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  :دهکیچ

بر  راتیکسلولز و  لتیمستفاده از دو پوشش صمغ ا ریتأثشد و  یغن یاسوبا آرد  يرمیخت پیراشکیمطالعه،  ینادر 

، 0م در سطوح، ندبا آرد گ یاسوآرد  یینگزیجابا  پیراشکیرمیخابتدا . شد یبررسپیراشکییییامیوشکیزیت فیاصخصو

شده و در  سلولز پوشش داده لتیمو  راتیک، با محلول صمغ در دو حالت رمیخزده شد، سپس سطح و قالب یهته% 10و  5

 زانمیبر  يداریمعنریتأثم ندبا آرد گ یاسوآرد  یینگزیجا. سرخ شددقیقه  8و  4،6، 2، 0و در زمان هاي C°150يدما

 ریتأث. کاهش داد )>001/0P(داریمعنرا به طور  پیراشکیحجم  یول )<05/0P(اشتندرطوبت و روغن محصولات 

داریمعنروغن جذب شده کاهش  زانمیدر  یود ولنب) <05/0P(دار یمعنرطوبت  زانمیاستفاده از پوشش صمغ بر 

)05/0P<( باشدمیها و کاهش تخلخل پوسته در نمونه فیلمه ندده تشکیلت یپوشش به علت خصوص ریتأث. جاد نمودیا .

افزودن  ریتأثتحت  رمیخکییت رئولوژیاصخصو. اشتندپیراشکیبر حجم )<05/0P(يداریمعنریتأثپوشش دار کردن 

  .دادشیافزار رامیخدار جذب آب یمعنبه طور  یاآرد سو% 10افزودن نمود، تغییریاسوآرد 

  

  راتیک، یاسود، آرد یدروکلوئی، سرخ کردن، پوشش هپیراشکی:يدیکل يهاواژه
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Abstract
The effect of two types edible coatings, based on methylcellulose (MC) and gum tragacanth (GT) in 
combination with soy flour on physiochemical properties of fried donuts were studied. Dough was 
prepared with 0, 5 and 10% substitution of wheat flour with soy flour. Dough surface coated with 
hydrocolloid solutions (1% w/w) then fried at 150°C. Addition of soy flour did not show significant 
effect on moisture and oil content of the fried donut (P>0.05) but significantly (P<0.001) reduced 
the volume of the fried donuts. However, coating was effective method to reduction of oil content. 
Because of film forming properties, GT and MC coatings significantly (P < 0.05) reduced oil uptake 
but they did not have significant effect (P > 0.05) on moisture content and volume of the fried 
donut. Farinograph evaluation of dough showed that the addition of 10% soy flour considerably
(P< 0.001) increased water absorption.
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  مقدمه

هاي مرسوم تهیه مواد غذایی سرخ کردن یکی از روش

در منازل، مؤسسات و کارخانجات تولید مواد غذایی 

شود است که به دو صورت سطحی و عمقی انجام می

یکی از مشهورترین ). 1388بلوریان و همکاران، (

محصولات شیرین حاصل از گندم که از طریق سرخ 

و  گیخوشمز.است پیراشکیکردن تهیه می شود 

ینبمحصول باعث شده در  ینابودن  يپرانرژ

مورد  ریابسم ندحاصل از آرد گ ینریمحصولات ش

محصولینا بزرگترکیدر امر پیراشکی.توجه باشد

ینریش م ندحاصل از گمحصولات  ینبدر  اي صبحانه

ب یو پس از محصولات س دادهبه خود اختصاص را 

از .اع اسنک داردانو ینبمصرف را در  ینشتربی،یینمز

سرخ شده ممکن  ییغذاروغن در مواد  زانمییگرد يسو

توس و ینپ(برسد  ییوزن کل ماده غذا %50است به 

و  یاگارس؛ 1999و همکاران،  می؛ فونا1993همکاران، 

 يد غذاهایاکه مصرف ز ییاز آنجا. )2002همکاران، 

منجر  ندتوا میسلامت انسان مضر است و  يچرب برا

 شیافزاکلسترول خون،  شیافزاندمان ییها يماربیبه 

-بیقل يها يماربیخطر ابتلا به  شیافزافشار خون و 

شود یو بر هم خوردن تعادل وزن ی، چاقیعروق

؛ 2007گال، ین؛ باجاج و س2002و همکاران،  یاگارس(

؛ کواسم و همکاران، 2008سوارز و همکاران،  یینبرتول

 یش جذب روغن طه کاهینمدر ز يدیامطالعات ز، )2009

فر و یییاض(سرخ کردن انجام شده است  ندیافر

کاهش جذب روغن  يهاوشاز ر خیبر). 2007همکاران، 

ط سرخ حیسرخ کردن، اصلاح م يهاروش تغییر:شامل

فر، یییا؛ ض2003ملما، (ییغذامادهت یاصخصوکردن و 

ه سرخ کردن، استفاده از ین، اعمال دما و زمان به)2007

   نندارج کردن روغن پس از سرخ کردن ماخ يهاروش

، و همکاران فریییا؛ ض2003ملما، (دنیوچکاننندتکا

ها رمیخسرخ کردن و يهاندیافرشی، و استفاده از)2007
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 )2007، و همکاران فریییا؛ ض2003لما، م(ها و پوشش

  .است

 يهااز راه کییدار کردن شد، پوشش نبیاهمانگونه که 

. باشدمیسرخ کردن  ندیافر طیجذب روغنکاهش 

که تخلخل  است حیسطپلیمري لایهکیخوراکی پوشش

ورود روغن به در مقابل  نعیدهد و مامیرا کاهش سطح 

پوشش علاوه بر کاهش جذب . ندکمیجاد یا ییماده غذا

و فر ضیایی(دهدمیروغن، خروج رطوبت را هم کاهش 

 ،پوشش کیت یاصخصو ینمهمتر. )2007همکاران، 

ت انتقال یاص، خصوتیحرار يارید، پافیلمتشکیلبلیتقا

 یبرخ. آن است یو حس يایهتغذ کیفیتروغن و رطوبت، 

استفاده شده در  يهاپوشش ینو کارامدتر ینترجیاز را

 یدروکسیهنندسرخ کردن مشتقات سلولز ما ندیافر

 یدروکسیو ه )MC(سلولز  لتیم، )HPC(ل سلولزیپروپ

). 2003، ملما(تندهس )HPMC(لز سلو لتیمل یپروپ

قبل  يکه پوشش سلولز نده انشان داد بیمطالعات تجر

% 40ز را تا یفرنچ فرا جذب روغن ندتوامیاز سرخ کردن 

؛ 2003؛ ملما، 2002و همکاران،  یاگارس(کاهش دهد 

سالوادور و همکارانش ).2007فر و همکاران،یییاض

جذب  يطور مؤثرسلولز به  لتیمکه  ندنشان داد) 2008(

را  يرمیخپوشش  ياز محصولات دارا يریابسروغن 

نشاسته  رمیخ) 2009(کواسم و همکاران . دهدمیکاهش 

پوشش دار و بدون پوشش را از نظر دفع رطوبت و 

ج نشان داد جذب روغن ی، نتاندسه کردیجذب روغن مقا

کاهش % 80سلولز  لتیممحصول پوشش دار شده با 

ییرطوبت نها زانمیبر  يدار یمعنریتأثیفت ولیا

سک یسلولز جذب روغن د لتیمپوشش  ینهمچن. اشتند

  ). 2008سوارز و همکاران، -یینبرتول(را کاهش داد  رمیخ

گونه  حاصل از عیبیتراوه خشک شده طراتیکصمغ 

Astragalus،یهاگی gummifer Labillardiere ،بوده

آب در قرار دارد GRASيدهایدروکلوئیدر فهرست ه

بالا  ریابسته یسکوزیبا و یمحلول ،محلول بودهسرد 

ه، ندکن سیونه، امولنندار کدیکه به عنوان پا ندکمید یتول

ه، ژل ساز، معلق ساز و نده، پوشش دهندقوام ده

و  ییغذا عیدر صنا ياکاربرد گسترده بیچر ینگزیجا

  . )2000گ و براونول، ینپیو(دارد ییدارو

ت یاصخصو تغییرب روغن کاهش جذ يهاروش یگراز د

گانه و متنوع ت چندیاصخصو لیدلبه . است ییماده غذا

کاهش جذب روغن در  يبراآن مشتقات از ،یاسو

ر و ینار. استاستفاده شدهمحصولات سرخ شده 

را بر  یاسوینپروتئ فیلمجاد و کاربرد یا) 2000(همکاران 

سرخ شده در عمق  يکاهش جذب روغن در غذاها

 پیراشکیبیچر زانمیج نشان داد که ینتا .ندکرد یبررس

و  یل. فتیاکاهش  يدار یمعنپوشش دار به طور 

زوله یم با اندکردن آرد گ ینگزیبا جا)  2005(همکاران 

جذب روغن کلوچه سرخ  زانمیندتوانست یاسوینپروتئ

به  یاسوافزودن آرد  ینهمچن. ندشده را کاهش ده

روغن را در  ع ناگت مرغ، جذبیما رمیخون یفرمولاس

. )2005دوگان و همکاران، (طول سرخ کردن کاهش داد

 يها ینپروتئ، د شدهیايت عملکردیاصعلاوه بر خصو

يه ضرورینمآ يدهایشامل اس یاسوموجود در 

. است ینزیاز ل يدانه منبع سرشار یناینهمچن.ندباشمی

ه ینمآ يدهایم از نظر اسندگ ینت پروتئیمحدود لیدلبه 

م  ندآرد گ يبرا بیمکمل مناس یاسو، آرد ینونیتو م ینزیل

از  یر قابل توجهیمقاد يحاو یاسو.رود میبه شمار 

و  يم، رویم، پتاسیم، آهن، سدیشامل کلس یاملاح معدن

 يتواسترولهایزوفلاونها و فیا ینهمچن.فسفر است

 کیاز سرطان، پو ريگیشیدر پ یاسوموجود در 

نقش   یعروق- بیلها ق يماربیاز  ريگیاستخوان و جلو

تا، ی؛ الپسلان و ها1998پاتر و همکاران، (نددار میمه

آرد % 10و  5، 0یینگزیجاریتأثق یتحق ینادر . )2006

و  راتیکم و استفاده از پوشش صمغ ندبا آرد گ یاسو

 پیراشکیفیزیکوشیمیاییيهایگژیسلولز بر و لتیم

 ینهمچن. شد یبررسعمیقشده به روش سرخ

فیگراوینبا استفاده از فاررمیخکییولوژت رئیاصخصو

  .دیگرد یبررس

  

  هامواد و روش

  محلول صمغ یهته

با غلظت  )M71-40, Sigma(سلولز لتیممحلول صمغ 

w/w1 % یهته) 2008(مشابه روش سالوادور و همکاران 

C° 15شده، با آب سرد  ینتوزسلولز  لتیمپودر . شد
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به  یوشش دهقبل از پساعت 1ت به مد ،مخلوط شده

  . شد ينگهدارC°15منظور جذب آب در حمام آب 

 ,National(یبرقب سیاتوسط آ راتیکصمغ  يهاورقه

K039131 (ندپودر و الک شد)0.425 mm.( یهپودر ته 

 C°25به آب  یجیبه صورت تدر% w/w 1شده با نسبت

قرار  یسیبهمزن مغناط يبلافاصله بر رو. اضافه شد

مخلوط  mpr700اتاق و دور  يمادر دساعت 1گرفت و 

قبل از ساعت 2منظور جذب آب، به مدت سپس به. شد

زرگران (خچال قرار گرفت یC°3يدر دما هیدپوشش

صمغ به صورت روزانه  يهامحلول). 1387و همکاران، 

  .ندشدمیتهیه

  رمیخیهته

شامل، آرد  پیراشکیرمیخیهته يز برایامواد مورد ن

گ پودر، شکر، نکیبیر خشک، مخمر، یش ،یاسوم، آرد ندگ

در  یمو از بازار محلیل، تخم مرغ و آبلیکره، نمک، وان

آرد % 25م شامل ندمخلوط آرد گ. ندشد يداریمشهد خر

با آرد  یینگزیجا% 10و  5، 0آرد سخت  با % 75نرم و 

ر یشامل ش ير مواد پودریبه همراه سا ،شده یهته یاسو

ندودر دوبار الک شدگ پنکیبیل و یخشک، نمک، وان

)0.425 mm( قه  به همراه کره با یدق 5، سپس به مدت

 .Hȕgel, No(کییارد الکترندمخلوط کن استا

HG550TMEM (ها  یر افزودنیسا. ندمخلوط شد

ادامه  رمیخقه مخلوط کردن یدق 10به مدت  ،اضافه شده

C°35يقه در دمایدق 45آماده شده به مدت  رمیخ. فتیا

مرحله ) LGH220ران خودساز، یا( پروفردر دستگاه 

با ضخامت  تیکرده سپس به صورت دس یپروف را ط

با قطر  پیراشکیآنگاه توسط قالب . پهن شدمتر تیسان1

  مترتیسان 60/7یو قطر خارجمتر تیسان95/2یداخل

يقه در دمایدق 15به مدت  رمیخقطعات  ،شده یقالب زن

C°35  رحمان و (ندکرد يمرحله دوم پروف را سپر

در  پیراشکیرمیخیهمراحل مختلف ته. )2007همکاران، 

و  کییزیت فیاصخصو .نشان داده شده است 1شکل

نشان داده  1مورد استفاده در جدول  يآردها یییامیش

.استشده
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مراحل تهیه خمیر دونات - 1شکل                                                               

  سرخ کردن

با محلول صمغ توسط برس رمیخقطعات یپوشش ده

 Black(گیسرخ کن خان کیدر انجام شد و سپس  يقناد

& Decker, Type 01 (يدر دماC°150   0و به مدت ،

نمونه شاهد بدون پوشش  .ندقه سرخ شدیدق  8و  6، 4، 2

ر روغن لیت5/1مخزن سرخ کن با  .دهی سرخ شد

دار یت و پابیبه منظور تث ،پر شده) رانیا، اینن(آفتابگردان 

ساعت قبل از شروع سرخ کردن  1روغن،  يشدن دما

نمونه سرخ شده . )1999و همکاران،  میفونا(روشن شد 

 ی، روغن اضافکاغذ جاذباز سبد خارج شده، توسط 

 30شده و به مدت گرفته پیراشکیسطح  يموجود رو

و همکاران،  میفونا(اتاق خنک شد  ير دماقه دقید

مرحله سرخ کردن انجام  4روغن پس از  یضتعو. )1999

  .فتگر

  رمیخکییرئولوژخواص ريگیازهندا

وگرافینجذب آب آرد از دستگاه فار زانمیینعیتجهت 

)Brabender, D-4100( خواص . شداستفاده

است که هنگام  رمیخاز خواص  یبخش ،رمیخکییرئولوژ

ارد نداستا(دهد میحالت از خود نشان  تغییریارکت ح

جذب آب، زمان  يفاکتورها). 3246-1ان،ریا ملی

  )g4(نمک )+g1(وانیل )+ g20(شیرخشک )+g500(آرد : مخلوط کردن مواد پودري

  )دقیقه 2(افزودن محلول مخمر و مخلوط کردن 

  )دوبار(الک کردن 

  دقیقه 5به مدت ) g80(ه مخلوط کردن با کر
شکر ) +g50(آرد ) + g12(مخمر 

)g80+ ( آب)ml100 (30  دقیقه در

  دماي اتاق

     c̊35دقیقه در  45: پروف اولیه

  )دقیقه 6(و مخلوط کردن ) cc10(افزودن آب و آبلیمو 

  )دقیقه2(و مخلوط کردن ) g100(افزودن تخم مرغ 

c35̊ر ددقیقه  15پروف ثانویه 

  )cm60/7: و قطر خارجی cm95/2: قطر داخلی(زدن  قالب

پهن کردن خمیر

  آرد سویا % 10و  5، 0+ آرد سخت % 75+ آرد نرم % 25مخلوط کردن آرد به نسبت 
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 زمان تضعیف خمیرو رمیخ، مقاومت رمیخگسترش 

شده  یهته رمیخيبرا 3246- 1ارد شماره ندمطابق استا

  .شد ريگیازهندا یاسوآرد  یینگزیجا% 10و  5، 0با 

  بیچررطوبت و  ريگیازهندا 

( سرخ شده و خنک شده به قطعات کوچکتر  يمونه هان

g16 -12 (داغ  يو در آون هوا ندده شدیبر(Memmert, 

154 Beschickung- loading, model 100-800)  در

اختلاف  ،ساعت خشک شده 24به مدت  C°  105يدما

رطوبت هر نمونه  زانمیه ندوزن نمونه ها نشان ده

  . )2006تال، میتان و (باشد می

  خرد یب برقیامونه خشک شده توسط آسن

، سپس توسط استخراج )National, K039131(شده 

ساعت با استفاده از حلال پترولیوم  4سوکسله به مدت 

. چربی آن استخراج گردید ،)Scharlau, ET0091(اتر 

اختلاف وزن نشان دهنده میزان چربی نمونه می باشد 

  ).2006تان و میتال، (

  حجم گیرياندازه

توسط گیري حجم از روش حجم سنجی جهت اندازه

ابراهیم پور و (هاي ریز استفاده شدجابجایی دانه

، به این صورت که  یک ظرف فلزي با )1389همکاران، 

نماییم را با ارزن پر کرده، توزین می )Vc(حجم مشخص 

)Wm+c ( را در ظرف قرار داده و روي  پیراشکیسپس

همچنین  (Wt)می کنیم  آن ارزن ریخته مجدداً توزین

را هم به دست می  پیراشکیوزن ظرف خالی و وزن 

به  پیراشکیحجم  2و  1با استفاده از روابط . آوریم

  ).2007رحمان و همکاران، (دست می آید 

  :دانسیته ارزن

( WC+M - WC) / VC                                                       ]1[  

VC:پیراشکیحجم  - ((WT - WD - WC)/ DM)    ]2[

خصوصیات شیمیایی و فیزیکی آرد - 1جدول 

میزان رطوبت   نوع آرد

)g/100g(  

میزان روغن 

)g/100g(  

خاکستر 

)g/100g(  

پروتئین 

)g/100g(  

کربوهیدرات 

)g/100g(  

دانیسته 

)g/cm3
(  

54/0±0/03  1/58±36/48  0/09±0/1147/05±0/046/27±1/44  0/52±8/76  آرد سویا

54/0±2/670/04±1/1976/62±0/049/12±0/140/50±1/571/71±12/04  آرد گندم نرم

  47/0±2/410/02±1/2672/52±0/0312/31±0/130/53±1/311/82±12/81  آرد گندم سخت

. باشندانحراف معیار می ±نتایج میانگین دو تکرار 

  يز آماریآنال

ج با استفاده ینتا گرفت و آزمونها با سه تکرار انجام یهکل

و با استفاده یکاملاً تصادفبر پایه لیاز آزمون فاکتور

منظور به .ندز شدیآنال،Minitab(Ver.13)افزار از نرم

ز یاز آنال یفکیيهایگیژها بر ومارتیاز  کیاثر هر ینعیت

و مقایسه میانگین  گردیداستفاده (ANOVA)نس یاوار

  . ن انجم گرفتبا استفاده از آزمون دانک

  و بحث  جینتا

  وگرافینآزمون فار

 يهاوگراف نمونهینج حاصل از آزمون فارینتا 2جدول 

.دهدمیآرد را نشان 
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  نتایج حاصل از آزمون فارینوگرافی -2جدول 

  )دقیقه(زمان تضعیف خمیر)دقیقه(مقاومت خمیر)دقیقه(زمان گسترش خمیر)میلی لیتر(جذب آب   نمونه

8/8±7/110/26±8/50/06±600/36±1/80د سویاآر% 0

5/16±2/160/5±2/60/98±1/610/4±0/79آرد سویا% 5

5/17±5/180/5±1/81/32±5/640/26±2/29آرد سویا10%

  .نتایج میانگین سه تکرار است

  

زمان  نندما کییرئولوژ يپارامترها یرجذب آب و سا

Dough(رمیخگسترش  development time) مقاومت ،

 Time to(زمان تضعیف خمیر و )Stability(رمیخ

breakdown(همانطور که مشاهده . استنموده  تغییر

جذب  داریمعنبه طور  یاآرد سو% 10افزودن ،شودمی

جذب آب باعث شیافزااست  دادهشیافزارا رمیخآب 

خروج رطوبت  بیو کاهش نس يگارندزمان ما شیافزا

.)1383و همکاران،  يعامرعرب(شود میندیافر حین

با آرد  یاسوآرد  یینگزیجاج نشان داد ینتا يز آماریآنال

یو گرافینبه دست آمده از فار يفاکتورها ریسام بر ندگ

با افزایش درصد آرد .)2جدول (داشتدار یمعنریتأث

سویا زمان گسترش خمیر افزایش یافته است که میتواند 

میر باشد، همزمان ین موجود در خبه دلیل افزایش پروتئ

با افزایش مقاومت خمیر زمان تضعیف نیز افزایش یافته 

در این تحقیق عدد کیفی فارینوگراف مورد بررسی  .است

مطابق قمري و همکاران  قرار نگرفته است با این وجود

با زمان تضعیف ) FQN(عدد کیفی فارینوگراف )1388(

بدین . دارد) 1/000(خمیر همبستگی مثبت و  بالایی 

توان گفت که با افزایش درصد آرد سویا تا ترتیب می

،خمیر، مقاومت خمیرزمان گسترش  ،جذب آب،  10%

افزایش  عدد کیفی فارینوگرافزمان تضعیف خمیر و 

  .یافتند

تواند ناشی از افزایش درصد پروتئین این تغییرات می 

ویا وتئینهاي آرد سپرآرد باشد به طوري که بر هم کنش 

  .و گلوتن گندم اثر تقویت کنندگی بر خمیر داشته است

  

  میانگین مربعات خطا حاصل از آنالیز واریانس میزان رطوبت، میزان روغن وحجم - 3جدول 

  حجم  میزان روغن  میزان رطوبت  درجه آزادي  منبع

A2  
NS

0021/0  
NS

0002/0  


12546  

B2  
NS

0024/0  


0022/0  
NS

4/63  

C4  
1960/0  


0288/0  


1/8098  

A×B4  


0054/0  
NS

0003/0  
NS

5/48  

A×C8  
0061/0  

NS
0001/0  

NS
7/100  

B×C8  
0037/0  

NS
0004/0  

NS
3/48  

A×B×C16  
0037/0

  NS
0001/0  

NS
5/37  

  0/62  0004/0  0013/0  90  خطا

        134  کل

A :،جایگزینی آرد سویاB:  ،استفاده از پوشش صمغC :ردنزمان سرخ ک .NS :نیمعبی ، p=0.05 ، p= 0.001  

  

  رطوبت زانمی

زمان  شیافزابا  پیراشکیرطوبت  زانمیانتظار،مطابق 

. فتیاکاهش ) >001/0P(يداریمعنسرخ کردن به طور 

از  يریابسج گزارش شده توسط یجه با نتاتین ینا

؛ هوانگ 1999و همکاران،  میفونا(محققان مطابقت داشت 

ز ویرو- ؛ ولز2007تال، می؛ تان و 2009و همکاران، 

  ).2003مورالس، -سوسا
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نشان داده شده است  ANOVAهمانگونه که در جدول  

، تأثیر افزودن آرد سویا و استفاده از پوشش )3جدول (

دوگان و همکاران.دار نبودمعنی پیراشکیبر رطوبت 

افزودن آرد  که تندفیادست  ابهیمش نتیجهبه  )2005(

رطوبت ناگت مرغ سرخ  يمحتوع در یما رمیخبه  یاسو

و  یل یگرق دیتحق کیدر  .جاد نکردیا يتغییرشده 

ینزوله پروتئی، افزودن اندکرد نبیا) 1997(همکاران 

رطوبت  زانمیشیافزابه کلوچه سرخ شده، باعث  یاسو

زوله یج ممکن است به علت تفاوت ایتفاوت نتا .شودمی

آب  گیندکن نددر قدرت با یاسوو آرد  یاسوینپروتئ

ینزوله پروتئی، ایاسوهمه محصولات  ینبدر . باشد

و همکاران،  یل(جذب آب را دارد  ظرفیتینشتربییاسو

، یاسوآرد درصد  شیافزابا ،2شکلمطابق ). 1997

 کهیفته است به طوریاشیافزامیه کندمایرطوبت باق

رطوبت متعلق به نمونه بدون  زانمیینشتربیو  ینکمتر

، 3شکل.باشدمییینگزیجا% 10و  یاوسآرد  یینگزیجا

رطوبت  زانمیاستفاده از پوشش صمغ را بر  ریتأث

آرد، استفاده از  یینگزیجامشابه . دهدمیه نشان ندمایباق

اشته و ندرطوبت  زانمیبر  يمگیرچش ریتأثپوشش هم 

وجود، نمونه  ینابا . نددار هیمشاب ندهمه نمونه ها رو

رطوبت  زانمیش دار پوش ينسبت به نمونه ها شاهد

 یجه مشابهتین) 2009(کواسم و همکاران . دارد يکمتر

 لتیمپوشش داده شده با محلول  يانشاسته رمیخيبرا

 زانمیبودن صمغ بر  ریتأث  بی. نددست آوردسلولز به

بودن  ضعیفلیدلرسد به میه به نظر ندماقیرطوبت با

پوشش صمغ در مقابل خروج  گیکننداثر ممانعت 

دار بودن یمعن. )1999و همکاران،  میفونا(ت باشد رطوب

رطوبت  زانمیبر  یاسواثر متقابل پوشش صمغ و آرد 

اثر  لیدلو به شودمیمشاهده  3ه در جدول ندمایباق

آرد  یینگزیجااستفاده از پوشش صمغ و  تیسیرژینس

.باشدمییاسو

  

  

  به همراه انحراف معیار ن سرخ کردن تحت تأثیر درصد جایگزینی آرد سویاسرخ شده طی زما پیراشکیتغییرات میزان رطوبت  -2شکل
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  به همراه انحراف معیار سرخ شده طی زمان سرخ کردن تحت تأثیر پوشش صمغ پیراشکیتغییرات میزان رطوبت  - 3شکل

  

  روغن زانمی

 زانمیشود، میمشاهده  5و  4شکلهمانگونه که در

شیافزامان سرخ کردن ز یطپیراشکیروغن موجود در 

و همکاران  میفونا هايشیجه مشابه از آزماتین .فتیا

برخلاف . حاصل شد) 2006(تال میو تان و ) 1999(

دوگان و همکاران و) 2005(ندو برنا یل که ياجهتین

م با آرد ندآرد گ یینگزیجاریتأث، نددست آوربه) 2005(

بودن )<05/0P(داریمعنجذب روغن  زانمیبر  یاسو

با یاسوآرد  که ندکرد نبیامحققان  ینا. )3جدول (

باعث کنترل خروج رطوبت و  بالاآب  ينگهدارظرفیت

شده  نبیایگرد لیدلشود و میجه جذب روغن تیدرن

م با آرد گندآرد  یینگزیجااز  یناشبالاتر  یتهزیسکوو

رطوبت  زانمییبررسیناحال در  ینابا . بود یاسو

ینمهبود به  عیما رمیخرطوبت  کمتر از ریابسرمیخ

قابل  رمیخته یسکوزیبر ویاسوآرد  ریتأثلیدل

ع نسبت آب یما رمیخون یدر فرمولاس. است شیپوچشم

روغن بر  زانمی،4نمودار  .باشدمی3به  5به مواد جامد 

با . دهدمیرا نشان  یاسوآرد  یینگزیجااساس درصد 

فته یاشیافزاروغن  يزمان سرخ کردن محتوا شیافزا

روغن  زانمیو  نددر رو يتغییریاسودرصد آرد  لیو

  .استنکرده دجایا

روغن  زانمی)>05/0P(يداریمعنپوشش صمغ به طور 

به طوري که پوشش . )3جدول (را کاهش داد پیراشکی

و پوشش متیل سلولز 14/42% صمغ کتیرا به میزان  

را می پوشش  ریتأث. جذب روغن را کاهش دادند 13/69%

آبدوست بودن پوشش هاي بر پایه پلی ساکارید وان بهت

و  پیراشکیو در نتیجه کاهش حلالیت روغن در پوسته 

نتیجه کاهش ضریب انتشار در و کاهش تخلخل پوسته 

و  راتیکپوشش صمغ  ریتأث.نسبت دادها نمونهروغن در 

شکلمطابق  ن بود ولیکسایلولز از نظر آماري س لتیم

جذب روغن و نمونه پوشش  ینرشتبی، نمونه شاهد 5

روغن را  زانمیین، کمترراتیکداده شده با محلول صمغ 

 نشان دهندهندتوامیامر  یناکه تتوان گفمی. داشت

راتیکصمغ محلول تر بودن خاصیت پوشش دهندگی بالا

و  يگازمور(است  حیه سطیدپد کیجذب روغن . باشد

سطح  ختینواکی). 2007ال، سینگ؛ باجاج و 2009بوچن، 

و  میفونا(دارد  ییبسزا ریتأثبر جذب روغن  پیراشکی

 شیافزاو ساختار پوشش  گینندشک). 1999همکاران، 

جاد ترك در یسرخ کردن باعث ا حیندر  پیراشکیحجم 

نرم  کیاستفاده از  یناد بنابرشومیپیراشکیسطح 

ت یخاصشیافزاو  تینواخکیه در ساختار پوشش به نندک

جذب روغن و خروج وشش کمک کرده، پ گیندممانعت کن

بر ). 2002و همکاران،  یاگارس(دهد میرطوبت را کاهش 

با ) 2008(همین اساس برتولینی سوارز و همکاران 

افزودن سوربیتول به محلول صمغ متیل سلولز به 

خاصیت ممانعت کنندگی بیشتر و جذب روغن کمتري در 

هیچ یک در این مطالعه به . خمیر سرخ شده دست یافتند

در این و . از محلولهاي صمغی پلاستیسایزر اضافه نشد
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یت ممانعت کنندگی بهتري شرایط صمغ کتیرا خاص

مر یپل کیراتیکصمغ .نسبت به متیل سلولز نشان داد

ر با عملکرد یفایامولس کیو محلول در آب  تیدرایکربوه

روغن و آب را  ینبموجود  حیدوگانه است و کشش سط

گفت صمغ کتیرا بدون توان میز این روا. دهدمیکاهش 

منعطف تري نسبت به متیل وجود پلاستیسایزر فیلم 

سلولز ایجاد نموده و با ایجاد ترکهاي کمتر در سطح 

فیلم، جذب روغن را در حین سرخ کردن کاهش داده 

دار یمعنیاسوآرد  یینگزیجااثر متقابل صمغ و  .است

  ).<05/0P(نبود

  

سرخ شده طی زمان سرخ کردن تحت تأثیر درصد جایگزینی آرد سویا پیراشکیمیزان روغن  تغییرات - 4شکل

  

  

  سرخ شده طی زمان سرخ کردن تحت تأثیر پوشش صمغ پیراشکیتغییرات میزان روغن  - 5شکل

  

  حجم

دار یمعنبر حجم  یاسواثر دما و آرد  3مطابق جدول 

)001/0P<( 7و 6شکلهمانگونه که در . استبوده 

دست آمده توسط ج بهیمشابه نتاشود، میمشاهده 

قه اول یدق 2در ) 2003(زیرو-مورالس و ولز-سوسا

و  رمیخدرون شبکه  يانبساط گازها لیدلبه  سرخ کردن

فته، سپس تا یاشیافزاحجم به سرعت  ،رمیخگسترش 

 .بدیامیکاهش  ندکیدار، ایپا ندن سرخ کردن با رویاپا

پوسته و خروج  تشکیللیدلکاهش حجم ممکن است به 

.د شده باشدیجامحصول ا فیفخ گیشدبخار آب و جمع
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آرد و نوع  یینگزیجادرصد  ریتأثات حجم تحت تغییر

همانگونه . شده استنشان داده7و 6شکلپوشش در 

اثر  گندمبا آرد یاسوآرد  یینگزیجاشود میکه مشاهده 

لیلدتوان گفت، کاهش حجم به می.بر حجم دارد فیمن

یحجم وگسترش شبکه گلوتن شیافزابر  یاسویمنف ریتأث

استفاده از پوشش  ).2009و همکاران،  یاوسر(باشد می

پیراشکیبر حجم )<05/0P(يداریمعنریتأثصمغ 

 بهیمشا ندات حجم در هر سه نمونه، روتغییراشته،ند

.)3جدول (داشت

  

  سرخ کردن تحت تأثیر درصد جایگزینی آرد سویا سرخ شده طی زمان پیراشکیتغییرات حجم  - 6شکل

  

  

  سرخ شده طی زمان سرخ کردن تحت تأثیر پوشش صمغ پیراشکیتغییرات حجم  - 7شکل

  
  ريگیجهتین

و  يدیدروکلوئیاستفاده از پوشش ه ریتأثپژوهش  ینادر 

کییزیو ف یییامیت شیاصبر خصو یاسوآرد  یینگزیجا

. شد یررسبعمیقشده به روش سرخ پیراشکی

با محلول صمغ روش  پیراشکیرمیخدار کردن پوشش

سرخ  حیندر  پیراشکیغن کاهش جذب رو يبرا يمؤثر

. ادندتغییررا  حجم محصولحال  نعیکردن بود و در 

 زانمیپیراشکیسیوندر فرمولا یاسواستفاده از آرد 

را  محصول حجم لیواد ندتغییررطوبت و روغن آن را 

افزودن  نشان داد، گرافیوینفار جینتاینهمچن. کاهش داد

شیافزادار به طور معنیجذب آب آرد را  یاآرد سو% 10

.داد
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