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Introduction: Nowadays, the consumption of ready-to-use products such as fish 

nuggets is increasing. Therefore, fish nuggets can be turned into functional food 

by creating a more favorable appearance and enhancing the shelf life using 

natural components. Along with their advantages, these products also have some 

disadvantages. They are susceptible to microbial and chemical spoilage due to 

their water activity, neutral pH, relatively high levels of free amino acids, 

unsaturated fatty acids, and autolytic enzymes. These undesirable factors lead to 

changes in color, flavor, taste, reduced shelf life, and, ultimately, a decline in the 

quality of the final product. One of the safe and natural methods for preserving 

and maintaining the quality of processed aquatic products is to achieve optimal 

formulation for producing bioactive coating and using edible active packaging. 

Also, research showed that the quality of nuggets mainly depends on the 

formulation of their batter ingredients. Fucoidan is a polysaccharide extracted 

from sargassum brown macroalgae, which has unique properties such as film 

formation, gel production, and emulsion stabilization and, therefore, has the 

potential to be used in the formulation of functional foods and 

food/pharmaceutical supplements. Thus, in this study, fish nuggets were 

prepared using silver carp minced and Siberian sturgeon isolated protein, then 

three levels of 1%, 2%, and 3% of fucoidan extracted from sargassum were used 

in the batter of the nuggets. The physical changes of the nuggets were 

investigated during the 18-day storage period in the refrigerator.  

Materials and Methods: To prepare fish nuggets, boneless silver carp fillets 

(43%), Siberian sturgeon protein isolate (25%), and boiled potatoes (19.3%) 

were completely ground using a meat grinder, and other spices were added. After 

preparing the fish nuggets, they were molded. Then, the nuggets were taken out 

of the freezer and immersed in a fucoidan-treated batter. The batter was prepared 
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from wheat flour (66%), rice flour (15%), starch (17%), and salt (2%) and 

dissolved in water (ratio of 1:1.5). The treatments in this study were included: 

- Control: Fish nuggets without fucoidan; 

- F1: Fish nuggets prepared with batter containing 1% (w/w) fucoidan; 

- F2: Fish nuggets prepared with batter containing 2% (w/w) fucoidan; 

- F3: Fish nuggets prepared with batter containing 3% (w/w) fucoidan. 

After that, the surface of the nuggets was coated with fine breadcrumbs and 

stored again at -18°C for 30 minutes. The preliminary cooking step was 

performed at 180 °C for 120-180 seconds, and then the nuggets were placed in 

a labeled package and stored in the refrigerator at 4°C. Sampling was performed 

on days 0, 4, 8, 12, and 18. On the sampling days, the nuggets were removed 

from the freezer, thawed at ambient temperature, and then deep-fried at 190 °C 

for 3 minutes. Physical tests were performed on the final fried nuggets, including 

product yield, cooking loss, water holding capacity, shrinkage, and weight gain 

due to coating. 

Results and Discussion: The results showed that the product yield in the control 

(without fucoidan) decreased during storage, which may be due to changes in 

water holding capacity. Although the control treatment showed the lowest 

cooking loss and shrinking level on day 0, they increased during storage. The 

results did not show a significant difference in the pick-up between treatments 

(P>0.05). This study showed that polysaccharide chains may form an important 

network in water holding capacity. Therefore, meat products with seaweed or its 

extract can improve water-fat binding properties, making them ideal for 

pharmaceutical and food industries.  

Conclusion: Considering the lack of significant changes in the physical 

properties of the nuggets, such as water holding capacity, yield loss, shrinking, 

etc., it can be hoped that adding fucoidan to the batter of fish nuggets increases 

their functional properties with no adverse effects on their physical 

characteristics. 
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 "مقاله پژوهشی"

 Hypophthalmichthys) یتوفاگف یناگت ماه یزیکیف  یهایژگیدر لعاب، بر و یدانسطوح مختلف  فوکوئ یرثأت

molitrix یدر دما یدوره نگهدار ی(  ط  C° 4 
 

 ثنی عشری، مهرناز قنبرزادها، نازنین محمدی، ملیکا *صدیقه بابایی

 ، فارسیرازش یراز،دانشگاه ش  ی،دانشکده کشاورز یست،ز یطو مح یعیمهندسی منابع طب  گروه

 
 06/1403/ 24: یرشپذ یختار 22/06/1403 :ی بازنگر یختار 03/1403/ 25: یافتدر یختار

 

 چکیده 

تر و افزایش لذا با ایجاد ظاهر مطلوب  . امروزه مصرف محصولات سوخاری مانند ناگت ماهی رو به افزایش است

توان ناگت ماهی را تبدیل به یک محصول فراسودمند  می گیری از ترکیبات طبیعی،  دوره ماندگاری با بهره   یط

اساسدکر این  بر  نقره   ،.  ماهی کپور  از  استفاده  با  ماهی  ناگت  این تحقیق  تاسماهی در  ایزوله  پروتئین  و  ای 

ها فوکوئیدان استخراج شده از ماکروجلبک سارگاسوم در لعاب ناگت   %3و    2،  1و از سه سطح  ،  سیبری تهیه 

روزه نگهداری در یخچال بررسی شد.    18ها در حین سرخ کردن طی دوره  استفاده شد. تغییرات فیزیکی ناگت

  ممکن است بازده محصول در تیمار شاهد بدون فوکوئیدان در طی نگهداری کاهش یافت که  ،  نتایجبر اساس  

ها  اگرچه افت وزن در اثر سرخ کردن و چروکیدگی ناگت  ،ناشی از تغییرات ظرفیت نگهداری آب باشد. همچنین

در داری  ی معن دوره نگهداری افزایش یافت. نتایج اختلاف    ی اما در ط  ،در روز صفر در تیمار شاهد کمتر بود

نشان ندادند. با توجه به عدم وجود تغییرات معنادار در خصوصیات فیزیکی   دهیپوششگیری تیمارها در اثر  وزن

توان امیدوار بود با افزودن فوکوئیدان  می   ،هاناگت   غیره  مانند ظرفیت نگهداری آب، افت بازده، چروکیدگی و

و عملکردی آن و تولید یک   ضداکسایشیمند شدن از خواص  حاصل از جلبک به لعاب ناگت ماهی در عین بهره

   ناگت فراسودمند، هیچ اثر منفی در ظاهر و ویژگی فیزیکی ناگت ماهی القا نشود.
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 مقدمه

از با  رستوراندامروزه  کاهش طبخ  ها، سلف سرویسیاد  و  ها 

تر آماده بیش غذاهای آماده و نیمه غذا در خانه، اقبال به مصرف  

خصوص به مصرف محصولات سوخاری    ،شده است. همچنین 

ناگت یا برگر ماهی به دلیل برخورداری از روکش ترد و طعم  

در گروه سنی کودکان و نوجوانان، افزایش    خصوص بهجذاب  

  % 70گیری داشته است. برگر و ناگت از مخلوطی شامل  چشم

همراه با   گوشت چرخ کرده تازه یا منجمدقطعات گوشتی یا  

اتصال مواد  سوخاری،  آرد  شامل  پرکننده  مانند  مواد  دهنده 

تخم طعم پودر  مواد  و  پروتئین  ایزوله  ادویمرغ،  و  (  هدهنده 

با اشکال مختلف تولید    توسط . در  دشومیدستگاه مکانیکی 

انتها ایجاد یک لایه ترد در اطراف محصول به منظور افزایش  

دوره ماندگاری مد    یتر و افزایش طمزه، ایجاد ظاهر مطلوب

گرفت خواهد  قرار  محصول  (.  Albert et al. 2009)  نظر 

گراد  درجه سانتی   -18و نهایتاً در دمای  ،  بندی منجمد، بسته 

   (. Albert et al. 2009) شودنگهداری می 

محصولات کیفیت و ایمنی از جمله مسائل مهم  در این بین  

آوری شده از ماهی است. این محصولات در کنار مزایای  عمل

هایی نیز دارند و به دلیل فعالیت  منحصر به فرد، نقطه ضعف 

بالای اسیدهای آمینه    خنثی، وجود مقادیر نسبتاً  pHآبی بالا،  

های اتولیتیک، مستعد  آزاد، اسیدهای چرب غیر اشباع و آنزیم

عوامل نامطلوب یاد شده   .هستندفساد میکروبی و شیمیایی  

منجر به تغییر رنگ، طعم، مزه، کاهش دوره ماندگاری و نهایتاً 

نهایی   محصول  در  کیفیت  روشدشومی افت  تاکنون  های  . 

های حسی، کیفی و افزایش مدت حفظ ویژگی   برای متعددی  

ناگت(  و  ماندگاری محصولات تولیدی از آبزیان )برگر، کوفته  

است.   شده  کردن دهیحرارتانجام  خشک   ،   (Milkova-

Tomova et al. 2015  ،)دود دادن  (Javadi et al. 2007)  ،

با هیدرواستاتیک  کردنلا فشار  اسیدی  سرما  ،  ،  از  و  استفاده 

 (، پرتودهی و استفاده از ماکروویووLeistner, 1992) انجماد

(Hasanzadeh et al. 2011  )  سرخ فرآیند  اتمام  از  پس 

خلأ تحت  کردن  سرخ  و  روش  کردن  این  جمله  .  ستهااز 

پاداکسنده  ،همچنین ضدمیکروبی  افزودن  ترکیبات  و  ها 

مطلوبی در کاهش فساد این محصولات داشته ثیر  أتتواند  می 

، TBHQ  ،BHAهای صنعتی مانند  اگرچه پاداکسنده باشد.  

BHT    وPG  ها اما استفاده از آن  ،به این منظور وجود دارند

کشور  برخی  انسان،  در  سلامت  بر  جانبی  اثرات  علت  به  ها 

لذا یکی از  (.  Yarnpakdee et al. 2018)  محدود شده است

های ایمن و طبیعی نگهداری و حفظ کیفیت محصولات روش

آبزیان، دست شده  تولید فرآوری  برای  بهینه  فرمول  به  یابی 

های فعال خوراکی بندی فعال و استفاده از بستهپوشش زیست

  ، . همچنیناستهای پیشرو برای حفظ کیفیت ناگت  از روش

داد نشان  استتحقیقات    و  شده  سرخ  غذاهای   کیفیتکه    ه 

 مواد  فرمول  به  بستگی  عمده  طور  به  شده  داده  پوشش

 ,Cagdas and Kumcuoglu)  دارد  لعاب آن  دهندهتشکیل

2015 .)   

فعال زیستطبیعی مانند استفاده از ترکیبات    اکسندهمنابع پاد

ماکروجلبک از  دریایی  حاصل  است های  جایگزین   ممکن 

زمان  مدت  که  است  داده  نشان  مطالعات  باشند.  مناسبی 

توان از طریق اضافه نگهداری و به طورکلی کیفیت غذا را می

های دریایی بهبود  ی جلبککردن جلبک دریایی و یا عصاره 

ها منبع  جلبکدرشت(.  Roohinejad et al. 2017)  بخشید

ها،  ساکاریدها، پپتیدهای عملکردی مثل پلی غنی از متابولیت 

اسیدچربی پلی ها،  امینه،  نمکفنولهای  و  معدنی  ها  های 

دارویی،    ، بنابراین  هستند. غذایی،  صنایع  در  استفاده  قابلیت 

افزودنی دارندآرایشی،  را  کود  تهیه  و  دام  خوراک   های 

(McHugh, 2003).  یدـساکاریلیـپ نوع   ـها  -درشتک 

عنوان  م به  که  هستند  زیستی   دیواره  سازنده   ی اجزاولکول 

آیند و به طور کلی با آب گرم و  جلبک به حساب می  ای یاخته

امروزه    (.Zhang et al. 2010)   شوندها استخراج میانواع الکل

مهم  از  کاربردیکی  از ترین  شده  استخراج  ترکیبات  های 

ها در فرآیند نگهداری مواد غذایی و  ها، استفاده از آنجلبک

خصوص روغن ماهی  ه ها بچربی  ایشیاکسجلوگیری از فساد  

 .Mousavipour et al. 2021; Vardizadeh et al)  است

2021  .) 

سارگاسوم  جلبک جنس  جلبکترین  رایجهای    های جنس 

 Guiry and)  هستند  در خلیج فارس و دریای عمان    ای قهوه 

Guiry, 2016) گونه جنس  .  این  متفاوت  اوی  حهای 

متنوع هستند که از جمله    زیستیساکاریدهایی با خواص  پلی

خواص   خاصیت  میاین  به  ضدویروسی، پاداکسندگیتوان   ،

کرد  اشاره  التهاب  و  حساسیت  ضد  و    ضدباکتریایی 

(2014 et al.Dashtiannasab   فوکوئیدان از (.  یکی 



 ( همکارانو  بابایی) 4℃ یدر دما  یدوره نگهدار یط یتوفاگف یناگت ماه یزیکیف یها یژگیدر لعاب، بر و یدانسطوح مختلف  فوکوئ یرتاث  / 87

 

قهوهپلی جلبک  از  استخراجی  جنس   ای ساکاریدهای 

منحصر  سارگاسوم  خواص  از  که  مانند  به   است  فردی 

و  قوام ژل  تولید  فیلم،  تشکیل  تعلیق،  تثبیت،  دهندگی، 

  توانو به همین دلیل    پایدارسازی امولسیون برخوردار است

مکمل فراسودمند غذاهای  فرمول  در کاربرد  هایو 

Lu 2019; et al. Alboofetileh )  تسدارا را دارویی/غذایی

et al. 2021  .)فوکوئیدان  است تا  شده    لذا در این تحقیق سعی

کار  ه  مستقیم در لعاب ناگت ماهی ب  ه طورجلبک سارگاسوم ب

ناگت فیزیکی  نگهداری در  گرفته و خصوصیات  ها طی دوره 

 . قرار گیردبررسی مورد یخچال 

 

 هاروش و مواد

 ناگت ماهی و تیمارها یسازآماده

از مزرعه پرورش ماهیان گرمابی بذرافکن  تازه فیتوفاگ  یماه

شده   صید  فارس(  کنی،  پوست   از  پس   و)شیراز، 

-خیورت  ـبه ص   تیونولیدرون    ،کردن  لهـیفگیری و  وانـاستخ

ها ماهی   شد.  منتقل شیلات دانشگاه شیراز    شگاهیآزما  به  یپوش

از شستشو مدت    ی بعد  به  ناگت،  تهیه  مرحله  تا   24مجدد 

دما   پی کپیز  درون  ساعت    گراد ی سانت   هدرج  -18  ی در 

در این مطالعه از فوکوئیدان استخراج   ،همچنین.  ند شد  منجمد

مطالع  طبق  سارگاسوم  جلبک  از  پیشین    هشده 

(Vardizadeh et al. 2021)   و پروتئین ایزوله استخراج شده

  ه در مطالع(  Acipenser baerii)از ضایعات تاسماهی سیبری  

که مشخصات فیزیکوشیمیایی    (Babaei et al. 2024)  قبلی

 .  شداستفاده   ،آن اثبات شده بود

ابتدا  برای   ماهی  ناگت  نقره  لهیف تهیه  کپور  بدون ماهی  ای 

( )%43استخوان  سیبری  تاسماهی  ایزوله  پروتئین   ،)25% )

زمینی  ( و سیب %68)مجموع مینس ماهی و پروتئین ایزوله:  

،  MG-1400R)  گوشتبا دستگاه چرخ(  %3/19پز شده )آب

ایران( پارس کامل چرخ شد  خزر،  طور  و  به  ها ادویه  دیگرند 

(، سیر  %3)  شده  ی ریرنده شده آبگ   ازیپ  (،%4شامل آرد گندم ) 

(، فلفل  %0/ 5(، فلفل سفید )%3/1(، نمک )% 5/0رنده شده )

( )%4/0قرمز  رزماری   ،)4/0%( گشنیز  زنجبیل  % 2/0(،   ،)

( %1/0(، میخک )%1/0(، زردچوبه )%3/0(، خسرودار )1/0%)

خوبی ورز داده شد. بعد  ه  ( به آن اضافه و ب%2و بکینگ پودر )

  شده   هیته  ی هاناگت  و  شدانجام    ی زن  قالب   از تهیه ناگت ماهی،

  متر بودند، سانتی  1متر و ارتفاع حدود  سانتی   5که دارای قطر  

فر  1مدت    برای  درون  سپس  قرار    زریساعت  شدند.  داده 

تیماربندی شده با    درون لعاب  شده وخارج    زریاز فر  هاناگت 

  نج، آرد بر(% 66)  از آرد گندم  ور شدند. لعابغوطه   فوکوئیدان

در    5/1:    1که به نسبت    (%2)  نمک( و  %17)   ، نشاسته(15%)

تیمارهای این تحقیق به شرح زیر    .شدآب حل شدند، تهیه  

 بودند: 

- Control:  ناگت ماهی بدون فوکوئیدان در لعاب 

- 1F  وزنی/ وزنی(   %1: ناگت ماهی تهیه شده با لعاب حاوی(

 فوکوئیدان

- 2F  وزنی/ وزنی(   %2حاوی  : ناگت ماهی تهیه شده با لعاب(

 فوکوئیدان 

- 3F:    وزنی/ وزنی(   %3ناگت ماهی تهیه شده با لعاب حاوی(

 فوکوئیدان

 

از   لعاب،پس  با  ناگت  تیماربندی    یسوخار   پودر  با   ها سطح 

 - 18  ی در دما  دقیقه  30به مدت    و مجدداً  ، ریز پوشاندهدانه

مقدماتی  . مرحلهندشد  ی نگهدار  گراد ی سانت  درجه در   پخت 

 انجام  هیثان  120-180  به مدت  گرادی درجه سانت  180  ی دما

برچسب گذاری  دار  ف دربو درون ظر   را  هاناگت   سپس  .شد

یخچال نگهداری   گرادی سانت   درجه  4  ی دماو در  شده قرار داده  

و    12،  8،  4در روزهای صفر،    برداری نمونه   . (1)شکل    شدند

ها پس خروج از  ناگت ،برداری . در روزهای نمونهشدانجام  18

ب محیط،  دمای  در  انجمادزدایی  و  در  ه  فریزر  عمیق  صورت 

و   شدنددقیقه سرخ  3گراد به مدت  درجه سانتی 190دمای 

،  Cooking loss  فیزیکی شامل بازده محصول،های  آزمایش

-پوششگیری در اثر  ظرفیت نگهداری آب، چروکیدگی و وزن

 . شدهای سرخ شده نهایی انجام روی ناگت  دهی
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 ی و پخت مقدماتی خار وسناگت ماهی بعد از افزودن پودر   1شکل 

Figure 1 Fish nuggets after adding breadcrumbs and preliminary cooking 
 

 محصول  بازده

های سرخ شده  گیری بازده محصول، ابتدا وزن ناگت اندازه  برای 

ها پس از سرخ  سپس وزن همان ناگت و    گیری مقدماتی اندازه 

با استفاده از فرمول  شدن نهایی اندازه زیر گیری شد. سپس 

 .King et al)  بازده محصول به صورت درصد محاسبه شد

2020 :)       

×  ( %بازده محصول )  )وزن ناگت سرخ شده مقدماتی / وزن ناگت سرخ شده نهایی( = 100

 

 ( WHC) ظرفیت نگهداری آب

 آزمونهای ناگت از  داری آب در بافت تعیین توانایی نگه   برای  

گرم   5شود. برای این منظور  ظرفیت نگهداری آب استفاده می 

ناگت، درون کاغذ واتمن شماره   فالکون    1از    50درون یک 

ها درون سانتریفیوژ  سپس فالکون   . قرار داده شد  میلی لیتری 

با دور    5به مدت   تا آب   rpm  1500دقیقه  سانتریفیوژ شد 

مانده  باقی وزن نهایی ناگت    ،اضافی از آن خارج شود. در نهایت 

زیر    توزین،مجدداً   معادله  طبق  آب،  نگهداری  ظرفیت  و 

 (:Ojagh et al. 2018محاسبه شد )

WHC (%) =
(وزن  نهایی  ناگت−وزن  اولیه  ناگت)

وزن  اولیه  ناگت
× 100 

 

 ( Cooking loss) سرخ شدن  یوزن در ط کاهش

سرخ شدن، ابتدا    یکاهش وزن در ط  زانیم  یریگاندازه  ی برا

  ز یکرده و پس از سرخ شدن ن   ی ریگوزن ناگت خام را اندازه

وزن در    کاهشمقدار    ریکرده و به کمک فرمول ز  نیآن را توز

 : (Jayasinghe et al. 2013)  دش  ی ریگسرخ شدن اندازه  یط

    Cooking lossناگت( = هیوزن اول / ناگت هیوزن ثانو -ناگت  هی)وزن اول ×100  

 
سرخ گیری چروکیدگی اندازه از  بعد  و  قبل  تیمار  هر  ناگت  ضخامت  و  کـردن   قطر 

اندازه  مقـدار نهـایی  زیـر  رابطه  کمک  به  و  شد  گـیری 

 : (Modi et al. 2007)  شدهـا محاسبه چروکیـدگی ناگـت

𝐴(%) =
(𝑀 − 𝑚) + (𝑁 − 𝑛)

(𝑁 + 𝑀)
× 100 

 A :    ،چروکیدگیM  :ضـخامت ناگـت سـرخ شـده مقـدماتیm   ،ضخامت ناگت سرخ شده نهایی :N  : ،قطر ناگت سرخ شده مقدماتی

n : ضخامت ناگت سرخ شده نهایی 
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 (Pick- up) پوشش دهی اثر در یریگوزن 

  پوشش دهی  اثر  در  ناگت  وزن  شیافزا   زانیم  ی ریگاندازه  ی برا

که ناگت قبل از   ی ریخم  عیمالعاب:  )  batterکه مجموع وزن  

وزن پودر    و  (ردیگیدر آن قرار م  یبا پودر سوخار  پوشش دهی

را    ی سوخار ناگت بدون پوشش  ابتدا وزن  ی  ریگاندازهاست، 

  ن ی توز  اًمجدد  ی و پودر سوخار  لعاببا    پوشش دهیپس از  شد.  

  شدمحاسبه    pick- up  زانیم  ریو سپس به کمک فرمول ز

(Altunakar et al. 2004 :) 

 

Pick- up = ( پوشش دهی/ وزن ناگت با  پوشش دهیوزن ناگت بدون   - پوشش دهی )وزن ناگت با  × 100    

 

 ها دادهآماری  آزمون 

. پس از  شد  استفادهSPSS 18 افزار  نرم  از  نتایج  آزمون  برای 

ها با استفاده از آزمون شاپیروویلک،  بررسی نرمال بودن داده

 One-Wayآماری  آزمون    با  %5ها در سطح  مقایسه میانگین

ANOVA  با سه تکرار انجام و   ها  . تمام آزمایششد  انجام

 . شداستفاده  Excelبرای رسم نمودارها نیز از نرم افزار 

 

  نتایج

 بازده محصول  

  نشان داده شده است.  2نتایج مربوط به بازده محصول در شکل  

روزهایه  ب در  تیمارها،  از  کدام  هیچ  بین  کلی    طور 

نداداری  معنی اختلاف    برداری،نمونه  ،  (P>05/0)  شتوجود 

در میزان بازده    داری معنی دوره نگهداری نیز اثر    یط  ،همچنین

زمان کاهش  طی  در    شاهدمحصول نداشت و تنها در تیمار  

واقع  (.P<05/0)  یافت نگهداری   ،در  دوره  افزایش  بازده   ،با 

تیمارهای دیگر  در    تیمار فاقد فوکوئیدان اندکی کاهش یافت و

 افت بازده مشاهده نشد.   ،حاوی درصدهای مختلف فوکوئیدان

 

 

 
به ترتیب ناگت    F3و    F1  ،F2: ناگت ماهی بدون فوکوئیدان در لعاب، تیمارهای  Controlبازده محصول تیمارهای مختلف:    2شکل  

دهنده  بین تیمارها و حروف کوچک نشان     دارییمعن دهنده  فوکوئیدان. حروف بزرگ نشان  %3و    2،  1ماهی تهیه شده با لعاب حاوی  

   .استداری در روزهای نمونه برداری یمعن

Figure 2 Yield of different treatments: Control: fish nuggets without fucoidan, F1, F2 and F3 are fish 

nuggets prepared with batter containing 1, 2 and 3% fucoidan, respectively. Capital letters indicate 

significance between treatments and lowercase letters indicate significance on sampling days. 
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  آب نگهداری ظرفیت

 3های ناگت در شکل  در بافت (  WHCب )توانایی نگهداری آ

روزه    18طی دوره  که  نشان داده شده است. نتایج نشان داد  

دارای تغییرات کمتری    2F و  1Fداری در یخچال، دو تیمار  نگه

همچنین غیر از روز .  (P<05/0)  اندبوده   3Fو    شاهدنسبت به  

در   نمونهدیگر  صفر  اختلاف  روزهای  بین داری  معنیبرداری 

تیمار   نگهداری    3Fتیمارها مشاهده نشد.  در روز صفر دوره 

  WHCبود و کم کم طی روزهای بعد    WHCدارای کمترین  

افزای  تیمار  بیشترین این  نگهداری  پایان دوره  در  و  یافت  ش 

افزایش   .(P<05/0)داری آب را نشان داد  مقدار ظرفیت نگه

در پایان دوره با نوساناتی در شاهد  در تیمار    WHC  در مقدار

 (.  3نگهداری همراه بود )شکل مدت 

 

 
و    1F  ،2F: ناگت ماهی بدون فوکوئیدان در لعاب، تیمارهای  گروه شاهدظرفیت نگهداری آب ناگت ها در تیمارهای مختلف:   3شکل  

3F    بین تیمارها و حروف  داری  یمعنفوکوئیدان. حروف بزرگ نشاندهنده    %3و    2،  1به ترتیب ناگت ماهی تهیه شده با لعاب حاوی

   .استدر روزهای نمونه برداری    دارییمعن کوچک نشاندهنده 

Figure 3 Water holding capacity of different treatments: Control: fish nuggets without fucoidan, F1, 

F2 and F3 are fish nuggets prepared with batter containing 1, 2 and 3% fucoidan, respectively. Capital 

letters indicate significance between treatments and lowercase letters indicate significance on 

sampling days. 

 

 (Cooking lossکاهش وزن در اثر پخت )

  4ها در اثر پخت در شکل  نتایج مربوط به کاهش وزن ناگت

به   توجه  با  است.  شده  بگزارش  اختلاف  ه نتایج  آمده،  دست 

تیمارهای    داری ی معن روزهای   3Fو    1F  ،2Fبین  در 

برداری و در یک تیمار در طی دوره نگهداری مشاهده  نمونه 

ساکارید  )لعاب بدون پلیشاهد  تنها در تیمار    (.P>05/0)  نشد

که در روز   طوری ه  ب  ،خوردسولفاته( اندکی نوسان به چشم  

صفر افت وزن کمتری در اثر پخت داشت و با گذشت زمان و  

پایا بدر  آن  میزان  آزمایش  دوره  افزایش     داری معنطور  ه  ن 

 (. P<05/0)یافت 

 چروکیدگی

تیمارهای مختلف ناگت ماهی در  نتایج حاصل از چروکیدگی  

نشان داده شده   5روز نگهداری در یخچال در شکل    18طی  

می  نشان  وضوح  به  نتایج  زماناست.  که  اثر   نگهداری، دهد 

میزان بر  داری ی معن مختلف نمونه  چروکیدگی  افزایش  های 

اگرچه غیر از روز صفر،    ؛(P< 05/0)ناگت ماهی داشته است  

بین تیمارها   داری ی معن روزهای نمونه برداری اختلاف  دیگر  در  

ندا نگهداری،  شتوجود  صفر  روز  در  فوکوئیدان    %3  تیمار. 

  18در روز  (.  P<05/0)کمترین میزان چروکیدگی را داشت  

و پس از  شاهد  در تیمار    نگهداری، کمترین میزان چروکیدگی

مشاهده شد که البته تفاوت بین    3Fو    2Fآن در تیمارهای  

 نبوده است.  داری ی معنتیمارها 
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به ترتیب    3Fو    1F  ،2Fتیمارهای    ؛: ناگت ماهی بدون فوکوئیدان در لعابتیمار شاهدافت پخت ناگت ها در تیمارهای مختلف:    4شکل  

لعاب حاوی   با  تهیه شده  بزرگ نشاندهنده    %3و    2،  1ناگت ماهی  و حروف کوچک     دارییمعن فوکوئیدان. حروف  تیمارها  بین 

   .استدر روزهای نمونه برداری   دارییمعن نشاندهنده  

Figure 4 Cooking loss of different treatments: Control: fish nuggets without fucoidan, F1, F2 and F3 

are fish nuggets prepared with batter containing 1, 2 and 3% fucoidan, respectively. Capital letters 

indicate significance between treatments and lowercase letters indicate significance on sampling days. 

 

 
ناگت در تیمارهای مختلف:    5شکل   لعاب، تیمارهای  تیمار شاهدچروکیدگی  ناگت ماهی بدون فوکوئیدان در   :F1  ،F2    وF3   به

بین تیمارها و حروف کوچک      دارییمعنفوکوئیدان. حروف بزرگ نشاندهنده    %3و    2،  1ترتیب ناگت ماهی تهیه شده با لعاب حاوی  

   .استدر روزهای نمونه برداری   دارییمعن دهنده نشان

Figure 5 Wrinkling of different treatments: Control: fish nuggets without fucoidan, F1, F2 and F3 are 

fish nuggets prepared with batter containing 1, 2 and 3% fucoidan, respectively. Capital letters 

indicate significance between treatments and lowercase letters indicate significance on sampling days. 
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  (Pick- up)  دهیپوششگیری بر اساس وزن 

در روز    دهیپوشش نتایج مربوط به افزایش وزن ناگت بر اثر  

طور که در قسمت  گزارش شده است. همان  6صفر در شکل  

روش   شد،  اشاره  ها  روش  و  به    pick-up  ی ریگاندازه مواد 

آن  گونه  در  که  است   اثر  در  ناگت  وزن  شیافزا  زان یمای 

و  )  batter  با  دهیپوشش محاسبه    ی سوخارپودر  لعاب( 

ها در همان کل ناگت  دهیپوشش. لذا با توجه به اینکه  شودمی 

در زمان نگهداری قابل شاخص  ، این  شودمیروز صفر انجام  

تفاوت  محاس نتایج  بود.  نخواهد  فراسنجه در  داری  معنی به 

اساس   بر  وزن  دهیافزایش  مختلف   پوشش  تیمارهای  بین 

  (.P>05/0) دنشان ندا

 

 
اساس  وزن  6شکل   بر  دهیگیری  ها پوشش  مختلف:  در    ناگت  شاهدتیمارهای  لعاب تیمار  در  فوکوئیدان  بدون  ماهی  ناگت    ؛ : 

داری  یمعننشاندهنده    کوچک فوکوئیدان. حروف    % 3و    2،  1به ترتیب ناگت ماهی تهیه شده با لعاب حاوی    3Fو    1F  ،2Fتیمارهای  

  .استبین تیمارها 
Figure 5 Pick- up of different treatments: Control: fish nuggets without fucoidan, F1, F2 and F3 are 

fish nuggets prepared with batter containing 1, 2 and 3% fucoidan, respectively. Small letters indicate 

significance between treatments . 

 

 بحث

 بازده محصول  

دهی  های مهم محصولات لعاببازده محصول یکی از شاخص 

وزن نهایی محصول ارتباط و سوخاری شده است که با مقدار  

مستقیم دارد و از نظر اقتصادی یکی از موارد بسیار مهم برای 

کنندگان و تولیدکنندگان صنعت فرآوری مواد غذایی  مصرف 

(  ,Das et al. 2008; Varela and Fiszmanاست 

با توجه به نتایج، بین هیچ کدام از تیمارها در روزهای    (.2011

 مدتهمچنین    .مشاهده نشد  داریی معنبرداری، اختلاف  نمونه 

در میزان بازده محصول نداشت      داری ی معننگهداری نیز اثر  

Jannat-.  زمان کاهش یافتطی  در  شاهد  و تنها در تیمار  

Alipour  ( نشان دادند که 2019و همکاران )    استفاده از پودر

و    Ulva intestinalisجلبک سبز   نامحلول(  فیبر  )عمدتاً 

ساکارید سولفاته آن )فیبر محلول( در محصولات فرآوری  پلی

افزای  باعث  بازده محصول نهایی طی  شده سوریمی ماهی  ش 

نگه تیمار    6داری  دوره  به  نسبت  فریزر  شده  شاهد  ماهه در 

)  Shabanpourاست.   همکاران  کاراژینان، 2024و  از   )

( با درصدهای مختلف  زانتان  ( %2و    5/1،  1،  5/0آلژینات و 

برای بهبود بافت ناگت میگوی تولیدی از سوریمی ماهی در  

که   دادند  نشان  و  کردند  استفاده  شده  ذکر  مواد  با  ترکیب 

آلژینات   زانتان،  درصدهای  همه  از  و    %1و    5/0استفاده 

شد   %2کاراژینان   محصول  بازده  میزان  افزایش  به    ؛ منجر 
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نبود.  داری  ی معنها  با تیمار شاهد اختلافاگرچه در مقایسه  

باپوشش  ،همچنین ماهی  ناگت  های محلول  دهی 

نیز باعث    متیل سلولز(هیدروکلوئیدی )کیتوزان و کربوکسی  

معن )یافزایش  شد  محصول  بازده   et al.Alishahi دار 

و همکاران    Asadi Farsaniکه  است    درحالیاین  (.  2017

ماهی  2018) ناگت  فیله  در  محصول  بازده  که  دریافتند   )

ای  کمان با افزایش غلظت عصاره جلبک قهوه رنگین آلای  قزل

Iyengaria stellate   .کاهش یافت 

انجام شده،   محصولات  در  بازده محصول   بر اساس تحقیقات 

 خواص   به  بسته   غذایی،  فیبر  ترکیب با  شده در  چرخ  گوشت

  پروتئین  سطح  و  فرآوری   شرایط  افزودنی،  مواد  فیزیکوشیمیایی

-Cofrades et al. 2008; Lopezاست )  متفاوت  محصول

Lopez et al. 2010 همچنین هیدروکلوئید  درصد    ،(. 

مقدار رطوبت محصول  (،  Maskat et al. 2005ات )ترکیب

( بر میزان بازده  Das et al. 2008داری آب )و ظرفیت نگه

است تأثیرگذار  ظرفیت    طوری ه  ب  ،محصول  بودن  بالا  که 

از بروز داری آب منجر به حفظ رطوبت مهنگ حصول و مانع 

بازده محصول می   داریمعنتغییرات   نتایج    شود.در  بر اساس 

افزایش   تیمار  ی  یجزحاصل،  محصول  بازده  احتمالًا 3Fدر   ،

مرتبط با افزایش توانایی در ظرفیت نگهداری آب    ممکن است

فرآیند پخت و پز طی  افزایش ظرفیت نگهداری آب در    .باشد 

نیز تابعی از افزودن فیبر غذایی، ناشی از درگیری فیبرها در  

پیوند هیدروژنی با آب آزاد رها شده از دناتوره شدن پروتئین  

اثر حرارت است ) بنابراینAng, 1993در  نسبت    هرچه  ،(. 

بود   خواهد  بیشتر  آب  اتصال  ظرفیت   باشد،  محلول بیشتر  فیبر

(Sanchez-Alonso and Borderias, 2008  بر  .)

ی در بازده  ی، افزایش جزاز مطالعه حاضر  اساس نتایج حاصل

با افزایش توانایی در ممکن است    ، احتمالًا3Fمحصول تیمار  

داری آب به علت وجود فوکوئیدان بیشتر در لعاب ظرفیت نگه

 باشد.  مرتبط  ناگت 

 

  داری آبظرفیت نگه

بالا بودن ظرفیت  در صنعت فرآوری مواد غذای بر اهمیت  ی، 

رساندن  کمینه  به    برای داری آب به علت همبستگی مثبت  نگه

محصول   نهایی  وزن  و  کاهش  تولید  فرآیند  طی  در  تولیدی 

تأکید  نگه )می داری  اساس    (.Huda et al. 2013شود  بر 

ب آمدهه  نتایج  حاضر  دست  مطالعه  دوره    در  روزه   18طی 

تغییرات کمتری نسبت   2F و   1Fها، تیمارهای  داری ناگت نگه

 دیگردر    ،نشان دادند. غیر از روز صفر  3Fو  شاهد  به دو تیمار  

بین تیمارها مشاهده  داری  معنیبرداری اختلاف  روزهای نمونه

بود و کم   WHCدر روز صفر دارای کمترین    3Fنشد. تیمار  

بعد   روزهای  یافت  WHCکم طی  افزایش  تیمار  در   این  و 

داری آب را  پایان دوره نگهداری بیشترین مقدار ظرفیت نگه 

داد مطالعه  .نشان  )  Sheikhiani  در  همکاران  (،  2023و 

افزایش درصد صمغ کربوکسی متیل سلولز در مرحله آردزنی 

داری  ظرفیت نگه  ، میزان رطوبت و در نتیجهمنجر به افزایش  

شد.   سرگنده  کپور  ماهی  ناگت  و    Haghshenasآب 

( دادند (2014همکاران  نشان  کربوکسی   از استفاده که نیز 

در میزان افزایش  به منجر سلولز متیل    هایناگت  رطوبت 

حاضر  نتایج با که شودمی  میگو در    دارد. مطابقت مطالعه 

( نیز تیمار ناگت  2024و همکاران )  Shabanpour  مطالعه

های میگوی  ناگت دیگر  آلژینات نسبت به    %2میگوی حاوی  

ان، تولیدی از سوریمی ماهی حاوی درصدهای مختلف کاراژین

نگه ظرفیت  زانتان،  و  داشتند.  آلژینات  بالاتری  آب   داری 

Moroney( همکاران  عصاره2013و  از    دریایی   جلبک  ( 

 بررسی  برای (  L/F)  فوکوئیدان  و  لامینارین  حاوی   شده  خشک

خوک ذخیره شده در    کرده  چرخ   گوشت  ماندگاری   و  کیفیت 

های اصلاح شده اتمسفر استفاده کردند و نشان دادند که بسته 

ها داری آب نمونهبر ظرفیت نگهداری  معنی تأثیر    L/Fافزودن  

بر ظرفیت    L/Fعصاره    دارمعنی ها دلیل عدم تأثیر  . آنندارد

ها را با غلظت کم استفاده شده از این مواد داری آب نمونهنگه

و همکاران    Asadi Farsani  با این وجود، دانستند.مرتبط  

و  2018)  )Alipour  Jannat-  ( همکاران  نشان  2018و   )

 Iyengariaای  افزایش درصد عصاره جلبک قهوه که  دادند  

stellate   و عصاره جلبک سبزUlva intestinalis   ممکن

داری آب شود که تا حدودی با سبب کاهش ظرفیت نگه است  

 است.  سوهم حاضر روز صفر تحقیق  جاینت

از نظر  یی، همایدر  غذاییمحصولات  در آب ی نگهدار تیظرف

و  بازده بر    ریتأث مستق  هم   محصول  خواص   م یارتباط  با 

 برخوردار است.  ی اژهیو  تیمحصول از اهم  یو حس   ی عملکرد 

فرآورده میزان مثال،  برای   و  دهیلعاب گوشتی های رطوبت 

 داری نگه  ظرفیت از متأثر سرخ کردن، از پس شدهسوخاری 
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تأثیر چنینهم و پروتئین آب   های لایه  نفوذپذیری تحت 

با رطوبت تحت فشار  کردن سرخ هنگام در پوشش و   است 

 .Dogan et alخارج شده از فرآورده رابطه معکوس دارد ) 

و   در چربی و رطوبت میزان،  همچنین(.  2005 ماهی 

  ، نتیجه در.  دارند معکوس نسبت با یکدیگر  محصولات ماهی 

  ماده  محصول،آب در   نگهداری  بالا بودن ظرفیت  صورت در

سرخ غذایی   کندمی  جذب کمتری  چربی  شدن طی 

(Stolarski et al. 2014)  .ظرفیت    ،بنابراین بودن  بالا 

   Fleuryشود.داری آب در ناگت یک مزیت محسوب مینگه

  ییایمیکوشیزی( نشان دادند که خواص ف1991)   Lahayeو

تأثیر    ییایدر   ی هاجلبک شتحت    یی ایمیساختار 

شود. ی م   نییها تعآندهنده موجود در  لیتشکی  دهایساکاریپل

قبل خواص  یمطالعات  مورد  های  جلبک  ییایمیکوشیزیف   در 

ب  یبستگهم  کی  ییایدر و   داری نگه   ظرفیت  نی مثبت  آب 

کرد  تیظرف گزارش  را  داده  هتورم  نشان  گروهو  که   های اند 

 های گروه  جمله   از  سولفاته  ساکاریدهای پلی   قطبی

 پیوند  آب  با   توانندمی  سولفات  و  کربوکسیل  هیدروکسیل،

داری رطوبت و به تبع آن ظرفیت نگه  تا  کنند  ایجاد  هیدروژنی

)  حفظ  را  آب  ,Rupérez and Saura-Calixtoکنند 

  است  ممکن  ساکاریدپلی  های زنجیره   این،  بر  (. علاوه2001

  رطوبت   حفظ  تضمین   در  مهمی  نقش   که   کنند   ایجاد  ای شبکه 

 ییایبا افزودن جلبک در   یگوشت  ی هافرآوردهدر    ن،یبنابرا  .دارد

چرب  توانمی  ،آنعصاره    ای و  آب  اتصال  بهبود    یخواص  را 

 و  دارویی  صنایع  در  استفاده   برای   را  آنها   که این امر  دیبخش

 (. Yaich et al. 2014کند )می مطلوب غذایی
 

 (Cooking lossکاهش وزن در اثر پخت )

محصولات سوخاری، میزان کاهش وزن یا افت پخت تابعی در  

از خروج رطوبت، میزان ریزش آرد سوخاری و مقدار جذب  

دست آمده اختلاف  ه  نتایج ب  (.Saguy, 1995روغن است )

تیمارهای  داری  معنی  روزهای   3Fو    1F  ،2Fبین  در 

.  برداری و در یک تیمار در طی دوره نگهداری نشان ندادنمونه 

  طوری ه  ب  ،شودتنها در تیمار کنترل نوسان کمی مشاهده می 

با   و  داشت  پخت  اثر  در  کمتری  وزن  افت  صفر  روز  در  که 

-یطور معنه  ن دوره آزمایش میزان آن بگذشت زمان و در پایا

  Moroneyبا نتایج تحقیق حاضر،  همسو  .  دار افزایش یافت

( تأثیر  2013و همکاران  اثر    داری معنی (،  بر کاهش وزن در 

  دریایی   جلبک  خوک با افزودن عصاره  کرده  چرخ  پخت گوشت

در   ،مشاهده نکردند فوکوئیدان و لامینارین حاوی  شدهخشک

 ( نشان دادند2019و همکاران )  Jannat-Alipourکه    حالی

پلی  که از  سبز  استفاده  جلبک  سولفاته   Ulvaساکارید 

intestinalis    ،ماهی سوریمی  شده  فرآوری  محصولات  در 

ب را  پز  و  پخت  حین  وزن  کاهش  ه  کاهش  مشخصی  طور 

( 2017و همکاران )  Wangنتایج مطالعه    ،دهد. همچنینمی 

نیز مهار کاهش وزن گوشت ماهی طی فرآیند پخت و پز با 

فلوروتانینایشاکسضدافزودن     اسید  و  ای قهوه   جلبک  های 

 اسکوربیک را نشان داد.  

طور کلی، کاهش وزن بیشتر و از دست رفتن مواد محلول ه  ب

با  و مایع در گوشت ماهی حین پخت و پز و حرارت دادن، 

این    ، زیرااست  مرتبط  آن  دناتوره شدن پروتئین میوفیبریلار

هایی دهد  شود که این پروتئین تشکیل شبکهفرآیند باعث می 

برخی ندارند.  را  آب  نگهداری  توانایی    پیوندهای   از  که 

 در   توانندمی   نیز  آبدوست  پروتئین  های گروه  دیگر  با  هیدروژنی

.  شوند  شکسته  اکسایش  از  ناشی   ساختاری   تغییرات  اثر

اتصال آب بالایی داری و  با ظرفیت نگهها  ضداکسایش  بنابراین،

دارند در    توانندمی   ،که  وزن  پز طی  کاهش  و  پخت   فرایند 

)  کاهش  را   ماهی  گوشت .  (Choi et al. 2012دهند 

Maqsood  اثر   به  نیز در مطالعه خود،  (2012)  همکاران  و  

 محصول   ساختاری   خواص  روی   هاضداکسایش  محافظتی

 از  کاهش   و  عضلانی   فیبرهای   یکپارچگی  حفظ  طریق  از  نهایی

  اشاره مواد محلول و مایع گوشت حین پخت و پز دادن دست

 . اندکرده
 

 چروکیدگی

  رطوبت، ظرفیت  با توانمی  را گوشتی محصولات چروکیدگی

شدن یا و آب داری نگه   محصول   آن های پروتئین دناتوره 

دانست گوشتی دستکه    مرتبط  از  اثر   و رطوبت  رفتن  در 

  پخت و  فرآیند  از ناشی حرارت اثر دناتوره شدن پروتئین در

مطالعه نتایج    (.Ramadhan et al. 2012افتد ) اتفاق می پز

افزایش  بر  داری معنی اثر داری،نگه  نشان داد که زمان حاضر  

  .های مختلف ناگت ماهی داشته است نمونه   چروکیدگی میزان

در   صفر،  روز  از  غیر  نتایج،  به  توجه  نمونه دیگر  با  روزهای 
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بین تیمارها مشاهده نشد. در روز    داری معنی برداری اختلاف  

حاوی   ماهی  ناگت  نگهداری،  کمترین   %3صفر  فوکوئیدان 

است داشته  را  چروکیدگی  رابطه .  میزان  وجود  به  توجه  با 

رطوبت، میزان   مقدار افت  و چروکیدگی میزان بین مستقیم

 3Fها در پایان دوره در تیمارهای  داری آب ناگتظرفیت نگه

پس این دو .  تیمارها بیشتر بوده استدیگر  نسبت به  شاهد  و  

در را  چروکیدگی   داری نگه رهدو طی تیمار   نشان  کمتری 

نبودند. نتایج دار  معنیکدام از این اختلافات    گرچه هیچ  ؛دادند

و همکاران    Asadi Farsani  با نتایج مطالعاتمطالعه حاضر  

  Jorge.  همسو است(  2013و همکاران )   Ojagh( و  2018)

(  60و    40،  20،  صفر( نیز تأثیر پودر ماهی )2024و همکاران )

در پوشش ناگت ماهی تیلاپیای نیل بررسی کردند و نشان  را  

دادند که افزایش درصد پودر ماهی در پوشش ناگت، منجر به  

ناگت در  چروکیدگی  خطی  پیش کاهش  اما  های  شد،  پخته 

هایی که پخت نهایی شدند، مشاهده  در ناگت   داری معنی تأثیر  

 بررسی ( در مطالعه خود روی 2010)  Costaو    Brasنشد.  

 ماهی کردن شور و  کردن  خشک  فرآیند در دریایی  اثر نمک

دادند شود، پروتئین  که صورتی در  نشان   ارتباط دناتوره 

  ظرفیت  و رطوبت مقدار باعث کاهش هاپروتئین  بین  متقاطع

و داری نگه گوشت  چروکیدگی   متعاقب  آب  افزایش  آن 

کردن از جمله   سرخ  . همچنین، دما و حرارت بالای شودمی 

که است  به  عواملی  در  چروکیدگی   ایجاد منجر  بیشتر 

بOjagh et al. 2013شود )می  محصول  طورکلی، دره  (. 

دلیل کردن، سرخ  هاولی  مراحل   محصول،  رطوبت کاهش  به 

سرعت چروکیدگی نهایت و  افتدمی اتفاق به   از  پس  ،در 

بیشتر   تبخیر و هدر رفت مانع که محکمی گیری پوستهشکل

 یابد.  کاهش می چروکیدگی شود،می  رطوبت
 

  (Pick- up)  دهیپوششبر اساس گیری وزن 

تفاوت   اساس شاخص  در    داری معنینتایج  بر  وزن  افزایش 

مطالعات نشان  .  دمختلف نشان ندا  بین تیمارهای   دهی پوشش

میزان  می  بین  مثبت  رابطه  یک  که  و   pick-upدهد 

که با    طوری ه  محصول وجود دارد، ب  )چسبندگی(  ویسکوزیته

محصول ویسکوزیته  افزایش    pick-upمیزان    ،افزایش  نیز 

بر  می  مؤثر  عوامل  دیگر  از  دمای می   pick-upیابد.  به  توان 

ها در مرحله زدگی ناگت دما و درجه یخ  ،چنینمحصول و هم 

اندازه گرانول پیش  و  اشاره  فریز کردن  نیز  های آرد سوخاری 

( مطالعه   (. Heydari et al. 2021کرد  و   Sotoudeh  در 

Soltanizadeh  (2021)،    به سویا  پروتئین  ایزوله  افزودن 

  pick-upخمیرآبه و افزایش اندازه ذرات آرد سوخاری، میزان  

ایزوله   )بدون  دیگر  تیمارهای  به  نسبت  مرغ  ناگت  در  را 

پروتئین و دارای ذرات ریزتر آرد سوخاری( افزایش داد که به  

می  و رنظر  ویسکوزیته  افزایش  دلیل  به  افزایش  این  سد 

چنین کاهش نسبت سطح به حجم  چسبندگی خمیرآبه و هم 

اندازه ذرات آرد سوخاری باشد.   و همکاران    Hsiaبا افزایش 

چسبندگی    ( گزارش کردند که با افزایش ویسکوزیته و1992)

می افزایش  سوخاری  لایه  وزنی  مقدار  هر    یابد.خمیرآبه،  در 

ناگت   ،صورت لعاب  به  فوکوئیدان  افزودن  حاضر  مطالعه  در 

در ویسکوزیته و چسبندگی خمیرآبه نشان   داری ی معنتاثیر  

 نداده است.   

 گیری کلینتیجه 

ساکارید  با توجه به نتایج این تحقیق، مشخص شد افزودن پلی

سارگاسوم   جلبگ  از  حاصل  فوکوئیدان  ثیر أتسولفاته 

دوره    یطبر خصوصیات فیزیکی ناگت ماهی در      داری ی معن

نگهداری نداشته است. با توجه به اینکه خصوصیات فیزیکی 

از   غیره   مانند ظرفیت نگهداری آب، افت بازده، چروکیدگی و

بافت و ویژگی  های حسی خصوصیات بسیار مهم در ظاهر و 

بود  می  هستند، ناگت   امیدوار  فوکوئیدان  که  توان  افزودن  با 

مند شدن  حاصل از جلبک به لعاب ناگت ماهی در عین بهره 

خواص   ناگت    ایشیاکسضداز  یک  تولید  و  آن  عملکردی  و 

ناگت   فیزیکی  اثر منفی در ظاهر و ویژگی  فراسودمند، هیچ 

 ماهی القا نشود.  
 

 تقدیر و تشکر

اب نخبگان  ین  ه  بنیاد  مالی  حمایت  از  شهید  )وسیله  طرح 

طرح   شماره  به  روشن  نخبگان    (771002احمدی  بنیاد  و 

 .  شودمیفارس سپاسگزاری 
 

 تعارض منافع 

 هیچ تعارض منافعی وجود ندارد. که  دارند  نویسندگان اعلام می
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