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  چکیده

 چرب کم غذاهای تولید سمت به گرایش باعث افراد جیره غذایی در چربی بودن بالا با مرتبط هایشیوع بیماری امروزه 

چربی در غذاهای تواند برای بهبود و کاهش ها میتعداد زیادی از ترکیبات و افزودنی است. شده مطلوب خواص کیفی با

-تاثیر پوشش شد سعی تحقیق این در .سرخ شده استفاده گردد که در این میان هیدروکلوئیدها، گروه اصلی این موادند

جذب روغن در فرایند سرخ کردن بادمجان بررسی گردد. به این منظور میزان  بر های هیدروکلوئیدهای گوار و زانتان

نتایج  تعیین گردید. دهی و راندمان سرخ کردنروغن جذب شده، میزان رطوبت محصول، ماده خشک، درصد پوشش

 محصول در جذب روغن کاهش به منجر مواد هیدروکلوئیدی با بادمجان هایحلقه دهیپوشش که داد نشان دهیپوشش

درصد و کمترین  5/0 و 1زانتان  با دهیپوشش هاینمونه به مربوط ترتیب به چربی کاهش مقدار بیشترین که شد نهایی

 نشان را بالایی چربی کاهش میزان  هاغلظت کلیه در زانتان صمغ شد. مشاهده درصد 5/0مقدار کاهش چربی در گوار 

 هاینمونه با مقایسه در هاصمغ کنندگیسد خاصیت علت به شده دهیپوشش هاینمونه داد که نشان نتایج داد. همچنین

 باشند.می بالاتری رطوبت دارای میزان شاهد

 

 دهیبادمجان، مواد هیدروکلوئیدی، جذب روغن، پوشش کلیدی: گاناژو

 
 مقدمه

 Solanum) ملونگنا سولانومبادمجان با نام علمی  

melongena)  سولانومگیاهی است از جنس 

(Solanum ) سولاناسهو از خانواده (Solanaceae) 
بادمجان گیاهی دارای خواص بسیار زیادی است. که 

باشد، گرم( می100کالری در  11) بسیار کم کالری

در رژیم غذایی لاغری بسیار مفید است.  بنابراین

کرده  بادمجان سرخ شده مقدار زیادی روغن را جذب

که دارای کالری و چربی بسیار زیادی است و لذا برای 

 باشدنمیهای لاغری مناسب های ضعیف و یا رژیممعده

 فرآیند یک عمیق کردن سرخ  (.3012 و همکاران )هشام

 ورغوطه شامل اساسی طور که به است خشک پخت

 روغن در غذایی ماده هایو تکه قطعات عمیق کردن

 طور به ( و3003 همکاران )مویانو و باشدمی داغ گیاهی

 که طعمخوش و دارغذاهای طعم هتهی برای گسترده

 ترد پوسته با همراه و مرطوب نرم داخلی بخش دارای

 و )گارسیا شوداستفاده می باشند،می شکننده و

 تقاضا کنندگان،مصرف رشد آگاهی (. با3003 همکاران
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 افزایش ترپایین روغن با میزان غذایی محصولات برای

 های خوراکیاستفاده از پوششاست.  کرده پیدا

(Edible Film)  یک روش مناسب برای کاهش جذب

های پوششباشد. روغن در هنگام سرخ کردن می

-خوراکی به لایه نازکی از یک ماده خوراکی اطلاق می

شود که بر روی سطح ماده غذایی به عنوان پوشش و 

لای اجزای تشکیل دهنده ماده غذایی قرار داده بهیا در لا

شود تا مانعی در برابر عوامل مخرب مانند حضور می

رطوبت باشد و  کربناکسیددی گازهایی مانند اکسیژن،

 افزایش یابدتیب زمان ماندگاری ماده غذایی تا به این تر

 یک خصوصیات مهمترین (.3001شای و همکاران )

 حرارتی، پایداری فیلم، تشکیل ، قابلیتپوشش

 و ایتغذیه کیفیت رطوبت، و انتقال روغن خصوصیات

 (.3002 و همکاران )ملما است آن حسی

ها ساکاریدها و پروتئینهیدروکلوئیدها به گروهی از پلی

های متعددی از شود که موجب ایجاد ویژگیاطلاق می

، هاقبیل تشکیل و قوام در محلول های آبی، پایداری کف

ها، بهبود احساس دهانی و ایجاد کردن حالتی امولسیون

 که محصولاتی ساختار چرب و روغنی برای مشابه یک

(. 3002بنچ ) شودمی ،یافته است کاهش آنها چربی

 خواص دلیل به هیدروکلوئیدها از استفاده تمایل به

-یا دی و اکسیژن، به نسبت که خوبی سدکنندگی

 است. نکته بیشتر ،دهندمی ها نشانچربی و اکسیدکربن

-پوشش برای ماده یک بودن مناسب توجه درباره قابل

 آن روغن به نفوذپذیری شده، محصولات سرخ دهی

 در روغن انحلال قابلیت به این پارامتر که باشدمی ماده

 پوشش ضخامت کل در روغن پخش مناسب و پوشش

 (.1211 خانی و همکاران،)دارایی گرمه باشدمی

محصولات  در روغن بودن بالا مضرات به توجهبا 

میزان  کاهش بر هیدروکلوئیدی مواد تأثیر و شده سرخ

هدف  با مطالعه این محصولات این در روغن جذب

 از استفاده با چربکم بادمجان تولید امکان بررسی

 انجام گرفت.  زانتان گوار و  پوشش هیدروکلوئیدی

 

 هامواد و روش

بادمجان مورد استفاده در این تحقیق از بازار محلی 

 شرکت از زانتانصمغ گوار و گرگان تهیه شد. 

روغن مایع مخصوص  شدند.)تهران( تهیه  پروویسکو

از  گردان(آفتاب)مخلوطی از روغن سویا و  کردنیسرخ

و  5/0های غلظت در گوار صمغ کارخانه غنچه تهیه شد.

 گراد، صمغ سانتی درجه 50 درصد در آب با دمای 1

 در کردن حل با درصد که 1و  5/0 غلظت دو در زانتان

 مخلوط با زدن، هم وسیله به گراد درجه سانتی 20 آب

 تهیه شفاف سوسپانسیون یک به رسیدن تا کن خانگی

 به صورت دستیبه گیریاز پوست پس هابادمجان شد.

متر سانتی 1سانتی متر و ضخامت  4به قطر هاییحلقه

 منظور آمده به ستدهبهای حلقه سپس بریده شدند.

 درجه 55 جوش آب در دقیقه 4 مدت به بریآنزیم

 سرد، آب با بلافاصله و بری شدهآنزیم گرادسانتی

 مدت به بری شدهآنزیم هایحلقه سپس د.شدن شستشه

های کلوئیدی تهیه شده سوسپانسیون در دقیقه 1

دهی شده به منظور های پوششور گردیده و حلقهغوطه

های اضافی بر روی سینی مشبک قرار حذف پوشش

-ها در دو مرحله قبل و بعد از پوششگرفتند. وزن حلقه

دهی با استفاده دهی ثبت گردید و بعد از اعمال پوشش

کن خانگی )مدل تفال( در روغن مایع مخصوص سرخاز 

 2درجه سانتی گراد به مدت 110کردنی با دمایسرخ 

دقیقه سرخ شدند و سپس بر روی سینی مشبک قرار 

پس از . ها گرفته شودگرفتند تا روغن اضافی حلقه

های دمای محیط، آزمایشحذف روغن و رسیدن به

 جان انجام شدهای بادمفیزیکی و شیمیایی بر روی حلقه

 هایمحلول (.  نسبت3000 جعفریان و همکاران)

 تا تهیه از پس و بود 1به  2  بادمجان به وئیدیهیدروکل

 شدند. اتاق نگهداری در محیط دمای به رسیدن

 آزمایشات انجام شده

 رطوبت و خشك ماده

 از استفاده های بادمجان باحلقه رطوبت و خشک ماده 

 شد. نجام( ا3005)AOAC  روش
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 چربی میزان

 شده سرخ ای نیمههحلقه چربی میزان گیریاندازه برای 

 منظور این شد، به استفاده سوکسله روش از بادمجان،

 و نموده را توزین گرم 5ها حلقه از مشخصی مقدار

مدت  به اتر حلال پترولیوم از استفاده با چربی استخراج

 (.AOAC 3005) گردید انجام ساعت 6

 کردنراندمان سرخ 

های گرفتن وزن حلقهراندمان سرخ کردن با در نظر  

هی به دهای خام بعد از فرایند پوششسرخ شده و حلقه

 کمک رابطه زیر مشاهد شد.

 CW/C)×100=)راندمان سرخ کردن 

دار سرخ شده پوشش هایحلقهوزن  CWدر این رابطه  

(g و )C  پوشش هایحلقهوزن( دار سرخ نشدهgاست ).  

 دهیپوششدرصد 

های دهی که از اختلاف وزن بین نمونهدرصد پوشش 

 شودپوشش داده شده و بدون پوشش محاسبه می

 (.3004)آکادنیز 

(C-I) /I×100دهی= درصد پوشش 

( g) دهی شدهخام پوشش هایحلقهوزن  Cدر این رابطه 

 ( است.gبدون پوشش ) هایحلقهو وزن اولیه 

-معادله زیر محاسبه میمیزان کاهش جذب روغن از 

 شود.

  LC=  OU)قبل از پوشش( - LCاز پوشش(  )بعد ×100

 LC                       )قبل از پوشش(

OU  جذب روغن وLc باشد. مقدار روغن نمونه می 

 ارزیابی خواص حسی

دهی های بادمجان پوششحلقه حسیبرای ارزیابی  

 دهستفاا یبندتبهر سیستم و چندگانه نموآز از شده

ظاهر، بو، طعم  ،بافتصفات مورد ارزیابی شامل ) .شد

  و پذیرش کلی( بود.

 تجزیه و تحلیل آماری

این مطالعه جهت بررسی تاثیر مواد هیدروکلوئیدی بر 

لا تصادفی انجام ممیزان جذب روغن بر پایه طرح کا

 SPSSنرم افزار ز شد. برای تجزیه و تحلیل نتایج ا

ها از آزمون مقایسه میانگیناستفاده شد و برای 

درصد استفاده  55ی دانکن در سطح اطمینان اچنددامنه

 کلیه آزمایشات با سه تکرار انجام گرفت. شد.

 

 نتایج و بحث

 دارمقدار چربی در بادمجان سرخ شده پوشش

 در شده سرخ هاینمونه چربی مقدار به مربوط نتایج 

 است.  شده داده نشان 1جدول 
 

بادمجان سرخ های حلقهنتایج مقدار چربی در  - 1جدول 

 دارشده پوشش

 میزان چربی پوشش هیدروکلوئیدی

 a75/0±00/11 شاهد

 0/91c±11/90 درصد ( 5/0زانتان ) 

 0/14c±11/91 درصد ( 1زانتان ) 

 1/11b±11/41 درصد ( 5/0گوار ) 

 0/11b±11/14 درصد ( 1گوار ) 

دار در اختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشان دهنده 

 باشد.می 05/0سطح 

 

-نمونه کلیه چربی درصد شودکه مشاهده می طورهمان

 کمتر شاهد تیمار با مقایسه در شده دهیپوشش های

 01/14 چربی میزان با شاهد که نمونهطوریهببود 

کمترین میزان  بود. دارا را چربی مقدار بیشترین درصد

درصد به ترتیب  5/0درصد و  1زانتان  چربی در تیمار

 از یکی کردن دارپوشش مشاهده شد. 51/11، 53/11

-می کردن سرخ فرایند طی روغن جذب های کاهشراه

 رطوبت اثر تبخیر، در کردنسرخ فرایند در .باشد

 های گزین مولکولجای روغن مواد غذایی، در موجود

 درصد و کاهش یافته رطوبت، دلیل همین به شودمی آب

(. 1516 )کستر و همکاران، یابدمی افزایش روغن

 شکل یک لایه یک ،کردن سرخ از قبل پوشش از استفاده

 و کندمی ایجاد غذایی ماده اطراف در را و یکنواخت

 با را خود تردی شده سرخ محصولات که شودباعث می
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 پوسته به غذایی ماده داخل از رطوبت از انتقال ممانعت

، کنند حفظ پوسته داخل به محیط از رطوبتجذب  یا و

 (،3005) که با نتایج حاصل از امین لاری و همکاران

، جعفریان و (3001(، سوزان )3003) گارسیا و همکاران

 ویلیامز و میتال (،1555) خلیل (،3001) همکاران

خانی و همکاران دارائی گرمه (1552) ویلیامز (،1555)

 خوانی دارد.هم (3013، 3011، 3010، 1215، 1211)

 مقدار رطوبت بادمجان سرخ شده

 میزان شودمی مشاهده 3جدول  در که طورهمان

با  مقایسه در شده دهیپوشش هایحلقه در رطوبت

 علت به که است پوشش( بالاتر )بدون شاهد هاینمونه

 رطوبت مواد دارندگینگه خاصیت و رطوبت افت کاهش

  است. هیدروکلوئیدی

 

 نتایج مقدار رطوبت بادمجان سرخ شده -2جدول 

 رطوبت پوشش هیدروکلوئیدی

 0/95c±51/11 شاهد

 1/71a±59/1 درصد ( 5/0زانتان ) 

 1/91a±00/05 درصد ( 1زانتان ) 

 1/95ab±50/55 درصد ( 5/0گوار ) 

 1/99bc±57/11 درصد ( 1گوار ) 

 05/0دار در سطح دهنده اختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشد.می

 

 صمغ زانتان بالاترین با شده دهیپوشش هاینمونه

 مقدار کمترین درحالی که بودند دارا را مقدار رطوبت

شده با  دهیهای پوششحلقه و شاهد تیمار در رطوبت

 هاینمونه .(P≤50/5) شد مشاهد درصد 1گوار 

 درصد 5/0و  درصد 1 زانتانصمغ  با شده دهیپوشش
 1/25و  02/10 به ترتیب را مقدار رطوبت بالاترین

 در رطوبت مقدار کمترین کهدرحالی .دارا بودنددرصد 

 5/0گوار شده با  دهیهای پوششحلقه و شاهد تیمار

 22/21،   14/25 ،31/23به ترتیب  درصد 1 و درصد

توان نتیجه گرفت در همچنین می  .(P≤50/5) شد مشاهد

-خاصیت ممانعت دهی شده به علتهای پوششنمونه

ها، از خروج رطوبت جلوگیری شده و کنندگی پوشش

های داخل حلقه فضای کمتری برای ورود روغن به

و همکاران،  خانیدارایی گرمه) آیدبادمجان به وجود می

های دهی با مواد هیدروکلوئیدی در نمونهپوشش (.1212

-بادمجان سرخ شده منجر به افزایش رطوبت آنها می

(، ویلیامز و میتال 1555خلیل )این امر با نتایج ،  گردد که

( مطابقت 1215) خانی و همکارانیی گرمه( و دارا1555)

 داشت.

های گوار و زانتان بر دهی با صمغتاثیر پوشش

 بادمجان سرخ شده

شود با مشاهده می 2جدول شماره طور که در همان

دهی محصول میزان پوشش ها،افزایش غلظت صمغ

یافته است ولی این افزایش به صورت مستقیم و  افزایش

درصد  1و گوار زانتان  درصد 1 غلظت یکنواخت نیست.

 میزان بیشتریندرصد  12/16و  11/26با مقادیر 

کمترین میزان  .(P≤50/5) باشندمی دارا را پوشش دهی

درصد صمغ گوار مشاهده  5/0دهی در غلظت پوشش

-مختلف می هایصمغ دهیپوشش درصد میزان شد. از

توان نتیجه گرفت که نسبت پوشش با میزان جذب 

توان ای ندارد و نمیروغن رابطه مستقیم و وابسته

هر کدام  انتظار داشت که در تیمارهای صمغی مختلف،

میزان پوشش بیشتری را ایجاد کردند باعث کاهش 

خانی بیشتری در میزان جذب روغن شوند )دارائی گرمه

  (.1212و همکاران
 

دهی با صمغ های گوار و نتایج تاثیر پوشش -3جدول 

 زانتان بر بادمجان سرخ شده

 دهیدرصد پوشش پوشش هیدروکلوئیدی

 - شاهد

 1/14bc±10/79 درصد ( 5/0زانتان ) 

 1/09a±94/01 درصد ( 1زانتان ) 

 0/05d±17/9 درصد ( 5/0گوار ) 

 1/44cd±14/09 درصد ( 1گوار ) 
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 دهیکاهش مقدار جذب روغن به علت پوشش

 اختلاف مختف هایصمغ بین چربی مقدار کاهش نظر از

 1در زانتان  چربی کاهش مقدار بیشترین دارد. وجود

 مقدار کمترین .شد مشاهدهدرصد  26/15درصد با 

 دهیپوشش هاینمونه به مربوط به ترتیب چربی کاهش

 با مقادیر  درصد 1 گوار و درصد 5/0 گوار با شده

 صمغباشد. در تحقیق حاضر میدرصد  41/10،52/11

 را پائینی چربی کاهش میزان هاغلظت کلیه در گوار

 غلظت افزایش با نشان داد که  4نتایج جدول  .داد نشان

 است. شده کاسته روغن جذب میزان از مصرفی صمغ

 یلهـسو به را چربی کم ارمقد کلوئیدهاروهید حقیقت در

 و آب دنکر دــبان  و بذــج در ناــش اییــناتو

 . دـکننیـم انجبر هندگید بافت یهایژگیو تنــشدا

 

-نتایج کاهش مقدار جذب روغن به علت پوشش -4جدول 

 دهی
 کاهش جذب روغن پوشش هیدروکلوئیدی

 - شاهد

 1/19a±11/91 درصد ( 5/0زانتان ) 

 9/11a±17/94 درصد ( 1زانتان ) 

 1/54c±10/10 درصد ( 5/0گوار ) 

 0/05b±11/79 درصد ( 1گوار ) 

 05/0دار در سطح دهنده اختلاف معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشد.می
 

 راندمان سرخ کردن

های حلقههای شاهد و راندمان سرخ کردن نمونه

از لحاظ که دهی شده علی رغم اینبادمجان پوشش

عددی با یکدیگر اختلاف داشتند ولی به لحاظ آماری 

داری مشاهده نشد. از آنجا که راندمان اختلاف معنی

-سـرخ کردن بیـانگر مقـدار وزنی محصـول نهـایی می

توان گفت که می 5باشد بنابراین با توجه به نتایج جدول 

دهی بادمجان وزن محصول تولیدی بیشتر با پوشش

امر ناشی از قابلیت حفظ رطوبت محصول  است که این

هرچند از لحاظ آماری اختلاف  ،باشدها میتوسط صمغ

جعفریان و همکاران  معناداری نداشت که با نتایج

 مطابقت دارد. (1555خلیل )(، 3001)

 

 شده سرخ هایحلقه کردن سرخ نتایج راندمان-0جدول 

 راندمان سرخ کردن پوشش هیدروکلوئیدی

40/19±15/1 شاهد  

50/19±11/1 درصد ( 5/0زانتان )   

11/19±95/1 درصد ( 1زانتان )   

19/71±19/1 درصد ( 5/0گوار )   

14/70±57/1 درصد ( 1گوار )   

دهنده اختلاف معنی دار در سطح حروف کوچک متفاوت نشان

 .باشدمی 05/0

 

 ازیابی خواص حسی

 ارزیابی حسی، دهدنشان می 6 جدولگونه که همان

با توجه به  در مقلیسه با شاهدها از نظر آماری نمونه

. ندارندتفاوت عددی، از لحاظ آماری تفاوت معناداری 

ها دهی محصولات از این صمغبرای پوشش توانمیلذا 

ها اختلافی مشاهده باستفاده نمود که از نظر ارزیا

نگردید. هرچند که باید صمغ مورد استفاده از لحاظ 

جذب روغن، رطوبت و سهولت استفاده نیز تاثیر بر 

امین لاری و همکاران  که با نتایج تحقیقات مناسب باشد.

(، سوزان و همکاران 3003(، گارسیا و همکاران )3005)

، (1555(، خلیل )3001(، جعفریان و همکاران )3001)

، 3010، 1215، 1211خانی و همکاران )دارائی گرمه

 .( مطابقت دارد1250) (، رشیدزاده3013، 3011
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 های بادمجان سرخ شدهحلقه ارزیابی حسی -6جدول 

درصد ( 1گوار )  درصد ( 5/0گوار )   درصد ( 1زانتان )   درصد ( 5/0زانتان )     شاهد 

21/2  ± 21/0  13/2  ± 15/0  25/2  ± 41/0  24/2  ± 35/0  15/2  ± 42/0  رنگ 

15/4  ± 15/0  12/4  ± 32/0  11/4  ± 32/0  16/4  ± 13/0  12/4  ± 30/0  ظاهر 

35/4  ± 41/0  12/4  ± 21/0  51/4  ± 36/0  22/4  ± 54/0  31/4  ± 51/0  بو 

13/4  ± 51/0  21/4  ± 21/0  55/4  ± 11/0  32/4  ± 24/0  16/4  ± 10/0  طعم 

03/4  ± 61/0  11/2  ± 51/0  05/4  ± 11/0  51/2  ± 42/0  12/2  ± 22/0  پذیرش کلی 

 

 کلی گیرینتیجه
 با دهیپوشش که داد نشان دهیپوشش از حاصل نتایج

 منجر کنندگیسد خاصیت علت به هیدروکلوئیدی مواد

 کردن سرخ حین در هاحلقه رطوبت اتلاف کاهش به

 میزان در کنندگی آبکنترل نقش به توجه با و شده

 دهیپوشش هاینمونه کلیه در روغن مقدار روغن، جذب

 بین از. کمتر است شاهد نمونه با مقایسه در شده

 به چربی کاهش مقدار بیشترین استفاده مورد هایصمغ

 1 دهی با زانتانپوشش هاینمونه به مربوط ترتیب

درصد  5/0در گوار  چربی کاهش مقدار کمترین و 5/0و

 شد.  مشاهده

 

 گزاریسپاس

به همکاران محترم سرکار  را هاسپاس ترینکرانهبی     

مفیدی خانم ساره ژند و جناب آقای مهندس مفید قدس

 بوده به خودشان متعلق که ارزشمندی لحظات پاس به

 و روزهایی میکنمی تقدیم نورزیدند، دریغ ما از و

 .میآرزومند برایشان را سربلندی موفقیت و از سرشار

 

 مورد استفاده منابع
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Abstract 

Now days disease which related to high fat diets increased and so trends to produce low or free fat 

products which have the high quality increased. Lots of compounds and additives are being used to 

improve and reduce fat (oil) in fried foods, of these Hydrocolloids are the main groups of these 

substances. In this research we try to investigate the effect of hydrocolloids Guar and xanthan on oil 

uptake and quality of eggplants. For this purpose, the amount of oil absorbed, product moisture 

content, dry matter, percentage of coverage and efficiency were determined frying. Results of 

coating the cover rings of eggplant with hydrocolloids, showed decreased absorption of oil in the 

final product. The maximum amount of fat loss related to sample coating with xanthan 1 and 0.5 % 

and the lowest amount of fat reduction were observed in guar 0.5 %. Xanthane gum at all 

concentrations showed a high rate of fat loss. The results showed that due to the nature of the 

barrier properties of the coating gums they have higher moisture levels in comparison with control 

samples.  
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