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  و ویژگی هاياثرات استفاده از صمغ حرا و لوکاست بر جذب روغن
   خلال سیب زمینی سرخ شده فیزیکوشیمیایی

  
  3  شورمستیداریوش خادمی ،2رضا اسماعیل زاده کناري ،1فاطمه اسماعیل زاده کناري

  
   دانش آموخته کارشناسی ارشد صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه-1

  شیار گروه صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساريدان -2
   استادیار دانشگاه آزاد اسلامی واحد سوادکوه-3

)10/06/97: رشیخ پذی  تار97/ 08/02:  افتیخ دریتار(  

  

  چکیده
میزان درصد پوشش دهی، بر ) حجمی:وزنی% 2 و 5/1، 1(در سه سطح و ترکیب آنها لوکاست اثرات پوشش هاي خوراکی صمغ حرا، در این پژوهش 

 ،صمغنتایج نشان داد با افزایش غلظت . سیب زمینی سرخ شده مورد بررسی قرار گرفتخلال حسی خصوصیات و ت، کاهش جذب روغن، رنگ رطوب
تري نسبت به نمونه نمونه هاي پوشش دهی شده از شفافیت و زردي بالا. جذب روغن کاهش یافت میزان  ومحتوي رطوبت افزایشدرصد پوشش دهی و 
) با دو درصد از صمغ هاي مختلف (بیشترین میزان جذب روغن در نمونه شاهد و کمترین میزان آن در نمونه هاي پوشش دهی شده .شاهد برخوردار بودند

ن کاربرد ای. بودند% 1 و لوکاست  حرا ترکیبیو % 5/1حرا پوششهاي تهیه شده از از نظر خصوصیات ارگانولپتیکی بهترین پوشش ها به ترتیب . مشاهده شد
  .  گرددزش تغذیه اي و خواص حسی محصول نهایی میتواند باعث بهبود ار سرخ شدهسیب زمینی خلال پوشش ها در

  
  لوکاست، سرخ کردنصمغ حرا، صمغ  سیب زمینی، پوشش دهی،  خلال:کلید واژگان

  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                                    
 مسئول مکاتبات: reza_kenari@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
ذایی روش سرخ یکی از روش هاي متداول براي پخت مواد غ

 باعث بهبود رنگ، طعم و کیفیت فرآورده می کهکردن می باشد 
انتقال جرم و حرارت بطور   یک فرآیندسرخ کردن]. 1 [شود

و آب از ماده رما از روغن به ماده غذایی منتقل همزمان است که گ
سرخ . غذایی تبخیر می شود و روغن به داخل آن جذب می شود

 درجه سانتیگراد نوعی 180 تا 160ي کردن در روغن داغ با دما
 این خشک کردن سریع ].2[فرآیند خشک کردن حساب می آید 

در بهبود خواص مکانیکی و ساختاري محصول نهایی بسیار حائز 
این شرایط منجر به انتقال حرارت با سرعت ]. 3[اهمیت می باشد 

بالا، پخت سریع، قهوه اي شدن، بهبود بافت و عطر و طعم می 
محصولات غذایی سرخ شده با وجود محتواي چربی ]. 4[شود 

بالاي خود که باعث افزایش کلسترول خون، افزایش فشار خون و 
بیماري هاي مربوط به انسداد شریان هاي قلب می شوند هنوز 

متغیرهاي زیادي مانند ]. 5[مورد توجه مصرف کنندگان هستند 
ل روي ترکیب غذا، شکل محصول، نسبت سطح به حجم و تخلخ

بین میزان . ن محصول سرخ شده تاثیر میگذارندمیزان نهایی روغ
جذب روغن در محصول و میزان سطح آن یک رابطه خطی 

با محتواي با افزایش تقاضا براي محصولات  ].6[وجود دارد 
چربی پایین، تلاش هاي زیادي در جهت کاهش یا جایگزین 

.  شده صورت گرفته استسرخکردن روغن در محصولات 
پوشش دهی سیب زمینی با مواد هیدروکلوئیدي باعث کاهش 

 دهی قبل از سرخ  استفاده از پوشش].7[جذب روغن می شود 
واخت در اطراف ماده غذایی ایجاد می کند و کردن یک لایه یکن

باعث می شود که محصولات سرخ شده تردي خود را با ممانعت 
 و یا جذب از انتقال رطوبت از داخل ماده غذایی به پوسته

رطوبت از محیط به داخل ماده غذایی به پوسته حفظ کنند، علاوه 
مطالعات  ].8 [بر این عطر و طعم ماده غذایی بهبود می یابد

گوناگون اثر بخشی استفاده از پوشش هاي خوراکی 
، بافتی و جذب هیدروکلوئیدي بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی

 به اثبات رسانده اند سرخ شده راروغن در خلالهاي سیب زمینی 
 هیدروکسی متیل  پوشش هايکه از آن جمله میتوان به استفاده از

، ایزوله پروتئین سویا، کربوکسی متیل سلولز، متیل سلولز، سلولز
، 10، 9 [اشاره نمود ... ژلاتین و ،کتیرا، نشاسته، کاراگینان، پکتین

 وهشاز اینرو هدف از این پژ .]17 و 16، 15، 14، 13، 12، 11
لوکاست، حرا و ترکیب (سه نوع صمغ  اثرات استفاده از بررسی

بر ویژگی )  درصد2 و 5/1، 1(با غلظت هاي مختلف ) دو صمغ
خلال شیمیایی کیفیت رنگ و خصوصیات حسی هاي فیزیکو
  . است سرخ شدهسیب زمینی

  

 مواد و روش ها - 2
 مواد-2-1 

 دارو از شرکت شیمی تجهیز فوق خالص صمغ لوبیاي لوکاست
دارمشتات،  ( و سایر مواد شیمیایی از شرکت مرك)تهران، ایران(

 تهیه شد و توسط بخش  دانه حرا از عطاري. تهیه شد)آلمان
روغن  .گیاهشناسی دانشگاه علوم کشاورزي ساري تایید شد

کانولاي مخصوص سرخ کردنی از مجتمع کشت و صنعت شمال 
  از محل زمین)اراگاب( سیب زمینی ها با واریته یکسان. تهیه شد

 تهیه تحت نظارت سازمان جهاد کشاورزي در شهرستان شاهرود
% 95-93 درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی 6سپس در دماي و 

  .براي مطالعات بعدي نگهداري شدند
   روش ها- 2-2
   استخراج صمغ حرا -2-2-1

جهت حذف مواد مواد خارجی نظیر خار و صمغ دانه حرا 
.  هاي شکسته و کاه به شیوه دستی تمیز شدندخاشاك، سنگ، دانه

 سدیم هیدروکسید  مولار1/0آب دیونیزه بوسیله محلول  pHابتدا 
حرارت دید و سپس  درجه سانتیگراد 68دماي تنظیم شد و در 

و مجددا جهت تکمیل فرآیند جذب ها به آن اضافه شدند  دانه
مدام هم  قرارگرفتند و )فرازگستر، ایران (آب، در حمام آب گرم

هاي موجود در صمغ استخراجی جداسازي ناخالصی .زده شدند
، T.A (و سانتریفیوژ)  میکرومتر20قطر منافذ (توسط فیلتراسیون 

.  دقیقه انجام گرفت50و به مدت rpm 6000با سرعت )ایران
 درصد صمغ ها در آب دیونیزه حاوي 2 و 5/1، 1هاي محلول

تهیه شدند و ) گهدارندهبه عنوان ن (1 درصد سدیم آزاید02/0
د به  درجه سانتیگرا20سپس به منظور هیدراته شدن کامل در 

 .]18[  ساعت قرار داده شدند24مدت 

                                                                    
1. Sodium azide 
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  آماده سازي خلال-2-2-2

. ابتدا سیب زمینی ها شسته و با استفاده از چاقو پوستگیري شدند
 .بریده شدند) 6×1×1(سپس توسط  اسلایسر به قطعات مساوي 

 6به مدت % 1زیم بري از محلول آبی کلرید کسیم به منظور آن
بعد از ]. 7[ درجه سانتی گراد استفاده گردید 85دقیقه در دماي 

لول هاي هیدرو بلانچینگ قطعات سیب زمینی بلافاصله در مح
 دقیقه در دماي اتاق غوطه ور 2ماده شده به مدت کلوئیدي آ

 شدند و خلال هاي پوشش دهی شده به منظور حذف پوشش
خلال هاي . شدندهاي اضافی بر روي سینی مشبک قرار داده 

 نسبت محلول .سیب زمینی شاهد در آب مقطر غوطه ور شدند
به منظور کاهش  . بود1 به 3هاي هیدروکلوئیدي به سیب زمینی 

قرار داده  C  150  دقیقه در آون3آب سطحی نمونه ها به مدت 
  ].19[ شدند

   درصد پوشش دهی خلال-2-2-3
 محاسبه ]20[ و همکاران آکدنیزد پوشش دهی از روش درص

بدین منظور قبل و بعد از عملیات پوشش دهی نمونه ها . گردید
اختلاف به دست آمده نشان دهنده درصد پوشش . توزین شدند

  . بدست آمد1 بود که از رابطه صمغدهی 
                                           ) 1(رابطه 

 c-i/i ×100  =درصد پوشش دهی  
وزن خلال هاي خام پوشش دهی  به ترتیب iو  c ،1 در رابطه

  . استو بدون پوشش بر حسب گرمشده 
  سرخ کردن خلال ها -2-2-4

در  روغن کانولا  در شده خشک و شده داده پوشش هاي خلال
 درجه سانتیگراد در سرخ کن مولینکس مدل سوپرمیا 180دماي 

)Supremia) (دقیقه سرخ شدند 6خت فرانسه به مدت سا 
 درجه 20دماي سیب زمینی ها هنگام ورود به سرخ کن ]. 21[

تا دماي اتاق سرخ شده هاي سیب زمینی نمونه .سانتیگراد بود
گیري محتوي رطوبت و روغن،  شدند و آزمون هاي اندازهخنک 

 در . بررسی رنگ و ارزیابی حسی بر روي آن ها انجام شد
  ].19[ ر آورده شودقسمت آما

  

  اندازه گیري رطوبت -2-2-5
 براي تعیین میزان رطوبت، نمونه ها در رطوبت سنج اتومات

)Shimadzu ،درجه سانتیگراد تا 105-110 با دماي )ژاپن 
رسیدن به وزن ثابت قرار داده شدند و میزان رطوبت نمونه ها 

  ].22[بعد از زمان مشخص قرائت شد 
  یزان روغن خلال اندازه گیري م-2-2-6

 100در دماي  ، پس از برش توزین شده سیب زمینیيخلال ها
 خشک، سپس دوباره توزین و )آریاطب، ایران (درجه در آون

  به وسیلهبدین منظور. براي انجام آزمایش سوکسله آماده گردید
کوبیدن، نمونه در کاغذ صافی به صورت پودر درآمده و در 

براي تماس بیشتر و بهتر حلال و این کار . شدکارتوش گذاشته 
حلال مورد استفاده . گرفتنمونه حین انجام آزمایش صورت 

براي اطمینان از حصول نتایج دقیق، مدت زمان . بودهگزان 
 .بار آزمایش چهار ساعت انتخاب شدسوکسله گذاري براي هر 

میزان برداشت روغن محصولات پوشش داده شده نسبت به نمونه 
  ].11[ بدست آمد 2بطه  از راشاهدهاي 

  میزان جذب روغن خلال=
 100 × (میزان روغن نمونه هاي فاقد پوشش  -  میزان روغن نمونه هاي پوشش دار) –1 

  میزان روغن نمونه هاي فاقد پوشش
  

   بررسی رنگ نمونه ها-2-2-7 
 2براي بررسی رنگ نمونه ها از دستگاه رنگ سنج هانتر لب

)Minolta CR-400میزان رنگ با . اندازه گیري شد) ، ژاپن
، )L* (سیاهی-ر هاي هانترلب بر حسب سفیدياستفاده از پارامت

به منظور رنگ . بیان شد) b*(آبی -و زردي) a*(سبزي - قرمزي
سنجی سه قرائت از سه نقطه مختلف خلال هاي سرخ شده 

در دماي محیط صورت ) نقطه میانی و دو لبه انتهاي هر خلال(
 به رنگ سفید سولفات باریم.  میانگین قرائت ها ثبت شدگرفت و

 ].23[عنوان استاندارد استفاده شد 

  آماريتجزیه و تحلیل -2-2-8

 قالب طرح کامل تصادفی و با تجزیه و تحلیل آماري داده ها 
رسم نمودارها با استفاده از .  انجام شدSPSSاستفاده از نرم افزار 

                                                                    
2. Hunter lab 
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 منظور کاهش خطا کلیه آزمایشات به .نرم افزار اکسل انجام شد
ها  و نتایج نهایی بر اساس میانگین داده انجام شددر سه تکرار

  .بیان شد
 

 نتایج و بحث - 3
  فیزیکوشیمیاییخصوصیات  - 3-1

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی خلال هاي سیب زمینی 1در جدول 
با افزایش مشاهده می شود که  .سرخ شده نشان داده شده است

رصد پوشش دهی در تمام نمونه ها افزایش یافت غلظت صمغ د
 ي مختلف بین نمونه ها)>05/0P (و اختلاف معنی دار آماري

نمونه هاي پوشش دهی شده با صمغ حرا و ترکیبی .  شدهمشاهد
به ترتیب کمترین و بیشترین درصد پوشش دهی را به خود 

ویسکوزیته پوشش یک عامل بحرانی است که  .اختصاص دادند
ثیر رفتار جریانی پوشش قبل از سرخ کردن قرار گرفته و تحت تا

هاي  کیفیت و کمیت درصد پوشش، ظاهر، بافت و ویژگی
درصد . دهدمحصول پوشش داده شده را تحت تاثیر قرار می

مربوط به ویسکوزیته پوشش و چسبندگی آن پوشش مستقیماً 
شود، به این معنی که با افزایش ویسکوزیته و چسبندگی، می
افزودن مقادیر بالاتر صمغ در . ماندشش بیشتري روي نمونه میپو

فرمولاسیون پوشش منجر به درصد بالاتر میزان آن روي نمونه 
 گرمه خانی و همکاران  دارائیاین نتایج با نتایج]. 25[گردد می

هاي نمونه بررسی تاثیر آن ها ضمن بررسی. ردابقت دامط] 26[
سیب زمینی سرخ شده اعلام هاي خلال ویژگیمختلف صمغ بر 

غلظت صمغ درصد پوشش دهی در تمام نمودند که با افزایش 
   .می یابدنمونه ها افزایش 

 شاهد کمترین درصد رطوبت را دارد و پوشش دهی خلال نمونه
هاي سیب زمینی مانع از دست رفتن رطوبت خلال طی فرآیند 

 و آبدوست مانند صمغ حرا بیوپلیمرهاي.  شده استکردن سرخ
 باند با و کرده عمل آب کننده هاي متصل بعنوان میتوانند لوکاست

 رطوبت خروج کاهش باعث ، خلال سیب زمینیرطوبت به شدن

این  ].1[ شونداز خلال هاي سرخ شده طی فرآیند سرخ کردن 
 و] 28[میتال  و ویلیامز، ]5[، جعفریان ]27[خلیل نتایج با نتایج 
 مطابقت ]9[ سخالی پهادي و] 29[ همکاران و بالاسوبرامانیام

 خلال در آب تبخیر و رفتن دست از به منجر کردن  سرخ.دارد

] 20[ آکادنیز نتایج با نتایج این. .شود می زمینی سیب هاي
  باهیدروکلوئیدي مواد محقق این نتایج براساس. دارد مطابقت

سرخ  ماده بافت از رطوبت خروج مانع خود سدکنندگی خاصیت
 نمونه با مقایسه در محصول نهایی وزن بنابراین و شوند می شده

  .بود خواهد بالاتر پوشش بدون هاي
 سیب زمینی، پوسته میکروسکوپی که ساختمانبا توجه به این 

 از استفاده می باشد، روغن جذب کننده تعیین فاکتور اصلی ترین

سرخ  حال در هايسطح سیب زمینی در خوراکی پوشش هاي
 زیاد خروج مانع و کرده را مسدود ب زمینیسی سطح منافذ شدن،

می  محصول داخل به روغن ورود نتیجه در و بیرون به رطوبت
 مشاهده می شود نمونه 1همانطور که در جدول ]. 30[ شوند

شاهد بالاترین جذب روغن را داشت و در سایر نمونه هاي 
 میزان جذب پوشش دهی شده همواره با افزایش غلظت پوشش

 خلال سیب زمینی، شدن سرخ زمان  در.افتروغن کاهش ی

 عمل این و یابد می افزایش ماده ساختار در دهیدراته نواحی

 جذب میزان. کند نفوذ ماده بافت داخل به روغن که میشود باعث

 افزایش با و دارد بستگی دهیدراته نواحی ضخامت به روغن

 سطحی لایه. یابدمی افزایش روغن جذب نواحی، این ضخامت

 پوشش، بدون هاينمونه با مقایسه در شده داده پوشش هاينهنمو

 کنندگی ممانعت خواص دلیل به که کند می جذب کمتري روغن

این ]. 10[ است رطوبت جذب و روغن به نسبت هاپوشش این
، ]30[، والرا و فیسزمن ]31[نتایج مطابق با نتایج  سوچورنویت 

، گارسیا و ]32[ ، گرندي و همکاران]24[فالگورا و همکاران 
ین یکی از مهمتر .است] 33[، کیم و همکاران ]11[همکاران 

هاي کیفی خلال سیب زمینی سرخ شده رنگ محصول شاخص
تغییرات رنگ . است و نقش مهمی در بازار پسندي محصول دارد

تحت تاثیر فرآیند قهوه اي شدن و واکنش بین قندهاي احیا با 
ز فرآیند سرخ کردن اتفاق می پروتئین ها در اثر حرارت حاصل ا

رنگ سیب زمینی سرخ شده باید روشن، طلایی، بدون . افتد
واکنش میلارد یک . داشتن سایه قهوه اي یا خال هاي سیاه باشد

. واکنش پیچیده است که طی آن رنگ و طعم ایجاد می شود
ملانوئیدین ها ترکیبات نیتروژنی قهوه اي با وزن مولکولی بالا و 

ایی واکنش میلارد هستند که مسئول ایجاد رنگ محصولات نه
 ].34[ در خلال سیب زمینی می باشند قهوه اي معمول:طلایی

هاي از نظر خصوصیات رنگی نمونههمانطور که مشاهده می شود 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
6-

01
 ]

 

                               4 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-12920-fa.html


 3981 ذر، آ16، دوره 49              شماره                                                                                   ییع غذایعلوم و صنا

 181

کمتري داشتند و ) روشنی( میزان شفافیت  شدهدهیپوشش
در نمونه شاهد مشاهده ، *L میزان روشنی یا شاخص بالاترین

گروه پوشش دهی  در میان نمونه هاي پوشش دهی شده، .شد
 شفافیت کمتري  نسبت به سایر پوشش ها،صمغ حراشده با 

میزان رطوبت،  اعلام نمودند افزایش ]35[تان و میتال  .داشتند
هاي فرنچ فرایز طی فرایند باعث ایجاد رنگ روشنتر در نمونه

. طابقت دارد با نتایج این پژوهش م کهگرددسرخ کردن عمیق می

نیز نمونه شاهد، بالاترین میزان زردي  *bاز نظر شاخص رنگی 
، میانگین شاخص را داشت و بین نمونه هاي پوشش دهی شده

b*از نظر  . در نمونه هاي پوشش دهی شده با لوکاست کمتر بود
 نیز نمونه هاي پوشش دهی شده با لوکاست *aشاخص رنگی 

میزان قرمزي کمتري  شده، نسبت به سایر نمونه هاي پوشش دهی
 و یزدان ،]36[ان راین نتایج با نتایج گرمه خانی و همکا. داشتند

  . مطابقت دارد]37[ستا و همکاران 
Table 1 Physicochemical properties of fried potato stripes 

 

b* a* l* Oil uptake % 
(w.b) 

Moisture Content  %
(d.b) 

Coating 
percentage% Sample 

20.91 ab -2.2 ab 44.19d 21.86±1.19ef 34.56±1.02bcd 10.74±0.17b L1% 
20.99 ab -2.25a 43.57cd 22.1±1.73f 37.25±2.36ef 16.41±0.6c L1.5% 

19.47 a -2.04c 40.86b 16.22±0.41b 33.35±0.67bc 17.1±0.23d L2 

20.61 ab -2.12bc 40.13b 20.43±0.55de 32.95±0.43bc 10.7±0.11b A1% 
20.42 ab -2.19ab 39.64b 18.75±0.5c 32.66±0.96b 17.75±0.45e A1.5% 

20.04 ab -2.06 c 36.66a 15.41±0.65ab 32.22±1.76b 18.9±0.5f A2% 

26.39 c -2.13bc 42.29c 19.74±0.5c 36.76±1.08de 10.96±0.23b A:L1% 

21 ab -2.14 bc 40.43b 16.88±0.33b 39.61±2.51f 17.83±0.27e A:L1.5% 

21.54 b -2.18 ab 39.66b 14.47±0.58a 36.46±0.72cde 18.51±0.37f A:L2% 
26.68 c -2.23ab 47.72e 28.51±1.32f 28.51±0.76a 0a Control 

Different letters in the column indicate significant differences (P< 0.05). Control: none coated, L: sample coated 
with locast bean gum. A: sample coated with Avicennia marina gum. A:L: Samples coated with both locast bean 

and Avicennia marina gum. 
 

  حسیارزیابی - 3-2

ترین خصوصیت آن تلقی  مزه و عطر هر محصول غذایی مهم
این خصوصیات نقش اساسی در ارزیابی کیفیت محصول . شود می

 براي  3روغن در عمیق کردن سرخ. کنندگان دارد توسط مصرف

 و نرم داخلی بخش با طعم خوش و طعم دار غذاهاي تهیه

 ،]11[ شود می هاستفاد شکننده و ترد پوسته با همراه مرطوب
محصولات خوشمزه، با بافت مناسب ترجیح مصرف کنندگان به 

 خواص کردن سرخ فرآیند هنگام در]. 38[ استو ظاهر زیبا 
در ]. 39[ کند می تغییر غذایی ماده حسی و شیمیایی فیزیکی،

نمونه هاي پوشش دهی شده با حرا به   مشاهده می شود1شکل 
  بین در   را   طعم ز رنگ، بافت و درصد بالاترین امتیا5/1میزان 

                                                                    
3. Deep Fat Frying 

  هاي حسی رنگ نمونه شاهد از نظر ارزیابی. ودند نمونه ها دارا ب
از نظر .  تري را بدست آوردهاي دیگر امتیاز پاییننسبت به نمونه

 درصد 1هاي پوشش دهی شده با هاي بافت نمونهویژگی
از . حرا بیشترین میزان امتیاز بافت را داشتند % 5/1لوکاست و 

 درصد پوشش کمترین امتیاز حسی 2نظر طعم نمونه هاي حاوي 
 و همچنین ]40[این نتایج با نتایج کیلینککر و همکاران  .داشتندرا 

طور کلی،  به . مطابقت دارد] 11[با نتایج گارسیا و همکاران 
توانند عطر و طعم یک غذاي پوشش داده   خوراکی میپوشش

روي پذیرش کلی و مطلوبیت آن شده را تغییر دهند و درنتیجه 
  ، تنها ویژگی حسیالبته طعم. کنندگان تاثیر بگذارند نزد مصرف

نیست که نیاز به بررسی دارد و در کنار آن رنگ و بافت محصول 
  .سزایی برخوردار است نیز از اهمیت به
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Fig 1 Sensory evaluation results of fried potato strips. 

Control: none coated, L: sample coated with locast 
bean gum. A: sample coated with Avicennia marina 
gum. A:L: Samples coated with both locast bean and 

Avicennia marina gum. 
 

  

  نتیجه گیري - 4
در این پژوهش اثرات غلظت هاي مختلف صمغ حرا، لوکاست و 

یمیایی خلال سیب زمینی ترکیب آن ها بر ویژگی هاي فیزیکوش
 با افزایش  نتایج نشان داد.سرخ شده مورد بررسی قرار گرفت

 درصد پوشش دهی افزایش یافت و جذب روغن صمغغلظت 
نمونه شاهد . با افزایش پوشش رابطه خطی غیر مستقیم داشت

 .کمترین درصد رطوبت و بالاترین درصد جذب روغن را داشت
دهی شده نمونه هاي پوششهاي رنگ همچنین از نظر ویژگی

نسبت به نمونه شاهد از رنگ زردتر و شفافیت بالاتریی برخوردار 
 توصیه می  لذا با توجه به نتایج آزمون هاي مورد بررسی.بودند

 و صمغ ترکیبی به  درصد5/1صمغ حرا به میزان دو شود که از 
 که بالاترین خصوصیات کیفی، جذب روغن کمتر  درصد1میزان 

 در پوشش دهی محصولات سرخ شده ناسبتري داشتندو بافت م
 استفاده شود تا با کاهش جذب روغن و بهبود خصوصیات کیفی

 زمینه را براي افزایش ارزش و افزایش فیبرهاي هیدروکلوئیدي
  .تغذیه اي این محصول فراهم نمود
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In this research, the effects of edible coating of locast bean, Avicennia marina seed gums and mixture in 
three concentration (1, 1.5 and 2 W/V) on percentage of coating, moisture content, oil uptake and 
organoleptic properties of fried potato strips were evaluated. The results showed that with increasing gum 
concentration coating percentage and moisture content increase whereas oil content of potatoes decrease. 
Coated samples had higher transparence and yellowness than control samples. Control samples showed 
highest percentage of fat content. Samples which coated with 1.5% of Avicennia marina seed gum and 
mixture coating 1% respectively were best samples in organoleptic properties. The use of coating in fried 
potato strip can improve the nutritional value and organoleptic properties of final product. 
 
Keywords: Potato, Coating, Avicennia marina, Locast bean, Frying. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                                    
 Corresponding Author E-Mail Address: reza_kenari@yahoo.com 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
6-

01
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               9 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-12920-fa.html
http://www.tcpdf.org

