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بافت خلال سيب زميني سرخ   وجذب روغن صمغ حرا و لوكاست بر اثرات

   مورد استفادهكيفيت روغنتاثير آن ها بر شده و 

 
 1داريوش خادمي شورمستي ،2رضا اسماعيل زاده كناري ،1فاطمه اسماعيل زاده كناري

  
  آموخته گروه صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد سوادكوه دانش-1

شيار گروه صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري دان-2  
  استاديار گروه صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد سوادكوه -3

)30/09/95: رشيپذ خيتار  11/08/95: افتيدر خيتار(  

 
  

  چكيده
، لوكاستدر اين مطالعه از صمغ   .ت سرخ شده قرار ميگيرندصمغ ها گروهي از هيدروكلوئيدها هستند كه به منظور كاهش جذب روغن در سطح محصولا

  برشينرخ در دو ويژگي هاي رئولوژيكي صمغ ها. براي پوشش دهي خلال هاي سيب زميني استفاده شد%) 2 و 5/1، 1(در سه غلظت و تركيب آن ها حرا 
 .سكوزيته ظاهري صمغ ها كاهش يافت وينرخ برشش يافت و با افزايش  افزاينتايج نشان داد كه با افزايش غلظت صمغ ويسكوزيته صمغ. اندازه گيري شد

نمونه هاي پوشش دار بافت . كردن در نمونه هاي پوشش دار شدافزايش غلظت پوشش همچنين منجر به كاهش جذب روغن و افزايش راندمان سرخ 
نتايج اين تحقيق .  دچار اكسايش بيشتري شده بود براي نمونه شاهدز نظر كيفيت روغن، روغن مورد استفادها. داخلي نرم تر و پوسته ترد تري داشتند

 و به محصول سرخ اكسايش روغن مورد استفاده براي سرخ كردن را كاهش دادپوشش تركيبي ميتوان و % 5/1پيشنهاد مي كند كه با استفاده از پوشش حرا 
  .نظر خصوصيات بافتي نزد مصرف كننده مقبوليت بالاتري داردشده با جذب روغن كمتر و راندمان سرخ كردن بالاتر دست يافت كه از 

  
   پوشش دهي، حرا، لوكاست، سرخ كردنروغن،: كليد واژگان

  
  
  
  
  
  
  

                                                                 
 مسئول مكاتبات: reza_kenari@yahoo.com  



 ... حرا و لوكاست بر جذب روغن و بافتاثرات صمغفاطمه اسماعيل زاده كناري و همكاران                                             

  274

  مقدمه -1
خوشمزه مورد روش سرخ كردن عميق براي تهيه مواد غذايي 

 در فرآورده هاي سرخ شده به روش عميق. استفاده قرار ميگيرد
 مصرف كننده بايد مورد توجه قرار ويژگي هاي حسي و سلامتي

ترد مهمترين ويژگي پوسته  بافت نرم و آبدار در كنار .بگيرد
كل فرآورده وزن % 50در حدود . محصولات سرخ شده است

هاي سرخ شده را روغن تشكيل مي دهد كه در ابتدا در آن ها 
وجود نداشته است و طي فرآيند سرخ كردن به محصول وارد 

 نگراني ابراين جذب روغن در اين فرآورده هابن]. 1[شده است 
مصرف اين تركيبات . هايي براي سلامتي ايجاد نموده است

مشكلاتي از قبيل چاقي و بيماري هاي كرنر قلبي را افزايش مي 
استفاده از روش هايي براي كاهش ميزان بنابراين اهميت . دهد

  پوشش دهي.چربي در اين محصولات به خوبي آشكار مي باشد
 .مواد  غذايي يك روش مناسب براي حل اين مشكل مي باشد

ندگي و مكانيكي آن  كنممانعتاثربخشي يك پوشش با خواص 
تعيين ميگردد كه به تركيب، ساختار ميكروسكوپي و خصوصيات 

اضافه كردن هيدروكلوئيدها به غذاها  .ماده غذايي بستگي دارد
ه هاي سرخ در فرآورديك راه عملي براي كاهش ميزان روغن 

هيدروكلوئيدهاي مختلف با  ].2[شده به روش عميق است 
 مانند پروتئين ها و خصوصيات ژل كنندگي و ويسكوزيته بالا

كربوهيدرات ها براي كاهش جذب روغن در اين محصولات 
از مطالعات انجام شده در اين ]. 3[مورد استفاده قرار گرفته اند 

ولز و هيدروكسي پروپيل متيل زمينه ميتوان به استفاده از متيل سل
پكتين با متوكسيل پايين ، ]4[ در فرآورده هاي سرخ شده سلولز

نشاسته كاساوا ، ]6[ايزوله پروتئيني سويا و پروتئين آب پنير  ،]5[
جستجو در . اشاره نمود] 9[ صمغ ريحان و] 8[صمغ گوآر ،] 7[

 نشان مي دهد تا كنون هيچ مطالعه اي در زمينهمنابع مختلف 
استفاده از پوشش هاي صمغ حرا و لوكاست در فرآورده هاي 

اثرات اين مطالعه با هدف بررسي . سرخ شده انجام نشده است
با غلظت هاي ) لوكاست، حرا و تركيبي(استفاده از سه نوع صمغ 

كه در آزمون هاي اوليه بهترين ()  درصد2 و 5/1، 1(مختلف 
ي هاي بافت و كيفيت بر جذب روغن، ويژگ) نتايج را نشان دادند

روغن مورد استفاده براي سرخ كردن خلال سيب زميني انجام 
  .شد

 مواد و روش ها -2

 اولترا پيور از شركت شيمي تجهيز دارو و صمغ لوبياي لوكاست
 دانه حرا از عطاري .ساير مواد شيميايي از شركت مرك تهيه شد

روغن كانولاي مخصوص سرخ كردني از مجتمع و در ساري 
سيب زميني ها با واريته يكسان . ت و صنعت شمال تهيه شدكش

 و بعد از شستن و پوستگيري به شداز محل زمين خريداري 
نمونه ها به . بريده شدند) 6×1×1(خلال هاي با قطعات مساوي 

% 1 دقيقه در محلول آبي كلريد كسيم 6مدت منظور آنزيم بري به 
  ]. 10[  قرار گرفتند درجه سانتي گراد85با دماي 

 استخراج ]11[صمغ دانه حرا مطابق روش رضوي و همكاران 
 C ̊̊ 20نمونه محلول صمغ بر روي صفحه رئومتر در دماي . شد

فضاي بين صفحه گردان و (ريخته شد و پس از تنظيم گپ 
، به منظور جلوگيري از تبخير نمونه يك لايه نازك )صفحه ثابت

 گرانروي محلول .از روغن سيليكون اطراف نمونه ريخته شد
در  S-1  010/0-1000هاي مختلف در دامنه سرعت برشي صمغ

 ويسكوزيته ظاهريبه منظور تعيين .  تعيين شدC ̊̊ 20دماي 
) n-1(ƞa=mϒ( (1هاي ذكر شده از قانون پاورلامحلول صمغ
 rpm 11/62 و rpm 048/0ويسكوزيته ظاهري در . استفاده شد

  ].12[اندازه گيري شد 
 به 1 به 3 با نسبت دهي، خلال هاي سيب زمينيجهت پوشش 

 غوطه ور شدند و خلال هاي پوشش محلول دقيقه در 2مدت 
 تا پوشش هاي دهي شده به بر روي سيني مشبك قرار داده شدند

خلال هاي سيب زميني شاهد در آب مقطر . اضافي خارج شود
 3به منظور كاهش آب سطحي نمونه ها به مدت . غوطه ور شدند

 پوشش هاي خلال ].13[ قرار داده شدند C ̊̊ 150ه در آون دقيق

روغن كانولاي بدون  در دقيقه 6به مدت  شده خشك و شده داده
]. 21[ در سرخ كن سرخ شدند C ̊̊ 180آنتي اكسيدان در دماي 

هاي سرخ شده و بازده سرخ كردن با در نظر گرفتن وزن خلال
كمك رابطه زير دهي با هاي خام بعد از فرآيند پوششخلال

  ].14[ شدمحاسبه 

                                                                 
1. Power law 



 1396 بهمن ،14 دوره ،27 شماره                                                           يي                                غذا عيصنا و علوم

  275

  
  

ردي، جمله تويژگي هاي بافتي خلال هاي سيب زميني از 
اده از دستگاه بافت سنج با استف... چسبندگي، صمغيت، سختي و 

به كمك اين دستگاه، آزمون . سنجيده شدند) آلمان(بروكفيلد 
 2نفوذي به كمك يك پروب سيلندري شكل ته صاف به قطر 

 6 ميليمتر در ثانيه و عمق نفوذ 5/0ت نفوذ ميليمتر و سرع
از هر تيمار .  كيلوگرم، انجام گرفت10ميليمتر با نيروي 

̊ ̊ C خلال پس از رسيدن به دماي 10هيدروكلوئيدي و شاهد، 
هاي بافتي به كمك پارامتر. مورد آزمون قرار گرفتند 40-35

 به .زمان تعيين مقدار شدند-تغيير شكل و نيرو-منحني نيرو
منظور بررسي كيفيت روغن آزمون هاي اندازه گيري عدد 

] AOCS ]15با استفاده از روش متداول اسيدي  عدد  وپراكسيد
و عدد كربونيل  Cd 8-53 ،Cd 3-63به ترتيب به شماره هاي 

 . اندازه گيري شد]16[با استفاده از روش فرهوش و موسوي 
ي سيب براي اندازه گيري ميزان جذب روغن، روغن خلال ها

روش سوكسله استخراج شد و با اندازه گيري زميني با استفاده از 
  ].14[ وزن خلال ها از طريق فرمول زير محاسبه شد

  

  
  

بازده سرخ ، ويسكوزيته صمغگيري ضخامت  آزمون هاي اندازه
 تكرار 3در  كيفيت روغن و بافتجذب روغن، بررسي كردن، 

با استفاده از نرم افزار ها هانجام شد و نتايج نهايي از ميانگين داد
SPSS بدست آمد.  

  

 نتايج و بحث -3

  ويسكوزيته صمغ  -3-1

ه ميشوند مختلف استفادهيدروكلوئيدها بطور گسترده در غذاهاي 
و نقش مهمي در كنترل رئولوژي و بافت در محصولات غذايي 

پوشش هاي هيدروكلوئيدي به دليل دارا بودن . بازي مي كنند
رطوبت و خصوصيات مكانيكي /در برابر گاز خواص سدكنندگي

به دليل دارا بودن  و ]17[مطلوب خود مورد توجه قرار گرفته اند 
به منظور كاهش جذب روغن در خواص مطلوب سطحي 

 ].18[فرآورده هاي سرخ شده استفاده مي شوند 

 مشاهده مي شود در نمونه هاي صمغ 1همانطور كه در شكل 
غلظت صمغ ميزان ويسكوزيته افزايش حرا و تركيبي با افزايش 

يافته است و بين درصدهاي مختلف صمغ اختلاف معني دار 
اين نتايج با نتايج معيني فيض آبادي و . آماري وجود داشت

ضمن ]  20[سماواتي و همكاران . مطابقت داشت] 19[همكاران 
 درصد وزني اعلام 1 و 5/0بررسي رفتار صمغ در دو غلظت 

 و يابد مى افزايش گرانروى صمغ غلظت شافزاي بانمودند 

 مى تر كم برش توسط شدن شكسته به آبى هاى تعليق حساسيت

مشاهده . آيد مى وجود به ترى بيش اتصال هاى مكان زيرا شود
مي شود كه با افزايش سرعت برشي، ويسكوزيته تمام صمغ هاي 
مورد بررسي كاهش يافته است كه نشان دهنده رفتار غير نيوتوني 

وجود رفتار ]. 12[ل شونده با برش در اين صمغ ها مي باشد ش
رقيق شونده با برش در هيدروكلوئيدها منجر به ايجاد بافت و 

اين نتايج ]. 21[احساس دهاني مطلوب در مواد غذايي مي شود 
آن ها ضمن . مطابقت دارد] 22[با نتايج قلعه شاهي و همكاران 

حان اعلام نمودند كه با بررسي رفتار رئولوژيكي گزانتان و ري
ويژگي . افزايش سرعت برشي ويسكوزيته صمغ افزايش مي يابد

 زيادي بسيار اهميت حائز صمغي محلول هاي رئولوژيكي هاي
 جديد پوشش هاي توليد بالطبع و است دهي پوشش فرآيند در

 جرياني رفتار بررسي رو اين از. آنهاست بهينه يابي مستلزم

 ضروري دهي پوشش فرآيند در ستفادها مورد صمغي محلول هاي

تغييرات غلظت از جمله از سوي ديگر ]. 23[باشد  مي
با . پارامترهايي است كه در ميزان گرانروي صمغ تاثير گذار است

 ثابت هرچه غلظت افزايش برشيافزايش غلظت در يك سرعت 
  ]. 24[يابد پيرو آن گرانروي ظاهري نيز افزايش مي يابد 
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Fig 1 Appeare viscosity of gums in two different 

shear rate   
 خصوصيات بافت و جذب روغن خلال -3-2

   سيب زميني
 كاهش آن در كه پخت فرآيند يك عنوان به عميق، سرخ كردن

همانطور كه مشاهده  ].25[ ميشود تعريف ميدهد، رخ رطوبت
ميشود بالاترين ميزان جذب روغن در نمونه بدون پوشش وجود 

با نمونه هاي ) P>05/0( و اختلاف معني دار آماري داشت
همچنين با افزايش غلظت پوشش ميزان . پوشش دهي شده داشت

راندمان سرخ كردن نسبت وزن نمونه . جذب روغن كاهش يافت
پوشش هاي بكار رفته . دهدقبل و بعد از سرخ كردن را نشان مي

ي تشكيل در زمان سرخ كردن در اطراف نمونه ها لايه هيدروفيل
مي دهند كه اين لايه مانع ورود روغن به داخل نمونه هاي سرخ 

اين نتايج مطابق با . شده و جلوگيري از خروج رطوبت مي شود
، فالگورا و ]27[، والرا و فيسزمن ]26[نتايج سوچورنويت 

، گارسيا و همكاران ]29[، دگرندي و همكاران ]28[همكاران 
 ساخلي .است] 30[ و همكاران ، سوآرز]7[، كيم و همكاران ]4[

 نتايج مشابهي در مورد كاهش جذب روغن تا ]31[و همكاران 
صمغ زانتان پوشش دهي % 5/1 درصد در سمبوسه اي كه با 56/8

مشاهده مي شود كه بين ميزان روغن . شده بود گزارش نمود
جذب شده و راندمان سرخ رابطه مستقيمي وجود دارد بطوريكه 

وشش به واسطه اثرات سد كنندگي پوشش با افزايش غلظت پ
] 32[كيلينكر و هپسگ . ميزان راندمان سرخ كردن افزايش يافت

كه راندمان سيب زميني پوشش داده شده نسبت به نشان دادند 
اثرات مواد پوششي روي راندمان به طور . نمونه شاهد بيشتر بود

مان داري متفاوت نبود اما با افزايش زمان سرخ كردن راند معني
  .تواند به دليل افزايش اتلاف سرخ كردن باشدكاهش يافت كه مي

 فرآيند، بالاي دماي دليل به محصول رطوبت محتواي كاهش با
 مانند متعددي شيميايي واكنشهاي كارامليزاسيون، بر علاوه

مي  به وقوع ...و  پروتئين دناتوراسيون نشاسته، ژلاتينيزاسيون
 انتقال پديده هاي به دليل وقوع فرآيند، اين  در].33[پيوندد 

 جرم انتقال همچنين و غذايي ماده داخل به روغن از حرارت

 متعددي شيميايي و فيزيكي تغييرات غذايي، ماده و روغن مابين

 به روغن ورود محلول، مواد مهاجرت رطوبت، خروج مانند

 چروكيدگي، مانند مكانيكي تغيير شكل هاي غذايي، ماده داخل
 و رتروگراداسيون پوسته، تشكيل ماتريكس، ييراتتغ انبساط،

كربوهيدرات ها در سيب زميني رخ مي دهد  شيشه اي انتقال
]34 .[  

صيات برتر كيفي آن بافت محصول سرخ شده يكي از خصو
از ديدگاه مصرف كننده خلال هاي سيب زميني . شناخته مي شود

ه سرخ شده با پوسته ترد و مغز آردي نسبت به انواع چسبند
تفاوت بسيار واضحي بين بافت داخلي و . وسفت مطلوب ترند

بافت داخلي بايد نرم و آردي . خارجي سيب زميني وجود دارد
در اين ]. 35[ليكه پوسته خارجي بايد ترد باشد باشد در حا

در تمام نمونه هاي مورد بررسي با افزايش مطالعه مشاهده شد كه 
بيشترين .  يافتيزان نيروي برش بافت كاهش مپوششغلظت 

ميزان نيروي برش بافت به نمونه هاي شاهد مربوط بود و با تمام 
زمانيكه بافت سيب  .نمونه ها اختلاف معني دار آماري داشت

زميني در معرض حرارت قرار مي گيرد ابتدا نشاسته ژلاتينه شده 
با نرم شدن بافت چسبندگي . و ديواره سلولي ضعيف مي شود

ش مي يابد و پروتوپكتين به پكتين تبديل سلول هاي مجاور كاه
نمونه هاي حرا بيشترين ميزان تردي بافت و نمونه ]. 35[مي شود 

اين احتمال وجود دارد كه . هاي لوكاست كمترين تردي را داشتند
استفاده بيشتر از حد آستانه هيدروكلوئيدها باعث ايجاد لايه اي 

جه آن كشش مقاوم و پوشاندن خلل و فرج شده باشد كه نتي
سطحي بيشتر و افزايش تحمل پوشش نسبت به شكست سطحي 

 نيز در تحقيقي بر روي استفاده از ] 36[آكدنيز و همكاران  .است
هيدروكلوئيدها در پوشش محصولات سرخ كردني در فرايند 

ها اعلام كردند  آن. سرخ كردن عميق به نتايج مشابهي دست يافتند
سته متخلخل به واسطه خشك كه افزايش تردي حاصل ايجاد پو
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افزايش ميزان هيدروكلوئيد باعث  .شدن سريعتر سطح بوده است
ايجاد پيوندهاي مكرر بين پلي ساكاريدها و افزايش چسبندگي 

پس از شكست اوليه نيز پوشش نمونه لذا . گرددپوشش مي
افزايش چسبندگي پوشش . همچنان مقاومت خود را حفظ نمايد

ت محصول و جذب روغن بر چسبندگي با اثر بر ميزان رطوب
 2بطوريكه در نمونه هاي حاوي . بافت سيب زميني موثر است

درصد پوشش به دليل كاهش جذب روغن ميزان چسبندگي بافت 
 مطابقت ]34[اين نتايج با نتايج كلينكر و هپسگ . بيشتراست

 آن ها اعلام نمودند كه درجه چسبندگي در نمونه هاي .داشت
گرمه خاني  .نسبت به نمونه شاهد بيشتر استپوشش دهي شده 

 كه ميزان سختي محصول بستگي  اعلام نمودند] 37[و همكاران 
اين احتمال وجود دارد . به تاثير توام مواد پوشش بر يكديگر دارد

كه ميزان تركيبات هيدروفيل موجود در هيدروكلوئيدهاي حرا 
رار گرفتن در بيشتر از صمغ لوكاست بوده و در نتيجه به هنگام ق

تركيب پوشش، سختي بيشتري پس از سرخ شدن نمونه و ايجاد 
اين نتايج با نتايج پدرسچي و همكاران . پوسته از خود نشان دهد

آن ها ايجاد پوسته و جلوگيري از خروج .  مطابقت داشت]38[
به . رطوبت بافت خلال را دليل اصلي سختي بافت اعلام نمودند

  .وشش سختي كمتري داشتاين ترتيب نمونه فاقد پ

  
 Table 1 Texture properties and oil uptake of fried potato strips 

Hardness 
(N)  

Cohesiveness 
(N)  

Shear 
force (N)  

Tenderness 
(N)  

Oil uptake 
% (w.b) 

Frying 
efficiency (%)  Sample 

4.39c 0.21d 1105.78d 137.41c 21.86±1.19ef 42.2ab L1% 
5.65d 0.23d 1094.18d 134.42c 22.1±1.73f 44.1d L1.5% 
5.16c 0.33e 969.04b 128.21b 16.22±0.41b 43.38cd L2 
5.88d  0.17c  1054.23c 210.41h  20.43±0.55de 42.92bc  A1% 

5.71d  0.09b  1047.73c  374.02i 18.75±0.5c 41.83ab A1.5% 

5.19c  0.32e  972.79b  192.1g  15.41±0.65ab 50.95f A2% 

4.89c  0.01a  1026.7c  165.45e  19.74±0.5c 44.07d A:L1% 

3.54b  0.23d  1021.21c  153.58d 16.88±0.33b 46.01e  A:L1.5% 
3.28b  0.34e  880.09a  185.59f 14.47±0.58a 46.9e  A:L2% 
2.36a 0.17c 1329.1e 64.43a 28.51±1.32f 41.68a 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. 
   كيفيت روغن-3-3

ب زميني سرخ شده پارامتر كيفي مهمي طعم و بوي خلال سي
طعم و بو . است كه در پذيرش مصرف كننده بسيار اهميت دارد

بايد ويژه سيب زميني باشد و هيچ گونه طعم تلخ، تندشدگي 
]. 35[حاصل از فساد روغن و سوختگي نبايد داشته باشد

اكسيداسيون چربي فرآيندي است كه طي آن هيدروپراكسيدها به 
در مراحل . ت اوليه اكسيداسيون تشكيل مي شوندعنوان محصولا

پيشرفته اكسيداسيون، محصولات اوليه تجزيه شده و به تركيبات 
تبديل مي شوند كه محصولات ثانويه ... مانند آلدئيد، كتون و 

روغن مشاهده مي شود كه  ].39[اكسيداسيون ناميده مي شوند 
مورد استفاده براي نمونه هاي شاهد دچار اكسايش بيشتري شده 

 اكسايش روغن كمتر است و در نمونه هاي پوشش دهي شده
 . پوشش اكسايش روغن كاهش مي يابدغلظتبوده و با افزايش 

به هنگام سرخ كردن خروج آب و جوشش آن در سطح روغن 
 طرفي فشار سازد، از محيط مناسبي براي تجزيه روغن فراهم مي

بخار آب در سطح محصول باعث غليان روغن و تماس هر چه 
گردد كه اين امر موجب تسريع بيشتر روغن داغ با اكسيژن هوا مي

با افزايش ميزان هيدروكلوئيد از .  روغن استاكسايشروند 
خروج آب كاسته شده و شرايط ياد شده در سطح محصول با 

ري اكسايشي روغن كمك  كه اين امر به پايداشدكندي مواجه 
 اعلام نمودند كه استفاده از ]40[كوتر و سامنر . خواهد كرد

روغن سرخ شده پوشش آلژينات ميتواند از تشديد اكسيداسيون 
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 استفاده ]41[ طبيب لقماني و همكاران پژوهشدر .جلوگيري كند
باعث كاهش عدد پراكسيد و عدد % 5/1از پوشش زانتان به ميزان 

  . كه با نتايج اين پژوهش مطابقت دارداسيدي روغن شد

  
Table 2 Oil quality of fried samples 

Acidy Value (mg 
KOH/Kg Oil)  

Peroxide value (meq 
O2/Kg Oil)  

Carbonyl Value 
(µmol/gr Oil)  Sample 

0.05bc 2.98c 5.23b L1% 
0.04ab  2.7bc 4.37ab L1.5% 
0.05bc 2.4a 4.81ab L2 
0.04ab  2.4a 3.94a A1% 

0.06d  3.38d 4.09c A1.5% 
0.04ab  2.9c 4.69ab A2% 
0.05bc 2.72bc 4.77ab A:L1% 
0.04ab  2.47ab 3.99ab A:L1.5% 
0.04ab  2.19a 4.39ab A:L2% 
0.09e 4.71e 13.57d 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. 

  

 نتيجه گيري  -4

از صمغ  در اين پژوهش پوشش هاي خوراكي هيدروكلوئيدي
، 1( در غلظت هاي مختلف يب آن هاهاي حرا، لوكاست و ترك

نتايج بررسي هاي رئولوژيكي صمغ ها نشان . تهيه شد )2 و 5/1
بر ويژگي هاي رئولوژيكي اثر غلظت صمغ علاوه بر داد 

. خصوصيات بافتي خلال سيب زميني و كيفيت روغن موثر بود
بطوريكه با افزايش غلظت صمغ جذب روغن و راندمان سرخ 

از نظر خصوصيات بافتي . يافتافزايش و  كاهشكردن به ترتيب 
نمونه هاي پوشش دهي شده داراي بافت داخلي نرم و پوسته ترد 

 همچنين پوشش هاي مورد استفاده با اثر بر كاهش خروج .بودند
.  اكسايش روغن را كاهش دادند، خلال به داخل روغنرطوبت

  علاوهلذا ميتوان گفت استفاده از اين نوع پوشش هاي خوراكي
اكسايش بر كاهش جذب روغن و بهبود بافت با توجه به كاهش 

   .مي تواند به بهبود خواص تغذيه اي اين محصول كمك نمايد
  

  منابع -5
[1] Pinthus, E.J., Weinberg, P. and Saguy, I.S. 

1993. Criterion for oil uptake during deep-fat 
frying. Journal of Food Science, 58(222): 204–
205. 

[2] Meyers, M.A. 1990. Functionality of 
hydrocolloids in batter coating systems. In K. 
Kulp, R. Loewe, Batters and breadings in food 
processing. St. Paul, MN: American 
Association for Cereal Chemists, 17-142. 

[3] Debeaufort, F. and Voilley, A. 1997. 
Methylcellulose-based edible films and 
coatings: 2. Mechanical and thermal properties 
as a function of plasticizer content. Journal of 
Agricultural and Food Chemistry, 45: 685–
689. 

[4] Garcia, M.A., Ferrero, C., Bértola, N., 
Martino, M. and Zaritzky, N. 2002. Edible 
coatings from cellulose derivatives to reduce 
oil uptake in fried products. Innovation Food 
Science Emergency Technology, 3(4): 391-
397. 

[5] Hua, X., Wang, K., Yang, R., Kang, J. and 
Yang, H. 2015. Edible Coatings from 
Sunflower Head Pectin to Reduce Lipid 
Uptake in Fried Potato Chips, LWT - Food 
Science and Technology. doi: 
10.1016/j.lwt.2015.02.010.Chips 

[6] Freitas, D.G.C., Berbari, S.A.G., Prati, P., 
Fakhouri, F.M., CollaresQueiroz, F.P. and 
Vicente, E. 2009. Reducing of fat uptake in 
cassava product during deep-fatfrying. Journal 
of Food Engineering, 94: 390–394. 



 1396 بهمن ،14 دوره ،27 شماره                                                           يي                                غذا عيصنا و علوم

  279

[7] Kim, D. N., Lima, J., Bae, I. Y., Lee, H. G., 
and Lee, S. 2011. Effect of 
hydrocolloidcoatings on the heat transfer and 
oil uptake during frying of potato strips.Journal 
of Food Engineering, 102: 317–320. 

[8] Yu, L., Li, J., Ding, Sh., Hang, F. and Fan, L. 
2016. Effect of guar gum with glycerol coating 
on the properties and oil absorption of fried 
potato chips. Food Hydrocolloids, 54: 211-
219. 

[9] Khazaeia, N., Esmaiilia, M. and Emam-
Djomeh, Z. 2016. Effect of active edible 
coatings made by basil seed gum and thymol 
onoil uptake and oxidation in shrimp during 
deep-fat frying. Carbohydrate Polymers, 137: 
249–254 

 [10] Baumann, B. and Escher, E. 1995. Mass 
and heat transfer during deep-fat frying of 
potato slices. Rate of drying and oil uptake. 
Lebensmittel Wissenschaft und-Technologie, 
28:395-403. 

[11] Razavi, S.M.A., Mortazavi, S.A., Matia-
Merino, L., Hosseini-Parvar, S.H., 
Motamedzadegan, A. and Khanipour, E. 2009. 
Optimisation study of gum extraction from 
Basil seeds (Ocimum basilicum L.). 
International Journal of Food Science and 
Technology, 44(9)1755-1762. 

[12] Hosseini-Parvar, S.H., Matia-Merino, L., 
Goh, K.K.T., Razavi, S.M.A., and Mortazavi, 
S.A. 2010. Steady shear flow behavior of gum 
extracted from Ocimum basilicum L. seeds- 
Effect of concentration and 
temperature, Journal of Food Engineering, 
101: 236–243. 

[13] Rimac-Brnčić, S., Lelas, V., Rade, D. and 
Šimundić, B. 2004. Decreasing of oil 
absorption in potato strips during deep fat 
frying. Journal of Food Engineering, 64: 237–
241. 

[14] Daraei Garmehkhani, A., Mirzaei, H.A., 
Maghsoudlou, Y. and Kashaninezhad, M. 
2009. Effect of hydrocolloids on amount of oil 
uptake and quality attribute of potato French 
fries. Journal of  Agriculture Science and 
Natural Resource, 16(3): 123-135. (in Persian). 

[15] AOAC. 2000. Official methods of analysis 
(17th ed.). Washington: Association of Official 
Analytical Chemists. 

[16] Farhoosh, R. and Moosavi, S.M.R. 2006. 
Determination of carbonyl value in rancid oils: 

a critical reconsideration. Journal of Food 
Lipids, 13: 298-305. 

[17] Baldwin, E., Krochta, J.M. and Nisperos-
Carriedo, M.O. 1994. Edible Coatings and 
Films to Improve Food Quality. CRC Press, 
New York, USA. 

[18] Mellema, M. 2003. Mechanism and 
reduction of fat uptake in deep-fat fried foods. 
Trends in Food Science and Technology, 14: 
364-373. 

[19] Moeini- Feiz Abadi, A., karagianm H. and 
Mehrian, E. 2013. Rheological and textural 
properties of mayonnaise with  gum. 
Innovation Food Science Emergency 
Technology, 5(3): 55-64. (In Persian) 

[20] Samawati, V., EmamDjome, Z., Hojatti, M. 
2012. Rheological models in suspensions 
contacting tragacant gum. Food industry 
research, 5(1)21-27 (In Persian). 

[21] vardhanabhuti, B., and Ikeda, S. 2006. 
Isolation and characterization of hydrocolloids 
from monoi (Cissampelos pareira) leaves. 
Food hydrocolloids, 2:6: 885-891. 

[22] Zamani-Ghaleshahi, A., Farhoosh, R. and 
Razavi, S.M.A. 2015. Effect of Basil seed 
hydrocolloid on the oil uptake and physical 
properties of potato strips during deep-fat 
frying. Iranian Food Science and Technology 
Research Journal, 11(4): 309-318. 

[23] Gutoff, E.B. and Cohen, E.D. 2006. Coting 
and Drying defects, 2nd ed. Published Simul 
taneously in Canada  

[24] Samaie, P., Ghorbani, M., Sadeghi 
Mahoonak, A.R. and Jafari, S.M. 2014. The 
effects of speed, concentration and temperature 
on the flow behavior apricot gum solution. 
Innovation Food Science Emergency 
Technology, 2(1): 57-65. (In Persian) 

 [25] Bravo, J., Ruales, N.S.J. and Mulet, A. 
2009. Modeling the dehydration of apple slices 
by deep fat frying. Drying Technology, 27: 
782-786 

[26] Sothornvit, R. 2011. Edible coating and 
post-frying centrifuge step effect on quality of 
vacuum-fried banana chips. Journal of Food 
Engineering, 107(34): 319-325. 

[27] Varela, P. and Fiszman, S. M. 2011. 
Hydrocolloids in fried foods, a review. Food 
Hydrocolloid, 25(8): 1801-1812. 



 ... حرا و لوكاست بر جذب روغن و بافتاثرات صمغفاطمه اسماعيل زاده كناري و همكاران                                             

  280

[28] Falguera, V.C., Quintero, J.P., Jimenez, A., 
Muonz, J.A. and Ibarz, A. 2011. Edible films 
and coatings: Structures, active functions and 
trends in their use. Trends Food Science and 
Technology, 22(6): 292-303. 

[29] De Grandi, C.F.D., Berbari, S.A.G., Prati, 
P., Fakhouri, F. M., CollaresQueiroz, F.P. and 
Vicente, E. 2009. Reducing fat uptake in 
cassava product during deep-fat frying. Journal 
of Food Engineering, 94: 390-394. 

[30] Suarez, B., Campanone, L.A., Garcıa, M.A. 
and Zaritzky, N.E. 2008. Comparison of the 
deep frying process in coated and uncoated 
dough systems. Journal of Food Enginnering, 
84: 383-393. 

[31] Sakhale, B. K., Badgujar, J. B., Pawar, V. 
D. and Sananse S. L. 2011. Effect of 
hydrocolloids incorporation in casing of 
samosa on reduction of oil uptake. Journal of 
Food Science and Technology (Online) DOI: 
10.1007/ s13197-011-0333-0. 

[32] Kilincceker, O. and Hepsag, F. 2011. 
Edible Coating Effects on Fried Potato Balls. 
Food Bioprocess Technology, 119(47): 55-64. 

[33] Moyano, P.C., Rioseco, V.K. and Gonzalez, 
P.A. 2002. Kinetics of crust color changes 
during deep-fat frying of impregnated French 
fries. Journal of Food Engineering, 54: 249-
255. 

 [34] Krokida, M.K., Oreopoulou, V., Maroulis, 
Z. B., and Marinos-Kouris, D. 2001. Deep fat 
frying of potato strips-quality issues. Drying 
Technology, 19: 879–935. 

 
 
 

 [35] Asadi. M. 2010. Blanching effect and pre 
drying on the quality of fried potato. A thesis 
Submitted to Msc degree of food science and 
technology. Isfahan University of technology, 
120p. (In Persian). 

[36] Akdeniz, N. 2004. Effects of different 
batter formulations on quality of deep fat fried 
carrot slices. A Thesis Submitted to the 
Graduate school of Natural and Applied 
Sciences of Middle east Technical University. 

[37] Daraei Garmakhany, A., Mirzaei, H.O., 
Maghsudlo, Y., Kashaninejad, M. and Jafari 
S.M. 2014. Production of low fat french-fries 
with single and multi-layer hydrocolloid 
coatings. Journal of Food Science and 
Technology, 51(7:1334–1341.  

[38] Pedreschi, F. and Moyano, P. 2005. Oil 
uptake and texture development in fried potato 
slices. Journal of Food Engineering, 70: 557–
563. 

[39] Shahidi, F. and Zhong, Y. 2005. Lipid 
Oxidation: Measurement Methods. Bailey's 
Industrial Oil and Fat Products, 6(6): 357-384. 

[40] Cutter, C.N. and Sumner, S.S. 2002. 
Application of edible coatings on meats. In A. 
Gennadios (ed.), Protein-based Films and 
Coatings, Technomic Publishing Co., Inc. 
Lancaster, PA, 467-484. 

[41] Tabibloghmany, F., Hojjatoleslamy, M., 
Farhadian, F. and Ehsandoost, E. 2013. Effect 
of Linseed (Linum usitatissimum L.) 
hydrocolloid as edible coating on decreasing 
oil absorption in potato chips during Deep-fat 
frying. International Journal of Agriculture and 
Crop Sciences, 6(2): 63-69. 

 
 

 
 
 
 
 

  
  
  
  
  
  



JFST No. 72, Vol. 14, Feb 2018                                                                                 ABSTRACT 

 

  281
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Gums are a group of hydrocolloids which are used on surface of fried products to reduction oil uptake. In 
this study, locast bean, Avicennia marina seed gums and mixture both in three concentrations (1, 5.1 and 
2%) were used for coating. Gum rheological properties were measured in two shear rate. The results 
showed that by increasing the gum concentration the viscosity of gum was increased and by increasing in 
shear rate, apparent viscosity of gums was decreased. Increasing in coating concentration also leads to 
decrease in oil uptake and increase in frying efficiency in coated samples. Coated samples had softer 
tissues and more crispy crust. The oil was used to control sample had more oxidation. The results of this 
study suggest that by using Avicennia marina seed gums 1.5% and mixture coating can decrease oil 
oxidation for frying and achieved fried product with less oil uptake and high efficiency that has a higher 
acceptance in texture properties among consumers. 
 
Keywords: Oil, Coating, Avicennia marina, Locast bean, Frying. 
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