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 چکیده

شده  چرب تحقیقاتی به منظور کاهش جذب روغن در محصولات سرخ امروزه با توجه به تمایل مصرف کنندگان به غذاهاي کم :سابقه و هدف
هاي مختلف ژل گیاه آلوئه ورا به عنوان یک ترکیب هیدروکلوئیدي و نیز افزودن  تأثیر غلظت مطالعه به منظور بررسیاین . صورت گرفته است

راندمان سرخ کردن و درصد کاهش چربی به علت  شده، هاي کیفی گوشت مرغ سرخ هاي تولیدي بر میزان جذب روغن و ویژگی نمک به ژل% 1
  .انجام شددهی  پوشش

هاي مختلف ژل آلوئه ورا به عنوان یک ترکیب هیدروکلوئیدي  شده با غلظت دهی گوشت مرغ سرخ در این تحقیق اثر پوشش :هامواد و روش
جذب روغن، مقدار رطوبت، (آن  کیفیبر جذب روغن و خواص ) درصد 1و  0(به همراه نمک  )حجمی-درصد وزنی 5و  3، 0هاي  غلظت(

  .بررسی شد) راندمان سرخ کردن، عطر و طعم و رنگ
چنین  هم. نتایج نشان داد که با افزایش غلظت پوشش، میزان اتلاف رطوبت و نیز جذب روغن طی فرایند سرخ کردن کاهش یافته است :هایافته

ها نیز نشان داد که  ارزیابی حسی نمونه. ها شد ها باعث حفظ بیشتر رطوبت در نمونه به پوشش) درصد 1(ها و افزودن نمک  ی نمونهده پوشش
  ).<05/0p(ها کاسته شد  شده با افزایش غلظت پوشش آلوئه ورا بهبود یافت اما از کیفیت رنگ و ظاهر نمونه هاي سرخ بافت، طعم و مزه نمونه

که تأثیر  شده کم چرب استفاده شود بدون این تواند در تولید محصول سرخ نتایج این تحقیق نشان داد که پوشش آلوئه ورا می :گیري نتیجه
  .نامطلوبی بر خواص حسی فرآورده نهایی داشته باشد

  دهی، جذب روغن شده، ژل آلوئه ورا، پوشش گوشت مرغ سرخ :واژگان کلیدي

  مقدمه 
زندگی در جوامع امروزي و کمبود وقت جهت پخت غذا در 
 منزل به دلیل شاغل بودن بانوان گـرایش مـردم را بـه مصـرف    

هـاي پخـت    یکی از روش). 1(غذاهاي آماده افزایش داده است 
که نـوعی  . غذایی در روغن است  سریع، سرخ کردن عمیق ماده

رود و در آن روغن ضمن انتقال گرمـا   پخت خشک به شمار می
در  .شـود  غذایی مـی   یر آب آن جذب مادهغذایی و تبخ  به ماده

بـه وقـوع   واقع انتقـال جـرم و حـرارت همزمـان و بـه سـرعت       
ور کـردن   سرخ کـردن عمیـق شـامل غوطـه    ). 2، 3(پیوندد  می

  غـذایی در روغـن داغ در دمـایی بـالاتر از نقطـه       قطعات مـاده 
کـه  ) 4(باشـد   مـی ) گـراد  درجه سـانتی  150-200(جوش آب 

سبب تشکیل یک پوسته ترد و شکننده با رنگ طلایی مطلوب 
یـن پوسـته   گیري سریع ا شکل). 2(شود  و بافت داخلی نرم می

مجمـوع  ). 4(شود  غذایی می  مانع از خروج ترکیبات معطر ماده
این عوامل سبب محبوبیت مـواد غـذایی سـرخ شـده در سـبد      

هایی  از سوي دیگر روند بیماري). 5(خانوار و جامعه شده است 
هم چون چاقی، افزایش فشار خون، افزایش سطح کلسـترول و  

ي قلـب رو بـه افـزایش    هـا  هاي مربوط به انسداد شریان بیماري
هایی جهت کاهش میـزان   که نیاز به استفاده از روش) 1(است 

ها را دو چنـدان کـرده اسـت و در     جذب روغن در سرخ کردنی
برخــی . ایـن راسـتا تحقیقـات متعـددي صـورت گرفتـه اسـت       

کنند که حجم کل روغـن جـذب شـده برابـر     نظریات بیان می
باشد کردن میسرخ مقدار آب جدا شده از ماده غذایی در حین

جذب روغن در حین سرخ کردن عمیق محصـولات در  ). 6، 7(
روغن توسط تعداد زیادي از عوامل نظیر کیفیت روغـن، دمـا و   
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براي مثال رطوبت (مدت زمان سرخ کردن، ترکیب ماده غذایی 
، تیمارهــاي قبــل از ســرخ کــردن )و مــواد جامــد آن، تخلخــل

یش خشـک کـردن،   آبگیري اسمزي، سرخ کـردن در خـلأ، پ ـ  (
ــالا و غیــره(آنــزیم بــري، میــدان الکتریکــی پالســی  ، )فشــار ب

ــا مــواد هیدروکلوئیــدي و آردي   پوشــش دهــی مــاده غــذایی ب
همچون آرد ذرت، سویا، گندم و جوانه جو و اندازه ماده غذایی 

از آنجایی کـه بیشـتر چربـی    ). 8-10(گیرد تحت تأثیر قرار می
گـردد  خل روغـن، جـذب مـی   بعد از برداشتن ماده غذایی از دا

بنابراین نحوه برداشـتن مـواد غـذایی از داخـل روغـن توسـط       
تواند نقش مهمی در تعیـین مقـدار جـذب    کنندگان میمصرف

تکان دادن و آبکش کردن صحیح مـاده غـذایی   . روغن ایفا کند
). 11(براي کاهش مقدار روغن مواد غذایی بسـیار مهـم اسـت    

دماي سرخ کردن پایین  جذب روغن اضافی ممکن است نتیجه
در دماهـاي  . یا بارگیري بیش از حد ظرفیت سـرخ کـن باشـد   

پایین سرخ کردن، براي به دست آوردن رنگ مطلوب در مـاده  
کننـد کـه منجـر بـه     تر مـی غذایی، مدت زمان پخت را طولانی

و   Morieraدر مقابــل). 12(شــود افــزایش جــذب روغــن مــی
اهاي بالاي روغن منجـر  اظهار داشتند که دم) 1999(همکاران 

به تشکیل سریع پوسته و درنتیجه مساعد کردن شـرایط بـراي   
همچنـین مشـخص شـده    ). 13(شـود  کاهش جذب روغن مـی 

باشـد  است که جذب روغن تـابعی از سـطح مـاده غـذایی مـی     
بنابراین واضح است که شکل ماده غذایی مقـدار نهـایی جـذب    

کانیسـم مقـدار   سـه م ). 11(دهـد  روغن را تحت تأثیر قرار مـی 
دهند چربی در محصول سرخ شده نهایی را تحت تأثیر قرار می

روغنی که پس از مرحله سرد کـردن بـه سـطح    : که عبارتند از
چسبد، روغنی که از طریق منافـذ پوسـته پـس از    محصول می

برداشتن از سرخ کن توسط نیروي مکـش حاصـل وارد پوسـته    
ل پوسـته در  شود و در نهایت روغنـی کـه در حـین تشـکی    می

بخش کوچکی از روغن ). 14(شود هنگام سرخ کردن جذب می
شـود زیـرا بخـش    جذب شده به علت مکانیسم آخر جذب مـی 

عمده جذب روغن بعد از برداشتن محصول سرخ شده از سـرخ  
تـوان گفـت کـه روغـن     بنابراین می). 14(گیرد کن صورت می

رهایی کـه  فاکتو). 15-17(منحصراً در ناحیه پوسته وجود دارد 
دهند شـامل زمـان و دمـاي    جذب روغن را تحت تأثیر قرار می

سرخ کردن، نسبت سطح بـه حجـم محصـول، کیفیـت روغـن      
مصرفی، تخلخل، مقدار رطوبت ماده اولیه و پـیش تیمارهـایی   

 همـان ). 18(باشند کردن مقدماتی مینظیر بلانچینگ و خشک
کـاهش   طور که قبلا ذکر شد یکـی از پارامترهـاي مهـم بـراي    

. جذب روغن درمواد غذایی کاهش رطوبت مـاده غـذایی اسـت   
خشک کردن مقدماتی و حذف آب سطحی مواد غـذایی نظیـر   

زمینی یک روش متداول براي کاهش میزان جذب روغـن  سیب
از آنجا که خصوصـیات سـطح مـاده غـذایی بـراي      ). 19(است 

هـاي خـوراکی   جذب روغن بسیار مهم است استفاده از پوشش
مناسب براي کـاهش جـذب روغـن در حـین سـرخ       یک روش
تواند  هاي خوراکی میاجزاء تشکیل دهنده فیلم. باشدکردن می

تمایـل بـه   . ها یا ترکیبی از هر دو باشـد هیدروکلوئیدها، چربی
اینکـه آنهـا خـواص سـد      علـت استفاده از هیدروکلوئیـدها بـه   

خوبی نسبت به اکسـیژن، دي ) Barrier Properties(کنندگی 
ــیســیداک ــربن و چرب ــی ک ــا نشــان م ــت ه ــد بیشــتر اس . دهن

هـا، مشـتقات   هیدروکلوئیدهاي قابل اسـتفاده شـامل پـروتئین   
ساکاریدها مـی سایر پلی وها ها، نشاستهسلولز، آلژینات، پکتین

نکته قابل توجه درباره مناسـب بـودن یـک مـاده بـراي      . باشند
دهی محصولات سرخ شـده، نفوذپـذیري بـه روغـن آن     پوشش

باشد که این پارامتر به قابلیت انحلال روغن در پوشش ماده می
بـا  . و پخش مناسب روغن در کل ضـخامت فـیلم بسـتگی دارد   

 Functional(خـواص فرآویـژه    هاي خوراکی استفاده از پوشش

Properties (تواند تغییر اي و مکانیکی می، ارگانولپتیک، تغذیه
طـه وري و پاششـی   دهی مواد غذایی به صورت غوپوشش .یابد

  ).1(گیرد صورت می
ــه ورا  ــی ) Aloe barbadensis miller(آلوئ ــام علم ــا ن   ب

Aloe vera سوسن  تیره به متعلق)Liliaceae  (   و جـنس آلوئـه
ایـن  . بوده و به دلیل خواص آن در طب سنتی مورد توجه است

گیاه داراي دو بخش ژل و شیرابه بـوده و رطوبـت آن بـیش از    
حـاوي ترکیبـات پلـی سـاکاریدي مختلـف از      باشد و  می% 98

  جمله پکتین، سـلولز، همـی سـلولز و گلوکومانـان، آسـمانان و     
باشد که با توجه به خواص این گیاه به عنوان پوشـش   مانوز می

خوراکی بر پایه کربوهیدرات امـروزه در فـرآوري مـواد غـذایی     
ــرار مــی  ــأثیر ). 6(گیــرد  مــورد اســتفاده ق ــژوهش ت ــن پ در ای

بـه  ) درصـد  5و  3، 0(ي مختلـف ژل گیـاه آلوئـه ورا    ها غلظت
نمـک بـه   % 1عنوان یک ترکیب هیدروکلوئیدي و نیز افـزودن  

هـاي کیفـی    هاي تولیدي بر میزان جـذب روغـن و ویژگـی    ژل
شده، راندمان سـرخ کـردن و درصـد کـاهش      گوشت مرغ سرخ

  .دهی بررسی شد چربی به علت پوشش
  هامواد و روش  

هـاي شـهر    نه مرغ گرم از مرغ فروشـی در این پژوهش سی 
درجه  0-4همدان تهیه و تا قبل از انجام آزمایشات در یخچال 

دهی و برش نمونه هـا،   قبل از پوشش. داري شد گراد نگه سانتی
گیري شد  ها اندازه میزان چربی، رطوبت، ماده خشک و رنگ آن

)21 ،20.(  
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ي  بـه منظـور تهیـه    :دهی هاي پوشش آماده سازي محلول
هاي محلی هاي کلوئیدي، گیاه آلوئه ورا از عطاري سوسپانسیون

خریداري و پس از پوست گیري، ژل یا بخش مرکـزي آن جـدا   
بـراي  . مخلوط شـد ) شرکت نوواك(شد و توسط همزن خانگی 

ها از آب مقطـر بـا دمـاي محـیط اسـتفاده شـد و        محلول  تهیه
. تهیه گردید) W/V(حجمی -درصد وزنی 5و  3، 0هاي  محلول

هـاي ژل   بـه محلـول  % 1در آزمون دیگر نمک طعام با غلظـت  
-درصـد وزنـی   5و  3، 0(هـاي تهیـه شـده     آلوئه ورا در غلظت

  . اضافه شد )حجمی
در ابتدا گوشت مرغ شسته و به قطعات با ابعاد  :ها نمونه  تهیه

متـر بـرش داده شـدند     سـانتی  1متر مربع بـا قطـر    سانتی 3×4
هـا   سپس نمونه. ها ثبت گردید ها توزین و وزن آن هتمامی نمون

نسـبت محلـول بـه    (هاي کلوئیدي  دقیقه در محلول 1به مدت 
غوطه ور شدند و سپس روي صافی قرار گرفتند ) 1به  3گوشت

  .تا محلول اضافی خارج شود و مجدداً توزین شدند
دهی تـوزین و در   ها بعد از پوشش نمونه :ها سرخ کردن نمونه

در روغن آفتابگردان مخصـوص  ) شرکت تفال(خانگی  سرخ کن
ــی   ــرخ کردن ــار (س ــرکت به ــرارت    در) ش ــه ح  170±3درج

ها پس از سـرخ   نمونه. دقیقه سرخ شدند 5گراد به مدت  سانتی
. ها خارج شـود  شدن روي صافی قرار گرفته تا روغن اضافی آن

ها توزین شـد و   سطحی و کاهش دما نمونه  پس از حذف روغن
  ).20-21(برداري شدند  ابی رنگ محصول عکسجهت ارزی

جهت ارزیابی تأثیر سـرخ کـردن و    :ارزیابی کیفیت محصول
دهی بـر خـواص کیفـی محصـول فاکتورهـاي زیـر        نوع پوشش
  :بررسی شد

ها قبـل و   ماده خشک و رطوبت نمونه :ماده خشک و رطوبت
 24گراد طـی مـدت    درجه سانتی 85بعداز سرخ کردن در آون 

  ).20-21(گیري شد  هساعت انداز
هـا بـه روش اسـتخراج     گیري چربی نمونه اندازه :میزان چربی
تکرار در حـلال ان   2ها در  براي این کار، نمونه. سرد انجام شد

، 21(سـاعت قـرار داده شـدند     24-48هگزان هر بار به مـدت  
20.(  

راندمان سرخ کردن با در نظـر گـرفتن    :راندمان سرخ کردن
و گوشت مـرغ  ) بر حسب گرم(شده  هاي سرخ وزن گوشت مرغ

  .محاسبه شد 1  دهی و از رابطه خام بعد از فرایند پوشش
ܿ)=راندمان سرخ کردن − (ݓ ܿ × 100⁄                       )1(  

دهـی شـده قبـل از     هاي پوشـش  وزن نمونهc که در این رابطه 
دهی شده پس از سـرخ   هاي پوشش وزن نمونه wسرخ کردن و 

  ).22، 23(باشد  کردن می

میـزان کـاهش    :دهی درصد کاهش چربی به علت پوشش
  ها پس از سرخ کردن از رابطه دهی نمونه چربی ناشی از پوشش

  ):22-23( محاسبه شد 2
)2(  × 100 

% OCBS - % OCCS 
X=  % OCBS  

و  )فاقـد پوشـش  (هاي شـاهد   درصد چربی نمونه OCBS%که 
%OCCS می باشد هاي پوشش دار درصد چربی نمونه.  

ــه ــگ نمون ــا رن ــردازش تصــویر و   :ه ــتفاده از روش پ ــا اس ب
شـرکت  (ها با استفاده از دوربین دیجیتال  برداري از نمونه عکس

و تجزیـه و تحلیـل   ) 1836*3264نمـایی  سامسونگ، با بـزرگ 
ي  نسـخه (شـاپ  افـزار فتو  هاي رنگی بـا اسـتفاده از نـرم    پارامتر

Adobe photoshop cs6 (پارامترهاي رنگی . انجام شدL ،a ،b ،
افزار فتوشاپ تعیـین و سـپس اخـتلاف رنـگ کلـی       توسط نرم

از ) قبل و بعد از سـرخ کـردن  (هاي شاهد  با نمونه) ΔΕ(نمونه 
  ):23(محاسبه شد  3  رابطه

  
ܧ∆ = ඥ(ݏܮ − 2(ܾܮ + ݏܽ) − ܾܽ)2 + ݏܾ) − ܾܾ)2    )3(  

هاي حسـی   به منظور بررسی ویژگی :حسی محصول ارزیابی
اي  نقطـه  5شده از آزمون چشـایی و روش هـدونیک    مرغ سرخ

ابتدا توضیحاتی در مورد رنگ، بافت، طعم و مزه و . استفاده شد
ها داده شد آنها با مفـاهیم مـورد نظـر     ظاهر محصول به ارزیاب

، نـه  4=، خوب5=آشنا شدند و نمره دهی بر اساس خیلی خوب
تعـداد  . انجـام شـد   1=و خیلـی بـد   2=، بـد 3= خوب و نـه بـد  

نفر و در سه تکرار در نظـر گرفتـه شـد بـود کـه       6ها پانلیست
 23-28هـا در دامنـه سـن     جهت همسان سازي نتایج، ارزیـاب 

  ).20-21(سال انتخاب شدند 
این مطالعه براساس طرح پایه کـاملا   :تجزیه و تحلیل آماري

جهـت تجزیـه و   . تکـرار انجـام شـد    5تیمار و در  6تصادفی با 
اســتفاده شــد،  )SAS, 2001(تحلیـل اطلاعــات از نــرم افـزار   

گیري شده بـا اسـتفاده از آزمـون     مقایسه میانگین صفات اندازه
درصد انجام گردیـد   5اي دانکن و در سطح احتمال  چند دامنه

)24.(  
 هایافته  

شده به ترتیب  هاي سرخ میزان ماده خشک و رطوبت نمونه
همان طور که ملاحظه . اند الف و ب نشان داده شده 1در شکل 

دهی شـده   هاي پوشش شود بالاترین میزان رطوبت در نمونه می
چنین با افزایش میزان  شود هم درصد آلوئه ورا مشاهده می 5با 

حین سرخ شدن از ها رطوبت کمتري در  غلظت آلوئه ورا نمونه
اند که بیـانگر قابلیـت    دست داده و رطوبت خود را حفظ نموده

ژل آلوئه ورا در حفظ رطوبـت و جلـوگیري از تبخیـر آب طـی     
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 ٥٨

نمـک بـه ژل   % 1باشد هم چنین افزودن  فرایند سرخ شدن می
ــه  ــت نمون هــا و  آلوئــه ورا باعــث تشــدید قابلیــت حفــظ رطوب

بـا  . شـده اسـت  جلوگیري از تبخیـر آن در طـی سـرخ کـردن     
هـاي   افزایش غلظت ژل آلوئـه ورا میـزان مـاده خشـک نمونـه     

ترین ماده خشک  خشک شده روند نزولی دارد به طوري که کم
 1درصد آلوئه ورا به همراه  5دهی شده با  هاي پوشش در نمونه

تواند بـه علـت قابلیـت حفـظ رطوبـت       درصد نمک بود که می
  . ها باشد ششاین پوشش در مقایسه با سایر پو بیشتر 

  )الف

  
 )ب

  
میزان ماده خشک ) دهی با صمغ آلوئه ورا بر الف تأثیر پوشش. 1شکل  

  شده میزان رطوبت قطعات گوشت مرغ سرخ) ب
  ).<05/0p(باشند  دار می در هر شکل اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلاف معنی

  
شده و درصد کاهش چربی به  هاي سرخ درصد چربی نمونه

شده بـه ترتیـب در شـکل     هاي سرخ دهی در نمونه علت پوشش
بـالاترین میـزان چربـی در    . الف وب نشان داده شـده اسـت  -2

دهی  هاي پوشش و کمترین مقدار آن در نمونه  هاي شاهد نمونه
  . شدمشاهده درصد ژل آلوئه ورا  5شده با غلظت 

دهی شـده بـه علـت     هاي پوشش سرخ کردن نمونه راندمان
هـاي   ها از خروج رطوبت در مقایسـه بـا نمونـه    ممانعت پوشش

؛ اما بـه لحـاظ آمـاري اخـتلاف     )ج -2شکل (تر است  شاهد بالا
در حقیقـت رانـدمان   ). <05/0p(داري با هم دیگر ندارند  معنی

سرخ شدن به میزان کـاهش وزن محصـول طـی سـرخ شـدن      

دهی شده در حین سرخ شدن  هاي پوشش نمونه وابسته است و
ي شـاهد دارا   هـا  کاهش وزن کمتـري را در مقایسـه بـا نمونـه    

  .باشند می
  )الف

  )ب

  
  )ج

 
) میزان چربی ب) دهی با صمغ آلوئه ورا بر الف تأثیر پوشش. 2شکل 

راندمان سرخ کردن قطعات ) دهی و ج میزان کاهش چربی به علت پوشش
  شده گوشت مرغ سرخ

  ).<05/0p(باشند  دار می در هر ستون اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلاف معنی
  

هـاي   نتایج ارزیابی رنگ به روش پردازش تصـویر در نمونـه  
درصـد   1دهی شده با ژل آلوئه ورا فاقد نمـک و حـاوي    پوشش

همـان طـور کـه    . ارائه شده اسـت  1نمک به ترتیب در جدول 
خ کـردن منجـر بـه کـاهش     شود اعمال تیمار سـر  ملاحظه می

هاي سرخ  هاي گوشت مرغ شد به نحوي که نمونه روشنی نمونه
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شـده   هاي سـرخ  و نمونه Lترین میزان اندیس  نشده داراي بیش
کمتــري در  Lبــدون پوشــش و داراي پوشــش میــزان انــدیس 

توانـد بـه علـت     مقایسه با نمونه سرخ نشـده داشـتند کـه مـی    
هاي گوشـت در  گ پیگماناي شدن و تغییر رن هاي قهوه واکنش

  aشــاخص رنگــی. باشــد) ســرخ کــردن(اثــر تیمــار حرارتــی 
دار و بــدون پوشــش اخــتلاف  شــده پوشــش هــاي ســرخ نمونــه
بـین    bداري با یکدیگر نداشتند اما به لحاظ اندیس رنگی معنی
دار وجـود   شـده اخـتلاف معنـی    هاي سرخ نشـده و سـرخ   نمونه
دهی شـده   پوشش(ه شد هاي سرخ که بین نمونه درحالی. داشت

اخـتلاف   bاز نظر اندیس رنگی ) با ژل آلوئه ورا و بدون پوشش
اعمـال تیمـار سـرخ کـردن     ). <05/0p(دار مشاهده نشد  معنی

هم چنین ). >05/0p(شده است   bباعث افزایش شاخص رنگی
شـده بـا    هـاي سـرخ   به لحاظ میزان اختلاف رنـگ کلـی نمونـه   

دار مشـاهده شـد؛    معنیاختلاف ) سرخ نشده(هاي شاهد  نمونه
هاي  دهی شده پس از سرخ کردن با نمونه هاي پوشش اما نمونه

  .شده اختلاف رنگ چندانی نداشتند فاقد پوشش سرخ
شده تحـت   هاي گوشت مرغ سرخ نتایج ارزیابی حسی نمونه

. نشـان داده شـده اسـت    3دهی آلوئه ورا در شکل  تأثیر پوشش
هـاي   شـود نمونـه   یالف مشاهده م ـ -3همان طور که در شکل 

دهی شده با ژل آلوئـه ورا و شـاهد بـه لحـاظ بافـت در       پوشش
داري با یکـدیگر نداشـتند و    آزمون ارزیابی حسی اختلاف معنی

. تقریباً در ارزیابی حسی امتیاز یکسانی را کسـب کـرده بودنـد   
هاي  نه ها مشاهده شد که نمو همچنین با افزودن نمک به نمونه

هـاي شـاهد حـاوي     نمک نسبت به نمونـه حاوي ژل آلوئه ورا و 
  .  نمک، امتیاز بهتري را به لحاظ بافت کسب کردند

هـاي   شـود کـه ظـاهر نمونـه     ب مشـاهده مـی  -3در شکل 
دهی شده با ژل آلوئه ورا و شاهد بـدون نمـک اخـتلاف     پوشش
داري با یکدیگر ندارند اما افـزودن نمـک باعـث شـد کـه       معنی

درصد آلوئـه ورا   5هی شده با د هاي پوشش امتیاز ظاهري نمونه
ها کاهش یابد هرچنـد ایـن اخـتلاف     پوشش  در مقایسه با بقیه

دهـی بـا ژل آلوئـه ورا باعـث      پوشش). <05/0p(دار نبود  معنی
بـه  ها پس از فرایند سرخ کـردن شـده اسـت     بهبود رنگ نمونه

دهی شـده   هاي پوشش که در ارزیابی حسی رنگ، نمونه طوري
امتیاز بـالاتري نسـبت بـه نمونـه شـاهد کسـب       با ژل آلوئه ورا 

هـاي   هـا، نمونـه   اما با افزودن نمک به نمونه) ج-3شکل(کردند 
آلوئه ورا امتیاز حسی کمتري به لحـاظ  % 5دهی شده با  پوشش

نتـایج  ). <05/0p(هـا کسـب کردنـد     رنگ نسبت به سایر نمونه
  هـا نشـان داد کـه کلیـه     ي نمونـه  ارزیابی حسـی طعـم و مـزه   

حـاوي نمـک و بـدون نمـک در       دهـی شـده   هاي پوشش نمونه
شاهد امتیـاز بـالاتري بـه لحـاظ طعـم و مـزه         مقایسه با نمونه

کسب کردند و هرچه میزان غلظت ژل آلوئه ورا افـزایش یافتـه   
شکل (ها به لحاظ طعم و مزه امتیاز بالاتري کسب کردند  نمونه

و  همچنین افزودن نمک باعث تشدید طعم و مـزه شـده  ). د-3
هـاي حـاوي نمـک امتیـاز بـالاتري در       در ارزیابی حسی نمونـه 

  ).د-3شکل (  کردند  هاي بدون نمک کسب  مقایسه با نمونه

  
  

   آلوئه ورابا ژل دهی  شده تحت تأثیر پوشش هاي گوشت مرغ سرخ نمونهتغییرات شاخص هاي رنگی  .1 جدول
  شرایط سرخ کردن  نوع نمونه ها  نه هاهاي رنگی نمو ویژگی

ΕΔ نمونه سرخ نشده ΕΔ شده نمونه سرخ b* a* L*     

- - 8 ± 65/0 c 17 ± 76/0 b 69 ± 50/2 a 
T1 نمونه سرخ نشده  
T2 

05/31  ± 15/1 b 
- 

2/32  ± 25/1 b 6/14  ± 85/0 c 7/49  ± 85/1 cd T1 شده بدون پوشش سرخ  نمونه  
  94/33  ± 56/1 a 39 ± 23/1 a 5/16  ± 89/0 b 2/55 ± 35/1 b T2 

45/34  ± 50/1 a 62/7  ± 75/0 a 2/37  ± 75/1 a 2/20  ± 79/0 a 51 ± 42/1 c T1 آلوئه ورا% 3شده با پوشش  نمونه سرخ  
33/34  ± 91/1 a 98/1  ± 21/0 c 9/38  ± 12/1 a 8/14  ± 74/0 c 2/54 ± 23/1 bc T2 

16/33  ± 13/1 a 60/5  ± 45/0 b 2/33  ± 35/1 b 4/15  ± 65/0 bc 5/47  ± 92/1 d T1 
94/27 آلوئه ورا% 5شده با پوشش  نمونه سرخ  ± 30/1 c 24/8  ± 56/0 a 6/32  ± 78/1 b 6/11  ± 14/0 d 9/56  ± 34/2 b T2 

 05/0(باشند  دار می در هر ستون اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلاف معنیp> .(  
T1 =دهی شده با ژل آلوئه ورا فاقد نمک،  هاي پوشش نمونهT2 =نمک ٪1دهی شده با ژل آلوئه ورا حاوي  هاي پوشش نمونه.  

  .باشد هاي جدول میانگین ده تکرار می داده
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 ٦٠

  )الف

  

  )ب

  
  )ج

  

  )د

  
  شده  رنگ قطعات گوشت مرغ سرخ) طعم و مزه د) ظاهر ج) بافت ب) دهی با صمغ آلوئه ورا بر خواص حسی الف تأثیر پوشش .3شکل 

 ).<05/0p(باشند  دار می در هر شکل اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلاف معنی

  
  بحث  

دهی بر خواص فیزیکوشـیمیایی و حسـی    تأثیر پوشش
کردن عمیـق آب موجـود   در حین سرخ: شده هاي سرخ نمونه

رود بـه  در پوسته تبخیر شده و بـه خـارج از مـاده غـذایی مـی     
منظور ادامه یافتن جریان بخار، آب کافی باید قادر به مهاجرت 

نفـوذ  از ماده غذایی به پوسته باشد و پوسته باید همچنان قابل 
باقی بماند این حقیقت که خروج بخار مانع ورود بعـدي روغـن   

شود دلیل این موضوع است که چرا جذب روغن بـه وسـیله   می
هـایی از مـاده    بخش. شودمقدار رطوبت ماده غذایی کنترل می

غذایی که افت رطوبت بالایی دارند جذب روغـن بـالاتري هـم    
مقدار کـل چربـی   هاي مختلفی بیان می کنند که نظریه. دارند

. باشـد کسب شده برابر مقدار کل رطوبـت از دسـت رفتـه مـی    
مدارك غیر مستقیمی وجـود دارد کـه افـزایش تبخیـر آب در     

شـود کـه   حین سرخ شدن منجر به خسارت زیاد به پوسته می
دهد تخلخل و جذب روغن با مقدار رطوبت محصـول  نشان می

رطوبـت   قبل از سرخ کردن مرتبط هستند در حقیقـت میـزان  

ي  تبخیر شده از محصول پـس از سـرخ کـردن کنتـرل کننـده     
تواند از آنجا که روغن تنها می. باشد مقدار روغن جذب شده می

آب تبخیر شده نفـوذ کنـد، بنـابراین نفـوذ      هایی که قسمتدر 
رخ  ،دما به طور قابل توجهی بالا استدر پوسته که روغن تنها 

دهد روغـن بـه   نشان میمدارك زیادي وجود دارد که . دهدمی
کنـد و سـاختار   سختی به مرکـز مـاده سـرخ شـده نفـوذ مـی      

میکروسکوپی پوسـته فـاکتور تعیـین کننـده اصـلی در جـذب       
ــی  ــن م ــد روغ ــه). 25-29، 20، 21، 8-10، 1(باش ــاي  نمون ه

دهی شده با ژل آلوئـه ورا داراي مقـدار اتـلاف رطوبـت      پوشش
، بنـابراین مقـدار   هاي شـاهد بودنـد   کمتري در مقایسه با نمونه

هـم چنـین   . چربی کمتري را در حین سرخ شدن جذب کردند
درصد ژل آلوئه ورا به علت  5هاي داراي پوشش با غلظت  نمونه

روغـن    که قابلیت نگهداري رطوبت بالاتري داشـتند مقـدار   این
کمتري را نیز جذب کرده و بالاترین میزان کـاهش چربـی بـه    

درصـد نمـک بـه     1افـزودن  . دهـی را دارا بودنـد   علت پوشـش 
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هاي کلوئیدي باعث تشدید قابلیـت حفـظ    فرمولاسیون محلول
شـده گردیـد کـه     آب و کاهش جذب روغن در محصـول سـرخ  

احتمالاً به علت تشکیل پیوندهاي الکترو استاتیک در ژل آلوئـه  
هـاي نمـک    ژل تولیدي و آب پوشـانی یـون    ورا و تقویت شبکه

هـا و افـزایش    رطوبت در نمونهباشد که باعث نگهداري بهتر  می
دهی شده با ژل  هاي پوشش نمونه. شود راندمان سرخ کردن می

هاي حسی و رنگ ظاهري نسـبت بـه    آلوئه ورا به لحاظ ویژگی
نمونه شاهد کیفیت بهتري داشتند امـا بـه لحـاظ آمـاري ایـن      

توان از پوشش ژل آلوئـه ورا   دار نبود؛ بنابراین می اختلاف معنی
ملی جهت کاهش میزان جذب روغن در حین سرخ به عنوان عا

کردن قطعات گوشت مـرغ اسـتفاده نمـود بـدون اینکـه تـأثیر       
نامطلوبی بـر روي خـواص حسـی و ظـاهري محصـول بـه جـا        

  . بگذارد
دهـی مـواد غـذایی قبـل از      محققین مختلفی تأثیر پوشش

سرخ کردن را بر میزان جذب روغن و خواص کیفی محصولات 
در ) 2001(و همکــاران  Patil. ده انــدســرخ شــده بررســی کــر

) درصد 25/0–1(فرمولاسیون خمیرهاي پوششی از صمغ گوار 
هـاي  استفاده کردند، نتایج نشان داد کـه مقـدار روغـن نمونـه    

کردن نسبت به نمونه هاي شاهد دهی شده پس از سرخپوشش
  ).30(درصد کاهش یافت  22-7/9

Susanne  وGauri )2002 (  ــه مـــــوا ــان داد کـــ د نشـــ
هیدروکلوئیدي نظیر ژلاتین، صمغ ژلان، کاپا کاراگینان، متیـل  
سلولز، پکتین و ایزوله پروتئین آب پنیر باعـث کـاهش جـذب    

و   Williams).21(شـوند  روغن در محصـولات سـرخ شـده مـی    
Mittal )1999 (ــراي پوشــش ــهاز صــمغ ژلان ب ــا دهــی نمون ه

بـه   استفاده کردند و مشاهده نمودند کـه فـیلم حاصـل منجـر    
قطعـات  ). 31(کـردن شـد   کاهش جذب روغن در حـین سـرخ  

دهی شده با فـیلم خـوراکی هیدروکسـی    گوشت جوجه پوشش
هاي سطحی و مرکزي خود کاهش پروپیل متیل سلولز در لایه

در جذب روغن را نشان دادند و این صـمغ منجـر بـه افـزایش     
و همکـاران   Abbasiهمچنـین  ). 32(نگهداري رطوبت نیز شد 

هاي مختلف ژل آلوئـه ورا بـر روي    با بررسی اثر غلظت )2015(
دهـی   هاي پوشش چیپس سیب زمینی مشاهده نموند که نمونه

مقایسـه بـا    درصد ژل آلوئه ورا در 20و  10هاي  شده با غلظت

هـاي   گروه کنترل رطوبت بالاتر، جذب روغـن کمتـر و ویژگـی   
 ـ داشـتند حسی و بافتی قابل قبولی   20کـه غلظـت    طـوري ه ب

  ).33(درصد داراي بیشترین تأثیر بود 
هـــاي  ن مختلـــف بـــا بررســـی تـــأثیر پوشـــش امحققـــ

ــرخ   ــولات س ــی محص ــواص کیف ــر خ ــدي ب ــده  هیدروکلویی ش
بیــان داشــتند کــه ) زمینــی، بادمجــان، میگــو و فلافــل ســیب(

هـاي هیدوکلوئیـدي بـا جلـوگیري از اتـلاف       استفاده از پوشش
ینـد سـرخ   هـا طـی فرا   رطوبت باعث کاهش جذب روغن نمونه

شـود کـه نتـایج ایـن تحقیـق بـا نتـایج سـایر          شدن عمیق می
در حقیقــت . مطابقــت داشــت) 25-29، 20، 21، 1(محققــین 

دهی مانند سدي در برابر خروج رطوبت در حین فرآیند  پوشش
دهـد و مقـدار    سرخ کردن عمل کرده و اتلاف آب را کاهش می

ان سـلطانی زاده و همکـار  . کنـد  رطوبت محصول را حفـظ مـی  
ژل آلوئـه  ) درصد 5و  3، 1، 0(هاي مختلف  اثر غلظت) 2015(

. ورا بر خصصیات کیفی برگر گوشت را مورد مطالعه قرار دادنـد 
نتایج نشان داد که با افزایش غلظـت ژل آلوئـه ورا جـذب آب،    

هاي بافتی و پایداري چربـی در محصـول نهـایی بهبـود      ویژگی
اي پوشـش داده  ه ـ یافته است همچنین نشان داده شـد نمونـه  

 ،هاي حسی چشایی ویژگی از نظردرصد ژل آلوئه ورا  3شده با 
دهـد کـه ژل    این مطالعه نشـان مـی  . مقبولیت بالاتري داشتند

تواند به عنـوان یـک ترکیـب هیدروکلوئیـد سـبب       آلوئه ورا می
  ).34(بهبود کیفیت برگر گوشت شود 

از داخل بافت رطوبت  ،طی فرآیند سرخ کردن عمیق
و به جاي آن روغن به داخل بافت  شدهتبخیر ذایی ماده غ

در دماهاي بالاي سرخ کردن به علت  .کندنفوذ پیدا می
کاهش زمان لازم براي سرخ کردن محصول مقدار جذب 

ورا دهی با ژل آلوئهیابد همچنین پوششروغن کاهش می
به علت خاصیت سد کنندگی آن میزان اتلاف رطوبت در 

را بع آن مقدار جذب روغن حین سرخ کردن و به ت
اي و باعث کمترین آسیب به ارزش تغذیه داده وکاهش 

شود ضمن اینکه رنگ و خواص خواص حسی محصول می
-هاي شاهد میحسی محصول تولیدي نیز مشابه نمونه

  . باشد
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Background and Objectives: To date several studies are done in the field of oil reduction in fried products due to the 
consumer demand for low fat foods. Also the role of hydrocolloids in oil reduction has been demonstrated. 

 Materials & Methods: In this research the effect of different concentration of aloe vera gel (0, 3 and 5% W/V) and 
NaCl (0 and 1%) on the oil uptake and sensory properties (oil uptake, moisture content, frying efficiency, flavor and 
color) of fried chicken meat were investigated. 

Results: Results showed that the amounts of water loss and oil uptake during frying were reduced with increasing the 
aloe vera gel concentration. Also addition of NaCl in aloe vera gel improved water retention in fried samples. The 
sensory evaluation results showed that increasing the concentration of aloe vera gel improved different sensory 
attributes such as texture, taste and flavor of fried samples while color and appearance score were decreased (p>0.05).  

Conclusion: This study showed that application of aloe vera gel led to production of low fat fried foods without adverse 
effects on sensory attributes of final products. 

Keywords: Fried chicken meat, Aloe vera folliar gel, Coating, Oil absorption 
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