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 زهرا امام جمعه: مكاتبه كننده
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 اثر استفاده از فرآيند اسمز در شاخص هاي كيفي خلال 

 ١منجمد سيب زميني
 

 ٢ و زهرا امام جمعه١نيما آذرخش
 ران، دانشجوي سابق كارشناسي ارشد و استاديار، گروم علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي، دانشگاه ته٢، ١

 ٢٦/١/٨٣تاريخ پذيرش مقاله 
 
 خلاصه

 
در اين پژوهش، آبگيري اسمزي به عنوان پيش فرآيندي جهت تهيه خلالهاي سيب زميني منجمد مورد                      

گرفت و اثر آن بر جذب روغن در محصول نهايي و كيفيت محصول از نظر رنگ، طعم و شكل                        استفاده قرار 
 درصد نمك   ٥ درصد شربت گلوكز و       ٥٠ن داد كه محلول      نتايج آزمايش ها نشا   . ظاهري و بافت بررسي شد     

را بطور مناسب ايجاد    )  درصد ٤٠ تا   ٣٥حدود  (ها دارد و آبگيري مورد نظر        كارايي بهتري نسبت به ساير محلول     
در اين حالت جذب مواد محلول به داخل خلال ها بسيار كم بود كه قسمت عمده آن را  نمك تشكيل                       . كند مي
 درصد جذب   ٥٠نشان داد كه فرآيند اسمز حدود       ) اسمز نشده (ين نمونه اسمزي با نمونه شاهد        مقايسه ا . داد مي

نتايج آزمايش هاي حسي نشانگر اين است كه اين نمونه از لحاظ طعم، رنگ و بافت نيز                 . دهد روغن را كاهش مي   
 .داراي كيفيت مناسبي مي باشد

 
 جمد، كاهش جذب روغن، كيفيت، محلول هاي        آبگيري اسمزي، خلال سيب زميني من       :هاي كليدي  واژه

 .چندگانه، ميزان جذب مواد، ميزان آبگيري                                  
 

 دمهمق
، فرآيندي جهت خارج كردن بخشي از آب         ٢آبگيري اسمزي 

ور كردن ماده    باشد كه بر اساس غوطه     بافت گياهي يا حيواني مي    
 گيرد  ناسب صورت مي    م ٣غذايي در يك محلول هيپرتونيك       

در اين فرآيند ديواره سلولهاي ماده غذايي به عنوان          ). ٦،  ٥،  ٢(
كند كه به علت وجود گراديان         يك غشاء نيمه تراوا عمل مي       

غلظت بين محلول اسمزي و مايعات داخل سلولي، نيروي                
غشاء . شود محركه لازم براي خروج آب از ماده غذايي ايجاد مي          

كنند بنابراين هميشه مقدار      بي عمل مي   سلولها تا حدي انتخا    
جامد محلول در آب از محيط اسمزي به داخل             كمي از مواد  

عوامل مختلف نظير   ). ٦ ،٥(شود   ماده غذايي و برعكس تبادل مي     
                                                                                            

1. French Fries 
2 . Osmotic Dehydration 
3 . Hypertonic 

دما، هم زدن، نوع و تركيب محلولهاي اسمزي، نسبت ماده                
هاي ماده غذايي در      غذايي به محلول، زمان فرآيند و ويژگي         

مواد مختلفي به تنهايي يا        ). ٦ ،٢(اسمزي موثرند    آبگيري  
روند،  بصورت تركيب براي ساخت محلولهاي اسمزي بكار مي           

تحقيقات انجام شده نشان مي دهد كه محلولهاي چندگانه               
معمولا  از  ). ٥(كارايي بهتري نسبت به محلولهاي دوگانه دارند          

اده ساكارز براي ميوه ها و كلرور سديم براي سبزي ها استف               
ها مناسب نيست زيرا      استفاده از ساكارز براي سبزي      . شود مي

 اما به نظر  . شود باعث شيريني بيش از حد محصول نهايي مي          
. ها مناسب باشد    براي سبزي  ٤مي رسد كه استفاده از شربت ذرت     

نشان دادند كه استفاده از شربت        ) ١٩٩٦( لازارايد و همكاران  
روج بيشتر آب و جذب     ذرت براي ساخت محلول اسمزي باعث خ      

                                                                                            
4 . Corn Syrup 
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از اسمز  . شود كمتر مواد جامد محلول توسط ماده غذايي مي          
بعنوان پيش فرآيند، استفاده هاي گوناگوني شده است از جمله           

 ١استفاده از آبگيري اسمزي به عنوان پيش فرآيندي براي انجماد         
، )١٩٦٦(توسط محققين مختلف از جمله پونتينگ و همكاران           

 ، ترگانو  )١٩٩٣(، بولين و هاكسول      )١٩٩١(بيسوال و همكاران     
 به ترتيب در مورد       )١٩٩٩( و ترجياني و همكاران         )١٩٩٦(

سيب، نخودفرنگي، گلابي، سيب و كيوي مورد مطالعه قرار               
عمل سرخ كردن سيب زميني منجمد بصورت          . گرفته است 

غوطه وركردن آنها در روغن صورت مي گيرد كه اصطلاحا  به اين           
در اين روش آب موجود     .  مي گويند ٢غوطه وريروش سرخ كردن   

در مادة غذايي تبخير شده و به جاي آن روغن جذب محصول               
مي شود لذا هر چه ميزان مادة خشك محصول بيشتر باشد                

 . ميزان روغن جذب شده كمتر خواهد بود
در اين پژوهش آبگيري اسمزي به عنوان پيش فرآيندي             

ر برده شد و پس از سرخ        براي انجماد خلالهاي سيب زميني بكا     
كردن خلالها، اثر اين پيش فرآيند بر جذب روغن و كيفيت                

 .محصول نهايي، مورد بررسي قرار گرفت
 

 مواد و روش ها
 استفاده شد،   ٣در تمام آزمايش ها از سيب زميني واريته اگريا       

مراحل آماده سازي اوليه شامل شستشو، پوست گيري و خلال            
 ٥*١*١پس از تهيه خلالهايي با ابعاد       . ها بود  كردن سيب زميني  

سانتيمتر و انجام عمل شستشو، خلالها بلافاصله مورد استفاده           
با (براي تهيه محلولهاي اسمزي از شربت گلوكز        . قرار مي گرفتند  

و كلرور سديم بصورت تركيبي استفاده        ) ٤٢٤دكستروز معادل   
د  درص ٥٠ و   ٤٠،  ٣٠غلظت شربت گلوكز در اين آزمايش ها       . شد

در تمام آزمايش ها نسبت    .  درصد بود  ١٥ و   ٥،١٠و غلظت نمك    
 درجه  ٦٠ و دماي محلول     ١٠ به   ١وزني خلال به محلول اسمزي      

سانتيگراد در نظر گرفته شد،  آزمايش ها  بدون هم زدن انجام              
پس از طي شدن مدت زمان مورد نظر، خلالها از                . پذيرفت

                                                                                            
1 . Osmodehydrofreezing 
2 . Deep-Fat Frying 
3 . Agria 
4 . Dextrose equivalent (DE=42) 

 سطح خلالها   شدند و پس از شستشوي    ي محلول اسمزي خارج م   
با آب مقطر، رطوبت سطحي خلال بوسيله كاغذ خشك كن               

براي تعيين، شرايط مناسب جهت آبگيري           . شد گرفته مي  
 و  ٦، جذب مواد جامد محلول      ٥اسمزي، ميزان از دست دادن آب     

پس از تعيين شرايط    . جذب نمك توسط خلالها اندازه گيري شد      
 ٨٠در آب داغ   (ا  مناسب براي آبگيري اسمزي و آنزيم بري خلاله       

، خلالها توسط يك دستگاه      )دقيقه١٠درجه سانتيگراد به مدت      
 ٣٠ درجه سانتيگراد و در مدت       -٤٠ در دماي    ٧انجماد صفحه اي 

 درجه  -١٨دقيقه منجمد شدند و بلافاصله به يك انجماد               
سپس خلالهاي منجمد در يك سرخ      . سانتيگراد منتقل گرديدند  

براي .  سانتيگراد سرخ شدند    درجه ١٨٠كن الكتريكي در دماي     
سرخ كردن خلالها از روغن آفتابگردان استفاده شد و نسبت               

نسبت وزن به   ( بود   ٥٠ به   ١ها   خلال به روغن در تمام آزمايش      
پس از تهيه محصول نهايي ميزان جذب روغن توسط            ). حجم

و يك نمونه   ) اسمز نشده (نمونه هاي اسمز شده با نمونه شاهد        
ازار مقايسه شد، همچنين كيفيت محصول از       تجاري موجود در ب   

لحاظ رنگ، طعم، شكل ظاهري و بافت توسط آزمونهاي حسي            
 .مورد بررسي قرار گرفت

 ها روش انجام آزمايش
 و جذب مواد جامد محلول      (WL)ميزان از دست دادن آب       

(SG)               توسط خلالها بر اساس توزين آنها در مراحل مختلف و 
 پس از بدست    ). ١(به شد    محاسبه درصد ماده خشك محاس      

آوردن ميزان مادة خشك از روابط زير براي تعيين درصد                 
 : آبگيري و جذب مواد استفاده شد

  وزن نمونه بعد از اسمز–وزن خشك شاهد 
SG= وزن اوليه نمونه 

١٠٠×

 
  وزن اوليه نمونه–وزن نمونه بعد از اسمز 

WL=( وزن اوليه نمونه 
)+SG١٠٠×

 
                                                                                            

5 . Water Loss (WL) 
6 . Solid Gain 
7 . Plate Freezer 
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ها از روش    گيري ميزان نمك جذب شده خلال        هبراي انداز 
اندازه گيري ميزان جذب روغن از روش         ). ١(مور استفاده شد     

بررسي سفتي بافت خلال ها با       ). ١(سوكسله استفاده گرديد      
 .استفاده از دستگاه اينستران انجام شد

 با روش   ١جهت ارزيابي حسي از روش آزمايش تك چشايي        
تمام ). ١٣( قطه استفاده شد     پنج ن    ٢امتياز بندي هدونيك    

 تكرار انجام پذيرفت و براي مقايسه تيمارها، از           ٤ها در    آزمايش
روش مقايسه ميانگين هاي مستقل و محاسبه دامنة خطا استفاده         

 ).١٠ ،٩(شد 
 

 نتايج و بحث 
 مي توان نتيجه   ١با توجه به نتايج جمع آوري شده در جدول         

وي شربت گلوكز و     گرفت كه بكارگيري محلول هاي مركب حا       
نمك منجر به افزايش آبگيري و جذب مواد مي شود كه مي توان            

 :افزايش گراديان غلظت را عامل اصلي افزايش شار مواد دانست

dz
dcDAJ −=  

 
 سطح عبور   A ضريب انتشار،    D شار ماده،    Jكه در اين رابطه     

ها  ايشنتايج مربوط به اين آزم      .شار و گراديان غلظت مي باشد     
دهد كه با افزايش غلظت شربت گلوكز ميزان آبگيري            نشان مي 

 ت ــشرب% ٣٠اي ـــاين افزايش در مورد محلوله. يابد افزايش مي

شربت گلوكز داراي اختلاف       % ٥٠ و     ٤٠گلوكز نسبت به       
% ٥٠ و    ٤٠باشد اما محلولهاي      داري از لحاظ آماري مي       معني

اليكه با افزايش غلظت نمك     در ح . داري با هم ندارند    تفاوت معني 
آيد هرچند ميزان    داري در ميزان آبگيري بوجود نمي      تغيير معني 

در مجموع با توجه به     . يابد جذب مواد جامد محلول افزايش مي      
نتايج مربوط به ميزان آبگيري و جذب مواد جامد محلول                 

شربت % ٥٠نمك يا   % ٥توان نتيجه گرفت كه محلولهاي با         مي
 ).١جدول (هتري نسبت به ساير محلولها دارند گلوكز كارايي ب

هاي مقدماتي نشان داد كه آبگيري خيلي شديد              بررسي
باعث ايجاد چروكيدگي در خلالهاي سيب زميني و ايجاد                

شود از طرفي آبگيري      ظاهري نامناسب در محصول نهايي مي       
نظر ما ايجاد    خيلي كم نيز تاثير لازم را در كيفيت محصول مورد         

را %) ٤٠ تا   ٣٥(بنابراين درصد آبگيري در حد متوسط        كند   نمي
 .انتخاب كرديم

براي مطالعه دقيق تر بر روي دو محلول اسمزي انتخاب شده          
از بين محلولهاي اوليه منحني هاي سينتيك مربوط به ميزان             
آبگيري، جذب مواد جامد محلول بصورت كلي وجذب نمك              

 مي توان زمان    به كمك اين منحني ها    ). ٢و١شكل  ( .رسم شدند 
، همچنين  %)٤٠تا٣٥(نظر   مناسب براي رسيدن به آبگيري مورد     

نحوه جذب مواد بصورت كلي و جذب نمك را در طول زمان                
 .بدست آورد
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 درصد آبگيرى
درصد کل جذب مواد   

نمکدرصد جذب   

 
 )دقيقه(زمان 

 نمك% ٥+  گلوكز شربت% ٤٠  سينتيك آبگيري ، جذب ماده جامد و نمك به سيب زميني با استفاده از محلول -١شكل 

1 . Single Stimulus 
2 .  Hedonic 
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 درصد آبگيرى
درصد کل جذب مواد   
 درصد جذب نمک

 
 )دقيقه(زمان                                   

 نمك% ٥+ شربت گلوكز % ٥٠  سينتيك آبگيري ، جذب ماده جامد و نمك به سيب زميني با استفاده از محلول -٢شكل 
 

و جذب مواد توسط خلالهاي  ميزان از دست دادن آب -١جدول 
 سيب زميني در محلولهاي اسمزي اوليه

*SG 
گرم بر صد گرم (

 )ماده اوليه

* WL 
 گرم بر صد گرم(

 )ماده اوليه

غلظت نمك 
)درصدوزني(

غلظت شربت گلوكز 
 )درصد وزني(

شماره 
محلول

a٩/٠±٦٠/٠ e ٢٠/١٦ ±٧٦/١ ١ ٠ ٥ 
b٥٤/١±٥٦/٠ e٦٧/١٧ ±٧٠/٢ ٢ ٠ ١٠ 
bc ٠٥/٣±٥٥/٠ f ٩٠/١٤ ±٤١/١ ٣ ٠ ١٥ 
b ٥٩/٢±٠٦/١ d ٧٦/٢٧ ±٠٠/٢ ٤ ٣٠ ٠ 
cd ١٩/٥±٠٩/١ c ٣١/٤٢±٥١/٢ ٥ ٣٠ ٥ 
c ٩٣/٤±٥٨/٠ c ٦٥/٤٠ ±٢٩/٣ ٦ ٣٠ ١٠ 
c ٠٥/٥±٧٧/٠ bc ٨٣/٤٨ ±٥٩/٣ ٧ ٣٠ ١٥ 
b ٧٦/٢±٠٧/١ c٦٦/٣٩ ±٣٦/٥ ٨ ٤٠ ٠ 
cd ٤٤/٥±٤٠/٠ bc ٩٥/٤٩ ±٠٥/٣ ٩ ٤٠ ٥ 
cd ٤٧/٥±٥٨/٠ ab ٠٦/٥١ ±١٥/٤ ١٠ ٤٠ ١٠ 
d٣٧/٦±٥٩/٠ a ٤٧/٥٤ ±٨/٢ ١١ ٤٠ ١٥ 
bc ٧٨/٣±٥٣/٠ c ٥٩/٤٥ ±٨٩/٢ ١٢ ٥٠ ٠ 
cd ٥٣/٥±٥٥/٠ ab ٢١/٥١ ±٥٠/٢ ١٣ ٥٠ ٥ 
d٢٥/٦±٤٥/٠ a ٦٥/٥٤ ±٩٨/٢ ١٤ ٥٠ ١٠ 
d١٨/٧±٥٣/٠ a ٨٨/٥٥ ±٥٧/٢ ١٥ ٥٠ ١٥ 

 ، ٥*١*١ cm ، بدون همزن، ابعاد تقريبي ٥٠ C°دما : شرايط آزمايش 
 ١٠ به ١نسبت محصول به محلول 

 )>P% ٥% (٩٥آزمون دانكن در سطح 

هر گاه روند جذب مواد را در طول فرآيند اسمز بررسي                
كنيم درمي يابيم كه در ابتدا جذب نمك زياد است و قسمت               

ا تشكيل مي دهد اما با     اعظم مواد جذب شده به داخل خلالها ر        
گذشت زمان اين نسبت تغيير مي كند و نسبت نفوذ مواد قندي            

 نمك   (D)اين امر مربوط به تفاوت ضريب نفوذ       . افزايش مي يابد 
ضريب نفوذ نمك بيشتر از مواد قندي         . باشد و مواد قندي مي    

است لذا نمك در ابتدا سريع تر جذب شده بعد رفته رفته                   
، زيرا هر لحظه گراديان       )١١(مي شودسرعت جذب آن كندتر       

در حالي كه مواد قندي بدليل درشتي          . غلظت كاهش مي يابد  
مولكول، داراي ضريب نفوذ كوچك تري بوده  و در ابتدا ميزان              
نفوذ آنها كم است، پس گراديان غلظت آنها كمتر دچار تغيير              
مي شود و روند نفوذ مواد قندي تا انتهاي فرآيند بطور يكنواخت            

 ).٣شكل (يابد  ادامه مي
 دقيقه بعداز قراردادن خلالها     ١٢٠مي توان گفت كه تا حدود      

در اين دو محلول بيشتر مواد جذب شده را نمك تشكيل                  
دهد كه ميزان جذب نمك تا اين زمان          نتايج نشان مي  . دهد مي

 . است% ٥/٠و جذب مواد قندي كمتر از % ٣كمتر از 
نشانگر اين  )  ٢و١شكل  (هاي سينتيك    بررسي نتايج منحني  

شربت گلوكز،  % ٥٠است كه درصد آبگيري مورد نظر در محلول          
% ٥شربت گلوكز و    % ٤٠نمك بعد از يك ساعت ودر محلول        % ٥

از بين اين دو محلول از       . آيد نمك بعد از دو ساعت بدست مي       
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لحاظ زمان آبگيري محلول اول مناسب تر است چون در زمان              
لذا با توجه به كارايي     . كند را ايجاد مي  كمتري آبگيري مورد نظر     

نمك اين محلول را براي      % ٥شربت گلوكز و    % ٥٠بهتر محلول   
انجام آزمايش هاي نهايي و بررسي اثر فرآيند اسمز در خلال               

 .سيب زميني منجمد انتخاب كرديم
 اثر بر جذب روغن

بدون فرآيند  ( درصد جذب روغن در نمونه شاهد        ٤در شكل   
نمك % ٥شربت گلوكز و    % ٥٠اسمز شده با محلول     ، نمونه   )اسمز

لازم به  . اند  موجود در بازار با هم مقايسه شده         ١و نمونه تجاري  
ذكر است كه در مراحل توليد نمونه تجاري قبل از انجماد يك              
 مرحله سرخ كردن مقدماتي وجود دارد و درصد روغن آن در اين            

 

 .باشدشكل مربوط به سرخ كردن مقدماتي و تكميلي مي 
ميزان % ٥٠نتايج نشان مي دهد كه فرآيند اسمز تا حدود            

در اين  . جذب روغن را نسبت به نمونه شاهد كاهش مي دهد            
آب خلالها را خارج كرديم كه يكي        % ٤٠ تا   ٣٥فرآيند تا حدود    

از عواملي كه در ميزان جذب روغن تاثير مي گذارد مقدار رطوبت           
زيرا در فرآيند     . ماده غذايي قبل از سرخ كردن مي باشد            

سرخ كردن قسمتي از رطوبت ماده غذايي بصورت بخار خارج مي          
دليل اين كاهش   ) ١١. (شود و روغن مي تواند جايگزين آن گردد      

% ٤٠ تا   ٣٥ميزان روغن، كاهش ميزان رطوبت خلال ها تا حدود          
مي باشد زيرا يكي از عواملي كه در ميزان جذب روغن تأثير                

 . ماده غذايي قبل از سرخ كردن مي باشدمي گذارد مقدار رطوبت
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  شده در تيمارهاي مختلف  مقايسه درصد جذب روغن در خلال سيب زميني سرخ-٤شكل 

 
 . نمونة خلال سيب زميني منجمد كه بدون پيش فرآيند اسمز تهيه شده است- ١
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 اثر بر سفتي بافت
نتايج مربوط به بررسي سفتي بافت خلال ها با دستگاه               

 . نشان داده شده است٥اينستران در شكل 
نتايج نشان مي هد كه نمونه هاي اسمز شده نسبت به                

. اهد و تجاري از بافت سفت تري برخوردار هستند         نمونه هاي ش 
آزمون هاي حسي هم نشان دادند كه سفتي بافت خلال هاي              

نمك در حد   % ٥شربت گلوكز و    % ٥٠آبگيري شده در محلول      
 % ٤٠قابل قبولي مي باشد اما خلال هاي آبگيري شده در محلول 

نمك بيش از حد سفت شده بودند كه امتياز          % ٥شربت گلوكز و    
 .كمتري را به خود اختصاص دادند

 نتايج آزمون حسي
نتايج آزمون حسي نشان مي دهد كه ميزان روغن خلالهاي           
اسمز شده در حد قابل قبولي است و نسبت به نمونه هاي شاهد             
و تجاري كه داراي بافت روغني و چرب تري بودند از مطلوبيت              

 .)٦شكل ( بيشتري برخوردار مي باشند 
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 ك تيمارهاي مختلف خلال سيب زميني سرخ شده  مجموع نظرات گروه ارزياب حسي در مورد ميزان نم-٧شكل 

 
رنگ و شكل ظاهري نمونه ها      فرآيند اسمز تأثير شديدي بر    

ايجاد نمي كند زيرا در زمان آبگيري ميزان جذب مواد توسط              
خلالها خيلي كم بود كه قسمت اعظم آن را نمك تشكيل                   

لذا مقدار قند نفوذ كرده تاثير خاصي بر روي رنگ                . مي داد
 .)٢جدول ( ها در هنگام سرخ كردن ايجاد نكرد نمونه

 )با دستگاه لاويباند(  مقايسه رنگ خلالهاي سرخ شده - ٢جدول

 نوع نمونه زرد قرمز آبي
 شاهد ٤ ٣/١ ١/٠
 نمك%٥+ شربت گلوكز % ٥٠ ١/٤ ٤/١ ١/٠
 نمك% ٥+ شربت گلوكز %  ٤٠ ٢/٤ ٣/٢ ١/٠
 تجاري ٤ ٣/١ ١/٠

م نمكي تشخيص داده شد اما      به لحاظ طعم، مقدار كمي طع     
 ).٧شكل . (اين ميزان در حد قابل قبولي بود

 نتيجه گيري كلي
 بررسي شاخص هاي كيفي خلال سيب زميني منجمد در            

 

نشان داد  ) اسمز نشده (نمونه اسمزي انتخاب شده و نمونه شاهد        
جذب روغن را كاهش     % ٥٠كه فرآيند آبگيري اسمزي حدود        

نامطلوبي بر رنگ، طعم، بافت و ظاهر        در حالي كه اثر      . مي دهد
بنابراين با بكاربردن اين مرحله آبگيري       . محصول ايجاد نمي كند  

اسمزي در مراحل توليد خلال سيب زميني منجمد مي توان             
. محصولي با ميزان روغن كمتر و كيفيت مناسب تري توليد كرد          

همچنين با اين كار آبگيري اسمزي جايگزين سرخ كردن                
 .در نتيجه صرفه جويي در مصرف هزينه ها مي شودمقدماتي و 

 
 سپاسگزاري

اين پژوهش مستخرج از طرح  اثر استفاده از فرآيند اسمز در           
    (French fries)شاخص هاي كيفي خلال سيب زميني منجمد        

 مي باشد كه با حمايت مالي معاونت             ٤٥٦/٣/٧١٦به شماره  
 .پژوهشي دانشگاه تهران انجام شده است
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SUMMARY 
 

Osmotic dehydration is a process for partial removal of water content, based on 
immersing plant or animal tissue in a suitable hypertonic solution. In this study, the 
effect of osmotic dehydration (as a pretreatment to freezing and frying potato strips (var. 
agria) to produce low-fat French fries) on the quality of final product was studied. To 
determine the conditions for osmotic dehydration, the effect of different parameters such 
as concentration as well as composition of solutions (binary or ternary composed 
sucrose, corn syrup DE=42 and NaCl) on osmotic dehydration was studied. The effects 
on water loss along with solute gain (specially salt gain) on potato strips as more 
practical observeation were determined. After determination of the best condition for 
osmotic dehydration, osmo-dehydrated and control samples were frozen then fried (in 
the same conditions). The effect of osmotic dehydration on the quality attributes (color, 
shape and taste) along with the oil uptake of French fries was studied. The results show 
that osmotic pretreatment using a ternary solution composed of 50% (W/W) corn syrup 
and 5% (W/W) NaCl at 60ºC during 1 hour provides the desired dehydration level 
(about 35-40%). In this way, solid gain into strips was very low with its main portion 
being salt. Also sensory analysis showed that the sample pretreated with this solution is 
of a better quality considering either of the taste or color properties. A comparison 
between control and the osmosed samples shows that osmotic pretreatment can 
significantly decrease (about 50%) oil uptake in French fries. 
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