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 يحس يابي و ارزيكيزيوفيب يهايژگيو ير رو مختلف پخت بيهار روشيتأث
  له مرغيف

  

 3ي كابوسي حام، 2 جعفرپوريد علي  س، 1لا مهرافشانيل
  

   آمليت االله آملي ارشد دانشگاه آزاد آي كارشناسيدانشجو -1
  ي ساريعي و منابع طبيلات دانشگاه علوم كشاورزيار گروه شي استاد-2

   آمليت االله آملي دانشگاه آزاد آيولوژيكروبيار گروه مياستاد -3
 )8/4/92: رشيپذ خيتار  20/8/91: افتيدر خيتار(

 
  
  

  دهيچك
با ) پخت اتوكلاو( بخارپز كردن ي روشهايريق حاضر بكارگيتحق يمبنا. له مرغ بوديت فيفي كي مختلف پخت بر رويا اثر روشهين مطالعه بررسيهدف از ا

قه و پخت با ي دق8 و 5 ي و زمانهاC0180 يدر دما ي با پوشش پودر سوخارغ در روغن دايغوطه ور, قهي دق10 و 5 يو در زمانها  C0 120 يدما
قه و سپس ي دق5 سرخ شده در نمونهج آزمون برش نرمال نشان داد كه ينتا. له مرغ بودي في بر روقهي دق9 و 6،3 ي وات و در زمانها600و با توان يكروويما

تست در رابطه با . قه نسبت به تمام نمونه ها مشاهده شدي دقي برا9و يكروويه شده با ماي در نمونه تهيسختن يشتري بوده و بين سختي كمتريمرغ خام دارا
قه ي دق8 نمونه سرخ شده در ،ز رنگيدر تست آنال. قه بودي دق9و يكروي مربوط به نمونه ماين سفتيشتري بافت مربوط به نمونه خام و بي سفتني كمتر،نفوذ

در . بود  *aزان پارامتر ين ميشتريو ب  *Lن ي كمتري داراي آرد سوخاريو نمونه حاو,  بوده*aن ي و كمتر*Lن ي بالاتريدارا) يبدون پوشش آرد سوخار(
 سرخ شده يان ذكر است نمونه هايشا. قه بودي دق5ن آن مربوط به نمونه سرخ شده در يشتري مربوط به نمونه خام و بين زردي كمتر*b پارامتر يابيارز
ن روش از لحاظ ي سرخ شده، بهترينمونه هاج مشخص شد كه يبا در نظر گرفتن نتا.  از پخت بودين درصد افت ناشي و كمتريت حسين مقبوليبالاتر يدارا

   . باشندي ميت حسين مقبولي بالاتري از پخت و بهبود بافت بوده و دارايرنگ، كاهش درصد افت ناش
 
 يز حسيآنال  رنگ،، پخت، بافتيروشها ،له مرغيف :د واژگانيكل

  
  

                                                            
  مكاتبات مسئول: a.jafarpour@sanru.ac.ir 
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 مقدمه -1
م ين در رژي از پروتئي از منابع مهم و سالم غنيكيگوشت مرغ  

 .گرددي م يد طبقه بندي سف يباشد كه جزو گوشتهاي مييغذا

 در خصوص مصرف يامروزه به علت اثبات بروز مشكلات سلامت
 د مصرف آنهاي سفي گوشتهايت بالاي قرمز وخاصيگوشتها

 آن يل مصرف بالايه و طبخ آن بدلي لذا نحوه ته. گردديه ميتوص
 ين به علت روش و زمان هايهمچن. ردي گيمورد توجه قرار م

رات نامطلوب ييپخت نا مناسب، ممكن است گوشت دچار تغ
ار ي پخت بسيمدت زمان حرارت ده ن نوع روش ويبنابرا. گردد

. ت واقع شودير قابل قبول اكثييكه محصول نهايمهم است بطور
 2005 در سال Pasquini و Babanti كه توسط يدر مطالعه ا

نه مرغ از پختن يد كه سرخ كردن سيصورت گرفت گزارش گرد
آن در آب جوش بهتر است كه علت آن درصد افت كمتر وزن در 

ن پژوهشگران اعلام نمودند يا. ]1[ سرخ شده است يها نمونه
گراد سخت و ي درجه سانت70 آب پز شده در يهانهيكه بافت س

 در .]1[ آبدار دارد يگراد بافتي درجه سانت90 بوده و در يارتجاع
اثر  2011 و همكارانش در سال Nikmaram يگريمطالعه د

و، برشته كردن و كباب كردن بر گوشت يكروي پخت مايهاروش
ن افت يترشي قراردادند و نشان دادند كه بيگوساله مورد بررس

ن مشاهده شد كه يهمچن . ]2[ و بوديكرويدر ما از پخت يناش
 تفاوت يافته و دارايش يافزا *bو   *L ري مقادبعد از پخت

شده وجود ن گوشت خام و پخته يب) > 01/0P (يداريمعن
 توان اظهار نمود كه حرارت دادن ين خصوص ميدرا. ]2[داشت 

ه تر شدن نمونر داشته و باعث روشني گوشت تأثيهابر رنگدانه
 و همكارانش  Salákováدر رابطه با رنگ، . گردديها م

شده به نه مرغ پخته يدند كه گوشت سيجه رسين نتي، به ا)2009(
، قرمزتر و زردتر از رت روشن P)>05/0 (يتوجهطور قابل 

 گوشت خام ارتباط pHبعلاوه مقدار   .]3[گوشت خام است 
 گوشت يينابا روش) > R =،001/0 P-41/0 (يداري معنيمنف

 با رنگ نمونه يداريشده ارتباط معن گوشت پختهpHخام دارد و 
 .شده داردپخته

 مختلف پخت يهار روشيتأث يق بررسين تحقي هدف از انجام ا
 بافت و يهايژگي، ويز حسيآنال ، از پختيبر درصد افت ناش

 مختلف پخت ي رود روشهاياحتمال م.  باشديله مرغ ميرنگ ف
 يو، اتوكلاو و سرخ كردن ميكرويما. ق شامليقن تحيكه در ا
 بافت يز حسي و آناليكيزي في هايژگي بر وير معناداريباشد تاث

  .له مرغ داشته باشديف
  

    مواد و روش ها-2
 ه نمونهيته -2-1

 گرم 1800-2000 درشت با وزن ي گوشتينمونه ها از مرغ ها
ورت د شركت زر بال آمل و كشتار روز انتخاب شد و بصيتول

نه آن يله سيسپس ف. افتيشگاه انتقال يخ به آزماي در يبسته بند
 5/20 به طول  گرم،280±10له ي شده و وزن هر فيجداساز

له يف.  متر بودي متر و قطر دو سانتي سانت5/11 عرض ، متريسانت
و، سرخ كردن و يكرووي به سه روش مايها پس از آماده ساز

ونه خام از لحاظ گر و نميكدياتوكلاو پخت شده و با 
در  .سه شدندي مقاي حسيابي بافت و ارزيكيزيات فيخصوص

 ساخت SAMI 6 مدل ،Samsung(و يكروويروش پخت با ما
 آنرا يركس قرار داده و رويله را داخل بشقاب پي، ف)يكره جنوب

 9 و 6، 3با دستمال حوله اشپزخانه پوشانده و سپس در سه زمان 
در . گرفتند قراريرارت ده وات مورد ح600قه و قدرت يدق

 ساخت OT032 مدل NUVE شركت (روش پخت با اتوكلاو 
وم قرار داده شده و در ينيل آلوميله ها داخل فوي، ف)كشور آلمان

قه حرارت ي دق10 و5 ي گراد در زمان هاي درجه سانت120 يدما
 Delongiدستگاه  (يدر روش سرخ كردن غوطه ور. داده شدند

له ها، ابتدا با پودر يف) ايتالير ا ساخت كشوFI7233مدل 
 گراد ي درجه سانت180 ي پوشش داده شده و در دمايسوخار

قه در روغن مخصوص سرخ كردن سرخ ي دق8 و 5بمدت 
 از پخت، يسپس نمونه ها از لحاظ درصد افت ناش. دنديگرد
  . قرار گرفتنديابي، رنگ و بافت مورد ارزيز حسيآنال
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   رنگ نمونهي پارامترهايرياندازه گ -2-2
  NO 45/0 مدل( HunterLabرنگ با دستگاه رنگ سنج  

 *b* a* L  يدر غالب پارامترها) كاي آمرReston،VAشركت 
 سرخ يناگفته نماند كه رنگ نمونه ها . قرارگرفتيابيمورد ارز

ه يكبار پس از پخت با برداشتن لاي و يكبار با آرد سوخاريشده 
  .ده شدي سنجيپودر سوخار

   بافت نمونهيابيز ار-2-3
 TexturePro CT V1.2 Buildله دستگاه ي بافت بوسيابي ارز

ق يكا به دو طري آمرBROOKFILD شركت CT 3 مدل 9
ش يدر آزما. ش نفوذ صورت گرفتيش برش نرمال و آزمايآزما

دستگاه  له دري از بافت خام و پخته شده فييبرش نرمال نمونه ها
 1 كرامر با سرعت يغه ايتك پراب تك يزور بافت، توسط يآنال
 ي محاسبه پارامترهايبرا. ه، تحت برش قرار گرفتنديمتر در ثانيليم

زان مقاومت بافت در برابر برش و عمق ين آزمون ميمرتبط با ا
 يينمونه ها ،نفوذدر آزمون . برش بافت مورد سنجش قرار گرفتند

 زور بافت توسطيله در دستگاه آنالياز بافت خام و پخته شده ف
متر در يلي م1متر و سرعت يلي م10 به قطر يك پروب استوانه اي
 و عمق يبافت در برابر فشردگ  زان مقاومتيم. ه، فشرده شدنديثان

 تمام .ش بودندين آزماي مورد سنجش اياز فاكتور هافشار بافت 
  . بار تكرار در هر نمونه بوده است3ن يانگيمحاسبات بر اساس م

 و يي، وزن ابتدا1 از پختيفت ناشدرصد ا بدست آوردن ي برا
 تا دو يتاليجي ديها قبل و بعد از پخت با ترازو نمونهييانتها

 از يصدم اعشار مورد محاسبه قرار گرفت و درصد افت ناش
  .ديمحاسبه گرد) 1(پخت از فرمول 

}يي وزن ابتدا– ييوزن انتها = از پخت يدرصدافت ناش وزن { / 
ييانتها × 100) 1(ول  فرم  

مه ي نفر افراد ن15از تعداد  ي حسيابيجهت آزمون ارز
 مورد يده جهت تست پنل استفاده شده و فاكتورهايدآموزش
 بودند كه يت كلي شامل رنگ، بو، طعم، بافت و مقبوليريگاندازه
  .دي گرديازدهيك به آنها امتي هدوني نقطه ا9اس يدر مق

                                                            
1. Cooking loss 

  يل آماريه و تحلي تجز-2-4
 به اجرا در آمده ي كاملا تصادفيش در قالب طرح آمار پژوهني ا

 به عنوان بانك Excelو اطلاعات پس از گردآوري در نرم افزار 
ز يده و تجزيه و تحليل داده ها در قالب آنالياطلاعاتي ذخيره گرد

استفاده از نرم   با(One-way ANOVA)كطرفه يانس يوار
ن نمونه ها ي دار بياختلاف معن.  صورت گرفت SPSSافزار

  .دي درصد برآورد گرد95نان يتوسط آزمون دانكن در سطح اطم
  

 ج و بحثي نتا-3

   از پختي درصد افت وزن ناش-3-1
 1 از پخت كه در جدول ي افت ناشيج بررسي با توجه به نتا

 با ي دارينشان داده شده است، تمام نمونه ها اختلاف معن
 مربوط به ن افت وزنيشتري، بP)>05/0(گر داشتند يكدي

 اتوكلاو يهاقه و نمونهي دق9و شده در مدت يكروي مايهانمونه
گر يكديمار با ين دو تين ايقه بود كه البته بي دق10شده در 

  از پخت وجود نداشت ي در درصد افت ناشيدارياختلاف معن

)05/0>(P .ن درصد افت وزن در نمونه هاي تهيه شده با يكمتر
قه ي دق5شده در مدت زمان  سرخيهاقه و نمونهي دق3و يكرويما
  .بود
 درصد دما، شيافزا با كه شد مشاهده قيتحق نيا جينتا به توجه با

ن موضوع در رابطه با يا افت،ي شيافزا زين پخت از يناش افت
ن امر در درجه اول ي علت از نشان داده شد؛ كهيننه مرغ يس

  وين انقباض طوليمربوط به از دست دادن رطوبت و همچن
 ش است ين در طول گرماي، دناتوره شدن و انعقاد پروتئيعرض

]4[.  
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  مختلفيشده به روشها مرغ پخته يله هاي از پخت فيار درصد افت وزن ناشين و انحراف معيانگيم 1جدول

  )P<05/0( باشديم نمونه ها نيب داريمعن عدم تفاوت دهندهنشان ستون هر در حروف مشابه
  

، نشان 1999 و همكارانش در سال Lemo ج يمشاهدات و نتا
 شامل آب، فسفاتاز، يبي در تركيله مرغ و ماهيداد كه خواباندن ف

جات و آب پرتقال به عنوان پوشش باعث كاهش هينمك، ادو
ن وجود د بتوايح شاين توضي كه با ا]5[گردديدرصد افت پخت م

ل كاهش يشده دل سرخي را در نمونه هايپوشش پودر سوخار
 10له در اتوكلاو ي في افت وزننيبالاتر .درصد افت پخت دانست

 يناش افت زانيم شيافزا. قه مشاهده شدي دق9و يكرويقه و مايدق
له يف دراتوكلاو  و ويماكروو يحرارت روش از استفاده با پخت از

احتمال داده  . باشديم ]6و1 [  يگريپژوهشگران د نظر منطبق با
ها به علت ر روشيو نسبت به سايكروي شود كه افت بالا در مايم
 يدن به دماي رسي بالا، توان بالا و زمان كوتاه برايسيدان مغناطيم

كس بافت، ي ماترين، فروپاشيون پروتئي باعث دناتوراسيينها
ن و در ي به پروتئي از شوك حرارتين ناشيع پروتئيب سريتخر
  .]2[باشد ي مي از آب و چربيادي مقدار زيت آزادسازينها

Vasanthiن افت يبالاتراعلام كردند ) 2006 (و همكارانش
ن ي كه ا]4[ بود اتوكلاو شده توسطپخته بوفالو گوشتپخت در 

. ]7-8[ د قرار گرفته بودييز مورد تاي نيگريامر در مطالعات د

 انقباض  ازيزان بالاتريبه علت م تواندين امر مي ايل احتماليدل
  . ]9[  باشدنيپروتئ انعقاد و ي عضلانيبرهايف

   بافت يابي ارز-3-2
   تست نفوذ-3-2-1
رو در نقطه ي بافت دو پارامتر نيزان سختيبه منظور برآورد م 

 ن تست برآورد شده و از حاصليشكست و عمق نفوذ در ا

بافت برآورد  يا سختيزان استحكام ين دو پارامتر ميضرب ا
قه و ي دق5 بجز نمونه سرخ 2ج جدول يبر اساس نتا. ديگرد
گر نداشت يكدي با ي داريقه كه اختلاف معني دق3و يكرويما
)05/0>(Pش يبافت در تمام نمونه ها بعد از پخت، افزا ي سخت
 ه نمونهي نمونه خام با بقي در سختي داريدا كرد واختلاف معنيپ

 يها ن نمونهي در بيزان سختين ميرشتيب). P>05/0(ده شد يها د
زان يقه با مي دق9قه و ي دق6و يكرووي مربوط به دو نمونه مايحرارت
بوده و ) گرم×  متريليم (58590 و 47478ب معادل ي به ترتيسخت

قه ي دق8قه و سرخ كردن ي دق5 اتوكلاو يها به دنبال آنها نمونه
هد متعلق به  بعد از نمونه شايزان سختين ميكمتر. قرار گرفتند

ب با يقه به ترتي دق3و يكروويقه و ماي دق5 سرخ كردن يها نمونه
 .  بود)  گرم×  متريليم(19146 و 17706

  
  
  
  

  از پختيدرصد افت وزن ناش  نمونه

94/23±33/0 قهي دق5نمونه سرخ  f 

31/35±26/1 قهي دق8نمونه سرخ   d 

38/15±59/1 قهي دق3و يكرووينمونه ما  e 

375/44±21/0 قهي دق6و يكرووينمونه ما  c 

29/61±1/3 قهي دق9و يكرووينمونه ما a 

51/52±64/3 قهي دق5نمونه اتوكلاو   b 

205/63±33/4 قهي دق10نمونه اتوكلاو  a 
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   مختلفينه مرغ پخته شده به روشهايله سيج تست نفوذ در فينتا  3جدول
)گرم× متريليم (يسخت )گرم( شكست يروين  ) متريليم(عمق شكست   مونهن   

9854f 6/3±5/1271  26/0±75/7  نمونه خام 
17706> e 1/4±5/1475>  12 >  قهي دق5نمونه سرخ  *

32148> c 8/3±2679>  12 >  قهي دق8نمونه سرخ  

19146> e 1/6±5/1595>  12 >  قهي دق3و يكروينمونه ما 

47478> b 7/9±5/3956>  12 >  قهي دق6و يكروينمونه ما 

58590> a 4/8±5/4882>  12>  قهي دق9و يكروينه مانمو 

40320> b 6/4±3360>  12 >  قهي دق5نمونهاتوكلاو  

25596> d 8/2±2133>  12>  قهي دق10نمونه اتوكلاو  

 )P>05/0 ( باشد يم ها نمونه نيب دار يمعن تفاوت دهنده نشان ستون هر در متفاوت حروف

 يف شده براي تعريي كه عمق نفوذ نهاي متري سانت12 در عمق ي حت، توسط پروب واردهيرويشتر آنها در برابر نيل مقاومت بين نمونه ها به دليدر ا* 
   در آنها رخ نداديچگونه شكستيز هينمونه ها بود ن

  
 فشردن ي لازم برايرويزان نيم در تمام نمونه ها بعد از پخت،

افت و به دنبال آن يش ينمونه و عمق فشرده شدن نمونه افزا
 است از روند ي بافت كه حاصلضرب دو پارامتر قبليتپارامتر سف

نشان  )2011(و همكاران  Nikmaram . برخوردار بوديشيافزا
 يكيمكان  گوشت پخته شده تابع خواصيكيداد كه خواص مكان

ب هر چه يلذا با تخر. ]2[  استيونديل وشبكه بافت پيبريوفيم
 از يياده غذا رود كه بافت مين انتظار مين دو نوع پروتئيشتر ايب

ن ين بي برخوردار باشد؛ اما نكته قابل توجه در ايانسجام كمتر
كه با كاهش ي است بطورييزان رطوبت موجود در ماده غذايم
 يروي كاسته شده و نيي ماده غذايزان ترديزان رطوبت از ميم

ن مطالعه با يدر ا. افتيش خواهد ي نفوذ در بافت افزايلازم برا
د يله مرغ مشاهده گردي بافت في بر رويت حراريمارهاياعمال ت

ز ين يزان سفتيله ميزان رطوبت در بافت فيهمگام با كاهش م
 بافت در تمام نمونه ها بعد از پخت، بجز يسفت. افتيش يافزا

دا كرده يش پي سرخ شده، نسبت به نمونه خام افزاينمونه ها
، پوشش يد بتوان علت آن را مدت زمان كم حرارتيكه شا است
رابطه .  دانستينير در ساختار پروتئيي و عدم تغيد سوخارآر

توسط  ين درصد رطوبت و سختي بيمعكوس قابل توجه
Virgili  با .  ]10[ گزارش شد 1995 و وهمكارانش در سال
قه ي دق9و يكروياد نمونه ماي زين نكته علت سفتيتوجه به ا

  سرخ شدهي در نمونه هاين سفتيكمتر.  باشديرطوبت كم آن م
مه پخت بودن نمونه يقه مشاهده شد، احتمالا ني دق3و يكرويو ما
در .  كم آن باشديل سختي آن دليقه و رطوبت بالاي دق3و يكرويما

ن ي تواند علت اي سرخ شده، وجود روغن ميرابطه با نمونه ها
  .امر باشد

   تست برش نرمال-3-2-2
ت رو در نقطه شكسيش برش نرمال و محاسبه نيبا انجام آزما 

 آن به عنوان شاخص پارامتر ير منحنيبافت و برآورد سطح ز
ها بعد از پخت،  در تمام نمونه د كهي بافت مشخص گرديسفت
ج به دست آمده اختلاف يبر اساس نتا. افتيش ي افزايسفت

ن نمونه شاهد و سرخ كردن يمشاهده شده در پارامتر برش نرمال ب
قه و ي دق6و يكرووي مان نمونهين بيقه و هم چني دق5له به مدت يف

ن روند به يهم). P<05/0( دار نبود يقه معني دق10اتوكلاو 
ز مشاهده ي بافت ني در خصوص پارامتر سفتيبيصورت تقر

 ر نمونهين نمونه شاهد و سايدر كل اختلاف مشاهده ب. ديگرد

 يده در خصوص پارامتر آزمون برش نرمال معني د  حرارتيها
  ).P>05/0(دار بود  
 برش نرمال بعد از نمونه يروين نيج به دست آمده كمتريتاطبق ن

و ) P<05/0(قه ي دق5خام متعلق به نمونه سرخ كردن به مدت 
له حرارت داده شده توسط ي برش مربوط به فيروين نيبالاتر

 بعد از نمونه  ).P>05/0(قه بود ي دق9و به مدت يكروويما
 يبه نمونه ها مربوط ي برشيروين نيشتريقه بي دق9و يكروويما
ن روند در يقه بوده و همي دق10قه و اتوكلاو ي دق3 و 6و يكروويما

له مرغ حرارت داده شده توسط ي بافت فيخصوص پارامتر سفت
  .دي مختلف مشاهده گردي حرارتيمارهايت
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  مختلفيله مرغ پخته شده به روشهايج آزمون برش نرمال فينتا 3جدول 

)گرم(برش نرمال   ) ژوليليم (ي سفت  نمونه  
6/3±5/71 e 2486± 1/8 e نمونه خام 
1/8±15/102 e 2287± 8/9 e  قهي دق5نمونه سرخ 

5/6±25/140 d 5/2864 ± 5/22 d  قهي دق8نمونه سرخ 

4/5±65/249 b 5/6146 ± 88/18 b قهي دق3و يكرووينمونه ما 

9/8±45/227 b 5/4451 ± 21/12 c قهي دق6و يكرووينمونه ما 

2/11±75/372 a 5/7080 ± 8/9 a قهي دق9و يكرووينمونه ما 

1/6±5/188 c 5/3527 ± 27/16 d  قهي دق5نمونه اتوكلاو 

3/7±2/225 b 5/4491 ± 2/8 c  قهي دق10نمونه اتوكلاو 

  )P>05/0( باشد يم نمونه ها نيب دار يمعن تفاوت دهنده نشان ستون هر در متفاوت حروف
ن يافت و ايش يله مرغ با پخت افزايبافت ف ي سفت،جيبر اساس نتا

رات در ساختار ييا تغي و يون كلاژن عضلانيش به دناتوراسيافزا
 باشد، نسبت داده ي از پخت نمونه ها ميل ها كه ناشيبريوفيم

ل يبريوفيكوتاه شدن م ،بنا بر مطالعات انجام شده .شده است
ر مرغ  ديش سفتي تواند علت افزايش مين در طول گرمايپروتئ
 نمودار در تست ير منحني سطح زيسفتاز آن جا كه . ]11[شود 

 يرويانگر كار انجام شده است لذا هر چه نيبرش نرمال است وب
نمونه . شتر است و بالعكسيز بي نيشتر باشد سفتيبرش ب

مقاومت در برابر برش را نسبت به نمونه خام ن يشتريو بيكرويما
 احتمالا به علت زمان كوتاه  رفت كهي انتظار ميبطور كل. داشت
 و يوندين پيقه بافت پروتئي دق3و يكروويش در نمونه مايگرما

سه با ين نمونه در مقاي ايزان سفتي و م]2[كلاژن دناتوره نشده 
ن امر مشاهده ي نداشته باشد كه اي دارينمونه خام تفاوت معن

ه جي برش و در نتيرويش دما ني در تمام نمونه ها با افزا.دينگرد
د بتوان علت يشاافت جز در اتوكلاو، يش ي بافت افزايآن سفت

 در اتوكلاو را دما با فشار بالا دانست كه باعث يكاهش سفت
. افته استي كاهش يجه سفتيت كلاژن شده در نتيش حلاليافزا

قه ي دق9و يكروين مطالعه، در ماي برش در ايرويحداكثر مقدار ن
 ين هايده در پروتئد رخ دايرات شدييبود كه به علت تغ

  . باشديشتر بافت ميل و از دست دادن آب بيبريوفيم
   رنگيابي ارز-3-3
 خام ي نمونه ها*L* a*b ي رنگ در غالب پارامترهايابيارز 

  .نشان داده شده است) 4(وپخته شده در جدول 

 در مورد نمونه شاهد *Lمقدار پارمتر : )*L (ييپارامتر روشنا 
قه، نمونه ي دق9 و 6و يكرووي مايها بوده و نمونه 60حدود 
 آن بعد از يقه كه آرد سوخاري دق5قه و نمونه سرخ ي دق5اتوكلاو 

 با نمونه يي در روشناي داريپخت جدا شده است، تفاوت معن
 ي اختلاف معنيه نمونه ها داراي اما بق،P)<05/0(خام نداشتند 

 يينازان روشين ميبالاتر. >P)05/0( با نمونه خام بودند يدار
 ،قهي دق8 سرخ كردن به مدت يله مرغ مربوط به نمونه هايبافت ف

 7/75ب ير به ترتيقه به مقادي دق10قه و اتوكلاو ي دق3و يكروويما
 سرخ يزان آن در نمونه هاين مي بوده و كمتر2/71 و 5/72 ،

ر يقه با مقادي دق8 و 5 به مدت ي پودر سوخاريله حاويكردن ف
  . >P)05/0(د يثبت گرد 8/41 و  7/50ب يبه ترت

له خام مرغ معادل ي در ف*aزان پارامتر يم): *a (يپارامتر قرمز 
قه و ي دق5 اتوكلاو  ينمونه خام با نمونه ها. دي ثبت گرد27/4

 آن بعد از پخت يكه آرد سوخار(قه ي دق5سرخ كردن به مدت 
اما . P)<05/0( نداشت ي داري اختلاف معنيدر قرمز) جدا شده

). >05/0P( وجود داشت ي داريمونه ها اختلاف معنه نيبا بق
 8 در نمونه سرخ كردن به مدت 4/16 با رقم *aزان ين ميشتريب
 مشاهده يده شده با پودر سوخاريله مرغ پوشيقه در مورد فيدق

ن نمونه منتها يدر هم3/1 با رقم يزان قرمزين ميده و كمتريگرد
  .دي ثبت گرديبدون پودر سوخار

 بود 6/12 نمونه خام معادل *bزان پارمتر يم: )*b( يپارامتر زرد
له ها ي في در تماميزان زردي ميكه بعد از اعمال نمونه حرارت

له سرخ شده ين نمونه خام و في ب*bتفاوت پارامتر . افتيش يافزا
) P<05/0( دار نبوده  ي معنيقه بدون پودر سوخاري دق8به مدت 

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 1394 زمستان ،12 دوره ،49 شماره                                                                              ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 
 

193

  ).>05/0P(دار بود   ير نمونه ها معنين تفاوت با ساياما ا
 5 سرخ كردن به مدت ي مربوط به نمونه هاين مقدار زرديشتريب

 با يده شده با آرد سوخاري پوشيله هايقه در مورد في دق8و 

ده و بعد از آن نمونه ي ثبت گرد7/29 و 4/30ب ير به ترتيمقاد
  . و و اتوكلاو قرار داشتنديكرووي مايها

  
   مختلفيله مرغ به روش هايشده ف پخته و خام يها نمونه رنگ*L* a*b ي پارامترهايابيارز 4جدول 

b* a* L* نمونه 
3/2±635/12 d 85/1±27/4 c 61/3±96/59 c نمونه خام 
4/1±595/19 b 97/0±79/4 c 9±76/61 bc  قهي دق5نمونه سرخ 

01/4±41/30 a  5/2±08/13 b 9/5±69/50 d  ي آرد سوخاربا قهي دق5سرخ 

84/0±51/13  d 17/0±365/1 b 92/2±675/75 a  قهي دق8سرخ 

21/4±70/29 a  92/1±39/16 a 34/6±85/41 e  يقه با آرد سوخاري دق8سرخ 

23/2±785/16  c 18/1±32/2 de 35/4±54/72 a قهي دق3ويكروويما 

36/2±92/17  c 59/1±88/2 de 03/8±49/65 b قهي دق6و يكروويما 

7/2±42/17  c 34/1±96/2 d 26/7±54/64 b قهي دق9ويكروويما 

93/1±39/17  c 04/1±54/3 d 1/6±14/64 b قهي دق5اتوكلاو 

74/3±43/16  c 98/0±77/2 e 45/4±25/71 a 

 

 قهي دق10اتوكلاو

 )P>05/0( باشد  يم نمونه ها نيب دار يمعن تفاوت دهنده نشان ستون هر در متفاوت حروف

 كاهش و يي، روشناي سوخار آردي سرخ شده حاويدر نمونه ها
 يد بتوان علت آن را پوشش دهيدا كرد كه شايش پي افزايقرمز

 . كنديك محافظ عمل مي دانست كه به عنوان يبا آرد سوخار
Saad Latif پوشش ينشان داد كه در نمونه ها 2008 در سال 

 ي در نمونه هاي پخت و پوشش دهيش دمايداده شده با افزا
. ]6[ابد ي يش ميافزا *bكاهش و مقدار   *Lنه مرغ مقدار يس

 ي آرد داراي سرخ شده حاويق نمونه هاين تحقين در ايبنابرا
ن يهمچن.  بودين قرمزيشتري و بين زرديشتري، بييروشنا نيكمتر

ل ي را به دليي و كاهش روشنايش قرمزيممكن است علت افزا
 سرخ شده دانست كه عوامل ي بالا نمونه هاpHن و ييرطوبت پا

 1993 سال ج  دريو طبق نتا باشند يلارد مينجام واكنش ما
 ارتباط بيشتردر رطوبت تواند با مي محصولات بيشتر روشنايي

 مي بيشتر روشنايي ميلارد و واكنش شدن كمتر سبب كه باشد

 در نمونه ييش روشنايد بتوان علت افزاين شاي؛ بنابرا]12[شود 
ده يج ديطبق نتا. نستقه را وجود رطوبت بالا داي دق3و يكرويما

 يي در روشنا9 و 6و يكروي اتوكلاو و ماينمونه هاشد كه 
ن يد بتوان علت آن را ارتباط بي نداشتند كه شاياختلاف معنادار
 6و يكروي اتوكلاو و مايرا نمونه هاي دانست زييرطوبت و روشنا

 عضله.  نداشتنديريز با هم اختلاف چشمگي در رطوبت ن9و 

چند محقق نشان دادند . ت در ارتباط استورنگ گوشت به شد
 گوشت  pH ويين روشناي بي داري و معني منفيكه همبستگ

ك روش ين مطلب در ي، مطابق با هم]12-14[نه وجود دارد يس
و  Allen نيهمچن. شودي كمتر ميي، روشناpHش يپخت با افزا

 ارتباط مرغ لهي  ف* L مقدار گزارش كردند كه) 1997(همكاران 
ش يپخت دارد لذا ممكن است علت افزا از ي افت ناشاب مثبت
، افت 5 نسبت به نمونه اتوكلاو 10 درنمونه اتوكلاو ييروشنا
 .]13[ باشد 10 پخت در نمونه اتوكلاو يبالا

  ي حسيابي ارز-3-4
 مختلف، در رابطه با رنگ، بو، طعم و بافت مورد ي نمونه ها

ج موجود در ينتا قرارگرفته و با توجه به نمرات پانل يبررس
 نشان داد كه رنگ، ي حسيابيج ارزينتا. ، به دست آمد)5(جدول 

ر ي تحت تأثيتوجه به طور قابل يت كليمقبولو  بو، طعم، بافت
 مختلف پخت اختلاف يهاروش پخت قرار داشته ودر روش

  .P)>05/0( داشتند يمعنادار
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   مختلفيله مرغ پخته شده به روشهايف) يت كليبو، طعم، بافت، محبوبرنگ،  (ي حسيابيج ارزينتا 5جدول 

يت كليمقبول  نمونه رنگ بو طعم بافت 

27/1±93/6  18/1±93/7  06/1±53/7  24/1±6/7  81/1±7  قهي دق5سرخ  

4/1±46/7  05/1±6/7  77/0±2/8  68/1±53/7  83/1±2/8  قهي دق8سرخ  

94/0±8/0  48/0±66/0  45/0±26/0  11/1±33/1  24/1±53/1  قهي دق3و يكرويما 

18/1±46/6  61/1±2/6  32/1±2/7  46/1±7  66/1±93/4  قهي دق6و يكرويما 

27/1±06/6  51/1±4/7  79/1±66/6  45/1±86/5  45/1±53/5  قهي دق9و يكرويما 

55/1±46/5  39/1±33/7  44/1±66/5  4/1±46/5  68/1±6/4  قهي دق5اتوكلاو  

4/1±13/6  96/0±06/8  22/1±73/6  56/1±2/6  48/1±26/4  قهي دق10اتوكلاو  

  
قه به علت خام بودن رد ي دق3و يكرويذكر است كه نمونه ماقابل

 يدر بررس. ها كسب كرديابين نمره را در تمام ارزيشده و كمتر
 8قه و سرخ ي دق10 اتوكلاو ين نمره به نمونه هايترشيبافت ب

. و ها، بوديكرويط به نمونه مان نمره مربويقه داده شد و كمتريدق
 است؛ يهيقه رد شدن آن بدي دق3و يكرويبا توجه به خام بودن ما

ن ييد بتوان علت نمره پايقه شاي دق9 و 6و يكروياما در رابطه با ما
اد ي زي و سفتي بافت، سختيز دستگاهيج آناليآن را با توجه به نتا

 ينمونه هان يهمچن. قه دانستي دق9 و 6و يكروي ماينمونه ها
ن امر نظر يو خشك بوده و هميكروويشده در ماپخته

ن امر يكنندگان را در مورد بافت آن جلب نكرده بود كه اشركت
 در )1989( و همكاران  Sharmanجه پژوهشيمنطبق با نت

در ضمن ممكن است . ]15[خصوص بافت گوشت مرغ بود 
د بتوان يقه را شاي دق10علت بالا بودن نمره در بافت اتوكلاو 

ن در اثر حرارت بالا و حرارت مرطوب يدار شدن ژل پروتئيناپا
 يت كلي رنگ، بو، طعم و مقبوليابيدر ارز. ]16[ان كرد يب
د يشا. باشديشده م سرخين نمره مربوط به نمونه هايترشيب
 و يند سرخ كردن و وجود آرد سوخاري از اثر فرآيرات ناشييتغ

. ن تست دانستيت بالا در ال نمرايجذب روغن را بتوان دل
رگذار در نمره ي تأثييشده مشاهده رنگ طلامطمئناً در نمونه سرخ

 اتوكلاو ي پارامتر رنگ، نمونه هايدر بررس. ]17[ بوده است يده
جاد رنگ در ي از عوامل ايكيرا ين نمره را داشتند زيشده كمتر

 ن واكنشيباشد كه از عوامل موثر در ايلارد ميگوشت واكنش م
pHباشد، لذا به علت رطوبت بالا و ين ميي بالا و رطوبت پاpH 
لارد كمتر رخ داده، ي اتوكلاو شده، واكنش مين در نمونه هاييپا

 سرخ يها داشته است؛ و برعكس در نمونهيت كمتريلذا مقبول
ط واكنش ي شراي بالا و وجود آرد سوخار pHشده به علت 

از آن جا . باشديرا دارا م يترشده و رنگ مطلوبلارد فراهميم
تواند در عطر و يلارد با توجه به نوع محصول ميكه واكنش م
 ي نمونه هايت بالايتوان علت مقبولير بگذارد ميطعم نمونه تأث

لارد ي اتوكلاو را واكنش ميها ت نمونهيشده و كاهش مقبولسرخ
  .دانست

 

  يريجه گي نت-4
 به روش ي حرارت دهياه ج بدست آمده از نمونهيبا توجه به نتا

ن ينه مرغ چنيله سيو و سرخ كردن فيكرووي اتوكلاو كردن، مايها
شات انجام شده از لحاظ كاهش درصد يكه در آزما گردديبرآورد م
 مرغ يله هاي، بافت و رنگ، فيت حسي از پخت، مقبوليافت ناش

 توان همچنان روش ين ميبنابرا. ت بودندي ارجحيدارا سرخ شده
ك راهكار مناسب ي را به عنوان يمراه با آرد سوخارسرخ كردن ه

  .شنهاد داديله مرغ پيدر خصوص پخت ف
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This study investigated the effect of different methods of cooking on quality characteristics of chicken 
breast fillet. This assay applied 120 °C autoclaving for 5 and 10 minutes, 180 °C deep frying for 5 and 8 
minutes and 600 watt microwaving for 3, 6 and 9 minutes  and compared cooking loss, hardness, normal 
shear, toughness, L*a*b* color parameters and sensory attributes of cooked chicken fillet. The cutting 
tests demonstrated that 5 minute deep fried treatment and control experienced the lowest hardness 
respectively, while the 9 minute microwaved treatment showed the highest hardness and toughness 
(P<0.05). The 8 minute deep fried (without any flour cover) treatment showed the highest brightness (L*) 
and lowest redness (a*) values. It must be mentioned that deep fried treatments gained the highest sensory 
preferences with lowest cooking loss percentage. The study revealed that deep frying is the best cooking 
method of chicken breast fillet in order to achieve better color, cooking loss, texture and sensory 
attributes. 
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