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قابلية الأغلفة القابلة للأكل في خفض نسبة الدىن والرطوبة المفقودة لصدر 
 الدجاج المقلي

 نشمية كاظم تقي      ليلى أحمد فتاح الجنابي      علاء عبدالكريم محسن    

 الملخص
عملية القلي العميق  في اثناءالهدؼ من ىذا البحث ىو دراسة تأثير تغليف صدر الدجاج بالمحاليل الغروية  

وتقديرمحتوى الرطوبة ومحتوى الزيت وتقويم الصفات الحسية، كما تم حساب نسبة الغلاؼ  في حاصل الطبخ
منفردة ثم بردت .تم غمر صدر % نشا الذرة بصورة 4% بكتين و4% جلاتين و4حضرت المحاليل من  الملتصق.

نموذج السيطرة في طحين الصموف إالدجاج في المحاليل مضرة الكل على حدة، ثم إكسائها بطحين الصموف. تم غمر 
 فقط.

والرطوبة  مئوية، وحساب الإنخفاض في نسبة الدىن الممتص 180في درجة حرارة جميعها المعاملات  قليت
لحسي. بينت النتائج حصوؿ إنخفاض في محتوى الزيت وإنخفاض نسبة الرطوبة يم او كما تم إجراء التق المفقودة.

.وأف غلاؼ   نموذج السيطرة غير المغلفإعملية القلي عند المقارنة مع  كافة في اثناءالمفقودة في المعاملات المغلفة  
واف المعاملات المغلفة  ة.الذر  أالبكتين قد خفض نسبة الدىن ونسبة الرطوبة المفقودة أكثر من غلاؼ الجلاتين ونش

 نموذج السيطرة.إقد حسنت من الصفات الحسية لصدر الدجاج المقلي عند المقارنة مع جميعها 

 المقدمة

وتستخدـ عملية  Pedreschi(28) و Moyanoتعد قلي الغذاء من الطرؽ الرئيسة لتحضير الغذاء اليومي      
إذ تعمل الحرارة  الأغذية بغمر الغذاء المحضر في الزيت الساخن. القلي العميق على نطاؽ واسع في تحضير العديد من

العالية على تبخر جزء من الماء من الغذاء المقلي ووجود الزيت في المحيط يؤدي الى امتصاصو من قبل الغذاء  مما 
 Porta  ،(32) وجماعتو  Pedreschiالأغذية استساغة تعمل على زيادةونكهة مقبولة  وملمساً  يكسبو قواماً 

من الناحية الصحية للمستهلك لإحتمالية  اً قلق اً ل مصدر مثولكن في الوقت نفسو فأف الأغذية المقلية ت (34وجماعتو )
وإحتمالية Fiszman(45 ) وVarela  ،(42) وجماعتو Tavera-Quiroz تسببها في أمراض القلب الوعائية

لأخرى المستعملة في إعداد الدىوف مقارنة بالطرؽ اتطور أشكاؿ عدة من السرطاف لإحتواءىا على نسبة أعلى من 
وتحسين طرائق تحضير الغذاء لخفض مستويات الدىن المكتسبة في خلاؿ عملية  .لذا تدعو الحاجة نحو تطويرالطعاـ

مع المحافظة على صفات المواد  (22) جماعتوو   Mallikarjunanالقلي والحد من فقداف الرطوبة من الغذاء
جماعتو و  Hunter  (16) ، Pambou-tobiالمقلية المتمثلة بالطبقة الخارجية وطراوة النسجة داخل الغذاء

(30.) 
( الطويلة hydrocolloidsاستعماؿ الغرويات المائية ) بصددوفي الوقت الحاضر اصبح ىناؾ توجو 

عملية القلي  في اثناءمحاليل  أغلفة مشتقات السليلوز لتكوين حاجز يمنع إمتصاص الدىوف  وبتحضيرالسلسلة  
Rahimi و Ngadi(35) ، Salvador(40.) 

الأغذية قبل قليها ف لذا فاف تغلي للاوكسجين وثنائي أوكسيد الكاربوف والدىوف . اً كما واف ىذه المواد تعد حاجز      
والالجينات لحل ىذه المشكلة، واستعمل العديد من المواد منها البروتينية ومشتقات السليلوز  جديداً  اصبح خياراً 

 وجماعتو Krochta(9 ،)Garmakhany و Dragich علاوة على السكريات المتعددة أوالبكتين والنش

(13) ، Tavera-Quiroz(43) وجماعتو. 
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 العراؽ. بغداد، جامعة بغداد، ،علوـ الهندسة الزراعيةكلية 
في السنوات الأخيرة إستهلاؾ الأغذية المغطاة بالعجائن أوخلطة الدقيق وبالأخص  جداً  وقد أصبح مألوفاً 

إذ يكوف المزيج المستعمل في تغليفها على شكل  ،Brandt(7)  واتاالأسماؾ والأغذية البحرية والدواجن والخضر 
في صفات المنتوج المقلي  كبيراً   تؤدي عملاً وىذه المكونات  عجينة سائلة  مكونة من النشا والطحين والتوابل والماء،

أف العديد من الطرؽ اتبعت لتقليل إمتصاص الأغذية  Loewe (20.)و Kulp كل من  ذكر. (Freitas (12النهائي
المقلية للدىوف منها شملت كساء الأغذية بمسحوؽ المادة المراد تغليف الغذاء بها مثل مسحوؽ فتات الخبز.وتغطيس 

لزيادة قابلية عديدة نات اتقببعدة  الأغذية مباشرة في المحاليل الطلائية ودمج مادة الطلاء بمسحوؽ فتات الخبز
 التصاقو بالمادة الغذائية.

لذا كاف الهدؼ من ىذا البحث ىو دراسة تأثير إستخداـ الأغلفة المصنعة من الجلاتين والبكتين في حفظ 
الصفات الحسية والكيميائية لشرائح صدر الدجاج المقلية  وتقويم مقدار خفض نسبة الدىن الممتص ونسبة الرطوبة 

 ن تقويم حاصل الطبخ وحساب نسبة الغلاؼ الملتصق.ع فضلاً  المفقودة من الغذاء المقلي.

 ق البحثائلمواد وطر ا
 .جامعة بغداد ،كلية الزراعة  ،تم إجراء ىذا البحث في مختبر تصنيع الأغذية في قسم علوـ الأغذية

 تحضير محاليل الطلاء للأغلفة القابلة للأكل
% ومحلوؿ 4% ومحلوؿ البكتين 4 ثلاثة محاليل طلائية وىي محلوؿ الجلاتين تضمنت الدراسة تحضير

غراـ من الجلاتين  4بإذابة ( 1) الجنابي تم وتحضير محلوؿ الجلاتين حسب الطريقة المتبعة من قبل %(،4النشا )
غراـ من السوربيتوؿ لكل غراـ من  0.4 مع إضافة ـ˚45- 40البقري )حلاؿ( في الماء المقطر وبدرجة حرارة بين 

 ـ˚70بخلاط كهربائي والتسخين في حماـ مائي الى  مل مع التحريك المستمر 100 الجلاتين وإكماؿ الحجم الى
 لدقائق ثم إزالة الهواء بواسطة مفرغ ىوائي، وتحضير محلوؿ البكتين حسب الطريقة المتبعة من قب 10لمدة 

Garmakhany  غراـ من  0.6غراـ من البكتين بهدوء في الماء المقطر مع إضافة  4بمزج  ،(13) وجماعتو
ثم مزجها بالخلاط بسرعة العالية لضماف ذوباف  مل، 100السوربيتوؿ لكل غراـ من البكتين وإكماؿ الحجم الى 

 وتحضير محلوؿ النشا حسب الطريقة المتبعة من قبل .ثم إزالة الهواء بوساطة مفرغ ىوائي البكتين بصورة جيدة

Marıa  ( 23وجماعتو)  غراـ من السوربيتوؿ لكل  0.6الماء المقطر مع إضافة  غراـ من النشا بهدوء في 4بمزج
 30لمدة  ـ˚95مل، مع التحريك المستمر والتسخين في حماـ مائي الى   100وإكماؿ الحجم الى  أغراـ من النش

 دقيقة مع التحريك المستمر ثم إزالة الهواء بوساطة مفرغ ىوائي.
 تحضير شرائح صدر الدجاج

ساعة  24( ترؾ لمدة سواؽ المحلية )مجمد تركي المنشأالمنزوع العظم من الأتم شراء لحم صدر الدجاج 
( وتم تغليف اللحم 26) 1×12×7لإزالة حالة التجميد، بعدىا قطعت شرائح صدر الدجاج بأبعاد  ـ˚4بدرجة حرارة 

يع من قطع مجام قطعة لكل معاملة غمرت ثلاث 20على مرحلتين، إذ قسمت قطع الدجاج الى أربع مجاميع بواقع 
ثانية، ثم غمرت في طحين الصموف  15اللحم في المحاليل الطلائية المحضرة  كل على حدة وتركت لتجف لمدة 

لتر من زيت  1نموذج السيطرة فقد تم غمره بالطحين فقط وتم قلي صدر الدجاج في إالجاؼ في المرحلة الثانية ، أما 
 دقائق. 4ـ لمدة  180زىرة الشمس على مسخن كهربائي في درجة حرارة 
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 تقدير نسبة الرطوبة 
من أصابع البطاطا قبل  اتغرام 5ف بوز  AOAC (4) قدرت نسبة الرطوبة وفق الطريقة المتبعة من قيل

  .ساعة لحين ثبوت الوزف 24- 20مدة لل ـ˚105القلي  وبعده بوضعها في فرف حراري بدرجة حرارة 
 تقدير نسبة الدىن 

حسب بإستخلاص الدىن بطريقة السوكسليت  في شرائح صدر الدجاج قبل وبعد القلي قدرت نسبة الدىن
ولمدة  اً عضوي اً نو مذيبلأ بإستعماؿ البتروليوـ إيثر .AOAC (3) لكيميائي الزيوتالطريقة الرسمية للجمعية الامريكية 

 مكررات لكل معاملة ثم حساب المعدؿ لكل معاملة. ةساعات لكل عينة بواقع ثلاث 5
  حساب نسبة الرطوبة المفقودة بعد القلي

 : لتاليتم حساب نسبة الرطوبة المفقودة بعد القلي وفقاً القانوف ا

 نسبة الرطوبة قبل القلي ػػػ نسبة الرطوبة بعد القلي 
 100× ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػالرطوبة المفقودة % = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ

 نسبة الرطوبة بعد القلي

 نسبة الإنخفاض في الدىن الممتص بسبب التغليف
كل   الطريقة التي ذكرىاوفق تم حساب نسبة الإنخفاض في نسبة الدىن الممتص بسبب التغليف بعد القلي 

 الأتية:العلاقة  في Krochta(9) و Dragich من 
 نسبة الدىن للمعاملة الغير مغلفة ػػ نسبة الدىن في المعاملة المغلفة                                      

 100×   ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػنسبة الانخفاض  % = 
 نسبة الدىن في المعاملة الغير مغلفة                                                   

 حساب حاصل الطبخ   
 تم حساب حاصل الطبخ بوزف قطع الدجاج المغلفة قبل القلي وبعده وحساب حاصل الطبخ وفقاً  للطريقة

 الأتية:حسب العلاقة  (31) وجماعتوParinyasiri المتبعة من قبل
 وزف القطع المغلفة بعد القلي        

 100×ػػػ  ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػحاصل الطبخ = ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ
 وزف القطع المغلفة قبل القلي         

 الغلاؼ الملتصقحساب نسبة 

تم حساب نسبة الغلاؼ الملتصق بوزف قطع صدر الدجاج قبل التغليف وبعد التغليف وفقاً الطريقة المتبعة  
 الأتية:( حسب العلاقة 31) وجماعتو Parinyasiriمن قبل 

 الوزف قبل التغليف –الوزف بعد التغليف        

 100×ػ    ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمقدار الغلاؼ الملتصق % = 
 الوزف قبل التغليف 

 التقييم الحسي
نقاط لكل صفة  10على  أساس أف يكوف  (2) قبوري يم الحسي وفق الطريقة المتبعة من قبلو تم إجراء التق

سطة أساتذة القسم ايم الحسي في  قسم علوـ الأغذية بو و ، وقد تم التق1الى  10حسية، حيث يكوف المقياس من 
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والصفات التي قيمت ىي: اللوف والطعم والنكهة والقواـ والتقبل  أشخاص. 10وذوي الخبرة بهذا المجاؿ وبواقع 
غير  5 -5.9 ،مقبوؿ 6 -6.9 ،جيد 7-7.9 ،جيد جدا 8-8.9، ممتاز 9-10  أتي:ي امالتقويم كدرجات  وكانت
  .مرفوض 4-4.9 ،مقبوؿ

 التحليل الإحصائي

أجري التحليل الإحصائي للنتائج المتحصلة بإستعماؿ التصميم العشواي الكامل وقورنت الفروؽ المعنوية بين 
  .SAS (38)بإستعماؿ البرنامج الجاىز  0.05على مستوى  (LSD) المتوسطات بأقل فرؽ معنوي

 النتائج والمناقشة
 الرطوبة بعد القلي  التأثير في نسبة

نسبة الرطوبة للمعاملات قيد الدراسة في صدر الدجاج المقلي بعد ي لئالتركيب الكيميا (1)جدوؿ يبين 
ادى الى  جميعها معاملات للبينت النتائج اف تغليف شرائح صدر الدجاج بالأغلفة القابلة للأكل  إذانتهاء عملية القلي. 

نموذج السيطرة الغير مغلف وبفروؽ معنوية على مستوى إإحتفاظها بنسبة أعلى من الرطوبة بعد القلي عند المقارنة مع 
(p<0.05)   وبينت النتائج  طوبة المفقودة أثناء القلي.% للر 36.2مقارنة مع نموذج السيطرة غير المغف وبواقع

يبين  الجلاتين والنشا في احتفاظ شرائح صدر الدجاج بنسبة أعلى من الرطوبة. يغلاؼ البكتين كاف أفضل من غلافأن
القلي، إذ أدت عملية التغليف الى خفض نسبة الرطوبة  في اثناءالرطوبة المفقودة القيم المحسوبة لنسبة ( 1شكل )

% للمعاملات المغلفة بمحلوؿ الجلاتين والبكتين والنشا على 20.4و 14.02و 16المفقودة خلاؿ القلي بواقع 
كانت نسبة الرطوبة إذ  عند المقارنة مع نموذج السيطرة غير المغلف  (p<0.05) كما كانت فروقاُ معنويةالتوالي  

 .%.36.2المفقودة 
نسبة الدىن والرطوبة بعد القلي  في شرائح صدر الدجاج المغلفة بالمحاليل الطلائية التركيب الكيميائي ل :1جدوؿ 

 والنشا ونموذج السيطرة غير المغلف  للبكتين والجلاتين

 المعاملة نسبة الرطوبة% نسبة الدىن %

16.02 47.32 Control 

 جلاتين 62.34 8.21

 بكتين 63.81 7.24

 نشا 55.01 9.72

1.299 * 3.132* LSD value 

* (p<0.05) 

 
2.624* LSD value 
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 ة نسبمستوى الفي  ألبكتين والجلاتين والنشا طلاء منمحاليل بتأثير تغليف شرائح صدر الدجاج  :1شكل 
 .المفقودة بعد القلي للرطوبة المحسوبة 

 

من محلوؿ الجلاتين في ىذه الدراسة  الى تكوين طبقة أكثر سمكاً اف اللزوجة العالية لمحلوؿ البكتين ادت 
 Cunninghamكل من    بينإذ  صدر الدجاج بنسبة من الرطوبة أعلى من محلوؿ الجلاتين والنشا. مما أدى إحتفاظ

اف المحاليل الطلائية عالية اللزوجة تعمل على زيادة سمك ( 44)وجماعتو Tiede (8)،  Usawakesmanee و
   .الغلاؼ الملتصق بالمادة الغذائية

اف العديد من الاغلفة القابلة للأكل مثل كاربوكسي مثيل سليلوز  Krochta(9) و Dragich وجد  
ايجابية في خفض نسبة الدىن الممتص في الأغذية المقلية  اً اعطت نتائج guar gumوالبكتين وصمغ الغوار 

 اطا المقلية.وتحسين من نوعية شرائح البط
منتوجاً ىشاً وغلافاً  قلل من نسبة الرطوبة المفقودة واعطى كما أف إستعماؿ الجلاتين في تغليف الأغذية المقلية         
بسبب تركيب المادة البروتينية الفريدة فأنو يمتلك قدرة كبيرة في التفاعل وتكوين التجلطات والهلاميات وأنظمػػة  مشهياً،

بلاستيكية لزجة فضلًا عن ملائمتو للتحوير الكيميائي المهم في ىندسة المواد والحصوؿ على الصفات المرغوبة فيها 
  .Weber (46)(، 14وجماعنو )  Greusot والملائمة للتغليف والتطبيقات المتخصصة

ايجابية في خفض نسبة الرطوبة المفقودة من شرائح صدر الدجاج  اً المحلوؿ الطلائي للنشا أعطى نتائج أف
نو من البوليمرات المحبة للماء مما يسمح بحدوث الترابط بين الماء والغلاؼ بحيث يساعد في خفض نسبة الرطوبة لأ

 Mellema (24.) المفقودة من سطح الغذاء
اف إنخفاض نسبة الرطوبة المفقودة وإنخفاض ( 41وجماعتو ) Song(، 33) ماعتووج Pelaesكل من   ذكر      

نسبة إمتصاص الدىن يعود الى تكوين طبقة واقية على سطح الأغذية في المرحلة الأولية للقلي نتيجة الحرارة، واف ىذه 
 الطبقة ستمنع التبادؿ بين الرطوبة والدىن من خلاؿ الأغذية ووسط القلي.                

قدرة ىذه الأغلفة على الإحتفاظ  بالرطوبة يقلل من نسبة الدىن الذي يحل محل  أف Malak(21)  ذكرت     
الى اف استعماؿ انواع من الاغلفة يقلل من  (15) وجماعتو Holownia الرطوبة المفقودة وىذا يتفق مع ماذكره

بنسبة أعلى من الرطوبة في المنتجات النشوية ومنتجات الدجاج .لذا فأف سلامة الغلاؼ  ظامتصاص الدىوف والإحتفا
 .ضرورية لمنع وجود تصدعات في الغلاؼ مما يقلل من كفاءة الغلاؼ ويفشل من الغرض من عملية التغليف

 التأثير في نسبة الدىن بعد القلي
نسبة في إنخفاض  إذ حصل  ،صدر الدجاج المقليي لشرائح ئالتركيب الكيميا (1)النتائج في جدوؿ  تظهر
% في المعاملات 9.73و 7.24 ،8.21وكانت ء صدر الدجاج المقلية والمغلفة بمحاليل الطلا الدىن لشرائح

نموذج السيطرة غير المغلف بالمحاليل إالجلاتين والبكتين والنشا على التوالي عند المقارنة مع المطلية بمحاليل 
، إف الأغلفة القابلة للأكل  تقلل من الفقد (>p 0.05)معنوية على مستوى  وبفروؽ% 16.02غت الطلائية التي بل

في الرطوبة خلاؿ القلي لاف المحاليل الطلائية تعد من المواد الغروية التي تكوف غلاؼ على المادة الغذائية تمنع 
 Marıa (،17وجماعتو ) Indrani ةإمتصاص الدىن مما يؤدي الى خفض كمية الزيت الممتص في الاغذية المقلي

        (.23وجماعتو )
ن لاف فقداف الرطوبة يزمن متلايوأف العلاقة بين  فقداف الرطوبة وإمتصاص الدىوف علاقة طردية ويعداف عامل

أف الاختلافات في محتويات ف .Pinthus(37) و Saguyيسبب وجود فراغات تؤدي الى أف يحل الزيت محلها 
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 والرطوبة بين الدجاج المقلي غير المطلي والمطلي ربما يرجع ذلك إلى استبداؿ الماء بالزيت بعد عملية التبخرالدىوف 
 .(18) وجماعتو Kim في أثناء القلي، مما يسبب زيادة  في محتوى الزيت الأطعمة المقلية

-%48.75%54.8)بواقع  الدىن الممتص وكانت نسبة يبين نسبة الإنخفاض في (2) شكل يظهر
عند المقارنة مع نموذج السيطرة غير المغلف، وتبين  البكتين والجلاتين والنشا على التوالي،%( في أغلفة 39.2

النتائج أف غلاؼ البكتين قد تفوؽ على غلافي الجلاتين والنشا في خفض نسبة الزيت الممتص من قبل شرائح صدر 
لزوجتو العالية التي كونت غلافاً سميكاُ  ويرجح سبب ذلكالقلي  الدجاج وذلك بخفص نسبة الرطوبة المفقودة عند

أف غلاؼ الجلاتين كاف  المستحصلة وقد لوحظ من النتائج .متراصاً يقلل من نفاذية المواد من والى الغذاء المغلف بو
لاف إنخفاض نموذج السيطرة إذو فعالية واضحة في خفض نسبة الدىن بشرائح صدر الدجاج المقلية عند المقارنة ب

الأواصر التساىمية في أغلفة البروتين ما يعطي للغلالف الفعالية العالية  نفاذية الأغلفة لبخار الماء ىو بسبب تكوف
أف كفاءة الأغلفة  البروتينية تعود الى قدرتها على تكوين و ( 36وجماعتو )  Raynerالغذاء بخفض نسبة الدىن في

 Asmitaالعوامل الخارجية مما يزيد من قابليتها الحجزية في عند تعرضها للحرارة وتمنع تأثرىا شبكة قوية ومتراصة 
% 30اف المثيل سليلوز  قد خفض ( 6وجماعتو ) Bertolini-Suarez وجدإذ  .Young(47) ( ،5)وجماعتو 

 ائي والملمس واللوف للمنتوج.في محتوى الرطوبة  النه من نسبة الدىن للعجائن المقلية المغلفة مع عدـ وجود تأثير
اف ىذه المواد تعمل أغلفة قابلة للأكل لها القابلية  في السيطرة على نقل الرطوبة  والحد من نقل الغاز مما 
يؤخر ىجرة الزيت الى الغذاء كما اف لهذه الأغلفة القدرة على حمل المواد المانعة للأكسدة والمانعة لنمو الأحياء 

 Floros(29.) و Ozdemir، (19وجماعتو ) Kokoszka تحسين  قواـ الأغذيةالمجهرية فضلا عن 
 

 
LSD value 5.235* 

مستوى النسبة المحسوبة لبكتين والجلاتين والنشا في ا طلاء منمحاليل بتأثير تغليف شرائح صدر الدجاج : 2شكل 
 .بعد القليللدىن الممتص 

 التأثير في حاصل الطبخ
ارتفاع نسبة حاصل الطبخ بعد القلي لقطع الدجاج المغلفة بالمحاليل  (3)لوحظ من النتائج في شكل 

، على التوالي، لأغلفة البكتين والجلاتين والنشا%( 59.83و 64.17 ،69.3) بواقع الطلائية بفارؽ معنوي  وكانت
%  وعلى  39.8عند المقارنة مع نموذج المقارنة غير المغلف بالمحاليل الطلائية والذي كاف حاصل الطبخ فيو 

وىذا قد يعود الى عوامل عدة أىمها  فقداف جزء من الغلاؼ وفقداف الرطوبة وجزء من  .(>p 0.05)مستوى إحتمالية 
 إذ .Pinthus (37)و Saguyللقطع غير المطلية بالمحاليل الطلائية مادة اللحم المقلي في أثناء عملية القلي 

لوحظ أف غلاؼ البكتين  كاف أكثر كفاءة في رفع نسبة الطبخ لقطع الدجاج المقلية بسبب لزوجتو العالية مقارنة 
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ؼ، وكذلك بمحلولي الجلاتين والنشا وتكوين غلاؼ سميك مما قلل من نسبة الرطوبة المفقودة ومن فقداف مادة الغلا
غلاؼ الجلاتين أعطى نتائجا ايجابية في رفع نسبة  حاصل الطبخ ويرجع السبب الى تكوينة شبكة متراصة عند القلي 

ولكن بنسبة أقل من  Young(47)  (،5وجماعتو ) Asmita البروتين وتجمعها وزيادة لزوجتها نتيجة  دنترة جزيئات
أف رفع نسبة حاصل الطبخ يعد من الامور المهمة ولو بنسب بسيطة عند انتاج غذاء معين على نطاؽ واسع  .البكتين

 عن المحافظة على القيمة الغذائية. وبكميات كبيرة مما يؤدي الى تحسين مستوى العائد الإقتصادي للمنتج فضلاا 
 

 
3.191*LSD value 

 .حاصل الطبخية للبكتين والجلاتين والنشا في بالمحاليل الطلائتأثير تغليف شرائح صدر الدجاج : 3 شكل
 

 تأثير نوع الغلاؼ الطلائي في نسبة الغلاؼ الملتصق
،  31.67الى أف نسبة طحين الصموف الملتصق فوؽ قطع الدجاج كانت (4الشكل ) ئج فيأشارت النتا

النشا على التوالي وبفروؽ معنوية عند مستوى غلاؼ لغلاؼ البكتين وغلاؼ الجلاتين و  27.84%و 24.63
(p<0.05 )لمقارنة مع نموذج السيطرة غير المغلف بالمحاليل الطلائية  الذي كانت نسبة الغلاؼ الملتصق بو ا عند

%. إذ أشارت النتائج الى أف نسبة الغلاؼ الملتصق في القطع المطلية بغلاؼ البكتين أعلى نسبة من الغلاؼ 4.13
-Tiede(8،)  Tavera وCunningham كل من   طلية بغلاؼ الجلاتين على نحو معنوي إذ ذكرللقطع الم

Quiroz ( 43وجماعتو) ف إستعماؿ لمحاليل الطلائية العالية اللزوجة تعمل على زيادة نسبة الطحين الملتصق بالمادة أ
 (. 26) وجماعتوMohamed  بالغذاءالغذائية. وتوجد علاقة طردية بين نسبة لزوجة الأغلفة والغلاؼ الملتصق 

 

 
2.307*LSD value 

 طحين الصموف الملتصق بشرائح صدر في أتأثير التغليف بالمحاليل الطلائية للبكتين والجلاتين والنش :4شكل 
 .الدجاج

 

 التقويم الحسي 

( قيد الدراسة أوالنش)العينات المغلفة بالبكتين والجلاتين جميعها  لمعاملاتلأشارت نتائج التقويم الحسي 
 .(>p 005)الى تفوقها على نموذج السيطرة وبفروقات معنوية على مستوى إحتمالية 
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التي تجرى لتقويم مدى ىشاشة الإغذية المقلية وتقبل المنتجات  يعد التقويم الحسي من أىم الفحوص
لخواص أو لصفات الغذاء الحسية  وأنها أحد العوامل المساىمة في إدراؾ المستهلك الغذائية من قبل المستهلكين،

    .Weber (46)مثل المظهر والنكهة والقواـ 
إذ أثبتت الأغلفة القابلة للأكل كفاءتها في تحسين الصفات الحسية لقطع الدجاج المقلية وعدـ ظهور 

الأغلفة في ويعود ذلك الى قدرة ىذه  (2) في جدوؿ يظهر  . كماجميعها لصفات الحسية المدروسةلمؤشرات سلبية 
الى أف أىم  (27) وجماعتو Moreira إذ أشار خفض نسبة الرطوبة المفقودة ونسبة الدىن الممتص من قبل الغذاء،

العوامل التي تحدد مدى التقبل الحسي للغذاء المقلي ىي النكهة والمظهر الخارجى وىذه الصفات لها علاقة وطيدة 
في حمل وتعزيز أو  كبيراً   عملاً  تؤدياف الزيت والرطوبة    يوالنكهة . وأف نسبتبالمحتوى الرطوبي ومحتوى الدىن واللوف 

 تقليل مواد النكهة في الأغذية ، فضلا عن تفاعلهما مع مكونات الغذاء لتحسين نكهة الغذاء والنسجة للأغذية المقلية.
عن أف إستعماؿ   فضلاً ( 39) المقلي كبير في نسجة الغذاءعمل  وأف نوع المادة المستعملة في تغطية ىذه الاغذية لو 

 SalvadorوFiszman  ـ في القلي أدى الى إمتصاص زيت أقل ومنتوج ذي وقواـ ىش ومحبب180درجة الحرارة 
(11.) 
 

نموذج السيطرة إنتائج التقويم الحسي لشرائح الدجاج المقلية المغلفة  بغلاؼ البكتين  والجلاتين والنشا و  :2جدوؿ 
 غير المغلف 

 الصفة
 درجة التقبل الطعم النسجة والقواـ المظهر واللوف المعاملة

Control 5.33 5.67 5.67 6.57 

 8.17 8.99 8.33 8.33 الجلاتين

 8.83 9.33 8 8.67 البكتين

 7.67 7.33 7.33 7 النشا

LSD value 1.331 * 1.331 * 1.185* 0.859* 

* (p<0.05) 
 

مما سبق نستنتج إف المحاليل المستعملة قيد الدراسة أثبتت قدرتها في خفض محتوى الزيت وخفض نسبة 
 عملية القلي عند المقارنة مع نموذج السيطرة غير المغلف. جميعها في اثناءالرطوبة المفقودة في المعاملات المغلفة 

أكثر من غلاؼ الجلاتين ونشا الذرة .واف المعاملات  وأف غلاؼ البكتين قد خفض نسبة الدىن ونسبة الرطوبة المفقودة
 قد حسنت من الصفات الحسية لصدر الدجاج المقلي عند المقارنة مع نموذج السيطرة.جميعها المغلفة 
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THE ABILITY OF EDIBLE HYDROCOLLOID COATINGS 

ON REDUCTION OF OIL REDUCTION OF OIL  
CONTENT AND MOISTURE ON FRIED  

CHICKEN BREAST 
 

A. A. K. Muhsen       L. A. F. Al-Janab      N. K. Tagi 
 

ABSTRACT 

The aim of this work was to study  the effect of different Hydrocolloid 

Coatings solution on Chicken breast during deep-fat frying on cooked yield  

,moisture content , oil condtent, and sensory properties. coating takeup were also 

determined. Coating solutions 4% Pectein, 4% Gelatein and 4% Corn Starch 

were prepared separately and cooled. Chicken breast were dipped separately in 

each coating solution,  then coated with bread flour .The control chicken breast 

coated  separately with bread flour only. 

All treatments were fried in oil at 180◦c  and analyzed for the reduction of  
 oil uptake and moisture loosing .  Sensorial attributes were also evaluated .The 

obtained results have shown that all coating treatments were reduced oil content  
and moisture loose  during deep fat frying  ,compared with control .Pectein  

coating films was reducing  oil content  and moisture loose  more than Gelatein 

and Corn Starch  . All samples were found to improve all sensorial features of 

fried Chicken breast compared to control. 
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