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زمینی استان گلستان و تاثیر بررسی خواص فیزیکوشیمیایی سه رقم سیب
  شده  سرخ آن بر خواص خلال نیمه

  
  3 مهدي کاشانی نژاد،*3ی مقصودلوی، یح2، حبیب االله میرزایی1ی گرمه خانیامیر دارای

  
  عی گرگانکارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیدانش آموخته  -1

  گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان استادیار -2
  دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان -3

  )21/11/87:  تاریخ پذیرش9/1/87: تاریخ دریافت(
  

  چکیده
مه یت خلال نیفی بر کپارامترهان یر ایاستان گلستان مطالعه و تاث) نا و کنبکیا، ساتیآگر( ینیزمبی سه رقم سییایمیکوشیزیق خواص فین تحقیدر ا

 خشکماده ن مقدار یو کمترکه بیشترین وجود دارد اختلاف سه رقم  ي هاهغد خشک میزان ماده بیننتایج آماري نشان داد که .  شدیسرخ شده بررس
نشاسته و  انرژي در رقم ساتینا و کمترین مقدارساکارز و همچنین بیشترین میزان نشاسته، ). P >05/0( ودبمربوط به رقم کنبک و ساتینا ب یبه ترت

ساکارز و داراي کمترین مقدار ساکارز می باشد که اختلاف میزان نشاسته، نسبت به دو رقم دیگر انرژي مربوط به رقم آگریا بود و رقم کنبک نیز 
نا یا و ساتیم آگرارقا يهادر خلالب یبه ترت یمقدار چربن یو کمترن یشتری ب).>05/0P(دار می باشد معنی دیگرسیب زمینی با یک انرژي، سه رقم
 خشکزان ماده ین میدار است و بالاتری اختلافشان معنیکدیگر با ي حاصل از سه رقم به لحاظ آماري خلالهاخشکزان ماده یم). >05/0P( مشاهده شد
کنبک بود  است وی رقم آگريمربوط به خلالهاب یبه ترت ی برشيرویمقدار نن یو کمترن یبالاتر). >05/0P(اهده شد ا مشی رقم آگريدر خلالها

)05/0P< .(ن در مقایسه با ییپاکننده اء ی احي رقم کنبک با داشتن ماده خشک و وزن مخصوص مناسب و قندهاینیزمبیق سین تحقیج ایبراساس نتا
ن رقم به ید کرده و لذا ای توليزان جذب روغن محصول بهتریرنچ فرایز و چیپس به لحاظ بافت، رنگ، ماده خشک و مدو رقم دیگر، هنگام تولید ف

  .  شودیه مید محصولات سرخ شده توصی و توليعنوان رقم مناسب جهت فرآور
  

  ی برشيروینمه سرخ شده، یخلال ن سیب زمینی، :کلید واژگان
  

  مقدمه -1
   هزار   173  حدود کشور  زمینی  سیب کشت  زیر سطح                 از   سولانوم  جنس  از دیتراپلوئ ت  است اهیینی گیزمبیس

   از  درصد78/14   استان همدان با.هکتار برآورد شده است                  آن  گونه 8تنها   گونه که 2000شامل  و سولاناسهخانواده 
   اختصاص   خود  به را  اول  مقام زمینی کشور،سیب تولید                 در  ونه قابل کشت تنها گسولانوم توبرزوم. شود می کشت

  و   کردستان    اصفهان،   اردبیل،  استانهاي    و  داده است                 ونیلیم  400از  ش ی ب د سالانهیسراسر جهان است و با تول
  .اند  کرده پنجم را کسب  تا دومهاي  شرقی رتبه  آذربایجان                   محصولات نی مهمتر از  برنج  و ذرت  گندم،  تن پس از

  زمینی سیب  تولید  درصد   73/54  جمعاًپنج استان مزبور                                                  .]1[ رودمی کشاورزي به شمار
   در   گلستان   استان   .اندکشور را به خود اختصاص داده                   تولید   یزانم  1جهانی    خواروبار سازمان  آمار  براساس
   زیر کشتسطح هکتار 6448 با 1384-1385زراعی سال                  و  میلیون تن بوده 2/4 در ایران 2004زمینی در سال  سیب

                                                
  ymaghsoudlou@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
  

1. Food and agriculture organization 
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  .]2[ هزار تن سیب زمینی تولید کرده است 110حدود 
ت شیمیایی در ارقام مختلف، متفاوت است که به طور ترکیبا

 آنها مربوط می شود و به هر حال یژنتیکات یخصوصعمده به 
        غدد و شرایط اقلیمی قرارکامل تحت تاثیر سن و رسیدگی 

آفت  استفاده ازدهی، کود عوامل زیاد دیگري نظیر. می گیرد
. مینی اثر دارندزها و آفات نیز بر ترکیب شیمیایی غده سیبکش
 شرایط نگهداري غدد درطی دوره انبارداري را نیز باید نیهمچن

 .]1[ در نظر گرفت

 و حدود  درصد آب80 تا 75 داراى یزمین سیبهاى تازه  غده
زمینی شامل ماده خشک سیب.  درصد ماده خشک هستند20
 درصد مواد 5 درصد املاح معدنی، 1 درصد نشاسته، 60- 80

 اززمینی نشاسته سیب. د مواد پروتئینی می باشد درص2فیبري و 
 شده تشکیل درصد آمیلوز 20-25 درصد آمیلوپکتین و 80- 75

 يها  انواع ویتامینشامل یزمین سیب  موجود درباتیترک .است
                   ه  گرويها  مانند ویتامینچربیمحلول در آب و 

) B12, B6, B2, B1(B يها ویتامین C و A ی اصر معدنو عن
  درصد است1/2-2 ی بینزمین  مقدار پروتئین سیباست و

]3،1[. 

 غذاییجیره   دریزمین  گرم سیب100برآورد شده است که 
 درصد 10 درصد از پروتئین مورد نیاز، 4حدود تواند  یروزانه م

 3و حدود  B1  درصدC ،10 درصد ویتامین 50 تا 20آهن، 
در  مقدار پروتئین . تأمین کند نفر رایک مورد نیاز يدرصد انرژ

 است که برخلاف مقدار کم آن داراي% 2 در حدود زمینیسیب
باشد به طوري که شامل بیشتر اسیدهاي کیفیت مطلوب می

آمینه ضروري است و فقط از نظر متیونین و سیستئین 
        ،96 پروتئین تخم مرغ بیولوژیکارزش  .محدودیت دارد

به  . است53 و آرد گندم 54، ذرت 72، سویا 73زمینی  سیب
دلیل سهل الهضم بودن و داشتن پروتئین با کیفیت مطلوب پس 
از تخم مرغ به عنوان دومین منبع غذایی ساده و پر مصرف 

کیفیت محصول نهایی تا حدود  .]3،1[ شودجهان شناخته می
از این رو انتخاب رقم . زیادي به کیفیت غدد خام بستگی دارد

شرایط . ]3،1[ بسیار مهمی است مرحلهفرآوري مناسب براي 
زمینی براي فرآوري بعدي بسیار نگهداري پس از برداشت سیب

زنی دماي نگهداري باعث تشدید جوانهبالا بودن . مهم است
پایین مقدار  یط دماییدر شراشود در حالیکه نگهداري می

بر این اساس معمولا . دهدرا افزایش میکننده قندهاي احیاء 
      گراد نگهداري درجه سانتی6-8  زمینی را در دمايسیب
 15-18 هفته در دماي 2-3کنند و قبل از فرآوري به مدت می

 يرنگ قهوه ا. ]5 ،4[ 2کنندمی  گراد مشروطدرجه سانتی
 شدن و يمحصولات سرخ شده به علت واکنش قهوه ا

گ در  رنتشکیل کننده عامل احیاء  قندهاي. ون استیزاسیکارامل
واکنش میلارد هستند و بالا بودن مقدار آنها منجر به تولید 

  .]1 ،3 ،5، 6[ شودمحصول بسیار تیره می
 مقدار آبی است که در حین دة تعیین کننخشکمقدار ماده 

فرآوري باید از ماده غذایی جدا و تبخیر شود تا محصول به 
 خشکاگر مقدار ماده . مقدار رطوبت نهایی مطلوب برسد

زمینی بسیار بالا باشد، محصول حاصل داراي پوسته بسیار سیب
برعکس مقدار ماده .  خواهد بودخشکسخت و بافت درونی 

 پایین منجر به تولید محصولی با پوسته ضعیف و بافت خشک
 و قندهاي احیاء خشکمقدار ماده . شودداخلی مرطوب می

زمینی در سالها و فصول مختلف برداشت و نیز کننده سیب
ماده  .]4[  غده با هم متفاوت استیکخشهاي مختلف درون ب

 درصد متفاوت 10-25زمینی در دامنه سیبخشک در انواع 
 درصد جهت فرآوري 21-22است که ارقام در محدوده 

مقدار ماده خشک در غدد یک رقم خاص  .]3[مناسب هستند 
غدد . باشدنیز متفاوت بوده و حتی در خود غده نیز یکسان نمی

  .]7 [فی نباید اختلاف فاحشی در ماده خشک داشته باشند مصر
 بر تاثیر تکنولوژیکی از جنبه اقتصادي هم علاوهماده خشک 

 ،از جنبه تکنولوژیکی. مهم است زیرا بر بازده تولید اثر دارد
، حین فرآیند سرخ کردن  روغن درجذبتاثیر ماده خشک بر 
 روغن جذب  میزان،با افزایش ماده خشک. حائز اهمیت است

 1989 در سال ینسکیسچینسکا و لیزیج لینتامی یابد  کاهش
 درصد ماده خشک، جذب 24هاي با خلال دهد که ینشان م

 درصد ماده 5/19 درصد کمتر از خلالهاي با 9روغنی در حدود 
  .] 3[ خشک دارند

زمینی ارتباط مستقیمی با ترکیبات هاي سیببافت در فرآورده
 25دارد بطوریکه در خلالهاي با بیش از غدد نظیر ماده خشک 

با ماده در غدد درصد ماده خشک بافت سفت بوده در حالیکه 
 و چسبناك چربخشک پایین، روغن زیادي جذب و بافت 

  .]3،4،1[شود می
 رطوبت کمتر به درصدبه دلیل ،  با ماده خشک بالاتريهاهغد

ت زمان کمتري براي سرخ شدن نیاز دارند و در نتیجه فرص
 وجود خواهد داشتکمتري براي جذب روغن و تخریب رنگ 

زان جذب روغن در ین کننده مییتعها غدهمقدار رطوبت  .]3[

                                                
2.  Conditioning 
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ان یب) 1987(گامبل و همکاران . باشدین سرخ شدن میح
داشتند که مواد غذایی که افت رطوبت بالایی داشته باشند میزان 

ت بیان برخی نظریا .]8ٍ[جذب روغن بالاتري خواهند داشت
کنند که حجم کل روغن جذب شده برابر مقدار آب جدا می

جذب . ]9 [باشدکردن میشده از ماده غذایی در حین سرخ
روغن در حین سرخ کردن عمیق محصولات در روغن توسط 
تعداد زیادي از عوامل نظیر کیفیت روغن، دما و مدت زمان 

اد براي مثال رطوبت و مو(سرخ کردن، ترکیب ماده غذایی 
                   ، تیمارهاي قبل از سرخ کردن)جامد آن، تخلخل

              ماده دهیپوشش، )کردن و بلانچینگیعنی خشک(
              گیردغذایی و اندازه ماده غذایی تحت تاثیر قرار می

 با هم ارتباط مخصوصدرصد ماده خشک و وزن ]. 15-10[
- 10/1 ارقام مختلف از وزن مخصوص در. تنگاتنگی دارند

محدوده وزن مخصوص غدد مصرفی براي .  متفاوت است05/1
هاي با وزن مخصوص خلال.  است08/1- 10/1تولید خلال 

 و فرورفتگی پس از سرخ چروکیدگی دارند و مطبوعبالا، بافتی 
 وزنتفاوت در دامنه  . شدن در آنها به چشم نمی خورد

  .]1، 3[د  بیشتر شو005/0مخصوص غدد نباید از 

 که است زمینیسیب غدد اصلینشاسته ترکیب 
4
 ماده 3

نشاسته نقش . شود و به رقم بستگی داردخشک را شامل می
 و از مهمترین عوامل موثر هدکر ایفا هامهمی در کیفیت فرآورده
  .]1، 3 [زمینی است بر کیفیت پخت سیب

مستقیمی بر رنگ همانطور که گفته شد درصد قند اثر 
 متغییر است هاهمیزان قند در غد.  داردینیب زمی سيهافرآورده

. و به نوع غده، رسیدگی و حالت فیزیولوژیک آن بستگی دارد
شوند عبارتند زمینی به حالت آزاد یافت میقندهایی که در سیب

- زمینی میمصرف سیب. ]6[... از گلوکز، فروکتوز، ساکارز و 

زمینی می از سیب. ام یا فرآیند شده باشدتواند به صورت خ
توان به صورت تازه خوري، به عنوان خوراك دام، تهیه 

، تهیه )چیپس و خلال نیمه سرخ شده( محصولات سرخ شده 
  .استفاده نمود... زمینی و نشاسته، تولید پودر و آرد سیب

زمینی عبارتند از چیپس و خلال هاي سرخ شده سیبفرآورده
        معمولا به صورت نیمه سرخ شده فرآیندسرخ شده که

 سرخ کردن نهایی روي آن انجام ،شود و در محل مصرفیم

فرنچ فرایز یا خلال . شود نیز نامیده می3شود و فرنچ فرایزمی
گردد زمینی اطلاق میزمینی سرخ شده به قطعاتی از سیبسیب

211که داراي ابعاد  cm× انتی متر باشند و در  س6-7 و طول
  .] 3[روغن داغ سرخ شده باشند 

 خواص یبررسمطالعه حاضر با هدف ، با توجه به این مطالب 
ر آن بر ی استان گلستان و تاثینیزمبی سه رقم س   ییایمیکوشیزیف

 ـشـده تول  سرخمهیخواص خلال ن    ارقـام جهـت شناسـایی      يدی
  .مناسب براي فرآوري انجام شد

 

  ش ها مواد و رو -2
  مواد -1
  ینیزمبیس -1-1

 رایج سیب زمینـی اسـتان گلـستان از        رقم سهدر این تحقیق    
خواص و جهت تعیین شدند مرکز تهیه و توزیع بذر استان تهیه 

  . مورد آنالیز شیمیایی قرار گرفتندییایمیکوشیزیف
 عبارتند از آگریا، ساتینا و قیتحق این در استفاده مورد ارقام
  .کنبک
  روغن  -1-2

مخلوطی از روغن سویا،    (کردنی  ایع مخصوص سرخ  روغن م 
  .از کارخانه غنچه تهیه شد) دانهآفتابگردان و پنبه

  کردنها و شرایط سرختهیه نمونه -2
گیر سایشی گیري با پوستها پس از پوستزمینیسیب

توسط  ،)سپاهان( شرکت صنایع تولیدي اصفهان ساخت(
cm116کن خانگی به خلالهایی با ابعاد خلال  تبدیل ××
 4سپس خلالهاي حاصل به منظور آنزیم بري به مدت . شدند

گراد بلانچ شده و  درجه سانتی90-95دقیقه در آب جوش 
کن سرخ بلافاصله با آب سرد شسته شدند و با استفاده از

کردنی با دماي سرخ در روغن مایع) مدل تفال(خانگی 
Co2175  دقیقه سرخ شدند و سپس بر روي 5/2دت  به م±

ها گرفته سینی مشبک قرار داده شدند تا روغن اضافی خلال
پس از حذف روغن اضافی و رسیدن به دماي محیط،  .شود

  .]1 [ها انجام شد خلال آزمایشهاي فیزیکی و شیمیایی بر روي
                                                
3. French fries 
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   انجام شده يها آزمایش -3
مینی ز انجام شده بر روي سیبي هاآزمایش -1-3
   خام
   فیزیکیيش ها آزمای-1-1-3

  ماده خشک و رطوبت
زمینی با توزین وزن  سیبهايغدهماده خشک و رطوبت 

گراد سانتی  درجه105زمینی و قرار دادن در آون معینی از سیب
  متر بر ثانیه2مدل ممرت مجهز به فن جریان هوا با سرعت (

 .]16 [تا رسیدن به وزن ثابت تعیین شد ) ساخت آلمان

   غده ها و درصد پوستوزن مخصوص
        ابط زیروبا استفاده از رو درصد پوست وزن مخصوص 

  )1                                          ( :محاسبه شد ]1، 3، 7 [

  
  

 گیر سایشی ساخت شرکت پوستدرصد پوست با استفاد از 
و با کمک رابطه زیر محاسبه ) سپاهان(صنایع تولیدي اصفهان 

  )2(                                                                   :شد

  
   شیمیاییي ها آزمایش-2-1-3

  ن پروتئین و مقدار چربیدرصد قند، میزا
، قند کل و ساکارز با استفاده از  کنندهاحیاءمیزان قندهاي 
ن با استفاده از روش یپروتئ، میزان )فهلینگ(روش لین آینون 

        ، چربی با روش سوکسله، مطابق روشکجلدال
)AOAC16 [تعیین شد) 2005 سال جدهمیش هیرای و[.  

   نشاسته و میزان کالريمقدار
   .انجام شد ]16 [  از روشاستفادهن نشاسته با میزا

با استفاده از دستگاه بمب کالریمتر ) کالري(مقدار انرژي 
 1 و از احتراق کامل 4)کای ساخت آمر1356 کالریمتر مدل پار(

  .]16 [زمینی محاسبه گردید گرم نمونه سیب
 انجام شده بر روي خلالهاي نیمه ي ها آزمایش-2-3

  یزمینسرخ شده سیب
  ماده خشک و رطوبت 

  .ن شدیی تع3-1-1مطابق بند 
  میزان چربی
          سرخ شدهگیري میزان چربی خلالهاي نیمهبراي اندازه

 بدین منظور مقدار .زمینی، از روش سوکسله استفاده شدسیب
را توزین نموده و استخراج چربی )  گرم5(مشخصی از خلالها 

   ساعت انجام گردید6ه مدت با استفاده از حلال پترولیوم اتر ب
] 16[. 

 رنگ سنجی

baLهانتر ( پارامترهاي رنگی با استفاده از سیستم ) ,,
 امریکا 6 ساخت کارخانه تکست فلش5هانترلب مدل دیتا کالر

گیري شده در مختصات رنگی اندازه. گیري شداندازه
  : هاي زیر بودمحدوده

0=L) سیاه ( 100تا=L) سفید( ،a−) تا ) سبزيa+ 
  ).زردي (+bتا ) آبی (−bو ) قرمزي(

)( رنگ کلی اختلاف E∆با استفاده از رابطه زیر تعیین شد :  
)3(  

( ) ( ) ( )[ ] 21222 /baLE ∆+∆+∆=∆                                                                                                  
براي رنگ سنجی از سه نقطه مختلف خلالهاي نیمه سرخ 

هر نقطه سه قرائت ) نقطه وسط و دو لبه انتهاي هر خلال(شده 
    ت ها ثبت شددر دماي محیط صورت گرفت و میانگین قرائ

] 17[.  
  زمینیگیري بافت خلالهاي نیمه سرخ شده سیباندازه

زمینی با استفاده از بافت خلالهاي نیمه سرخ شده سیب
 ساخت شرکت اینستران انگلستان 1140 مدل 7دستگاه اینستران
در این .  مورد آزمون برشی قرار گرفتند8بلاتزر- و روش وارنر

نیروي . گرددبرش تعیین میروش مقدار نیروي لازم براي 
 است و مقدار نیروي 10و برشی 9وارده شامل نیروي فشاري

                                                
4. Parr 1356 Calorimeter 
5. Data color 
6. Text flash 
7. Instron  
8. Warner blatzer 
9. Compression 
10. Shear 

  وزن در هوا
  وزن در آب

  وزن مخصوص= 

 وزن قبل از             –وزن بعد از پوست گیري (
  ×100  )پوست گیري

  گیريوزن قبل از پوست 

درصد = 
  پوست
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       اي نمونه استوانه یکلازم براي عبور صفحه از داخل 
 سل یکها از گیري بافت نمونهبراي اندازه. شود میياندازه گیر

ها به مقدار نیروي لازم براي برش نمونه.  نیوتنی استفاده شد50
یک قرائت شد که بطوریکه نوك پیک منحنی بیانگر صورت پ

با شمارش تعداد . باشدحداکثر نیروي لازم براي برش می
عدد خوانده شده دستگاه . مربعات ارتفاع پیک محاسبه گردید

برحسب گرم نیرو است که با تقسیم بر سطح مقطع خلال به 
شود و هر صورت نیروي لازم براي ایجاد برش سطح بیان می

 گرم 50هر مربع بایستی که . تر استالاتر باشد بافت مقاومچه ب
   : باتباشد بنابراین میزان نیرو برابر اس

)3                                                                 (
  نیروي مورد نیاز براي برش F)(= گرم50 ×تعداد مربعات 

سپس تنش برشی با استفاده از فرمول وارنر بلاتزر به صورت 
  :زیر تعیین شد

 )4(                                                                                                                 

22 r
F

π
  نش برشیت =

 نیروي وارده Fاي و هاي استوانه شعاع نمونهrدر رابطه بالا 
برحسب گرم که با توجه به سل مورد استفاده در حین آزمایش 

  .]6 [بایستی تعیین شود 
   آماريتجزیه و تحلیل

          پایه کاملا تصادفی با سه تیمارطرحاین مطالعه براساس 
ل یه و تحلیجهت تجز.  تکرار انجام شد5و در ) سه واریته(

مقایسه استفاده شد، ) SAS) 2001اطلاعات از نرم افزار 
         آزمون چندبا استفاده از میانگین صفات اندازه گیري شده 

        دیگرد انجام درصد 5در سطح احتمال و دامنه اي دانکن 
]18 [.  

 

  نتایج و بحث -3
 ینیب زمیس دیده می شود سه رقم 1همانطور که در جدول 

که بیشترین ماده   اختلاف دارندیکدیگر با خشکدر میزان ماده 
 مربوط خشک به رقم کنبک و کمترین مقدار ماده  مربوطخشک

 رقم ساتینا و کنبک خشکختلاف ماده ا. به رقم ساتینا می باشد
 رقم آگریا با دو رقم خشک میزان ماده حالیکهدار است در معنی

  ).P<05/0(باشد مینمذکور معنی دار 
شک، وزن رغم ارتباط وزن مخصوص غده با ماده خعلی

 نداشتند و به داريمعنیمخصوص سه رقم با یکدیگر اختلاف 

دلیل ارتباط حجم با وزن مخصوص اختلاف حجم غدد سه 
هرچند که رقم ). <05/0P(دار نبود رقم نیز با یکدیگر معنی

کنبک داراي بیشترین وزن مخصوص و حجم و رقم آگریا از 
لحاظ وزن مخصوص و حجم داراي کمترین مقدار در بین سه 

  .رقم بود
 بالاترین درصد پوست مربوط به رقم 1بر اساس جدول 

باشد که با توجه کنبک و کمترین مقدار مربوط به رقم ساتینا می
لاف وزن قبل و بعد از پوست به اینکه درصد پوست از اخت

توان نتیجه گرفت که رقم ساتینا شود میگیري محاسبه می
کردن تر از دو رقم دیگر بوده و احتمالاً در هنگام سرخسفت
تري نیزخواهد داشت که نتایج میرزایی  روغن پایینجذبمیزان 

 .]6 [ نیز موید این امر است) 2000(

، لاو و 1992دهو؛  از تحقیقات سانحاصلبراساس نتایج 
، رائو و همکاران؛ 1985، پلازا و همکاران؛ 1989همکاران؛ 

هاي داراي وزن مخصوص بالاتر خلالهاي زمینی، از سیب1989
شود بر این اساس به تر تولید میچرببا طعم بهتر، تردتر و کم

علت بالا بودن میزان ماده خشک و وزن مخصوص در رقم 
شت که محصولات سرخ شده حاصل از توان انتظار دا مینایسات

 جذب روغن کمتري میزاناین رقم در مقایسه با دو رقم دیگر 
که . داشته باشد و بافت محصول حاصل از آن نیز بهتر باشد

            ن امر استید ایز مویج جذب روغن در سه رقم نینتا
] 22- 19 [. 

سه  خام يغده ها مشاهده می شود 1 جدولهمانطور که در 
زمینی در مقدار چربی، نیتروژن، پروتئین و میزان رقم سیب

 اینکه با یکدیگر اختلاف دارند اما با وجودقندهاي احیاء کننده 
  ).<P 05/0(دار نیست این اختلاف معنی

ارقام با مقدار قند ) 2001 (یعی و ربیبراساس مطالعات دخان
چیپس و (شده تر براي محصولات سرخپایینکننده احیاء 

 در  کنندهبهتر هستند با توجه به اینکه مقدار قند احیاء) لالخ
زمینی رقم ساتینا بیشترین مقدار و در رقم کنبک کمترین سیب

توان انتظار داشت که محصولات سرخ شده باشد میمقدار می
تر از دو رقم اهر تیرهحاصل از رقم ساتینا از لحاظ رنگ و ظ

 .]23 [دیگر باشد 

قند غیر (ساکارز نشاسته و  بیشترین میزان رقم ساتینا داراي
و کمترین میزان ساکارز مربوط به رقم آگریا بود )  کنندهاحیاء

به . دار بودساکارز بین سه رقم معنینشاسته و که اختلاف میزان 
این دلیل ساتینا داراي پتانسیل بالاتري براي تولید قندهاي احیاء 

ون است و براي تولید گذاري و اینورسیدر اثر سردخانهکننده 
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محصولاتی نظیر چیپس که باید رنگ نهایی فرآورده زرد باشد، 
باشد هرچند که با تعدیل شرایط انبارداري، واریته مناسبی نمی

توان براي تولید فرنچ فرایز که رنگ محصول مقداري سرخ می
) 1984(است از آن نیز استفاده نمود که نتایج حاصل از دخانی 

 .]7 [باشد ن امر مینیز موئید ای

در رقم ساتینا بیشترین و ) کالريلو یک( و انرژي نشاستهمیزان 
در رقم کنبک کمترین مقدار بود که بیانگر ارتباط بین میزان 

باشد اختلاف بین سه رقم در مورد نشاسته و انرژي در ارقام می
  ). P >05/0(دار بود نشاسته و انرژي معنی

زمینی بر روي در سیبکننده احیاء  قندهاي میزاناز آنجا که 
زمینی تاثیر فراوانی دارد با توجه رنگ فرآورده حاصل از سیب

و نیز میزان ساکارز در کننده به بالا بودن میزان قندهاي احیاء 
واریته ساتینا این واریته جهت تولید چیپس و محصولاتی که 

آید مناسب وجود رنگ قرمز در آنها یک عیب به حساب می
باشد، حال آنکه رقم کنبک و آگریا با داشتن ساکارز و نمی

. تر هستند مناسبمحصولاتقندهاي احیاء کمتر براي تولید این 
رود که رقم کنبک با داشتن ماده خشک و وزن انتظار می

هنگام ن ییاء کننده پای احيزان قندهایمناسب و ممخصوص 
ده و کرتولید فرنچ فرایز و چیپس میزان روغن کمتري جذب 

 با رنگ و ظاهر مناسب در مقایسه با دو رقم دیگر یمحصول
کنندگان و از این لحاظ براي مصرف کنندگان و تولیدد کند یتول

در مجموع از نتایج حاصل . این محصولات رقم مناسبی باشد
رسد که رقم کنبک و آگریا در مقایسه با رقم چنین به نظر می

با ظاهر مطلوب از شده ساتینا جهت تولید محصولات سرخ
کیفیت بهتري برخوردار هستند هرچند که از جنبه تامین انرژي 

کنندگان رقم ساتینا نسبت به دو رقم دیگر برتري  مصرفبراي
  .دارد

 بالاترین مقدار جذب روغن در 2براساس نتایج جدول 
  خلالهاي رقم آگریا و کمترین مقدار در رقم ساتینا مشاهده شد 

ن جذب روغن در سه رقم به لحاظ آماري و اختلاف بین میزا
زان ماده ین مین بالاتریهمچن). >05/0P( باشد ی دار میمعن

نا ین مقدار در رقم ساتیا و کمتری رقم آگريها در خلالخشک
ن سرخ یشتر رطوبت در حی نشان دهنده افت بمشاهده شد که

ج گامبل و همکاران یبراساس نتا.  باشدیا میکردن در رقم آگر
ا یزان جذب روغن در آگریه مکتوان انتظار داشت یم) 1987(

ن ید ایز مویج جذب روغن نیگر باشد که نتایبالاتر از دو رقم د
 رقم يزان جذب روغن در خلالهاین بودن مییپا. امر است

نا است که ی در رقم ساتینیب زمی بافت سینا به علت سفتیسات
 همکاران؛ ، لاو و1992 از تحقیقات ساندهو؛ حاصلنتایج با 

 1982، رائو و همکاران؛ 1985، پلازا و همکاران؛ 1989
 .]19 -22 [ مطابقت داشت

ا به علت اتلاف رطوبت بالا ی در رقم آگری برشيرویزان نیم
ز به ینا نین مقدار است و در رقم ساتین سرخ کردن بالاتریدر ح

ن رقم بالاتر از رقم ی خام ايها بافت خود غدهیعلت سفت
  ).>05/0P(اشد  بیکنبک م

 يهاب در رقمی به ترتيزان زردین میتر بالا2بر اساس جدول 
ز ی نرنگ قرمززان ین می شود و بالاترینا مشاهده میا و ساتیآگر

زان ی باشد که به علت بالا بودن مینا میمربوط به رقم سات
ن یاختلاف ب.  باشدین رقم میدر اکننده اء ی احيقندها

 یکدیگر با ینیزمبی سه رقم سياه در خلالی رنگيفاکتورها
  ).>05/0P( باشد یدار می معنيبه لحاظ آمار

  

  
  )بر حسب وزن تر( خواص شیمیایی سه واریته سیب زمینی کشت شده در استان گلستان 1دول ج

  
  ).<05/0P( در هر ستون اعدادي که داراي حروف یکسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معنی دار ندارند *

   . تکرار هستند5کلیه صفات میانگین 

درصد   تیمار
 چربی

درصد 
 پوست

وزن 
  مخصوص

ماده   رطوبت
 خشک

درصد 
 نیتروژن

درصد 
  پروتئین

 قند 
  احیاء

انرژي   نشاسته  ساکارز
کیلو (

  )کالري
 a8/0 a3/11 a07/1  a46/83 a*54/16  a19/0  a19/1 a 81/0   a47/1 a25/15 a42/91   ساتینا

 a5/0 b0/21 a06/1 ab97/82 ab03/17 a25/0 a56/1 a72/0 b88/0 b63/8 b82/83  آگریا

 a4/0 b9/21 a08/1 b61/79 b39/20 a38/0   a38/2  a62/0 c88/0  c18/8 c52/63  کنبک
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  ستان گلستانازمینی  خواص کیفی خلال نیمه سرخ شده حاصل از سه رقم سیب2جدول 

  ).<05/0P( ستون اعدادي که داراي حروف یکسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معنی دار ندارند در هر *
  . تکرار هستند5کلیه صفات میانگین 

  

  نتیجه گیري  -4
 حاکی از آن است که از لحاظ ویژگیهاي تحقیقن ینتایج ا

 ارقام کنبک و آگریا براي تهیه محصولات سرخ، هاي خامغده
زمینی  ساتینا برتري دارند هرچند که سیبشده نسبت به رقم

رقم ساتینا نسبت به آگریا وزن مخصوص بالاتري دارد اما از 
در سیب زمینی بر کننده موجود آنجا که میزان قندهاي احیاء 

روي رنگ فرآورده حاصل از سیب زمینی تاثیر فراوانی دارد به 
ه ساتینا لحاظ بالا بودن میزان قندهاي احیاء و ساکارز در واریت

این واریته جهت تولید چیپس و محصولاتی که وجود رنگ 
 اما در آنها یک عیب به حساب می آید مناسب نمی باشد، قرمز

به لحاظ مقاومت به آفات و شرایط گرم محیطی رقم بسیار 
است و نسبت به ارقام کنبک  يجهت مصرف تازه خورمناسبی 

 به  يشتریتحمل ب( گذاري داردو آگریا نیاز کمتري به سردخانه
م کنبک و آگریا ارقا. ) استان گلستان داردییط آب و هوایشرا

با داشتن ساکارز و قندهاي احیاء کمتر براي تولید این 
 يهرچند خلالها. تر هستندمناسب سرخ شده محصولات 

ا از نظر ظاهر و رنگ مطلوب بودند اما به یحاصل از رقم آگر
 سرخ شده کم يورده هاد فرآیعلت جذب روغن بالا جهت تول

ز نشان ی نیج حاصل از بافت سنجینتا.  شودیه نمیچرب توص
ا به علت اتلاف ی سرخ شده حاصل از رقم آگريداد که خلالها

 جهت برش يادتری زيروین سرخ شدن به نیاد رطوبت در حیز
سه با دو رقم یقا سرخ شده آن در مياز دارند و لذا خلالهاین
جه یتوان نتیمیج حاصل اوع از نتدر مجم. گر سفت تر استید

با داشتن ماده خشک و وزن رقم کنبک  ینیزمبیس  کهگرفت
ن در مقایسه با دو رقم ییاء پای احيمخصوص مناسب و قندها

 رنگ، ،به لحاظ بافتدیگر، هنگام تولید فرنچ فرایز و چیپس 
د کرده و ی توليمحصول بهترزان جذب روغن ی و مخشکماده 

د ی و توليعنوان رقم مناسب جهت فرآورن رقم به یلذا ا
   . شودیه میمحصولات سرخ شده توص

  

  سپاسگزاري -5
نا و گـروه  ی ابن س ییشگاه کنترل مواد غذا   یسندگان از آزما  ینو

ط انجام ی گرگان به خاطر فراهم آوردن محییع غذایعلوم و صنا
  . را دارندی و قدردانتشکرشات کمال یآزما
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Investigation of the physicochemical properties of three potato 

varieties of Golestan province and their effects on quality 
attribute of French fries. 

  
Daraei Garmakhani, A.1,  Mirzaei, H. O. 2,  Maghsoudlou, Y. 3*, Kashaninejad, M. 3 

 
1- M.Sc student of Food Sciences and Technology, Gorgan University of Agricultural Sciences & Natural 

Resources. 
2- Assistant Professors of Department of Food Sciences and Technology,  Gorgan University of Agricultural 

Sciences & Natural Resources. 
3- Associate Professor, Department of Food Science & Technology, Gorgan University of Agricultural 
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In this research physicochemical properties of three potato varieties (Agria, Satina and Kenebek) of 
Golestan province were studied and the effects of these parameters on quality attributes of French fries 
were investigated. Statistical analysis showed that there were differences between amount of dry 
matter in three varieties, with the maximum and minimum dry matter contents found in Kenbek and 
Satina (P<0.05) respectively.  Also the highest amount of starch, sucrose and energy were found in 
Satina and the lowest content of energy and starch were found in Agria and Kenebek in compared with 
other variety which had the lowest content of sucrose. Differences between starch content, sucrose and 
energy of three varieties were significant (P<0.05). The highest and lowest amount of fat content were 
observed in Agria and Kenebek, respectively (P<0.05). The highest amount of dry matter content 
related to Agria French fries and three varieties had the significant differences in amount of dry matter 
content in final French fries (P<0.05).The highest and lowest amount of shear force were found related 
to Agria and Kenebek strips, respectively (P<0.05). According to results of this study, Kenebek potato 
variety due to suitable dry matter content, higher specific gravity and lower reducing sugars in 
comparison with others varieties lead to better products as  regard to texture, color, dry matter content 
and amount of oil absorption and so it can be suggested as a suitable variety for processing. 

 
Key words: Potato, French fries, Shearing force. 
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