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  چکیده

زمینـی   سـیب ي هـا  ي کاهش جذب روغن در خلالها ترین روش ي خوراکی یکی از مهمها استفاده از پوشش
و گلیسرول بـه   زمینی سیبخام و نشاسته اکسید شده   باشد. در این پژوهش از دو نوع پوشش داراي نشاسته می

ور و پـس از خشـک شـدن     هـا غوطـه   دقیقـه در پوشـش   1ها به مـدت   خلال عنوان پلاستی سایزر استفاده شد.
دقیقـه، سـرخ    6ت گراد بـه مـد   درجه سانتی 170کن خانگی در دماي  پوشش روي خلال توسط آون، با سرخ

مسـتقیمی    نتایج نشـان داد کـه رابطـه    شاهد در نظر گرفته شدند.  هاي بدون پوشش به عنوان نمونه شدند. خلال
هاي پوشش داده شده با نشاسته اکسـید   خلال. ها وجود داشت بین میزان جذب روغن و افت رطوبت در خلال

بالاترین میزان رطوبت و کمتـرین  ، 20به  80درصد و نسبت نشاسته و گلیسرول  10در غلظت  زمینی سیبشده 
هـاي تهیـه    میزان جذب روغن مربوط به خلال بیشترینکمترین میزان رطوبت و  .میزان جذب روغن را داشتند

بود. در آزمـون   50به  50درصد و میزان نشاسته به گلیسرول  5با غلظت  زمینی سیبشده از نشاسته اکسید شده 
 10بـا غلظـت    زمینـی  سـیب هاي پوشش داده شده بـا نشاسـته اکسـید شـده      ي حسی هم خلالها بافت و آزمون

 نشـان دادنـد.   هـا  خصوصیات مطلوبتري در مقایسه با سایر نمونـه  20به  80درصد و نسبت نشاسته به گلیسرول 

تاثیر بیشتري در کـاهش   زمینی سیبسید شده ي نشاسته اکها نتایج این پژوهش نشان داد که استفاده از پوشش
)، و P>05/0داشـت (  زمینـی  سـیب ي نشاسـته خـام   ها جذب چربی و افزایش محتوي رطوبتی نسبت به پوشش

بـه عنـوان    20بـه   80درصد و نسبت نشاسـته بـه گلیسـرول     10با غلظت  زمینی سیبپوشش نشاسته اکسید شده 
  .شود پیشنهاد می زمینی سیبهاي  لترین پوشش براي کاهش جذب روغن در خلا مناسب

  
  .، پوشش، سرخ کردن عمیقزمینی سیبنشاسته خام، نشاسته اکسید شده، خلال  :ها کلید واژه
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  مقدمه -1
از آنجایی که بـا افـزایش آگـاهی مصـرف کننـدگان، تمایـل بـه        
کاهش چربی و روغن در غذاهاي پخته شده و سرخ شده افـزایش  

هـاي اضـافی    مصـرف چربـی   ناشـی از  خطـر با وجود  یافته است و
ــی ، هــا وافــزایش فشــار و کلســترول خــون در نتیجــه مصــرف چرب

غذاهاي سرخ شده در نزد مردم از محبوبیـت ویـژه اي برخـوردار    
، باعث ایجاد خصوصـیات مطلـوب   1). سرخ کردن عمیق5هستند (

افـزون مصـرف    رشـد روز بـا توجـه بـه    . شـود  مـی  در مواد غـذایی 
و  2هـاي غـذاهاي آمـاده    تعـداد رسـتوران  غذاهاي آماده و افزایش 

ترین مواد غذایی مورد اسـتفاده   که از عمده زمینی سیبمخصوصا 
هاي سرخ شده با  زمینی سیبباشد، توجه به بهبود کیفیت  انسان می

فرایند عمیق سرخ کـردن و کـاهش مخـاطرات ناشـی از مصـرف      
امـري لازم و   زمینـی  سـیب هـاي   روغن جذب شـده توسـط خـلال   

رسد. سـرخ کـردن عمیـق یـک روش قـدیمی       ه نظر میضروري ب
اســت کــه مــاده غــذایی بــا غوطــه ور شــدن در روغــن داغ، پختــه 

شود. دماي بالا منجر به تبخیر آب و خارج شـدن آن از سـطح    می
 زمینـی  سـیب در نتیجـه روغـن احاطـه کننـده     . شود می زمینی سیب

گـردد.   داخل بافت فراورده شـده جـایگزین آب تبخیـر شـده مـی     
ش سرخ کردن عمیق در حقیقت به نوعی مهر و موم کردن ماده نق

غذایی با ایجاد پوسته برشته مانند و بنـابراین جلـوگیري از خـروج    
). در محصولات سرخ شده 25باشد ( عطر و طعم و مواد مغذي می

عمیق هم جنبه سلامتی و هم رضـایت مصـرف کننـده مـورد نظـر      
پوسته سـخت و برشـته از   . نرمی و مرطوب بودن به همراه .باشد می

هاي مناسب براي مواد غـذایی سـرخ شـده عمیـق هسـتند.       ویژگی
مصرف بالاي چربی خطر چاقی و انسـداد عـروق را در پـی دارد.    

هـاي سـرخ    بنابراین هدف ایـن اسـت کـه جـذب روغـن در روش     
هـاي مـواد غـذایی ممکـن      پوشـش . کردن عمیق کاهش داده شود

زمینـه باشـند و هـر روزه    است یک مورد مناسب و خوب در ایـن  
گیـرد تـا بباعـث بهبـود کیفیـت       مطالعاتی در این زمینه صورت می

نشان دادند که  2011وارلا و فیزمن در سال  .)8مواد غذایی شود ( 
توانند به عنوان پوشش، براي سـد   هیدورکلوئیدهاي هیدروفیل می

کردن و جلوگیري از خروج آب و در نتیجه جذب کمتـر روغـن   
). از جمله هیدروکلوئیدهایی که به عنـوان  27( سب باشندبسیار منا

مورد استفاده قـرار   زمینی سیبپوشش براي جذب کمتر روغن در 

                                                
1 - Deep fat frying 
2 - Fast foods 

توان به هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، متیل سلولز،  اند، می گرفته
، کاراگینان، صمغ دانه خرنوب، و صمغ ژلان ها ، آلژیناتها پکتین

ــاره کــــرد ــته و 28و  26، 21، 10 ،8، 5، 4، 3، 2، 1( اشــ ). نشاســ
هایی هسـتند کـه    یکی دیگر از پوشش زمینی سیبمشتقات نشاسته 

ــی ــق     م ــردن عمی ــن در ســرخ ک ــر روغ ــراي جــذب کمت ــد ب توانن
هـاي   هاي نشاسته از مـاکرومولکول  گرانول. به کار رود زمینی سیب
شوند  اند که در آب داغ حل می و آمیلو پکتین تشکیل شده آمیلوز

 دهند. در طی تشکیل ژل، آمیلـوز  شدن ژل تشکیل می پس از سرد
و آمیلــوپکتین اتصــالات عرضــی درون مولکــولی تشــکیل داده و 
یک شبکه مولکولی بزرگ را ایجاد کـرده و پـس از تبخیـر آب،    

دهند. از آنجایی که آمیلوز مسـئولیت تشـکیل ژل    فیلم تشکیل می
اي مقادیر زیـاد  نیز دار زمینی سیبرا در نشاسته دارد و نشاسته خام 

هـاي مناسـب    باشد لذا زمینه خـوبی بـراي تشـکیل فـیلم     آمیلوز می
دارد. تولید فیلم نشاسته در شرایط دمایی بالا و رطوبت نسبی پایین 

گـردد.   منجر به کاهش انعطاف پذیري آمیلـوز و آمیلـوپکتین مـی   
اضــافه کــردن پلاســتی ســایزرها باعــث افــزایش انعطــاف پــذیري 

 هـاي بـدون پلاسـتی سـایزر     اي در مقایسه با فـیلم هاي نشاسته  فیلم
تواننـد سـبب بهبـود     می ها ي مثل پلی الها گردد. پلاستی سایزر می

). با ایجاد تغییرات شیمیایی در 22هاي نشاسته گردند ( خواص فیلم
از جملـه  . توان محصـولات مختلفـی از آن تولیـد کـرد     می نشاسته

بـه طـور وسـیعی در    نشاسته اکسید شده سـیب زمینـی کـه امـروزه     
گیرد. این مـاده در صـنایع غـذایی بـه      جهان مورد استفاده قرار می

ــفافیت    ــالا، ش ــایین، مقاومــت ب ــودن ویســکوزیته ي پ ــل دارا ب دلی
ناپــذیري   مناســب، تولیــد فــیلم مناســب، و خصوصــیت نفــوذ     

این نوع نشاسـته   به عنوان مثال. کاربردهاي زیادي پیدا کرده است
 فـیلم ویـژه از نفـوذ روغـن بـه غـذا جلـوگیري       با ایجاد پوشش یـا  

بـا اسـتفاده از    کـه  ایـن پـژوهش، ایـن اسـت    از هدف . )9کند( می
، جـذب روغـن توسـط    زمینـی  سـیب پایـه نشاسـته    هـاي بـر   پوشش
  .زمینی سرخ شده کاهش داده شود سیب

  

  ها مواد و روش -2
از یکی از مزارع گرگان تهیه شد. نشاسـته   3رقم سانتانا زمینی سیب

اکسید شده از شـرکت تولیـد نشاسـته الونـد همـدان        نشاستهخام و 
گلیسرول به عنوان پلاستی سـایزر و دي اتیـل اتـر بـراي     . تهیه شد

استخراج چربـی از شـرکت شـیمی پـژوهش آسـیا، روغـن سـرخ        

                                                
3- Santana 
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کردنی خزر از کارخانجات روغن نبـاتی کشـت و صـنعت شـمال     
  هاي پالم و سویا بود. شد. این روغن مخلوطی از روغنتهیه 

  
  

  ها روش 1-2
  ها روش تهیه پوشش 1- 2-2

لیتـر آب   1ها، مقـدار مشـخص گلیسـرول را در     براي تهیه پوشش
مقطر حل کرده و سپس میزان مورد نیـاز نشاسـته بسـته بـه غلظـت      
مورد نظر درون آن حل کردیم. پـس از حـل کـردن گلیسـرول و     

ي مــورد نیــاز، هــا ب مقطــر  و بدســت آوردن غلظــتنشاســته در آ
محلول مورد نظر به طور کامـل هـم زده شـد. بـراي آمـاده کـردن       
پوشش نشاسته خام، سوسپانسیون آماده شده در بن ماري تـا دمـاي   

دقیقـه هـم در ایـن دمـا      5درجه سانتیگراد حرارت داده شـد و   90
رد نگهداري شد. سپس محلول به دست آمده سـرد تـا پوشـش مـو    

). و براي آماده کردن پوشـش نشاسـته اکسـید    22نظر آماده شود (
 45شده، سوسپانسیون آماده شده بـه مـدت نـیم سـاعت در دمـاي      

درجـه   85گراد در بن ماري قرار داده شد و تـا دمـاي    درجه سانتی
سـاعت نشاسـته ژلاتینـه شـد و در نهایـت       3سانتیگراد و بـه مـدت   

ــاق ســرد    ــاي ات ــه شــده در دم  1). در جــدول 9شــد (پوشــش تهی
  شود. می ي مختلف مشاهدهها تیمارهاي تهیه شده از پوشش

  
  زمینی سیبي ها روش آماده سازي خلال 2- 2-2

گـراد یخچـال    درجه سـانتی  7روز در دماي  8به مدت   زمینی سیب
بـه   هـا  زمینـی  گیـري ، سـیب   ). بعد از پوسـت 19،20نگهداري شد (

).سـپس  10بریده شدند ( 1×1×6 کمک دستگاه خلال کن به ابعاد
قرار گرفته بـر روي آنهـا     نشاستهبا آب مقطر شسته شدند تا ذرات 

هاي آمـاده شـده در حمـام آب گـرم بـن       پاك شوند. سپس خلال
دقیقـه بلانـچ    4گراد و بـه مـدت    درجه سانتی 85ماري و در دماي 

دقیقـه درون   1). سپس بـا آب مقطـر شسـته و بـه مـدت      18شدند (
خام و اکسـید شـده قـرار گرفتنـد.       شده از نشاسته هاي تهیه پوشش
ها خارج و درون سـینی   ها پس از پایان یک دقیقه از پوشش خلال

سـانتیگراد بـه     درجه 150مشبک چیده شده و درون آون در دماي 
هـا خشـک    ها روي خـلال  دقیقه قرار داده شدند تا پوشش 5مدت 

آون خارج شـده و  ها از  ). پس از پایان این مرحله خلال20شوند (
درجـه   170در سرخ کن مدل دلـونگی سـاخت ایتالیـا و در دمـاي     

دقیقه سـرخ شـدند. پـس از سـرخ کـردن       6گراد و به مدت  سانتی
ــه مــدت    خــلال ــا از ســرخ کــن خــارج شــده و ب ــه روي  3ه دقیق

هاي سیمی قرار گرفتند تـا روغـن سـطحی آنهـا جـدا شـود.        توري
ات بعـدي در دمـاي اتـاق    هاي سرخ شده براي انجام آزمایش خلال

  نگهداري شدند.
  
  ي انجام شدهها آزمون 2-3
  آزمون رطوبت -1- 2-3

خام و سرخ شـده توسـط آون هـواي گـرم معمـولی در       هاي نمونه
درجه سانتیگراد تا رسیدن به وزن ثابت خشک شدند و  105دماي 

  .)20(سپس میزان رطوبت آنها اندازه گیري شد 
  
  آزمون چربی -2- 2-3

براي اندازه گیـري چربـی از روش سوکسـله اسـتفاده شـد. میـزان       
خشک محاسبه شـد    گرم ماده 100چربی بر حسب گرم چربی در 

)20  .(  
  
  آزمون بافت سنجی -3- 2-3

ي سرخ شده در فریزر ها نمونه زمینی سیببراي اندازه گیري بافت 
سـاعت   24درجـه سـانتیگراد منجمـد شـد و پـس از       -18با دمـاي  

سـاعت در دمـاي اتـاق قـرار داده      1در فریزر بـه مـدت   نگهداري 
شـدند تــا از حالــت انجمــاد خـارج شــوند. در بیشــتر مــوارد بــراي   

از آزمـایش   زمینـی  سیبي  هاي سرخ شده گیري بافت خلال اندازه
ــتفاده   ــت اس ــی فشــردگی باف ــم ــن 29و  24، 15، 13د (وش ). در ای
استفاده شـد. در ایـن    1سنج مدل بروکفیلد پژوهش از دستگاه بافت

 5/2میلی متر در ثانیه تا عمق  2آزمایش ، پروب دستگاه با سرعت 
میلی متري در نمونه مورد استفاده قرار گرفـت. اطلاعـات بدسـت    

ــه   ــافتی در مطالع ــالیز ب ــده از آن ــت    آم ــزان قابلی ــر می ــورد نظ ي م
  بافت بود. 2شکنندگی

  
  هاي حسی آزمون -4- 2-3

علـوم    نفر ارزیاب حسی که از بین دانشجویان دانشـکده  12 توسط
ي لازم را بـراي  هـا  و صنایع غذایی انتخاب شده بودنـد و آمـوزش  

ي حسی دیده بودند، انجام پذیرفت. آزمون حسـی  ها انجام آزمون
 7مورد استفاده، مقیاس هفت نقطه اي لذت و امتیازات بـر اسـاس   

  (خیلی بد) بود.  1(خیلی خوب) و 
  

                                                
1- Brockfield texture analyzer 
2- Fracturability  
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 جزیه آماريت 2-4
 3تصـادفی در   در قالب فاکتوریل با طرح پایه کاملاً تجزیه آماري

 بـراي تجزیـه و تحلیـل    161تکرار انجام شد. از نرم افزار مینی تب 
  رسم نمودارها استفاده شد. براي 2آماري و از نرم افزار اکسل

  
  نتایج و بحث -3

خـام بسـته بـه شـرایط رشـد و نـوع        زمینـی  سیبدر ت برطو مقادیر
یبـاً  تقرسرخ شده  زمینی سیب) و در 16درصد ( 85تا  75گونه بین 

). بـین میـزان جـذب روغـن و از دسـت رفـتن       15درصد بـود (  50
). همـانطور  30و  17، 16، 7، 6رطوبت رابطه خطی وجود داشـت ( 

هـاي پوشـش    شـود، در خـلال   مـی  مشـاهده  2که در جدول شماره 
بـه   80درصد، که نسبت نشاسته و گلیسرول  5غلظت  داده شده در

ــه خــلال  20 ــود، نســبت ب ــایی کــه در آن ب ــته و   ه ــا نســبت نشاس ه
ي شاهد، میزان رطوبت بیشـتري  ها بود و خلال 50به  50گلیسرول 

،  50،  50ي بــا پوشــش نشاســته و گلیســرو.ل هــا داشـتند. و خــلال 
  دهنـده رطوبت کمتري نسبت بـه نمونـه شـاهد داشـتند، کـه نشـان       

وجود ارتباط مستقیمی بین جذب روغـن و میـزان از دسـت رفـتن     
  ).2( باشد و با نتایج دارائی و همکاران مطابقت دارد می رطوبت

درصد  10شود، غلظت  می مشاهده 1همانطور که در شکل 
 5، موثرتر از غلظت ها براي حفظ رطوبت در خلال ها پوشش
 اري هم معنی دارباشد و این اختلافات از نظر آم می درصد
چنین نتایج نشان داد که نوع پوشش در  ). همP>05/0باشند ( می

میزان از دست رفت رطوبت اختلاف معنی داري بین تمامی 
 2) که در شکلP>05/0دهد ( می ي مورد نظر نشانها نمونه
   شود. می مشاهده

شود، نتایج نشـان   می مشاهده 2به طور کلی همانطور که در جدول 
ــه  ــزان جــذب   10OS82داد کــه نمون ــا کــاهش می  34حــدود  درب

 5RS82درصد بهترین عملکـرد را خـود نشـان داد؛ سـپس نمونـه      
جذب روغن کمتري داشت. نتایج بدسـت آمـده در مـورد میـزان     

شاهد با تحقیقات مشابهی که در ایـن زمینـه     جذب روغن در نمونه
). بالاترین میزان جذب هـم  10صورت گرفته است مطابقت دارد (

درصـد   13بود که میزان جـذب را تقریبـاً    5OS55مربوط به نمونه 
بـالاترین میـزان جـذب     5RS55وپـس از آن نمونـه    افـزایش داد؛ 

روغن را داشت. این افزایش جـذب روغـن بـه دلیـل تـاثیر منفـی       

                                                
1 .Minitab V16 
2 .Excel 

باشـد. تالیـا و همکـاران     مـی  استفاده از غلظت بالاي پلاستی سایزر
نـد کـه اسـتفاده زیـاد از پلاسـتی سـایزر در فرمـول تهیـه         نشان داد

پوشش سبب ایجاد پوشش چسبناك و چرمی مانند و از بین رفـتن  
شود. بنابراین استفاده از مقادیر مناسب پلاسـتی   ساختار پوشش می

 سایزر براي ایجاد خصوصیات مطلوب در پوشش لازم و ضـروري 
ي هـا  داد که نمونـه  هاي حسی نشان ). نتایج آزمون22،23باشد ( می

ي متفاوتی بـا یکـدیگر داشـتند و ایـن اختلافـات      ها مختلف، طعم
ــود ــگ، و عطــر  )P> 05/0(معنــی دار ب . در حــالی کــه تــردي، رن

. )P< 05/0(ي مختلف اختلاف معنی داري با هم نداشتند ها نمونه
سرخ شـده تـردي و    زمینی سیبهاي  ترین ویژگی بافتی خلال مهم

 2). نتـایج بـه دسـت آمـده در جـدول      14(باشد  شکنندگی آن می
ــادیر شــکنندگی در    مــی نشــان ــرین مق ــایین ت ــالاترین و پ دهــد، ب

و  10OS82هــاي ســرخ شــده بــه ترتیــب مربــوط بــه نمونــه  خـلال 
5RS82  05/0(بود. ولی این اختلافات معنی دار نمی باشند>P.(   

ها، تأثیر چنـدانی بـر    توان گفت استفاده از پوشش می به طور کلی
گذارد و با نتـایج کـیم و    نمی زمینی سیبهاي  خواص حسی خلال

ــاران ــدي و همکـــاران 12) (2008( 3همکـ )، 28( 4)، وونگساواسـ
) 26( 6)، و اوساواکســمانی و همکــاران 8( 5گارســیا و همکــاران 

د کـه  ) نشان دادن ـ2008( مطابقت دارد. وونگساواسدي و همکاران
ي هـا  اصلاح شـده بـراي پوشـش دادن بـه تکـه       استفاده از  نشاسته

جوجه  براي سرخ شدن باعث ایجاد اختلف معنـی دار در عطـر و   
که بافـت محصـول تحـت تـأثیر نـوع       طعم محصول نشد در حالی

). نتـایج مربـوط   28( پوشش قرار گرفته اختلاف معنی دار داشـتند 
ي بکـار  هـا  انـواع پوشـش  دهد کـه در   به آزمون رنگ هم نشان می

شاهد از لحاظ رنگ بالاترین امتیـاز را بـه خـود      گرفته شده، نمونه
اختصاص داده است، اما این اختلافات در بیشتر مـوارد معنـی دار   

) و 11(7انجام شده توسط کیلینککر و همکـاران  هاي پژوهشنبود. 
  گارسیا و همکاران با نتایج به دست آمده، مطابقت دارد. 

  
  
  

                                                
3 . Kim, B.K., Lee, J.S., Lee, C.H., & Park, D.J 
4 . Vongsawasdi, P., Nopharatana, M., Srisuwatchree, 
W., Pasukcharoenying, S., & Wongkitcharoen, N 
5 . García, M.A., Ferrero, C., Bértola, N., Martino, M., 
& Zaritzky, N 
6 . Usawakesmanee, W., Chinnan, M.S., Wuttijumnong, 
P., Jangchud, A., & Raksakulthai, N 
7 . Kilincceker, O., & Hepsag, F 
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 هاي مختلف نشاسته خام و اکسید شدهعلائم اختصاري مورد استفاده در متن براي پوشش -1دولج
 کدهاي اختصاري نوع پوشش

 5RS82 نشاسته به گلیسرول 20به  80درصد با نسبت  5خام در غلظت  هاي نشاستهپوشش

 5RS55 نشاسته به گلیسرول 50به  50درصد با نسبت  5خام در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 10RS82 نشاسته به گلیسرول 20به  80درصد با نسبت  10خام در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 10RS55 نشاسته به گلیسرول 50به  50درصد با نسبت  10خام در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 5OS82 نشاسته به گلیسرول 20به 80درصد با نسبت  5اکسید شده در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 5OS55 نشاسته به گلیسرول 50به  50درصد با نسبت  5اکسید شده در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 10OS82 نشاسته به گلیسرول 20به  80درصد با نسبت  10اکسید شده در غلظت  هاي نشاستهپوشش
 10OS55 نشاسته به گلیسرول 50به  50درصد با نسبت  10اکسید شده در غلظت  هاي نشاستهپوشش

 CRL هاي بدون پوششنمونه شاهد یا خلال
 

 

 زمینی سرخ شدههاي نشاسته اي بر خواص فیزیکوشیمیایی سیباثرات استفاده از پوشش -2 جدول
میزان جذب  میزان رطوبت تیمار

 چربی
شکنندگی 
 بافت

 عطر-حسی طعم-حسی رنگ-حسی تردي -حسی

5RS82 ab66,65 bc11,5 a225 c2,75 ab5,5 5,5 5,25 
5RS55 b61,76 ab17,47 a303 bc3,5 ab5,25 5 5 
10RS82 ab64,1 abc14,93 a296 abc4,25 b4,5 4,5 5,25 
10RS55 ab62,56 ab17,1 a276 abc4,5 ab5 5 4,75 
5OS82 ab65,43 abc14,92 a375 ab5 b3,75 6 5,75 
5OS55 b61,95 a17,99 a245 abc4,5 ab5 6,5 5,25 
10OS82 a68,13 c10,55 a598 a5,5 ab5,5 6,25 6 
10OS55 a68,02 abc16,23 a457 abc4,75 ab5,25 6 5 

CRL ab63,35 abc15,95 a398 abc4,75 a6 5,5 5,5 
 باشند.حروف غیر یکسان در هر ستون از لحاظ آماري معنی دار می

 .هاي بدون حروف از لحاظ آماري اختلاف معنی داري وجود نداردستون
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دهد که بهتـرین طعـم تشـخیص     ارزیابی حسی براي طعم نشان می
خـام بـه     نشاسته هاي بود. پوشش 5OS55داده شده مربوط به نمونه 

شـاهد امتیـاز کمتـري      ، از لحـاظ طعـم از نمونـه   5RS82جز نمونه 
اکسید شـده طعـم بهتـري در      هاي نشاسته بدست آوردند و پوشش

که این اختلاف از لحاظ آمـاري  شاهد نشان دادند.   مقایسه با نمونه
)، 11ي کیلینککـر و هپسـاگ (  هـا  معنی دار بود و مطـابق بـا یافتـه   

  باشد. می ) و گارسیا و همکاران28وونگساواسدي و همکاران (

دهـد کـه    هاي مختلف نشان می چنین فاکتور عطر براي پوشش هم 
هـاي   هـاي تهیـه شـده از پوشـش     داري بـین خـلال   معنـی اختلاف 

ي هـا  ، نمونـه هـا  شـود. در بـین تمـامی نمونـه     ده نمـی مختلف مشـاه 
5OS82 ،10OS82 شاهد داشتند و بقیه   عطر بهتري نسبت به نمونه
  شاهد کسب کردند.  ها امتیاز کمتري نسبت به نمونه پوشش

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

      بر میزان رطوبت پوشش نوعتاثیر  -1شکل 
  
  

  
  

  بر میزان رطوبت. غلظتتاثیر  -2شکل 
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ي نشاسته اکسید شـده  ها در این آزمایش نشان داده شد که پوشش
مـوثرتر از   زمینـی  سـیب ي سـرخ شـده   هـا  در حفظ رطوبت خـلال 

 مشـاهده  2باشند. همانطور که در شکل  می ي نشاسته خامها پوشش
ته و گلیسرول، نشاسـته اکسـید شـده    شود در هر دو نسبت نشاس می

موثرتر از نشاسته خام بود. نتایج آزمایشـات نشـان داد کـه در بـین     
کـه کمتـرین    10OS82ي هـا  ها مطابق انتظـار نمونـه   تمامی پوشش

میزان جذب روغن را داشت بـالاترین میـزان حفـظ رطوبـت را از     
  خود نشان داد.

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  بر جذب چربی پوششتاثیر  -3شکل           
  
  

  
  

  بر جذب چربی غلظت تاثیر -4شکل 
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  نتیجه گیري -4
هـاي بـر پایـه     در این پژوهش نشان داده شد که استفاده از پوشـش 

درصد و نسبت نشاسته بـه گلیسـرول    10و  5هاي  نشاسته در غلظت
هـاي   جـذب روغـن در خـلال    کـاهش نقـش مـوثري در    20به  80
ي تهیه شده از نشاسته اکسـید  ها همچنین پوشش .دارند زمینی سیب

افـزایش محتـوي   شده کارایی بیشتري در کاهش جذب چربـی و  
ي هـا  نسـبت بـه پوشـش    زمینـی  سیبي سرخ شده ها رطوبتی خلال

با توجه به اینکه استفاده از پلاسـتی   تهیه شده از نشاسته خام دارند.
باشـد و از   هـا مـی   ها و پوشـش  به منظور بهبود ساختار فیلم ها سایزر

تواند تـأثیر منفـی بـر کیفیـت      سویی غلظت زیاد پلاستی سایزر می
هـاي تهیـه    تهیه شده از نشاسته بگـذارد، بنـابراین پوشـش    هاي فیلم

شده از انواع نشاسته و در این پژوهش نشاسته اکسـید شـده و خـام    
که بـا میـزان مناسـب پلاسـتی سـایزر مخلـوط        ، زمانیزمینی سیب

ي شـاهد کـاهش    شدند، توانستند جذب روغن را نسـبت بـه نمونـه   
ــت    ــتفاده از غلظ ــه اس ــد. در حالیک ــد  50دهن ــرول در درص گلیس

فرمولاسیون تهیه پوشش تأثیر منفـی روي کـاهش جـذب روغـن     
از نمونـه شـاهد بیشـتر بـود. همچنـین       هـا  داشت و در برخی نمونـه 

مشخص شد که بین میزان جذب چربی و از دسـت دادن رطوبـت   
دهـد کـه    مـی  مستقیمی وجود دارد. نتایج این پژوهش نشـان   رابطه

 زمینـی  سیبنشاسته اکسید شده ي تهیه شده از ها استفاده از پوشش
ــه گلیســرول    10در غلظــت  ــته ب ــه  80درصــد و نســبت نشاس  20ب

ي هـا  طور چشمگیري در کاهش جـذب روغـن خـلال   ه تواند ب می
  ثر باشد.ؤم زمینی سیب

  
  گزاري سپاس -5

دانـم از گـروه علـوم و صـنایع غـذایی دانشـکده        در اینجا لازم می
گاه آزاد اسلامی واحد کشاورزي و آزمایشگاه صنایع غذایی دانش

آیت االله آملی به دلیل فراهم نمودن شرایط آزمایش کمـال تشـکر   
  و قدردانی را داشته باشم.

  
  منابع -6
مظلومی،  نیکپور، ه.، امین لاري، م.، رمضانی، ر.، و . ،جوکار، م .1

کم چربـی بـا    زمینی سیب. تولید آزمایشگاهی چیپس 1385م. ت. 
صلنامه علوم تغذیه و صـنایع  . فاستفاده از پوشش هیدروکلوئیدي

  .9-17. 3سال اول. شماره  غذایی ایران.

دارائی گرمه خـانی، ا.، میرزایـی، ح.، مقصـودلو، ي.، کاشـانی      .2
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