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  چرب منظور تولید چیپس کم های خوراکی به عنوان پوشش فاده از مواد هیدروکلوئیدی بهاست
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  چکیده
 تولید محصولات ،های که با بالا بودن مقدار چربی در جیره غذایی حرام ارتباط دارند با توجه به افزایش میزان بیماری

چیپس و غذاهای آماده از محصولاتی هستند که در بین اکثر افراد جامعه . چرب یا عاری از چربی اهمیت بسیاری دارد کم
شوند که متأسفانه دارای میزان روغن بالایی بوده و از این نظر برای  مقدار زیاد استفاده می انان بهخصوص کودکان و جو به

تواند در افزایش سلامت  چرب ضمن داشتن خصوصیات مناسب می بنابراین تولید چیپس کم. باشند گان مضر می کنند مصرف
. باشد دهی آنها قبل از سرخ کردن می رخ شده پوششهای کاهش جذب روغن در محصولات س یکی از راه. جامعه مؤثر باشد

های مختلف برروی میزان در غلظت) CMC(در این تحقیق اثر هیدروکلوئیدهای گوار، زانتان، کتیرا و کربوکسی متیل سلولز 
 درصد، 5/0 درصد، زانتان CMC 1نتایج نشان داد که تیمارهای . جذب روغن و خواص حسی چیپس تولیدی بررسی شد

 383/22 درصد، 757/21 درصد، 220/21ترتیب با میزان جذب روغن   درصد به1 درصد و کتیرا 1 درصد، زانتان 3/0ر گوا
دهی شده  و پوشش) شاهد(های بدون پوشش   درصد دارای کمترین میزان جذب روغن و چیپس740/26 و 840/24درصد، 
بافت، رنگ، طعم و وجود (در ارزیابی حسی محصول ). P >05/0 ( درصد بیشترین میزان جذب روغن را دارا بودند2با کتیرا 

ترین امتیاز مربوط   درصد و پایین2 درصد و کتیرا CMC 1دهی شده با  بالاترین امتیاز مربوط به چیپس پوشش) تاول در بافت
دهی  س، پوششمیزان جذب روغن و نتایج آزمون حسی، بهترین فرمولاسیون برای چیپ به چیپس شاهد بود، اما با توجه به

). P <05/0 (داری ندارند  درصد نیز اختلاف معنی2باشد که از لحاظ حسی با کتیرا   درصد می3/0 درصد و گوار CMC  1با
کدام  خود اختصاص داده بودند و هیچ دار در مقایسه با تیمار شاهد امتیاز بالاتری را به های پوشش در این آزمایش کلیه چیپس

  ).P >05/0 (دار تشخیص ندادند ر شاهد را با تیمارهای پوششها هم تیما از پانلیست
  

  دهی زمینی، مواد هیدروکلوئیدی، جذب روغن، پوشش  چیپس سیب:های کلیدی واژه
  

  1مقدمه
های شغلی و مشغلهنداشتن وقت کافی و امروزه 

 Fast(باعث تمایل بسیار مردم به مصرف غذاهای آماده 

                                                 
  habibmirzaei@yahoo.ca:  مسئول مکاتبه-*

foods (افزایش تقاضا، تولید به موازات این . شده است
امروزه در جوامع . غذاهای آماده نیز بیشتر شده است

های قلبی و  هایی مانند دیابت، چاقی، بیماری بیماری
زیاد شده است که اکثر کارشناسان تغذیه و ... عروقی و
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ها را بالا بودن  های این بیماری بهداشت یکی از علت
  .دانند میزان چربی در جیره افراد می

ردن عمیق، یک فرآیند پخت خشک است که سرخ ک
شود و  عنوان محیط انتقال گرما استفاده می در آن چربی به

  .دهدهمچنین به محصول عطر و طعم و ارزش غذایی می
سرخ شدن غذا رطوبت خود را از فرآیند در هنگام 

جایگزین رطوبت از دست ) روغن(دست داده و چربی 
؛ موریرا و 2002گارسیا و همکاران، (شود  رفته می

  ).1999همکاران، 
عوامل زیادی، میزان جذب روغن در محصولات سرخ 

گارسیا و همکاران، (دهند  تأثیر قرار می شده را تحت
؛ موریرا و همکاران، 2001؛ کروکیدا و همکاران، 2002
ترین  خشک یکی از مهم میزان ماده). 1999؛ خلیل، 1999

چه میزان هر. پارامترهای موثر در جذب روغن است
خشک سیب زمینی بالاتر باشد میزان جذب روغن در  ماده

  .یابد حین سرخ شدن کاهش می
. نوع رقم و واریته بر میزان جذب روغن تأثیر دارد

دلیل داشتن  های با وزن مخصوص بالاتر به واریته
خشک بیشتر، جذب روغن کمتری در مقایسه با  ماده

  .ندتر دار های با وزن مخصوص پایین واریته
ها و نیز نسبت سطح به حجم قطعات  ضخامت چیپس

در . باشد عامل دیگری است که در جذب روغن موثر می
محصولاتی که حجم بیشتری در مقایسه با سطح دارند 
میزان جذب روغن کمتر است و با افزایش سطح محصول 

چیپس با سطح (شود  میزان جذب روغن بیشتر می
 شده روغن بیشتری تر، در مقایسه با خلال سرخ بزرگ

؛ لیزینسکا و لیسچینسکی، 1997فلاحی، (کند  جذب می
1989.(  

علت خارج کردن رطوبت و  خشک کردن مقدماتی به
تواند در کاهش جذب روغن  های موئین می بستن لوله

دهی  پوشش). 2001کروکیدا و همکاران، (مؤثر باشد 
زمینی با مواد هیدروکلوئیدی باعث کاهش جذب  سیب

؛ گارسیا و 2005لاری و همکاران،  امین(شود  یروغن م
؛ سوزان و 2004 و همکاران، ا؛ سوزان2002همکاران، 
؛ 1999؛ خلیل، 1999؛ موریرا و همکاران، 2002گائوری، 
  ).1997ویلیامز، 

نشان دادند که ) 2005(لاری و همکاران  امین
زمینی با استفاده از مواد پروتئینی  دهی چیپس سیب پوشش

باعث کاهش ) ن آب پنیر، ژلاتین، کازئینات سدیمپروتئی(
شود  جذب روغن در مقایسه با تیمار بدون پوشش می

بدون اینکه خواص حسی و کیفی چیپس تغییر محسوسی 
  .داشته باشد

ای تأثیر  طی مطالعه2004گارسیا و همکاران در سال 
های متیل سلولزی را برروی میزان جذب روغن و  پوشش

نتایج . ینی سرخ شده بررسی نمودندزم خواص حسی سیب
 درصد ماده 5/0 درصد با 1نشان داد که متیل سلولز 

سوربیتول باعث بیشترین کاهش در میزان جذب روغن 
  .شود  زمینی می های سیب نمونه

 نشان داد که مواد 2002سوزان در سال 
هیدروکلوئیدی نظیر ژلاتین، صمغ ژلان، کاپا کاراگینان و 

باعث ) WPI(ین، ایزوله پروتئین آب پنیر متیل سلولز، پکت
  .شوند کاهش جذب روغن در محصولات سرخ شده می

حاکی از آن است ) 2006جوکار و همکاران، (نتایج 
، 1های  زمینی در محلول های سیب ور نمودن ورقه که غوطه

. شود  درصد پکتین باعث کاهش جذب روغن می5 و 3
روغن  درصد بیشترین میزان کاهش جذب 5غلظت 

  .را باعث گردید)  درصد4/34(
با توجه به مضرات بالا بودن روغن در محصولات 
سرخ شده و تأثیر مواد هیدروکلوئیدی بر کاهش میزان 
جذب روغن در این محصولات این مطالعه با هدف 

چرب با استفاده از مواد  بررسی امکان تولید چیپس کم
نتان و کربوکسی متیل سلولز، گوار، زا(هیدروکلوئیدی 

دهی مواد غذایی بر میزان  و بررسی تأثیر پوشش) کتیرا
زمینی انجام  جذب روغن و خواص حسی چیپس سیب

  .شد
  

  ها مواد و روش
  . انجام گرفت1این تحقیق به روش تجربی

زمینی مورد استفاده در این تحقیق رقم کنبک بود  سیب
که از مرکز تهیه و توزیع بذر گرگان تهیه شد و بلافاصله 

                                                 
1- Experimental 
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ورد آنالیز فیزیکی و شمیایی قرار گرفت و فاکتورهای م
خشک، قند احیاء، قند کل، خاکستر،  وزن مخصوص، ماده

  ).,AOAC 2005(چربی و پروتئین آن تعیین شد 
هایی با  ها به ورق زمینی سیب: های چیپس روش تهیه ورق

 درجه 90خرد  و در آب با دمای متر  میلی 5/1-9/1قطر 
بری و بلافاصله تا دمای   دقیقه آنزیم4 مدت گراد به سانتی

  .اتاق خنک شدند
 صمغ کربوکسی متیل  :های هیدروکلوئیدی تهیه محلول

 درصد با حل کردن در آب 1در غلظت ) CMC(سلولز 
  . گراد شد  درجه سانتی65با دمای 

 آب با  درصد در5 و 3/0های  صمغ گوار در غلظت
  .گراد  درجه سانتی50دمای 

 درصد در آب با 1 و 5/0های  ر غلظتصمغ زانتان د
کن  وسیله هم زدن، با مخلوط گراد به  درجه سانتی50دمای 

در . خانگی تا رسیدن به یک سوسپانسیون شفاف تهیه شد
) تهران(ضمن هر سه صمغ فوق از شرکت پروویسکو 

  .تهیه شده بودند
 1در دو غلظت ) استان کرمانشاه(صمغ کتیرای محلی 

 درجه 70 با حل کردن در آب  درصد که2درصد و 
  .کن خانگی تهیه شدگراد و همزدن با مخلوط سانتی

 به 3زمینی  های هیدروکلوئیدی به سیب نسبت محلول
 بود و پس از تهیه تا رسیدن به دمای محیط در اتاق 1

  .نگهداری شدند
منظور  به: کردن زمینی و سرخ های سیب دهی ورق پوشش
 دقیقه در 1مدت   بههای بلانچ شده دهی، ورق پوشش
کشی در  ور و پس از آب های هیدروکلوئیدی غوطه محلول

دمای محیط مقداری خشک شدند و پس از تعیین درصد 
صورت عمیق در روغن مایع مخصوص سرخ  پوشش به

 180کردن که از کارخانه غنچه تهیه شده بود در دمای 
کشی   دقیقه سرخ و سپس آب3مدت  گراد به درجه سانتی

. خشک آنها محاسبه شد ه و میزان روغن و مادهگردید
استفاده ) مارک تفال(ن خانگی ک برای سرخ کردن از سرخ

  .شد
زمینـی در هـوا و        وزن مخصوص از توزین سیب    : ها  روش

  ).1997فلاحی، (آب و اختلاف این دو محاسبه شد 

 105±2ها در آون  برای تعیین میزان رطوبت، نمونه
مدل (متر بر ثانیه  2 جریان هواگراد مجهز به  درجه سانتی

 ساعت تا رسیدن به وزن ثابت قرار داده 5مدت  به) ممرت
  ).AOAC ، 2005(شدند 

میزان چربی توسط روش سوکسله و با استفاده از 
 ساعت تعیین 6مدت  به) مرک آلمان(حلال پترولیوم اتر 

  ).AOAC) ، 2005شد 
از دهی از اختلاف وزن نمونه قبل و بعد  درصد پوشش

دهی و تقسیم آن بر وزن قبل ازپوشش محاسبه شد  پوشش
  ).2004آکادنیز، (

  :میزان کاهش جذب روغن از معادله زیر محاسبه شد
)4 (100×

−
=

)(
)()(

coatingbeforeLc
coatingbeforeLccoatingafterLcOU  

 OU جذب روغن وLcباشد ها می  مقدار روغن نمونه.  
  :میزان نگهداری آب از معادله زیر محاسبه گردید

)4 (100×
−

=
)(

)()(
coatingbeforeWc

coatingbeforeWccoatingafterWcWR  

WR        قابلیت نگهـداری رطوبـت و Wc     مقـدار رطویـت 
  .باشد ها می نمونه

برای ارزیابی خواص حسی محصولات از آزمون 
ها  تعداد پانلیست. بندی استفاده شد چندگانه و سیستم رتبه

ها با   نفر بودند برای انجام آزمون چشایی ابتدا پانلیست8
دند مفاهیم بافت، رنگ، طعم مناسب برای چیپس آشنا ش

. عنوان یک نقص در بافت مطرح شد و وجود تاول هم به
امین (ها در سه تکرار انجام شد  کلیه تیمارها و آزمایش

  ).2005لاری، 
این مطالعه برپایه طرح کاملاً : تجزیه و تحلیل آماری

افراز  برای تجزیه و تحلیل آماری از نرم. تصادفی انجام شد
SAS 2001از آزمون ها   و برای مقایسه میانگین

 درصد استفاده 95ای دانکن در سطح اطمینان  چنددامنه
  .شد

  

 نتایج و بحث
های  شود چیپس  مشاهده می1طور که از جدول  همان
دار شده در مقایسه با نمونه شاهد میزان رطوبت  پوشش

ها در  خشک در این نوع چیپس بالاتری دارند و ماده
. باشد تر می یینداری پا طور معنی مقایسه با تیمار شاهد به
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های بدون  ترتیب در چیپس خشک به بیشترین مقدار ماده
 درصد 3/0 درصد و گوار 1زانتان پوشش، دارای پوشش 

بودن درصد  خشک و کم بالا بودن میزان ماده. باشد می
ها  دهنده خروج آب بیشتری از بافت چیپس رطوبت نشان

فزایش علت خروج آب امکان ا ها به در این نمونه. باشد می
خشک حاصل  جذب روغن وجود دارد و بخشی از ماده

که با نتایج امین باشد  ذب روغن میـت جـعل ده بهـش
وزان و ـ، س)1999(، خلیل )2005(لاری و همکاران 

 .تـمطابقت داش) 1997(ز ـامـلیـ، وی)2004(اران ـهمک
علت خاصیت ممانعت  دهی شده به های پوشش در نمونه

خروج رطوبت جلوگیری شده و ها، از  کنندگی پوشش
ها  فضای کمتری برای ورود روغن به داخل بافت چیپس

نتایج جذب روغن در این آزمایش نیز . آید وجود می به
؛ 2005امین لاری و همکاران، (بیانگر این نکته است 

  ).1997؛ ویلیامز، 2004؛ سوزان و همکاران، 1999خلیل، 
ختلف های م قابلیت نگهداری رطوبت توسط پوشش

بیشترین میزان نگهداری . باشد با یکدیگر متفاوت می
 5/0 درصد، زانتان 5/0ترتیب مربوط به گوار  رطوبت به

 1که زانتان  باشد در حالی  درصد می1درصد و کتیرا 
ترتیب دارای کمترین قابلیت   به3/0درصد و گوار 

  ).>05/0P(باشند  نگهداری رطوبت می
دی منجر به کاهش دهی با مواد هیدروکلوئی پوشش

 میزان جذب روغن در مقایسه با تیمار شاهد شده است که

CMC 1  درصد، 3/0 درصد، گوار 5/0رصد، زانتان 
ترتیب با میزان جذب   درصد به1 درصد و کتیرا 1زانتان 
 740/26 و 840/24، 383/22، 757/21، 220/21روغن 

های  درصد دارای کمترین میزان جذب روغن و چیپس
 درصد 2دهی شده با کتیرا  و پوشش) شاهد(شش بدون پو

 درصد بیشترین 730/41 و 383/49ترتیب با مقادیر  به
طور که  همان). >05/0P (میزان جذب روغن را دارا بودند

ها با مواد  دهی چیپساز نتایج مشخص است پوشش
هیدروکلوئیدی منجر به کاهش مقدار جذب روغن شده 

دلیل تشکیل لایه محافظ روی سطح  است که این امر به
زمینی است که مانع از جذب روغن  های سیب ورقه

؛ 2005 امین لاری، ؛2001؛ سوزان، 2006جوکار، (شود  می
  ).2004سوزان، 

شتند که متیل نیز بیان دا) 2002(گارسیا و همکاران 
های خوراکی منجر  عنوان پوشش سلولز و مشتقات آن به

. شوند های سرخ شده می به کاهش جذب روغن در خلال
براساس نتایج تحقیقات آنها بهترین فرمولاسیون برای 

 5/0همراه سوربیتول   درصد به1دهی متیل سلولز  پوشش
 درصد جذب روغن را 40درصد بود که که تا حدود 

  .ه بودکاهش داد
 درصد از کلسیم 5/0 لایه با مخلوط یک دهی پوشش
 درصد پکتین بالاترین میزان کاهش جذب 5کلرید و 

روغن و بالاترین محتوی رطوبتی را داشت و از قرمز 
شدن و زردشدن بیش از حد رنگ، نسبت به نمونه شاهد 

عمل آورد و در ضمن خواص حسی  ممانعت بیشتری به
  ).1999خلیل، (شاهد داشت بالاتری نسبت به نمونه 

دهی  های مختلف در میزان درصد پوشش صمغ
های چیپس با یکدیگر اختلاف دارند که بیشترین  نمونه

 2ترتیب مربوط به کتیرا  دهی به میزان پوشش
 درصد و کمترین 1 درصد و کتیرا CMC  1درصد،

. های صمغ گوار بوددهی مربوط به غلظت درصد پوشش
که با  های مختلف با وجود این دهی صمغ درصد پوشش

باشد  دار نمی یکدیگر اختلاف دارند اما این اختلاف معنی
)05/0P< .(های مختلف  دهی صمغ از میزان درصد پوشش

توان نتیجه گرفت که نسبت پوشش با میزان جذب  می
توان انتظار  ای ندارد و نمی روغن رابطه مستقیم و وابسته

ف، هر کدام میزان داشت که در تیمارهای صمغی مختل
پوشش بیشتری را ایجاد کردند باعث کاهش بیشتری در 

دهی و  از مقایسه درصد پوشش. میزان جذب روغن شوند
 شود که صمغ  میزان جذب روغن نیز بخوبی دیده می

CMC 1  ترتیب با   به3/0 درصد و گوار 5/0رصد، زانتان
 درصد نسبت به نمونه شاهد، 67/54 و 94/55، 03/57
باشد حال   میارین کاهش میزان جذب روغن را داربیشت
دهی  های دیگر درصد پوشش که در مقایسه با صمغ آن

  .کمتری را دارد



دهنـده   نـشان ) 2جـدول   (های چشایی     بررسی نتایج آزمون  
هـای سـرخ      وجود اختلاف در رنگ، بافت و طعم چیـپس        

ترتیب مربوط به     که بهترین رنگ محصول به    . باشد  شده می 
 3/0گـوار   درصد، CMC 1 دار شده با  پوششهای چیپس

کـه در آزمـون ارزیـابی         باشد در حالی     درصد می  2و کتیرا   
 5/0 درصـد و زانتـان       1هـای شـاهد، زانتـان         رنگ، نمونـه  

 هـا دارا بودنـد   درصد بـدترین رنـگ را از دیـد پانلیـست    

)05/0P< .(چنــین در ارزیــابی بافــت از نظــر تــردی  هــم
 درصـد بـود در       درصـد،  2ا  کتیـر بهترین بافت مربوط بـه      

های مختلف صـمغ   که بدترین بافت مربوط به غلظت   حالی
  ).>05/0P(باشد   درصد صمغ کتیرا می1گوار و غلظت 

 .دهی  تأثیر مواد هیدروکلوئیدی بر خواص فیزیکی و شیمیایی چیپس حاصل از پوشش-1جدول 
WR  

 )درصد(
درصد 
 دهی پوشش

OU  
 )درصد(

راندمان سرخ 
 کردن

اده درصد م
 خشک

درصد 
 رطوبت

 تیمار  درصد چربی
  صفت

63/870 d 843/12 a 03/57 c 480/34 ab 58/57 c 42/42 c 220/21 c CMC 1%  
901/31 c 12/067 a 45/85 bc 33/183 abc 56/24 c 43/76 a 26/740c  1کتیرا%  
728/23 e 13/117 a 15/50 a 28/097 bc 81 c 36/19 a 41/730 ab  2کتیرا%  
510/83 g 7/943 a 54/67 c 37/967 a 73/31 abc 26/69 abc 22/383 c  3/0گوار%  
980/98 a 7/313 a 27/55 ab 37/637 a 52/76 c 47/24 a 33/160 bc  5/0گوار%  
979/59 b 12/140 a 55/94 c 35/433 ab 52/82 c 47/18 a 21/757 c  5/0زانتان%  
158/55 h 11/473 a 49/71 bc 26/710 c 88/70 ab 11/30 bc 24/840 c  1زانتان%  

- - - 32/387 abc 95/63 a 4/37 c 49/383 a شاهد 
  .)P >05/0(دار ندارند  اعدادی که دارای حروف یکسان هستند به لحاظ آماری اختلاف معنی *

  ست از درصد میزان نگهداری آب اعبارت، WRدرصد . ست از درصد میزان کاهش جذب روغن ا عبارت،OUدرصد 
  

 .های بدون پوشش دار در مقایسه با نمونه های پوشش نتایج آزمون چشایی چیپس -2جدول 

  رنگ بافت طعم تاول
  تیمار

  صفت
4286/1  ab 429/3  bc 587/3  ab 0000/2 e CMC 1%  

1/5714 ab 5/143 ab 5/714 a 3/7143 d  1کتیرا%  
1/4286 ab 2/143 c 2/429 b 2/7143 de  2کتیرا%  

1/2857 b 4/286 bc 5/000 ab 2/1429 e  3/0گوار%  

1/7143 ab 4/429 bc 5/714 a 5/7143 c  5/0گوار%  

1/2857 b 4/286 bc 4/429ab 7/1429 b  5/0زانتان%  

1/5714 ab 5/429 ab 4/429 ab 7/1429 b  1زانتان%  

2/0000 a 7/571 a 4/857 ab 8/7143 a شاهد 
  .)P >05/0(دار ندارند  اری اختلاف معنیاعدادی که دارای حروف یکسان هستند به لحاظ آم *
  

دار کردن و نوع پوشش در طعم  در بررسی اثر پوشش
های پوشش داده  محصول بهترین طعم مربوط به چیپس

های   درصد و بدترین طعم مربوط به چیپس2شده با کتیرا 
  ).>05/0P(بود ) بدون پوشش(شاهد 

 به ها مربوط زدگی در بافت چیپس کمترین مقدار تاول
 درصد و بیشترین مقدار 3/0گوار  و  درصد5/0زانتان 

 با ).>05/0P(زدگی در نمونه شاهد مشاهده شد  تاول
بهترین فرمولاسیون از توجه به نتایج ارزیابی چشایی 

دهی  ها پوشش دهی کردن چیپس ها پوشش دیدگاه پانلیست
 درصد بود و بدترین فرمولاسیون تیمار 2کردن با کتیرا 

اما با در نظر گرفتن میزان جذب ). >05/0P( شاهد بود
 درصد و CMC1 دهی با  روغن و سایر فاکتورها پوشش



باشد که از لحاظ   درصد بهترین تیمار می3/0گوار 
 درصد اختلاف 2های چشایی نیز با کتیرا  آزمون
  ).>05/0P(داری نداشت  معنی

دهی با  توان نتیجه گرفت که پوشش از این تحقیق می
ها  علت خاصیت سدکنندگی پوشش دروکلوئیدی بهمواد هی

زمینی شده و با توجه  های سیب مانع اتلاف آب در چیپس
کننده مقدار جذب  که مقدار آب محصول کنترل به این

. شود باشد، باعث کاهش جذب روغن می روغن می
ها باعث جلوگیری از  که این پوشش دلیل این چنین به هم

و در نتیجه سوختن آنها ها  شدن بیش از حد چیپس خشک
  .شوند که نتایج ارزیابی حسی هم بیانگر این مطلب بود می

  
  سپاسگزاری

که در اجرای ایـن پـروژه بـه مـا            از کسانی وسیله    بدین
مهنــدس خــانم خــصوص ســرکار  انــد بــه یــاری رســانده

و کشیری و همکاران گـروه علـوم و صـنایع           سره   آقاجانی
ها   حیط انجام آزمایش  دلیل فراهم آوردن م     غذایی گرگان به  
  .نمائیم سپاسگزاری می
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Abstract3 

The demand for low/free fat products increases by increasing in diseases related to edible fat. Chips 
and fast foods are very popular among peoples specially child’s and young peoples. It's contained high 
level of fat and so can be harmful for its consumers. Production of highly quality low fat chips is a 
way to increase of society health. Coating before frying reduces oil uptake in fried products. In this 
research the effect of four hydrocolloids Guar, Xanthan, Carboxy methyl cellulose (CMC) and 
Tragacanth gum at different concentration on oil uptake and sensory properties of produced chips was 
evaluated. Results showed that CMC 1%, Xanthan 0.5%, Guar 0.3%, Xanthan 1% and Tragacanth 1% 
with amount of oil absorption 21.220, 21.757, 22.383, 24.840 and 26.740 percent had the lowest 
amount of oil uptake respectively and uncoated chips (blank sample) and coated with Tragacanth 2% 
had the highest amounts of oil absorption (P<0.05). In sensory evaluation, the highest and lowest 
quality related to coated chips with Tragacanth 2% and uncoated chips, but by regard to results of oil 
absorption and sensory evolution, best one was a sample coated with CMC 1% and Guar 0.3%.this 
sample significant differences in sensory properties with Tragacanth 2% (P<0.05). In sensory analysis 
all coated potato chips in compared to blank sample get high score and no body didnt distinguish 
coated sample with uncoated one (P<0.05). 
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