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 چکیده

، روشي مناسب براي کاهش جذب روغن درهنگام سرخ کردن هیدروکلوئیدياستفاده از پوشش هاي  زمینه مطالعاتی:

یحان و  استفاده از صمغ هاي بومي ایران نظیر صمغ دانه بررسي این پژوهش انجام هدف ازهدف: . محسوب مي شود

پوشش هاي صمغ دانه شاهي  :روش کار بر خصوصیات کیفي هویج سرخ شده بود. به عنوان عامل پوشش دهنده شاهي

شاهي و  صمغ ریحاندرصد از مخلوط  1درصد )وزني حجمي( و محلول  1و  5/0هاي در غلظتتنهایي هر یک بهو ریحان 

شدن، روغن جذب شده، رطوبت، بافت، دهي، و پس از سرخ( تهیه شد. پس از پوشش دهي، درصد پوشش1به  1)با نسبت 

: نتایج بدست آمده نشان داد که بیشترین درصد نتایجها مورد بررسي قرار گرفت. رنگ و خصوصیات حسي نمونه

 1و  (%17) ریحان-درصد صمغ دانه شاهي 1، مخلوط (%21) نه ریحاندرصد صمغ دا 1هاي دهي مربوط به نمونهپوشش

. نمونه شاهد (%233/0) دهي مربوط به نمونه شاهد بودبود. کمترین مقدار پوشش( %66/15) درصد صمغ دانه شاهي

ده با دهي شهاي پوششها شد. نمونهدهي سبب افزایش رطوبت نمونهو پوشش (%66/56) کمترین مقدار رطوبت را داشت

. کمترین (p<0.05)شاهي بیشترین مقدار رطوبت را داشتند -درصد صمغ دانه ریحان 1درصد صمغ ریحان و مخلوط  1

با  شدهدادههاي پوششبا صمغ ریحان بود. سختي نمونه شدهدادههاي پوششمقدار روغن جذب شده مربوط به نمونه

ها ي کمتر از سایر نمونهدارمعني صورتشاهي به-نه ریحاندرصد صمغ دانه شاهي، ریحان و مخلوط صمغ دا 1غلظت 

 نتیجه گیری نهایی:ي در خصوصیات حسي آن ایجاد ننمود. دارهاي هویج تغییر معنيدهي نمونه. پوشش(p<0.05)بود 

طوبت و درصد صمغ ریحان با کمترین جذب روغن و بالاترین ر 1با  شدهدادهبا توجه به نتایج حاصله، نمونه پوشش

 .شدپذیرش کلي به عنوان بهترین نمونه انتخاب 
 

 کردن، صمغ دانه ریحان، صمغ دانه شاهي، هویج: سرخکلیدی واژگان
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  مقدمه

است  Apiaceae هویج یكي از سبزیجات متعلق به گروه

 شود.بندي ميردهL.   Daucus carrotکه با نام علمي

 سازپیش عنوان به بتاکاروتن بالاي مقادیر داراي هویج

گرم  100طوري که مصرف روزانه ي است به Aویتامین 

 A درصد از کل ویتامین  17از این سبزي باعث تامین 

 همراه به گردد. مقادیر بالاي بتاکاروتنمورد نیاز بدن مي

ي انواع غذاها  مصرف هویج در تهیهباعث  مطبوع طعم

(. 1999و سینق و همكاران  2005)فن وهمكاران  شده است

. باشدکردن آن ميهاي مصرف هویج سرخیكي از روش

هاي نسبتاً پایین، یكي یند به دلیل سادگي و هزینهآفر این

باشد ميیندها در صنایع غذایي آپرکاربردترین فر از

میلیون تن روغن سرخ  20طوري که سالانه در حدود به

هان جهت تولید مواد غذایي سرخ در سراسر ج کردني

(. 2011گردد )دیوک و همكاران عرضه مي کردني به بازار

کردن روش پختي کارآمد و متداول براي حیطه سرخ

 باشداي از مواد غذایي، در صنعت و منازل ميگسترده

مثبت تغییرات حاصل  از نتایج .(2013)چایووت و همكاران 

بافت مطلوب در  طعم وتوان به ایجاد از سرخ کردن، مي

افزایش اثرات  شده اشاره نمود؛ همچنینمحصول سرخ

دیگر  اکسیداني کاروتنوئیدها در حضور چربي از آنتي

. (2005)فن وهمكاران  باشدمزایاي سرخ کردن هویج مي

 3/1 با این حال مقادیر بالاي چربي که گاهي مقدار آن به

 منفي نتایج از رسدمي وزن کل محصولدرصد 

 نظر از تنها نه مقدار این طوریكهاست؛ به کردنرخس

 بلكه نیست؛ مناسب جذب براي مصرف کننده قابل کالري

 صرفه به مقرون براي تولیدکننده نیز اقتصادي نظر از

تیمارهاي مناسب جهت از  استفاده روازاین نمي باشد؛

منظور شده بهسرخ کاهش محتواي روغن محصولات

حائز اهمیت  سطح سلامت جامعه امري ضروري و بهبود

 (.2012)بینگول و همكاران  رودشمار مي به

شده بخش وسیع و جدایي ناپذیر از رژیم غذاهاي سرخ

ها و اگرچه روغن .دهندغذایي مردم جهان را تشكیل مي

                                                           
1 The American Heart Association 

ها منبع اصلي انرژي بدن هستند و براي جذب مواد چربي

 (D,E,K,A)در چربي مغذي نظیر ویتامین هاي محلول 

بخشند، ند و همچنین طعم مطلوبي به غذاها ميهست لازم

 1هاي انجمن قلب ایالات متحده آمریكااما بر اساس توصیه

کل انرژي  %30میزان دریافت چربي در روز باید کمتر از 

چراکه  (،2011)والرا و فریسمن  مورد نیاز بدن باشد

دریافت زیاد چربي سبب بروز بیماري هاي عروق 

شود. کرونري قلب، چاقي، دیابت، فشار خون و سرطان مي

 ،گانکنندها و رشد آگاهي مصرفبا توجه به این توصیه

تقاضا براي محصولات غذایي با میزان روغن کمتر 

 ضرورت رو، این اي داشته است. ازافزایش قابل ملاحظه

 در روغن جذب میزان براي کاهش وشير از استفاده

)چایووت و  شوداحساس مي کردنيسرخ هايفرآورده

و ضیائي فر و همكاران  2003و ملنا  2013همكاران 

تحقیقات وسیعي در زمینه مكانیسم جذب روغن و  (.2008

)چایووت و همكاران  عوامل مؤثر بر آن انجام شده است

رهاي بسیاري فاکتو (.2001و بوچون و همكاران  2013

گذارند. تعدادي از این عوامل روي جذب روغن تأثیر مي

عبارتند از: کیفیت روغن، دماي مواد اولیه، مدت زمان 

 میزاني جامد، رطوبت اولیه، میزان ماده میزانپخت، 

هاي موجود چربي و پروتئین، شكل محصول و خلل و فرج

کار رفته، قدرت ژل و کشش بین در آن، نوع پوشش به

 نظیرسطحي روغن و نهایتاً تیمارهاي پیش از پخت 

جا کردن غذا. از آنبري و روش سرخآنزیم، کردنخشک

، ماندخروج باقي ميکه بیشترین میزان روغن بعد از 

گان نیز کنندي برداشتن غذا توسط مصرفبنابراین نحوه

تواند عامل مهمي در تعیین مقدار روغن جذب شده مي

کردن صحیح ماده ي غذایي بعد و آبكش باشد. تكان دادن

)آلبرت  از طبخ براي کاهش جذب روغن بسیار مؤثر است

و سوزانا و  2002و گارسیا و همكاران  2002و میتال 

 (.2002همكاران 



 121                                                       شدههاي هیدروکلوئیدي صمغ دانه ریحان و شاهی بر جذب روغن و ویژگی هاي کیفی هویج سرخپوشش تأثیر

به این مساله که خصوصیات سطح ماده غذایي  توجهبا 

-استفاده از پوشش ،کندنقش مهمي در جذب روغن ایفا مي

بدون  هاي بیوپلیمري،استفاده از افزودني هاي خوراکي با

روشي مناسب براي  نیاز به تغییر در طراحي تجهیزات،

 2013)چایووت و همكاران  است چربتولید محصولات کم

که در این بین هیدروکلوئیدها  (،2012و دئوک و همكاران 

سال  40گروه اصلي از عوامل کاربردي هستند که در 

استفاده  .(2010)دئوک و همكاران  اندگذشته استفاده شده

کاهش  سبب تواندبه عنوان پوشش مي هیدروکلوئیدهااز 

)دئوک و شود  و حفظ حالت تردي محصول نروغ جذب

دلیل اصلي کاهش جذب روغن به کمک  (.2011همكاران 

هاي هیدروکلوئیدي، تغییرات سطح ماده غذایي به پوشش

 باشدها ميدلیل خواص آبدوستي و ژل شدن حرارتي آن

براي انتخاب هیدروکلوئید مناسب عواملي  (.2003)ملما 

همچنین خصوصیات حسي قابل  مانند آبدهي خوب و

، باید مد 1بدون ایجاد حالت لزجي سطح و صمغیت ،قبول

تاکنون هیدروکلوئیدهاي گوناگوني به  نظر قرار گیرند.

 اندجذب روغن آزمایش شده جهت کاهشعنوان پوشش 

ها، آلژینات، زانتان، توان به پكتینها مين آنه از بیک

کاراگینان، صمغ دانه خرنوب، صمغ ژلان، کربوکسي متیل 

 و هیدروکسي پروپیل سلولز سلولز، متیل سلولز،

)پریمو و  هیدروکسي پروپیل متیل سلولز اشاره کرد

 (.2007و باجاج و سینگهال  2010همكاران 

  )3BSG (ریحانو صمغ دانه  )2CSG(صمغ دانه شاهي 

هاي هاي بومي ایران هستند که پژوهشجزو صمغ

ها انجام دهندگي آنمحدودي در خصوص نقش پوشش

 dL/gصمغ دانه شاهي  ویسكوزیته دروني پذیرفته است.

میرعرب و همكاران گزارش کردند که  بود. 3/13

ویسكوزیته ظاهري صمغ دانه شاهي و ریحان با افزایش 

. ویسكوزیته ظاهري صمغ دانه ریحان غلظت افزایش یافتند

 nPa.sو  2/6وزني/حجمي به ترتیب  %1و  5/0در غلظت 

بود در حالیكه این پارامتر براي صمغ دانه شاهي  43/22

                                                           
1 Gumminess 

و  67/1وزني/حجمي به ترتیب  %1و  5/0با غلظت هاي 
nPa.s 94/5 .بود 

اثر  ررسيف بهد با مطالعه این چربي،ت مضرا به توجه با

 ریحان صمغ دانه ي شاهي و هیدروکلوئیدي هايپوشش

و  دنکرسرخطي  هویججذب روغن میزان  کاهش بر

در خصوصیات فیزیكي و شده  ایجادسنجش تغییرات 

 .انجام گرفتحسي هویج  

 

 هامواد و روش

 مواد مورد استفاده در این پژوهش به شرح ذیل بود:

از شرکت ریحان گام  نصمغ دانه ریحا و صمغ دانه شاهي

ایران(، هویج از فروشگاه محلي پارسیان )گنبدکاووس، 

کردن از شهر ساري، روغن آفتابگردان مخصوص سرخ

 ز شرکت مرک آلماناهگزان نیز  -nشرکت فامیلا،و 

 خریداري شد.

 دهیو پوشش تهیه سوسپانسیون

هاي صمغ ریحان و دهي هویج ابتدا محلولجهت پوشش

 5/0: 5/0و  1، 5/0هاي مختلف )غلظتصمغ شاهي در 

درصد وزني/حجمي( تهیه شدند. بدین منظور ابتدا پودر 

ي دانه شاهي و دانه ریحان با مقادیر مشخص در هاصمغ

ساعت در دماي محیط توسط  2آب مقطر حل و به مدت 

 12ها به مدت همزن مغناطیسي همگن شدند. سپس محلول

براي  آبگیري کامل  گراددرجه سانتي 4ساعت در دماي 

هاي هویج شسته نگهداري شدند. در ادامه نمونه هاصمغ

توسط اسلایسر به و پوست گیري  شده با آب با دست

ند. بریده شد سانتي متر( 2)قطر و ارتفاع  قطعات مساوي

صمغ دانه هاي هیدروکلوئیدي بلافاصله در محلولسپس 

هویج به محلول  3به  1)نسبت  شاهي و ریحان

و  وردقیقه در دماي اتاق غوطه 2به مدت یدروکلوئیدي( ه

هاي پوششدهي شده به منظور حذف پوشش هاينمونه

. گروهي از دندش اضافي بر روي سیني مشبک قرار داده

ها تحت که آن دندش ورغوطه ها تنها درآب مقطر هویج

2 Cress seed gum 
3 Basil seed gum 
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)سوزانا و همكاران  نددطبقه بندي ش شاهدعنوان گروه 

 حاوي خانگي کن ها درون سرخ(. سپس نمونه2002

با  لیتر روغن آفتابگردان( 2کردني ) سرخ مایع روغن

و در  سرخ دقیقه 4 مدت به گرادسانتي درجه 170 دماي

روغن  داده شدند تا قرار مشبک سیني روي بر ادامه

 و روغن اضافي حذف از شود. پس گرفته هانمونه اضافي

 و شیمیایي فیزیكي هايآزمایش محیط، دماي به رسیدن

 صورت گرفت. هانمونه روي بر

 دهیدرصد پوشش

( و بر 2005ي مطابق روش آکدنیز )دهپوششدرصد 

 هاينمونه بین وزن اختلاف ازتعیین اساس معادله زیر

   شد. محاسبه پوشش بدون و دهي شدهپوشش
يها بدون پوشش−وزن نمونه هاي خام پوشش دهي وزن نمونه 

يها بدون پوشش وزن نمونه 
× 100=يدهپوشش درصد  

 

 محتوی رطوبتی

 با مطابق شدهسرخ هاينمونه رطوبت میزان گیري اندازه

 آون در هانمونه کردنخشک با AACC(1984) استاندارد

تا رسیدن به وزن ثابت انجام  گراددرجه سانتي 105

 و سرد دسیكاتور در آون از خروج از پس هانمونهگرفت. 

 محاسبه زیر رابطه از خشک وزن مبناي بر رطوبت میزان

 :گردید

2)/M2M-1MC(db)=(M 

 قرار از بعد و قبل هانمونه وزن ترتیب هب 2Mو  1Mکه 

 است. آون در دادن

 محتوی روغن  

تعیین شد.  AOAC(2005)میزان روغن طبق استاندارد 

گرم( توزین و 3ها )به این منظور مقدار مشخصي از نمونه

 ساعت 4 مدت به هگزان حلال از استفاده با هاي نمونهچرب

 از خشک وزن مبناي بر نیز روغن میزان ستخراج گردید.ا

 :شد محاسبه زیر رابطه

1)/FC2FC-1FC(db)=(FC 

 

به ترتیب وزن نمونه قبل و بعد از  2FCو   1FCکه 

 (.1394سوکسله گذاري هستند )قلعه شاهي و همكاران، 

 ویژگی های بافتی

هاي هویج از دستگاه بافت جهت بررسي سفتي بافت نمونه

استفاده شد.  (TA10-CT3, Brookfield, USA)سنج 

 1بدین منظور از آزمون فشاري با سرعت حرکت پروب 

درصد تغییر شكل انجام پذیرفت  40 متر بر ثانیه ومیلي

 (.2006)آکدنیز و همكاران 

 رنگ

ها از دستگاه رنگ سنج  )مدل جهت بررسي رنگ نمونه

IMG-Pardazesh, CAM-System XI)ساخت ایران ، 
بود  *L*, a*, bاستفاده شد. پارامترهاي مورد بررسي 

 (.1391)فرج زاده و همكاران 

 آزمون حسی

بررسي خصوصیات حسي با استفاده از آزمون هدونیک  

 شامل مورد بررسي هاينقطه اي انجام پذیرفت. ویژگي 5

بود )فرج زاده و  کلي پذیرش و بافت مزه، بو، رنگ،

 (.1391همكاران 

 آنالیز آماری 

این پژوهش در قالب طرح آماري کاملا تصادفي با سه 

ها با استفاده از تكرار انجام پذیرفت. آنالیز آماري داده 

انجام شد. میانگین ها با استفاده  16نسخه  SPSSنرم افزار 

و آزمون دانكن در سطح  آنالیز واریانس از مدل آماري

( 2007درصد مقایسه شدند. از نرم افزار اکسل ) 95آماري 

جهت  Image J ها و از نرم افزارجهت رسم نمودار

 ها استفاده گردید.نمونه رنگارزیابي

 دهیدرصد پوشش

ي هاتأثیر صمغهاي هویج تحت دهي نمونهدرصد پوشش

 1هاي مختلف در شكل دانه ریحان و دانه شاهي در غلظت

نشان داده شده است. طبق نتایج گزارش شده نمونه 

درصد  1با صمغ ریحان در غلظت  شدهدادهپوشش

طور . به(p<0.05)دهي را داشت بیشترین درصد پوشش

دهي افزایش درصد پوشش هاکلي با افزایش غلظت صمغ

دهي بهتري را نسبت به مغ ریحان نیز پوششیافت و ص

صمغ دانه شاهي داشت. نمونه شاهد کمترین مقدار 

 (2010) و همكاران ريیدهقان نصدهي را داشت. پوشش
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 مقدارد نمودن گزارش (2008)چن و همكاران  و

در  ينقش مهم ديیدروکلوئیه هايپوشش تهیسكوزیو

 شیبا افزا يطورکل. بهدشتنداي دهدرصد پوشش زانیم

و  دهیچسب هویج به شتريیپوشش ب زانیها مغلظت صمغ

 دستبه جینتا. دیگرد يدهباعث بالا رفتن درصد پوشش

 کی( در 1388مكاران )ه و يخان گرمهي دارائ جیآمده با نتا

 غلظت شیکه با افزا این محققین گزارش نمودندراستا بود. 

بهبود یافت. يدهپوشش درصدها، صمغ
 

 
  (CSG)یشاه و  (BSG)حانیر دانه یهاصمغمختلف  یهاتغلظ ریتأثتحت  جیهو یهاهنمون یدهپوششدرصد  -1 شکل

Figure 1- Coating percent of carrots under influence of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) 

 

 میزان رطوبت

 محصولات کیفي هايویژگي مهمترین از یكي رطوبت

 سرخ طي غذایي ماده رود. رطوبت مي شمار به شدهسرخ

 دفع سپس و منتقل غذایي ماده سطح به درون از کردن

 در هایيحفره رطوبت دادن دست از اثر در گردد و مي

گیرد مي جاي هاحفره این در روغن و ایجاد محصول

(. نتایج حاصل از تأثیر 1396)یادگاري و همكاران 

کردن بر میزان هاي هویج طي سرخدهي نمونهپوشش

نشان داده شده است.  2ها در شكل رطوبت آن

ي دانه ریحان و هاهاي هویج با صمغدهي نمونهپوشش

در  هویج هاينمونهمحتوي رطوبت  حفظشاهي، سبب 

. بیشترین مقدار (p<0.05)شد تیمار شاهد  مقایسه با

درصد صمغ  1با  شدهدادهرطوبت مربوط به نمونه پوشش

 يو شاه حانیدرصد از مخلوط صمغ ر 1محلول و  ریحان

ي بیش از دارمعني صورتبود که به (1به  1)با نسبت 

. نمونه اي که با مخلوط (p<0.05)ها بود سایر نمونه

 شدهدادهپوشش 1به  1صمغ دانه شاهي و ریحان با نسبت 

بود نیز مقدار رطوبت بالایي داشت که مربوط به اثر 

باشد. کمترین مقدار رطوبت سینرژیستي این دو صمغ مي

 رطوبت در زانیم.  (p<0.05) مربوط به نمونه شاهد بود

با نمونه شاهد )بدون  سهیدهي شده در مقاپوشش هویج

نگهداري آب  تیظرف شیافزا آن که علت بود بالاتر( پوشش

و همكاران  ياست )موسوي بن ديیدروکلوئیه توسط مواد

رطوبت محصول، حفظ  شیعلت افزااحتمالًا  .(2016

 هادر ساختار صمغ موجود لیدروکسیهاي هحضور گروه

 خروج مانع از يدروژنیه وندیپ جادیا جهیکه در نت باشدمي

د )نقوي و همكاران شوشدن ميرطوبت در هنگام سرخ

 هايپوشش توسط رطوبت نگهداري قابلیت(. 1397

 غلظت شیرطوبت با افزا زانیاست و ممتفاوت  مختلف

 شیتوان به افزامي را امر نی. علت افتای شیافزا صمغ

-پوشش توسط شده لی( تشكي)ژل حرارت لمیضخامت ف

)قلعه شاهي و همكاران  نسبت داد ديیدروکلوئیه هاي
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 سونگ و نگیس جیاتآمده با ن دستبه جی. نتا(1394

 و(، 2016)و همكاران  يبن ، موسوي(2009) همكاران

 انیب این محققین. مطابقت داشت (2015) همكاران و سیبگی

نگهداري  تیظرف شیعلاوه بر افزا دهایدروکلوئیند هنمود

خروج رطوبت و ورود  مانع از ،يژل حرارت جادیآب، با ا

یي ذادر مواد غ يرطوبت و چرب زانیم .شوندميروغن 

(. 2015و همكاران  سیبگی) نسبت معكوس دارند باهم

در  حانیصمغ ر یيگردد، کاراهمان طور که ملاحظه مي

 بود که دانه شاهياز صمغ  ي بیشترمحتوي رطوبت حفظ

 ريیو نفوذپذ ي بهترژل حرارت لیتشك لیاحتمالًا به دل نیا

 نیشده نسبت به خروج رطوبت است. ا لیتشك لمیکمتر ف

( در خصوص 2006و همكاران ) زیکدنآ جینتا با هاافتهی

 قیکردن عمبر سرخ يصمغ مختلف هاينقش پوشش

. قلعه شاهي و همكاران مطابقت داشت جیهاي هوورقه

( نتیجه گرفتند که صمغ دانه ریحان نسبت به سایر 1394)

خصوصیات ممانعت کنندگي بهتري به کاهش  هاصمغ

( نتایج مشابهي 1396یادگاري و همكاران ) رطوبت دارد.

در خصوص تاثیر صمغ دانه شاهي بر میزان رطوبت 

 نمونه هاي سیب زمیني گزارش کردند.

 

 
 شدهسرخ جیرطوبت هو زانیبر م  (CSG) یو صمغ دانه شاه (BSG) حانیبا صمغ دانه ر جیهو یدهپوشش ریتأث  -2 شکل

Figure 2- Effect of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) coatings on the moisture content of fried carrot

 

 درصد روغن

محصولات  يفیپارامترهاي ک نیاز مهمتر يكیروغن  زانیم

. نتایج حاصل از تأثیر باشددر روغن مي هشدسرخ

ي ریحان و شاهي بر جذب هادهي هویج با صمغپوشش

نشان داده شده است.  3هاي هویج در شكل روغن نمونه

هاي دهي نمونهنتایج گزارش شده نشان داد که پوشش

هویج با صمغ ریحان سبب کاهش جذب روغن در 

 به مارهاتی در روغن جذب هاي هویج شد. کاهشنمونه

 در هیدروکلوئیدي هايکنندگي پوششممانعت هايویژگي

 کردن سرخ فرآیند طي جذب روغن و رطوبت انتقال مقابل

 بر علاوه هاي هیدروکلوئیديپوشش مي شود. مربوط

 هايمولكول کردن با حبس آب، نگهداري ظرفیت افزایش

 در روغن با آن جایگزین شدن و رطوبت تبخیر از آب

این منجر به  که مي کنند جلوگیري کردن سرخ فرآیند

 (.1396)یادگاري و همكاران  گردد کاهش جذب روغن مي

 نتایج با صمغ دانه شاهي شدهدادهتیمار پوشش در مورد

 .ن دیگر مطابقت نداشتینتایج محقق اینگونه نبود و با

علاوه بر افزایش رطوبت  پوشش دهي با این صمغ

آن نیز شد، که روغن  محصول موجب افزایش جذب

 متفاوت این صمغ باشد احتمالاً به دلیل ساختار و عملكرد
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 تعیین عاملي پوسته (. ساختار1396)یادگاري و همكاران 

 کردن سرخ حین مي تواند و است روغن جذب در کننده

 نیمهمتر ازروغن شود.  جذب کاهش یا افزایش موجب

ي نیگزیبه جا توانيمؤثر در جذب روغن م هايسمیمكان

اثر فاز سرد شدن و عوامل فعال در سطح اشاره کرد.  آب،

صورت بخار از به شدن، آب را سرخ يط دریي ماده غذا

 مثبت فشاردر ماده غذایي  در نتیجه آن که دهددست مي

 یيروغن به داخل ماده غذاتا  شودي و باعث م ایجاد شده

عمده جذب روغن مربوط به مرحله  بخش . امانمایدنفوذ 

با  ،کنمحصول از سرخ خروج کردن است . هنگامسرد 

محصول  يآب داخل بخار، سرد شدن محصولآغاز مرحله 

 و کاهش یافته يدنبال آن فشار داخله و بکندانس شده 

مكش حاصل از خلاء  جهیدر نت یياز سطح ماده غذا روغن

 دهی. چون جذب روغن معمولاً پدنمایدمي نفوذ به داخل

 یيدهي ماده غذاموارد پوشش نیا است در همه يسطح

کاهش جذب  جهیدر نت موجب کاهش از دست رفتن آب و

شدن  هیتجز از نیشود و همچنمي قیطر نیروغن از ا

 با (.1397 و همكاران تقوي)نماید مي ريیروغن جلوگ

افزایش غلظت صمغ دانه شاهي تغییر معني داري در جذب 

غلظت روغن هویج مشاهده نشد در حالیكه با افزایش 

صمغ دانه ریحان مقدار جذب روغن به صورت معني داري 

صمغ دانه ریحان در غلظت هاي بالاتر مي کاهش یافت. 

م تري در سطح نمونه هاي هویج تواند یک شبكه مستحك

تشكیل دهد که مانع مهاجرت روغن به داخل هویج مي 

نتایج بدست نتایج (. 2020شود )سامونسیري و همكاران، 

 و همكاران لاري امین هايپژوهش با تحقیقاین  آمده از

این محققین  مشابه بود. (1397( و تقوي و همكاران )2005)

 به نسبت داراي پوشش هاينمونهاظهار داشتند که تمامي

نشان  روغن جذب در درصد کاهش بیشتري تیمار شاهد

( گزارش نمودند که 1394قطعه شاهي و همكاران ) .دادند

درصد  1و   5/0هر دو غلظت پوشش صمغ ریحان در 

 نی؛ اها شدسبب جذب کمتر روغن نسبت به سایر پوشش

کمتر  ريیو نفوذپذ يبهتر ژل حرارت لیتشك لیاحتمالاً به دل

 به روغن بوده است.  حانیر شده از صمغ لیتشك لمیف
 

 
 جیبر مقدار جذب روغن هو (CSG) یو شاه(BSG)  حانیدانه ر یهاصمغبا  جیهو ینمونه ها یدهپوشش ریتأث -3 شکل

Figure 3- Effect of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) coatings on oil absorption of carrot 

 

 بافت

هاي صمغ دانه ریحان و نتایج حاصل از تأثیر پوشش

 4شده در شكل خصوصیات بافتي هویج سرخشاهي بر 

نشان داده شده است. طبق نتایج بدست آمده بیشترین 

ي دارمعني صورتنه شاهد بود که بهسختي مربوط به نمو

هاي . نمونه(p<0.05)ها بود بیشتر از سایر نمونه
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درصد صمغ دانه شاهي و صمغ  5/0با  شدهدادهپوشش

ونه شاهد داشتند. کمترین دانه ریحان سختي کمتر از نم

هاي هاي هویج مربوط به نمونهسختي نمونه

درصد صمغ  1درصد صمغ شاهي،  1با   شدهدادهپوشش

طور کلي تمامي بهاین دو صمغ بود.  1به  1ریحان و نسبت 

سختي  شاخص کاهش موجب هیدروکلوئیدي هايپوشش

 با و نسبت به نمونه شاهد شدند شدهسرخ هویج بافت

 کاهش بافت سختي مقدار غلظت هیدروکلوئیدها افزایش

 بافت و بالا رطوبت میزان دلیل به است یافت که ممكن

( نیز 1394قلعه شاهي و همكاران ) .باشد هاآن آبدار

درصد ریحان سبب  1و  5/0هاي گزارش کردند که غلظت

حفظ رطوبت باعث کاهش  و ها شدندحفظ رطوبت نمونه

 (.2005چي و همكاران )پدرس بافت شد يسفت

 

 
 شده.های مختلف بر سختی هوبج سرخدر غلظت(CSG) و شاهی  (BSG) های صمغ دانه ریحانتأثیر پوشش -4شکل 

Figure 4- Effect of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) coatings on hardness of fried carrot. 

 

 رنگ

هاي فرآورده يفیهاي ک شاخص نیرنگ از جمله اول

 يابیه مورد ارزکننداز سوي مصرف که شده استسرخ

 *Lشاخص  ،*L*،a*،bدر سسیستم رنگ  .گیردقرار مي

هاي معادل روشنایي است. نتایج حاصل از تأثیر پوشش

هاي صمغ دانه ریحان و صمغ دانه شاهي در غلظت

شده هاي هویج سرخمختلف بر خصوصیات رنگي نمونه

نشان داده شده است. طبق نتایج بدست آمده  1در جدول 

ي بر شاخص روشنایي داردهي تأثیر معنيپوشش

نتایج گزارش شده نمونه . طبق (p<0.05)ها داشت نمونه

را دارا  *Lکمترین مقدار  95/26شاهد با مقدار عددي 

بدست  *Lهاي هویج مقدار دهي نمونهبود. با پوشش

آمده افزایش یافت. بیشترین مقادیر پارامتر روشنایي 

ي ریحان هابا صمغ شدهدادههاي پوششمربوط به نمونه

با  شدههداددرصد و نمونه پوشش 1و شاهي با غلظت 

این دو صمغ بود که به ترتیب داراي مقادیر  1به  1نسبت 

 حاوي تیمارهاي که آنجا ازبود.  15/33و  19/32، 6/32

 از و داده تشكیل حرارتي ي مختلف، ژلهاصمغ

 آورد،مي ممانعت به عمل چربي و رطوبت جایگزیني

همكاران  و کمتري دارند )موسوي بني رنگ تغییرات

 و همكاران لوریتزسن نتایج این نتایج مشابه با (.1394

 بود که  (1394) همكاران و موسوي بني و (2004)

 به منجر تواندمي رطوبت مقدار نمودند کاهش گزارش

. طبق نتایج گزارش شده گردد روشنایي میزان کاهش

مربوط به نمونه شاهد بود که داراي  *aبالاترین مقادیر 

بود و کمترین مقادیر مشاهده شده  66/39مقدار عددي 
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درصد صمغ  1با  شدهدادهمربوط به نمونه پوشش

ریحان به شاهي بود.  1به  1ریحان و مخلوط با نسبت 

 *aطور کلي با افزایش غلظت صمغ مقادیر عددي به

توان ها را ميهرمزي نمونق کاهش یافت. بالا بودن مقدار

در  ونیزاسیکارامل ندیو فرآ يمیرآنزیشدن غ اي قهوهبه 

 يعیرطبینسبت داد. غ قیدن عمکرسرخ عمل يروکش ط

اي  نشاسته و واکنش قهوه شدن نهیها، ژلاتنیشدن پروتئ

 ياست که ط یيایمیش راتییشدن پوشش از جمله تغ

رنگ  در دهیچیپ راتییتغ جادیکردن، باعث اسرخ ندآیفر

(. تغییرات در 1394 و همكاران يبن )موسوي شوندمي

بود. بیشترین مقادیر عددي  *aمشابه با   *bپارامتر رنگي

 صورتبدست آمده مربوط به نمونه شاهد بود که به

ها بود. کمترین مقدار ي بیشتر از سایر نمونهدارمعني

با نسبت  شدهدادهمشاهده شده مربوط به نمونه پوشش

 صمغ شاهي به ریحان بود. 1 به 1

 

هوبج  یرنگ یمختلف بر پارامترها یهاتدر غلظ  (CSG)یو شاه  (BSG)حانیدانه ر صمغ یهاشپوش ریتأث -1 جدول

 شدهسرخ

Table 1- Effect of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) coatings on color parameters of fried carrot 

b* a* L* Samples/Color parameters 

42.33±2.03a 39.661.52a 26.951.63b Control 

40.78±1.5ab 38.060.9ab 31.503.36ab 0.5% CSG 

39.45±0.95ab 34.482.64bc 31.351.67ab 0.5% BSG 

39.3±3.93ab 34.420.76bc 32.192.16a 1% CSG 

36.22.85bc 32.791.96c 32.62.42a 1% BSG 

34.452.24c 33.513.18c 33.152.91a 0.5% CSG-0.5% BSG 

 ارزیابی حسی

هویج  هاي مختلفنمونه يحس يابیحاصل از ارز جینتا

ي ریحان و هاشده نمونه شاهد و تیمار شده با صمغسرخ

نشان داده شده است. طبق نتایج بدست  2شاهي در جدول 

هاي تولیدي از نظر رنگ، بو، مزه، بافت و آمده، بین نمونه

با  شدهدادهپذیرش کلي بین نمونه شاهد و پوشش

 ي نداشت. اینداري ریحان و شاهي اختلاف معنيهاصمغ

نقطه اي انجام پذیرفت و  5هدونیک  صورتتست به

بود. پذیرش بو  4/4تا  1/4در حدفاصل رنگ پذیرش 

را کسب نمود. میزان پذیرش مزه  3/4تا 8/3مقادیري بین 

ها قرار گرفت، پذیرش بافت نمونه 1/4تا  4/3در رنج بین 

شده در هاي سرخو پذیرش کلي هویج 1/4تا  7/3بین  

( 2013بود. شعبانپور و جمشیدي ) 4تا  7/3حدفاصل بین 

تأثیر  HPMCنمودند که استفاده از پوشش گزارش

 ي بر خصوصیات حسي ناگت ماهي نداشت.دارمعني
 

هوبج  یحس یمختلف بر پارامترها یهاغلظت در (CSG) یشاه و  (BSG) حانیر دانهصمغ  یهاشپوش ریتأث  -2 جدول

 شدهسرخ

Table 2- Effect of basil seed gum (BSG) and cress seed gum (CSG) coatings on sensorial parameters of fried carrot 

Total acceptance Color Odor Taste Texture 
Samples/sensorial 

parameters 

3.8±1.34 4.2±0.48 3.8±1.0 3.6±0.78 3.8±1.3 Control 

4.0±0.8 4.4±0.53 4.0±0.81 3.4±1.2 4.1±0.83 0.5% CSG 

3.7±1.38 4.2±0.48 3.8±1.0 3.6±0.97 3.7±1.1 0.5% BSG 

4.0±0.8 4.4±0.6 4.1±0.69 4.1±0.89 4.0±1.4 1% CSG 

4.0±1.06 4.1±0.89 4.2±0.75 3.7±1.7 3.8±1.3 1% BSG 

4.0±1.0 4.1±0.88 4.3±0.97 3.9±1.0 3.7±1.2 0.5% CSG-0.5% BSG 
 



 1400سال  /3شماره  31هاي صنایع غذایی/ جلد ژوهشپنشریه                                                                     یرض رعربیمو  معتمدزادگان     128

 گیرینتیجه

 محصولات براي تقاضا کنندگانمصرف آگاهي رشد با

 در است. کرده پیدا افزایش کمتر روغن میزان با غذایي

 مصرف کاهش زمینه در بسیاري تحقیقات هاي اخیرسال

 .است شده انجام نیز عمیق کردن سرخ هنگام در چربي

 از یكي کردن سرخ از غذایي قبل مواد دهيپوشش

 شدهسرخ محصولات در روغن جذب کاهش هايروش

دلیل  تمایل به استفاده از هیدروکلوئیدها به .باشد مي

 خواص سد کنندگي خوبي که نسبت به اکسیژن، دي

در این . اکسیدکربن و چربي نشان مي دهند بیشتر است

هاي پژوهش سعي بر این بود که از پوشش

هیدروکلوئیدهاي بومي ایران استفاده شود. در این 

پژوهش از هیدروکلوئیدهاي صمغ دانه شاهي و صمغ 

هاي هویج استفاده دهي نمونهدانه ریحان براي پوشش

هاي هیدروکلوئیدهاي صمغ ریحان و شاهي شد. محلول

درصد این دو  1لوط درصد و مخ 1و  5/0هاي با غلظت

کردن به هاي هویج قبل از سرخصمغ تهیه شد و نمونه

و سپس  شدهدادهها پوششدقیقه در این محلول 2مدت 

 گراددرجه سانتي 170دقیقه در روغن با دماي  4به مدت 

که صمغ دانه شد. نتایج این پژوهش نشان داد سرخ

درصد بهترین تیمار جهت پوشش  1ریحان در غلظت 

نتایج این پژوهش مي تواند در جهت  هي هویج بود.د

 نویني جهت تولید غذاهاي کم راهكار ،کاهش جذب روغن

دلپذیر همانند کـه طعم و بافتي  باشدچرب متنوع و جدید 

د، اما فاقد کالریهاي غیرضروري محصولات پرچرب دار

 دباشـ و کلسـترول مـي

 
 مورد استفاده منابع

 فرآیند طي روغن جذب بر دهيپوشش تأثیر بررسي. 1397و صباغي ح،  ا، میرزایي ح، صادقي ع، قرباني متقوي ن، ضیائي فر 
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 خلال کیفي خواص و روغن جذب بر هیدروکلوئیدي مواد . تأثیر1388و کاشاني نژاد م،  مقصودلو يمه خاني ا، میرزایي ح، دارایي گر

 سوم. شماره شانزدهم، طبیعي. جلد منابع و کشاورزي علوم زمیني. مجله سیب شدهسرخ نیمه
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Introduction: Deep frying is commonly used in the food industry to produce a range of food products 

with high consumer acceptability, even though high fat contributes to obesity and cardiovascular 

diseases (Lumanlan et al 2019). When the food absorbs the fat, it may change the composition, 

texture, size, and shape of the food, resulting in loss of nutrients specifically vitamins. There is a 

growing interest to know the methods that could minimize the oil uptake and to reduce the fat content 

of fried food (Lumanlan et al 2019). Oil uptake is affected by oil quality, product and oil temperature, 

frying duration, initial moisture content  of  food  ingredients,  product  shape  and  content,  porosity  

of  coating,  and  the  method of frying (Khazaei et al., 2019). Since a high oil intake is linked to the 

medical risk of obesity, coronary heart disease, diabetes, hypertension and cancer, there is demand to 

develop products that absorb a smaller quantity of oil, leading to healthier fried foods. This has been 

a driving force in the food industry to develop novel products, machinery and food ingredients 

(Karimiet et al 2016). Using of gums to reduce the oil content is one of the simplest and most 

convenient methods which do not require variation in equipment design. Specifically, the 

hydrocolloid coatings are often known to reduce the oil uptake of fried foods. Basil seed gum (BSG) 

is a novel hydrocolloid extracted from Ocimum basilicum L. (Razi et al 2018), used in food product 

development as a gelling agent, thickener, edible film ingredient, fat replacer, and stabilizer (Razi et 

al 2019 a & b). Cress seed gum (CSG) (Lepidium sativum) belongs to the Brassicaceae family and is 

mostly cultivated in Iran, India, North America and some places in Europe. It contains a noticeable 

amount of D-galacturonic acid and D-glucuronic acid which makes CSG a polyelectrolyte (Gharanjig 

et al 2020). Nowadays, due to high-fat product problems, people are tended to produce and consume 

low-fat foods with desirable quality.  

The objective of our study was to investigate the influence of applying coatings based on BSG, CSG 

and a mixed solution of BSG and CSG as well as oil absorption, sensorial properties and textural 

characteristic of fried carrots. 

Material and methods: BSG and CSG were purchased from Reyhan gum Persian Co., and carrot 

was prepared from local market. BSG and CSG solutions were prepared at concentrations of 0.5% 

and 1% (w/v) and 1% BSG-CSG mixture solution (1: 1 ratio). Carrots were washed and peeled and 

cut into 2cm. After-wards they were immediately immersed in hydrocolloid solutions at 20 °C for 2 

min with a product weight to BSG and CSG solutions volume ratio of 1:3 (w/v). Frying was carried 

out in a controlled-temperature deep-fat fryer (Pars Khazar, Iran) filled with oil. Carrots were fried at 

170 °C for 4 min. The coatings percent of samples was calculated based on adhered hydrocolloid to 

carrots surface. Moreover, absorbed and moisture were measured oil by using a solvent (n-hexane) 

and oven (105 °C), respectively.  Besides, textural properties of fried carrots were measured by a 

texture analyzer (TA10-CT3, Brookfield, USA). Color parameters (L*, a* and b*) were measured by 

https://en.wikipedia.org/wiki/Sari_Agricultural_Sciences_and_Natural_Resources_University
https://en.wikipedia.org/wiki/Sari_Agricultural_Sciences_and_Natural_Resources_University
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image j software.  Sensorial properties of fried carrots were determined by a 5 point hedonic test and 

odor, taste, color, texture and total acceptance were measured. All experiments and measurements 

were carried out three times, and data were subjected to analysis of variance (ANOVA). Significant 

differences between means were determined by Duncan’s multiple range tests. p values less than 0.05 

were considered statistically significant. 

Results and discussion: The results showed that BSG, CSG, and BSG-CSG mixture at the 

concentration of 1% had the highest coating percentage. Coating percentage is the amount of 

hydrocolloid coating adhering to the surface of carrots during immersion in the suspension prior to 

frying. The lowest amount of coating percentage was observed in the control sample. The moisture 

content of samples was determined by calculating the weight loss of the fried carrots upon drying in 

a convection oven at 105 °C until constant weight was reached. The control sample had the lowest 

moisture content and the coating increased the moisture content of the samples. Specimens coated 

with 1% BSG and 1% BSG-CSG mixture had the highest moisture content (p<0.05).  The lowest 

amount of absorbed oil was obtained in samples coated with BSG.  There was no significance 

difference between control sample and those coated by CSG in amount of adsorbed oil. The hardness 

of the coated samples with 1% BSG, 1% CSG and 1% BSG-CSG mixture was significantly lower 

than other samples (p<0.05). It could be due to a higher amount of moisture content at these samples. 

The control sample had the highest hardness value (p<0.05). The lowest amount of L* was observed 

at control sample while coated samples had a higher L* value. It was higher at samples coated with 

1% BSG, 1% CSG and mixture of BSG-CSG at concentration of 1%. The control sample had the 

highest a* value and coating with CSG and BSG decreased amount of a*. B* was significantly higher 

at control sample (p<0.05) and sample that was coated with 1% BSG-CSG mixture had the lowest b* 

value. There was no significant difference between coated samples and control samples in sensorial 

properties (taste, odor, color, texture and total acceptance).  

Conclusion: Frying is a cooking process to achieve desirable sensory attributes such as flavor, texture 

and appearance. One of the most important quality changes during the process is mass transfer, mainly 

represented by water loss and oil uptake, and heat transfer. High oil content greatly increase the risk 

of adverse health consequences such as obesity, high blood pressure and coronary disease Based on 

the results, the sample coated with 1% BSG with the lowest oil uptake and highest moisture content 

and overall acceptance was selected as the best sample. The control sample that was coated with water 

had a high oil uptake and hardness while moisture content and L* was low. The sensorial properties 

of all samples had no significant difference. 
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