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 هچکید

 گیرند.می قرار استفاده مورد شده سرخ غذایی مواد در روغن جذب کاهش منظور به که هستند هیدروکلوئیدها از گروهی هاصمغ مقدمه:

 است. زردآلو صمغ با شده داده پوشش سبز کدو فیزیکوشیمیایی ویژگیهاي بررسی تحقیق این از هدف

 خصوصیات شد. استفاده درصد 15 و 15 ، 8 ،صفر غلظت با زردآلو صمغ از دهی پوشش فرآیند براي تحقیق این در ها: روش و مواد

 محلول، جامد مواد ،pH و اسیدیته کردن، سرخ راندمان روغن، جذب نسبی تغییرات رطوبت، مقدار همچون شده سرخ کدوي فیزیکوشیمیایی
 گرفت. قرار بررسی مورد 95 و 10 ،1 روزهاي در بافت سفتی و کلروفیل میزان رسیدگی، شاخص وزنی، افت

 کردن سرخ راندمان و روغن جذب نسبی تغییرات رطوبت، مقدار بر داري معنی تأثیر زردآلو صمغ با دهی پوشش که داد نشان نتایج ها:يافته

 مواد کاهش و pH کاهش اسیدیته، افزایش به منجر زردآلو صمغ با دهی پوشش .(P˂0.05) داشت کردن سرخ از بعد سبز کدو هاي برش

 بافت سفتی و کلروفیل میزان بالاترین و رسیدگی و وزنی افت میزان کمترین گردید. سبز کدو خام و شده سرخ هاينمونه در محلول جامد
 گردید. مشاهده شده داده پوشش هاينمونه در نیز

 جذب با شده سرخ محصول به توان می زردآلو صمغ پایه بر خوراکی پوشش از استفاده با که کندمی پیشنهاد تحقیق این گیری:‎نتیجه

 با دارد. بیشتري مقبولیت کنندهمصرف نزد فیزیکوشیمیایی خصوصیات نظر از که یافت دست بالاتر کردن سرخ راندمان و کمتر روغن
 آمد. بدست نتایج بهترین %15 غلظت در زردآلو صمغ پوشش از استفاده

 
 سبز کدو صمغ، عمیق، کردن سرخ زردآلو، روغن، جذب :کلیدی های واژه
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 مقدمه
 از برخی غذایی، مواد عمیق کردن سرخ طی در
 پوسته، رنگ تغییرات نظیر بیوشیمیایی هاي واکنش

 مایلارد واکنش فرار، ترکیبات افت ها، پروتئین دناتوراسیون
 فرآورده کیفیت توانندمی عوامل این شود.می ایجاد غیره و

 کم را کننده مصرف پذیرش مقبولیت و کاهش را نهایی
 جذب کاهش فوق، موارد بر علاوه دیگر، طرف از. نمائید
 فرآیند کیفی کنترل در فاکتورها مهمترین از یکی روغن
 از قبل رفتهبکار فرآیندهاي پیش از یکی باشد.می نهایی
 باشدمی هیدروکلوئیدي ترکیبات با دهیپوشش کردن،سرخ

(Sahin & Sumnu, 2009.) هايویژگی اینکه به نظر 
 عمیق کردن سرخ طی را روغن جذب غذایی، مواد سطحی

 عوامل توسط سطح اصلاح دهد،می قرار تاثیر تحت
 طی روغن جذب کاهش موجب تواند می هیدروکلوئیدي

 هیدروکلوئیدي مواد رو، این از گردد. عمیق کردن سرخ
 مورد روغن جذب در سدکننده ترکیبات عنوان به مختلف
 ;Albert & Mittal, 2002) است گرفته قرار آزمون

García et al., 2002.) هیدروکلوییدها اهمیت به توجه با 
 به توجه ترکیبات، این بالاي قیمت و غذایی صنایع در

 در است. یافته افزایش شدت به گیاهی و بومی هايصمغ
 جایگزینی فکر به محققین ،گیاهی منابع وفور دلیل به ایران
 هايصمغ هستند. تجاري هاي صمغ با گیاهی هاي صمغ

 تشکیل را هیدروکلوییدها از ايعمده گروه گیاهی مترشحه
 و هلو گاتی، صمغ کارایا، تراگاکانت، عربی، صمغ دهند. می

 هاآن از بسیاري که باشند می ها صمغ گروه این جزء زردآلو
 غذایی هاي سیستم در انسان توسط سال هزاران طی

 مترشحه هاي صمغ اند. گرفته قرار استفاده مورد مختلف
 در هاکننده تثبیت و امولسیفایرها و هادهنده قوام اولین جزء
  (.Yusuf et al.,2011) شوندمی محسوب غذایی مواد

 زردآلو درخت صمغ ساکاریديپلی ترکیبات این از یکی
(armeniaca L Prunus) در آن از توانمی که است 

 ساختاري خواص کرد. استفاده غذایی مواد فرمولاسیون
 از صمغ این که دادند نشان زردآلو درخت از تراوشی صمغ

 این بر علاوه است. شده تشکیل گالاکتوز و آرابینوز زایلوز،
 در اسید گلوکورونیک متیل و اسید گلوکورونیک مانوز، وجود

 (.Zitko et al., 1965) شد شناسایی صمغ این ساختار
 درخت صمغ از شده تولید هايفیلم که داد نشان نتایج
 و زیاد دانسیته جمله از مناسبی هايگیویژ داراي زردآلو

 که صمغ پایین ویسکوزیته به تواندمی که پایین نفوذپذیري
 فراهم فیلم تهیه در را آن بالاي غلظت از استفاده امکان
 داراي هافیلم این ،این بر علاوه .رددگ مربوط نماید

 و مکانیکی استحکام همچون دیگري مناسب هاي گیویژ
 از گزارشی تاکنون (.Fathi, 2015) بودند بالا شفافیت
 است. نشده گزارش غذایی مواد فرآوري در صمغ این کاربرد

 فساد عدتمس و پذیر آسیب کشاورزي محصولات از یکی
 یابدمی کاهش سرعت به آن کیفیت برداشت، از بعد که

 یعلم نام با (Cucurbit) سبز کدو است. سبز کدو
Cucurbita pepo هاي ویتامین از غنی منبع C، K، 

 و پتاسیم منیزیم، مانند معدنی مواد ریبوفلاوین، و تیامین
 پی با اخیر هايسال در (.Mehrin, 2000) است فسفر
 در زیادي کاربرد کدو، میوه بالاي غذایی ارزش به بردن

 فیبر، از سرشار کدو است. کرده پیدا دارویی و غذایی صنایع
 بیشترین دارد. کم کالري و است آلی عناصر و ویتامین انواع

 آن اکسیدانی آنتی قدرت به مربوط کدو، مصرف مفید اثرات
 شوندمی یافت وفور به کدو در لیکوپن، و هاکومارین است.

 دارند مهم نقش مختلف هايسرطان بروز کاهش در که
(Normah and Jirapa, 2000.) به فرآوري از پس کدو 

 رنگی ترکیب یک عنوان به و افزودنی مستقیم، هايصورت
 در اخیرا مثال عنوان به گیرد.می قرار استفاده مورد

 نافذ بوي و مطلوب رنگ علت به کدو، صنعتی، کشورهاي
 مختلف هايفرمول و آرد به کنندهغنی یک صورت به

 و کودك غذاي سس، سوپ، انواع اي،غله هايفرآورده
 از شده ساخته ترد يها پسیچ ،راًیاخ دارد. کاربرد هاادویه

 یاهیگ ییغذا عناصر داشتن لیدل به جاتیسبز و ها وهیم
 توجه مورد ،ادیز يماندگار و ترد بافت بودن جذاب ،یغن

 (.Zou et al., 2013) است گرفته قرار کنندگان مصرف
 لیدل به بالا تیفیک با جاتیسبز و ها وهیم کردن سرخ

 روش ، محصولات جذاب طعم و یدهان بودن ترد احساس
 وجود، نیا با است. محصولات نیا بازار در نگهداري یاصل

 مضر انسان یسلامت يبرا شده سرخ يها پسیچ ادیز روغن
 يها پسیچ يساز رهیذخ هنگام در است ممکن و است
 Ikoko) شود جادیا رنسیدیتی و ونیداسیاکس ، شده سرخ

et al., 2007.) 
 هايپوشش از استفاده زمینه در مختلفی هاي پژوهش

 است شده منتشر غذایی مواد کردن سرخ در خوراکی
(Sahin & Sumnu, 2009; Eissa et al., 2013; 
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Barbut, 2013; Daraei et al., 2011; Nyun Kim et 

al., 2011; Jokar et al., 2009.) نیز  تحقیق این در 
 عنوان به کردن سرخ بر زردآلو صمغ با دهیپوشش تاثیر
 افزایش بهبود و روغن جذب کاهش براي راهکار یک

 قرار ارزیابی مورد شده سرخ و خام سبز کدو ماندگاري
 شیمیایی و فیزیکی خصوصیات بررسی به سپس گرفت.
 . شد پرداخته شده سرخ و خام فرآورده

 

 هاروش و مواد
 ماده عنوان به سبز کدو پژوهش، این انجام منظور به

 خریداري فله بصورت نیشابور محلی بازار از اولیه خام
 از نارنجی به متمایل زرد ظاهري با زردآلو صمغ گردید.

 در و شد خریداري )عطاري( سنتی هاي فروشگاه از یکی
 قرار تایید و بررسی مورد نیشابور آزاد دانشگاه آزمایشگاه

 شرکت ساخت سدیم سولفیت متابی و طعام نمک .گرفت
 آفتابگردان کردنی سرخ روغن از شد. استفاده آلمان مرك

 . شد استفاده لادن شرکت ساخت
 

 سبز کدو های نمونه و زردآلو صمغ سازیآماده -

 آسیاب ایران( )مولینکس، برقی آسیاب وسیله به صمغ
 مش با آزمایشگاهی الک از شده آسیاب مخلوط و گردید

 آن تردرشت هاي دانه و ها ناخالصی تا شد داده عبور 05
 به آن پوست و شد شسته سبز کدو هاينمونه گردند. جدا

 تقسیم حلقوي هايبرش به و گردید جدا تیز چاقوي وسیله
  شد.

 
  دهي پوشش فرآيند -

 با و گردید توزین زردآلو صمغ نیاز مورد پودر مقدار
 به حاصل محلول سپس شد. مخلوط مقطر آب کافی مقدار
 هیتر روي گراد سانتی درجه 75 دماي در دقیقه 55 مدت

 به آرامی به نیاز مورد گلیسرول شد. همزده پیوسته مگنت
 15 و 15 ،8) سطح سه در پوشش محلول شد. اضافه ژل

 ثابت % 05 و زردآلو صمغ به نسبت وزنی( -وزنی درصد
 از پس و گردید تهیه خشک ماده مبناي بر گلیسرول

 محلول در سبز کدو تازه هايبرش مواد، کامل انحلال
 داده پوشش دقیقه 0 مدت به وريغوطه صورت به پوشش

 درون و ندشد آبگیري دقیقه 15 مدت به هابرش سپس شد.
 در هاآزمون انجام براي و ندشد داده قرار دارزیپ هاينایلون

 روز 95 و 10 ،1 هايزمان در و رادگ سانتی درجه 0 دماي
 (.Daraei Garmakhany et al., 2011) شدند نگهداري

 

 سبز کدو های برش عمیق کردن سرخ فرآيند -

 کردن سرخ فرآیند تحت سبز کدو تازه يها برش
 قرار دقیقه 9 مدت به گرادسانتی درجه 185 دماي در عمیق

 روز 95 مدت به فیزیکوشیمیایی هايآزمون سپس و فتندرگ
  گرفت. انجام آنها روي بر (95 و 10 ،1 )روزهاي

 
 روغن و رطوبت محتوای تعیین -

 و 1 رابطه از استفاده با ها نمونه داده دست از آب میزان
 حلال از استفاده با سوکسله روش توسط چربی میزان

 ,AOAC) استاندارد طبق ساعت 0 مدت به اتر پترلیوم

 ,.Hesham et al)شد تعیین 5 رابطه از استفاده با (2005

2013.) 

رطوبت افت درصد =  
 محتوای رطوبت اولیه – محتوای رطوبت نهايي

  محتوای رطوبت  اولیه 
  

 1 رابطه
 

    
  (            )   (            )

  (            )
       

  5 رابطه

 
OU: روغن جذب درصد 

LC: کردن سرخ از پس ها نمونه روغن مقدار 
 

 کردن سرخ راندمان تعیین -

 هايبرش وزن رفتنگ نظر در با کردنسرخ راندمان
 شد تعیین کردن سرخ از بعد و قبل سبز کدو

(Akadeniz,2004; Daraei Garmakhany et al., 

2011). 

 
 محلول جامد مواد تعیین -

 صاف عصاره از محلول جامد مواد گیري اندازه جهت
 جامد مواد میزان شد. استفاده سبز کدو تازه هاي برش شده

 رفراکتومتر دستگاه با سبز کدو تازه هاي برش در محلول
(ATAGO مدلA.PAL-1، )و گردید گیري اندازه ژاپن 

 دست به بریکس درجه حسب بر محلول جامد مواد درصد
 .(Mahmood et al., 2012) آمد
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  اسیديته و pH تعیین -

 کدو تازه هاي برش از گرم pH 15 گیري اندازه براي
 از استفاده با سپس و گردید له کاملا میکسر در سبز

 جدا آن عصاره دقیقه 55 مدت به 0555 دور با سانتریفوژ
 pH دستگاه وسیله به شده جدا عصاره pH سپس. گردید

 شد گیري اندازه اتاق دماي در سوئیس( متروهم، )مدل متر
(Ananey-Obiri et al., 2019.) تازه هاي برش اسیدیته 

 با قلیایی محلول یک توسط تیتراسیون روش از سبز کدو
 از منظور این براي شد. گیري اندازه مشخص نرمالیته
 استفاده 1/5 نرمالیته با )سود( سدیم هیدروکسید محلول

 شده صاف عصاره لیتر میلی 0 ابتدا تیتراسیون براي شد.
 شد. منتقل مایر ارلن به و برداشته را سبز کدو هاي برش
 حجم به تا شد اضافه آن به مقطر آب لیتر میلی 90 سپس
 سود محلول با تیتراسون عمل و برسد لیتر میلی 155 نهایی

 میزان برسد. 5/8 به pH که میدهیم ادامه آنجا تا را
 یدردگ محاسبه مالیک اسید درصد حسب بر اسیدیته

(Mahmood et al., 2012.)  
 

 رسیدگي شاخص گیریاندازه -

 نسبت از سبز کدو تازه هاي برش در رسیدگی شاخص
 .شد محاسبه تیتراسیون قابل اسیدیته به جامد مواد

 

 وزن کاهش درصد -

 از )قبل روز همان در وزن، کاهش بررسی براي
 سپس شدند. گذارياتیکت و وزن هانمونه تمامی انبارداري(

 و شد ثبت و گیرياندازه هاآن دقیق وزن دوره هر در
 (:Jiang et al.,2013) گردید محاسبه وزن کاهش

 

 کلروفیل گیری اندازه -

 کلروفیل میزان بر دهی پوشش فرآیند ارزیابی براي
 و آرنون روش به کلروفیل گیري اندازه سبز، کدو هاي نمونه

 میزان (.Arnon et al.,1949) شد انجام همکاران
 در و گردید استخراج 85% استون از استفاده با کلروفیل

 در اسپکتروفتومتر دستگاه توسط نور جذب میزان نهایت
 گردید. محاسبه و قرائت نانومتر 009 و 000 موج طول

 

  بافت سنجش -

 اساس بر شده داده پوشش هاي اسلایس بافت سفتی
 سنج بافت دستگاه بوسیله A STM-D882-09 استاندارد

LLOYD مدل RS232 شرکت ساخت AMETEK 
 مترمیلی 5 قطر به پروپی با آزمون شد. گیري اندازه آمریکا
 1 سرعت با دستگاه، فک آزمون شروع از قبل گرفت؛ انجام
 نیوتنی 05 بار سلول با مترمیلی 15 نفوذ و ثانیه بر مترمیلی

 (.Ananey-Obiri et al., 2019) گردید تنظیم
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 آزمایش قالب در pH و رطوبت تغییرات بررسی
 در تصادفی کاملا پایه طرح  قالب در فاکتور سه فاکتوریل

 و )خام نمونه نوع آن در که شد تحلیل و تجزیه تکرار سه
 و درصد( 15 و 15 ،8 )صفر،  زردآلو صمغ درصد شده( سرخ
 بودند. آزمایش فاکتورهاي عنوان به روز( 95 و 10 ،1) زمان
 ،روغن جذب ینسب راتییتغ) بررسی مورد صفات سایر براي

 کاهش ،تهیدیاس ،محلول جامد مواد کردن،سرخ راندمان
 در تنها که سنجی( بافت و لیکلروف ی،دگیرس شاخص ،وزن

 آزمایش از گرفت قرار بررسی مورد خام یا شده سرخ نمونه
 سه با تصادفی کاملا طرح قالب در فاکتور دو فاکتوریل

 درصد شامل بررسی مورد فاکتورهاي شد. استفاده تکرار
 و 10 ،1) زمان و درصد( 15 و 15 ،8 )صفر، زردآلو صمغ

 سطح در صفت هر مورد در یننگمیا مقایسه بود. روز( 95
 توسط ،LSD شده محافظت آزمون از استفاده با 0%

 .ردیدگ آنالیز SAS افزارآماري نرم
 

 ها يافته
 رطوبت محتوای -

 سرخ محصولات کیفی هايویژگی مهمترین از رطوبت
 کردن سرخ طی غذایی ماده رطوبت رود.می شمار به شده

 گردد.می دفع سپس و منتقل غذایی ماده سطح به درون از
 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج

 سرخ و خام سبز کدو هاي برش رطوبت مقدار بر نگهداري
 که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 1 جدول در شده

 شده سرخ هاينمونه از بیشتر خام هاينمونه رطوبت مقدار
 مقدار روي بر دار معنی تأثیر زردآلو صمغ غلظت است.

 داشت عمیق کردن سرخ از بعد سبز کدو هاي برش رطوبت
(P˂0.05.) هاي برش رطوبت مقدار بیشینه که طوري به 

 دار معنی اختلاف با عمیق کردن سرخ از بعد سبز کدو
(P˂0.05) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي تیمار در (S12) و 

 شد. مشاهده (S0) شاهد نمونه در رطوبت مقدار کمترین
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 با هانمونه رطوبت میزان که داد نشان نتایج همچنین
 یابد.می کاهش زمان افزایش
 

 روغن جذب نسبي تغییرات -

 یفیک پارامترهاي نیمهمتر از یکی روغن زانیم
 آنالیز نتایج باشد.یم روغن در قیعم شده سرخ محصولات

 روي بر نگهداري زمان و زردآلو صمغ غلظت واریانس
 سرخ از بعد سبز کدو هاي برش روغن جذب نسبی تغییرات

 نشان نتایج است. شده داده نشان 1 شکل در عمیق کردن

 بر (P˂0.05) دارمعنی تأثیر زردآلو صمغ غلظت که داد
 از بعد سبز کدو هاي برش روغن جذب نسبی تغییرات روي
 مقدار بیشینه که طوري به داشت. عمیق کردن سرخ

 سرخ از بعد سبز کدو هاي برش روغن جذب نسبی تغییرات
 S0 تیمار در (P˂0.05) دار معنی اختلاف با عمیق کردن

 تیمار در روغن جذب نسبی تغییرات کمترین و )شاهد(
 همچنین شد. مشاهده (S12) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي
 افزایش با هانمونه روغن جذب میزان که داد نشان نتایج
 یابد.می افزایش زمان

 

 های برش رطوبت میزان بر نمونه نوع و پوشش بعنوان زردآلو صمغ درصد متقابل اثر میانگین مقايسه نتايج  -1 جدول

 نگهداری زمان طول در کدوسبز
Table 1- Results of comparison of the average interaction of apricot gum percentage as coating and sample type on 

the moisture content of zucchini slices during storage time 

Fried Raw  

Storage time (Days) Storage time (Days) 

30 15 1  30 15 1 Apricot gum 

67.821 ± 0.09 i 78.031 ± 0.45 ef 85.381 ± 0.27b  70.740±0.95hi 80.520±0.65 de 90.100±0.62a S0 

74.021 ± 0.43 gh 81.540 ± 0.86 cd 88.950 ± 0.98a  75.540±0.78fg 83.631±0.23bcd 90.221± 0.5 a S8 

74.560 ± 0.44 fg 82.320 ± 0.92 cd 89.051 ± 0.12a  76.810±0.69fg 84.041±0.54 bc 90.720±0.59a S10 
76.830 ± 0.71 fg 83.661 ± 0.08 cd  89.541 ± 0.22a  77.451±0.68ef 85.000 ± 0.97 b 91.250±0.47a S12 

 

S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 
 زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه :S12 زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه :S10 زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه :S8 پوشش؛ بدون نمونه شاهد:

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین

 

 
 

Figure 1- Effect of coating on oil absorption of zucchini slices during frying process during 30 days.  
S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کردن سرخ فرايند طي کدوسبز های برش روغن جذب میزان بر دهي پوشش اثر -1 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین زردآلو.
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 کردن سرخ راندمان -

 هايبرش وزن اختلاف عنوان به کردنسرخ راندمان
 Daraei) شود می تعریف کردن سرخ از بعد و قبل سبز کدو

Garmakhany et al., 2011.) واریانس آنالیز نتایج 
 کردن سرخ راندمان بر نگهداري زمان و زردآلو صمغ غلظت
 5 شکل در عمیق کردن سرخ از بعد سبز کدو هاي برش
 صمغ غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان
 کردن سرخ راندمان روي بر (P˂0.05) دار معنی تأثیر زردآلو
 مقدار بیشینه که طوري به داشت. سبز کدو هاي برش

 دار معنی اختلاف با سبز کدو هاي برش کردن سرخ راندمان
(P˂0.05) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي تیمار در (S12) و 

 شد. مشاهده (S0) شاهد نمونه در راندمان مقدار کمترین
 گذشت با کردن سرخ راندمان که داد نشان نتایج همچنین

 یابد.می کاهش زمان
 

 محلول جامد مواد تعیین -

 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج
 در سبز کدو هاي برش محلول جامد مواد مقدار بر نگهداري

 غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 9 شکل

 (.P˂0.05) داشت جامد مواد بر دارمعنی تأثیر زردآلو صمغ
 اختلاف با محلول جامد مواد مقدار بیشینه که طوري به

 مقدار کمترین و (S0) شاهد تیمار در (P˂0.05) دار معنی
 15 و (S10) 15 حاوي تیمارهاي در محلول جامد مواد

 نتایج همچنین .شد مشاهده (S12) زردآلو صمغ درصد
 زمان افزایش با محلول جامد مواد میزان که داد نشان

 یابد.می افزایش
 

- pH  
 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج
 شده سرخ و خام سبز کدو هاي برش pH روي بر نگهداري

 غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 5 جدول در
 سبز کدو هاي برش pH روي بر دار معنی تأثیر زردآلو صمغ
˂P) داشت  مقدار کمترین و بیشترین که طوري به (.0.05

pHاختلاف با عمیق کردن سرخ از بعد سبز کدو هاي برش 
˂P) دار معنی  تیمار و (S0) شاهد تیمار در ترتیب به (0.05
 همچنین شد. مشاهده (S12) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي
 افزایش زمان افزایش با pH میزان که داد نشان نتایج
 یابد. می

 

 
 

Figure 2 - The effect of coating on the frying efficiency of zucchini slices during 30 days of storage. 
 S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش کردن سرخ راندمان بر دهيپوشش اثر -2 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین
 

d cd 
a a 

g cd 

bc b 

i 
h 

e 
cd 

0

10

20

30

40

50

60

70

S0 S8 S10 S12

F
ry

in
g
  
E

ff
ic

ie
n

cy
 (

%
)

‎

Treatments 

Day 1 Day 15 Day 30



 

 انو همكار آذین عبدالهی

 

78 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1101
 

سال 
 /

نوزده
شماره 

م / 
2

                
    

   
            

                            
          

  
          
   

  
          

      
     

     
            

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2

0
2
2

 / V
o

l. 1
9

 / N
o

. 2
 

 

 
 

Figure 3 - The effect of coating on the solids content of zucchini slices during 30 days of storage.  
S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش محلول جامد مواد میزان بر دهيپوشش اثر -0 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین

 

 کدوسبز های برش  pH تغییرات بر نمونه نوع و پوشش بعنوان زردآلو صمغ درصد متقابل اثر میانگین مقايسه نتايج -0 جدول

 نگهداری زمان طول در

Table 3 - Results of comparing the average interaction of apricot gum percentage as coating and sample type on pH 

changes of zucchini slices during storage time 
Fried  Raw  

Storage time (Days) Storage time (Days) 

30 15 1  30 15 1 Apricot gum 

6.93 ± 0.02a 7.6 ± 0.02 c 6.63 ± 0.01 def  6.78 ± 0.07 b 6.67 ± 0.04cd 6.18 ± 0.05 m S0 
6.78 ± 0.03b 6.67 ± 0.02cd 6.65 ± 0.02 gh  6.70 ± 0.04 c 6.52 ± 0.03hij 6.17 ± 0.04 m S8 
6.70 ± 0.04c 6.58 ± 0.02fgh 6.48 ± 0.07 jkl  6.59 ± 0.03 efg 6.51 ± 0.03ijk 

6.14 ± 0.03 m S10 
6.65 ± 0.03cde 6.56 ± 0.04fghi 6.42 ± 0.06 l  6.54 ± 0.03 ghi 6.45 ± 0.03kl 6.13 ± 0.02 m S12 

 

S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 
 زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه :S12 زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه :S10 زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه :S8 پوشش؛ بدون نمونه شاهد:

 (.LSD=0.05) ندارند دار معنی اختلاف آماري نظر از مشابه حروف داراي هاي  میانگین

 

  اسیديته -

 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج
 0 شکل در سبز کدو هاي برش اسیدیته روي بر نگهداري

 صمغ غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان
 داشت سبز کدو هاي برش اسیدیته بر دارمعنی تأثیر زردآلو

(P˂0.05.) اسیدیته مقدار کمترین و بیشترین که طوري به 
 ترتیب به (P˂0.05) دار معنی اختلاف با سبز کدو هايبرش

 شاهد تیمار و (S12) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي تیمار در

(S0) با اسیدیته که داد نشان نتایج همچنین شد. مشاهده 
 یابد.می کاهش زمان افزایش

 

 وزن کاهش درصد -

 در که است تغییراتی مهمترین از یکی وزن کاهش
 دهد.می رخ فرآیند و نگهداري پروسه در هاسبزي و هامیوه
 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج

 در سبز کدو هاي برش وزن کاهش درصد بر نگهداري
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 غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 0 شکل
 هاي برش وزن کاهش درصد بر دارمعنی تأثیر زردآلو صمغ
 و بیشترین که طوري به (.P˂0.05) داشت سبز کدو

 اختلاف با سبز کدو هايبرش وزن کاهش درصد کمترین

 تیمار و (S0) شاهد تیمار در ترتیب به (P˂0.05) دارمعنی
 همچنین .شد مشاهده (S12) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي
 زمان افزایش با وزن کاهش میزان که داد نشان نتایج

 ..یابدمی افزایش
 

 
 

Figure 4 - The effect of coating on acidity of zucchini slices during 30 days of storage. 
S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش اسیديته تغییرات بر دهيپوشش اثر -1 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین

 

 
 

Figure 5 - The effect of coating on the loss weight of zucchini slices during 30 days of storage.  
S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش وزن افت میزان بر دهيپوشش اثر -5 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین
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 رسیدگي شاخص گیریاندازه -

 میزان و پوسته شکنندگی عنوان به رسیدگی شاخص
 ,.Daraei Garmakhany et al) شود می تعریف لهیدگی

 و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج (.2011
 در سبز کدو هاي برش رسیدگی میزان بر نگهداري زمان
 غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 0 شکل
 هاي برش رسیدگی میزان بر دار معنی تأثیر زردآلو صمغ
 و بیشترین که طوري به (.P˂0.05) داشت سبز کدو

 به (P˂0.05) دار معنی اختلاف با رسیدگی میزان کمترین
 صمغ درصد 15 حاوي تیمار و (S0) شاهد  تیمار در ترتیب
 که داد نشان نتایج همچنین شد. مشاهده (S12) زردآلو

 یابد.می افزایش زمان افزایش با رسیدگی شاخص
 يندهایفرآ هاآن شدن نرم و سبزي و وهیم دنیرس

 نظر به است. سبزیجات و جاتوهیم در یعیطب دهیچیپ
 یسلول وارهید يجداساز و اصلاح جهینت ،شدن نرم رسد یم

 انحلال به منجر و بوده میآنز عمل با شروندهیپ يها سلول
 Cavaco) شودیم سلولزها یهم و هانیپکت شدن مریدپل و

et al., 2009.)  
 

 کلروفیل گیریاندازه -

 زمان و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج
 7 شکل در کدو هاي برش کلروفیل میزان بر نگهداري

 صمغ غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان
 سبز کدو هاي برش کلروفیل میزان بر دار معنی تأثیر زردآلو
 میزان کمترین و بیشترین که طوري به (.P˂0.05) داشت

 (P˂0.05) دارمعنی اختلاف با سبز کدو هاي برش کلروفیل
 و (S12) زردآلو صمغ درصد 15 حاوي تیمار در ترتیب به

 نتایج همچنین (.15 شکل( شد مشاهده (S0) شاهد تیمار

 کاهش زمان افزایش با کلروفیل میزان که داد نشان
 یابد. می

 
  بافت سنجش -

 شناخته آن کیفی خصوصیات از یکی سبزي و میوه بافت
 و زردآلو صمغ غلظت تاثیر واریانس آنالیز نتایج شود. می

 سبز کدو هاي برش بافت سفتی میزان بر نگهداري زمان
 غلظت که داد نشان نتایج است. شده داده نشان 8 شکل در

 هاي برش بافت سفتی میزان بر دار معنی تأثیر زردآلو صمغ
 میزان بیشترین که طوري به (.P˂0.05) داشت سبز کدو

 15 حاوي تیمار در (P˂0.05) دار معنی اختلاف با سفتی
 شاهد نمونه در آن کمترین و (S12) زردآلو صمغ درصد

(S0) میزان که داد نشان نتایج همچنین شد. مشاهده 
 یابد.می کاهش زمان افزایش با بافت سفتی

 

 
 

Figure 6 - The effect of coating on the maturity of zucchini slices during 30 days of storage.  
S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش رسیدگي شاخص بر دهيپوشش اثر -6 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین
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Figure 7 - The effect of coating on the chlorophyll content of zucchini slices during 30 days of storage.  

S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش باقیمانده کلروفیل میزان بر دهيپوشش اثر -7 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین

 

 
 

Figure 8 - The effect of coating on the texture of zucchini slices during 30 days of storage.  

S0: Uncoated sample; S8: Sample containing 8% apricot gum; S10: Sample containing 10% apricot gum; S12: Sample 

containing 12% apricot gum. Means with similar letters did not differ statistically significantly (LSD = 0.05). 

 نگهداری روز 00 طول در کدوسبز های برش سنجي بافت خصوصیات بر دهيپوشش اثر -8 شکل
S0: پوشش؛ بدون نمونه S8: زردآلو؛ صمغ درصد 8 حاوي نمونه S10: زردآلو؛ صمغ درصد 15 حاوي نمونه S12: زردآلو. صمغ درصد 15 حاوي نمونه 

 (.LSD=0.05) ندارند آماري دار معنی اختلاف مشابه حروف داراي هاي میانگین

 

 بحث
 رطوبت محتوای -

 شده داده پوشش هاينمونه در بیشتر آب محتواي حفظ
 بین هیدروژنی پیوند ایجاد دلیل به تواندمی زردآلو صمغ با

 جهت ها آن توانایی و )صمغ( پوشش در موجود هايمولکول

 عنوان به که باشد کردن سرخ حین حرارتی ژل تشکیل
 آهنگ و نموده عمل رطوبت بیشتر خروج برابر در مانعی
 حفظ قابلیت دهد. می کاهش را جرم انتقال هاي پدیده وقوع

 و نیست یکسان هیدروکلوئیدي هاي پوشش توسط رطوبت
 یابد.می افزایش صمغ غلظت افزایش با رطوبت حفظ میزان
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 ژل یا فیلم ضخامت افزایش علتبه تواندمی امر این
 هیدروکلوئیدي هايپوشش توسط شده تشکیل حرارتی

 Duran et al., 2007; Zamani Ghaleshahi et) باشد

al., 2015.) ژل تشکیل کنار در عرضی اتصالات ایجاد 
 نیز کردن سرخ بالاي دماهاي در فرآوري حین حرارتی

 ماده سطح در باز و عریض منافذ تعداد کاهش با تواند می
 Zamani) گردد جرم انتقال وقوع کاهش به منجر غذایی

Ghaleshahi et al., 2015; Naghavi et al., 2018.) 
 ها نمونه در آب تبخیر و رفتن دست از به منجر کردن سرخ
 باعث هیدروکلوئیدي مواد با ها نمونه دهیپوشش شود. می

 شود. می کردن سرخ هنگام در رطوبت اتلاف کاهش
 در آب اتلاف کاهش به منجر هیدروکلوئیدي هاي پوشش
 خاصیت علت به امر این که شدند شدن سرخ هنگام

 .(Sari et al., 2017) باشد می هاآن سدکنندگی
 (5559) همکاران و Jokarپژوهش از حاصل نتایج

 باعث هیدروکلوئیدي هاي پوشش از استفاده که داد نشان
 سیب چیپس هاي نمونه رطوبت در داريمعنی افزایش
 براي Khalili توسط که مشابهی تحقیق در شود.می زمینی

 فرنچ براي CMC و آلژینات پکتین، هاي پوشش از استفاده
 شد، انجام منجمد( شده سرخ نیمه زمینی سیب خلال) فرایز

 یافت افزایش شده، داده پوشش هاينمونه کلیه رطوبت
(Khalili, 1999.) 

 
 روغن جذب نسبي تغییرات -

 فرآیند در روغن جذب که اندداده نشان اخیر تحقیقات
 ماده آب که هنگامی است. سطحی پدیده یک کردن سرخ

 بنابراین شود، می آن جایگزین روغن شود،می تبخیر غذایی
 روغن جذب میزان تعیین در مهم فاکتور یک رطوبت مقدار

 افت مقدار هرچه بنابراین است. عمیق کردن سرخ فرآیند در
 بیشتر روغن جذب باشد، بیشتر نهایی محصول در رطوبت

 جذب کاهش (.Dehghan Nasiri et al., 2011) است
 ممانعت ویژگی به شدهدادهپوشش هاينمونه در روغن

 انتقال مقابل در زردالو صمغ هیدروکلوئیدي پوشش کنندگی
 شود.می مربوط کردنسرخ فرایند طول در روغن و رطوبت
 ظرفیت افزایش ضمن هیدروکلوئیدي، هايپوشش

 تبخیر از آب هاي مولکول کردن حبس با آب نگهداري
 کردن، سرخ فرایند در روغن با آن شدن جایگزین و رطوبت

 فاکتور دو رطوبت افت و روغن جذب کنند. می جلوگیري

 باشند می عمیق کردن سرخ طی جرم انتقال پدیده در اصلی
(Daraei Garmakhany et al., 2011.) اینکه به نظر 

 در تواندمی روغن و است سطحی پدیده یک روغن جذب
 ,Mellema) نماید نفوذ ، گرددمی تبخیر آب که جایی

2003; Duran et al., 2007.) ،و رطوبت افت بنابراین 
 به باشند. می هم به وابسته و همسو نا پدیده دو روغن جذب
 معناي به روغن، جذب نسبی تغییرات بودن بیشتر کلی طور

 بین واقع، در باشد. می نهایی فرآورده روغن جذب کاهش
 سرخ فرآیند طی ها نمونه رطوبت محتواي و روغن جذب
 کمتر خروج که نمود بیان توانمی و دارد وجود رابطه کردن

 میزان کاهش اصلی دلیل تواند می فرآیند حین رطوبت
 ,.Zamani Ghaleshahi et al) باشد شده جذب روغن

2015.)  

 روغن، جذب مورد در هاپوشش خصوصیات بیشتر
 تشکیل رطوبت، به کم پذیري نفوذ رطوبت، مقدار به وابسته
 & Dana) باشدمی عرضی اتصالات با ژل حرارتی

Saguy,2006.) روغن جذب کاهش از زیادي هاينمونه 
 است شده گزارش خمیرها یا هاپوشش بکارگیري بوسیله

(Ananey-Obiri et al., 2019; Garcia et al., 2002; 

Daraei Garmakhany et al., 2011; Mellema, 

2003; Susanne & Gauri, 2002; Parimalla & 

Sudha, 2012; Alipour, 2008.)  

 
 کردنسرخ راندمان -

 اثرات واسطه به زردآلو صمغ پوشش غلظت افزایش با
 یافت. افزایش کردن سرخ راندمان میزان پوشش سدکنندگی

 هیدروفیلی لایه کردن سرخ زمان در خوراکی هايپوشش
 داخل به روغن ورود مانع لایه این که دهند می تشکیل

 شود. می رطوبت خروج از جلوگیري و شده سرخ هاينمونه
 از حرارت انتقال هاي پدیده وقوع دلیل به فرآیند این در

 بین جرم انتقال همچنین و غذایی ماده داخل به روغن
 متعددي شیمیایی و فیزیکی تغییرات غذایی، ماده و روغن
 به روغن ورود محلول، مواد مهاجرت رطوبت، خروج مانند
 مانند مکانیکی هاي شکل تغییر غذایی، ماده داخل

 رخ پوسته تشکیل و ماتریکس تغییرات انبساط، چروکیدگی،
 توسط مشابه نتایج (.Krokida et al., 2001) دهدمی

 Daraei Garmakhany) شد مشاهده همکاران و دارایی

et al., 2011.) 
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 نهایی محصول وزنی مقدار بیانگر کردن سرخ راندمان
 با که گفت توان می نتایج به توجه با بنابراین باشد.می

 تولیدي محصول وزن سبز کدو هاي برش دهی پوشش
 رطوبت حفظ قابلیت از ناشی امر این که است بیشتر

 نتایج با نتایج این که باشد می هاصمغ توسط محصول
Akadeniz (5550) این نتایج براساس دارد. مطابقت 

 سدکنندگی خاصیت براساس هیدروکلوئیدي مواد محقق
 شوند می شدهسرخ ماده بافت از رطوبت خروج از مانع خود

 هاي نمونه با مقایسه در محصول نهایی وزن بنابراین و
 بود. خواهد بالاتر پوشش بدون
 

 محلول جامد مواد تعیین -

 محلول جامد مواد انهدام میزان پوشش کارگیرى به با
 علت که یابد مى کاهش پوشش بدون هاىنمونه به نسبت

 حضور دلیل به تنفس شدت شدن کم به توانمی را آن
 به مربوط محلول جامد مواد افزایش کرد. عنوان پوشش
 که است نمونه در موجود آب میزان کاهش و رطوبت خروج

 محلول جامد مواد غلظت افزایش باعث خود نوبه به
 را محلول جامد مواد میزان افزایش دلیل همچنین شود. می
 و میوه فساد شروع و ها کربوهیدرات تخریب به توانمى

 طول در قند به اسید شدن شکسته دیگر طرف از و سبزي
 هاىپوشش کارگیرى به با البته که داد نسبت تنفس

 ترى ملایم افزایشى روند از تنفس شدت کاهش و خوراکی
  (.Mali & Grossmann, 2003) کندمی پیروى

 
- pH اسیديته و 

 همخوانى شاهد هاىنمونه اسیدیته نتایج با  pH نتایج
 شاهد تیمار در pH میزان دارمعنی افزایش علت دارد.
 آن اطراف در مناسب پوشش وجود عدم دلیل به تواند می

 مصرف و میوه تنفس میزان افزایش باعث که باشد
 (.Ananey-Obiri et al., 2019) شود می آلی اسیدهاي

pH کمتر داريمعنی صورت به شده داده پوشش هاينمونه 
 مربوط تواندمی احتمالا تغییر این علت بود. شاهد نمونه از
 میزان کاهش باعث که باشد پوشش کنندگیممانعت به

-پوشش که گرفت نتیجه توانمی بنابراین شود.می تنفس

 زمان مدت در pH سریع افزایش از جلوگیري باعث دهی
 دادند نشان (5515) همکاران و مورایس شود.می نگهداري

 میوه در را pH تغییرات خوراکی، هايپوشش از استفاده که

 زمان افزایش به منجر نهایت در و دهدمی کاهش
 Moraes et) شودمی نمونه خوراکی کیفیت و ماندگاري

al,. 2012). و آزادمفتون نتایج با آمده بدست نتایج 
 کردند گزارش هاآن دارد. همخوانی (5558) همکاران
 پوشش هاينمونه از بیشتر شاهد هاينمونه در pH افزایش

  (.Maftoonazad et al., 2008) است بوده شده داده
 شاهد نمونه در آلی اسیدهاي کاهش بالاي سرعت

 سرعت بودن بالا دلیل به دارپوشش هاينمونه به نسبت
 و اسیدها تجزیه سرعت افزایش به منجر که است تنفس

 اسیدها این و شودمی آلی اسیدهاي مصرف  و آلى ترکیبات
 شوند.می مصرف تنفس جریان در سوبسترا عنوان به

 به دار پوشش هاينمونه در آلی اسیدهاي حفظ همچنین
 تنفس کاهش نتیجه در و تنفسی گازهاي غلظت تغییر دلیل

 & Yaman)  باشدمی آلی اسیدهاي اکسیداسیون کاهش و

Bayindirh, 2002.) دهی،پوشش که رسدمی نظر به 
 Mahmood) دهد کاهش را آلى اسیدهاى تخریب سرعت

et al., 2012.)  

 

 وزن کاهش درصد -

 یاصل عامل اطراف، طیمح به وهیم از آب مهاجرت
 محسوب فرآیند و يسازرهیذخ هنگام در وزن کاهش

 وزن پدیده این پی در (.Duan et al., 2011) شود‎یم
 پوسیدگی دچار محصول ظاهري نظر از و شده کم محصول

 برش تازه محصولات در وزن کاهش شود.می چروکیدگی و
 رودیم انتظار بیشتر سالم هاي میوه به نسبت شده داده

(Soliva-Fortuny & Martín-Belloso, 2003; 

Antunes et al., 2010.) عنوان به که عاملی گونه هر 
 کاهش در تاخیر سبب گردد اعمال سدکننده و پوشش یک
 وزنی افت کاهش باعث دهیپوشش گردد.می هانمونه وزن

 لیدل به یخوراک يهاپوشش شود.می رطوبت بیشتر حفظ و
 دست از برابر در نفوذپذیر مهین سد عنوان به هاآن اثرات
 ,.Gol et al) دهند یم کاهش را یوزن افت رطوبت، دادن

 از آب کاهش جهت خوراکی پوشش از استفاده .(2013
 نفود نیمه سد عنوان به پوشش تاثیر خاطر به دستدهی،

 حرکت و رطوبت اکسیدکربن، دي اکسیژن، برابر در پذیر
 و ازدستدهی آب کاهش تنفس، کاهش نتیجه در و حلال

 مهمترین است. اکسیداسیون هاي واکنش سرعت کاهش
 برابر در ممانعتى لایه تشکیل را دهىپوشش مثبت اثر
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 در اطراف محیط به محصول بافت از آب انتشار و تبخیر
 زردآلو، جمله از سبزیجات و هاوهیم از يا گسترده فیط

 & Ayranci) کردند اعلام نیریش لاسیگ هلو، فلفل،

Tunc, 2003; Díaz-Mula et al, 2012; Hassimotto 

et al, 2008.) سرولیگل افزودن ،محققین از یبرخ گفته به 
 کاهش نظر از ،خوراکی وششپ به ساز کیپلاست عنوان به

 است کرده کسب یخوب جینتا ها وهیم از یبرخ وزن
(Moldao- Martins et al., 2003; Serrano et al., 

2008.) 
 

 رسیدگي شاخص گیریاندازه -

 يندهایفرآ هاآن شدن نرم و سبزي و وهیم دنیرس
 نظر به است. سبزیجات و جاتوهیم در یعیطب دهیچیپ
 یسلول وارهید يجداساز و اصلاح جهینت ،شدن نرم رسد یم

 انحلال به منجر و بوده میآنز عمل با شروندهیپ يها سلول
 Cavaco) شودیم سلولزها یهم و هانیپکت شدن مریدپل و

et al., 2009.)  
 

 کلروفیل گیری اندازه -

 و جاتمیوه ارزیابی براي کیفی مهم پارامتر یک رنگ
 در سبز رنگ اصلی رنگدانه کلروفیل است. سبزیجات

 خوراکی پوشش از استفاده .باشد می سبزیجات و جات میوه
 تاخیر به را کلروفیل تخریب سلولز متیل پروپیل هیدروکسی

 دوره طول در کلروفیل کمتر کاهش باعث و انداخته
 ;Vishwasrao & Laxmi, 2016) شود می انبارمانی

Joshi et al., 2017.) روي خوراکی پوشش از استفاده 
 دوره طی در کلروفیل تخریب تواند می محصول سطح

 رنگ تغییر نتیجه در و بیاندازد تاخیر به را فرآیند و انبارمانی
 & Vishwasrao) دهد کاهش را کلروفیل تخریب از ناشی

Laxmi, 2016.) از استفاده رسدمی نظربه پژوهش این در 
 و بیولوژیکی هايفعالیت کاهش با زردآلو صمغ پوشش
 کلروفیل تجزیه باعث که کلروفیلاز فعالیت از گیاه آنزیمی

 در کلروفیل بهینه حفظ باعث و کرده جلوگیري شود می
 تیمارها این در کلروفیل میزان طوریکه به شد، ها نمونه
  بود. بیشتر شاهد به نسبت
 

  بافت سنجش -

  يماندگار شیافزا در یمهم عامل استحکام حفظ
 

 در پژوهش این نتایج است. فرآیندشده و تازه محصولات
 (،5519) همکاران و  Trujillo-Agudelo نتایج با توافق

Granda (5550) همکاران و،  Valiahdia همکاران و 
 سرخ هاي زمینی سیب در را بافت ویژگی که است (5519)

  کردند. بررسی شده
 سفت به منجر سلولی، دیواره ترکیبات با صمغ واکنش

 که دارد وجود احتمال این همچنین است. شده بافت شدن
 ایجاد باعث هیدروکلوئیدها آستانه از حد از بیش استفاده

 آن نتیجه که باشد فرج و خلل پوشاندن و مقاوم ايلایه
 میزان افزایش باشد.می غلظت افزایش با سفتی افزایش

-پلی بین مکرر پیوندهاي ایجاد باعث هیدروکلوئیدها

 هايپوشش گردد.می بافت سفتی افزایش و ساکاریدها
 نتیجه در و شوندمی محصول رطوبت اتلاف از مانع خوراکی

-Martınez) گردندمی بافت سفتی بیشتر حفظ باعث

Romero et al., 2005; Khazaeia et al., 2016.) 
Rojas-Graü (5557) همکاران و، Oms-Oliu و 

  دادند. گزارش را یمشابه جینتا (5558) همکاران

 

  گیری نتیجه
 هاي غلظت در زردآلو صمغ پوشش پژوهش این در
 و خام کدوسبز هاي برش در درصد 15 و 15 ، 8 صفر،
 که داد نشان نتایج شد. استفاده روز 95 طی در شده سرخ

 روغن، و رطوبت مقدار بر زردآلو صمغ با دهیپوشش
 برش فیزیکی و شیمیایی هايویژگی و کردن سرخ راندمان

 دارد معنادار تاثیر شده سرخ و خام سبز کدو هاي
(P˂0.05.) ماندگاري زمان زردآلو صمغ همچنین 

 میزان به توجه با داد. افزایش را شده سرخ و خام هاي نمونه
 مصرف ارتباط و شده سرخ غذایی مواد در روغن بالاي
-پوشش عروقی، قلبی هايبیماري با روغن اندازه از بیش

 غذایی مواد مصرف براي مناسبی راهکار تواندمی دهی
 غلظت در زردآلو صمغ پوشش از استفاده با باشد. شده سرخ

 آمد. بدست نتایج بهترین %15
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Abstract 
 

Introduction: Due to the consumer demand for use of low-fat products, many efforts have 

been made to reduce oil absorption in fried products. Gums are a group of hydrocolloids that 

are used to reduce the absorption of oil in fried foods. 

Materials and Methods: The effect of apricot gum based edible coating at different 

concentrations ( 0 , 8, 10 and 12%) during deep fat frying of zucchini cuttings were evaluated 
as a solution to reduce oil absorption and improve the shelf life. Physico-chemical properties 

of fried zucchini such as moisture and oil contents, frying yield, weight loss, acidity, pH and 

soluble solid content, shrinkage rate, ripening index, chlorophyll content and firmness were 

determined.  

Results: The results showed that coating with apricot gum had a significant effect on 

moisture and oil contents and frying yield of zucchini cuttings (P˂ 0.05). Coating with apricot 

gum resulted in higher acidity and lower pH and soluble solid content (BX) in coated 

samples. The lowest ripening and highest firmness was also observed in the coated samples. 

Conclusion: This study suggests that by using edible coating based on apricot gum can be 

achieved in fried zucchini cuttings with less oil absorption and higher frying efficiency, which 

is more acceptable to the consumer in terms of physicochemical properties. The best results 

obtained using apricot gum coating at a concentration of 12%. 
 

Keywords: Apricot, Coating, Deep Fat Frying, Gum, Zucchini. 
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