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 چکیده

 شود و داراییـمیق تولید مـع رخ کردنـتی است که به روش سـهای سنیه یکی از شیرینیـبامعاتی: لزمینه مطا

ئین پروت ش خوراکیاستفاده از پوش با بامیه دار کردندر این تحقیق پوشش هدف پژوهش:. استالایی توی روغن بـمح

های مختلف نوع پوشش با درصدسه  روش کار:قرار گرفت.  مطالعه موردفراورده  برای کاهش جذب روغن یرپنآب

( %5/0ل )از سوربیتو و با نسبت ثابتی (درصد 75/0و  5/0، 25/0پانسیون کلوئیدی )در محلول سوس پنیرآبپروتئین 

ی بامیه شامل هاهای کیفی نمونه. ویژگیها در داخل محلول انجام شدبامیه یورسازغوطهبا  یدهپوشششدند و  تهیه

پوشش ی هابامیه نتایج: .انجام شد هاارزیابی حسی نمونه وتعیین  اسیدیته و عدد پراکسیدرطوبت، ، جذب روغن

در مقایسه با  جذب روغن کمتری درصد 31و  20، 10به ترتیب  پنیرآبپروتئین درصد  75/0و  5/0، 25/0با  شدهداده

 75/0 و 5/0، 25/0) یرپنآبپروتئین با درصدهای مختلف  شده دادهی پوشش ها. در بامیه(P<05/0) شاهد نشان دادند

ن رطوبت روند کاهشی نشاافت (، روز 30و  20 ،10، 1) نگهداری اری در روزهای مختلفزمان نگهد باگذشت ،(درصد

یج نتاجاز بود. محد بیشینه اما کمتر از ت ها افزایش یافتمام نمونهزمان نگهداری در  باگذشتاسیدیته و عدد پراکسید  داد.

و  نگ، مزه، شکل ظاهری، رپنیرآبئین با درصدهای مختلف پروت شدهدادهی پوشش هاارزیابی حسی نشان داد نمونه

، پذیرش کلی پنیرآبپروتئین  درصد 75/0و  5/0با  شده دادهی پوشش هابافت بهتری در مقایسه با شاهد داشتند. نمونه

تواند به عنوان پوشش یپوشش پروتئین آب پنیر م گیری نهایی:نتیجه بالاتری در مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند.

 ی جهت کاهش جذب روغن در بامیه مورد استفاده قرار گیرد.خوراک
 

 جذب روغن، سرخ کردن عمیق، پنیرآبپوشش خوراکی، پروتئین بامیه،  کلیدی: واژگان

 

 مقدمه
غذایی  مواد تهیه مرسوم یهاروش از یکی کردن سرخ

شود می انجام عمقی و سطحی روش دو به که است

 فرآیند کردن یك سرخ(. 1390همکاران  و )ذوالفقاری

 از گرما .است زمانهم طوربه حرارت و جرم انتقال

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

 و ساندب) شودمی جذب آن داخل به روغن و شده تبخیر

 سنتیی هابامیه یکی از شیرینی. (2003همکاران 

آرد گندم،  است که فرمولاسیون آن بر پایه محبوب

 تولیدبه روش سرخ کردن عمیق  و بوده مرغتخمو شکر 

شود ، روغن زیادی جذب محصول میفراوری آنو طی 
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 غذاهای چرب زیاد مصرف (.1394)اصلانی و همکاران 

 منجر به تواندمی و بوده مضر سلامتی انسان برای

افزایش  خون، کلسترول افزایش نظیر ییهابیماری

-قلبی یهایبیمار به ابتلا خطر ، افزایشفشارخون

شود  وزنی تعادل خوردن برهم و چاقی عروقی،

؛ 2007سینگال  باجاج و؛ 2002همکاران  و گارسیا)

با . (2009و کواسم و همکاران  2008سوارز و همکاران 

تقاضا برای محصولات  ،کنندگانمصرفرشد آگاهی 

 است. داکردهیپغذایی با میزان روغن کمتر افزایش 

در  غذاها کردن عمیق جذب روغن در هنگام سرخ

تعداد زیادی از عوامل نظیر تأثیر  تحتروغن، توسط 

کردن، ترکیب ماده  سرخ زمانمدتکیفیت روغن، دما و 

و  کردنخشكغذایی، تیمارهای قبل از سرخ کردن یعنی 

اندازه ماده غذایی  دهی ماده غذایی و، پوششبریآنزیم

؛ 2008 ضیایی فر و همکاران؛ 2003ملما ) گیردقرار می

 (.2000مکاران و ه، راینر 1394 اصلانی و همکاران

 طی روغن جذب ی کاهشهاراه از یکی کردن دارپوشش

 ،خوراکی هایها و پوششفیلم .است کردن سرخ فرایند

از محصولات کشاورزی  شدههیتهبسپارهای طبیعی 

و لیپیدها  های حیوانی و گیاهی، صمغهاپروتئین ازجمله

پذیر بوده و لذا کاملاً ایمن زیست تجزیه هستند و کاملاً

 عنوانبههای خوراکی یا فیلمباشند. برای محیط می

 قرارگرفتهو یا مابین اجزای غذا  گیرندشکل میپوشش 

 عطروطعمو با محدود کردن مهاجرت رطوبت، لیپیدها، 

فیت غذاهای امکان بهبود کی ،و رنگ بین اجزای غذا

 (.2004خاوالدیا و همکاران کنند )غیرهمگن را فراهم می

 که است سطحی پلیمری لایه یك خوراکی پوشش

 ورود مقابل در مانعی و دهدمی کاهش را تخلخل سطح

 بر علاوه کند. پوششمی ایجاد غذایی به ماده روغن

-می کاهش نیز را رطوبت خروج ن،ـجذب روغ شـکاه

 .(2008همکاران  و دهد )ضیایی فر

ی هااز پوشش استفاده نهیدرزممطالعات مختلفی 

است  شدهانجامخوراکی جهت کاهش جذب روغن 

روغن  جذب بر کاهش سویا پروتئین فیلم کاربرد ازجمله

 افزودن تأثیر (،2000)و همکاران توسط راینر 

 گوار، (، صمغHPMC1) سلولزلیمتپروپیل  هیدروکسی

 به گزانتان - گوار ترکیب همچنین و گزانتان صمغ

هویج  شدهسرخ کیفیت قطعات ش برپوش فرمولاسیون

 سلولزلیمت از (، استفاده2005همکاران ) و دنیزتوسط آک

 و زمینییبس یهاخلال روغن کاهش جذب جهت

همکاران  و شکل توسط گارسیا قرصی یهاخمیر

 ژلاتین، کربوکسی پکتین، از (، استفاده2002)

 بر ریپنآب پروتئینی کنسانتره و نشاسته ،سلولزلیمت

نیمه  منجمد یهاخلال کیفیت و روغن جذب شکاه

 ( استفاده1380همکاران ) و توسط جعفریان شدهسرخ

 ژلان، صمغ ژلاتین، نظیر یدیکلوئ یدروهمواد  از

 پروتئین ایزوله و پکتین سلولز،کاپاکاراگینان، متیل

 محصولات در روغن کاهش جذب جهت ریپنآب

 نوع تأثیر (2002) میتال و آلبرتغلات توسط  شدهسرخ

-ویژگی بر سویا آرد افزودنو  هیدروکلوئیدی پوشش

پیراشکی توسط ذوالفقاری و  فیزیکی و شیمیایی های

 است. قرارگرفته موردمطالعه (1390همکاران )

 خلال دهیپوشش اثر (2002همکاران ) و گارسیا

 هیدروکسی و (MC) سلولزلیمت با را زمینییبس

 طی روغن جذب اهشک بر (HPMC) سلولزلیمت پروپیل

 هاکردند. آن بررسی زمینییبس کردن سرخ فرایند

 جذب کاهش برای سلولزلیمتپوشش  که کردند گزارش

 پروپیل پوشش هیدروکسی از مؤثرتر روغن،

 یزانم( با بررسی 2002میتال ) و آلبرت. بود سلولزمتیل

 از استفاده با غلات از حاصل در محصولات روغن جذب

 دانه صمغ ژلاتین، از شدهیهته یهای خوراکپوشش

 ایزوله ،میسد ناتیکازئ پکتین، سلولز،متیل سویا،

 گندم گلوتن و ریپنآب پروتئین سویا، ایزوله پروتئین

 نپروتئی ایزوله مخلوط از شدهیهته نتیجه گرفتند پوشش

 روغن جذب میزان سلولزمتیل و ریپنآب سویا، پروتئین

 داد. کاهش %8/99 در حدود را

                                                           
1 Hydroxy propyl methyl cellulose 
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 و روغن دمای کاراگینان، ( اثر1388پور و همکاران )علی

 محصولات در روغن جذب میزان کردن بر سرخ زمان

ها . آنقراردادند موردبررسیرا  زمینییبس شدهسرخ

 ماده یك عنوانبه از کاراگینان تواننتیجه گرفتند می

 نمود استفاده روغن کاهش جذب بر مؤثر هیدروکلوئیدی

 طوری را (سرخ کردن زمان دما و) فرآیند شرایطو 

 درصد کمترین با امکان محصولی حد تا نمود که تنظیم

از پوشش  (1394) اصلانی و همکاران .شود تولید چربی

خوراکی کتیرا برای کاهش جذب روغن در بامیه 

( با بررسی 1384عاصمی و همکاران ) استفاده کردند.

 شهر یهابامیه و زولبیا در موجود پراکسید میزان

کاشان گزارش کردند بیشتر محصولات زولبیا و بامیه 

و مضر  مصرفرقابلیغبه علت بالا بودن عدد پراکسید 

پور هفشجانی و همکاران عالی. استبرای سلامتی 

ی زولبیا هانمونه سومیك( گزارش کردند بیش از 1394)

 .استو بامیه بازار ناسالم و غیر ایمن 

 لیپیدی هایپوشش با سهمقای در پروتئینی هایپوشش

 گازها نفوذ از مانع یمؤثرتر طوربه ساکاریدیپلی و

 مولکولیینب محکم اتصال یجهدرنت همچنین. شوندمی

 دهندمی نشان خود از بهتری مکانیکی هایویژگی

 (.2006 همکاران و سیدیم)

استفاده از  دار کردن بامیه باپوششدر این تحقیق 

برای کاهش جذب  پنیرآبپروتئین  ش خوراکیپوش

 موردبررسیاکسید شدن روغن  کنترلروغن و همچنین 

 .قرار گرفت
 

 هامواد و روش

 هیه بامیهبرای ت مورداستفادهمواد 

آرد گندم مواد اولیه برای تهیه خمیر بامیه شامل 

 مایع روغن ،(، ایرانماکو یآردساز 13)شرکت تعاونی 

، شرکت صنعتی بهشهر) لادن یخوراک یکردنسرخ

که از  بودند فرانعز و وانیل شکر، ،مرغتخم ،آب (ایران

گندم  ردی آها. ویژگیماکو تهیه شدندشهر بازار محلی 

 %1/14برای تهیه خمیر بامیه شامل  مورداستفاده

گلوتن  %25پروتئین و  %7/9خاکستر،  %4/0رطوبت، 

 مرطوب بود.

 خمیر بامیه تهیهروش 

مخلوط ر کمی وانیل مقدا بارد و آب آمواد اولیه شامل 

سپس خمیر روی میز کار ، کرده و خمیر سفتی تهیه شد

دوباره  ،و سرد گردید. بعد از سرد شدن خمیر پهن شد

مرغ و زعفران به ریخته شد و تخم کنمخلوطدر خمیر 

ب به هم زده شد تا خو کنمخلوطآن اضافه شد و در 

 د.هیه گردت یکنواختخمیری صاف و 

 کیپوشش خورا تهیهروش 

 هایغلظت کلوئیدی، هایسوسپانسیون تهیه برای

 تولیدی %80 خلوص با) پنیرآب پروتئین یازموردن

 سوربیتول سایزرپلاستی و( آمریکا مارک آگری شرکت

( %70 خلوص با آمریکا، کارگیل، شرکت) مایع خوراکی

 خانگی کنمخلوط توسط و ریخته C°90 گرم آب در را

 سپس. آید دست به شفاف لیمحلو تا گردید همگن کاملاً

 یدهپوشش و شد سرد محیط دمای تا حاصل محلول

 محلول داخل در هابامیه ور کردنغوطه با محصول

 پوشش نوع سه(. 2002 همکاران، و گارسیا) شد انجام

 هایدرصد از استفاده با هرکدام از لیتر 3 حجم به

 سوسپانسیون محلول در پنیرآب پروتئین مختلف

 از ثابتی نسبت با و( %75/0 و 5/0 ،25/0) کلوئیدی

 .شدند تهیه( %5/0) سوربیتول

 یهروش تولید بام

برای  .یخته شدر یزنقالبداخل محفظه نازل خمیر بامیه 

زیر نازل  ،رف حاوی روغن، ظدشاهنمونه سازی آماده

به تشت بزرگ حاوی  ،ها بعد از برشو بامیه قرار گرفت

های تولید نمونه یبرااما  روغن داغ منتقل شدند

، محلول پوشش خوراکی در ظرفی ریخته شد و پوششی

پوشش قرار محلول داخل  ،ها بعد از خروج از نازلبامیه

آبکشی شده و سپس دقیقه  3 و بعد از گذشت ندگرفت

ریخته شدند و  یکردنسرخداخل روغن مخصوص 

های بامیه ،دقیقه 15بعد از گذشت  شاهدهمانند نمونه 

ا کفگیر توری فلزی از داخل روغن ب شدهسرخ
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)مخلوط آب از قبل  شدهآمادهو داخل شیره  شدهخارج

به همراه  گرم شکر 600و آب، یلو شکر به ازای هر ک

 5قرار گرفتند. بعد از گذشت مقدار جزئی زعفران( 

و برای  نمودهاز داخل شیره خارج را ها بامیه ،هدقیق

گ قرار داده فلزی بزر آبکش درون ،حذف شیره اضافی

پلاستیکی قرار داده شد و ی هاکیسهداخل  سپس .شدند

 30بندی و به مدت در ستگاه پرسد یلهوسبهدرب آن 

( و 1)روز روز در یخچال نگهداری شد. در روز تولید 

ی کیفی هااز زمان تولید، ویژگی 30و  20، 10روزهای 

 .محصول تعیین شد

 گیری مقدار چربیاندازه

استخراج  توسط سوکسله روش اب میهبامحتوای روغن 

ملی ایران  استانداردمطابق با هگزان  -nبا محلول 

ها تا مقدار جذب روغن نمونه انجام شد 2862 شماره

 .گرددمحاسبه 
 

 
 

 گیری مقدار رطوبتاندازه 

 ها با استفاده از روش استانداردرطوبت نمونهدرصد 

 گیری شد.اندازه 2705شماره  ملی ایران

 گیری اسیدیتهزهاندا

 برحسب )مقدار اسیدهای چرب آزادها نمونهاسیدیته 

 4178 ایران شماره طبق استاندارد ملی ،(اولئیك اسید

با سدیم  تیتراسیون به روش بعد از استخراج روغن

 گیری شد.اندازه نرمال 1/0هیدروکسید 

 گیری عدد پراکسیداندازه

 طبق روش ،نها بعد از استخراج روغعدد پراکسید نمونه

AOAC برحسببه روش یدومتری  33/965 شماره 

روغن تعیین  نمونه اکسیژن بر کیلوگرم والاناکیمیلی

 شد.

 ارزیابی حسی

زه، )شکل و فرم ظاهری، رنگ، م هاونهارزیابی حسی نم

در قالب بندی بافت و مقبولیت کلی( به روش رتبه

: 3 ،: بد2: خیلی بد، 1ای )نقطه 5هدونیك  ارزیابی

با استفاده از گروه  (: خیلی خوب5 : خوب و4متوسط، 

از بین دانشجویان دانشگاه آزاد  نفر  ارزیاب حسی ده 

 6سال شامل  26اسلامی واحد ماکو با میانگین سنی 

)میلگارد و همکاران  گرفتانجام  نفر زن 4نفر مرد و 

2006). 

 آماری وتحلیلیهتجز

 صورتبهو نتایج  تکرار انجام شد 3با  هاکلیه آزمایش

های تأثیر افزودن درصدگزارش شد.  تکرار 3 میانگین

در پوشش خوراکی در مقادیر  پنیرآبپروتئین مختلف 

های بر ویژگی 0%75/0، 5/0، 25/0(، شاهدصفر )نمونه 

زیه واریانس و مقایسه تجکیفی بامیه با استفاده 

ه ای دانکن با استفادتوسط آزمون چند دامنه هامیانگین

-برای تشخیص معنی 16.0نسخه  SPSS افزارنرماز 

 از رسم نمودارها برای شد. بررسی %5داری در سطح 

 .شد استفاده 2013 اکسل افزارنرم
 

 نتایج و بحث

 جذب روغن

های بامیه پوشش تغییرات جذب روغن در نمونه

در شکل  پنیرآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهداده

ی شاهد بالاترین میزان ها. نمونهاست شدهدادهنمایش  1

پروتئین جذب روغن را داشتند. با افزایش درصد 

داری معنی طوربهدر پوشش، جذب روغن بامیه  پنیرآب

 شدهدادهی پوشش ها(. بامیهP <05/0کاهش نشان داد )

 20، 10به ترتیب  پنیرآبپروتئین  %75/0و  5/0، 25/0با 

با شاهد نشان  جذب روغن کمتری در مقایسه %31و 

ی پوشش هادادند. این کاهش جذب روغن، در بامیه

. هستبه دلیل کاربرد پوشش خوراکی  شدهداده

 فیلم تشکیل خاصیت لیلد به هیدروکلوئیدیهای پوشش

 نفوذ از فیزیکی صورتبه قادرند دهیحرارت طی در

 فرایند . درنمایند جلوگیری غذایی ماده درون به روغن

 غذایی، مواد در رطوبت موجود تبخیر راث در سرخ کردن

 دلیل همین به شودمی های آبمولکول جایگزین روغن
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 یابدمی افزایش درصد روغن و افتهی کاهش رطوبت

( نشان 2002) آلبرت و میتال(. 1986همکاران  و )کستر

دادند که استفاده از هیدروکلوئیدها نظیر ژلاتین، صمغ 

لز، پکتین و ایزوله پروتئین سلوژلان، کاپاکاراگینان، متیل

باعث کاهش جذب روغن در محصولات  پنیرآب

 در کنندهنرم یك از استفادهشود. غلات می شدهسرخ

 خاصیت ممانعت افزایش و یکنواختی به پوشش ساختار

خروج  و روغن جذب کرده، کمك ،پوشش کنندگی

(. 2002همکاران  و )گارسیا دهدمی کاهش را رطوبت

 به سوربیتول ( با افزودن2008ران )سوارز و همکا

 کنندگی ممانعت به خاصیت ،سلولزمتیل صمغ محلول

 دست شدهسرخ در خمیر کمتری روغن جذب و بیشتر

 از استفاده با نیز (1390و همکاران ) ذوالفقاری .یافتند

 که کردند گزارش تولید پیراشکی در دهیپوشش

 محصول در روغن کاهش جذب موجب ،دهیپوشش

 .شودمی یینها

 
 

 
 یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهدادههای بامیه پوشش میزان جذب روغن نمونه-1شکل 

Figure 1-The amount of oil uptake by Bamieh samples coated with different percentage of whey protein 
Different superscripts represent significant difference at P< 0.05. 

 

 رطوبت

های بامیه پوشش نتایج آزمایش رطوبت در نمونه

در  یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهداده

با  شدهدادههای پوشش بامیه است. شدهارائه 1جدول 

و  5/0، 25/0) یرپنآبپروتئین درصدهای مختلف 

میزان رطوبت بالاتری در مقایسه در روز اول ( %0/75

و  20اما در روزهای  (P <05/0) د نشان دادندبا شاه

. ی شاهد بالاترین رطوبت را نشان دادندهانمونه، 30

 ،پنیرآبپروتئین  %75/0با  شدهدادهی پوشش هابامیه

بالاترین درصد رطوبت را در روز اول نشان دادند. در 

زمان نگهداری رطوبت  باگذشت ،ی شاهدهانمونه

ش رطوبت در طول مدت افزایمحصول افزایش یافت. 

 لیبه دلنگهداری با ماهیت هیگروسکوپیك محصول 

محتوای بالای شکر و بافت خمیری آن قابل توجیه است 

به حداکثر مقدار  30که رطوبت نمونه شاهد در روز 

اما در ؛ (1394)اصلانی و همکاران  خود رسیده است

با درصدهای مختلف  شدهدادهی پوشش هابامیه

زمان  باگذشت( 0%75/0و  5/0، 25/0) یرپنآبپروتئین 

رطوبت  ،(30و  20، 10، 1نگهداری در روزهای مختلف )

 هایکاهش میزان رطوبت نمونهروند کاهشی نشان داد. 

 احتمالاً  نگهداری زمانمدت افزایش با شدهداده پوشش

بوده پوشش از جذب رطوبت محیط به دلیل ممانعت 

 .است

 

 

 

 

 

 
 



 1398سال  /4شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش                                                                                زاده لیزاده و جلمقصود    64

 یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهدادههای بامیه پوشش دار رطوبت در نمونهتغییرات مق -1جدول 

Table 1- Changes in moisture content of Bamieh samples coated with different concentration of whey protein. 

Treatment 
Day of storage 

1 10 20 30 

Control  24.29 ± 0.03c 25.28± 0.04b 25.99± 0.03a 28.99± 0.02a 

0.25%  whey protein 24.37± 0.04b 24.39 ± 0.02c 21.35± 0.04c 22.75 ±0.04b 

0.5% whey protein 24.32 ± 0.02b 24.33± 0.05c 21.33± 0.03c 20.30± 0.05d 

0.75% whey protein 26.23± 0.03a 25.73± 0.03a 22.63± 0.05b 21.13± 0.03c 

 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same column represent significant difference at P<0.05. 
 

 اسیدیته

با  شدهدادههای بامیه پوشش تغییرات اسیدیته در نمونه

 2در جدول  یرپنآبدرصدهای مختلف پروتئین 

است. مقایسه اسیدیته نمونه شاهد و  شدهارائه

در روزهای مختلف روند مشخصی را  ،ی تیمارهانمونه

 20و  10، 1ی هاها در روزاسیدیته نمونهدهد. نشان نمی

های پوشش هد و تیمارهای مختلف بامیهونه شابرای نم

، 25/0) یرپنآبپروتئین با درصدهای مختلف  شدهداده

نداشت اما در روز  یتوجهقابل( افزایش %75/0و  5/0

 هاتیمارهمه  یهااسیدیته نمونه شاهد و نمونه 30

زمان  باگذشت(. 2)جدول  بالاترین مقدار را داشت

زایش یافت که این اف هانگهداری، اسیدیته تمام نمونه

در مقایسه با  شدهدادههای پوشش افزایش در نمونه

بیشتر بود. البته مقدار اسیدیته در تمامی  شاهدنمونه 

 (%2/0)حداکثر  شدهیینتعها از محدوده استاندارد نمونه

برای  .مصرف مشکلی نداشت ازلحاظتر بود و پایین

های ی کیفی بامیه به ویژگیهاه ویژگیتعیین محدود

 یرینیشنانهای سنتی استناد گردید. ویژگی یرینیشنان

، اسیدیته 6961سنتی طبق استاندارد ملی ایران شماره 

اسید و عدد  اولئیك برحسبوزنی  %2/0 حداکثر

 .هستوالان بر کیلوگرم اکیلیـمی 2داکثر ـپراکسید ح

ها اسیل گلیسرولتریافزایش اسیدیته ناشی از هیدرولیز

(TAG1) باشد که در های چرب میزاد شدن اسیدو آ

های خوراکی و ها و چربیطی نگهداری روغن

                                                           
1 Triacylglycerol 

افتد. میزان محصولات غذایی حاوی روغن اتفاق می

هیدرولیز بستگی به عوامل مختلفی همچون مقدار 

رطوبت محصول غذایی، مقدار روغن، دمای نگهداری و 

 . (1391دمیرچی  آزادمردنوع روغن دارد )
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 یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهدادههای بامیه پوشش غییرات اسیدیته در نمونهت -2جدول 
Table 2- Changes in acidity of Bamieh samples coated with different concentration of whey protein. 

Treatment 
Day of storage 

1 10 20 30 

Control  0.039 ± 0.002a 0.039± 0.002a 0.039± 0.002a 0.043± 0.001d 

0.25%  whey protein 0.033± 0.003b 0.033± 0.006b 0.032± 0.003b 0.055± 0.002b 

0.5% whey protein 0.035± 0.003b 0.035± 0.003b 0.039± 0.003a 0.058± 0.002a 

0.75% whey protein 0.038± 0.002a 0.038± 0.001a 0.032± 0.002b 0.048± 0.002c 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same column represent significant difference at P<0.05. 

 

 عدد پراکسید

های بامیه پوشش تغییرات عدد پراکسید در نمونه

در  یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهداده

ید نمونه ـت. مقایسه عدد پراکسـاس شدهارائه 3جدول 

نگهداری،  ی تیمار در روزهای مختلفاـهد و نمونهـشاه

 در کهیطوربه دهد،روند مشخصی را نشان نمی

داری بین تیمارهای اختلاف معنی 30و  20، 10روزهای 

زمان  باگذشت(. <05/0P) مختلف وجود نداشت

تیمار های کسید نمونه شاهد و نمونهانگهداری، عدد پر

 5/0، 25/0) یرپنآبپروتئین درصدهای مختلف شده با 

این افزایش احتمالًا افزایش یافت که ( درصد 75/0و 

ها در نهسیون روغن موجود در نموناشی از اکسیدا

 30ها در روز تمام نمونهنگهداری است.  طول مدت

 یرتأث ،دهیپوششبالاترین عدد پراکسید را نشان دادند. 

با انداختن اکسیداسیون نداشت.  یرتأخچندانی در به 

ها با درصدهای مختلف پوشش، مقدار دهی بامیهپوشش

بوده و حتی بسیار  قبولقابلها پراکسید در تمامی نمونه

 باشد.تر از مقدار استاندارد آن مییینپا

 
 

 

با درصدهای مختلف  شدهدادههای بامیه پوشش تغییرات عدد پراکسید)میلی اکی والان برکیلو گرم روغن( در نمونه -3جدول 

 یرپنآبپروتئین 
Table 2- Changes in acidity of Bamieh samples coated with different concentration of whey protein. 

Treatment 
Day of storage 

1 10 20 30 

Control  0.21 ± 0.08a 0.40± 0.07a 0.35± 0.09a 0.61± 0.08a 

0.25%  whey protein 0.18± 0.09b 0.41± 0.08b 0.34± 0.07a 0.61± 0.07a 

0.5% whey protein 0.17± 0.06b 0.40± 0.06a 0.36± 0.08a 0.62± 0.07a 

0.75% whey protein 0.22± 0.07a 0.42± 0.09a 0.35± 0.08a 0.62± 0.08a 

Each value in the table represents the mean ±standard deviation of triplicate analysis. Different superscripts within the 

same column represent significant difference at P<0.05. 

 

 ارزیابی حسی

برای  هاتوسط ارزیاب شدهانجامحسی  رزیابینتایج ا

با درصدهای مختلف  شدهدادههای بامیه پوشش نمونه

است.  شدهدادهنمایش  2شکل  در یرپنآبپروتئین 

ی مختلف هابرای ویژگی شدهکسبمقایسه امتیازات 

بافت و پذیرش کلی بین  ،شکل ظاهری، رنگ، مزه

 شدهدادهوشش ی پهانمونه ،تیمارهای مختلف نشان داد

شکل ظاهر  پنیرآبپروتئین درصدهای مختلف با 

در مقایسه با شاهد بهتری ظاهری، رنگ، مزه و بافت 

در پوشش،  پنیرآبپروتئین دارند. با افزایش درصد 

ی مختلف شکل ظاهری، رنگ، مزه بافت و هاویژگی

ی پوشش هانمونه یطورکلبهکلی افزایش یافت.  پذیرش

پذیرش کلی  ،پنیرآبپروتئین  %75/0و  5/0با  شدهداده

 استفاده بالاتری در مقایسه با سایر تیمارها نشان دادند.

 و شکلكی هیلا كی کردن، سرخ از قبل پوشش از
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 و باعث کندمی ایجاد غذایی ماده اطراف در را یکنواخت

با  را خود تردی، شدهسرخ محصولات که شودمی

پوسته  به غذایی ماده داخل از رطوبت انتقال از ممانعت

کنند  حفظ پوسته داخل به محیط از رطوبت جذب یا و

 (.1394)جرجانی و همراهی 

 

 
 یرپنآببا درصدهای مختلف پروتئین  شدهدادههای بامیه پوشش نتایج ارزیابی حسی برای نمونه -2شکل

Figure 2- Results of sensory evaluation of Bamieh samples coated with different concentrations of whey protein  

 

 گیرینتیجه

محلول  یخوراکدهی بامیه با استفاده از پوشش پوشش

دهد ی، جذب روغن بامیه را کاهش میرپنآبپروتئین 

محصول نهایی دارای اسیدیته و عدد کاهش  لی رویو

 یریتأث باشدمیپراکسید کمتر از حد مجاز استاندارد 

 یرپنآبدهی بامیه با پوشش پروتئین . پوششایجاد نکرد

روغن کم و محتوی محصولی با  %75/0و  5/0در غلظت 

و  ظاهری، رنگ، مزه شکل ازلحاظخواص حسی مطلوب 

 .کندیمبافت ایجاد 
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Introduction: Bamieh is one of the traditional confectionaries that are produced by deep frying, 

and it has high oil content. Coating of foods with edible coatings and films has been suggested to 

reduce oil absorption during the frying process. Films and edible coatings are natural polymers 

made from agricultural materials. Edible films are either formed as coatings or embedded in food 

components, limiting the migration of moisture, lipids, and color between food components to 

improve the quality of non-homogenous foods (Khawaldia et al., 2004). Edible coating is a surface 

polymer coating that reduces surface porosity and impedes the entry of oil into the food (Ziaeifar et 

al., 2008). Whey protein based films and coatings have been noticed in recent years because, in 

addition to being biodegradable, they utilize whey as a major by-product of cheese industry.   

Moreover, they have excellent oxygen and water vapor barrier properties, and consequently can be 

used in food packaging. The aim of this study was to investigate the effect of whey protein based 

coating on qualitative characteristics of Bamieh during storage. In this research, coating of Bamieh 

coating using whey protein solution (0.25, 0.5 and 0.75% w/w) was studied in order to reduce the 

oil uptake of the product. 

Material and methods: For preparing of Bamieh dogh, the raw materials, including flour and 

water, were mixed well with a small amount of vanilla, then the dough was spread on the table and 

cooled to ambient temperature. Then, it was poured into the mixer and the eggs and saffron were 

added and stirred well in the mixer to obtain a smooth and uniform dough. To prepare colloidal 

suspensions, the required concentrations of whey protein (80% purity produced by Agri Mark, 

USA) and sorbitol (70% purity Cargill, USA) were mixed with water and heated to 90℃. It was 

completely homogenized to give a transparent solution. The solution was cooled to ambient 

temperature and the Bamieh samples were coated by immersing in the solution (Garcia et al., 2007). 

Three types of coating frmulations with different percentages of whey protein were prepared (0.25, 

0.5 and 0.75%) with a constant ratio of sorbitol (0.5%). Qualitative characteristics of Bamieh 

samples including oil uptake (by Soxhlet method, moisture (according to Iranian National Standard 

Procedure No. 2705), acidity (by titration method with 0.1N sodium hydroxide), peroxide value 

(According to AOAC method No. 965/33) and sensory evaluation of samples were investigated. All 

of analysis were performed with 3 replications and the results were reported as mean of 3 replicates.  

 Results and discussion: Analysis of oil uptake showed that, control samples had the highest oil 

uptake. By increasing the percentage of whey protein in the coating formulation, the oil uptake of 

Bamieh significantly decreased (P <0.05). Bamieh coated with 0.25%, 0.5% and 0.75% whey 

protein showed 10%, 20% and 31% lower oil uptake, respectively. This decrease in oil uptake in 

coated samples is due to the use of edible coating. Hydrocolloid coatings are able to physically 

prevent the penetration of oil into the nutrient due to the film-forming properties during heating. In 
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the frying process due to the evaporation of moisture in the food, the oil replaces with water 

molecules. Thereby reducing the moisture content and increasing the oil content (Kester et al., 

1986). Albert and Mittal (2002) showed that the use of hydrocolloids such as gelatin, gellan gum, 

capacaragine, methylcellulose, pectin, and whey protein isolate reduced the oil uptake in fried 

cereal products. The use of a plasticizer in the coating formulation contributes to the uniformity and 

enhances the coating's inhibitory property, reducing oil absorption and moisture outflow (Garcia et 

al. 2002). The results of moisture content analysis showed that Bamieh samples coated with 

different percentages of whey protein (0.25, 0.5 and 0.75%), had decreasing trend of moisture 

content during storage time on different days (1, 10, 20 and 30). During storage time, the acidity of 

all samples increased, which was higher in the coated samples compared to the control. However, 

the acidity of all samples was lower than the standard limit (0.2% maximum). The increased acidity 

is due to the hydrolysis of glycerol and the release of fatty acids that occur during the storage of 

edible oils and fats and oil-containing foods. The amount of hydrolysis depends on various factors 

such as the amount of food product moisture, the amount of oil, the storage temperature and the 

type of oil (Azadmard Damirchi, 1391). Analysis of peroxide values shoed that, the peroxide value 

of control and treated samples increased with different percentages of whey protein probably due to 

the oxidation of the oil in the samples during storage. All samples showed the highest peroxide 

value on day 30. Coating did not have significant effect on delaying oxidation. By coating the 

Bamieh with different percentages of coatings, the peroxide content in all samples were acceptable. 

Comparing of the scores obtained for different characteristics of appearance, color, taste, texture 

and overall acceptance between different treatments showed that samples coated with different 

percentages of whey protein had better appearance, color, taste and texture compared to control. As 

the percentage of whey protein in the coating increased, the appearance, color, texture and overall 

acceptability increased. The samples coated with 0.5% and 0.75% whey protein showed higher 

overall acceptability score compared to other treatments. Applying the coating before frying creates 

a uniform layer around the food and causes the fried products to reduce their crispness by 

preventing moisture transferred into the shell or absorbing moisture from the food (Jorjani and 

Hamrahi, 2015). 

Conclusion: Coating of Bamieh with whey protein concentrate edible reduced the absorption of oil 

uptake but had no effect on the reduction of the final product acidity and peroxide value. Coating of 

Bamieh with whey protein based coating at a concentration of 0.5 and 0.75% produces a low oil 

content and desirable sensory properties in terms of appearance, color, taste and texture. So Whey 

protein coatings can be used as an edible coating to reduce oil absorption in Bamieh. 
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