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ABSTRACT 

Bamiye is kind of sweet that frying is one of the stages of making it. The purpose of this study was to 

evaluate the effect of pre drying on some quality features of Bamiye. Samples put in oven at 105 ° C for zero 

(control), 2.5, 5 and 7.5   minutes for drying, then they fried on frying oil at 160 ° C and were measured 

qualitative characteristics on production day and every 15 days for 1 month at during storage. The Acid and 

Peroxide values in the pre dried samples showed a significant decrease compared to the control samples. the 

lowest content were for 7.5 minutes pre dried samples and maximum amount of it were for control samples. 

During storage Acid and Peroxide values increased in all of samples, but this increase in control samples was 

more than pre dried samples. By applying pre-drying treatment, volume of Bamiye decreased but tenderness 

of them increased. During storage time of samples, volume, tenderness and sensory properties decreased. In 

this case, reduce the volume and tenderness of the treated samples was less than the control sample. The 

results showed, pre drying is a suitable method for production of Bamiye samples and it has advantages such 

as saving product time, preparation Bamiye with low calorie, healthy oils and products with a high shelf-life. 

Advantages such as reducing process time, producing healthy product with lower calorie (due to low oil 

absorption) and longer lifetime. 
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 های کيفی در باميه قنادیکردن بر برخی ويژگی تيمار خشکاثر پيش 

 4، ناصر همدمی3، سيد هادی پيغمبردوست2*، صديف آزادمرد دميرچی1داننده اسکويیخاطره 

 ، تبریز، ایراندانشگاه تبریز ،دانشکده کشاورزی ،گروه علوم و صنایع غذایی ،آموخته کارشناسی ارشد دانش. 1

 ، تبریز، ایراندانشگاه تبریز ،دانشکده کشاورزی ،گروه علوم و صنایع غذایی، دانشیار. 2

 ، تبریز، ایراندانشگاه تبریز ،دانشکده کشاورزی ،گروه علوم و صنایع غذایی، دانشیار. 3

 ، اصفهان، ایراندانشگاه صنعتی اصفهان ،شاورزیدانشکده ک ،گروه علوم و صنایع غذایی ،دانشیار. 4

 (2/10/1397تاریخ تصویب:  -9/10/1396تاریخ بازنگری:  -8/1396/ 20)تاریخ دریافت: 

 چکيده

کردن بر برخی تیمار خشککردن یکی از مراحل تهیه شیرینی بامیه است. هدف این پژوهش، بررسی تأثیر پیشسرخ

دقیقه  ۵/7 و ۵ ،۵/2 ،(نمونه کنترل) به مدت صفر c°10۵ های بامیه در آون با دماینمونههای کیفی بامیه بود. ویژگی

دقیقه )بسته به تیمار صورت گرفته(  7الی  2به مدت  c°160 کردن در دمای خشک و سپس در روغن مخصوص سرخ

گیری شد. عدد اسیدی و پراکسید پس از شروع دوره نگهداری اندازه 30و  1۵سرخ شدند و پارامترها در روز تولید و روز 

 ای داشت و کمترین مقدار مربوط به نمونههای کنترل، کاهش قابل ملاحظهتیمار شده نسبت به نمونههای پیشدر نمونه

تیمار شده و بیشترین مقدار مربوط به نمونه کنترل بود. طی مدت زمان نگهداری، عدد اسیدی و دقیقه پیش ۵/7

-کنترل کمتر است. با اعمال پیش خشک شده نسبت به نمونههای پیشبد اما این افزایش در نمونهیاپراکسید افزایش می

ها، حجم، تردی و ها بیشتر شد. طی مدت زمان نگهداری نمونهها کمتر اما تردی بامیهکردن، حجم  بامیهتیمار خشک

ت به نمونه کنترل کمتر بود.نتایج بدست تیمار شده نسبهای پیشخواص حسی، کاهش یافت؛ کاهش حجم و تردی نمونه

هایی چون کاهش های بامیه است و مزیتکردن روش مناسبی برای تولید نمونهتیمار خشکدهد که پیشآمده نشان می

 شود.تر را سبب میدلیل جذب پایین روغن( و ماندگاری بیش )به زمان فرایند، تولید محصولی سالم باکالری کمتر

 ، خشک کردن، بامیه قنادیکردنحجم، بافت، سرخ عدد اسیدی و پراکسید، :های کليدیواژه
 

 *مقدمه
های اصیل ایرانی است که مصرف آن در  یکی از شیرینی بامیه،  

کشورهای دیگر ماه مبارک رمضان در میان ایرانیان و برخی 

اسلامی رواج دارد. هرچند این شیرینی مورد علاقه بسیاری از 

تواند  داران است اما افراط در مصرف این شیرینی می روزه

خاطر دریافت کالری زیاد، روغن زیاد و  سلامتی افراد را به

 ندازد.امخاطره بیهمچنین محصولات اکسیداسیونی روغن به

سطحی و نیز طی  سرخ کردن به دو صورت عمیق و

کردن عمیق  شود. سرخمداوم انجام می فرآیندهای مداوم و غیر

تا  1۵0ورسازی نمونه در روغن داغ با دمای   از طریق غوطه

 ,Bouchon and Pyle)شودتعریف می سلسیوسدرجه  200

میزان روغن موجود در محصول نهایی یک عامل مؤثر در   (2005

ذب روغن در محصول نهایی کیفیت آن است و هرچه مقدار ج

گشته و هزینه  ترروغنیتر و تر باشد بافت محصول چرب بیش

 ,Kampus et al., 2014; Misael ) تولید نیز افزایش خواهد یافت

                                                                                             
 sodiefazadmard@yahoo.comنویسنده مسئول:  *

José, 2007)  برای کاهش جذب روغن و افزایش سرعت خروج

 رطوبت و درنتیجه کاهش تغییرات بافتی و حسی پیش

 دهی پیشنهادبری و پوشش، آنزیمکردن تیمارهایی نظیر خشک

کردن تأثیرات مهمی در جذب  تیمار خشکشده است. پیش 

روغن، خروج رطوبت و ساختار و بافت در محصول نهایی 

  .( (Debnath et al., 2003; Krokida et al., 2001دارد

فرایند سرخ  قبل ازپیش تیمار خشک کردن استفاده از 

شود که ب میکردن در محصولاتی چون سیب زمینی سب

سرخ کردن به دلیل ژلاتینه  در آغاز فرایند ،حداکثر نیروی نرمال

شده و با ادامه نرم شدن بافت کم و در نتیجه شدن نشاسته 

شدن کردن به دلیل توسعه تدریجی و سخت سرخیافتن فرایند 

تیمار خشک کردن در سیب  فزایش یابد؛ به عبارتی پیشپوسته ا

دلیل تغییرات بافتی در ابتدای فرایند سرخ کردن سبب زمینی به

کاهش در حداکثر نیروی نرمال شده اما با ادامه یافتن فرایند 

 Pedreschi)یابد سرخ کردن، حداکثر نیروی نرمال افزایش می

and Moyano, 2005) تیمار . دمای سرخ کردن و دمای پیش

مواد غذایی ای بر روی بافت  لاحظهم ثیرات قابلکردن تأ خشک
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بهها دوناتکردن   دارد، پیش خشکها مختلف از جمله دونات

های مختلف کاهش داده و شدت میزان جذب روغن را در نمونه

 دما و همچنین گرددهای نهایی میتر شدن نمونهمنجر به ترد

ها دونات های کیفی نمونهکردن بر ویژگیزمان پیش خشک 

 ,.Ghaitaranpour et al) .استهنگام سرخ شدن تاثیر گذار

2014)  
، سفتی بافت مغز ابتدا با سیب زمینی در طی سرخ کردن

یابد که یک شیب تند و سپس با یک شیب کند کاهش می

یابد. نتیجه اتفاقات سرعت نرم شدگی با افزایش دما افزایش می

از  .مغز خواهد بود مذکور، پیدایش بافتی نرم و آردی در ناحیه

 سوی دیگر طی فرایند سرخ کردن، پوسته تشکیل شده به

تدریج گسترش یافته است. ابتدا روند نرم شدن پوسته )شکل 

گیری پوسته و کاهش حداکثر استرس( با شیب زیادی اتفاق 

افتاده است؛ سپس در نتیجه کاهش رطوبت پوسته، بافت پوسته 

قبل، شروع به سفت شدن  مرحلهبا یک شیب ملایم نسبت به 

 . (Beyki and Hamdami., 2013) نمایدمی

تیمار خشک کردن در با توجه به مزیت های اثر پیش

تیمار سرخ کردن مواد غذایی، هدف این پژوهش بررسی اثر پیش

خشک کردن در سرخ کردن بامیه قنادی در راستای بهبود 

 کیفی فراورده مذکور است.

 هامواد و روش

 مورد استفادهمواد 

، روغن گندم تولیدی آرد ممتاز تبریز آرد مواد مورد استفاده 

تولیدی شرکت صنایع  ، تخم مرغ، پودر نشاستهبهار سرخ کردنی

باشد که از بازار تبریز خریداری ، شکر و نمک می غذایی برتر

 .شدند

 هادر آزمايش کار رفتهه مواد شيميايی ب

یدید ، سیداستیک، انرمال 1/0سودفنل فتالئین،  ،اتانولکلروفرم، 

که  نرمال 1/0تیوسولفات سدیم و  چسب نشاسته ،پتاسیم

ساخت شرکت مرک آلمان با درجه خلوص تجزیه ای  همگی

 بودند استفاده شده است.

 روش تهيه باميه

گرم(، آب میلی 17۵گرم( همراه با شکر )میلی 3۵0روغن )

لوط شدن به پس از مخگرم( مخلوط و  1) گرم( و نمک 300)

 در آن ذوبطور کامل حرارت داده شد تا روغن به همه این اجزا 

گرم( به مخلوط  200شود؛ سپس در حرارت ملایم شعله، آرد )

سبلان آزمای تهران با  زن الکتریکیاضافه گشت و توسط هم 

تا  شدزده  دقیقه هم 2الی  1مدت به دور دقیقه ۵0سرعت 

تا  در مرحله بعد اجازه داده شدخمیر کاملأ سفتی حاصل گردد؛ 

و سپس زرده و سفیده تخم  شودخمیر در دمای اتاق کاملأ سرد 

. پس از تهیه عدد( یکی یکی به خمیر اضافه گردید 3ها)مرغ 

مایه بامیه، در ماسوله مخصوص بامیه یا در دستگاه بامیه ساز 

در  .گرم( برش داده شد 12ریخته شد و با اندازه مشخص )

توان مرحله بعدی که تحت عنوان پیش تیمار خشک کردن می 

مدل  کن )آون(ها را در دستگاه خشک بامیه  ،آن را بیان نمود

Memmert سلسیوسدرجه  10۵با دمای  ساخت کشور آلمان 

خشک  پیش گرفت تا دقیقه قرار ۵/7و  ۵، ۵/2مدت صفر، به 

حاصل در جرم  ها به روش درصد افتآندرصد رطوبت گردند و 

 61/40 به در نمونه کنترلهااندازه گرفته شده که رطوبت نمونه

 ،درصد ۵/34دقیقه پیش خشک شده به  ۵/2 در نمونه ،درصد

درنمونه  درصد و 63/32 به دقیقه پیش خشک شده ۵در نمونه 

د و در یدرصد  رس  21/29 به دقیقه پیش خشک شده ۵/7

درصد  01/0که حاوی  سرخ کردنی بهار نهایت در داخل روغن

عنوان آنتی اکسیدان  به TBHQدرصد  01/0اسید سیتریک و 

دقیقه )بسته به تیمار  7الی  2به مدت  c°160 دمای است در

 (.1نمودار وری سرخ گردد )به روش غوطه  صورت گرفته(

 

 
 تهيه باميه مراحل -1نمودار 
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لازم به ذکر است که نمونه های بامیه در قوطی های 

نمونه  ی اتیلنی در یخچال نگه داری شدند.مقوایی با روکش پل

شروع به  3۵و  33کنترل و نمونه خریداری شده از بازار در روز 

کپک زدن نمودند و نمونه های پیش خشک شده نیزبه ترتیب 

 4۵کپک زدند و برای بررسی روزهای  42و  40 37در روزهای 

 ر دسترس نبود.نمونه سالمی د 60و 

 ی سفتی بافتارزياب

ارزیابی سفتی بافت نمونه در دمای اتاق و با استفاده از آزمون 

 متر برمیلی ۵0متری، سرعت نفوذ میلی  2نفوذسنجی با پروب 

 1140مدل اینسترانکیلوگرم در دستگاه  ۵0دقیقه و لودسل 

موجود در دانشکده کشاورزی دانشگاه تبریز ساخت کشور آمریکا 

 .) (Beyki and Hamdami., 2013 انجام شد

 اندازگيری حجم

جایی گیری حجم از روش حجم سنجی توسط جابهجهت اندازه

صورت که به این .(Kim et al, 2011) های ریز استفاده شددانه

و وزن بامیه را  (Vc)ابتدا وزن خالی ظرف فلزی با حجم مشخص 

 نمودهبدست آورده و سپس ظرف فلزی را با ارزن پرکرده، توزین 

(Wm+c)  سپس بامیه را در ظرف قرار داده و روی آن ارزن ریخته

حجم بامیه  (1)و با استفاده از روابط  (Wt)و مجدداً توزین کرده 

 :آیددست میه ب

 حجم بامیه (1)رابطه 
 

VD: حجم بامیه 

VC: حجم ظرف فلزی خالی 

WT:  وزن ظرف فلزی پرشده با ارزن که بامیه درون آن

 شدهقرار داده 

WD: وزن بامیه 

WC: وزن ظرف فلزی خالی 

DM: دانسیته ارزن 

 استخراج روغن

ابتدا هر یک از نمونه های بامیه کنترل و پیش تیمار شده را به 

 اتررد کرده و در داخل محلول ختوسط آسیاب دستی طور کامل 

ساعت بر روی شیکر قرار داده و سپس مخلوط  24به مدت  نفت

در روتاری  سلسیوسدرجه  40در دمای حاوی حلال و روغن را 

قرار داده تا حلال تبخیر شود و تنها روغن استخراج شده از 

د که از این نمونه روغنی برای اندازه گیری عدد یبامیه بدست آ

 .(Azadmard damirchi, 2008)  اسیدی و پراکسید استفاده شد

 گيری عدد اسيدیانداز ه

با  (41۵2ملی ایران شماره عدد اسیدی مطابق روش)استاندارد 

استفاده از مواد شیمیای ساخت شرکت مرک آلمان با درجه 

-ابتدا بامیه ها را ذوب و بهگیری شد. خلوص تجزیه ای اندازه

دقت توزین کرده به ونه راگرم نم 10خوبی مخلوط نموده سپس 

به آن  1:1لیتر مخلوط کلروفرم و اتانول را به نسبت میلی 100 و

و  ر فنل فتالئین به آن اضافه شدچند قطره شناساگافزوده و

نرمال تا ظهور رنگ صورتی  1/0درنهایت با استفاده از سود

 اندازه گرفته شد.(2مطابق رابطه ) روشن تیتر و

           (                     2رابطه )
P

aMN

10
 =عدد اسیدی

a: مصرفی سدیملیتر محلول استاندارد هیدروکسید میلی 
N:  مصرفی سدیمنرمالیته محلول هیدروکسید 

  : Mسدیممولکولی هیدروکسید  وزن 
P: وزن نمونه بر حسب گرم 

 گيری عدد پراکسيداندازه 

عدد پراکسید بر اساس روش )استاندارد ملی ایران شماره 

-میلی 2۵0گرم نمونه رادر ارلن مایر  ۵ابتدا تعیین شد.  (41۵2

-لیتر محلول اسیداستیکمیلی 30نموده و سپس لیتری توزین 

-میلی 12لیتر اسید استیک و میلی 18) 2:3کلروفرم به نسبت 

یدید پتاسیم  لیتر محلولمیلی ۵/0لیتر کلروفرم( به همراه 

دقیقه در محیط تاریک  1اشباع به آن اضافه شده و به مدت 

شد  لیتر آب مقطر اضافهمیلی 30دقیقه  1نگهداری شد. پس از 

که  لیتر اب مقطر اضافه شد و پس از آنمیلی 100و مجددا 

 1 لیتر چسب نشاستهمیلی 2رنگ محلول ارلن مایر زرد شد 

لیتر آب مقطر میلی 100گرم نشاسته در  1که با ریختن  درصد

دهی تا نقطه جوش و در نهایت عبور و هم زدن و سپس حرارت

دادن از کاغذ صافی و صاف کردن، حاصل شد را به نمونه فوق 

افزوده تا رنگ آبی در صورت وجود پراکسید ظاهر شود. درنهایت 

نرمال تا زمان ناپدید شدن رنگ آبی  1/0با تیوسولفات سدیم 

  .گیری شداندازه(3و مطابق رابطه ) تیتر شد

                 (3)رابطه 
 

p

Nba 1000**
 عدد پراکسید=

a: لیتر تیوسولفات سدیم مصرفی برای نمونهمیلی 
b: لیتر تیوسولفات سدیم مصرفی برای نمونه شاهدمیلی 
N: نرمالیته تیوسولفات سدیم مصرف شده 
P: وزن نمونه بر حسب گرم 

 ارزيابی خواص حسی

نقطه توسط  ۵ارزیابی حسی بر اساس مقیاس هدونیک   

ندیده، پذیرش و  داور آموزش 10داورهای حسی انجام شده و 

منظور ارزیابی مقبولیت نمونه را مورد بررسی قرار دادند. به 
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صفات مورد  .استفاده شده است ANOVAها،  حسی پاسخ داور

بررسی، صفاتی از قبیل ظاهر )چروکیدگی(، رنگ، تردی بافت، 

-ده بوده است و در آن نمونهطعم و پذیرش از جانب مصرف کنن

های مختلف با نمونه کنترل های پیش خشک شده در زمان

 ,Vélez‐Ruiz)شدندمقایسه  کردن( خشک تیمارپیش )بدون

Sosa‐Morales, 2007.) 

 آناليز آماری

کدام از فاکتورها بر حجم، بافت و  این پژوهش، تأثیر هردر 

عدد اسیدی و های روغن از جمله ارزیابی حسی و نیز ویژگی 

و   مورد آنالیز و تجزیه SAS (9.1)افزار  پراکسید با استفاده از نرم

از مدل آماری آنالیز واریانس دو آماری قرار گرفت و   تحلیل

 4آزمایش فاکتوریل با در این پژوهش  مرحله ای استفاده شد.

. مقایسه رفته است تکرار و قالب طرح پایه کاملأ تصادفی به کار

دانکن در سطح  آزمون چند دامنه ایها با استفاده از میانگین 

 .% انجام گرفت۵

 نتايج و بحث

 سفتی بافت باميه

 کیفیت ماده غذایی مجموعه ای از خواص حسی چون ویژگی

های ظاهری، بافت و عطر و طعم است. بافت یکی از مهم ترین 

  فاکتورها در پذیرش، کیفیت و ماندگاری یک ماده غذایی است

(Misael, José, 2007)موادی که  ،. بامیه دارای بافت ترد است

-میبا وارد شدن استرس و تنش نسبتأ کمی  دارندبافت ترد 

. بین یستنیاز به انجام کار زیادی ن هاد و برای شکستن آننشکن

تردی بافت و نیروی مکانیکی لازم برای شکستن رابطه عکس 

ارزیابی . ;Misael, José, 2007)  (Chen et al, 2014 وجود دارد

ترین  بیش"بافت در این پژوهش با استفاده از پارامتر 

 (FM)"نیرو
ترین میزان بیش  گربوده که نشان برحسب نیوتن 1

هنگام که منجر به شکستن لایه بیرونی بامیه، به است نیروی

 (.          Pedreschi and Moyano, 2005) .شودنفوذ پروب به آن می

بخشی از رطوبت  ،فرایند پیش خشک کردناعمال با

ها، از آن خارج شده و نیروی لازم برای موجود در خمیر بامیه 

نمونه  3فشردن و تخریب بافت در نمونه کنترل در مقایسه با 

دهد که با پیش تیمار شده افزایش می یابد و این نشان می 

کردن بافت نمونه تردتر شده  اعمال پیش تیمار خشک

بدست آمده از  ایجنتایج حاصل از این بررسی با نت .(1)شکلاست

بر، تردی بافت سیب زمینی سرخ شده تاثیر پیش خشک کردن 

                                                                                             

1. (FM): Maximum force 

 (Wil et al, 2007)و (Vélez‐Ruiz,  Morals, 2007) توسط 

نمونه  3از نظر سفتی بافت بین نمونه کنترل و هر. مطابقت دارد

وجود درصد ۵پیش تیمار شده اختلاف معنی داری در سطح 

تیمار شده اختلاف معنی داری دارد اما خود نمونه های پیش

 باهم ندارند. 

 
باميه بيشترين نيروی مورد نياز برای فشردن و ارزيابی بافت  :1شکل 

   T2دقيقه پيش خشک شده، 5/2نمونه T1 در روز توليد. )برحسب نيوتن( 

 .شده دقيقه پيش خشک 5/7نمونه  T3پيش خشک شده و  دقيقه 5نمونه 

 حجم

های ظاهری مهم در یک ماده غذایی به حجم از دیگر ویژگی

تغییر در حجم رود. با اعمال پیش تیمار خشک کردن، شمار می

تیمار معنی دار بوده  4درصد در هر ۵های نهایی در سطح نمونه

طوری که بیشترین یابد، بهکاهش می است و به طور معنی داری

است و هرچه زمان پیش خشک حجم مربوط به نمونه کنترل 

 یابدتری می شود حجم نمونه ها کاهش بیشتر میکردن بیش

تر در طی فرایند پیش خشک که به دلیل خروج رطوبت بیش

 (.2)شکل کردن است 

 

 
  : تغييرات حجم باميه در روز اول در نمونه کنترل و پيش تيمار شده.2لشک

T1 دقيقه پيش خشک شده، 5/2نمونهT2    پيش خشک شده  دقيقه 5نمونه

 .دقيقه پيش خشک شده 5/7نمونه  T3و 

 

، 1های حجم بامیه در طی مدت زمان ماندگاری در روز

دهد که ( نشان می 3اندازه گرفته شده است و )شکل  30و  1۵

کاهش حجم در طی ماندگاری  به مدت یک ماه، در نمونه 
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زیرا نمونه های پیش  ها بوده استتر از سایر نمونه کنترل بیش 

خشک شده درصد بالایی از رطوبت اولیه خود را با اعمال پیش 

 تیمار خشک کردن از دست داده اند و میزان رطوبت باقی مانده

توانند در طی نگهداری از دست دهند نسبت به نمونه که می

طول  و این موضوع سبب شده که در کنترل بسیار کمتر است

اما این  یابددر همه نمونه ها کاهش مدت زمان نگهداری حجم 

زمان پیش و با افزایش  ر نمونه کنترل خیلی بیشتر بودهکاهش د

کاهش حجم در نمونه کنترل در طی خشک کردن کاهش یابد. 

دقیقه پیش خشک  ۵/2نگهداری معنی دار بوده و نیز در نمونه 

شده در طی نگهداری معنی دار گزارش شده است اما کاهش 

دار نبوده  دقیقه  پیش خشک شده معنی ۵/7و  ۵نه حجم در نمو

 است.

 5/2نمونه T1  ماندگاری. مدت زمان رات حجم باميه در طی: تغيي3شکل 

نمونه  T3پيش خشک شده و  دقيقه 5نمونه    T2دقيقه پيش خشک شده،

های به ترتيب مربوط به نمونه 4و 3، 2، 1اعداد.دقيقه پيش خشک شده 5/7

نشانگر معنی داری اختلاف در طی  cتا aبوده و حروف T3و  T1 ،T2کنترل 

 زمان نگهداری است.

 عدد اسيدی

عدد اسیدی عبارت است از مقدار اسیدهای چرب آزاد موجود در 

ها که توسط میلی گرم هیدروکسید پتاسیم ها و چربی روغن 

شود. عدد  ها اندازه گیری می مورد نیاز برای خنثی کردن آن

های مهم در کنترل کیفیت و ماندگاری  اسیدی یکی از پارامتر

شمار می رود. در اثر هیدرولیز و لیپولیز که  ها به روغن و چربی

باشد، اسیدهای  ناشی از شرایط نامطلوب فرایند و نگهداری می

شوند و عدد اسیدی  ها جدا میچرب از تری اسیل گلیسرول

 شاخص ایندر حقیقت  (Mellema, 2003). یابدافزایش می

 یا چربی شناسایی برای معمولاً و بوده روغن نمونه کیفیت گربیان

گیری اسیدیته یک ماده این اندازهبنابر .رودنمی کاربه روغن

ای است که فساد آن را نشان می دهد . خود وسیله ،چرب

های خوراکی را غالبا بر حسب اسید  اسیدیته چربی روغن

 گیرند.  میاولئیک اندازه 

 
تغييرات عدد اسيدی نمونه های کنترل و پيش تيمار شده در طی  .4شکل

ها در روز معين و مدت زمان ماندگاری.حروف کوچک بيانگر مقايسه نمونه

نشانگر  1حروف بزرگ بيانگر مقايسه هر نمونه در طی زمان است. انديس 

 اختلاف معنی دار بين حروف بزرگ بدون انديس و دارای انديس است.وجود 

 

به عبارتی با اعمال فرایند خشک کردن در زمان های 

مختلف، از مدت زمان سرخ کردن کاسته شده و در نتیجه میزان 

تیمار شده کمتر از نمونه کنترل پیشعدد اسیدی در نمونه های 

بیشترین  لذا. (Pedreschi and Moyano, 2005)  خواهد بود

مقدار عدد اسیدی مربوط به نمونه کنترل بوده و کمترین مقدار 

)شکل  دقیقه پیش خشک شده است ۵/7آن مربوط به نمونه 

. دلیل این امر می تواند این باشد که دما و فشار بالا هیدرولیز (4

-)واکنش هایی هیدرولیزی که در حضور آب صورت می آبی

نماید. بنابراین افزایش عدد  ا تسریع میر گیرند مانند لیپولیز(

دهی دور از  اسیدی با افزایش زمان سرخ کردن در طی حرارت

انتظار نیست. در طی مدت زمان ماندگاری نمونه ها نیز، عدد 

رفت واکنش یابد که باید آن را به پیش اسیدی افزایش می

افزایش در بط دانست؛هیدرولیز در طی مدت زمان نگهداری مرت

 ۵/7د اسیدی نمونه کنترل، حداکثر مقدار بوده و در نمونه عد

دقیقه پیش خشک شده کمترین میزان بوده است. به عبارتی در 

نمونه های پیش خشک شده افزایش مقدار عدد اسیدی کم و 

و این نتایج با نتایج حاصل از  باشدتر از نمونه کنترل میآهسته

روی چیپس سیب بر  ((Pedreschi and Moyano, 2005کار 

 .زمینی مطابقت دارند

 عدد پراکسيد

ترین روش برای سنجش  اندازگیری عدد پراکسید، معمول

توان ها و چربی هاست که از این طریق میاکسیداسیون روغن 

های اتواکسیداسیون را  پراکسیدهای تولید شده توسط واکنش

 تخمین زد. غلظت پراکسیدها در مراحل اولیه اکسیداسیون به

کندی ولی در پایان دوره القا به سرعت افزایش و سپس مقدار 

. روغن خام (Bouchon and Pyle, 2005) یابد ها کاهش میآن
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بو کردن، تحت خلا حرارت داده  بری و بی درطی مراحل رنگ

شوند. در صورتی که روغن اکسید شده باشد بعد از فرایند می 

این  ،دست خواهد آمدمذکور، محصولی با عدد پراکسید پایین ب

در حالی است که محصولات تجزیه پراکسیدها )محصولات 

توانند در روغن وجود داشته باشند و  ثانویه اکسیداسیون( می

 ;تر نقش کاتالیزوری داشته باشند برای اکسیداسیون بیش

Kampuse et al., 2014) Arlai et al., 2012,) در حین آزمایش .

افزایش زمان سرخ کردن، عدد ( که با ۵)شکلمشاهده شد

گونه ای که در نمونه کنترل که  یابد، به پراکسید افزایش می

دقیقه سرخ شده اند مقدار عدد پراکسید بیش  7مدت ها بهبامیه

های پیش خشک شده به دلیل ترین مقدار بوده است و نمونه

شان عدد پراکسید کمتری دارند و  کمتر بودن زمان سرخ کردن

دقیقه پیش خشک شده  ۵/7مقدار مربوط به نمونه  ترینکم

ها نیز، عدد پراکسید در طی مدت زمان ماندگاری نمونه است.

ها نی از اکسید شدن نمونهتوان آن را نشایابد که میافزایش می 

بیشترین عدد پراکسید مربوط به نمونه کنترل، بوده و  دانست،

زان دیده دقیقه پیش خشک شده کمترین می ۵/7در نمونه 

شود. به عبارتی در نمونه های پیش خشک شده افزایش  می

تر از نمونه ر عدد پراکسید در طی ماندگاری، کمتر و آهستهمقدا

 Rahimzadeh)کار باشد. نتایج بدست آمده از کنترل می

Barzoki et al., 2011)  که بر روی عدد پراکسید روغن های

نتیجه فوق مطابقت با حاصل از صنایع قنادی صورت گرفته 

 .دارد

 

 
 تغييرات عدد پراکسيد نمونه های کنترل و پيش تيمار شده در طی مدت زمان ماندگاری.  .5شکل

وجود اختلاف معنی دار بين حروف  ديس ها نشانگرنها در روز معين و حروف بزرگ بيانگر مقايسه هر نمونه در طی زمان است. احروف کوچک بيانگر مقايسه نمونه

 است. بزرگ بدون انديس و دارای انديس و همچنيس انديس های متفاوت
 نتيجه گيری

تردی  کردن بر نمونه های بامیه با اعمال پیش تیمار خشک

تر بامیه های پیش تیمار شده نسبت به بامیه کنترل بیش 

یابد این کاهش حجم در طی میه کاهش می حجم با گردد و  می

دهد اما میزان کاهش حجم در مدت زمان نگهداری نیز رخ می

های تر از نمونه  طی مدت زمان نگهداری در نمونه کنترل بیش

خشک شده حجم زیرا نمونه های پیش پیش خشک شده است

زیادی از رطوبت خود را در اثر پیش خشک کردن از دست داده 

در طی زمان نگهداری تنها میزان کمی رطوبت از دست بودند و 

داده و دچار کاهش حجم کمتری نسبت به نمونه کنترل که 

رطوبت بیشتری در خود داشته و در طی مدت زمان نگهداری از 

عدد اسیدی و پراکسید در روز تولید در  .شونددست داده اند، می

کاهش تیمار شده نسبت به نمونه کنترل  های بامیه پیشنمونه

و طی مدت زمان نگهداری نیز عدد قابل ملاحظه ای پیدا کرده 

یابد که این اسیدی و پراکسید در همه نمونه ها افزایش می

تیمار افزایش در نمونه کنترل بسیار بیشتر از نمونه های پیش

کمترین دقیقه پیش خشک شده  ۵/7و در نمونه شده است 

شود. به عبارتی در نمونه های پیش دیده می افزایش میزان

ر عدد اسیدی و پراکسید در طی خشک شده افزایش مقدا

 باشد. تر از نمونه کنترل میماندگاری، کمتر و آهسته
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