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 0/1/1011تاریخ پذیرش:                                                                                               11/2/1011تاریخ دریافت: 

 چکیده

در این پژوهش اثر های کاهش جذب روغن در مواد غذایی سرخ شده است. ترین روشهای خوراکی یکی از مهماستفاده از پوشش سابقه و هدف:

سوربیتول بر میزان کاهش روغن، عدد اسیدی، عدد پراکسید، تردی  زرسایزمینی فاقد چربی به همراه پلاستیخوراکی برپایه آرد بادامپوششی

 زمینی بررسی شد.بافت و خواص حسی چیپس سیب

زمینی فاقد چربی به همراه سوربیتول به روش در محلول خوراکی از آرد باداممتر میلی 1-1/1ضخامت  زمینی باهای سیبورقه ها:مواد و روش

میزان تغییرات رطوبت، میزان کاهش روغن، تردی بافت و خواص حسی چیپس بررسی شد و سپس، پوشش بر  وری پوشش داده شدند. اثرغوطه

 .گیری شدداری صفر، هفته چهارم، هفته ششم و هفته هشتم اندازههای انبارها در زمانعدد اسیدی و عدد پراکسید نمونه

کاهش  و های چیپس مانند حفظ رطوبتمهم و مؤثر بر ویژگیزمینی فاقد چربی و سوربیتول عواملی نتایج نشان داد که غلظت آرد بادام :هايافته

درصد وزنی  61زمینی فاقد چربی و سوربیتول درصد حجمی آرد بادام 6های پوشش داده شده با محلول تهیه شده از جذب روغن هستند. نمونه

دهی باعث کاهش آماری چنین پوشش. هم(p<11/1) ی فاقد چربی بالاترین میزان رطوبت و کمترین میزان جذب روغن را داشتندزمینآرد بادام

نگهداری  هشت هفتهها بعد از به طوری که کمترین میزان آن، (p<11/1) داری شدمیزان عدد پراکسید و عدد اسیدی در طول انبارداری در معنی

زمینی درصد وزنی آرد بادام 61زمینی فاقد چربی و سوربیتول درصد حجمی آرد بادام 6های پوشش داده شده با محلول تهیه شده از در نمونه

 .مشاهده شد چربی فاقد

بدون  مشابه چیپسدهی چیپس باعث شد تا ضمن کاهش میزان جذب روغن چیپس، از نظر خواص ارگانولپتیکی محصولی پوشش گیري: نتیجه

ای، خواص حسی و ماندگاری محصول سرخ شده زمینی فاقد چربی باعث بهبود ارزش تغذیهپوشش به دست آید. بنابراین، کاربرد پوشش آرد بادام

 شود.می

  های حسیوری، کاهش جذب روغن، ویژگیزمینی فاقد چربی، روش غوطهچیپس، آرد بادام واژگان كلیدي:

  مقدمه 

ه  ، تمایل بکنندگانمصررر از آنجایی که با افزایش آگاهی 

اهش چربی و روغن در غذاهای پخته شررده و سرررخ شررده    ک

ست و به دلیل خطر ناشی از مصر  چربی     ای  هافزایش یافته ا

سترول خون، تلاش     شار و کل ضافی و افزایش ف های زیادی در ا

جهت کاهش یا جایگزین کردن روغن در محصرررولات پخته       

ست )      صورت گرفته ا ستفاده از     (؛1شده  ضرورت ا از این رو 

ی کاهش میزان جذب روغن در محصررولات سرررخ روشرری برا

های اخیر، تحقیقات فراوانی در شود؛ در سال  شده احساس می  

جهت کاهش میزان جذب روغن در طول فرایند سررررخ کردن 

ست    شده ا شش انجام  سرخ   ؛ پو دهی محصولات قبل از فرایند 

های کاهش جذب    های خوراکی، یکی از راه کردن با پوشرررش 

های خوراکی تبادل رطوبت است؛ پوشش  روغن و جلوگیری از 
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ها  دوست سلولز ، برخی پروتئین  های آبمختلفی شامل مشتق  

ها  برای کاهش میزان جذب روغن طی سرررخ کردن و صررم 

 .(2، 3) انداستفاده شده

سانتره      مؤثر بودن  شش پروتئینی مخلوط کن ستفاده از پو ا

مرغ بر کاهش جذب روغن چیپس پودر آب پنیر و سفیده تخم

 2111و همکاران در سررال  Aminlariزمینی توسرر  سرریب

زمینی تهیه شررده را بعد از ها قطعات سرریبآن بررسرری شررد.

بلانچینگ، در محلولی از سرردیم کازنینات مخلوط کنسررانتره  

س  ور کردند و در مخلوطی مرغ غوطهفیده تخمپودر آب پنیر و 

از روغن ذرت و روغن هیرردروهنرره تجرراری سررررخ نمودنررد.  

دهی چیپس با پروتئین، منجر به کاهش قابل توجهی پوشررش

زمینی با سدیم   دهی چیپس سیب در جذب روغن شد. پوشش  

نات، مخلوط کنسررررانتره پروتئین آب پنیر    و پروتئین  کازنی

ب منجر به کاهش جذب روغن به     مرغ به ترتی  سرررفیده تخم 

 (.  0درصد شد ) 12و  1/10میزان 

زمینی با متیل سررلولز و  های سرریبدهی خلالاثر پوشررش

هیدروکسرری پروپیل متیل سررلولز بر کاهش جذب روغن طی  

سیب    سرخ کردن  س   فرایند  و همکاران در  Garciaزمینی تو

ها گزارش کردند که پوشش متیل  بررسی شد. آن   2112 سال 

ثرتر از پوشرررش     ؤلزی برای کرراهش جررذب روغن، م     سرررلو 

هیدروکسررری پروپیل متیل سرررلولز بود. میزان کاهش جذب        

شده       سرخ  صول  صد و میزان   2/31 - 1/01روغن در مح در

شد. از طرفی      3/6 -7/21افزایش محتوای آبی  صد گزارش  در

های بدون پوشررش دهی شررده با نمونهبافت محصررول پوشررش

  بسرریار ناچیزی در رنگ وجود تفاوتی نداشررت و تنها اختلا

 (.2داشت که قابل قبول بود )

 Jani   سال صاره       1331در  ستفاده از ع سی امکان ا به برر

طبیعی گلرنگ در بهبود رنگ و پایداری اکسررریداتیو چیپس       

ستفاده از    سیب  شان داد، ا زمینی پرداخت. نتایج این تحقیق ن

  هایوری درسطح عصاره آبی گلرنگ به صورت پاششی و غوطه    

زمینی باعث کاهش در درصرررد در چیپس سررریب 2و 1، 1/1

گردد. دراین وری میهای غوطهمخصوصا در نمونهجذب روغن 

درصررد   2وری حاوی تحقیق، نمونه تهیه شررده به روش غوطه

عصاره زرد گلرنگ به دلیل بیشترین کاهش در عدد پراکسید،     

چنین بهترین بافت و رنگ عدد اسرریدی و عدد آنیزیدین و هم

روز نگهداری و دریافت بالاترین امتیاز پذیرش کلی از        61طی 

شاخص  شد با    های حسی به نظر  شناخته  عنوان بهترین تیمار 

توجه به نتایج حاصرررل از این پژوهش، عصررراره آبی گلرنگ         

یداتیو چیپس          می یداری اکسررر پا نگ و  هت بهبود ر ند ج توا

   (.1زمینی مورد استفاده قرار گیرد )سیب

Bageri   سال کاهش جذب روغن در   1332و همکاران در 

شده با ا   سیب  سرخ  شش خوراکی    زمینی  ستفاده از دو نوع پو

نشاسته خام و نشاسته اکسید شده را بررسی کردند. نتایج به         

سید            سته اک شا شش ن ستفاده از پو شان داد که ا ست آمده ن د

زمینی تأثیر بیشررتری در کاهش جذب چربی و  شررده سرریب 

شش    سبت به پو سته خام     افزایش محتوای رطوبتی ن شا های ن

مینی زه اکسید شده سیب   زمینی داشت و پوشش نشاست    سیب 

سرول         11با غلظت  سته به گلی شا سبت ن صد و ن  21به  81در

ترین پوشرررش برای کاهش جذب روغن در عنوان مناسرررب به 

 (.  6زمینی پیشنهاد شد )های سیبخلال

زمینی فاقد چربی، غنی از پروتئین اسرررت و به      آرد بادام 

(.  7) دمنظور تأمین پروتئین گیاهی می توان از آن استفاده کر

دارای طیف وسیعی از خواص عملکردی بوده که به طور بالقوه  

های مواد غذایی به عنوان نگهدارنده،       تواند در سررریسرررتم می

سایفر و عوامل هل  شوند )   امولی ستفاده  (. به علت دارا 8کننده ا

چنین کربوهیدرات،  ها و همبودن آمینو اسرررید قطبی پروتئین

ست )  زمینی فاقد چربی رد بادام(. آ3ظرفیت جذب آب آن بالا

ست، در کاهش جذب     سمت آب دو به دلیل ترکیبات حاوی ق

 (.11، 11ثر است )ؤروغن م

سررررایزر سررروربیتول برراعررث افزایش   افزودن پلاسرررتی

د  های فاقهای خوراکی در مقایسررره با فیلمپذیری فیلمانعطا 

  هاهای مثل پلی السررایزرگردد. پلاسررتیسررایزر میپلاسررتی

(.  12های نشرراسررته گردد )سرربب بهبود خواص فیلمتوانند می

شکل و          سرخ کردن یک لایه یک  شش قبل از  ستفاده از پو ا

جاد می       غذایی ای ماده  خت را در اطرا   عث      یکنوا با ند و  ک

شده تردی خود را با ممانعت از       می سرخ  صولات  شود که مح

جذب              یا  ته و  به پوسررر غذایی  ماده  خل  بت از دا قال رطو انت

به داخل پوسرررته حفظ کنند، علاوه بر این       رطوبت از محی  

غذایی بهبود می    ماده  بد )   عطر وطعم  های   (. پوشرررش13یا

قال          به عنوان دیواره از انت یل عملکرد خود  به دل خوراکی 

د  کننرطوبت و اکسرریژن به صررورت نسرربی نیز جلوگیری می 

سیون روغن در طول انبار      سیدا سرعت هیدرولیز و اک بنابراین 

بد؛ لذا محصررولات پوشررش داده شررده عمر یاداری کاهش می

 (.10نگهداری بالاتری دارند )

در این تحقیق، اثر پوشررش خوراکی تشررکیل شررده از آرد 

 کیفیت  فاقد چربی بر کاهش میزان جذب روغن و     زمینیبادام 

 زمینی بررسی شد.چیپس سیب

  هامواد و روش 

فریدن اسررتان  مزرعه درزمینی رقم آگریا از یک سرریب مواد: 

صفهان تهیه شد    درجه سیلسیوس نگهداری    0-1در دمای و ا
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مای محی           ته در د مدت دو هف به  بل از سررررخ کردن  و ق

زمینی خام با پوسرررته از مرکز تهیه و      . بادام نگهداری شررردند  

سوربیتول از شرکت پیشگامان         ستان گیلان تهیه شد.  توزیع ا

پالم اولئین از  شرریمی آریا )تهران، ایران(، روغن سرررخ کردنی

شد و      شرکت روغن نباتی گوهر دانه آفاق )اراک، ایران( تهیه 

 درجه سیلسیوس نگهداری شدند. 18-22در دمای 

بادام   یه آرد  قد چربی  ته فا  LPF (lean peanutزمینی 

flour) :    سیاب مدل ستگاه آ س  د ساخت  Box 5101 ابتدا تو

 زمینی به دست ، به روش غلتکی آرد کامل از بادامکشور سوند  

زمینی فاقد چربی به روش استخراج سرد توس     آمد. آرد بادام

n-      شد. آرد شیمی، ایران( تهیه  سازنده پارس  شرکت  هگزان )

سپس به مدت  -nزمینی را با بادام ساعت    8هگزان حل کرده 

ذ  سرراعت مایع رویی با کاغ 8در تاریکی گذاشررته شررد، بعد از 

زمینی در آون خلأ صافی جدا شد، سپس آرد فاقد چربی بادام   

زدایی شرررد. مقدار دقیقه حلال 31به مدت  113±2در دمای 

درصررد به دسررت آمد که به روش   3/10زمینی پروتئین بادام

 .(16، 17گیری شد )کجلدال اندازه

  زمینی فاقدآرد باداممقادیر مناسب از تهیه پوشش خوراکی: 

لیتر میلی 111بر حسب گرم( در  6و  1، 0، 3مقدار )به چربی 

سوربیتول   دقیقه حل شد. پلاستی   2آب مقطر به مدت  سایزر 

ناسررررب )      قدار م درصررررد وزنی آرد  61و 11، 01، 31به م

قد چربی( پس از    بادام  فا مای     2زمینی  قه در د  23±2دقی

زمینی اضررافه شررد  درجه سرریلسرریوس به آرد فاقد چربی بادام

(. مخلوط حاصررل با اسررتفاده از همزن با دور  1ل)مطابق جدو

دقیقه مخلوط شد. سپس   2دور دردقیقه( به مدت  3111بالا )

دقیقه همزده تا     21دار به مدت   محلول را روی گرمکن همزن

 1/1درجه سرریلسرریوس برسررد و با کمک سررود   81به دمای 

(. مقدار مناسب  17، 18رسانده شد ) 11محلول به  pHنرمال، 

سررایزر براسرراس روش  زمینی فاقد چربی و پلاسررتیامآرد باد

 تعیین شد. 1وری مطابق جدول غوطه

زمینی ها  سیب های سیب زمینی:  روش آماده سازی ورقه 

شی مدل   گیری با پوست پس از پوست  سای  BST 809 PSگیر 

سر مدل      توس   ساخت کشور ایران   سلای  BST 803دستگاه ا

BM    1/1هایی با ضخامت  ساخت کشور ایران به صورت ورقه-

های  سپس برش . متر در آمدندسانتی  6-7متر و قطر میلی 1

مدت       به  قه در آب جوش   1/1حاصرررل  جه   31-31دقی در

بری شده و بلافاصله با آب سرد شسته شدند.  سیلسیوس آنزیم  

شش ورقه دقیقه  11دهنده، به مدت های چیپس در محلول پو

سپس نمونه    ورغوطه سازنده پات     ها در آون )شدند.  شرکت 

صنعت، ایران(   سیوس به مدت     31-37با دمایآریا  سیل درجه 

های  دقیقه خشررک و برای سرررخ کردن آماده شرردند. ورقه 11

درجه  181پوشش داده شده و خشک شده در روغن در دمای 

ساخت ایران به مدت       سرخ کن مدل آدرین  سیوس در   3سیل

 (.11س در دمای اتاق خنک شدند )دقیقه سرخ و سپ

 

 های مورد استفاده در این تحقیقتیمار .0جدول 

 بدون چربی  زمینیمیزان آرد بادام تیمارها

 )درصد وزن حجمی(

 پلاستی سایزر 

 (LPF )درصد وزنی

1C )شاهد( - - 

1C 3 31 

2C 0 01 

3C 1 11 

0C 6 61 

 

شده توس  سرخهای خام و نمونهگیری میزان رطوبت: اندازه

درجه سیلسیوس تا رسیدن به وزن ثابت  111آون در دمای 

 (.13گیری شد )ها اندازهخشک شدند سپس میزان رطوبت آن

های میزان روغن موجود در ورقهگیری میزان روغن: اندازه

 گیری شد.هگزان اندازه-nسرخ شده به روش سوکسله با حلال 

گرم از نمونه در یک کارتوش در مخزن دستگاه سوکسله  1

اضافه  هگزان-nساخت کشور ایران گذاشته شد.  C-500مدل 

و مجموعه را به مبرد متصل و روی هیتر گذاشته شد.  بعد از 

ساعت هیتر خاموش و بعد از سرد شدن بالن حاوی روغن  1

 (.13وزن شد )

راکسید به روش مقدار عدد پگیری عدد پراکسید: اندازه

لیتر از مخلوط اسید میلی 31گیری شد. تیتراسیون اندازه

رکت شو کلروفرم ) شرکت سازنده دکترمجللی، ایران(استیک )

گرم روغن استخراج شده اضافه  1به سازنده دکترمجللی، ایران( 

لیتر محلول اشباع یدید میلی 1/1شد. پس از اضافه شدن 

دقیقه  1به مدت لی، ایران( شرکت سازنده دکتر مجلپتاسیم )

لیتر آب مقطر و چند میلی 31در تاریکی گذاشته شد. آن گاه 

قطره معرفه نشاسته اضافه و محلول را با تیوسولفات سدیم 

تن تا از بین رف شرکت سازنده دکتر مجللی، ایران(نرمال ) 11/1

 (.13رنگ آبی تیتر داده شد )

اسیدی  به روش مقدار عدد عدد اندازه گیری عدد اسیدی: 

 2میلی لیتر الکل خنثی و  31گیری شد. تیتراسیون اندازه

شرکت سازنده دکتر مجللی، لیتر معر  فنل فتالئین )میلی

گرم از روغن استخراج شده افزوده شد و آن را روی  3به  ایران(

هیتر جوشانده که با اولین جوشش از هیتر برداشته شد و با 

ت سازنده دکتر مجللی، ایران( شرکنرمال ) 11/1محلول سود 
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ثانیه(  31تا پیدایش رنگ صورتی کم رنگ و ثابت )به مدت 

 (.13تیتر شد )

نیروی برشی به عنوان شاخص تعیین بررسی تردی بافت: 

بافت مورد ارزیابی قرار گرفت. برای بررسی مقاومت بافت، از 

، مخصوص mm01و طول  mm2ای با ضخامت پروب تیغه

، Instron4301سنج مدل زمینی )دستگاه بافتچیپس سیب

( استفاده compressive test) ( و آزمونHounsfieldشرکت 

شد. در این آزمون نمونه بر روی پایه مسطح تو خالی به ابعاد 

mm01  قرار گرفت و پروب به وس  آن با سرعتmm/min61 

چیپس تا زمان  های( ورقهFmaxفرود آمد. حداکثر مقاومت )

ی شد گیرترک خوردگی برای توصیف سختی بافت نمونه اندازه

(1.) 

های رنگ، آزمون حسی شامل ارزیابی ویژگیارزیابی حسی: 

 1مزه، بافت و پذیرش کلی، با استفاده از روش هدونیک 

نفر ارزیاب آموزش  11ای و به روش رتبه بندی توس  نقطه

های بسیار برای ویژگی 8امتیاز دیده انجام شد. در این آزمون، 

های بسیار ضعیف در نظر گرفته برای ویژگی 1عالی و امتیاز 

 (.1شد )

تجزیه آماری در قالب فاکتوریل با  تجزیه و تحلیل آماری:

تصادفی در سه تکرار انجام شد. برای تجزیه و  طرح پایه کاملاً

و روش تجزیه واریانس  SPSS افزاراز نرمتحلیل آماری 

(ANOVAیکطرفه استفاده شد، از آزمون چند دامنه ) ای

ها و از نرم برای مقایسه میانگین %31دانکن در سطح اطمینان 

 ها استفاده شد.افزار اکسل برای رسم نمودار

 هايافته 
زمینی و روغن سرخ کردنی نتایج حاصل از مواد اولیه سیب

 نشان داده شده است.  2در جدول 

و ی زمینی فاقد چربآرد بادامنتایج تأثیر استفاده از پوشش 

های مختلف بر محتوای سایزر سوربیتول با غلظتپلاستی

 3زمینی در جدول های چیپس سیبرطوبت و روغن نمونه

  آورده شده است.

آرد های دهد که پوششتجزیه و تحلیل آماری نشان می

و سوربیتول، باعث افزایش آماری  زمینی فاقد چربیبادام

زمینی شدند های چیپس سیبداری در رطوبت نمونهمعنی

(11/1>p به طوری که نمونه )0C ( 30/63 بالاترین رطوبت را 

 درصد افزایش( داشت. 

 و زمینی فاقد چربیآرد بادام همچنین استفاده از پوشش

داری در جذب روغن سوربیتول، باعث کاهش آماری معنی

( به طوری که p<11/1)زمینی شدند های چیپس سیبمونهن

کمترین میزان جذب روغن را داشتند.  3Cو  0Cدر نمونه 

شود با افزایش غلظت مشاهده می 3طور که در جدول همان

داری باعث افزایش رطوبت و کاهش دهی به طور معنیپوشش

 (.p<11/1)چربی شد 

آرد ا زمینی بدهی چیپس سیبنتایج تأثیر پوشش

و سوربیتول بر عدد پراکسید و عدد زمینی فاقد چربی بادام

آورده شده  0اسیدی در دوره هشت هفته ماندگاری در جدول 

و زمینی فاقد چربی آرد باداماست. استفاده از پوشش 

داری باعث کاهش عدد پراکسید و سوربیتول، به صورت معنی

ششم و هفته  های صفر، هفته چهارم، هفتهعدد اسیدی در زمان

به طوری که نمونه  (.p<11/1)هشتم در مقایسه با شاهد شد 

0C  کمترین عدد پراکسید و عدد اسیدی در هفته هشتم را

 .(p<11/1نشان داد )

دهد که  ( نشرران می1نتایج آزمون بافت و حسرری )جدول 

های پوشش داده شده و نمونه   نسبت به دیگر نمونه  0Cنمونه 

شش کمترین مقدا  شت فاقد پو لی  و ر نیرو را برای برش نیاز دا

چنین نتایج  . هم(p>11/1باشررند )دار نمیاین اختلافات معنی

داری بر رنگ و  دهی اثر معنیحسرری نشرران داد که، پوشررش  

از طرفی اثر . (p>11/1زمینی نداشررت )تردی چیپس سرریب

زمینی داشت  داری بر طعم چیپس سیب دهی اثر معنیپوشش 

(11/1>p)   که به طوری  یاز را     0Cاز نظر طعم  .  بالاترین امت

های پوشررش داده  از نظر قابلیت پذیرش کلی، نمونه داشررتند.

داری داشرررتند شرررده نسررربت به نمونه شررراهد برتری معنی 

(11/1>p)    که نه انتخاب      0Cبه طوری  به عنوان بهترین نمو

 شد.

 
 های مواد اولیهویژگی. 2جدول 

 مقدار  آزمون 

  سیب زمینی

 1/13 ± 6/1 )درصد وزنی(ماده خشک 

 6/1 ± 12/1 خاکسترکل )درصد وزنی(

 01/1 ± 11/1 قند احیا )درصد وزنی(

 78/1 ± 1111/1 وزن مخصوص

  روغن سرخ کردنی

 1/1 ± 113/1 گرم بر گرم(عدد اسیدی ) میلی

والان بر اکیعدد پراکسید )میلی

 کیلوگرم(

112/1 ±  2/1 

 میانگین(.±تکرار هستند )انحرا  معیار 3ها میانگین حداقل داده
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 31                                                                          0411زمستان ، 4، شماره شانزدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

 درصد رطوبت و درصد جذب روغن در تیمارهای مختلف چیپس سیب زمینی. 3جدول 

 میزان جذب چربی میزان رطوبت تیمار

 1C ()121/1 شاهد ± d31/1 17/1 ± a81/36 

 1C (3% وزن  %31-وزن حجمیLPF) 123/1 ± d83/1 17/1 ± a31/36 

 2C (0% وزن  %01-وزن حجمیLPF) 111/1 ± c20/2 18/1 ± b33/30 

 3C (1% وزن  %11-وزن حجمیLPF) 123/1 ± b10/0 11/1 ± c31/33 

 0C (6% وزن %61-وزن حجمیLPF) 101/1 ± a27/1 10/1 ± d20/32 

 میانگین(.±تکرار هستند )انحرا  معیار 3ها میانگین حداقل داده

 .(p<11/1است )%31دار بودن تیمارها در سطح اطمینان دهنده معنیحرو  متفاوت کنار اعداد نشان

 .(p>11/1داری ندارند )اعداد دارای حرو  مشترک اختلا  معنی

 

اسیدی  والان در کیلوگرم(  و عدداکیو سوربیتول بر عدد پراکسید )میلی (LPF)زمینی فاقد چربی آرد بادامدهی با تأثیر پوشش. 4جدول 

 c 21زمینی در زمان هشت هفته ماندگاری در دمای گرم بر گرم( چیپس سیب)میلی

 هفته هشتم هفته ششم هفته چهارم هفته اول تیمارها

     عدد پراکسید

1C ()111/1 شاهد ± b60/2 106/1 ± a22/0 121/1 ± a10/1 137/1 ± a02/1 

1C (3% وزن  %31-وزن حجمیLPF) 111/1 ± a81/2 117/1 ± a13/0 131/1 ± b37/0 132/1 ± b32/1 

2C (0% وزن  %01-وزن حجمیLPF) 111/1 ± c31/2 101/1 ± b63/3 171/1 ± c88/3 111/1 ± c38/0 

3C (1% وزن  %11-وزن حجمیLPF) 111/1 ± d11/1 181/1 ± c70/2 118/1 ± d36/2 131/1 ± d06/3 

0C (6% وزن %61-وزن حجمیLPF) 111/1 ± e22/1 181/1 ± d10/2 133/1 ± e27/2 126/1 ± e61/2 

     عدد اسیدی

1C ()111/1 شاهد ± a30/1 111/1± a80/1 121/1 ± a31/1 121/1 ± a17/1 

1C (3% وزن  %31-وزن حجمیLPF) 111/1± a30/1 111/1 ± a83/1 111/1 ± a83/1 111/1 ± a17/1 

2C (0% وزن  %01-وزن حجمیLPF) 111/1 ± b33/1 121/1 ± b77/1 111/1 ± b81/1 111/1 ± b87/1 

3C (1% وزن  %11-وزن حجمیLPF) 111/1 ± c31/1 121/1 ± c67/1 111/1 ± c76/1 111/1 ± c83/1 

0C (6% وزن %61-وزن حجمیLPF) 111/1 ± d31/1 111/1 ± d61/1 111/1 ± d72/1 111/1 ± d73/1 

 میانگین(.±تکرار هستند )انحرا  معیار 3ها میانگین حداقل داده

 .(p<11/1است )%31دار بودن تیمارها در سطح اطمینان دهنده معنیحرو  متفاوت کنار اعداد نشان

 .(p>11/1داری ندارند )اعداد دارای حرو  مشترک اختلا  معنی

 

 و سوربیتول بر آزمون بافت و آزمون حسی چیپس سیب زمینی  (LPF)زمینی فاقد چربیبادامآرد تأثیر پوشش دهی با . 5جدول 

 پذیرش کلی تردی رنگ طعم نیرو)نیوتن( تیمار

1C ()11/1 شاهد ± ab81/1 10 /1± c66/1 11/1 ± ab 11/1 38/1 ± bc83/0 28/1 ±d 16/0 

1C (3% وزن  %31-وزن حجمیLPF)  26/1 ± ab70/1 10/1 ± c83/1 10/1 ± ab66/1 10/1 ± c01/0  10/1 ±d 66/0 

2C (0% وزن  %01-وزن حجمیLPF) 23/1 ± b61/1 11/1 ± b11/6 10/1 ± a83/1 28/1 ± a01/1 10/1 ±c 31/1 

3C (1% وزن  %11-وزن حجمیLPF) 12/1 ± a10/2 21/1 ± ab71/6 38/1 ± b33/1 11/1 ± a11/1 62/1 ± b66/6 

0C (6% وزن %61-وزن حجمیLPF)  13/1 ± ab31/1 21/1 ± a11/7 28/1 ± a83/1 10/1 ± ab18/1 21/1 ± a11/7 
 میانگین(.±تکرار هستند )انحرا  معیار 3ها میانگین حداقل داده

 .(p<11/1است )%31دار بودن تیمارها در سطح اطمینان دهنده معنیحرو  متفاوت کنار اعداد نشان

 .(p>11/1داری ندارند )حرو  مشترک اختلا  معنیاعداد دارای 
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  بحث 
زمینی رقم آگریای منطقه فریدن که در این تحقیق     سررریب 

مورد اسررتفاده قرار گرفت، به علت داشررتن ماده خشررک حدود   

درصررد، برای تولید چیپس  6/1درصررد و خاکسررتر کل   1/13

سب بود  سیب  ( و  1331) Janiکه با نتایج  (2جدول (زمینی منا

(. روغن 13، 1مطابقت دارد ) 3760استاندارد ملی ایران، شماره   

هت سررررخ کردن چیپس      فاده ج های   پالم اولئین مورد اسرررت

والان  اکی)میلی 2/1زمینی دارای عدد پراکسرررید حدود سررریب

گرم  )میلی 1/1اکسیژن در کیلوگرم روغن( و عدد اسیدی حدود   

ستاندارد ملی ایران به شماره     3760برگرم( بود که در محدوده ا

لذا دارای ویژگی    برای روغن های   های سررررخ کردنی بوده و 

 (.13باشد )اکسیداتیو مناسب می

بادام    قد چربی    تأثیر پوشششش آرد  فا و  (LPF) زمینی 

یب   سششوربیتول بر  بت چیپس سشش  زمینی: محتوای رطو

شاهده می  3طور که در جدول همان شود میزان حفظ رطوبت  م

دهی شررده و نمونه شرراهد اختلا  آماری های پوشررشدر نمونه

شتند  معنی شش (p<11/1)داری با یکدیگر دا های  دهی ورقه. پو

صد(  61±3چیپس منجر به افزایش نگهداری رطوبت )افزایش در

طور که در جدول شرررود، همانس تولیدی میهای چیپدر نمونه

شد بالاترین میزان نگهداری رطوبت بهتر مربوط به    3 شاهده   م

0C  3وC  پایین بت       بود و  هداری رطو یت نگ قابل ترین میزان 

سرخ کردن عمیق، آب نقش    .بود 1Cمربوط به  در حین فرآیند 

سرخ کردن   مهمی در جذب روغن به عهده دارد به طوری که با 

زمینی تبخیر شررده که این امر آب داخل بافت سرریبمحصررول 

شار بخاری در محصول می   شار بخار   باعث ایجاد ف شود که این ف

کند و باعث خروج رطوبت     همانند پمپ یه داخل بافت عمل می        

شررود. در مقابل  زمینی به سررمت خارج بافت میاز مرکز سرریب

شار بخار          شی از کاهش ف شدن که نا سم کندانس  س  مکانی تو

باشرررد، حالت خلأ ایجاد شرررده و روغن به جای رطوبت    می آب

سیب   ضای داخل بافت  شود، که هرچه  زمینی میخروجی وارد ف

شد، تخلخل بیشتری حاصل         مقدار رطوبت تبخیر شده بیشتر با

،  21)رود مقدار روغن بیشررتری جذب شررود  شررده و انتظار می

ه و سررروربیتول بچربی  فاقدزمینی آرد بادامهای . پوشرررش(21

کنندگی که در مقابل خروج رطوبت       دلیل خاصررریت ممانعت      

سیب   دارند، باعث می زمینی حفظ شوند که رطوبت داخل بافت 

شرررده در نتیجه مقدار اتلا  رطوبت در حین سررررخ کردن را     

( به  1388و همکاران )  Daraeiدر تحقیقی که   .دهد کاهش می 

خواص تأثیر مواد هیدروکلونیدی بر میزان جذب روغن و  بررسی 

زمینی پرداختند نتایج حاصل   کیفی خلال نیمه سرخ شده سیب   

دهی با مواد  ها نشررران داد که پوشرررش   دهی خلالاز پوشرررش

هیدروکلونیدی به علت خاصرریت سرردکنندگی منجر به کاهش   

ها در هنگام سررررخ کردن شرررد، همچنین    اتلا  رطوبت خلال 

Suzana  ( هایی چون نوع روغن،      2110و همکاران مار تأثیر تی  )

بری در محلول کلرور کلسررریم و  خشرررک کردن مقدماتی، آنزیم

وری در محلول کربوکسرری متیل سررلولز را بر جذب روغن غوطه

سیب  شان     چیپس  سی کردند نتایج ن سرخ کردن برر زمینی طی 

ر وری دبری شررده در کلرور کلسرریم و غوطههای آنزیمداد نمونه

هایی که در آب معمولی محلول هیدروکلونیدی نسرربت به نمونه

بری شده بودند میزان رطوبت بیشتری داشتند که به علت     آنزیم

کنندگی در مقابل خروج رطوبت بود که با نتایج  خاصیت ممانعت

 (.21، 21این تحقیق مطابقت داشت )

بادام تأثیر پوشششش    قد چربی   آرد  فا و    (LPF)زمینی 

صد روغن چربی:  سوربیتول بر   3طور که در جدول همان در

شاهده می  شش شود میزان جذب روغن در نمونه م دهی  های پو

داری با یکدیگر داشتند  شده با نمونه شاهد اختلا  آماری معنی  

(11/1>p) آرد زمینی با پوشررش های سرریبدهی ورقهپوشررش

و سوربیتول منجر به کاهش مقدار چربی  زمینی فاقد چربی بادام

های تولیدی شد، به طوری که  درصد( در چیپس 11±3اهش )ک

نه        یب در نمو به ترت قدار چربی  هد     1Cهای  بالاترین م و شرررا

به ترتیب با مقادیر چربی  3Cو  0Cهای مشرراهده شررد و نمونه 

ترین مقدار چربی را دارا بودند.    درصرررد پایین  31/33و  20/32

شش  سیب دهی ورقهپو زمینی منجر به ایجاد فیلمی برروی های 

سطح چیپس شده که در اثر فرآیند سرخ شدن این فیلم خشک   

نماید که مانع از خروج شده و همانند یک لایه محافظ عمل می 

(. همچنین به 21، 22شررود )رطوبت در حین سرررخ شرردن می 

به عنوان      علت   قد چربی  فا بادام زمینی  پروتئین موجود در آرد 

قسررمت آب دوسررت، مانع از ورود روغن در داخل بافت چیپس  

ظار می   3، 17می شرررود ) جه انت که محصرررول   (. در نتی رود 

دهی شده در مقایسه با تیمار شاهد دارای مقدار رطوبت    پوشش 

اهش  ک تری باشد که این خود منجر بهبالاتر و ماده خشک پایین

هایی می  تایج این تحقیق     میزان چربی چیپس ن با ن که  شرررود 

که      قت داشرررت. در تحقیقی  طاب و همکاران   Sarmadizadehم

( بر اثر پروتئین سررویا و سرروربیتول بر شرراخص جذب   1331)

سیب     روغن در خلال شده  سرخ  زمینی انجام دادند، نتیجه های 

جذب  ولگرفتند که با افزایش درصررد پروتئین سررویا و سرروربیت

صل از این پژوهش مطابقت   روغن کاهش می یابد که با نتایج حا

( بر 1336و همکاران )  Torabiچنین در تحقیقی که  دارد و هم

شاخص جذب روغن در    روی اثر پوشش هیدروکلونیدی بر روی 

زمینی انجام دادند نتیجه گرفتند که با پوشرررش چیپس سررریب

که با نتایج      شرررودهیدروکلونیدی باعث کاهش جذب روغن می      
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که (. علاوه بر این17، 23حاصرررل از این پژوهش مطابقت دارد )

سایزر باعث کاهش جذب  زمینی فاقد چربی و پلاستی پودر بادام

ایزر  س شود، استفاده از غلظت بالاتر پلاستی   روغن در چیپس می

ر های تهیه شررده از پودممکن اسررت تأثیر منفی بر کیفیت فیلم

بی بگذارد و باعث افزایش جذب روغن شررود زمینی فاقد چربادام

(21 .)Talja ( نشان دادند که استفاده زیاد از   2117و همکاران )

سررایزر در فرمول تهیه پوشررش سرربب ایجاد پوشررش   پلاسررتی

د.  شو چسبناک و چرمی مانند و از بین رفتن ساختار پوشش می   

سررایزر برای ایجاد  بنابراین اسررتفاده از مقادیر مناسررب پلاسررتی

 (.12باشد )وصیات مطلوب در پوشش لازم و ضروری میخص

بادام    قد چربی    تأثیر پوشششش آرد  فا و  (LPF) زمینی 

در  زمینیسوربیتول بر عدد پراکسید روغن چیپس سیب   

عدد پراکسررید به عنوان  مدت زمان هششت هفته نههداری: 

سیون که هیدروپراکسید         ها میشاخص محصولات اولیه اکسیدا

دهنده مراحل اولیه تغییرات و نشرررانباشرررند شرررناخته شرررده 

ست )    سیداتیو در ماده غذایی ا سیار    20اک شاخص ب (، بنابراین 

ساد در فرآورده  سوب می مهمی در تعیین ف گردد.  های چرب مح

سید کلیه نمونه  شده و فاقد پوشش،      عدد پراک های پوشش داده 

شتم، به   صفر تا هفته ه (.  0تدریج افزایش یافت )جدول  از زمان 

زمینی فاقد چربی و سرروربیتول، به آرد بادام اده از پوشررشاسررتف

شکیل       میزان قابل ملاحظه سرعت ت سیژن و  سرعت نفوذ اک ای، 

های تولیدی را به تعویق انداخت. ترکیبات پراکسیدی در چیپس

شان می  شش   نتایج ن ستفاده از پو زمینی  آرد بادامهای دهد که ا

وه شرراهد به صررورت و سرروربیتول، در مقایسرره با گرفاقد چربی 

صفر، هفته  داری، باعث کاهش عدد پراکسید در زمان معنی های 

شتم می      شم، هفته ه ش . در میان (p<11/1)شود  چهارم، هفته 

  0Cانتخاب شررده، زمینی فاقد چربی آرد بادامهای انواع پوشررش

بیشترین تأثیر را در کاهش سرعت تشکیل ترکیبات پراکسیدی     

جدول    کاران )  Aminlariچنین (. هم0داشرررت ) ( 2110و هم

شش پروتئینی برای تولید چیپس      ستفاده از پو شان دادند که ا ن

ستخراجی چیپس      سید روغن ا سیب زمینی کم چرب، عدد پراک

را در طول زمان ماندگاری )هفته هشررتم تا دوازدهم ( را به طور 

که      هد. در تحقیقی  کاهش می د کاران   Rahmanمؤثری  و هم

اثر آنتی اکسرریدانی عصرراره پوسررت   ( بر روی بررسرری 2110)

زمینی )پروآنتوسیانیدین( بر روی شاخص پراکسید چیپس    بادام

سرریب زمینی انجام دادند، نتیجه گرفتند که با افزایش درصررد    

زمینی )پروآنتوسرریانیدین(، عدد پراکسررید عصرراره پوسررت بادام

ماه نگهداری، کاهش  چشرررمگیری یافت که با نتایج            6درطول 

 (.  10، 3پژوهش مطابقت دارد )حاصل از این 

بادام    قد چربی    تأثیر پوشششش آرد  فا و  (LPF) زمینی 

سیب     سیدی روغن چیپس  زمینی در سوربیتول بر عدد ا

افزایش عدد اسیدی روغن   هفته نههداری: هشت مدت زمان 

حرارت     حین  یز             در  ل هیرردرو بوط برره  مر گهررداری،  ن دهی و 

ها  گلیسرید(. بنابراین هیدرولیز تری20باشد )ها میگلیسریدتری

شاء  سید    من صلی ا ست    ا ست، هرچند ممکن ا های چرب آزاد ا

های اکسرررایشررری به وجود آید.     مقادیر اندکی نیز بر اثر واکنش  

های چرب به   چنین در ادامه روند اکسررریداسررریون، اسرررید     هم

باعث افزایش عدد        ها تبدیل می   ها و کتون آلدهید   شررروند که 

(. عدد اسررریدی کلیه     21ها خواهد شرررد )   هاسررریدی در نمون  

پوشش داده نشده از زمان صفر تا      های پوشش داده شده و  نمونه

رد آهای هفته هشتم، به تدریج افزایش یافت. استفاده از پوشش   

و سرروربیتول، سرررعت هیدرولیز روغن و    زمینی فاقد چربیبادام

ی (. به طور0افزایش عدد اسررریدی را به تعویق انداخت )جدول 

سیدی نمونه  شم از حد      که عدد ا ش شاهد از هفته  های چیپس 

شماره     ستاندارد ملی  سیدی کلیه       3760ا شد. اما عدد ا شتر  بی

های پوشرررش داده شرررده تا پایان هفته هشرررتم در حد        نمونه 

ظت            فاده از غل ند. اسرررت ما باقی  ندارد  تا های مختلف آرد  اسررر

شده در م   بادام سوربیتول، انتخاب  سه زمینی فاقد چربی و  با   قای

صورت معنی    شاهد به  سیدی در  گروه  داری باعث کاهش عدد ا

شد           زمان شتم  شم و هفته ه ش صفر، هفته چهارم، هفته  های 

(11/1>p) یان انواع پوشرررش یه       های . در م ته در کل کار رف به 

شتم،   زمان صفر تا هفته ه شترین تأثیر را در کاهش    0C های  بی

شت   سیدی دا ( بر 1331) Jani(. در تحقیقی که 0)جدول  عدد ا

روی بررسرری امکان اسررتفاده از عصرراره طبیعی آبی گلرنگ در  

زمینی انجام داد، نتیجه شررراخص عدد اسررریدی چیپس سررریب

سیدی درطول       صاره گلرنگ، عدد ا صد ع گرفت که با افزایش در

روز نگهداری، کاهش چشمگیری یافت که با نتایج حاصل از    61

 (.13، 1بقت دارد )این پژوهش مطا

بادام تأثیر پوشششش    قد چربی    آرد  فا و  (LPF) زمینی 

بر ویژگی        یتول  فیزیکی )تردی( چیپس             سششورب های 

سیب    زمینی:سیب  زمینی رابطه معکوس سختی بافت چیپس 

با میزان تردی آن دارد به طوری که هر چقدر میزان سرررختی      

(.  26بافت بیشرررتر باشرررد، میزان تردی آن کمتر خواهد بود )      

مشررراهده گردید )مطابق   2Cکمترین مقدار سرررختی در نمونه 

ماری      1جدول   های مورد بررسررری، اختلا  آ مامی روز (. درت

های تهیه شررده به داری بین سررختی نمونه شرراهد با نمونهمعنی

. به عبارت دیگر،  (p>11/1)شرود  وری مشراهده نمی روش غوطه

 پس به و سررروربیتول به چی زمینی فاقد چربی   آرد بادام افزودن 

و   کند وری تغییر چندانی در بافت چیپس ایجاد نمی    روش غوطه 
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تایج     ( مطابقت دارد.   1331و همکاران )  Sarmadizadehکه با ن

که   ( بر روی 1332و همکاران ) Bagheri همچنین در تحقیقی 

های سرررخ شررده با  زمینیبررسرری کاهش جذب روغن در سرریب

نتیجه گرفتند که های خوراکی انجام دادند، اسررتفاده از پوشررش

استفاده از پوشش خوراکی )نشاسته اکسید شده و نشاسته خام(    

صل ای ذتأثیر چندانی بر بافت چیپس نمی گ ن ارد که با نتایج حا

 (.  6، 17پژوهش مطابقت داشت )

سختی بافت در نمونه   سبت به   3Cبا توجه به اینکه مقدار  ن

ست، می توان گفت در نمونه     0Cنمونه  شتر ا غلظت آرد  0Cبی

ه طور کزمینی مورد استفاده در پوشش بیشتر است و همان    بادام

خوبی از پروتئین اسررت  عزمینی فاقد چربی منبگفته شررد بادام

یات عملکردی        که یکی از خصررروصررر جذب آب  یت  پس ظرف

ست، در نمونه   ست. در نتیجه    0Cپروتئین ا این عملکرد بیشتر ا

دارد که  3Cنمونه میزان رطوبت بیشررتری نسرربت به  0Cنمونه 

شتر از نمونه   0Cانتظار می رود تردی بافت نمونه  شد.     3Cبی با

بررسرری ( بر روی 2111و همکاران ) Dharsendaدرتحقیقی که 

زمینی  های آرد بادامای و عملکردی کوکیخصررروصررریات تغذیه

اده از اسرتف زمینی فاقد چربی(  انجام دادند، نتیجه گرفتند )بادام

بادام  ید کوکی              زمینیآرد  عث تول با ندم  جای گ به  قد چربی  فا

هایی با طعم و بافت بهتر شرررد که به علت ظرفیت جذب آب            

حاصررررل از آرد     های موجود در کوکی پروتئین یبالا  های 

که با نتایج حاصرررل این پژوهش  زمینی فاقد چربی اسرررت بادام

 (.  11مطابقت داشت )

بادام تأثیر پوشششش    قد چربی    آرد  فا و  (LPF) زمینی 

تایج  ن زمینی:های حسی چیپس سیب  سوربیتول بر ویژگی 

های  نشررران داد که پذیرش کلی پوشرررش 1حاصرررل از جدول 

بادام مختلف  قد چربی    آرد  فا و سررروربیتول توسررر  زمینی 

داری های آموزش دیده با شررراهد، اختلا  آماری معنی      ارزیاب 

زمینی فاقد  آرد بادام. در نهایت با افزایش غلظت   (p<11/1)دارد 

طعم( افزایش یافت.  )های حسی و سوربیتول امتیاز ویژگی چربی 

 زمینی فاقد  آرد بادام بدین ترتیب قابل توجه اسرررت که افزودن        

های  زمینی نه تنها ویژگیو سرروربیتول به چیپس سرریب چربی 

ست بلکه موجب برتری آن      ضعیف ننموده ا سی)طعم( آن را ت ح

شاخص طعم و پذیرش کلی    شاهد از لحاظ  شته   بر نمونه  نیز گ

ست اما پوشش    سوربیتول تأثیری زمینی فاقد چربی آرد باداما  و 

زمینی نداشررته در  در شرراخص رنگ و تردی بر چیپس سرریب  

های مختلف های رنگ و تردی پوشررشنتیجه از لحاظ شرراخص

های  زمینی فاقد چربی و سررروربیتول توسررر  ارزیاب    آرد بادام 

که با   (p>11/1)د داری ندارآموزش دیده با شاهد اختلا  معنی 

Jani (1331 )( و 1331و همکرراران )  Sarmadizadehنتررایج   

 (.   1، 17مطابقت داشت )

های مهم         کاربرد که یکی از  تایج این تحقیق نشررران داد  ن

یه شرررده از    فیلم بادام های خوراکی ته قد چربی  آرد  فا   ،زمینی 

ست. این پوشش      پوشش  شده ا سرخ  ها با حفظ دهی محصولات 

غذیه      بالا بردن ارزش ت ای آن خواص ارگانولپتیکی محصرررول و 

باعث افزایش زمان ماندگاری از طریق کاهش میزان جذب روغن 

چنین و حفظ رطوبت محصول پس از سرخ شدن می شوند. هم     

ضمن کاهش میزان جذب   دهی چیپس باعث میپوشش  شود تا 

تواند  ن چیپس، با کاهش عدد پراکسرررید، عدد اسررریدی میروغ

 باعث جلوگیری از فرایند اکسیداسیون شود. 

شرررود از نظر خواص    دهی چیپس برراعررث می      پوشرررش 

دون  شده ب های چیپس سرخ ارگانولپتیکی محصولی مشابه نمونه  

بی زمینی فاقد چرآرد بادامپوشش به دست آید. بنابراین، کاربرد   

ای، خواص حسی و بهداشتی محصولات تغذیهباعث بهبود ارزش 

شده می   شنهاد می  سرخ  اثر پوشش آرد  شود  شود و در ادامه پی

زمینی فاقد چربی بر ماندگاری و خواص کیفی محصرررولات بادام

 شده طی مدت نگهداری بررسی شود.سرخ
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Background and Objectives: Use of edible coatings is one of the most important methods to decrease absorption of oils 

in frying foods. In this study, effects of oral coating on oil reduction, acid number, peroxide number, texture brittleness 

and sensory characteristics of potato chips were investigated using fat peanut flour with plasticizer sorbitol. 

 Materials & Methods: Potato slices with a thickness of 1.5 mm were dipped in an oral solution of lean peanut flour 

with sorbitol using immersion method. Effects of coating on moisture changes, oil reduction, texture brittleness and 

sensory characteristics of the chips were investigated and then acid number and peroxide number of the samples were 

assessed at Weeks 0, 4, 6 and 8 of the storage. 

Results: Results showed that the concentration of lean peanut flour and sorbitol was an effective and important factor in 

characteristics of chips such as moisture retention and decreased oil absorption. Samples coated with solution prepared 

from 6% by volume of lean peanut flour and 60% sorbitol by weight of lean peanut flour included the highest moisture 

content and the lowest oil absorption (p < 0.05). Moreover, coating significantly decreased the peroxide and acid numbers 

during storage (p < 0.05). Therefore, the lowest values were observed after eight weeks of storage in samples coated with 

a solution of 6% by volume of lean peanut flour and 60% sorbitol by weight of lean peanut flour. 

Conclusion: Coating of the chips caused decreases in the absorption of oil regarding organoleptic characteristics of the 

products, similar to that no coating of the chips did. Therefore, use of lean peanut flour coating improves nutritional values 

and sensory and health characteristics of the fried food products. 

Keywords: Chips, Lean peanut flour, Immersion method, Reduction of oil absorption, Sensory properties 
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