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 چکیده

هدای هیدروکلوییددی های کم چرب، هددف از پدژوهش حاضدر بررسدی اودر پوشدشبا توجه به تمایل روز افزون مصرف کنندگان به فراورده

هدای سدیب زمیندی طدی سدرن کدردن درصد بر میزان جذب روغن خدلا  7/0و  3/0غلظت  کربوکسی متیل سلولز، تراگاکانت و وعلب در دو

 100درصد مغز بنه و روغن کانولای حداوی  1/0درجه سانتیگراد( در روغن کانولای بدون آنتی اکسیدان، روغن کانولای حاوی  170)دمای 

های سیب زمیندی ه بیشترین رطوبت و کمترین میزان جذب روغن به خلا ناشونده مغز بنه بود. نتایج نشان داد کمیلی گرم در لیتر مواد صابونی

ناشونده مغز بنه مربوط بود. همچنین هر سه پوشش مورد مطالعده جدذب روغدن را نسدبت بده سرن شده در روغن کانولای حاوی مواد صابونی

 از جدذب روغدن طدی فرایندد سدرن کدردن عمید (. کارامدترین پوشدش در ممانعدت >p 05/0نمونه شاهد به طور معنی داری کاهش دادند )

درصدد نسدبت بده نمونده شداهد کداهش داد. بدا افدزایش غلظدت  5/4سلولز بود که میزان جذب روغدن را متیلزمینی کربوکسیهای سیببرش

 زمینی افزایش و میزان جذب روغن کاهش یافت.های سرن شده سیبهیدروکلوییدها میزان رطوبت خلا 
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 مقدمه-1

مدواد غدذایی بده دلیدل ایخداد خدوا  حسددی  1سدرن کدردن عمید 

وسیعی در سطوح صدنعتی و خدانگی منحصر به فرد امروزه به طور 

سازی، مداده گیرد. به کمک این روش آمادهمورد استفاده قرار می

 غذایی با طعم دلپدذیر، بافدت تدرد و رداهر طلایدی مطلدوب تولیدد

(. یکی از مشکلات اصلی در ارتبداط بدا مدواد غدذایی 14شود)می

 (. چراکدده بددا 18هددا اسددت )شددده میددزان روغددن بددالای آنسددرن

کنندگان نسبت به مدواد غدذایی سدالم و های اخیر مصرفگرایش

 و هدا روغدن (. اگرچده6های کم چرب ناسازگار است )فراورده

 در محلو  های ویتامین مغذی نظیر مواد و انرژی منبع ها چربی

 مطلدوبی بده طعدم و هسدتند ضدروری چدرب و اسدیدهای چربی

 یکاآمر قلب انخمن توصیه بر اساس ( اما11بخشند )محصو  می

 مورد انرژی درصد 30از  کمتر باید روز در چربی میزان دریافت

قلبدی  هدای بیمداری بده چربدی زیداد مصدرف زیرا باشد؛ نیاز بدن

ها و افدزایش سدط  توصیه این به (. بنا17) شود می منخر عروقی

کنندگان، تقاضا برای مواد غذایی با بافت، طعدم و آگاهی مصرف

تدر افدزایش یافتده محتدوی چربدی پدایینمزه یکسان اما با کالری و 

 کده اسدت بدوده بدراین های اخیدر تدلاش(. در سا 13،12است )

 زمینی سیب نظیر شده سرن های فراورده در جذب روغن مقدار

 (. 11شود ) داده سرن شده کاهش

ب وقتی ماده غذایی در روغن  بدا دمدای  بدالاتر از نقطده جدوش آ

خدار بتقریباً بلافاصله بده  ور شود، رطوبت سط  ماده غذاییغوطه

 ها بدزر  شدده و  سدط  زبدر مدیشود  در نتیخه روزنهتبدیل می

ی از شود. بسیارشود و امکان ورود روغن به ماده غذایی فراهم می

-ن میپز سرها به صورت نیممحققین بر این باورند که وقتی نمونه

شدود. بدا ایدن شده جذب میشوند، روغن در سط  محصو  سرن

برخدی مطالعدات حداکی از جدذب روغدن در مرحلده خندک حا  

 (.12باشند )کردن می

هددای غددذایی عوامددل مختلفددی بددر میددزان جددذب روغددن فددرآورده

تأویرگذار هستند، برای مثا  کیفیت روغن سرن کردنی تاویر قابل 

ای بدر میدزان جدذب روغدن و همچندین خدوا  حسدی و ملاحظه

-شده است که فرآوردهای ماده غذایی دارد. گزارش ارزش تغذیه

های حاصل از تخزیه و اکسایش روغن با تغییدر گراندروی روغدن 

(. از ایدن رو، 5کنند )جذب آن را در سط  ماده غذایی تسهیل می

                                                           
1 Deep Fat Frying (DFF)  

افزایش پایداری اکسایشی روغن مورد استفاده جهت سرن کردن 

در میزان جذب روغدن مدوور اسدت. بده منظدور افدزایش پایدداری 

شدود. های سنتزی اسدتفاده مدیاکسیداننتیروغنهای خوراکی از آ

های سدنتزی دارای عدوارب بسدیار زیدادی از جملده اکسیدانآنتی

باشند که باعد  شدده اسدتفاده از سرطان و مشکلات گوارشی می

ها در بسیاری از کشورها محدود گردد. لذا استفاده از ترکیبات آن

اب ناپذیر های خوراکی امری اجتناکسیدانی طبیعی در روغنآنتی

هددای گیدداهی شددامل (. مددواد صددابونی ناشددونده روغددن1اسددت )

هدا و سدایر ها، توکوفرو های ترپنی، استرو ها، الکلهیدروکربن

ترکیبات فنلی هستند که تاویر بسزایی بر خوا  و پایداری روغدن 

هدا و اکسدیدانی مانندد توکوفرو دارند. بسیاری از ترکیبدات آنتدی

ها و اسدکوآلن، هدا، اسدترو یزاندو ، لیگنانهدا، اورانو توکوتری

های خدوراکی ناشونده روغنبخش مهمی از ساختار مواد صابونی 

های دهند و اکسایش لیپیدی را با مکانیسمرا به خود اختصا  می

-ناشدونده روغدناندازند. افزودن مواد صابونیمختلف به تاخیر می

اهی، پایدداری هدای گیدهای جوانه گندم، ذرت و زیتون به روغن

اکسایشددی را در فرایندددهای حرارتددی و سددرن کددردن افددزایش داد 

اکسدیدانی بخدش ( فعالیت آنتدی2010(. فرهوش و همکاران )15)

ناشونده روغن پوست بنه را در شرایط سرن کدردن عمید  صابونی

روغن آفتابگردان بررسی کردند و نشان دادند این بخش بده طدور 

-بوتیلاکسیدان سنتزی و قدرتمند ترسیویتر از آنتداری فعا معنی

 هیدروکینون  بود.

از جملدده منددابع  ( Pistacia atlantica var mutica) بندده  

میلیدون اصدله  40گیاهی خدادادی کشور ما است کده بدا بدیش از 

هکتار از جنگلهای زاگرس را به خدود  000/200/1درخت بالغ بر 

لایی روغدن بددا اختصدا  داده اسدت. مغددز بنده، حدداوی درصدد بددا

پایداری  بالا است . پایداری بالای این روغدن، احتمدالا بده خداطر 

 اکسیدانی موجود در آن است. ترکیبات آنتی

میزان جذب روغن تحت تاویر خوا  سطحی سدیب زمیندی قدرار 

هدای هیدروکلوییددی مناسدب باعد  گیرد. استفاده از پوشدشمی

روکلوییدی های هید(. پوشش4کاهش جذب روغن خواهد شد )

به دلیل خاصیت آبدوستی و قدرت نگهدداری بدالای آب، باعد  

 (.19شوند )کاهش خروج آب و جذب روغن می

Akdeniz ( نشان دادند صدمغ گدوار، زانتدان و 2006و همکاران )

های هیدروکسی متیل سلولز موجب کاهش جذب روغن در برش
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ا در ( تداویر متیدل سدلولز ر2002و همکداران ) Garciaهویج شد. 

درصد بیان  40های سیب زمینی حدود کاهش جذب روغن خلا 

( حداکی از آن بدود کده 2006و همکداران ) Jokarکردند. نتدایج 

 5و  3، 1هدای های سدیب زمیندی در محلدو غوطه ور نمودن برش

درصد پکتین باع  کداهش جدذب روغدن شدد و بدا بدالاتر رفدتن 

 غلظت میزان کاهش جذب روغن هم افزایش یافت.

دهدی خدلا  هدای ژوهش حاضر با اهداف بررسدی تداویر پوشدشپ

سلولز، تراگاکاندت متیلزمینی با هیدروکلوییدهای کربوکسیسیب

اکسدیدانی روغدن مغدز بنده و مدواد و وعلب در مقایسه بدا اودر آنتدی

زمیندی طدی صابونی ناشونده آن بر میدزان جدذب روغدن در سدیب

 فرایند سرن کردن عمی  انخام پذیرفت. 

 

 هامواد و روش -2
 مواد -2-1

زمینی )واریته اگریا( از مدزار  دامغدان تهیده گردیدد. روغدن سیب

اکسدیدان از کارخانده سده گدل کانولای تصفیه شدده بددون آنتدی

نیشددابور تهیدده شددد. هیدروکلوییدددهای کربوکسددی متیددل سددلولز، 

تراگاکانت، وعلدب، آب بدرم اشدبا ، سددیم تیدو سدولفات و اتیدل 

 واد شیمیایی از شرکت مرک خریداری شد.استات و سایر م

 

 استخراج روغن مغز بنه -2-2

بعد از خشک کردن بنه در سایه، پریکدار  آن برداشدته و مغزهدا 

حخمدی بدا حدلا  وزنی 4:1در آسیاب پودر شد. پودرها به نسبت 

هگزان نرما  مخلوط و عملیات استخراج روغن با هم زدن شددید 

تاریک انخام شد. حلا  در خلأ در ساعت در محیطی  48به مدت 

درجه سانتیگراد تبخیر گردید. روغن اسدتخراج شدده تدا  40دمای 

های مربوطه در رروف تیره تحت گداز ازت هنگام انخام آزمایش

 (.2درجه سانتیگراد نگهداری شد ) -18و در دمای 

 

 ناشوندهاستخراج مواد صابونی -2-3

لیتر پتاس اتانلی یک نرمدا  میلی 50پنج گرم روغن خام مغز بنه با 

درجده  95در ارلن مخلوط شد و به مددت یدک سداعت در دمدای 

لیتر آب مقطدر میلی 100سانتیگراد قرار گرفت. پس از سرد شدن، 

لیتدری میلدی 100هایبه مخلوط اضافه و در ادامه دو مرتبه با بخش

آوری های رویی جمعاتر مورد استخراج قرار گرفت. لایهدی اتیل

میلدی  100میلی لیتر آب مقطر شسته شدد و سدپس  75دید و با گر

لیتر محلو  پتاس اتانولی نیم نرما  به آن اضدافه و بعدد از مخلدوط 

میلی لیتر آب مقطر شسته شد. لایه رویدی جددا و بدا  100کردن با 

سولفات سدیم بدون آب مخلوط شدد و پدس از صداف شددن در 

د خشک گردید. برای درجه سانتیگرا 45آون تحت خلا در دمای 

ناشونده درکلروفرم حل شد و بعدد از تخلیص بیشتر، مواد صابونی

درجده سدانتیگراد تحدت خدلا  45صاف شدن، کلروفرم در دمدای 

 (.2تبخیر گردید )

 

 هاآماده سازی مخلوط روغن -2-4

اکسدیدان بده عندوان محدیط روغن کانولای تصفیه شده بدون آنتی

درصدد و  1/0مغدز بنده در غلظدت سرن کردن استفاده شد. روغن 

گرم در لیتدر میلی 100ناشونده روغن مغز بنه به میزان مواد صابونی

های مذکور به طور جداگانه به روغن کانولا اضافه شدند. مخلوط

 آماده شدند.

 

 های سیب زمینیدهی خلالپوشش -2-5

گیدری بدا اسدتفاده از ها )واریته اگریدا( پدس از پوسدتزمینیسیب

سدانتیمتر  6×5/0×5/0 ± 2/0هدای بدا انددازه دستی به خدلا  قالب

-گونده پدیشهایی کده در در معدرب هدی برش زده شدند. خلا 

تیماری قرار نگرفتند به عنوان نمونه شداهد در نظدر گرفتده شددند. 

درصدد هیدروکلوییددهای  7/0و  3/0های ها در محلو بقیه خلا 

هددر یددک بدده طددور کربوکسدی متیددل سددلولز، وعلددب و تراگاکانددت 

 ور شدند.ساعت در دمای محیط غوطه 1جداگانه به مدت 

 

 فرایند سرخ کردن -2-6

زمینی در سرن کن خدانگی مخهدز بده ترموسدتات های سیبخلا 

سانتیگراد( حاوی روغن کانولا و هر یدک از درجه170± 2)دمای 

های آماده شده سرن شدند. برای اطمینان از یکنواختی دما مخلوط

روغن مورد استفاده دو ساعت قبل از سرن کردن در دمای مورد ، 

ها به مدت پنج دقیقه سرن شدند و در نظر حرارت داده شد. نمونه

کن خارج و روغن اضافی ها بلافاصله از سرنانتهای فرایند، نمونه

ها با کاغذ جاذب گرفته شد. عملیات سرن کدردن در دو سط  آن

سرن شده تا زمان انخام آزمایش های تکرار صورت گرفت. خلا 

درجدده  -18داخددل فویددل آلمینیددومی پیچیددده شددده و در فریددزر 

 (.2) سانتیگراد نگهداری شدند
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 گیری رطوبتاندازه -2-7

 آون های سیب رمینی سرن شده توزین و درمقدار معینی از خلا 

صد . دردرجه سانتیگراد تا رسیدن به وزن وابت قرار داده شد 105

 (.16) محاسبه شد  1-2رطوبت از رابطه

 ×100              1-2رابطه 
 وزن نمونه خشک−وزن نمونه مرطوب

وزن نمونه مرطوب
 رطوبت=   

 

 گیری جذب روغناندازه -2-8

به  زمینی با دستگاه سوکسله مداومهای سیبمیزان روغن خلا 

درصد( در  85ساعت با حلا  هگزان نرما  )با خلو   4مدت 

نمونه  گیری شد. بدین منظور،اندازه سانتیگراد درجه 80±1دمای 

ر گرم از آن در کارتوش قرا 10خشک شده ابتدا آسیاب و سپس 

ر قرادرجه سانتیگراد  105داده شد. روغن حاوی حلا  در آون 

ب رطومگرفت تا حلا  تبخیر شود. میزان روغن نیز بر مبنای وزن 

 (.16)محاسبه گردید 2-2با استفاده از رابطه 

                                2-2رابطه 
 وزن روغن

وزن نمونه
×  جذب روغن=100

 

 تجزیه تحلیل آماری -2-9

ها با ها در قالب طرح کاملا تصادفی انخام شد. میانگینآزمایش

های دانکن در سط  پنج بر اساس آزمون SASنرم افزار آماری 

  Microsoft Excel درصد مقایسه شدند. نمودارها با نرم افزار

 ترسیم گردیدند. 2010

 

 نتایج و بحث -3
 روغن مغز بنه و مواد صابونی ناشونده آن -3-1

آن  بدر میدزان نتایج تاویر روغن مغز بنده و مدواد صدابونی ناشدونده 

نشان داده شده است.  1جذب روغن خلا  سیب زمینی در جدو  

نتایج نشدان داد کده اودر افدزودن روغدن مغدز بنده و مدواد صدابونی 

دار زمیندی معندیهای سیبناشونده آن بر میزان جذب روغن نمونه

هدای (. کمترین میزان جذب روغن مربوط به نمونه>P 05/0بود )

 روغدن کدانولای حداوی مدواد صدابونی زمینی سرن شدده درسیب

 هدایناشونده مغز بنده بدود کده جدذب روغدن را نسدبت بده نمونده

اکسدیدان زمینی سرن شدده در روغدن کدانولای بددون آنتدیسیب

درصدد کداهش داد. بدا توجده بده نتدایج میدزان رطوبدت،  6 حدود

هایی که میزان رطوبت بیشتری را طی فرایند شود نمونهمی ملاحظه

اند )حاوی رطوبت نهایی کمتر( به میزان از دست داده سرن کردن

اند. این نتایج، رابطه میان میزان حذف بیشتری روغن جذب نموده

کند. اختلاف در میزان جدذب رطوبت و جذب روغن را تایید می

هدای مختلدف، زمینی سرن شدده در روغدنهای سیبروغن نمونه

اکسیدانی ترکیبات آنتی احتمالاً به دلیل تاویر ساختار اسید چربی و

های مورد مطالعه بود  به طدوری کده بدا افدزایش بر پایداری روغن

پایداری روغن، میزان جذب روغن کاهش یافت. میزان نسبتا زیاد 

درصد(  2/1درصد( نسبت به مغز بنه ) 8اسید لینولنیک در کانولا )

 2/1و  8درصدد( )بده ترتیدب  33و  24بر حسب میزان )به ترتیدب 

شدود. د( موجب حساسیت بالای آن به تخریب اکسایشی میدرص

از سوی دیگر حضور ترکیبات کم مقددار امدا بسدیار مدوور شدامل 

و  62/173فنلی و توکوفرولی در مغز بنه )بده ترتیدب  ترکیبات پلی

، 29/44گرم بر کیلوگرم( نسبت به کانولا )به ترتیب میلی 92/817

ن کانولا و روغن مغز بنه ( پایداری اکسایشی مخلوط روغ39/627

( 1389(. همچندددین شدددرایعی )2را احتمدددالاافزایش داده اسدددت )

ناشونده روغدن مغدز بنده در گزارش کرد که کارآیی مواد صابونی

گلیسریدهای دیمری و پلیمدری بدیش از جلوگیری از تشکیل تری

هیدددروکینون بددود و ایددن ترکیبددات از اوددر محددافظتی ترسددیوبوتیل

تخریب ترکیبات توکوفرولی روغدن کدانولا بیشتری در خصو  

طی فرایند سرن کردن برخوردار بودندد. همچندین مشدخص شدده 

آیند )ترکیبات است محصولاتی که بر اور تخزیه روغن حاصل می

قطبی بدا وزن مولکدولی بدالا( باعد  افدزایش گراندروی روغدن و 

شوند که در نتیخده کاهش کشش سطحی روغن و ماده غذایی می

 (.5) گرددبراحتی جذب سط  ماده غذایی می آن، روغن

 

 *زمینی طی  فرآیند سرخ کردن عمیقاثر روغن مغز بنه و مواد صابونی ناشونده آن بر درصد رطوبت و جذب روغن  خلال سیب -1جدول 

 جذب روغن )درصد( رطوبت )درصد( نوع روغن           

c 61/15 42/26 کانولای بدون آنتی اکسیدان روغن  a  

b 48/15 69/29 درصد( 1/0روغن کانولا + روغن مغز بنه ) b  

61/32 میلی گرم در لیتر(100ناشونده )روغن کانولا + مواد صابونی a  67/14 c 
 در صد اختلاف معنی دار دارند.ای دانکن در سطح احتمال پنج های دارای حروف غیرمشترک بر اساس آزمون چند دامنهمیانگین*
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 دهیپوشش -3-2

نتایج تاویر نو  پوشش  بر میزان جذب روغن خلا  سدیب زمیندی 

نشان داده شده است. همانطور که از جددو  مشداهده  2در جدو  

هدای زمیندی بدا هیدروکلوییددشود، پوشدش دادن خدلا  سدیبمی

ی دار درصد رطوبت نسبت به نموندهباع   افزایش معنیمختلف، 

بیشترین و کمترین میدزان رطوبدت در بدین   (.P< 05/0شاهد شد )

هددای پوشددش داده شددده بددا هددا بدده ترتیددب مربددوط بدده نمونددهنموندده

گرم بر گرم وزن مرطوب( و وعلدب  23/41سلولز )متیلکربوکسی

 گرم بر گرم وزن مرطوب( بود.  58/24)

تیمار شدده بدا های پیشزمینیداری در رطوبت سیبمعنیاختلاف 

دهدی سدلولز و تراگاکاندت مشداهده نشدد. پوشدشمتیدلکربوکسی

دار درصد  زمینی با هیدروکلوییدها باع  کاهش معنیخلا  سیب

(. P< 05/0ی شددداهد شدددد )جدددذب روغدددن نسدددبت بددده نمونددده

ایخاد  توانند باهایی که خاصیت تشکیل ژ  دارند میهیدروکلویید

ای در سط  ماده غذایی باعد  ممانعدت از خدروج رطوبدت پوسته

 نگهداری آب، ها درهیدروکلویید (. توانایی8ماده غذایی شوند )

-در آن می آب هایمولکو  بین هیدروژنی پیوند ایخاد از ناشی

رفدت کده رطوبدت (. با توجه به ایدن خاصدیت انتظدار مدی3باشد )

ی شاهد باشد کده نتدایج از نمونه های پوشش داده شده بیشنمونه

 موید این مطلب بود.

زمیندی بدا هیدروکلوییددها بده کداهش های سیبدهی برشپوشش

زمینی در مقایسده بدا های سیبدار درصد جذب روغن نمونه معنی

(. کمتددرین و >p 05/0( منخددر شددد )2ی شدداهد )جدددو  نموندده

ترتیدب بیشترین میدزان جدذب روغدن در بدین هیدروکلوییددها بده 

-سلولز و وعلب بود به طوری که پوشدشمتیلکربوکسی مربوط به

درصدد  3و 25زمینی با این هیدروکلوییدها به ترتیب بدا دهی سیب

 کاهش در میزان جذب روغن در مقایسه با نمونه شاهد همراه بود.

سدلولز و متیدلتیمارهای کربوکسدی( نشان داد پیش1389شرایعی )

زمیندی سدرن های سیبن در نمونهوعلب باع  کاهش جذب روغ

 شده شد. 

سلولز در ممانعت از جذب متیلبر طب  نتایج این محق  کربوکسی

روغن نسبت به وعلب کارآمدتر بود که علدت آن بده قابلیدت بهتدر 

سددلولز در تشددکیل ژ  و نفوذپددذیری کمتددر فددیلم متیددلکربوکسددی

هدایی (. هیدروکلویید2تشکیل شده حاصل از آن نسبت داده شد )

ای در سط  توانند با ایخاد پوستهکه خاصیت تشکیل ژ  دارند می

ماده غذایی باع  ممانعت از ورود روغن به ماده غذایی و خدروج 

 (.8رطوبت از آن شوند )

 

های مختلف بر درصد رطوبتت و اثر هیدروکلوئیدهای -2جدول 

 *زمینی طی  فرآیند سرخ کردن عمیقجذب روغن خلال سیب

 (%جذب روغن ) (%رطوبت ) هیدروکلوئیدنوع 

58/21 شاهد)بدون پوشش دهی( c 48/17 a 

a 04/13 23/41 کربوکسی متیل سلولز d 

a 21/14 28/40 تراگاکانت c 

58/24 ثعلب  b 93/16 b 

میانگین های دارای حروف غیرمشترک بر اساس آزمون چند دامنه ای *

 دار دارند.دانکن در سطح احتمال پنج در صد اختلاف معنی 

 

های مختلف هیدروکلوییدها بر میدزان رطوبدت خدلا  تاویر غلظت

هدای نشدان داده شدده اسدت. اودر غلظدت 1زمیندی در شدکل سیب

زمیندی  هدای سدیبمختلف هیدروکلوییدها بر میزان رطوبت نمونده

  (.P< 05/0معنی دار بود )

 متیدلدرصد کربوکسی 7/0و  3/0اختلاف معنی داری بین غلظت 

درصد تراگاکانت مشداهده نشدد کده  7/0سلولز و همچنین غلظت 

مبین نفوذپذیری و تشکیل ژ  مشابه این دو هیدروکلویید نسبت به 

 خروج رطوبت است. 

های مورد مطالعه وعلب در داری بین غلظتهمچنین اختلاف معنی

هدای زمیندی، مشداهده نشدد و نموندههای سیبمیزان رطوبت نمونه

با هر دو غلظت حداوی کمتدرین میدزان رطوبدت پوشش داده شده 

 بودند. 

ها از لحاظ تاویر بر میزان جذب روغن، های مختلف پوششغلظت

(. بدا 2داری با یکدیگر به نمایش نگذاشدتند )شدکل اختلاف معنی

هدا جدذب روغدن کمتدری هدای بدالاتر پوشدشاین وجود غلظدت

صد با دیگر در 3/0دار وعلب داشتند. نتایج حاکی از اختلاف معنی

درصدد جدذب روغدن را بده  7/0(. وعلب >p 05/0ها بود )پوشش

کاهش داد کده ایدن احتمدالا بده  3/0میزان بیشتری نسبت به وعلب 

 دلیددل تشددکیل بهتددر ژ  و نفوذپددذیری کمتددر فددیلم تشددکیل شددده

 باشد. می

دهی با هیدروکلویید باع  حفظ بهتر رطوبت از آن جا که پوشش

ود، بنابراین باع  کاهش جذب روغن در شدر محصو  نهایی می

 محصو  نهایی نیز خواهد شد.
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اثر غلظت هیدروکلوئیدهای مورد استفاده بر میزان  -1شکل 

 زمینی طی  فرآیند سرخ کردن عمیق.رطوبت خلال سیب
دار بر اساس ها بیانگر وجود اختلاف معنیحروف غیرمشترک روی ستون

 (.P< 05/0آزمون دانکن است )

 
های مورد استفاده بر میزان غلظت هر یک از پوششاثر -2شکل 

 زمینی در طی سرخ کردن عمیق.های سیبجذب روغن نمونه

دار بر اساس ها بیانگر وجود اختلاف نعنیحروف غیرمشترک روی ستون

 (.P< 05/0آزمون دانکن است )

 

 نتیجه گیری  -4

های پژوهش حاضر بیانگر این مطلب بود که از به طور کلی یافته

زمینی و همچنین اصلاح دهی و حفظ رطوبت سیبطری  پوشش

توان محصو  روغن مورد استفاده برای فرآیند سرن کردن، می

تری تولید نمود. همچنین نتایج نشان داد که تر و سالمچربکم

 های مختلف بر کاهش میزان جذب روغن بیشتر ازتاویر پوشش

جذب روغن محصولات باشد. کاهش میزان تاویر نو  روغن می

ها را کمتر در معرب خطر سرن شده، طرفداران این گونه فراورده

های قلبی قرار داده و نقش قابل توجهی را در سلامت بیماری

 .جامعه ایفا خواهد نمود
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