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 الخلاصة: 

تين شاء الجيلا فة بغ سماك المغل شرائح الأ لدجاج و صدر ا شرائح  ية ل سية والنوع صفات الح ست ال ية  در والمطل

لك) سمك المز لد  من ج ستخلص  تين الم لول الجيلا يف Brachirus orientalsبمح بدون تغل نة  كت عي ( وتر

مدةاذج بالثلاجة لمدة سبعة أيام وخلال هذه للمقارنة. حسبة نسبة الغلاف الملتصق ثم حفظت النم قم ت ال عة ر م متاب

ع طبخ ب لي. البيروكسيد ونسبة الرطوبة قبل القلي ونسبة الرطوبة المفقودة ونسبة الدهن وحاصل ال لوحظ أن فد الق

سب فاع ن مع ملاحظة ارت سيطرة  موذج ال من ن لى  ية أع فة والمطل شرائح المغل غلاف الملتصق لل غلاف نسبة ال ة ال

فة  ماذج المغل مع الن نة  ية( مقار قم البي والملتصق بالنماذج المغطسة )المطل قيم ر تائج أن  نت الن سبة بي سيد ون روك

في قل  نت أ لي كا فة  الرطوبة قبل القلي ونسبة الرطوبة المفقودة ونسبة الدهن وحاصل الطبخ بعد الق ماذج المغل الن

لوحظ ا ما  فة ك قد أظهرت الوالمطلية مقارنة مع النماذج غير المغل موذجين و كل الن طبخ ل صل ال فاع حا ماذج رت ن

 المغلفة والمطلية تحسن في صفات اللون والهشاشة والعصيرية والقوام والتقبل العام.

رائح صدر دجاج, شرائح الأسماكشالصفات النوعية والحسية, تغليف,  كلمات مفتاحيه:   
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Abstract: 

 Sensory and quality properties of the sliced chicken breast and fish fillets coated with 

a gelatin solution extracted from the skin thickness Almzelk ( Brachirus orientals ) 

were studies . A control sample was left without coating for comparison. The 

percentage of the coating was calculated then the sample were kept in the refrigerator 

for seven days . During this period the peroxide value , moisture content before frying 

, moisture lost , fat percentage and cooking yield after frying were tested . It was 

observed that the percentage of the cover glued of the coated and painted sliced was 

higher than the control with a not of a higher percentage of a cover glued for a sample 

that dipped ( painted ) compared to the coated sample . The results also showed that 

the peroxide value , moisture content before frying , moisture lost , fat percentage and 

cooking yield after frying were lower in coated sample compared with uncoated 

sample . In addition , the results showed that the cooking yield was higher for both 

models and the coated ( painted ) samples have shown an texture and public 

acceptance . 

Keywords: Quality and Sensory properties, packaging, sliced chilken breast, fish 

sillets.  
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  المقدمة:

ــعبية          ــة الش ــن الأغذي ــة م ــة المقلي ــد الأغذي  تع

ــت متداو ــا ولازال ــادة تناوله ــن زي ــد الن ولك ـــة لح ل

ا تســبا ااصــابة بــامراب القلــا والشــرايين لــذ

ية لى أغذ صول ع في الح ستهلك  بة الم  ازدادت رغ

غذائية قليلة الدهن. أنّ الغرب من تغليف المنتجات ال

ية  ق جات  غذائ لى منت هو الحصول ع لة  قبل قليها  لي

ية  بالأغ جات  الغذائ لف  المنت لذلك  تغ لدهن   ة  شيا

فقــدان  والأغطيــة القابلــة  ل كــل  قبــل القلــي لتقليــل

ناء عمل لدهن أو الزيت أث صها ل ية رطوبتها وامتصا

(3  ,10)القلي  لى تعمل الأغشية القابلة ل كل عو  .

غذاء  مع ال ها لان وجود الاوكسجين  مدة خزن اطالة 

ــد   ــون الباليح ــل التل ــاعلات مث ــن التف ــر م ــي كثي ن

والزيــــوت وتلــــف والتــــزنخ التاكســــد  للــــدهون 

 الانزيمات والصبغات ومركبات

فظ في ح ساعد  فاعلات ت هذه الت من  حد  هة وال  النك

(13)نوعية الغذاء واطالة عمره الخزني   لقد أصبح .

ي ستهلاك الأغذ يرة ا سنوات الأخ في ال جداً  فاً  ة مالو

ـــالأخص  ـــدقيق وب المغطـــاة بالعجـــائن أو خلطـــة ال

لدواجن والخ ية وا  ضرواتالأسماك والأغذية البحر

(2 خاص ت شكل  لة ل كل وب شية القاب لك (. إن الأغ

ــي ــة )جيلات ــوليمرات هيدروفيلي ــن ب ن( المصــنوعة م

 تعمــل كحــواجز لامتصــاص الزيــت ومانعــة النفــاذة

ــة  ــذه خاصــية وظيفي ــة وه ــادة المطلي ــن الم ــاء م للم

ل تي تق ية ال سبة ل غذ بة بالن يت ىمرغو ) بالز 17 .)

 

 المواد وطرائق البحث

البحــث فــي مختبــر أبحــا  كيميــاء  تــم اجــراء هــذا 

ــ ــي كلي ــة ف ــوم الأغذي ــا اللحــوم قســم عل ة وتكنولوجي

 جامعة البصرة./الزراعة 

 تغليف شرائح لحم الدجاج ولحم السمك:

لدجاج  صدر ا حم  شرائح الاسماك ول لى ا تم تقطيع 

طول  صغيرة ب طع  5ق عرب   سم و عدما 2 سم . ب

طع  هذه الق َّمتْ  لىقسُ قع )  ع جاميع بوا ثة م ثلا 8   )

ستْ  شوائية, إذ غُط قة ع عة وبطري كل مجمو طع ل  ق

ــرائح  ــدجاج وش ــرائح ال ــن ش ــى م ــة الاول المجموع

مده  شاء ل لول الغ لول مح سماك بمح قائق 5  الا د

صي لى  لول ووضعت ع من المح نية رفعت الشرائح 

دقــائق للــتخلص مــن كميــة 10 مــن المعــدن لمــدة 

م يار  لى ت طع ا عدها عرضت الق ئد ب ن المحلول الزا

هواء  لى ال كت ع ثم تر ساعة ,  صف  مدة ن جاف ل ال

م ثم درجة حرارة المختبر لحين الجفاف بصورة تا ة 

ظت بالثلاجة ) مدة  – 5م45حف ما 7  و4م5( ل يوم. ا

فت المجموعة الثانية من قطع اللحم والاسماك فقد غ ل

يلاتين بشكل محكم بغشاء الجيلاتين المحضر من الج

بوزن  سمك  لد ال من ج ستخلص  3الم تين  غم جيلا

40%و ظ من وزن الجيلاتين وحف سيرول  ت مل كلي

جة ايضـاً. فـي حـين تركـت المجموعـة الثا لثـة بالثلا

 بدون تغليف لتمثل العينة المقارنة. 

 حساب نسبة الغلاف الملتصق:

ــوزن          ــلاف الملتصــق ب ــبة الغ ــاب نس ــم حس ت

بل التغل سمك ق شرائح ال لدجاج و صدر ا يف شرائح 

 وبعد التغليف وفق الطريقة 
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Hisa المتبعة من قبل (11) وآخرون  وحسا العلاقة التالية :                                                            

     الوزن قبل التغليف                                                    –الوزن بعد التغليف                                              

×نسبة الغلاف الملتصق)%(= ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ                          100           

                     

الوزن قبل التغليف                                                     

بيروكسيدتقدير قيمة ال         Peroxide Value (P.V)   

لطريقة المتبعة في تم تقدير قيمة البيروكسيد للنماذج المغلفة وغير المغلفة والمغطسة والمحفوظة بالتبريد حسا ا           

P.V)( وحساب قيمة البيروكسيد )4) حسا المعادلة الأتية:    

×حجم ثايوسلفات الصوديوم                                                     0.01 )ملم(                                                  

/كغم ( =  ملي مكافئقيمة البيروكسيد )                                    

× ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 1000                                                      

وزن العينة )غم(.                                                                         

  تقدير نسبة الرطوبة:

قدَُّرتْ النسبة المئوية للرطوبة تبعاً للطريقة المرقمة          934.01 المعتمدة من قبل   (4). 

طوبة المفقودة:حساب نسبة الر   

نسبة الرطوبة المفقودة تبعاً لطريقة فتاح )قدَُّرتْ          2 لاقة ( حيث تم حساب نسبه الرطوبة المفقودة بعد القلي وفق الع

 التالية: 

                       نسبة الرطوبة بعد القلي                  –نسبة الرطوبة قبل القلي                                                  

ـــــــ نسبة الرطوبة المفقودة )%( =   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ                        

 ×100                                                              

نسبة الرطوبة بعد القلي                                                                     

 حساب حاصل الطبخ

(16) وآخرون   Mukprqsirt بلتم حساب حاصل الطبخ  وفق الطريقة المتبعة من ق         وفق العلاقة التالية:    

                            فة وغير المغلفة المقلية                               وزن القطع المغل                                           

×ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ حاصل الطبخ )%( =               100               

                                                                                                             

وزن القطع المغلفة وغير المغلفة قبل القلي                                           

 تقدير نسبة الدهن 

نسبه الدهن حسا الطريقة المرقمة قدَُّرتْ           991.36 في ) المذكورة  (4 .  

 

سبة الغـلاف الملتصـق بشـرائح الـدجاج وشـر النتائج والمناقشة ائح ن

 الاسماك المغلفة.
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شكل )            في ال تائج  شير الن ت 1 لى  ( سبة  إ ن

ة للشـــرائح المغلفـــة باغشـــيالغـــلاف الملتصـــق 

صـق الجيلاتـين كانـت أقـل مـن نسـبة الغـلاف الملت

ي شابالشرائح المغطسة أو المطل لول الغ قد ة بمح ء ف

ــدجا ــرائح ال ــلاف الملتصــق بش ــبة الغ ــت نس ج كان

ــبة %0.86 ــت نس ــة فكان ــرائح المغطس ــا الش ,  أم

صق  غلاف الملت سبة 9.32%ال نت ن حين كا في   ,

ـــة  ـــماك المغلف ـــرائح الأس ـــلاف الملتصـــق بش الغ

0.97%والمغطسة  و   %10.02  على التوالي. وقد 

ــ ــادة نســبة الغــلاف الملتصــق ف ي يعــزس ســبا زي

بالال نة  شاء مقار لول الغ قطع شرائح المغطسة بمح

ية ال يل العال لى أن المحال جة المغلفة بالأغشية ا لزو

ادة تعمــل علــى زيــادة نســبة الطــلاء الملتصــق بالمــ

ــة ) 7)الغذائي ــاك  ــى أن هن ــين  عل ــة ب ــة طردي علاق

ذاء لزوجــة الأغلفــة ونســبة الغــلاف الملتصــق بالغــ

14) .) 

 

 

شكل )              1 طسةالغلاف الملتصق لشرائح الاسماك وشرائح صدر الدجاج المغلفة والمغ نسبة (  

 

 رقم البيروكسيد  

)تشير النتائج في الشكل            2  الى انخفاب قيم( 

ارنــة البيروكســيد فــي النمــاذج المغلفــة والمغطســة مق

ف سيد  قيم البيروك نت  قد كا سيطرة ف يوم بنماذج ال ي ال

ــع صــد ــماك وقط ــع الاس ــر الاول لقط ــدجاج غي ر ال

ــة  2.363المغلف ــافئ /كغــم و   ــي مك مل 0.116 ــي   مل

بع يوم الرا في ال ما  توالي, أ لى ال غم ع كافئ /ك من  م

في  سيد  قم البيروك فع ر قد ارت خزن ف ماال ير  ذجالن غ

4.322المغلفة الى  غم و  كافئ /ك ملي م 0.910 لي   م

ــى  ــدجاج عل ــم لقطــع الاســماك وقطــع ال ــافئ /كغ مك

ليلاً طسة كان الارتفاع قالتوالي و في النماذج المغ  

 

 

 

ن فة  ةً مقار ذ كـان إبالنمـاذج غيـر المغل 3.013 ملـي  

0.213مكافئ /كغم و  ي ملي مكافئ /كغم على التوال   
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2.276أما في النماذج المغلفة فكان  ملي مكافئ /كغم  

0.137و  ور ملي مكافئ /كغم على التوالي وبعد مر   

فاع  لوحظ ارت يد  من الحفظ بالتبر قم قسبعة ايام  يم ر

لى  فة ا ير المغل ماذج غ في الن سيد   10.493البيروك

2.977ملي مكافئ /كغم و   ملي مكافئ /كغم لشرائح 

B)وشرائح الدجاج )(A) الأسماك  ما   على التوالي أ

ستمرت بالارت فة ا فاع أذ في النماذج المغطسة والمغل

4.351كانت النماذج المغطسة  غم و   كافئ /ك لي م م

1.297 م ملي مكافئ /كغم  في الن توالي و اذج على ال

فة  3.347المغل غم و   كافئ /ك لي م م  1.179 لي   م

 مكافئ /كغم على التوالي, 

مع تائج  هذه الن قت  قد اتف خرون   Pranoto   و وآ

ــة (18) ــة المغلف ــ  الاغذي ــظ بع ــته لحف ــد دراس عن

مواد المغ جد ان ال يام فو سبعه ا ترة  فة والمغطسة لف ل

في نة  قل مقار سيد ا قم البيروك كون ر مادة غ ي ير ال

لل ن مواد تق لى ال قة الموجودة ع فاذ المغلفة, وأن الطب

ة الاوكســجين والرطوبــة الــى المــادة الغذائيــة المغلفــ

 (.(5وبالتالي امكانية حفظها لمدة اطول  

           

2شكل ) رقم البيروكسيد لقطع الاسماك)(:  A )وقطع صدر الدجاج ( B) 
 

 النسبة المئوية للرطوبة 

شكل )           في ال تائج  شير الن ت فاب 3 لى انخ ( ا

ف ير المغل ماذج غ بة للن نة النسبة المئوية للرطو ة مقار

لرطوبة في بالنماذج المغلفة فقد كانت النسبة المئوية ل

ي لدجاج غ صدر ا ر اليوم الاول لقطع الاسماك وقطع 

75.85%المغلفة  و   %68.85  على التوالي, أما في 

قد  سبة الاليوم الرابع من الخزن ف بة انخفضت ن رطو

لى  فة إ ير المغل طع غ في الق %63.97 و  %59.97 

فة والمغطسة ف ماذج المغل في الن ما  توالي ا قد على ال

ــة  ــبة الرطوب ــاذجإانخفضــت نس ــي النم  ذ وصــلت ف

ـــة  73.22%المغطس و   %66.22 ـــاذج   ـــي النم و ف

73.64المغلفــة  و  % 66.71 لشــرائح الأســـماك  %

في  الانخفاب وشرائح الدجاج على التوالي و استمر

ل في نسبة الرطوبة بعد سبعة ايام من الخزن فقد وص

54.85العينة غير المغلفة الى  و  % %48.85 لى   ع

ــد كــان ــة فق ــا النمــاذج المغطســة والمغلف ــوالي, ام  الت

ــداً مقار ــيلاً ج ــة قل ــبة المئوي ــي النس ــاب ف ــة الانخف ن

ــة  ــر المغلف 71.52بالنمــاذج غي و  % %63.89 ــي   ف

ـــة و  ـــاذج المغطس 72.01النم و  % %64.93 ـــي   ف

توالي,  لى ال سبا النماذج المغلفة ع قد يرجع  لك  و ذ

ني لول الجيلاتي شية أو المح طلاء بالأغ لى أن ال قد  ا

ل عود ا هذا ي بة و قدان الرطو في ف سبة  ى أعطى اقل ن

ــرارة  ــات الح ــي درج ــيم ف ــى التهل ــة عل ــه العالي قدرت

ي ما يز ماء م في امتصاص ال ته  في وانخفاب قابلي د 

(3) الرطوبة في الغذاءقدرته في حجز  هذا يجعل   و

خل  الغشاء عاملاً مهماً في منع هجرة الرطوبة من دا
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بــة القطــع المغلفــة . أمــا ســبا انخفــاب نســبة الرطو

نات قد ال لى الف جع ا فة فير ير المغل ماذج غ سبا للن ج ب

د مــن الســائل الناضــح )الســائل المنفصــل( الــذ  يفقــ

ط اللحــوم نتيجــة لوجــود جــزء مــن المــاء غيــر مــرتب

حر  ماء ال ياً  )ال بروتين Free waterكيميائ مع ال  )

حم عكـم المـاء المـرتب ط  لذلك يسـهل فصـله مـن الل

(Bound water حم من الل صله  صعا ف لذ  ي ( ا

( أو أن معظم 1بسبا ارتباطه كيميائياً مع البروتين )

المــاء فــي اللحــوم موجــود بصــورة حــرة والفقــد هنــا 

ية  من الخل بة  سبا هجرة الرطو لى البيحصل ب ئة ا ي

 الخارجية.

 

    

3شكل ) الاسماك )( النسبة المئوية للرطوبة قبل القلي لقطع  A صدر الدجاج) و قطع ( B ).  

 نسبة الرطوبة المفقودة

شكل )           في ال تائج  شير الن ت فاب 4 لى انخ ( ا

فة والمغ ماذج المغل قودة للن بة المف سبة الرطو طسـة ن

نة( المقلية مقارنة بالنماذج غير المغلفة )نماذج ال مقار

قود بة المف سبة الرطو نت ن طع ففي اليوم الاول كا ة لق

 52.88%الاسماك وقطع صدر الدجاج غير المغلفة 

58.77%و  أما القطع المغطسة فقد كانت   %30.97 

32.18%و  وانخفضــت فــي القطــع المغلفــة الــى  

%19.08 و   %20.51 يوم  في ال ما  توالي, أ لى ال  ع

ف قد  طع الرابع من الخزن فقد انخفضت نسبة الف ي الق

44.77%غير المغلفة الى  و  %50.63 على التوالي  

سبة بينما في النماذج المغلفة والمغطسة فقد ارتف عت ن

ة الفقـــد الرطوبـــة المفقـــودة ففـــي النمـــاذج المغطســـ

%32.18 و   %34.82 ــــة   ــــاذج المغلف ــــي النم و ف

22.51 و  % 23.27 ــــوالي و اســــتمر  % علــــى الت

ي سبعة ا عد  قودة ب بة المف في الرطو من الانخفاب  ام 

ــى  ــة ال ــر المغلف ــة غي ــي العين ــد وصــل ف ــزن فق الخ

40.63 و  % , امــــا النمــــاذج المغطســــة %43.88

34.82والمغلفة فقد ارتفعت الى  و  % %35.97 في  

ـــة و  ـــاذج المغطس 23.47النم و  % %25.28 ـــي   ف

قــل النمـاذج المغلفــة علـى التــوالي ولكــن الفقـد كــان ا

تمقارنة مع النماذج غير المغلفة  مع اتفقت هذه الن ائج 

Chen (6) وآخـرون   عنـد اســتخدام طبقـات مانعــة  

سبة الرط جد ان ن طبخ فو بة لهجرة الرطوبة أثناء ال و

48.61للقطـــع غيـــر المطليـــة تراوحـــت بـــين  %- 

%53.51 ة ع المطليــة فقــد انخفضــت نســبأمــا القطــ 

31.60%الرطوبة   – 45.27 . أن سبا انخفاب  %

قــد والفقــد فــي الرطوبــة للقطــع المغلفــة و المغطســة 

لة ل كل وب لى أن الأغشية القاب سبا ا شكل يرجع ال

خـــاص لمصـــنعة مـــن بـــوليمرات محبـــة للمـــاء 

Hydrophilic biopolymers عه   تعمل كمواد مان

مادة ال من ال ماء  فاذ ال صلن هذه خا فة و ية المغل ية غذائ
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تي فة وال ية المغل سبة ل غذ صة بالن بة خا يتم  مرغو

 . (17)تعريضها لدرجات حرارة عالية أثناء القلي   

 حاصل الطبخ

شكل )            في ال تائج  تشير الن لى انخفاب 5 ( ا

نة بالن فة مقار ير المغل ماذج غ طبخ للن ماذج حاصل ال

فة أذ يلاحظ أن  سة و المغل فالمغط طبخ  صل ال ي حا

لدجاج غي صدر ا ر اليوم الاول لقطع الاسماك وقطع 

51.91%المغلفة  و   %51.9   أما القطععلى التوالي  

ــت  ــد كان ــة فق 72.08%المغطس و   %71.66 ــى   عل

لفة الىفي القطع المغ ارتفع حاصل الطبخالتوالي و  

 76.62 و  % 75.69   على التوالي, أما في اليوم %

قد ارت خزن ف من ال بع  صل قالرا سبة الحا عت ن ليلاً ف

لى  فة ا 54.38%للنماذج غير المغل و  %53.1 لى   ع

  التوالي و في النماذج المغلفة والمغطسة لوحظ
 
 

 
 

 
 

 

 

      

شكل )             4 الاسماك )( نسبة الرطوبة المفقودة بعد القلي لقطع  A صدر الدجاج ) و قطع ( B .) 
 

ــي نســبة الحاصــل  ــاً ف ــت النمــذ كاإانخفاضــاً طفيف اذج ن

69.96%المغطسة  و   %70.79 في   ما  توالي أ لى ال ع

75.35%النمــاذج المغلفــة  و  %74.73 علــى التــوالي,  

 وبعد سبعة ايام من الخزن وصل نسبة الحاصل

لى  فة ا ير المغل ماذج غ 55.08للن و  %  %56.2 لى   ع

ــــة اســــتمرت  ــــاذج المغطســــة والمغلف ــــوالي والنم الت

ماذج المغ في الن نت  فاب أذ كا سة بالانخ ط 69.5 و  %

%70.55 فة   على التوالي وفي النماذج المغل 73.22 % 

73.77%و    ة معمتفقعلى التوالي. وجاءت هذه النتائج  

Jezek (12 وآخرون   قطع دراسته للقلي العميق ل( عند   

ســبة الــدجاج المغلفــة بغشــاء جيلاتــين و فتــات الخبــز, ن

عو قد ي فة  ير المغل طع غ في الق لى انخفاب الحاصل  د ا

من المقفقدا ية  نات الغذائ لي ن الرطوبة وجزء من المكو

لي  ية الق ناء عمل سبة (19)أث تائج ان ن من الن لوحظ  . و 

سبا لى ب نت أع فة كا طع المغل طبخ للق كوين  حاصل ال ت

قدان غلاف سميك قلل من نسبة الرطوبة المفقودة ومن ف

لي نت ند الق صة ع شبكة مترا كوين  غلاف و ت جة مادة ال ي

بروت ئات ال سخ جزي ها وزيـادةم لى تجمع ما أدس ا  ين م

  (9).لزوجتها 
 

 



231 
 

         

كل )ش                    5 نسبة حاصل الطبخ لقطع الاسماك)(  A(وقطع صدر الدجاج )B ).  
 

 

 نسبة الدهن بعد القلي 

شكل )            في ال تائج  بين الن تُ فاب 6 لى انخ ( ا

ــ ــة والمغطس ــاذج المغلف ــدهن النم ــة لل ة النســبة المئوي

سبة نت ن قد كا فة ف ير المغل ماذج غ نة بالن لدهن  مقار ا

لدجاج صدر ا طع  طع الاسماك وق يوم الاول لق  في ال

9.21%غير المغلفة المقلية  و   %8.18 على التوالي  

ا القطع أماذ ارتفعت قيمية امتصاص الدهن بعد القلي 

المغطســة فقــد لــوحظ انخفاضــاً واضــحاً وصــل الــى 

%5.89 و   %4.29 ان كمية الدهن  على التوالي أ  

ف ما ة الممتصة كانت اقل مقارنة بالنماذج غير المغل ك

لى  فة ا طع المغل في الق 5.1%انخفضت  و   %3.13 

ق خزن ف من ال بع  يوم الرا في ال ما  توالي, أ لى ال د ع

فة والمغ ير المغل ماذج غ طسة ارتفعت نسبة الدهن الن

6.1%فقــد كــان فــي النمــاذج المغطســة  و   %4.29 

ــا فــي ــوالي أم ــى الت ــة  عل النمــاذج المغلف 5.27 و  %

3.67 ستمرت على التوالي وفي اليوم السابع فقد ا %

ماذج المغ لي للن عد الق فاع ب لدهن بالارت سبة ا سة ن ط

6.43والمغلفـــة أذ كانـــت النمـــاذج المغطســـة  و  %

%5.09 فة   على التوالي وفي النماذج المغل 5.44 % 

3.91%و  لد  سبة ا من ن هن على التوالي ولكنها أقل 

ما لك افي الن سبا ذ جع  قد ير فة و ير المغل لى ذج غ

غلاف  لزوجة الجيلاتين العالية مما تؤد  الى تكوين

في الاغ لدهن  ية صلا وسميك يقلل من امتصاص ا ذ

فقــدان  المقليــة وتكــوين القشــرة الصــلبة التــي تحجــز

 Chen وتففت النتائج معالرطوبة من المادة المقلية, 

خرون  (6)  وآ عة  قات مان ستخدام طب ند ا جرة  ع له

لل الزيت قد ع , و  Holownia خرون   )وآ أن  (10

ب فاذة لرطو ير ن مادة الأغلفة القابلة ل كل تكون غ ة ال

ن مادة أث خل ال لى دا لدهن ا فاذ ا نع ن ما تم ية ك اء الغذائ

قودة و خ بة المف سبة الرطو ما يخف  ن ف  القلي  م

العلاقة  كمية الدهن الممتص أثناء فترة القلي وبين أن

وامتصاص الدهن علاقة طردية. بين الرطوبة   
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A( نسبة الدهن بعد القلي شرائح الاسماك)6شكل ) وشرائح صدر الدجاج) ( B ).  
 

 

 التقويم الحسي

جدول )  في ال توضح النتائج  1 ط ييم الحسي لق ع ( التق

ــ ــدجاج المغلف ــع صــدر ال ــماك وقط ــة الاس ة والمغطس

ــة  ــر المغلف ــاذج غي ــو إوالنم ــائج تف ــن النت ــوحظ م  ذ ل

ة درجــات القــويم الحســي للنمــاذج المغلفــة و المغطســ

مقارنــة مــع النمــاذج غيــر المغلفــة ممــا يــدل علــى أن 

ــة ل كــل أظهــرت كفاءتهــا فــي تحســ ين الاغلفــة القابل

خلال قاب من  ها الصفات الحسية للنماذج  المدروسة  ليت

ــبة الرط ــ  نس ــي خف ــدهنف ــبة ال ــودة ونس ــة المفق  وب

ية  ماذج المقل لك عإالممتصة من قبل الن لى ذ انعكم ذ

خلال الصـفات المدرو غذاء مـن  ييم الحسـي لل سـة التق

ة من الصفات الحسية المهم دوهي النكهة, والتي تع  

1جدول ) طسة ( درجات التقويم الحسي لقطع الاسماك وقطع صدر الدجاج المغلفة وغير المغلفة والمغ

لمحاليل الجيلاتينية.با  

 الصفات الحسية
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A شرائح الاسماك المغلفة –  B                           – شرائح الاسماك المغطسة  

C شرائح صدر الدجاج المغلفة                    – D   – شرائح صدر الدجاج المغطسة  

-E نموذج السيطرة لشرائح الدجاج   F-    نموذج السيطرة لشرائح الاسماك              

عي غذاء م ضيل  ستهلك لتف بة الم ن )والتي تعكم رغ (1 

صفت هاتين ال قوام و العصيرية و لى ال ما بااضافة ا ين له

علاقــة وثيقــة مــع المحتــوس الرطــوبي ومحتــوس الــدهن 

غذية وتعزيز مواد النكهة في الا ظاللذان لهما دور في حف

ية كونات الغذاء وانسجة الاغ, فضلاً عن تفاعلهما مع م ذ

8المقلية ) لوحظ انخفاب فة ف ير المغل ماذج غ ما الن  (,  أ

سب بة درجات التقييم الحسي وذلك بسبا ارتفاع ن ة الرطو

ية المفقــودة والتــي تــؤد  الــى انكمــا  أو فقــدان عصــير

ــب ــى حاصــل الط ــنعكم عل ــالي ي ــة وبالت ــادة الغذائي خ الم

 (. 15للنماذج المقلية )
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