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 چکیده

به همراه عصاره  کربوکسی متیل سلولزتولید ماهی سرخ شده فرا سودمند با استفاده از پوشش  سنجی امکان حاضر تحقیق در 

،  گرم( 81کربوکسی متیل سلولز): 2هد )بدون هیچ افزودنی(، تیمار شا گرفت. بدین منظور نمونه های قرار مطالعه مورد شوید

و  ppm 8555+ عصاره شوید  کربوکسی متیل سلولز: 4تیمار  ، ppm 055+ عصاره شوید  کربوکسی متیل سلولز: 9تیمار 

راکسید و آنالیز شدند و جذب روغن، مقادیر رطوبت، عدد پ تولید ppm 2555+ عصاره شوید  کربوکسی متیل سلولز: 0تیمار 

+ عصاره  کربوکسی متیل سلولزنتایج آزمون فیزیکوشیمیایی نشان داد  .حسی ماهی سرخ شده تولیدی مورد ارزیابی قرار گرفت

به تیمار شاهد شد، و همچنین توانست به طور موثرتری شوید سبب افزایش رطوبت و کاهش چربی جذب روغن نسبت 

در ارتباط با بهترین نتایج  .به تاخیر بیاندازد پراکسیدخ شده را از طریق کاهش اکسیداسیون لیپیدی در فیله ماهی سر

بود. در  0، بالاتر از امتیاز حسی  تیمار 4تیمار مشاهده شد. امتیاز حسی  4و پس از آن در تیمار  0پارامترهای مذکور در تیمار 

در غلظت   به همراه عصاره شوید متیل سلولزکربوکسی مجموع نتایج مطالعه حاضر حاکی از این است که استفاده از 

ppm8555  شود میکپور سرگنده  یسرخ شده ماه لهیفسبب بهبود خواص ارگانولپتیکی و فساد اکسیداسیونی. 

 کربوکسی متیل سلولز، ماهی کپور سرگنده، زمان ماندگاریجذب روغن، عصاره شوید،  :کلیدی واژه های
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 مقدمه

تغییرات بوجود آمده در سبک زندگی مردم، گرایش به مصرف غذاهای آماده و سرخ کردنی افززایش   های گذشته با در طی دهه

روش پختی کارآمد و متداول برای حیطه گسترده ای از مزواد   ،سرخ کردن (.Varela, and Fiszman, 2011پیدا کرده است )

پزذیر از رییزغ غزذایی مزردم جهزان را تشزکیل       شده بخش وسزی  و جزدایی نا   غذاهای سرخ .باشد در صنعت و منازل می غذایی

ور کردن عمیق قطعات و تکه های ماده غذایی در روغن داغ می باشزد و بزرای   غوطه دهند.سرخ کردن عمیق در روغن شامل می

های ارگانولپتیکی مناسب، که دارای بخش داخلی نرم و مرطزوب همزراه بزا     تهیه غذاهای عطر دار و خوش طعغ همراه با ویژگی

ها منب  اصلی انریی بدن هستند و همچنزین طعزغ مطلزوبی بزه      ها و چربی شود. روغن سته ترد و شکننده هستند استفاده میپو

غذا ها می بخشند، اما بر اساس توصیه های انجمن قلزب ایزالات متحزده آمریکزا میززان دریافزت چربزی در روز بایزد کمتزر از          

دریافت زیاد چربی سبب بروز بیماری هزای عزرو، ،کرونزری     .(Rimac et al., 2004) کل انریی مورد نیاز بدن باشد درصد95

با توجه به این توصزیه هزا و رشزد آگزاهی مصزرف      . (8930، اجا، و همکاران)شود  قلب، چاقی، دیابت، فشار خون و سرطان می

 کنندگان تقاضا برای محصولات غذایی با میزان روغن کمتر افزایش قابل ملاحظه ای داشته است.

 باعز   و میکنزد  ایجزاد  مزاهی  اطزراف  در را یکنواخت و شکل یک لایه ای کردن سرخ از قبلخوراکی  های پوشش از استفاده 

 از رطوبزت  جزذب  یا و پوسته به غذایی ماده داخل از رطوبت انتقال از ممانعت با را خود تردی شده سرخ محصولات که میشود

 به (. تمایل8911پور و همکاران،  می یابد )علی بهبود غذایی ماده طعغ و عطر این بر علاوه کنند، حفظ پوسته داخل به محیط

 اکسزید  دی اکسزیژن،  برابزر  در مناسب کنندگی ممانعت خصوصیت دلیل به دهنده پوشش عنوان به هیدروکلوئیدها از استفاده

 بلنزد  پلیمزری  هیدروکلوئیزدهای  از یبسیار. افزایش یافته است های رئولوییکی محصول هاو اثر بر بافت و ویژگیچربی و کربن

 اسزتفاده  چربزی  جزذب  کاهش برای کردن سرخ در میتوانند که تشکیل میدهند هایییل سلولزی مشتقات خصوص به زنجیر،

روش  کیز  ی بهمراه عصاره ها و اسانس های گیاهیخوراک هایاستفاده از پوشش(. 8911و همکاران،  خانی گرمه داراییشوند )

-پوشزش  ریدر ارتباط با تزاث  ادییهای زپژوهش رای. اخباشدیسرخ کردن م هنگام برای کاهش جذب روغن درکاربردی مناسب 

 ریتزثث  یپژوهشز  ی( ط8930اجا، و همکاران ). شده است انجام مختلف در کشورمان ییبر جذب روغن در محصولات غذا یده

-های پوششسرخ شده را مطالعه کردند. نمونه یگویم یفیک کاهش جذب روغن و خواص زانیبر م دییدروکلوئیه هایپوشش

گوار و زانتان را  دهاییدروکلوئیه ری( تاث8934) همراهی وی جرجان های شاهد داشتند.نسبت به نمونه تریرهیت رنگ شده یده

 ییالابز  یکاهش چرب زانیها م غلظت هیدر کل زانتان کردند. صمغ یسرخ کردن بادمجان بررس ندیروغن در فرآ جذب بر کاهش

 را بزر  شرایط انجماد زدایی و سلولز متیل و کربوکسی آلژینات زانتان، صمغ های ( اثر8938جمشیدی و همکاران ) را نشان داد.

درجزه   -25درجه سانتی گراد به طور عمیق و نگهداری شزده در دمزای    835ماهی فیتوفاگ سرخ شده در دمای  فینگر کیفیت

 آردزنزی  بزه  شزده  افززوده  صمغ نوع تثثیر تحت ماهی نشان داد میزان چربی کل فینگرهای سانتی گراد را بررسی نمودند. نتایج
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بودنزد.   دارا زانتزان  و آلژینات با تیمار مقایسه در کمتری سلولز چربی متیل شاهد و کربوکسی اولیه قرارگرفت، به طوریکه تیمار

در بین ماهیزان آب  یمار پوششی با آلژینات دیده شد. همچنین بیشترین میزان رطوبت در تیمارشاهد و کمترین میزان آن در ت

شود ماهی کپور  ( در آب های گرم اغلب کشورهای دنیا پرورش داده میAristichthys nobilisکپور سرگنده ) یشیرین، ماه

نزدیزک   رود. در کشور مزا  سرگنده به دلیل صرفه اقتصادی و گوشت خوشمزه آن یکی از مهغ ترین ماهیان پرورشی به شمار می

هزار تن آن بزه مزاهی کپزور معمزولی اختصزاص       45شود که بیش از  هزار تن از انواع ماهیان گرمآبی در سال تولید می 855به 

(. این ماهی در فصل تولید به میزان انبوه از مزارع پرورشی برداشت مزی شزود و معمزولاه بزه شزکل تزازه یزا        8938دارد)فرجی، 

 ش می رسد.  فیله شده به فرو منجمد، کامل یا

 اکسیداسزیونی از طریزق   ضد خواص ماهی و  تقویت فیله روغن جذب کاهش حاضر، اصلی مطالعه هدف فو، مطالب به توجه با

فیلزه سزرخ    نگهداری و کیفت گوشزت  زمان افزایشضمن آنکه  می باشد.  شوید عصاره افزودن سلولز و متیل کربوکسی پوشش

 نیز مورد توجه قرار می گیرد.سلولز(  متیل کسیپوشش فو،)کربو با شده ماهی کپور سرگنده

 مواد و روش کار

. تمامی منتقل شد شگاهیبه آزما ییو پس ازشناسا خریداری بازار محلی شهرستان ساریاز اطراف  (اهیگ یی)اندام هوا شوید اهیگ

از مرکزز فزروش شهرسزتان     زایز کپور سزرگنده  مزورد ن   یماه مواد شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرک آلمان خریداری شد.

 یو پس از آمزاده سزاز   دیمنتقل گرد ییغذا  یصنا یتخصص شگاهیانتقال به آزما حیصح طیشرا تیشد و با رعا یداریخر بابلسر

فراصوت صورت گرفت )ملکی و همکزاران،  به کمک  شوید اهیگاستخراج عصاره  شد. هیگرم ته 15-855با وزن  ییها لهیف یماه

و  دیآب مقطر حل گرد یس یس 831با  کربوکسی متیل سلولز گرم پودر 81 پوشش کربوکسی متیل سلولز،(. برای تهیه 2586

گراد تحزت هزغ    یدرجه سانت 10 در حرارت قهیدق 85سپس محلول به مدت  استفاده شد. سرولیاز گل زریسا یبه عنوان پلاست

 4سپس محلول بزه طزور جداگانزه بزه      .(8938کاران، و هم یسیاتا، خنک شد )رئ یبه دما دنیقرار گرفت و تا رس غیزدن ملا

اضزافه شزد و    شویدام عصاره  یپ یپ 2555و  8555، 055 بیاز محلول به ترت کیبخش هر  9شدند. به  غیتقس یبخش مساو

 در دقیقزه  8 مزدت  بزه هزا  فیلزه  ابتزدا  ، هزا  فیله سطح بر پوشش ایجاد جهت اضافه نشد )نمونه شاهد(. یبخش عصاره ا کیبه 

 دقیقزه  8 مجزدداه  دقیقه، 2 تقریبا گذشت از پس و نموده خارج محلول از را آنها سپس گردیدند. ورغوطه شده تهیه هایلولمح

تزا مایعزات    ه نمزود  آویززان  اسزتریل  مشبک صفحات از دقیقه 2 مدت به را هافیله گرفتند. سپس قرار پوششی محلول در دیگر

 پوشزش  هزای فیلزه   .(Jeon et al., 2002)ماند باقی در آب مقطر پوشش بدون رلکنت های  اضافی آن دور ریخته شود. نمونه

( سزاخت  Telipکن مولینکس مزدل )  گراد در سرخ درجه سانتی 815در دمای  اکسیدان یروغن کانولای بدون آنت در ،شده  داده

شزدند و  تا دمای اتا، خنزک  له ها فیهای نمونه (. 2553دقیقه سرخ شدند )فرهوش و اسماعیل زاده کناری،  6فرانسه به مدت 
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شزده و نتزایج نهزایی از میزانگین      تکرار انجام 9با  ها یشآنالیز گردیدند. تمامی آزما پارامترهای مورد نظرگیری  سپس برای اندازه

  .(Rimac et al., 2004) ها به دست آمدداده

شزاخ  پراکسزی، طبزق    و  AOAC (2553)رد مطزابق اسزتاندا   شزده  سزرخ هزای   گیری محتوای رطوبت و روغن نمونزه  اندازه 

 ( انجام شد.  8333و همکاران )  Eganروش

، بافزت، بزو، احسزاس    طعزغ، رنزگ   ازنظزر ارزیاب آموزش دیده  6شده توسط  سرخ فیله هایهای های حسی نمونهارزیابی ویژگی

مبنزای انتخزاب    (.Suarez et al., 2008) زیزابی قزرار گرفزت   مزورد ار  بنزدی  رتبه مقیاسبا استفاده از  دهانی و پذیرش کلی

های طبیعی، عدم مصرف سیگار، نداشتن آلریی و عدم تمایزل شزدید بزه مصزرف مزاده      ها سلامت جسمی، داشتن دندانارزیاب

لازم در  هزای بود. قبل از انجام آزمون، آموزششده  سرخ فیله هایعطروطعغ، رنگ و بافت و تشخی  درست  یغذایی موردبررس

 ها قرار گرفت مورد طعغ، بو، رنگ و بافت به ارزیابان داده شد. آب تازه برای نوشیدن بین هر مرحله تشخی  در دسترس ارزیاب

 و( One-Way ANOVA) طرفزه  یزک  واریانس تجزیه آزمون از آزمایش آمده بدست میانگین و ها داده تحلیل و تجزیه جهت

 از اسزتفاده  دانکزن بزا   آزمون و ها داده تحلیل و تجزیه. گردد می استفاده دانکن روش از شاتآزمای بودن دار معنی تعیین جهت

 .آمد عمل به استفاده Excel 2589 از نمودار رسغ برای و SPSS 83افزارهای نرم

 نتایج و بحث

ه است. بزا توجزه بزه    آورده شد 8شکلنتایج مربوط به مقادیر جذب روغن در تیمارهای مختلف در ماهی پس از سرخ کردن در 

متیل سلولز باع  کاهش جزذب  کربوکسی ( و افزودن P<50/5نتایج بیشترین مقادیر جذب روغن در تیمار شاهد مشاهده شد )

متیل سلولز مقادیر جذب روغن کمتزری مشزاهده شزد امزا اخزتلاف      کربوکسی روغن شد و همچنین با افزودن عصاره شوید به 

 (.<50/5Pعصاره مشاهده نشد ) های مختلفمعنی داری مابین غلظت

 

 میزان جذب روغن در تیمارهای مختلف ماهی سرخ شده -8شکل 
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افزودن بتا گلوکان و کربوکسی متیل سلولز به ناگت میگو فراسودمند سبب کزاهش   (،8932حق شناس و همکاران )در مطالعه 

کننزدگی   ممانعزت  صزاره، ویژگزی  متیزل سزلولز و ع  کربوکسزی  علزت کزاهش جزذب روغزن پزس از افززودن        جذب روغن شزد. 

و  Akdenizبزر اسزاس مطالعزه      شزود.  مزی  مربوط کردن سرخ فرآیند طول در و روغن رطوبت انتقال مقابل در هیدروکلوئیدها

و  سزلولز  لیز مت لیز پروپ یهیدروکس، گوار، زانتان یها مغص یآبه حاو ریپوشش داده شده با خم ینمونه ها(، 2556همکاران )

 سرخ کردن به روش عمیق جذب روغن کمتری نسبت به تیمار شاهد داشت. ندیار و زانتان در فرااز صمغ گو یبیترک

آورده شده است. با توجه بزه نتزایج    2 شکلنتایج مربوط به مقادیر رطوبت در تیمارهای مختلف در ماهی پس از سرخ کردن در 

متیل سلولز باعز  افززایش میززان رطوبزت     ربوکسی ک( و افزودن P<50/5کمترین مقادیر رطوبت در تیمار شاهد مشاهده شد )

متیل سلولز مقادیر رطوبزت بیشزتری مشزاهده شزد امزا      کربوکسی ماهی سرخ شده، گردید. همچنین با افزودن عصاره شوید به 

 (.<50/5Pهای مختلف عصاره مشاهده نشد )اختلاف معنی داری مابین غلظت

 

 سرخ شده میزان رطوبت در تیمارهای مختلف ماهی -2 شکل

 از خاصیت سزدکنندگی هیدروکلوئیزدها   ناشی کردن سرخ حین در دهی پوشش های در نمونه رطوبت میزان بودن بالاتر علت

 فراینزد  از ناشزی  حرارت اثر در شدن یلاتینه سلولز و عصاره می تواند با متیلکربوکسی وجود  .(8930، اجا، و همکاران) است

(. این 8935دهد )جمشیدی و شعبانپور ،  نشان دیگر، تیمارهای به نسبت کاهش رطوبت مقابل در را مناسبی سد کردن، سرخ

پوشزش دهزی بزا مزواد هیدروکلوئیزدی بزه علزت         نتایج رابطه بین میزان حذف رطوبت و جذب روغن را تایید می کند. در واق 

قدار روغن در تمامی نمونزه هزای   م می شود.خاصیت سدکنندگی منجر به کاهش اتلاف رطوبت نمونه ها در هنگام سرخ کردن 

نتایج مشابهی توسط سایر محققزین گززارش شزده اسزت )حزق      . می باشدپوشش دهی در مقایسه با تیمار شاهد تا حدی کمتر 

( بزه  8932(. گرگیج و همکزاران ) 2556و همکاران،  Akdeniz؛ 8938و همکاران،   ؛ دهقان نصیری8932شناس و همکاران، 

پرداختند. آنهزا اعزلام نمودنزد تیمارهزای      ن بروی محتوی روغن و میزان رطوبت در فیله ماهی کوسهپوشش پکتیبررسی تاثیر 

 حاوی پکتین مقادیر جذب روغن کمتر و مقادیر رطوبت بالاتری نسبت به تیمار شاهد داشتند.
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ده شده است. با توجه بزه  آور 9 شکلنتایج مربوط به مقادیر عدد پراکسید در تیمارهای مختلف در ماهی پس از سرخ کردن در 

متیزل سزلولز باعز  کزاهش     کربوکسزی  ( و افززودن  P<50/5نتایج بیشترین مقادیر عدد پراکسید در تیمار شاهد مشاهده شد )

متیل سلولز مقادیر عزدد پراکسزید   کربوکسی شاخ  عدد پراکسید ماهی سرخ شده، شد. و همچنین با افزودن عصاره شوید به 

 (.P<50/5زایش غلظت نتایج بهتری مشاهده شد )کمتری مشاهده شد و با اف

 

 مقادیر عدد پراکسید در تیمارهای مختلف ماهی سرخ شده -9 شکل

)موهزان و   دارنزد  کزربن  اکسزید  دی و اکسزیژن  بزه  نسزبت  کمزی  بسیار نفوذپذیری پذیر تخریب زیست های پوشش کلی بطور

آنتزی  دارای خاصزیت آنتزی اکسزیدانی مزی باشزند.      علت دارا بودن ترکیبات فنلزی   بهعصاره شوید (. همچنین 2582همکاران، 

اکسیدان ها با اهدای اتغ هیدروین با لیپیدهای اکسید نشده رقابت می کنند و سبب تشکیل ترکیبات پایدار مزی گردنزد. آنتزی    

و یا حذف پراکسید، می توانداثر مثبزت   ها همچنین از طریق چلاته کردن یون های فلزی یا فرو نشاندن اکسیژن یگانه اکسیدان

 0 انسزان کمتزر از   یبزرا (. میزان مجاز پراکسید در مزاهی  2585)سنبلی و همکاران،  خود را در جلوگیری از فساد اعمال کنند

 قبول پیشنهادی بود. قابل حد (. مقادیر عدد پراکسید در تمامی تیمارها کمتر از2553)یانار،  است

کلزی در   پزذیرش  بافت، احساس دهزانی و  بو، ز حسی تیمارهای مختلف ماهی سرخ شده شامل رنگ، طعغ،نتایج مربوط به آنالی

تاثیر معنی داری بر رنگ ماهی سزرخ شزده    متیل سلولز و عصارهکربوکسی آورده شده است.  با توجه به نتایج افزودن  8جدول 

دند. نتایج مربوط به طعزغ مزاهی سزرخ شزده نشزان داد      ( و تمامی تیمارها از کیفیت خوب برخوردار بو<50/5Pنداشته است )

سبب کاهش امتیاز حسی شزد و مزابقی تیمارهزا اخزتلاف      ppm 2555متیل سلولز به همراه عصاره با غلظت کربوکسی افزودن 

 متیزل سزلولز و  کربوکسزی  (. نتایج مربوط به بافت ماهی سرخ شده نشان داد افززودن  <50/5Pنداشته است )معنی داری با هغ 

کربوکسزی  سبب بهبود امتیاز حسی شد کمترین امتیاز حسی در تیمار شاهد مشاهده شد و بیشزترین امتیزاز حسزی در    عصاره 

(. نتایج مربوط به بو و احسزاس دهزانی مزاهی سزرخ     >50/5P)مشاهده شد  ppm 8555متیل سلولز به همراه عصاره با غلظت 

متیزل  کربوکسزی  کاهش امتیاز حسی شزد و کمتزرین امتیزاز حسزی در     متیل سلولز و عصاره کربوکسی شده نشان داد افزودن 

(. نتایج مربوط به پذیرش کلی مزاهی سزرخ شزده    >50/5P)مشاهده شد  2555و  ppm 8555سلولز به همراه عصاره با غلظت 
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سزلولز بزه    متیلکربوکسی کاهش امتیاز حسی شد و کمترین امتیاز حسی در متیل سلولز و عصاره کربوکسی نشان داد افزودن 

(. و این تیمار از امتیاز حسی متوسط برخوردار بود. مابقی تیمارهزا از  >50/5P)مشاهده شد ppm 2555همراه عصاره با غلظت 

 امتیاز حسی خوبی برخوردار بودند.

 

 امتیاز ویژگی های حسی در تیمارهای مختلف ماهی سرخ شده -8جدول 

 (..,a, b, cدارند) با حروف متفاوت اختلاف معنی دار ردیفاعداد در یک 

 

 بزا  داری معنی سلولز اختلاف متیل کربوکسی حاوی نمونه و بتاگلوکان حاوی ( نمونه8932در مطالعه حق شناس و همکاران )

 نظزر  از کزه  کرد تولید توان محصولی می هیدروکلوئید دو این غلظت کنترل با بنابراین آنها اعلام نمودند نداشتند. شاهد نمونه

دهی و  پوشش روی بر شده انجام مطالعات اغلب که در است ذکر به لازم .باشد داشته شاهد با نمونه برابر یازیامت کلی پذیرش

 (.8930)دهدشتی و همکاران،  قابل قبول بوده است نهایی محصول حسی هایمختلف، ویژگی با ترکیبات افزودن صمغ

 

 یجیترو افتهی

و عصاره شوید در این مطالعه مشاهده  سلولز متیل با افزودن کربوکسیکاهش جذب روغن و افزایش رطوبت ماهی سرخ شده 

به همراه عصاره شوید کاهش فساد اکسیداسیونی ماهی سرخ شده را نشان داد. بهترین نتایج در  شد. همچنین این پوشش

تیاز حسی پایین تری مشاهده شد اما این تیمار از ام ppm 2555متیل سلولز به همراه عصاره با غلظت  تیمارهای کربوکسی

برخوردار بود. در مجموع با توجه به نتایج به نظر  ppm 055متیل سلولز به همراه عصاره با غلظت  نسبت به تیمار کربوکسی

از  شوید اهیبودن عصاره گ منیا به دلیل ppm 055متیل سلولز به همراه عصاره شوید با غلظت  می رسد افزودن کربوکسی

 پذیرش کلی احساس دهانی بو بافت طعم رنگ 

 a03/5±66/4 a03/5±99/4 b55/5±55/4 a55/5±55/0 a03/5±66/4 a03/5±66/4 هدشا

 متیل سلولزکربوکسی 
a03/5±66/4 a03/5±99/4 ab03/5±99/4 a55/5±55/0 a03/5±66/4 a03/5±99/4 

متیل سلولز کربوکسی 

 ppm 055عصاره +

a55/5±55/0 a03/5±99/4 ab03/5±66/4 a03/5±66/4 b03/5±66/9 a03/5±66/4 

متیل سلولز کربوکسی 

 ppm 8555عصاره +

a03/5±99/4 a55/5±55/4 a55/5±55/0 b55/5±55/4 c03/5±99/9 ab55/5±55/4 

متیل سلولز کربوکسی 

 ppm 2555عصاره +

a55/5±55/0 b03/5±66/9 ab03/5±99/4 b03/5±66/9 c03/5±66/2 b03/5±99/9 
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Abstract 

In the present study, the feasibility of producing superfine fried fish using Carboxymethyl 

cellulose coated and Anethum graveolens extract was studied. For this purpose, control 

samples (without any additive), treatment 2: Carboxymethyl cellulose)18 g (, treatment 3: 

Carboxymethyl cellulose + Anethum graveolens extract 500 ppm, treatment 4: 

Carboxymethyl cellulose +  Anethum graveolens extract of s 1000 ppm and treatment 5: 

Carboxymethyl cellulose + Anethum graveolens extract of 2000 ppm. Oil absorption, 

moisture content, peroxide value and Sensory analysis of fried fish were evaluated. The 

results of physicochemical test showed that Carboxymethyl cellulose + Anethum graveolens 

extract increased the moisture content and reduced the fat absorption of oil compared to 

control treatment, and also more effective to delayed lipid oxidation in fried fish fillet by 

decreasing peroxide. The best results in relation to these parameters were observed in 

treatment 5 and then in treatment 4. Sensory score of treatment 4 was higher than the sensory 

rating of treatment 5. In conclusion, the results of this study indicate that the use of 

Carboxymethyl cellulose and Anethum graveolens extract with a concentration of 1000 ppm 

can improve the organoleptic properties and oxidation spoilage of Bighead carp (Aristichthys 

nobilis) fried fillet. 

Keywords: oil absorption, Anethum graveolens extract, Carboxymethyl cellulose, 

Aristichthys  nobilis, shelf life 

 


