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 تاثير بلانچينگ و خيساندن در محلول هاي اسمزي بر جذب روغن و
  ارزيابي حسي چيپس سيب زميني توليدي

  
  

 ،d، معصومه حسينيانcگولن دانش پور ،bنرجس آقاجاني ،bامير دارايي، a*محسن دلوي
 dنرگس محمدي

 
a واحد اردستان، دانشگاه آزاد اسلامي، عضو باشگاه پژوهشگران جوان 

b ئت علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آزادشهرعضو هي 
c دانش آموخته كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان 

d دانش آموخته كارشناسي علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان  
 

  

  
  

  

  7/5/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           5/10/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
هاي كيفي چيپس سيب زميني  در اين تحقيق تاثير خيساندن و بلانچينگ در محلول هاي اسمزي مختلف بر جذب روغن و ويژگي:مقدمه

  .بررسي شد
هاي غلظت(كلرور سديم  سپس محلول هاي اسمزي . رقم كنبك تعيين شد زمينيسيب ابتدا خواص فيزيكي و شيميايي: مواد و روش ها

 1و كلرور پتاسيم كلرور كلسيم مخلوط ، ) حجمي-وزني( درصد 2 و 1با غلطت  ، كلرور كلسيم و كلرور پتاسيم) حجمي- درصد وزني5 و 3
 7-6 ميليمتر و قطر 7/1-9/1با ضخامت هايي ورت ورقهبه ص ها،زمينيسيب درصد تهيه و 1و كلرور سديم كلرور كلسيم درصد و مخلوط 

گراد بلانچ شده و  درجه سانتي90-95 دقيقه در آب جوش 5/1بري به مدت هاي حاصل به منظور آنزيمسپس برش. درآمدندمتر سانتي
  .  هاي توليدي صورت پذيرفتسپس آزمايشات فيزيكي و شيميايي و ارزيابي حسي بر روي چيپس .و سرخ شدند شستهبلافاصله با آب سرد 

 درصد بالاترين درصد كاهش جذب روغن 1نتايج نشان داد كه پيش تيمار خيساندن در مخلوط كلرور سديم و كلرور كلسيم : يافته ها
ه نمونه هاي بالاترين امتياز حسي مربوط ب. داري نداشترا دارا بود و به لحاظ امتياز حسي نيز با نمونه شاهد اختلاف معني)  درصد03/63(

در بين نمونه هاي بلانچ شده در محلول هاي اسمزي بالاترين ميزان درصد .  درصد بود3غوطه ور شده در محلول اسمزي كلرور سديم 
 1 درصد، مخلوط كلرور پتاسيم و كلسيم 1كاهش جذب روغن به ترتيب مربوط به نمونه هاي بلانچ شده در مخلوط كلرور سديم و كلسيم 

  . درصد بود2هاي بلانچ شده در محلول كلرور كلسيم هدرصد و نمون
استفاده از محلول هاي اسمزي و بلانچينگ به عنوان يك روش براي كاهش ميزان جذب روغن چيپس سيب زميني توصيه                    : نتيجه گيري 

  .مي شود
  

 بلانچينگ، جذب روغن، چيپس سيب زميني، خيساندن، محلول هاي اسمزي :واژه هاي كليدي
  
:rmohsen.dalvi@gmail.com email                                                                                                                مكاتبات مسئول ه نويسند*
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  مقدمه
سرخ كردن عميق يك فرآيند پخت خشك است كه در 

كند آن چربي به عنوان محيط انتقال حرارت ايفاي نقش مي
و نيز مسئول ايجاد و انتقال مواد مغذي و عطر و طعم به 

مقدار روغن يكي از مهمترين . باشدمواد غذايي مي
ويژگيهاي كيفي محصولات سرخ شده عميق در روغن 

تواند بافت محصولات با ميزان روغن كم، مي. باشدمي
به هر حال مقدار روغن بالا براي . سخت و نامطلوب باشد

فرآيند كنندگان گران قيمت بوده و منجر به توليد يك 
 Moreira et(شود محصول روغني و بدون مزه نيز مي

al., 1999 .( جذب روغن به وسيله مقدار رطوبت ماده
كردن عميق آب موجود حين سرخدر . شودغذايي كنترل مي
يابد شده و به خارج از ماده غذايي انتقال ميدر پوسته تبخير

به منظور ادامه يافتن جريان بخار، آب كافي بايد قادر به 
مهاجرت از ماده غذايي به پوسته باشد و پوسته بايد 
همچنان قابل نفوذ باقي بماند، خروج بخار مانع ورود روغن 

ني كه رطوبت داخل ماده غذايي حفظ شود شود و تا زمامي
سه مكانيسم مقدار . مي تواند از ورود روغن جلوگيري نمايد

 چربي محصولات سرخ شده نهايي را تحت تاثير قرار 
روغني كه پس از مرحله سرد : دهند كه عبارتند از مي

چسبد، روغني كه از طريق كردن به سطح محصول مي
 سرخ كن توسط نيروي منافذ پوسته پس از برداشتن از

شود و در نهايت روغني كه در مكش حاصل وارد پوسته مي
 .شودحين تشكيل پوسته در هنگام سرخ كردن جذب مي

بخش كوچكي از روغن جذب شده به علت مكانيسم آخر 

شود زيرا بخش عمده جذب روغن بعد از برداشتن جذب مي
گيرد محصول سرخ شده از سرخ كن صورت مي

)Aguilera & Hernández, 2000 .( بنابراين 
توان گفت كه روغن منحصراً در ناحيه پوسته وجود مي
 ( ,.Bouchon et al., 2001; Lamberg et alدارد

(1990 .  
جذب روغن در حين سرخ كردن عميق توسط تعداد 
زيادي از عوامل نظير كيفيت روغن، دما و مدت زمان سرخ 

رطوبت و مواد جامد براي مثال (كردن، تركيب ماده غذايي 
 نظير خشك(، تيمارهاي قبل از سرخ كردن )آن، تخلخل

دهي ماده غذايي، اندازه ماده ، پوشش)كردن و بلانچينگ
 Mehta & Swinburn, 2001; Daraei( غذايي

Garmakhany et al., 2008; Pinthus et al., 
1995; Selman & Hopkins., 1989; Stier & 

Blumenthal,1990; (ت سطح به حجم خلالها و نسب
)Saguy & Pinthus,1995 (گيردتحت تاثير قرار مي .

همانطور كه قبلا ذكر شد يكي از پارامترهاي مهم براي 
كاهش جذب روغن در مواد غذايي كاهش رطوبت ماده 

مواد غذايي كه در طي سرخ كردن عميق افت . غذايي است
ي نيز رطوبت بالايي داشته باشند ميزان جذب روغن بالاتر

ها برخي نظريه). Gamble et al., 1987( خواهند داشت
كنند كه حجم كل روغن جذب شده برابر مقدار آب بيان مي

باشد كردن ميجدا شده از ماده غذايي در حين سرخ
)Pinthus et al., 1993 .( عوامل موثر بر جذب روغن

 . ارائه شده است1محصول در حين سرخ كردن در جدول 

  
  عوامل موثر بر جذب روغن -1جدول 

 مرجع  عامل
    افزايش دهنده

 ) (Rubnov & Saguy., 1997  ناصافي وسختي سطح
 ) (Krokida et al., 2000  نازكي محصول
 ) (Keller et al.,1990  افزايش سطح

 ) (Pinthus et al.,1995  تخلخل
 

   كاهش دهنده

 ;(Krokida et al., 2001) خشك كردن مقدماتي
(Daraei Garmakhany et al.,2010) 

 Krokida et al (2000)  پايين بودن مقدار رطوبت اوليه

 ) et al., 2000) Rayner ;(Khalil.,1990);  دهي كردنپوشش
( Shih et al.,2001)  
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زميني را كردن مقدماتي سيبتعدادي از محققين خشك  
هاي معمول براي كاهش جذب روغن در يكي از روش
 ,.Talburt et al (اندشده نهايي دانستهمحصول سرخ

1987; Krokida et al., 2001; Lamberg et al., 
   كاهش جذب روغن ناشي از پيش تيمار .)1990
كردن با هوا را به كاهش مقدار رطوبت و در نتيجه خشك

هاي مويين چروكيدگي سطح محصول و بسته شدن لوله
 استفاده از كردن باخشك. موجود در بافت ارتباط دادند

  ميكروويو، تيمار با هواي داغ و پختن قبل از فرآيند 
كردن باعث يك كاهش قابل توجه در ميزان روغن سرخ

 2005پدرشي و مويانو در سال . شودمحصولات مختلف مي
دار نشان دادند كه خشك كردن مقدماتي در سطح معني

، به طور قابل توجهي ميزان جذب روغن در محصول 5%
ه نهايي را كاهش داده و بر روي خواص بافتي اثر سرخ شد

مويانو ). Moyano, 2005)  Pedreschi &مثبت دارد
نشان دادند كه جذب روغن با  2002و همكاران در سال 

گراد  درجه سانتي120 تا 180كاهش دماي سرخ كردن از 
كردن يابد ولي خشكزميني افزايش ميدر چيپس سيب

 شودوغن چيپس ميمقدماتي باعث كاهش جذب ر
(Moyano et al., 2002).   
 تاثير خيساندن قطعات 2003بانگر و همكاران در سال 

هاي مختلف كلرور زميني در محلولهاي با غلظتسيب
 درجه سانتي گراد، 25را در دماي )  درصد7 و 5، 3( سديم

كردن، بر روي ميزان جذب روغن بررسي قبل از سرخ
بهترين بافت و كمترين ميزان   هاي حسي،ارزيابي. كردند

نمك و زمان % 3جذب روغن را در محلول با غلظت 
خيساندن به طور مهمي .  دقيقه نشان داد50خيساندن 

 گرم روغن در هر گرم ماده 13/0ميزان جذب روغن را ا ز 
 گرم روغن در هر گرم ماده خشك كاهش 10/0خشك به 

سختي و (شده گيري داد در حاليكه پارامترهاي بافتي اندازه
نيز افزايش داشت و در گيرايي حسي آن هيچ ) سفتي

از آنجايي كه بيشتر چربي بعد از برداشتن . تفاوتي ديده نشد
گردد بنابراين نحوه ماده غذايي از داخل روغن، جذب مي

كنندگان برداشتن مواد غذايي از داخل روغن توسط مصرف
وغن ايفا تواند نقش مهمي در تعيين مقدار جذب رنيز مي

 تكان دادن و آبكش (Bunger et al., 2003).كند
كردن صحيح ماده غذايي براي كاهش مقدار روغن مواد 

جذب . (Mellema, 2003) غذايي بسيار مهم است

  روغن اضافي ممكن است ناشي از پايين بودن دماي 
در . كن يا بارگيري بيش از حد ظرفيت آن باشدسرخ

اي به دست آوردن رنگ دماهاي پايين سرخ كردن، بر
  تر مطلوب در ماده غذايي، مدت زمان پخت را طولاني

ارتوفر و  .شودكنند كه منجر به افزايش جذب روغن ميمي
 در مقابل موريرا و همكاران در 1996همكاران در سال 

اظهار داشتند كه دماهاي بالاي روغن منجر به  1999سال 
دن شرايط براي تشكيل سريع پوسته و در نتيجه مساعد كر

 ( ,.Orthoefer et alشودكاهش جذب روغن مي
(1996; Moreira et al., 1999. با توجه به اهميت 

محصولات سرخ شده سيب زميني و مصرف فراوان اين 
خصوصا جوانان و (محصولات توسط طيف وسيعي از جامعه 

تحقيق در زمينه كاهش ميزان روغن محصولات ) نوجوانان
همچنين با توجه به . رسده نظر ميسرخ شده ضروري ب

تحقيقات گسترده انجام شده در زمينه كاهش جذب روغن 
شده محقيقن درصدد بررسي فاكتورهايي درمحصولات سرخ

برآمدند كه هم به لحاظ اقتصادي توجيه پذير بوده و هم به 
لحاظ تحقيقات توجه كمتري به آنها شده است، لذا با توجه 

 تيمار خيساندن و بلانچينگ در به اينكه در زمينه پيش
هاي اسمزي تحقيق چنداني روي محصولات سرخ محلول

صورت ) مخصوصا چيپس سيب زميني(شده سيب زميني 
 بررسي تاثير بلانچينگ و منظورنگرفته است اين مطالعه به 

هاي اسمزي بر جذب روغن و خيساندن در محلول
  .تويژگيهاي حسي چيپس سيب زميني توليدي انجام گرف

 
  مواد و روش ها

زميني رقم كنبك با توجه به ميزان در اين تحقيق سيب
ماده خشك و وزن مخصوص بالا و نيز مقدار قندهاي 
احياكننده پايين و براساس مطالعات دارائي و همكاران 

به عنوان رقم مناسب براي توليد محصولات سرخ ) 1389(
ذر استان شده سيب زميني انتخاب و از مركز تهيه و توزيع ب

  . گلستان تهيه و خواص فيزيكي و شيميايي آن تعيين شد
مخلوطي از روغن (روغن مايع مخصوص سرخ كردن 

ايران، (از كارخانه غنچه ) دانهسويا، آفتابگردان و پنبه
 .تهيه شد) بهشهر
  

  هاي اسمزيتهيه محلول −
 هايهاي اوليه درصدهاي مناسب محلولپس از بررسي
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هاي اسمزي از نمك اي تهيه محلولاسمزي تعيين شد، بر 

) شركت نمك بلور سمنان، ايران(طعام خانگي تصفيه شده 
 3هاي غلظت(هاي اسمزي كلرور سديم براي تهيه محلول

، كلرور كلسيم و كلرور پتاسيم با ) حجمي- درصد وزني5و 
، مخلوط كلرور كلسيم ) حجمي-وزني( درصد 2 و 1غلطت 

لوط كلرور كلسيم و كلرور  درصد و مخ1و كلرور پتاسيم 
كلسيم و هاي كلرورنمك.  درصد استفاده شد1سديم 
 .پتاسيم از شركت مرك آلمان تهيه شدكلرور

  
  كردنها و شرايط سرختهيه نمونه −

گير سايشي، گيري با پوستها پس از پوستزمينيسيب
هايي با توسط دستگاه تهيه چيپس خانگي به صورت ورقه

.  سانتي متر درآمدند7-6يمتر و قطر  ميل7/1-9/1ضخامت 
 5/1بري به مدت هاي حاصل به منظور آنزيمسپس برش

گراد بلانچ شده و  درجه سانتي90-95دقيقه در آب جوش 
  . بلافاصله با آب سرد شسته شدند
زميني به مدت هاي سيبدر بخش اول تحقيق برش

 هاي اسمزي توليد شده با دماي دقيقه در محلول5/1
هاي سپس ورقه. گراد بلانچ شدند درجه سانتي95-90

مدل تفال، (كن خانگي بلانچ شده با استفاده از سرخ
 به C2 ±180°كردني با دمايدر روغن مايع سرخ) فرانسه
 دقيقه سرخ شدند و سپس بر روي سيني مشبك 3مدت 

هاي چيپس گرفته قرار داده شدند تا روغن اضافي ورقه
 في و رسيدن به دماي محيط،پس از حذف روغن اضا. شود

هاي توليدي هاي فيزيكي و شيميايي روي چيپسآزمايش
  . انجام شد

زميني بدون بلانچ هاي سيبدر بخش دوم تحقيق ورقه
هاي اسمزي توليدي در دماي اتاق به كردن در محلول

ور شدند و پس از آبكشي، در روغن  دقيقه غوطه20مدت 
 دقيقه 3 مدت  بهC2 ±180°كردني با دماي مايع سرخ

 هاي فيزيكي و شيميايي روي سرخ شدند و آزمايش
 .هاي توليدي انجام شدچيپس
  

هاي فيزيكي و شيميايي انجام شده آزمايش −
  زميني خامروي سيب

  گرم 5ها از توزين ماده خشك و رطوبت غده
    درجه105زميني و قرار دادن در آون با دماي سيب
ز به فن جريان هوا با سرعت مدل ممرت مجه(گراد سانتي

تعيين شد )  ساعت5(تا رسيدن به وزن ثابت )  متر بر ثانيه2
(AOAC, 2005).  

زميني با استفاده از وزن مخصوص غده هاي سيب
 : محاسبه شد1رابطه 

  

  وزن غده هاي سيب زميني در هوا
] 1[ 

  وزن  غده هاي سيب زميني در آب
  مخصوص وزن= 

 

نده، قند كل و ساكارز با استفاده از ميزان قندهاي احياكن
 .شد تعيين) (AOAC, 2005، )فهلينگ(آينون  روش لين

  
هاي فيزيكي و شيميايي انجام شده روي آزمايش −

  محصول چيپس
 گرم چيپس 5ماده خشك و رطوبت محصول از توزين 

مدل (گراد سانتي درجه105و قرار دادن در آون با دماي 
تا )  متر بر ثانيه2 با سرعت ممرت مجهز به فن جريان هوا

 ( ,AOACتعيين شد)  ساعت5(رسيدن به وزن ثابت 
2005.(  

راندمان سرخ كردن بيانگر كاهش وزن در اثر فرآيند 
راندمان سرخ كردن با در نظر گرفتن . باشدسرخ كردن مي

هاي خام و با كمك هاي سرخ شده به برشوزن برش
 . )Akdeniz, 2004( محاسبه شد 2رابطه 

  
 وزن برش هاي سرخ شده بر × 100

  حسب گرم
] 2[ 

  وزن  چيپس سرخ نشده بر حسب گرم
  راندمان سرخ كردن = 

  

هاي چيپس توليدي با استفاده از ميزان چربي نمونه
گيري شد روش سوكسله و حلال پتروليوم اتر اندازه

(AOAC, 2005). 
درصد كاهش جذب روغن تحت تاثير خيساندن و 

  : محاسبه شد3هاي اسمزي از رابطه محلولبلانچينگ در 
 

  

 -مقدار روغن نمونه هاي تحت تيمار
  مقدار روغن نمونه هاي شاهد

] 3[  100×
  مقدار روغن نمونه هاي شاهد

  مخصوص وزن= 

  

 آزمون از محصول چيپس توليدي حسي ارزيابي براي
خيلي خوب، خوب، نه خوب نه بد، بد (اي  نقطه5هدونيك 

  در سه ( نفر8ها پانليست تعداد .شد استفاده )و خيلي بد
با  هاپانليست ابتدا چشايي آزمون انجام براي .بود )تكرار
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رنگ (رنگ  ،)تردي به عنوان بافت مطلوب(بافت  مفاهيم  
 براي مناسب طعم ،)زرد به عنوان رنگ مطلوب چيپس

 در نقص يك به عنوان هم تاول وجود شدند و آشنا چيپس
ها در ظروفي قرار داده شد كه پس نمونهشد، س مطرح بافت

ها گذاري شده بودند و پانليستبه صورت تصادفي شماره
پس از تست يك نمونه نتايج مربوط به پذيرش كلي 

رنگ، بافت، طعم و (محصول به لحاظ ويژگي هاي حسي 
را در فرم مربوطه ثبت كرده و ) وجود يا عدم وجود تاول

كردند بعدي را تست ميپس از خوردن مقداري آب نمونه 
)Daraei Garmakhany et al., 2008( . 

  

  تجزيه و تحليل آماري −
اين تحقيق در دو مرحله و براساس طرح كاملا تصادفي 

ها از آزمون چند دامنه انجام و جهت مقايسه بين ميانگين
براي . استفاده شد% 95اي دانكن و در سطح اطمينان 

و براي ) SAS) 2001زار ها از نرم افتجزيه و تحليل داده
. ، استفاده شدExcel) 2003(رسم نمودارها از نرم افزار 

  . تكرار انجام شد3كليه آزمايشات در 
 

  يافته ها 
خواص فيزيكوشيميايي سيب زميني رقم كنبك در 

همانطور كه مشاهده مي شود به .  ارائه شده است2جدول 
علت بالا بودن ميزان ماده خشك و وزن مخصوص سيب 

توان انتظار داشت كه محصولات زميني رقم كنبك مي

حاصل از اين رقم ميزان ) فرنچ فرايز و چيپس (سرخ شده 
همچنين از . جذب روغن كمتر و بافت مناسبي داشته باشند

زميني بر روي رنگ آنجا كه ميزان قندهاي احياء در سيب
زميني تاثير فراواني دارد رقم كنبك فرآورده حاصل از سيب

داشتن ساكارز و قندهاي احياء كننده پايين براي توليد با 
 .اين محصولات سرخ شده رقم مناسبي است

شود خيساندن در  مشاهده مي3همانطور كه از جدول 
هاي محلولهاي اسمزي باعث حفظ بيشتر رطوبت در نمونه

چيپس توليدي شده است به طوريكه تنها خيساندن در 
 به كاهش رطوبت در  درصد منجر5محلول كلرور سديم 

بيشترين مقدار ماده . مقايسه با نمونه شاهد شده است
هاي چيپس غوطه وري شده در خشك به ترتيب در نمونه

 درصد و نمونه شاهد و كمترين 5محلول كلرور سديم 
  هاي چيپس ميزان ماده خشك به ترتيب در نمونه

 درصد و كلرور 1وري شده در محلول كلرور كلسيم غوطه
راندمان سرخ كردن ورق هاي .  درصد مشاهده شد1يم پتاس

چيپس توليدي با استفاده از پيش تيمار غوطه وري در 
 ارائه شده 3هاي اسمزي و نمونه شاهد در جدول محلول
ترين راندمان سرخ شود پايينهمانطور كه مشاهده مي. است

هاي غوطه ور شده در مخلوط كلرور كردن مربوط به  نمونه
 درصد و نمونه شاهد و بالاترين 1 كلرور كلسيم پتاسيم و

ميزان راندمان سرخ كردن به ترتيب مربوط به پيش تيمار 
 . درصد كلرور سديم بود3 و 5خيساندن در غلظت هاي 

  
  )مرطوببرحسب وزن (زميني رقم كنبك  خواص فيزيكوشيميايي سيب-2جدول 

  رقم )درصد(ماده خشك   )درصد(رطوبت   وزن مخصوص  )درصد(ساكاروز   )درصد(قند احياء كننده 
 كنبك 39/20 61/79 086/1 884/0 62/0

 
  ) مرطوببر حسب وزن(  تاثير غوطه وري در محلول هاي اسمزي مختلف بر خواص كيفي چيپس توليدي -3جدول 

  رطوبت  تيمار
(%)  

  ماده خشك
(%)  

  چربي
(%)  

راندمان سرخ 
  كردن

كاهش جذب 
  (%)روغن 

  46/80a  53/20d 25/67abc  30/95bc  48/01abc  %1كلرور كلسيم خيساندن در محلول 
  39/36ab* 60/40dc  26/22abc  30/78bc  46/91abc  %2خيساندن در محلول كلرور كلسيم 
  46/39a  53/61d  31/67abc  34/04b  35/87abc  %1خيساندن در محلول كلرور پتاسيم 
  37/67ab  62/33dc  38/34ab  34/21b  22/36bc  %2خيساندن در محلول كلرور پتاسيم 
  23/81bc  76/19bc  42/00a  47/76a  14/94c  %3خيساندن در محلول كلرور سديم 

  3/03d 96/97a  45/98a 50/11a  6/89c  %5 محلول كلرور سديم  درخيساندن
  12/47dc  87/53ab  35/77abc  26/93c  27/55abc  %1خيساندن در مخلوط كلرور پتاسيم و كلرور كلسيم 

  36/75ab  63/25dc  16/77bc  34/47b  66/03ab  %1مخلوط كلرور سديم و كلرور كلسيم خيساندن در 
 -  4/37d 95/63a 49/38a  28/82bc  )بدون تيمار اسمزي (شاهد

  ).p>0/05(در هر ستون اعداد با حروف مشترك فاقد اختلاف معني دار مي باشند * 
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نتايج مربوط به تاثير بلانچينگ در محلول هاي اسمزي 

.  ارائه شده است4بر خواص كيفي چيپس توليدي در جدول 
شود ميزان رطوبت و ماده خشك همانطور كه مشاهده مي

هاي اسمزي و تيمار شاهد هاي بلانچ شده در محلولنمونه
با يكديگر متفاوت است به طوريكه بالاترين ميزان ماده 

هاي بلانچ شده در محلول  ترتيب مربوط به نمونهخشك به
 درصد و پايين ترين 5 درصد و كلرور سديم 2كلرور پتاسيم 

اي بلانچ شده در ميزان ماده خشك به ترتيب در نمونه
 درصد و مخلوط كلرور پتاسيم و 1محلول كلرور سديم 

همانطور كه مشاهده .  درصد مشاهده شد1كلرور كلسيم 
  يش غلظت كلرور سديم ميزان رطوبتشود با افزامي

  .هاي توليدي روند كاهشي داشتنمونه
نمونه هاي چيپس ) پذيرش كلي(نتايج ارزيابي حسي 

توليدي با استفاده از پيش تيمارهاي خيساندن و بلانچينگ 
 ارائه 2 و 1در محلول هاي اسمزي به ترتيب در نمودارهاي 

ي شود به  مشاهده م1همانطور كه از نمودار . شده است
لحاظ پذيرش كلي بالاترين امتياز مربوط به نمونه هاي 
توليدي با استفاده از تيمار خيساندن در محلول كلرور سديم 

 درصد و پايين ترين امتياز مربوط به نمونه هاي توليدي با 3
 درصد و 1استفاده از خيساندن در محلول كلرور كلسيم 

 امتياز حسي  درصد بود كه احتمالا اين2كلرور كلسيم 
پايين مربوط به پس طعم تلخ باقيمانده از كلرور كلسيم در 

  نمونه هاي چيپس توليدي است
شود بالاترين امتياز  مشاهده مي2همانطور كه از نمودار 

هاي توليدي با به لحاظ پذيرش كلي مربوط به نمونه
 درصد 3استفاده از تيمار بلانچينگ در محلول كلرور سديم 

  ترين امتياز مربوط به  درصد و پايين5م و كلرور سدي
هاي توليدي با استفاده از بلانچينگ در محلول كلرور نمونه

   درصد بود2كلسيم 
  

  بحث 
ضريب  شود بدليل مشاهده مي3همانطور كه از جدول 

نفوذ بالاي كلرور پتاسيم و كلسيم در مقايسه با كلرور 
 كمترين هاهاي غوطه ور شده در اين محلولسديم نمونه

ماده خشك را دارا هستند به عبارت ديگر خيساندن در 
  .چنين محلولهايي منجر به حفظ بيشتر رطوبت گشته است

كليه محلولهاي اسمزي منجر به كاهش مقدار چربي نمونه 
هاي چيپس توليدي در مقايسه با تيمار شاهد شده اند به 

ار  درصد بالاترين مقد38/49طوريكه نمونه شاهد با مقدار 
ور شده در مخلوط كلرور سديم و هاي غوطهچربي و نمونه

 به ترتيب با %1محلول كلرور كلسيم  درصد و 1كلسيم 
مقدار چربي را دارا   درصد كمترين67/25 و 77/16 مقادير
هاي غوطه وري شده در پايين بودن مقدار چربي ورق. بودند

تواند به علت كاهش اتلاف رطوبت هاي اسمزي ميمحلول
كه با نتايج . ورق هاي چيپس طي سرخ كردن باشد

اين .   مطابقت دارد1379مقصودلو و ميرزايي در سال 
محققين دريافتند كه پيش تيمار خيساندن و بلانچينگ در 
محلول كلرور كلسيم به علت واكنش با تركيبات ساختاري 

سيب زميني موجب بهبود ساختار و بافت سيب ) پكتين(
شود همچنين وگيري از جذب روغن ميزميني در نتيجه جل

كلرور سديم به علت نفوذ به داخل ساختار سيب زميني و 
  ده بود ـب كاهش جذب روغن شـوبت آن، موجـكاهش رط

  ) مرطوببرحسب وزن(اص كيفي چيپس توليدي تاثير بلانچينگ در محلول هاي اسمزي مختلف بر خو-4جدول 

  رطوبت  تيمار
(%)  

  ماده خشك
(%)  

  چربي
(%)  

راندمان سرخ 
  كردن

كاهش جذب 
  (%)روغن 

 48/53a 51/47c 41/13ab 29/35ab 10/24c  %1كلرور سديم بلانچينگ در محلول 
 23/02abc 76/98abc 39/69ab 28/15ab 13/38bc  %3كلرور سديم بلانچينگ در محلول 

 16/01abc 83/99ab 39/65ab 27/35ab 13/47bc  %5كلرور سديم  محلول  دربلانچينگ
 27/64abc 72/36abc 36/63b 25/86b 20/06ab  %1بلانچينگ در محلول كلرور كلسيم 
 10/63c 89/37a 35/63b 26/87b 22/24ab  %2بلانچينگ در محلول كلرور كلسيم 
 20/55abc 79/45abc 41/00ab 32/46a 10/52c  %1بلانچينگ در محلول كلرور پتاسيم 
 10/50c 89/50a 40/79ab 32/44a 10/98c  %2بلانچينگ در محلول كلرور پتاسيم 

 43/64ab 56/36bc 34/52b 27/60ab 24/66a  %1بلانچينگ در مخلوط كلرور پتاسيم و كلرور كلسيم 
 30/83abc 69/17abc 33/84b 27/85ab 26/15a  %1بلانچينگ در مخلوط كلرور سديم و كلرور كلسيم 

 - 38/17abc* 61/83abc 45/82a 28/82ab بلانچينگ در آب معمولي
  ).p>0/05(در هر ستون اعداد با حروف مشترك فاقد اختلاف معني دار مي باشند * 
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   تاثير خيساندن در محلول هاي اسمزي مختلف بر پذيرش كلي نمونه هاي چيپس توليدي-1نمودار 
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   اسمزي مختلف بر پذيرش كلي نمونه هاي چيپس توليدي تاثير بلانچينگ در محلول هاي-2نمودار 

  

پينتوس و همكاران در ). 1379مقصود لو و ميرزايي، (
بيان نمودند كه مقدار روغن جذب شده طي  1993سال 

سرخ كردن معادل مقدار آب تبخير شده از ماده غذايي مي 
طي فرآيند سرخ كردن عميق آب داخل ماده غذايي . باشد

باعث متورم شدن بافت ماده غذايي و افزايش تبخير شده و 
شود با خروج رطوبت از داخل ماده غذايي تخلخل بافتي مي

شود سطح محصول خشك شده و پوسته تشكيل مي
)Pinthus et al., 1993 .( هنگام برداشتن ماده غذايي

كن به علت كاهش دما و كندانس سرخ شده از داخل سرخ

ل ماده غذايي حالت خلاء شدن بخار آب ايجاد شده در داخ
ايجاد شده كه باعث مكش روغن به داخل بافت ماده 

از آنجا كه غوطه وري در محلول هاي . شودغذايي مي
شود اسمزي باعث حفظ بهتر رطوبت در محصول نهايي مي

  بنابراين باعث كاهش جذب روغن در محصول نهايي 
 2003شود كه با نتايج بانگر و همكاران در سال مي
همانطور كه از . (Bunger et al ., 2003)ابقت دارد مط

شود كليه تيمارهاي اسمزي باعث  مشاهده مي3جدول 
كاهش جذب روغن شده بود كه تيمارهاي خيساندن در 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



   بر جذب روغن چيپستاثير بلانچينگ و  محلول هاي اسمزي 

 

74

علوم غذايي و تغذيه
 /

پاييز 
1391

 / 
سا

ل 
نه

/ م 
شماره 

4
                       

                                                                                 
   

      
               

         
Food T

echnology &
 N

utrition / Fall 2012 / V
ol. 9 / N

o. 4
خيساندن در  درصد و 1مخلوط كلرور سديم و كلرور كلسيم  

 و 03/63 به ترتيب با مقادير %1محلول كلرور كلسيم 
ب بالاترين درصد كاهش جذب روغن  درصد به ترتي01/48

ور شده در هاي غوطهرا دارا بودند درحاليكه نمونه
 3 درصد و كلرور سديم 5محلولهاي اسمزي كلرور سديم 

 درصد كمترين 94/14 و 89/6درصد به ترتيب با مقادير 
  تواند بهدرصد كاهش جذب روغن را دارا بودند كه مي

هاي سرخ شده علت قابليت حفظ بهتر رطوبت در ورق 
  نتايج. هاي اسمزي باشدناشي از غوطه وري در محلول

(Bunger et al., 2003) نشان داد كه خيساندن قطعات 
هاي مختلف كلرور زميني در محلولهاي با غلظتسيب

كردن، بر ميزان جذب قبل از سرخ)  درصد7 و 5، 3(سديم 
روغن موثر است به طوريكه خيساندن باعث كاهش ميزان 

 گرم روغن در هر گرم ماده خشك به 13/0 روغن از جذب
 گرم روغن در هر گرم ماده خشك شد در حاليكه در 10/0

پذيرش حسي محصول با نمونه هاي شاهد هيچ تفاوتي 
  .مشاهده نشد

 مشاهده شد كه با افزايش غلظت 4با توجه به جدول 
محلول اسمزي رطوبت محصول توليدي كاهش يافت كه با 

لو مقصود(مطابقت داشت ) 1379(و و ميرزايي نتايج مقصودل
   هاي بلانچ شده دركليه نمونه). 1379و ميرزايي، 

هاي اسمزي و آب معمولي ميزان رطوبت بالايي را محلول
دارا هستند و بايستي قبل از بسته بندي جهت رسيدن به 

  .رطوبت مناسب با هواي داغ خشك شوند
هاي اسمزي مقدار  بلانچ شده در محلولهاينمونهكليه 

بلانچ در آب (تري نسبت به نمونه شاهد چربي پايين
هاي دارا  بودند به طوريكه مشاهده مي شود نمونه) معمولي

 درصد و محلول 1بلانچ شده در آب معمولي، كلرور سديم 
 و 13/41، 82/45 درصد به ترتيب با مقادير 1كلرور پتاسيم 

هاي بلانچ شده ونه درصد بالاترين ميزان چربي و نم00/41
 درصد و مخلوط كلرور 1در مخلوط كلرور سديم و كلسيم 

 و 84/33 درصد به ترتيب با مقادير 1پتاسيم و كلسيم 
 پايين ترين ميزان چربي را در بين نمونه هاي بلانچ 52/34

 مشاهده 4همانطور كه از جدول ). 4جدول (شده دارا بودند
مزي درصد چربي هاي اسمي شود با افزايش غلظت محلول

نمونه هاي چيپس توليدي كاهش يافت كه مي تواند به 
هاي محصول در اثر بلانچينگ علت كاهش رطوبت نمونه

  زيرا همانطور كه پيشتر. هاي اسمزي باشددر محلول

  ذكر شد جذب روغن تابعي از ميزان رطوبت محصول 
مي باشدو هرچه ميزان از دست رفتن رطوبت بالاتر باشد 

  يابد كردن افزايش مي ذب روغن در حين سرخميزان ج
)Gamble et al, 1987 ،Pinthus et al., 1993 .(

بالاترين ميزان درصد كاهش جذب روغن به ترتيب مربوط 
 1هاي بلانچ شده در مخلوط كلرور سديم و كلسيم به نمونه

هاي  درصد و نمونه1درصد، مخلوط كلرور پتاسيم و كلسيم 
 درصد بود در حاليكه 2كلرور كلسيم بلانچ شده در محلول 

 1 درصد، كلرور پتاسيم 1بلانچينگ در محلول كلرور سديم 
، 24/10 درصد به ترتيب با مقادير 2درصد و كلرور پتاسيم 

 درصد پايين ترين ميزان درصد كاهش 98/10 و 52/10
ساير محقيقن جذب روغن را باعث شده بود كه نتايج 

)Stier & Blumenthal, 1990; Selman & 
Hopkins, 1989; Pinthus et al., 1995; 
Mohamed et al, 1998; Mehta et al., 2001( 

راندمان سرخ كردن نمونه هاي .نيز مويد اين مطلب است
بلانچ شده با يكديگر متفاوت است و روند مشخصي را 

 مشاهده مي شود 4همانطور كه از جدول . دهدنشان نمي
هاي سرخ كردن مربوط به نمونهبالاترين ميزان راندمان 

هاي مختلف محلول كلرور پتاسيم بود بلانچ شده در غلظت
  ترين ميزان راندمان سرخ كردن دردر حاليكه پايين

هاي مختلف محلول كلرور هاي بلانچ شده در غلظتنمونه
  .كلسيم مشاهده شد

در مورد ارزيابي حسي با افزايش غلظت محلول كلرور 
تواند به ها كاسته شد كه ميي نمونهسديم از پذيرش كل

هاي سيب زميني و علت نفوذ نمك به داخل بافت ورق
همانطور كه مشاهده . افزايش شوري محصول توليدي باشد

شود تنها نمونه هاي توليدي با استفاده از خيساندن در مي
هاي مختلف كلرور كلسيم نسبت به نمونه شاهد غلظت

جاد نموده بود در حاليكه ساير تري را ايامتياز حسي پايين
تيمارهاي اسمزي به لحاظ امتياز حسي با نمونه شاهد 
اختلاف معني داري نداشتند و خيساندن در محلول كلرور 

.  درصد منجر به امتياز بالاتري نيز شده بود1سديم 
نيز هنگام استفاده از بلانچينگ ) 1379(مقصودلو و ميرزايي 

ج مشابهي در ارتباط با ارزيابي در كلرور سديم و كلسيم نتاي
نتايج آنها نشان داده بود كه با . حسي به دست آورده بودند

افزايش غلظت كلرور كلسيم به دليل افزايش تلخي از 
  لو مقصود(مقبوليت كلي خلال هاي توليدي كاسته شده بود 
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  ) .1379و ميرزايي،   
 مي توان فهميد پايين ترين 2همانطور كه از نمودار 

باشد كه به پس از حسي مربوط به كلرور كلسيم ميامتي
همانطور . هاي چيپس آن مربوط مي شودطعم تلخ  نمونه

كه مشاهده مي شود تنها پيش تيمار بلانچينگ در محلول 
تري  درصد منجر به امتياز حسي پايين2كلرور كلسيم 

نسبت به نمونه شاهد شده بود در حاليكه بلانچينگ در 
اسمزي منجر به امتياز حسي بالاتري هاي ساير محلول

نسبت به تيمار شاهد شده بود كه نتايج مقصودلو و ميرزايي 
  .نيز با يافته هاي تحقيق حاضر مطابقت دارد) 1379(

  
  نتيجه گيري

كه پيش تيمارهاي خيساندن  داد نتايج اين تحقيق نشان
توانند منجر به هاي اسمزي ميو بلانچينگ در محلول

هاي حسي چرب شوند بدون اينكه ويژگيمتوليد چيپس ك
محصول در مقايسه با نمونه شاهد اختلاف معناداري داشته 

پيش تيمار خيساندن در كليه محلولهاي اسمزي منجر . باشد
هاي چيپس توليدي در مقايسه به كاهش مقدار چربي نمونه

با تيمار شاهد شده بود كه پيش تيمار خيساندن در مخلوط 
 بالاترين 03/63 درصد با 1كلرور كلسيم كلرور سديم و 

درصد كاهش جذب روغن را دار بود و به لحاظ امتياز حسي 
داري نداشت در حاليكه نيز با نمونه شاهد اختلاف معني

علي رغم كاهش % 1خيساندن در محلول كلرور كلسيم 
به لحاظ پذيرش كلي )  درصد01/48(بالاي درصد چربي 

سبت به نمونه شاهد كسب كرده امتياز حسي پايين تري را ن
نمونه هاي غوطه ور شده در محلول اسمزي كلرور . بود

 درصد بالاترين امتياز حسي را كسب كرده بود اما 3سديم 
 درصد كاهش جذب روغن نسبت به 94/14تنها منجر به 

توان پيش بنابراين در مجموع مي. نمونه شاهد شده بود
ديم و كلرور كلسيم تيمارهاي خيساندن در مخلوط كلرور س

 درصد را به 3 درصد و محلول اسمزي كلرور سديم 1
. عنوان بهترين تيمار جهت خيساندن اسمزي انتخاب نمود

هاي اسمزي بالاترين در پيش تيمار بلانچينگ در محلول
ميزان درصد كاهش جذب روغن به ترتيب مربوط به 

 1هاي بلانچ شده در مخلوط كلرور سديم و كلسيم نمونه
هاي  درصد و نمونه1درصد، مخلوط كلرور پتاسيم و كلسيم 

   درصد بود كه2بلانچ شده در محلول كلرور كلسيم 
هاي اسمزي به هاي بلانچ شده در مخلوط محلولنمونه

داري لحاظ ارزيابي حسي با نمونه شاهد اختلاف معني
نداشتند در حاليكه نمونه هاي بلانچ شده در محلول كلرور 

صد پايين ترين امتياز حسي را كسب كرده بود  در2كلسيم 
. ها داشتداري با نمونه شاهد و بقيه نمونهكه اختلاف معني

هاي هاي بلانچ شده در محلول كلرور سديم در غلطتنمونه
 درصد بالاترين امتياز حسي را كسب كرده ضمن 5 و 3

 درصد نيز 13اينكه باعث كاهش جذب روغن در حدود 
  .شده بود
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