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 چکیده

زایش رو به اف ،ترای سالمبا توجه به تقاضای بالا برای غذاهای با کالری کمتر و از لحاظ تغذیهتولید مواد غذایی با چربی کم 

 برای جلوگیری از جذب بیشتر روغن در تولید محصولات سرخ کردنیپوشش خوراکی استفاده از  ،کارهایکی از راهاست. 

و  ودشنیز استفاده می سرخ کردندر تولید آن از  که استفاده از آن متداول بوده و استهایی . بامیه یکی از شیرینیاست

صفر )نمونه در سطح های پوشش خوراکی کتیرا از  ،پژوهش. در این شودمی محصول روغن زیادی جذبفرآیند طی این 

به ه های بامیه تولید شدبرای پوشش دهی استفاده شد و نمونههای آلی تهیه و محلول % 52/0 و  % 2/0،  %52/0کنترل( ، 

پراکسید، اسیدیته عدد های کیفی شامل رطوبت، ویژگیروز در یخچال نگهداری شدند و در روز تولید و هر ده روز  00مدت 

کاهش  موجبدهی پوششکه نشان داد . نتایج گردیدحسی نمونه های تولید شده بررسی  هایویژگیجذب روغن و  مقدار ،

نشان نتایج . همچنین دهی شدپوشش %52/0درصد برای  81حدود تا  %52/0درصد برای مقدار  81حدود از  جذب روغن

در افزایش عدد پروکسید  (P<02/0) داریشود.  پوشش دهی اثر معنیدهی موجب کاهش مقدار رطوبت میداد که پوشش

نداشت اما موجب شد افزایشی در عدد اسیدی در روز آخر نگهداری اتفاق بیافتد که این افزایش در حد قابل قبول برای 

از مقبولیت بیشتری نسبت به نمونه که نمونه های پوشش داده شده با کتیرا  ارزیابی حسی نیز نشان دادمصرف بود. 

روش مناسبی برای تولید محصولی با عنوان بهدهی بامیه را توان پوششنتایج بدست آمده می با توجه به کنترل داشتند.

  نمونه کنترل پیشنهاد کرد.با تر و با مقبولیت بالا و دارای پایداری قابل مقایسه مقدار روغن پایین

 

 جذب روغن ،سرخ کردن ،کتیرا ،بامیه ،پوشش خوراکی  :کلیدی گانواژ

 

 مقدمه

 ،و روغن چربیبیش از حد  مصرف ایتغذیه نظر نقطه از

 درو عروقی  قلبی هایبیماری و اضافه وزن اصلی عامل

 روش یك قیعم کردن سرخ. است شده شناخته افراد

 هایویژگی با غذایی ماده سازی سریعآماده در رایج

که جذب بالایی از  (5000،)ملم ما  باشدمی مطلوب حسی
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 مواد کردن سرخ افتد.روغن نیز در این فرآیند اتفاق می

 برای طور وسیع به که است روشی روغن، با غذایی

 طعم استفاده خوش و جذاب ظاهری با محصولاتی تولید

سرخ کردن (. 8995می شود )مالیکاراجونان و همکاران، 

باشد.  می همزمان بطور حرارت و جرم انتقال یندآفر یك

 ماده از آب شود،منتقل می غذایی ماده به روغن از گرما

-داخل آن جذب می به روغن و شودمی تبخـیر غـذایی

 بیان ها نظریه برخی(. 5000شود )دبانس و همکاران،

 آب مقدار برابر شده جذب روغن کل حجم که کنندمی

باشد  می کردن سرخ در هنگام غذایی ماده از شده جدا

 در واقع سرخ کردن در(. 8990همکاران،  و )پینتاس

خشك  نوعی گراد سانتی درجه 810 تا 880داغ روغن

 (. این8992باشد )بائومان و همکاران، می سریع کردن

 سریع، پخت سرعت بالا، با حرارت انتقال به منجر شرایط

شود  طعم می و عطر و بافت بهبود شدن، ای قهوه

 (.8998)فارکارس و همکاران 

بعلت جذب روغن بالا در سرخ کردن عمیق و خطرات و 

نگرانی های احتمالی ناشی از مصرف مقدار روغن بالا، 

امروزه استفاده از پوشش های خوراکی قبل از سرخ 

کردن محصولات غذایی مورد توجه است. مطالعات 

بیشتر روی محصولاتی همچون چیپس سیب زمینی و 

)باللارد، ست زمینی سرخ کرده متمرکز بوده اسیب 

5000.) 

 بر مختلف خوراکی های پوشش از استفاده بودن مؤثر

 شده سرخ زمینی سیب چیپس در موجود حفظ رطوبت

 ومالی کارجونان  کاهش میزان جذب روغن توسط  و

 با ها نمونه تحقیق، این در شد. ( بررسی8995همکاران )

 متیل و سلولز متیل پروپیل ذرت، هیدروکسی زئین

 شده، حاصل نتایج بنابر داده شدند. پوشش سلولز

 نمونه با مقایسه در داده شده پوشش های نمونه رطوبت

 و یافـت افـزایش %82حدود  پوشش( شاهد )بدون های

 پوشش  %82 -08نمونه های  در نیز روغن میزان کاهـش

                                                           
1 . Tragacanth 

 %29-10حدود  در شاهد های نهنمو به نسبت شده داده

  بود.

 خلال سیب پوشش دهی ( اثر5005) همکاران و گارسیا

متیل  پروپیل هیدروکسی و سلولز متیل با را زمینی

 سیب کردن سرخ فرایند طی روغن جذب سلولز برکاهش

 پوشش که کردند گزارش کردند. آنها زمینی بررسی

 پوشش از مؤثرتر روغن، جذب برای کاهش سلولز متیل

 بود.  متیل سلولز پروپیل هیدروکسی

 در را روغن جذب ( میـزان5005) آلبرت و میتال

 های پوشش از استفاده با غلات از حاصل محصولات

 متیل سویا، دانه صمغ ژلاتین، از شده خوراکی تهیه

 سویا، پروتئین ایزوله سدیم، پکتین، کازئینات سلولز،

 کردند. بررسی گندم و گلوتن پنیر آب پروتئین ایزوله

 سویا، پروتئینایزوله  مخلوط از شده تهیه پوشش

جذب روغن را در  میزان سلولز متیل و پنیر آب پروتئین

 تهیه کاربرد پوشش درحالیکه داد، کاهش %1/99حدود 

میزان جذب  سلولز متیل با سویا پروتئین ایزوله از شده

 داد.  کاهش %2/10روغن را در حدود 

استفاده از محصولات بومی همچون صمغ کتیرا بعنوان 

تواند در صنایع غذایی و تولید پوشش خوراکی می

های محصولات سرخ شده با مقدار روغن کم مزیت

صمغ کتیرا ای بالایی داشته باشد. اقتصادی و تغذیه

 و ها شاخه شه،یر از شده خشك دهیتراو 8)تراگاکانت(

 شتریب که است 5استراگالوس یها گونه از یبعض بوته

و به عنوان صمغ  دیرویم هیترک در نیهمچن و رانیا در

 صمغ نیسکوزتریو صمغ، نیا. بومی ایران مطرح است

 یعال کننده فهیامولس ماده و است آب در محلول یعیطب

. است ینگهدار و دیاس حرارت، مقابل در خوب یداریپا با

 یهاسس در استفاده شامل رایکت صمغ ییغذا کاربرد

 دهنده جلا و یقناد خامه ،یبستن ها،ونیامولس سالاد،

 (8095 ،دمیرچی آزادمرد) است

با توجه به مصرف بالای بامیه قنادی به ویژه در ماه 

مبارک رمضان، همچنین مقدار بالای روغن این محصول 

2 . Astragalus 
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 که بعضی مواقع دارای اسیدیته و پراکسید بالایی نیز 

استفاده از پوشش دهی کتیرا  ،، در این پژوهشباشدمی

روغن و همچنین برای کاهش جذب  بومیبعنوان صمغی 

 شدن روغن بررسی شده است. کنترل اکسید
 

 مواد و روش ها

 بامیه تهیه برای استفاده مورد مواد

های آرد در )ویژگی آرد گندم )شرکت آرد سازی اهر(

شکر )کشت و  - تخم مرغ -آب -آمده اشت( 8جدول 

روغن مایع - )بهرامن( زعفران - وانیل – صنعت کارون(

 )ماهك(سرخ کردنی خوراکی 
 

 مورد استفاده گندم آردهای ویژگی -1جدول 

 (%مقدار ) ویژگی

 5/81 رطوبت

 2/0  خاکستر

 2/9 نیپروتئ

 52 گلوتن

 

 مواد لازم مورد استفاده برای تهیه پوشش خوراکی

کتیرا  - (Cargill)تولیدی شرکت سوربیتول  - آب مقطر

خریداری های محصول بازار تبریز، ویژگی از شده هیته)

 (آمده است 5شده در جدول 
 

 های صمغ کتیراویژگی -2جدول 

 مقدار )%( ویژگی

 1/80  رطوبت

 5/0  خاکستر

 29/5  نیپروتئ

 11/10  دراتیکربوه

 

 مواد شیمیایی مورد نیاز

 هیدروکسید سدیم - فنل فتالئین  -(%98اتانول )با خلوص 

اسید  -کلروفرم – یدور پتاسیم اشباع - نرمال 8/0

. تمام هگزان -n -نرمال 08/0تیوسولفات سدیم  -استیك

 مواد شیمیایی مورد استفاده از شرکت مرک آلمان بود. 

 بامیه خمیر روش تولید

بامیه طبق روش معمول که در صنعت برای تولید استفاده 

مواد اولیه شامل آرد، و آب و مقدار شود انجام شد. می

. آمده و خمیر سفتی بدست کردکمی وانیل را مخلوط 

. بعد از سرد شد سرد و  روی میز کار پهنسپس خمیر 

و تخم مرغ  شد خمیر  دوباره در مخلوط کن ریخته ،شدن

هم زده بدر مخلوط کن خوب  وو زعفران به آن اضافه 

 .تا خمیری صاف و یکدست بدست آمد شد

 روش تولید پوشش خوراکی

 های موردغلظت های کلوئیدی،برای تهیه سوسپانسیون

نظر کتیرا و پلاستی سایزر )سوربیتول( را در آب گرم 

ط مخلوط کن خانگی درجه سانتیگراد ریخته و توس 50

بطوریکه محلول شفافی بدست آید.  کاملاَ هموژن شد

و با  شدسپس محلول حاصل تا دمای محیط سرد 

ها در داخل محلول تهیه شده وری بامیهغوطه

 .(5005 ، همکاران و ایگارس) دشدهی انجام پوشش

نوع پوشش با درصدهای مختلف تولید می  0در واقع 

 آن از بالاتر ای درصد كی مقدار به رایکت مقدارشود. 

 هیامب یور غوطه که دینما یم دیتول ظیغل اریبس یمحلول

مقادیر لازم کتیرا برای تولید هر  لذا نبود ممکن آن در ها

مختلف برحسب گرم ها با درصدهای کدام از پوشش

 محاسبه شد که به صورت زیر است:

گرم  2/5لیتر :  0درصد به مقدار  52/0: محلول  8محلول 

 کتیرا

گرم  82لیتر :  0درصد به مقدار  2/0: محلول  5محلول 

 کتیرا

گرم  2/55لیتر :  0درصد به مقدار  52/0: محلول 0محلول 

 کتیرا

 روش تولید بامیه

زنی ریخته شد. در محفظه نازل قالبخمیر بامیه در داخل 

مورد نمونه کنترل، ظرف حاوی روغن زیر نازل قرار 

ها بعد از برش به تشت بزرگ حاوی روغن گرفته و بامیه
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داغ منتقل شدند، ولی در مورد سه نمونه دارای پوشش، 

و بود پوشش خوراکی در ظرفی ریخته شده محلول 

شش قرار گرفته و ها بعد از خروج از نازل داخل پوبامیه

بعد از گذشت سه دقیقه آبکشی شده و سپس داخل روغن 

همانند نمونه مخصوص سرخ کردنی ریخته شدند و 

های سرخ شده با دقیقه بامیه 82بعد از گذشت کنترل 

کفگیر توری فلزی از داخل روغن خارج شده و داخل 

گرم  800)مخلوط آب و شکر به ازای هر کیلو آب، شیره 

که از قبل آماده شده  راه مقدار جزئی زعفران(شکر به هم

ها از داخل دقیقه بامیه 2قرار گرفتند. بعد از گذشت  بود 

شیره خارج شده و داخل آبکش فلزی بزرگ برای حذف 

 هایبستهو بعد داخل  ندشد دادهشیره اضافی قرار 

شده و درب آن بوسیله دستگاه پرس  قرار دادهپلاستیکی 

 .در یخچال نگهداری شدروز  00ت و به مد دربندی شد

در روز تولید و هر ده روز آزمایشات کیفی روی آنها 

 انجام شد.

 گیری مقدار چربیاندازه

با با استفاده از روش استخراج  هاروغن از نمونه

( تا مقدار 8098)آزادمرد دمیرچی  شد تعیینسوکسله 

  ها محاسبه شود.جذب روغن نمونه

 رطوبتگیری مقدار اندازه

استاندارد شماره  روش از استفاده با هانمونه رطوبت

  .شد گیریاندازه 5502

 گیری اسیدیتهاندازه

مقدار اسیدهای چرب )، اسیدیته 1851طبق استاندارد ملی 

با روش تیتراسیون  ها بعد از استخراج روغننمونه (آزاد

 .گیری شداندازه

 گیری عدد پراکسیداندازه

 از طریق ها بعد از استخراج روغننمونه عدد پراکسید

)آزادمرد گیری شد تیتراسیون و یدومتری اندازه روش

 . (8098دمیرچی 

  حسی ارزیابی

)شکل و فرم ظاهری، رنگ، مزه، ها نمونه حسی ارزیابی

 از استفاده با و بندیرتبه روش به بافت و مقبولیت کلی(

 .پذیرفت انجامده نفره  حسی ارزیاب گروه

حسی ارزیابی نهایی نمره= امتیازات تعداد نظرات )پانلیست ها( / مجموع  
 

 آماری تحلیل و تجزیه

تاثیر فاکتور مورد نظر یعنی افزودن درصدهای مختلف 

 52/0و  2/0، 52/0، صفر )نمونه کنترل( پوشش در مقادیر

 طرح از استفاده با ایتغذیه و کیفی صفات درصد روی

 SPSS 16 افزار نرم توسط تکرارتصادفی در سه  کاملا

گرفت. در طی  قرار آماری تحلیل تجزیه و مورد

 توسط تیمار آزمایشات، نتایج به صورت میانگین سه

 %2 خطای احتمال سطح در دانکن ایدامنه چند آزمون

(02/0>P) نرم از نیز نمودارها رسم جهت. شد مقایسه 

 شد. استفاده  Excel(5080) افزار

 

 نتایج و بحث 

 رطوبت

های انجام شده، مشاهده شد که در طی آزمایش

دهی بامیه با پوشش خوراکی کتیرا در روز اول پوشش

تولید، تغییر چشمگیری در میزان رطوبت محصول در 

(. در روز 0بین تیمارهای مختلف نداشته است )جدول 

ام رطوبت نمونه کنترل بیش از بقیه بوده است و 80

و  50بود. در روز  %2/0مربوط به تیمار  قدارکمترین م

ام نیز، نمونه کنترل به طور قابل توجهی رطوبت  00

-بالاتری نسبت به تمام تیمارها داشت ولی تفاوت معنی

وجود نداشت  ی پوشش داده شدهداری بین تیمارها

(02/0>P با توجه به نتایج بدست آمده در نمونه کنترل .)

ها، میزان رطوبت اری بامیهیا شاهد با افزایش زمان نگهد

( P<02/0جذب شده توسط محصول افزایش یافته است )

که این مساله با ماهیت هیگروسکوپیك محصول به دلیل 

محتوای بالای شکر و بافت خمیری آن قابل توجیه است 

ام به حداکثر مقدار خود رسیده  00که رطوبت در روز 
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حالت  های پوشش داده شده نتایج عکساست. در نمونه

 .(0)جدول  باشدکنترل می

 

درنمونه های بامیه تولیدی با  رطوبت راتییتغ -3جدول 

 درصدهای مختلف پوشش هیدروکلوئیدی

    00روز 50روز  80روز  روز یك 

 aD50/80 aC50/81 aB05/82 aA80/81 نمونه کنترل

52/0 aA58/80 bA9/80 bC09/80 bB88/88 

2/0 aA58/80 cA50/80 bB51/80 bC00/9 

52/0 bA80/81 bB8/80 bC2/80 bD8/9 

*حروف متفاوت کوچك نمایانگر اختلاف آماری بین تیمارها 

 می باشد

*حروف متفاوت بزرگ نمایانگر اختلاف آماری در طی 

 نگهداری می باشد

 بود 2کمتر از  cv*عموما درصد 

 

 اسیدیته

ها در روز اول و روز دهم از یك روند در اسیدیته نمونه

-ای که تفاوت معنیبین تیمارها پیروی کرده است به گونه

های پوشش داده شده داری بین نمونه کنترل با نمونه

پوشش دهی موجب . (1)جدول  (P>02/0) وجود نداشت

شده است که در روز اول مقدار اسیدیته پایین بیاید. این 

موضوع می تواند از جذب کمتر روغن ناشی شود که با 

ن، مقدارمحصولات هیدرولیز همانند جذب کمتر روغ

اسیدهای چرب آزاد نیز کمتر در محصول خواهد بود. با 

ها افزایش گذشت زمان نگهداری، اسیدیته تمام نمونه

های پوشش داده شده در یافت که این افزایش در نمونه

دیته در مقدار اسی مقایسه با نمونه کنترل بیشتر بود. البته

ر تده استاندار تعیین شده پایینها از محدوتمامی نمونه

(. افزایش 1بود و از لحاظ مصرف مشکلی نداشت )جدول 

زاد ها و آگلیسرولآسیلاسیدیته ناشی از هیدرولیز تری

-باشد که در طی نگهداری روغنشدن اسیدهای چرب می

های خوراکی و محصولات غذایی حاوی ها و چربی

تگی به عوامل افتد. میزان هیدرولیز بسروغن اتفاق می

مختلفی همچون مقدار رطوبت محصول غذایی، مقدار 

روغن، دمای نگهداری و نوع روغن دارد )آزادمرد 

 (.8098دمیرچی 

 

درنمونه های بامیه تولیدی  تهیدیاس راتییتغ -4جدول 

 با درصدهای مختلف پوشش هیدروکلوئیدی

    31روز 21روز  11روز  روز یک 

 aA008/0 aA008/0 bA008/0 dB010/0 نمونه کنترل

52/0 bA000/0 bA000/0 cA059/0 bB025/0 

2/0 bA005/0 bA005/0 aB008/0 aC022/0 

52/0 aA002/0 aA002/0 bB008/0 cC012/0 

*حروف متفاوت کوچك نمایانگر اختلاف آماری بین تیمارها 

 می باشد

*حروف متفاوت بزرگ نمایانگر اختلاف آماری در طی 

 باشدنگهداری می 

 .بود 2کمتر از  cv*عموما درصد 

 

 (meq O2/kg oil) دیپراکسعدد  راتییتغ -5دول ج

درنمونه های بامیه تولیدی با درصدهای مختلف پوشش 

 هیدروکلوئیدی

    31روز 21روز  11روز  روز یک 

 aD89/0 aB09/0 aC00/0 aA29/0 نمونه کنترل

52/0 bD88/0 aB01/0 aC05/0 aA29/0 

2/0 cD81/0 aB05/0 aC00/0 aA29/0 

52/0 aD89/0 aB09/0 aC05/0 aA29/0 

*حروف متفاوت کوچك نمایانگر اختلاف آماری بین تیمارها 

 می باشد

*حروف متفاوت بزرگ نمایانگر اختلاف آماری در طی 

 نگهداری می باشد

 .بود 2کمتر از  cv*عموما درصد 

 

 عدد پراکسید

های انجام شده آزمونبا توجه به نتایج بدست آمده از 

های  بامیه شود که در تمامی نمونه( مشاهده می2)جدول 

تولید شده با گذشت زمان عدد پراکسید افزایش یافته 

که دلیل این امر اکسیداسیون روغن  (P<02/0)است 

دهی ها در طی نگهداری است. با پوششموجود در نمونه

کسید در های مختلف پوشش، مقدار پراها با درصدبامیه



 1931/ سال 1شماره  52هاي صنایع غذایي/ جلد نشریه پژوهش                                                    و ...              ياصلان ،يرچیدم آزادمرد     101

 

ر از تها قابل قبول بوده و حتی بسیار پایینتمامی نمونه

باشد. نتایج نشان می دهد که مقدار استاندارد آن می

های مختلف در روز تولید و در طی عموما پراکسید نمونه

 نگهداری اختلاف آماری با هم ندارند. 

 جذب روغن

نمونه کنترل دارای بیشترین میزان جذب روغن بوده 

های خوراکی، میزان دهی توسط پوشش. با پوششاست

پوشش،  %52/0درصد برای میزان  81جذب روغن حدود 

درصد برای  81پوشش و حدود  %2/0درصد برای  01

این  .(8)شکل  پوشش دهی کاهش نشان داده است 52/0%

تواند کاربرد مفید پوشش های خوراکی برای مساله می

مانند بامیه را کاهش جذب روغن در محصولات پرچرب 

های قبلی در مورد تاثیر این نتایج با گزارش توجیه نماید.

 خوانی داشتپوشش دهی در کاهش جذب روغن هم

 و گارسیا، 8995همکاران  و)مالی کارجونان 

ذوالفقاری و  .(5005 آلبرت و میتال، 5005همکاران

دهی در تولید ( نیز در استفاده از پوشش8090همکاران )

دهی موجب کاهش نیز گزارش کردند که پوششپیراشکی 

 شود.جذب روغن در محصول نهایی می

 ارزیابی حسی

نتایج مربوط به ویژگی شکل و فرم ظاهری نشان داده 

است که نمونه های پوشش داده شده با کتیرا ظاهر 

بهتری به محصول بخشیده است که در این میان امتیاز 

 52/0و   20/0های تولید شده با به نمونهمربوط 

درصدپوشش خوراکی بیشتر از بقیه بوده است )جدول 

(. به کارگیری پوشش قبل از سرخ کردن باعث افزایش 8

کیفیت نمونه های تولیدی از نظر بافت، مزه و رنگ نیز 

شده است. به طوری که در هر سه فاکتور با افزایش 

از نسبت داده شده از مقدار پوشش مورد استفاده امتی

جانب داوران نیز افزایش یافته است. با بررسی پارامتر 

مقبولیت کلی، نمونه های دارای پوشش، از نظر مقبولیت 

تیاز و ام کلی نسبت به نمونه کنترل مورد پسند تر بوده

بیشتری کسب کردند.

 

 
 ی بامیههامیزان جذب روغن نمونه به مربوط نمودار -1شکل

 

a

b

c

d

0

2

4

6

8

10

12

14

16

نمونه کنترل پوشش خوراکی% 0/25 پوشش خوراکی% 0/50 پوشش خوراکی% 0/75

یه
ام

ر ب
 د

ن
وغ

ب ر
جذ

نوع تیمار



  101                                                                                       در طي نگهداري هاي کیفي آنبامیه با پوشش کتیرا و بررسي برخي از ویژگي تولید

 

درنمونه های بامیه نتایج ارزیابی حسی  -6دول ج

تولیدی با درصدهای مختلف پوشش هیدروکلوئیدی 

 31در روز 

 
شکل و فرم 

 یظاهر
 بافت مزه رنگ

مقبولیت 

 کلی

نمونه 

 کنترل

a 1/2 a 5/5 a 9/8 a 5  a 1/5 

52/0 a 0/5 a 1/5 b5/0 b0 b8/0 

2/0 c5/1 b 9/0 b 2/0 b0/0 c5/1 

52/0 b1 /0 b9/0 c5/1 c1 c1 

*حروف متفاوت کوچك نمایانگر اختلاف آماری بین تیمارها 

 می باشد

 .بود 2کمتر از  cv*عموما درصد 
 

 محصولات دهی پوشش که داد نشان تحقیق این نتایج

تواند نقش مهمی در کیفیت می بامیه همچونشده  سرخ

. آن داشته باشدای محصول و همچون خواص تغذیه

دهی بامیه قبل از سرخ کردن موجب شد که  پوشش

اسیدیته و پروکسید افزایش بیشتری در طی نگهداری 

نداشته باشد و همچنین جذب روغن نیز به مقدار قابل 

موجب  هابامیه دهی پوشش همچنین، توجهی پایین بیاید.

بهتر از  محصولی ارگانولپتیکی خواص نظر از شد که

با توجه  آید. دست به پوشش بدون شدة سرخ هاینمونه

به معضلاتی که در تولید و عرضه بامیه به بازار از لحاظ 

مقدار بالای اسیدیته و پروکسید در محصول و همچنین 

مقدار بالای روغن جذب شده در محصولات موجود در 

دهی شوند پوششدهی عرضه میبازار که بدون پوشش

در افزایش کیفیت بامیه بامیه بعنوان روشی موثر 

 شود.پیشنهاد می
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Abstract 
Production of food products with low fat content is increasing because of high demand for low caloric 

foods and also nutritionally safer. Food coatings can be a good alternative to solve this problem and 

to reduce oil absorption during frying. Bamieh is one of the confectioneries produced by frying and 

during the frying process; the oil uptake is high.  In this research, solution with 0 (control sample), 

0.25, 0.5 and 0.75 % tragacanth gum were used as coating agent. Produced samples were stored at 

refrigerator for 30 days and effects of coating were evaluated on some qualitative properties at first 

day and each 10 day. Results showed that coating could reduce oil uptake from 18% for 0.25% coating 

to 68% for 0.75% coating. Also coating could reduce moisture content of the samples. Coating had 

no significant effect on peroxide value, but caused an increase in acidity in last days of storage, 

however, the increase in acidity was at acceptable level. Organoleptic evaluation showed that coating 

can increase acceptability of the Bamieh samples. According to the obtained results coating can be 

suggested as a suitable method to produce Bamieh with low oil content, higher acceptability and 

comparable stability with control sample. 
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