
 1396 آبان ،14 دوره ،96 شماره                                                                            يي            غذا عيصنا و علوم

 

1 

  

بررسي اثرات صمغ هاي دانه شاهي، قدومه شيرازي و متيل سلولز و 

سرخ شده ها بر جذب روغن و خصوصيات كيفي سيب زميني تركيب آن

  طي  فرايند سرخ شدن عميق

  

  3سيد جعفر هاشمي، ∗2زاده كناري رضا اسماعيل1مژگان يادگاري

 
 
 

 اه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگ -1

 ، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري دانشيار -2

  دانشيار، گروه مهندسي بيوسيستم، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري  -3

 )27/06/95: رشيپذ خيتار  03/03/95: افتيدر خيتار(

  

  دهيچك
 شيافزا موجب و شودمي داغ روغن در غذايي ماده هايتكه و قطعات كردن ورغوطه شامل كه است خشك پخت فرايند روغن در قعمي كردن سرخ

 شده جذب روغن مقدار كاهشي برا يمناسب روش خوراكي يهاپوشش و هالميف از استفاده گردد،يم گريدي هاروش به نسبت محصول روغن جذب

 منابع عنوان به سلولز ليمت صمغ وي رازيش قدومه وي شاه يهادانهي بومي هاصمغ مطالعه نيا در .ستا كردن سرخي ط محصول توسط

 سرخ نديفراي طي دهپوشش درصد و كردن سرخ راندمان رطوبت، درصد و روغن جذب بر آنها بيترك و جدا اثرات و شد انتخاب يديدروكلوئيه

ي تمامي ظاهر تهيسكوزيو كه بود نيا ازي حاك جينتا .گرفت قرار يبررس موردي دهپوششي هاونيسوسپانس رفتار انيجر نيهمچن و قيعم شدن

ي دارا تماماً و بوده هاآن كيسودوپلاستي انيجر رفتار انگريب نيا كه افت يكاهش سرعتبهي برش سرعت شيافزا با غلظت سه هر در هاونيسوسپانس

 هاآن ريتأث اما شدند محصول رطوبت زانيم شيافزا موجب مطالعه نيا در استفاده موردي ديكلوئدرويهي هاپوشش. بودندي مشابهي انيجري هايژگيو

 كاهش حداكثر موجب كهيبطور بود، نيمؤثرتري رازيش قدومه دانه% 2 صمغ از شده هيته پوشش ها،پوشش نيب در. بود متفاوت روغن جذب در

 راندمان حداكثري دارا ونيسوسپانس نيا با شدهي دهپوشش ماريت نيهمچن. شد% 18,84 و% 16,72 بيترت به رطوبت زانيم شيافزا و روغن جذب

  .بود كردن سرخ
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  مقدمه - 1
 كه است غذا پختي روشها ازي كيي يغذا مواد كردن سرخ

. شوديم هاآني ظاهر شكل و تباف طعم، بهبود موجب

 در و بوده استقبال مورد جهان سراسر در شده سرخ محصولات

 شوديم افت يجهان ازي بخش هري امنطقه ا يوي سنتي غذاها

 از .]1[ باشديم هاآن هياول خام موادي مبنا بر هاآن تفاوت و

مشكلات اصلي در ارتباط با مواد غذايي سرخ شده ميزان 

طوريكه برخي از محصولات سرخ هاست بهآنروغن بالاي 

وزن كل % 45-40شده در روغن حاوي مقدار چربي در حدود 

دريافت زياد چربي مضراتي براي انسان  .]2[باشند محصول مي

هاي قلب و عروق، توان به بيماريبه همراه دارد، براي مثال مي

ن با توجه به اي. چاقي، ديابت، فشار خون و سرطان اشاره كرد

عوامل و رشد آگاهي مصرف كنندگان تقاضا براي محصولات 

اي غذايي سالم با ميزان روغن كمتر افزايش قابل ملاحظه

هاي مناسب و خوب براي روش از  يكي.]1و3و4[. داشته است

باشد با مواد خوراكي مي محصول كاهش جذب روغن پوشاندن

اين و هر روزه مطالعاتي جهت بهبود كيفيت مواد غذايي در 

هاي خوراكي بويژه برخي پوشش .]5[گيرد زمينه صورت مي

آنهايي كه بر پايه پليمرهاي آبدوست هستند، مانع خوبي براي 

در طي سرخ كردن قطعات غذايي . ها ميباشندها و روغنچربي

ها مانع جذب روغن، بهبود كيفيت پوشش داده شده، اين فيلم

- هايي ميتغذيه اي و كاهش درصد جذب روغن محصول ن

بسياري در مورد استفاده از هاي تا كنون پژوهش .]6[گردند 

خوراكي صورت گرفته  هايهيدروكلوئيدها به صورت پوشش

 بيان كردند كه ]7[است، به عنوان مثال سانز و همكاران 

 1/23- 2/54 درصد متيل سلولز باعث كاهش 1-2استفاده از 

 از ]5[همكاران  گارسيا و. شوددرصد جذب روغن مي

 دهيپوشش براي سلولزمتيل پروپيل و هيدروكسي سلولزمتيل

 هنگام در زميني،خلال سيب در روغن جذب كاهش منظور به

تاًثير استفاده از  ]8[باجاج و سينقال . كردند استفاده كردن سرخ

صمغ ژلان بر جذب روغن در يك محصول سنتي هندي سرخ 

تايج نشان داد افزودن ن. شده بر پايه آرد نخود را بررسي كردند

 درصد به طور محسوسي محتوي 25/0صمغ ژلان به ميزان 

سينگ تانگ و تانگ كيو .  كاهش داد61/24%روغن را به ميزان 

 و پكتين را بر جذب روغن در CMC تاثير آلژينات، ]9[

دست آمده چيپس موز مورد بررسي قرار دادند، بر طبق نتايج به

در . روي كاهش جذب روغن داشتپكتين بيشترين تأثير را بر 

پوري نيز هيدروكلوئيدها باعث بهبود خواص رئولوژيكي خمير 

شدند و در بين آنها استفاده از كربوكسي متيل سلولز بيشترين 

 شدند حفظ رطوبت و آگار كمترين جذب روغن را موجب

استفاده از صمغ زانتان نيز بر روي موز سرخ شده تاثير ، ]10[

هش جذب روغن آن طي فرايند سرخ كردن معني داري بر كا

مطالعاتي كه تا به حال صورت گرفته بيانگر اين  .]11[داشت 

است كه تحقيقات در استفاده از هيدروكلوئيدهاي بومي ايران 

در . در جهت كاهش جذب روغن بسيار محدود بوده است

كه  صمغ وجود دارد حاوي هاي بومي بسياريايران دانه

دارند، به  غذايي هيدروكلوئيدهاي توليد تجه پتانسيل بالايي

هاي دانه شاهي و دانه قدومه توان به صمغعنوان مثال مي

دهي مورد شيرازي اشاره كرد كه تا كنون در ارتباط با پوشش

با توجه به مطالب مذكور هدف از اين . انداستفاده قرار نگرفته

ي هاي شاهي، قدومه شيرازپژوهش بررسي اثر صمغ هاي دانه

ها بر جذب روغن و خصوصيات و متيل سلولز و تركيب آن

- زميني سرخ شده طي  فرايند سرخ شدن عميق ميكيفي سيب

 .باشد

  

  هامواد و روش - 2

  مواد
 بازار ك ياز نايسات تهيوار هايينيزمبيس مطالعه نيا براي

 درجه 6ي دما در و دارييخر رانيا _مازندران در يمحل

 .]12[شدندي نگهدار% 95- 93ي بنس رطوبت و گراديسانت

ي تمام و سلولز ليمت ران،يا در نيورام شركت از كانولا روغن

 هيته مطالعه نيا جهت آلمان مرك شركت از زينيي ايميش مواد

  .ديگرد

 در يفروشگاه ازي رازيش قدومه وي شاه هاي دانه

 يخارج مواد حذف جهت و شده دارييخر رانيا_مازندران

 وهيش به كاه و شكسته هاي دانه سنگ، خاشاك، و خار رينظ

 روش به يشاه دانه صمغ قيتحق نيا در .شدند زيتم يدست

 دانه به آب نسبت (نهيبه طيشرا در ]13[ همكاران و انيكاراژ

) pH=10 و گرادي سانت درجه 35 دما ،30 به 1 بيترت به

صمغ دانه قدومه شيرازي با تغييراتي در روش . شد استخراج

- استخراج شد، بدين صورت كه دانه ]14[ان كوچكي و همكار

هاي قدومه شيرازي در آب مقطر با نسبت دانه به آب به ترتيب 

 36 هيدراته شد، دماي آب روي 4 معادل pH  و  40 به 1

درجه سانتي گراد تنظيم شده و مخلوط آب و دانه طي فرايند 

. شدزده مي ساعت بود به طور مداوم هم1حرارت دهي كه 

رسوب داده شده و با آب مقطر % 96ط الكل سپس توس
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 دقيقه در دماي محيط قرار 15شستشو داده شد و به مدت 

هاي متورم از يك براي جداسازي صمغ از دانه. گرفت

اكستراكتور مجهز به صفحه چرخان  استفاده شد، سپس در آون 

 درجه سانتي گراد خشك گرديد و در آخر آسياب 60در دماي 

ه بندي در جاي خشك و خنك نگهداري شده و پس از بست

 .شد

  هاروش

  يديدروكلوئيه يها محلول يساز آماده

 ك يو سلولزليمت وي رازيش قدومه ،يشاهي هادانه صمغ

 غلظت در سلولزليمت- يرازيش قدومه-يشاه ازي بيترك محلول

 در دهايدروكلوئيه. شد آماده) W/V (درصد 2 و 1,5 ،1ي ها

 درجه 25ي دما با در ديآزا ميسد ٪0,02ي حاو مقطر آب

 به قهيدق 40 مدت بهي كيمكان همزن با و ختهير گرادي سانت

 مدت به ها صمغ سپس گردد، حل تا شد همزده مداوم طور

 دراتهيه منظور به گرادي سانت درجه 20ي دما در ساعت 24

  .]15[ شدندي نگهدار شدن

 ينيزمبيس قطعاتي ساز آماده

 بعد و ديگرد انتخابي همسان و تيفيك اساس بر هاينيزمبيس

 بهي خانگ كنخلال توسطي ريگ پوست و شدن شسته از

. شدند دهيبر متري سانت 6×0,8×0,8 ابعاد باي مساوي هاخلال

 ميكس ديكلري آب محلول در شدن بلانچ منظور به هانمونه سپس

 از بعد. شدند داده قرار 0C70ي دما در قهيدق 6 مدت به% 1

ي هامحلول در بلافاصلهي نيزمبيس قطعات نگيبلانچ

 غوطه اتاقي دما در قهيدق 2 مدت به شده آمادهي ديدروكلوئيه

-پوشش حذف منظور به شدهي ده پوششي هاخلال و شد ور

 نسبت شدند، داده قرار مشبكي نيسي رو بري اضافي ها

ي گروه. بود 3 به 1ي نيزمبيس بهي ديدروكلوئيهي هامحلول

 تحت آنها كه شد ورغوطه مقطر آب در نهات هاينيزمبيس از

 آب كاهش منظور به. شدندي بند طبقه كنترل گروه عنوان

ي سانت درجه 150 آون در قهيدق 3 مدت به هانمونهي سطح

  .]12[ شدند داده قرار گراد

 ونيسوسپانسي كيرئولوژ خواص

  دهايدروكلوئيه
هاي شاهي، قدومه شيرازي و خواص رئولوژيكي صمغ دانه

ها با استفاده از يك رئومتر تيل سلولز و تركيبي از هر سه آنم

 4قطر (مجهز به هندسه مخروط و صفحه ) آلمان(پارفيزيكا 

 انجام 9 ميكرومتر49 درجه و اندازه گپ 4ميلي متر، زاويه 

 با peltier plateدماي پليت زيرين توسط سيستم . گرفت

- ور دست مجهز به سيركولاتور آب، به منظ0.01±حساسيت 

هاي هيدروكلوئيد محلول. ابي سريع به دماي دقيق، كنترل شدي

 درجه 20به طور مستقيم بر روي صفحه رئومتر در دماي 

سانتي گراد ريخته شد و پس از تنظيم گپ، به منظور 

جلوگيري از تبخير نمونه يك لايه نازك از روغن سيليكون 

ك زمان هاي جريان پس از يمنحني. اطراف نمونه ريخته شد

.  درجه سانتي گراد به دست آمد20 دقيقه در دماي 5ثابت 

 بر 0,01 و 1000تنش برشي به عنوان تابعي از نرخ برش در 

ابي به ي دقيقه براي دست2,5(ثانيه بر اساس برنامه داده شده 

 دقيقه نگهداري در حداكثر نرخ برش و 5نرخ برشي حداكثر، 

- مدل. تعيين شد) 0,01شي  دقيقه زمان تا رسيدن به نرخ بر2,5

هاي رئولوژيكي توسط برنامه رفتار جريان اصلي از رئومتر 

 انجام شد، ما ويسكوزيته ظاهري در Anton Paarشركت 

  .]15[ بر ثانيه را انتخاب كرديم 62,11 و 0,048

  ي ده پوشش درصد
ي دهپوششي هانمونه وزن اختلاف ازي ده پوشش درصد

 محاسبهي برا ريز رابطه. شوديم محاسبه پوشش بدون و شده

  .گرفت قرار استفاده موردي ده پوشش درصد

(C-I) /I×100 = يده پوشش درصد  

 I و (g) شدهي ده پوشش خامي هاخلال وزن  Cرابطه نيا در

  .]16[ باشديم (g) پوشش بدوني هاخلال هياول وزن

 مدت به هانمونه كردن، سرخ يبرا پوشش درصد نييتع از پس

 5/2 حجم باي خانگ كن سرخ در 0C180ي دما در قهيدق 7

ي دما تا هانمونه سپس .]17[ شدند سرخ كانولا روغن در تريل

ي محتوي ريگ اندازهي برا و شده خنك گرادي سانت درجه 20

  .شدند آماده رنگ و بافت راتييتغي بررس و روغن و آب

  كردن سرخ راندمان
 شده سرخي هاخلال وزن گرفتن نظر در با كردن سرخ راندمان

 ريز رابطه كمك باي ده پوشش نديفرآ از بعد خامي هاخلال و

  :شد خواهد محاسبه

CWC×100 (CW/C)×100= كردن سرخ راندمان  

CW شده سرخ دار پوششي نيزمبيسي هاخلال وزن (g) و 

C نشده سرخ دار پوششي نيزمبيسي هاخلال وزن (g) يم -

 .]18[ باشد
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  رطوبت ددرص
 اتومات سنج رطوبت در ها نمونه رطوبت، ميزان تعيين براي

. شد داده قرار ثابت وزن به رسيدن تا 0C110 -105 دماي با

 محصولات در آبي نگهدار تيقابل درصدي نسب راتييتغ

 نشده داده پوشش كنترلي ها نمونه به نسبت شده داده پوشش

  .]19[ ديآي م بدست ريز رابطه از دهايدروكلوئيه با

  
  روغني محتو

 آون در شده خشكي هانمونه از روغني محتوي بررسي برا

 هگزان از استفاده با سوكسله ساعت 6 با روغن و شد، استفاده

 روغن جذب درصدي نسب راتييتغ .]19[ ديگرد استخراج

 به نسبت دهايدروكلوئيه با شده داده پوششي هانمونه توسط

  .]12[شدي ريگاندازه نشده داده پوشش كنترلي هانمونه

  
  آماري ليوتحل هيتجز

 زانيم بر پوشش اثري بررس جهت مطالعه ايني آمار زيآنال

 طرح قالب دري نيزمبيس خلالي فيك خواص و روغن جذب

 انجام تكرار 3 در هاآزمون هيكل .گرفت انجامي تصادف كاملاً

 و 19 نسخه spss افرازنرم جينتا ليتحل و هيتجزي برا شد،

 سطح با دانكني ادامنه چند آزمون هانيانگيم سهيمقاي برا

 گرفت، قرار استفاده مورد (p=0.05)% 5ي داري معن

 . ديگرد رسم excel افزار نرم توسط زيني آماري نمودارها

  

  جينتا و بحث - 3

  هاي صمغيهاي رئولوژي محلولويژگي
 قدومه ،يشاهي هادانهي هاصمغي ظاهر تهيسكوزيو رييتغ

 رييتغي مبنا بر هاآن 3 هر ازي بيترك و سلولزليمت ،يرازيش

 بر 62,11 و 0,048ي برش سرعت دو دري دهپوشش درصد

 شوديم مشاهده كه چنان. است شده داده نشان 1 شكل در هيثان

 غلظت شيافزا با صمغ با شده داده پوششي مارهايتي تمام در

 تهيسكوزيو 2 %به% 1,5و از % 1,5به % 1سوسپانسيون از 

 به هاآن اختلاف و افت يشيافزاي توجه قابل طور بهي ظاهر

 ونيسوسپانس تهيسكوزيو نيبي كل طور به بود، داريمعن شدت

 به نيا و دارد وجود ميمستق رابطهي دهپوشش درصد و صمغ

 در .]20[ باشديم هانمونهي رو بر پوشش شتريب دنيچسب ليدل

 نيشتريب هاغلظتي تمام در هاصمغ ونيسوسپانس نيب

 دانه صمغي برا بيترت به 62,11ي برش سرعت در تهيسكوزيو

 قدومه-سلولزليمت بيترك ،يرازيش قدومه دانه ،يشاه

 به 0,048ي برش سرعت در و سلولزليمت وي شاه- يرازيش

 بيترك ،يشاه دانه ،يرازيش قدومه دانه صمغي برا بيترت

. )1جدول  (بود سلولزليمت وي شاه- يرازيشقدومه-سلولزليمت

- صمغي تمامي ظاهر تهيسكوزيو شده داده نشان كه گونههمان

 كاهش سرعتبهي برش سرعت شيافزا با غلظت سه هر در ها

 نيا در برش با شوندهقيرقي وتنيرنيغ رفتار انگريب نيا كه افتي

- قدومه دانه صمغ انيم نيا در گفت توانيم و هاست،صمغ

 با رايز گرفت قراري برش سرعت ريتأث تحت شتريبي رازيش

 كاهشي شتريب شدت با آن تهيسكوزيوي برش سرعت شيافزا

 درصد و صمغ ونيسوسپانس تهيسكوزيو نيبي كل طوربه. افتي

، ]21[  دارد وجودي ميمستق رابطه محصول رطوبت راتييتغ

 صمغ با شده داده پوشش ماريت شده داده نشان كه طور همان

 حداكثر كه% 2 غلظت ابي شاه وي رازيشقدومهي هادانه

 و كرده حفظ را محصول رطوبت شتريب  داشتند، را تهيسكوزيو

 نيكمتري برش سرعت دو هر در. اند كردهي ريجلوگ آن افت از

 اندازه چه هر اصولاً كرد، جاديا سلولزليمت صمغ را تهيسكوزيو

 نيب اصطكاك باشد، كمتر ديدروكلوئيه يمولكول وزن و

 نيبراعلاوه بود، خواهد كمتر تهيسكوزيو جهينت در و مولكولها

 داد، نسبت زين صمغ ساختار به توانيم را رفتار نيا

 تا سخت از اعم ساختار نوع به توجه با ييايميش ساختارهاي

 داري ،يمولكول هاي انشعاب بدون اي دار شاخه منعطف،

 و تهيسكوزيو بر ميمستقي ريتاث بار بدون و باردار گروههاي

  .]22[ گذارنديم دهايدروكلوئيه يكيرئولوژ رفتار

  
Fig 1 Correlation of viscosity (Pa s) with coating 
percentage (%) for different coating suspensions  
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Table 1 Viscosity and coating percentage of hydrocolloid suspensions 
Apparent viscosity (Pa·s) 

Coating percentage (%) 
At 62.11 1/s At 0.048 1/s 

Hydrocolloid  

cd1.195.14± g00.25± f3.4682.94± LSS 1%  
bcd0.336.1± c0.010.88± d2.38130.84± LSS 1.5%  

a2.448.84± a0.011.33± b11.62219.56± LSS 2%  
bcd0.335.86± h0.010.2± f386.63± AHS 1%  

abc0.77.37± d0.020.64± d6.21135.57± AHS 1.5%  
ab0.898.11± b0.011.1± a9.31235.21± AHS 2%  
d1.394.12± j0.010.13± i2.616.25± MC 1%  
cd0.854.94± f0.010.49± h3.734.24± MC 1.5%  

cd1.15.15± c0.010.88± g3.0370.28± MC 2%  
bcd0.755.44± i0.010.16± g6.6662.38± LSS+AHS+MC 1%  

abcd1.416.52± e0.010.58± e4.54105.47± LSS+AHS+MC 1.5%  
abc2.967.33± b0.011.09± c2.73164.85± LSS+AHS+MC 2%  

Values in the same column with different letters are significantly different (p < 0.05) as measured by 
Results are mean ± SD of three determinations 

  

  اثر پوشش بر رطوبت

 سرخ محصولات كيفي ويژگيهاي كي از مهمتريني رطوبت

 از كردن سرخ طي غذايي ماده رطوبت. رود مي به شمار شده

گردد، طي  مي دفع سپس و منتقل غذايي سطح ماده به درون

- سرخ كردن مواد غذايي در اثر از دست دادن رطوبت حفره

ها جاي هايي در محصول ايجاد شده و روغن در اين حفره

دهي  نشان داده شده، پوشش2همان طور در جدول . گيردمي

منجر به ) p<0.05(ي داربا مواد هيدروكلوئيدي به طور معني

زميني در مقايسه با هاي سيبافزايش محتوي رطوبت خلال

تيمار شاهد شد، اما اختلاف در بين تيمارهاي پوشش داده شده 

علت كاهش افت رطوبت طي سرخ . نبود) p<0.05(دار معني

هاست كه روي سطح كردن، ناشي از خاصيت سدكنندگي صمغ

انع از خروج رطوبت از بافت زميني قرار گرفته و مبيروني سيب

همكاران  و برتوليني هايافتهي با نتايج به دست آمده. شوندمي

و نتايج اكدنيز و همكاران  هاي خميريبر روي سيستم ]23[

همچنين طي .  بر روي قطعات هويج مطابقت داشت]16[

در مورد اثر صمغ بادام  ]24[اي كه بوازيز و همكاران مطالعه

. يني داشتند نتايج مشابهي مشاهده شدزمروي چيپس سيب

 ها و غلظترطوبت تحت تأثير نوع پوشش نگهداري قابليت

هاي در تيمارهاي پوشش داده شده با صمغ. متفاوت است هاآن

دانه شاهي و دانه قدومه شيرازي با افزايش غلظت محتوي 

 افزايش به توانمي امر را اين رطوبت نيز افزايش يافت، علت

 هاتوسط پوشش افتهي تشكيل) حرارتي ژل(لم في ضخامت

اما در تيمار پوشش داده شده با متيل سلولز ، ]25[داد  نسبت

پوشش دهي با سوسپانسيون . آن مؤثرتر عمل كرد% 1,5غلظت 

متيل سلولز +دانه قدومه شيرازي+هاي دانه شاهيصمغتركيبي 

نسبت به دو غلظت ديگر آن كمتر موجب % 1,5در غلظت 

حفظ رطوبت محصول شد كه احتمالاً به دليل ساختار متفاوت 

ها و وجود هاي جداگانه از صمغاين محلول نسبت به محلول

در بين . باشدكف تثبيت شده در محلول اين پوشش مي

در حفظ رطوبت % 2 دانه شاهي با غلظت مغها صپوشش

تر عمل كرده و تيمار پوشش داده شده با اين محصول موفق

 76/62صمغ داراي حداكثر محتوي رطوبت به ميزان 

)g/100g (حرارتي ژل بهتر تشكيل دليل به احتمالاً بود كه اين 

      هاصمغ ساير از شده فيلم تشكيل كمتر نفوذپذيري و

.]16[است  رطوبت خروج به سبتن
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Table 2 Effect of addition different hydrocolloid coatings on frying yield, moisture content (g/100g) 
and oil uptake (g/100g) of potato strips 

Relative variation of 
oil uptake (OU) (%) 

Oil uptake (g/100 
g)  

Relative variation 
of water retention 

(WR) (%) 

Moisture content 
(g/100 g)  

Frying yield (%)  
Coating 

formulation  

-  cd0.4215.73± - c1.4251.96± g1.4945.45± control 
bc65.7 bc1.116.93± a75.12  ab3.2758.6± f0.651.8± LSS 1%  
ab15.28 ab1.2118.13± a15.89 ab2.4560.22± ef1.9453.81± LSS 1.5%  

cd0.87 cd0.7615.87± a20.79 a2.8662.76± ef0.7153.77± LSS 2%  
de8.03- def1.0314.47± a13.42 ab1.6558.94± def3.3657.6± AHS 1%  

cde5.7- cdef0.8614.83± a18.22 ab1.6560.7± def5.5257.27± AHS 1.5%  
e16.72- f0.9513.1± a18.84 ab1.4961.75± cde2.6259± AHS 2%  
de12.66- ef0.713.27± a11.29 ab3.6257.83± def3.7255.86± MC 1%  
e16.08- f1.0413.2± a15.47 ab0.9460± f3.0352.88± MC 1.5%  
de12.69- def0.5813.73± a14.12 ab1.3159.77± ef2.5754.02± MC 2%  

de13.1- def0.6413.67± a14.41 ab3.1159.45± f1.953.01± 
LSS+AHS+MC 

1%  
cde5.49- cdef0.3114.87± a8.29 b5.7656.27± f0.5252.83± 

LSS+AHS+MC 
1.5%  

de11- 
def0.5314± a12.64 ab3.5158.53± ef3.0554.02±  

LSS+AHS+MC 
2%  
Values in the same column with different letters are significantly different (p < 0.05) as measured by 
Results are mean ± SD of three determinations 

  

  اثر پوشش بر جذب روغن
رود كه پوشش دهي با هيدروكلوئيدها به طور كلي انتظار مي

موجب افزايش درصد رطوبت و كاهش جذب روغن محصول 

 نشان داده شده استفاده از 2همان طور كه در جدول . گردد

- سلولز و تركيب متيلهاي دانه قدومه شيرازي، متيلصمغ

 درصد به 2 و 1,5، 1 غلظت 3شاهي در - شيرازيدومهق-سلولز

عنوان پوشش موجب كاهش جذب روغن و افزايش محتوي 

زميني سرخ شده نسبت به نمونه شاهد هاي سيبرطوبت خلال

در بسياري از منابع به ارتباط مستقيم بين افت رطوبت و . شد

جذب روغن محصول اشاره شده است، به طوري كه در شكل 

 امر قابل مشاهده است، در تمامي تيمارها با افزايش  نيز اين2

محتوي رطوبت جذب روغن محصول كاهش يافت، اين نتايج 

- سلولز را بر ويژگي كه اثر پوشش متيل[7]با سانز و همكاران 

هاي جرياني، ظرفيت نگهداري آب، ميزان روغن و رطوبت 

. هاي خميري مورد بررسي قرار دادند مطابقت داشتنمونه

كنندگي هاي ممانعتهش جذب روغن در تيمارها به ويژگيكا

جذب  و رطوبت انتقال هاي هيدروكلوئيدي در مقابلپوشش

 هايپوشش .شودمي سرخ كردن مربوط فرايند طي روغن

 آب، با نگهداري افزايش ظرفيت علاوه بر هيدروكلوئيدي

 جايگزين و رطوبت از تبخير آب هاي مولكول كردن حبس

كنند كه فرايند سرخ كردن جلوگيري مي در وغنر با آن شدن

اما در مورد  .]26[گردد اين منجر به كاهش جذب روغن مي

گونه نبوده و با تيمار پوشش داده شده با صمغ دانه شاهي اين

نتايج محققان ديگر مطابقت نداشت، پوشش دهي با اين صمغ 

علاوه بر افزايش رطوبت محصول موجب افزايش جذب 

يز شد، كه احتمالاً به دليل ساختار و عملكرد روغن آن ن

پوشش دهي با صمغ دانه شاهي در هر . متفاوت اين صمغ باشد

سه غلظت بيشترين جذب روغن محصول را به همراه داشته و 

از اين صمغ % 1,5در اين بين تيمار پوشش داده شده با غلظت 

بيشترين درصد روغن را داشت و اختلاف آن با تيمار شاهد 

اين پوشش موجب افزايش جذب . بود) p<0.05(ني دار مع

 درصد نسبت به تيمار شاهد شد، 15,28روغن به ميزان 

- ساختار پوسته عاملي تعيين كننده در جذب روغن است و مي

تواند حين سرخ كردن موجب افزايش يا كاهش جذب روغن 

 درصد كمترين در بين تيمارها.]9 و 27[توسط محصول گردد 

- ر تيمار پوشش داده شده با صمغ دانه قدومهروغن د جذب

مشاهده شد، اين تيمار داراي بيشترين % 2شيرازي با غلظت 

  .شترين راندمان سرخ كردن نيز بوددرصد رطوبت و بي



 1396 آبان ،14 دوره ،96 شماره                                                                            يي            غذا عيصنا و علوم

 

7 

  

  
  

Fig. 2 Relationship between oil uptake (g/100g) 
and moisture content (g/100g) and for different 

coating suspensions  
  

 نتيجه گيري - 4
هاي صمغ از استفاده كه داد نشان تحقيق اين از حاصل نتايج

- قدومه- هاي شاهيسلولز و سوسپانسيون تركيبي دانهمتيل

سلولز به عنوان پوشش موجب افزايش رطوبت متيل- شيرازي

زميني سرخ شده و كاهش جذب روغن آن نسبت به سيب

- ها ميت اين پوششتوان گفنمونه شاهد شدند، بنابراين مي

تواند با هدف كاهش جذب روغن و بهبود خواص كيفي 

زميني سرخ شده مورد كاربرد قرار گيرند، اما دانه شاهي سيب

به عنوان پوشش در مواردي كه هدف كاهش جذب روغن 

باشد مناسب نيست چرا كه موجب افزايش جذب روغن 

 از زميني طي سرخ كردن شد، به طوري كه استفادهتوسط سيب

% 15,28آن موجب افزايش جذب روغن به ميزان % 1غلظت 

در اين مطالعه بهترين پوشش، . نسبت به تيمار شاهد شد

شيرازي با غلظت سوسپانسيون تهيه شده از صمغ دانه قدومه

بود، تيمار پوشش داده شده با اين صمغ بيشترين درصد % 2

و % 18,84تغييرات رطوبت و راندمان سرخ كردن به ترتيب 

 را نسبت به تيمار شاهد داشت و با استفاده از اين پوشش %59

  .كاهش يافت% 16,72ميزان جذب روغن محصول 
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Investigation of effects of lepidium sativum seed, alyssum 
homolocarpum and methyl cellulose gums and Compound them 
on oil uptake and qualitative properties of fried potato during 

deep frying process. 
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Deep frying in oil are dry curing process that includes immersing food in hot oil the pieces and 
patches and increases the oil absorption than other methods, the use of edible films and coatings is 
suitable method to reduce the amount of oil absorbed during frying by product. In this study lepidium 
sativum and alyssum homolocarpum native seeds gums and methyl cellulose gum was selected as 
sources of hydrocolloid and separate and compound them effects on the oil absorption and moisture 
content, frying yield and coating percentage during deep frying process and also were studied flow 
behavior of the coating suspensions. The apparent viscosity of the suspension in all three dosages 
rapidly declined with increasing shear rate that reflects their pseudoplastic flow behavior and all have 
flow characteristics were similar. Hedrocolloid coatings used in this study to increase the moisture 
content of the product was different, but their impact on oil absoption. Among the coating, was most 
effective coatings made of gum 2% of alyssum homolocarpum seed, to cause maximum reducing oil 
uptake and increase in moisture content 16.72% and 18.84% respectively. Also treatment coated with 
this suspension was frying yield efficiency. 
 
Keywords: Alyssum homolocarpum seed gum, Lepidium sativum seed gum, Methyl cellulose,          
Oil uptake, Deep frying 
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