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 های کیفي بر ويژگيعصاره آبي گلرنگ به عنوان رنگ طبیعي بررسي اثرات 

 طي نگهداری زمیني چیپس سیب
 

 

 c ، سارا کوهی کمالی*b ، سميه رحيمیaمحمد جواد جانی

 

a  و صنايع غذايي، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران، ايراندانش آموخته کارشناسي ارشد، گروه علوم 
b  هاي علمي و صنعتي ايران، تهران، ايران هاي شيميايي، سازمان پژوهش گروه صنايع غذايي و تبديلي، پژوهشکده فناوري استاديار 

c  ان، ايراناستاديار گروه علوم و صنايع غذايي، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامي، تهر 

 

 

 
 
 

 
 
 

 3/10/1396تاريخ پذيرش مقاله:    10/2/1396تاريخ دريافت مقاله: 
 

 هچکید

توان با استفاده از  آيد که مي هاي غذايي به شمار مي فراوردهبازارپسندي و هاي مهم در ارزيابي کيفي  شاخصرنگ يکي از  مقدمه:

 نيز هستند، به اين هدف دست يافت. اي که داراي خواص سلامتي بخش شناخته شدههاي طبيعي  رنگ
زميني  چيپس سيب هاي کيفي ويژگيدر اين پژوهش امکان کاربرد عصاره آبي گلرنگ به عنوان رنگ طبيعي در بهبود  ها: مواد و روش

چيپس  وري و پاششي به % استخراج و به دو روش غوطه2و  1، 5/0هاي  مورد بررسي قرار گرفت. بدين منظور عصاره گلرنگ در غلظت
 گيري شدند. اندازه ،روز نگهداري در دماي محيط 60و  30، 0سنجي، بافت سنجي و حسي در بازه هاي زماني  هاي رنگ اضافه گرديد. آزمون

دوره روند نزولي را طي نمود و طي  افزايش يافته در حالي که شاخص  و  با افزايش غلظت عصاره گلرنگ، شاخص  ها: يافته

(. مطابق با نتايج بافت سنجي در تمامي روزهاي مورد بررسي، <05/0) يافتندداري  معنيهاي رنگي کاهش  کليه شاخصنگهداري نيز، 

(، در حالي که >05/0وري مشاهده نشد ) هاي تهيه شده به روش غوطه نمونه شاهد با نمونه)تردي( داري بين سختي  اختلاف آماري معني

در وري  هاي تهيه شده به روش غوطه ها گرديد. نمونه نتيجه کاهش تردي در تمامي نمونه روش پاششي، موجب افزايش سختي و در
 هاي حسي )رنگ، بو، مزه و بافت و پذيرش کلي( را کسب نمودند. بالاترين امتياز ويژگي مجموع
درصد عصاره گلرنگ، به دليل دارا بودن بالاترين مقدار شاخص  2ي حاوي غوطه ورتهيه شده به روش در مجموع، چيپس  گیری: نتیجه

 (77/022/45 کم ترين مقدار سختي ،) 60بعد از ، (50/4±51/0و بيشترين امتياز پذيرش کلي ) نيوتن( 63/4±37/0تردي( ))بيشترين 

 رنگ چيپس سيب زميني تشخيص داده شد.روز نگهداري، به عنوان بهترين تيمار و روش غوطه وري موثرتر از روش پاششي در بهبود 

 

 هاي کيفي ، ويژگيچيپس سيب زميني، گلرنگ :کلیدی های واژه
 
 email: s.rahimi@irost.ir                                                                                                                           مکاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
نوعي غده زيرزميني خوراکي با نام علمي سيب زميني 

Solanum tuberosum از محصولات  است که پس
رتبه چهارم را در دنيا به خود  ،ذرت و برنج استراتژيک گندم،

زارع ؛ 1383 ،و همکاران )دهقانيان اختصاص داده است
مطابق با آمار سازمان  (.1389ميرک آبادي و همکاران، 

ليد ساليانه سيب زميني در خوار و بار کشاورزي، کل تو
ميليون تن  364بالغ بر بيش از  2012جهان در سال 

% آن در کشور چين توليد 25برآورده شده است که بيش از 
 1/2به دليل وجود (. سيب زميني FAO, 2014گردد ) مي

درصد پروتئين با کيفيت بالا و قابليت هضم آسان آن که 
حاوي مقادير بالايي اسيد آمينه ليزين و همچنين مواد 
معدني مانند فسفر، آهن، مس، روي، گوگرد، سديم و 

 Aکمپلکس و پرو ويتامين  C ،Bويتامين هايي از جمله 
مي باشد، از نظر ارزش غذايي، به عنوان دومين منبع غذايي 

ده جهان پس از تخم مرغ، معرفي شده است )دخاني و سا
 1(. 1380ربيعي مطمئن، 

بسيار  وعده ميان يا اسنک نوع يکچيپس سيب زميني 
و مورد  زميني سيب نازک هاي برش از شده محبوب تهيه

هاي سني محسوب مي شود که  مصرف تقريبا تمامي گروه
تغييراتي است که در توجه آن،  دليل محبوبيت قابل

طي فرايند سرخ  زميني سيبفيزيکي و حسي  هاي ويژگي
رنگ در  .(Pedreschi et al., 2004) دهد کردن رخ مي

مهم کيفي يکي از معيارهاي ، صنعت چيپس سيب زميني
را وارد دهان  چيپسکه  بوده که مصرف کننده قبل از اين

. رنگ در چيپس دهد مورد ارزيابي قرار مي نمايد، آن را
ها  تاثير درصد روغن و ضخامت ورقه تحتزميني  سيب

موجود در پروتئين و ميزان قند است؛ هم چنين، با توجه به 
از سوي ديگر، واکنش ميلارد و  سيب زميني و امکان بروز

چيپس  ن، تغييراتي در رنگسرخ کردفرآيند دما و زمان 
 ;Pedreschi & Moyano, 2004) شود يجاد ميا

Pedreschi et al., 2006) . 
 .Carthamus tinctorius Lبا نام علمي گلرنگ گياه 

و ترين محصولات زراعي خاردار يکساله  يکي از قديمي
چين  آفريقا تا روسيه و مخصوص مناطق گرم استوايي آسيا،

هکتار  6000سطح کشت اين گياه در ايران در حدود  .است

                                                   
2 Hydroxy Safflor Yellow B (SYB)        3 Cartamin 

 

با متوسط عملکرد يک تن در هکتار است که بيشترين 
هاي اصفهان، خراسان و  ربوط به استانسطح کشت آن، م

دانه گلرنگ حاوي (. 1392يزد است )يساري و همکاران، 
که به طور صنعتي استخراج  باشد روغن مي 35-45%
 سفيد،هاي  رنگوسيعي از  گلرنگ در طيفگل گردد.  مي
 ,Machewad et alوجود دارد )نارنجي تا قرمز  زرد،

هاي گلرنگ داراي رنگدانه زرد  گلبرگ .(1)شکل  (2012
، متشکل از دو رنگدانه زرد اصلي (%30)محلول در آب 

1شامل رنگدانه هيدروکسي آ
نامحلول  قرمزو رنگدانه  2و ب 2

از لحاظ که هستند  3( با نام کارتامين%83/0)در آب 
4ها )گلوکوزيل کوئينوچالکون الکونچو جزشيميايي 

زير  ( و3
 ;Yue et al., 2013باشند ) مياي از فلاونوئيدها  شاخه

Machewad et al., 2012.)  
 

 
 

 Zhou etهای آن ) گیاه گلرنگ و گلبرگ تصاوير -1شکل 

al., 2014) 

 

سال  2500هاي خشک شده گلرنگ از حدود  گلبرگ
پيش در طب سنتي چين جهت درمان سکته مغزي، 

عروقي و همچنين براي تقويت گردش  -هاي قلبي بيماري
 ,.Yue et alگرفته است ) مورد استفاده قرار ميخون 

شامل  آناثرات درماني و دارويي تحقيقات متعدد، ( و 2013
 ،فشار خون کاهنده ضد باکتريايي، اکسيداني، آنتي فعاليت

مهار  و ضد التهاب ضد افسردگي، مهار تجمع پلاکتي،
 ,.Hiramatsu et alاند ) را ثابت نمودهسرطان پوست 

واد غذايي نيز با توجه به اينکه استفاده از در م(. 2009
عنوان يک رنگ طبيعي داراي هزينه بالايي  زعفران به

باشد، لذا گلرنگ به عنوان يک جايگزين مناسب و  مي
هاي اصلي  شود. از مزيت مقرون به صرفه استفاده مي

رنگدانه زرد گلرنگ، محلول بودن آن در آب است که لذا به 
تواند در فرمولاسيون مواد غذايي بکار برده شود.  راحتي مي

تاکنون از رنگدانه زرد گلرنگ در مواد غذايي مانند آب ميوه، 

                                                   
1 Hydroxy Safflor Yellow A (HSYA) 
4 C-glucosyl Quinochalcone 
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هاي  و فرآورده ژله شکلات، ماست، دسر، آب نبات، نوشابه،
(. هم Yoon et al., 2003) قنادي استفاده شده است

خشک شده گلرنگ به عنوان ماده خام در  برگگلاز چنين، 
 نيزرنگ کردن پارچه و لباس  ،بهداشتي-لوازم آرايشيد تولي

 (. Bernard et al., 2011شود ) مي استفاده

هايي که کاربرد گلرنگ به عنوان رنگ  از جمله پژوهش
توان به موارد  اند، مي طبيعي را در مواد غذايي بررسي نموده

 ،1995در سال  Subinovaو Danisova زير اشاره نمود؛ 
 فرآورده هايدر برخي از را ثبات رنگدانه هاي زرد گلرنگ 

 ژلاتين قنادي و آبنبات، شيريني، نوشابه، مانند غذايي
داده و سي قرار ردر شرايط آزمايشگاهي مورد بر، ماست

 بو و دراثرات نامطلوبي  ،که رنگدانه اضافه شده ندنشان داد
طول در  ها آنو ثبات رنگ ه ايجاد نکردت طعم محصولا

 و Macheward .نگهداري رضايت بخش بود دوره
دو در را زرد گلرنگ هاي  رنگدانه، 2012در سال  همکاران

بستني يخي از  در هر ليتر ليتر ميلي 09/0و  06/0 سطح
افزودن رنگدانه زرد  ها، اضافه نمودند که مطابق با نتايج آن

هاي شيميايي  معني داري بر روي ويژگيموجب بروز اثرات 
تني يخي مانند افزايش پروتئين، خاکستر و کربوهيدرات بس

ليتر از  ميلي 06/0 سطح در مقايسه با نمونه شاهد گشته و
( و طعم 9از  8/8رنگدانه با کسب پذيرش کلي بالا )امتياز 

طي ارزيابي تري را  نتايج مطلوب(، 9از  9/8مطلوب )امتياز 
فيبر ، از 2015در سال  همکاران و Kim نشان داد. حسي

گندم آغشته شده به رنگدانه قرمز گلرنگ در سوسيس 
بر روي را  فيبر گندماثر متقابل نيتريت و استفاده نموده و 

حاکي از آن نتايج بررسي نمودند. رنگ سوسيس پخته شده 
گلرنگ علاوه بر  قرمز آغشته به رنگدانهگندم که فيبر  بودند

هم باعث بهبود رنگ و پخت گوشت و ، مهار اکسيداسيون
علت طبيعي بودن  به که گرديد افزايش رطوبتچنين 
نخواهد  ها را نيز در پي ايجاد نيتروزآمين اثر سوء، رنگدانه
 داشت.
رقم، زميني بنا به  که رنگ سيب نظر گرفتن اين در با

محل کاشت، فصل برداشت، شرايط انبارماني و غيره 
هم چنين طي و  تغيير نمايدنگ زرد ر تواند در درجاتي از مي

 زميني به چيپس و در طول نگهداري آن نيز فرآوري سيب
افتد، لذا به  در رنگ آن اتفاق مي تغييرات و نوسانات زيادي

به عنوان گلرنگ عصاره آبي  افزودنبا  بتوان رسد نظر مي
 بهبود رنگ وزميني، ضمن  رنگ طبيعي به چيپس سيب

هاي کيفي چيپس را نيز ارتقاء  ، ويژگيبازار پسندي آن
، از بروز تغييرات تر محصولي مطلوببخشيده و با ارائه 

  نامطلوب در چيپس طي نگهداري نيز جلوگيري نمود. 
 

 ها مواد و روش
  گلرنگآبي  عصارهاستخراج  -

 Carthamusهاي خشک شده گلرنگ ) گلبرگ

tinctorius L. مورد استفاده در اين تحقيق، از آدنيس گل )
دارو )تهران( تهيه شدند که در ابتدا مقدار رطوبت و خاکستر 
کل آن با استفاده از روش استاندارد ملي ايران به شماره 

 .گيري گرديد اندازه (1379) 5564
گلرنگ توسط  يها گلبرگبراي استخراج رنگدانه زرد، 

، ساخت  Box 5101، مدلFalling numberآسياب )
گرم  2 و 1، 5/0 به نسبت( کاملا پودر شده و سپس آلمان

 2به مدت در دماي محيط آب مقطر سي سي  100در 
از  هم زده شدند؛ سپس مخلوط و خيس خوردهساعت 

عصاره آبي از بخش تا  داده شدعبور ( 200صافي )مش 
جدا گردد که درون ظروف تيره )جهت جلوگيري از  جامد

 ,.Macheward et alدند )آوري ش اثرات احتمالي نور( جمع

هاي تهيه شده با استفاده از  رنگ عصارهسپس  .(2012
، D25-9000، مدل Hunter Labدستگاه رنگ سنج )

L( و در سيستم سه بعدي امريکا
*
a

*
b

ارزيابي شد که در  *
Lآن، شاخص 

روشني(، شاخص -، شدت روشنايي )تيرگي*
a

bسبزي و شاخص  -، شدت قرمزي*
آبي  -، شدت زردي*

 (.Kim et al., 2015)کند  مشخص مي را
 

 زمیني سیبهای  تهیه ورقه -

زميني رقم آگريا )کشت و صنعت  در اين تحقيق از سيب
اردبيل( استفاده شد که در ابتدا مقدار رطوبت با روش 

(، مقدار خاکستر کل با کمک 1390خزاعي و همکاران )
هاي  ( و شاخص1380) 6005استاندارد ملي ايران، شماره 

گيري  ( اندازه1385زمين دار و شاهدي )رنگ نيز به روش 
هاي سالم، يکدست و يک اندازه  زميني سيبشدند. سپس، 

 6±2و قطر کوچک  cm 12±2)بيضي شکل با قطر بزرگ 
cm،جهت تهيه  . شدند گيري پوست و شسته ( انتخاب
، Yptoهاي سيب زميني از دستگاه برش زن صنعتي ) ورقه
ها را به  ( استفاده گرديد که سيب زمينيامريکا، EB12مدل 
 و داده برش ميلي متر 3/1 ضخامت ثابت با هايي ورقه
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% متا 2/0محلول  در بري، ها به منظور آنزيم سپس ورقه
 درجه 85 ( دماي، آلمانMerckسولفيت سديم ) بي

 همکاران، و جوکار) تيمار شدند دقيقه 5 مدت به گراد سانتي
1385 .) 
 

 های چیپس سیب زمیني نمونهتهیه  -

زميني در  سيب چيپس هاي نمونه از دو روش جهت تهيه
 اين تحقيق استفاده شد:

در  هاي سيب زميني الف( روش پاششي: در ابتدا ورقه
با دماي  سرخ کردني پالم اولئين )گل بهار پارسيان(روغن 
در سرخ کن  دقيقه 4درجه سانتي گراد به مدت  180حدود 

شده )جوکار و همکاران، سرخ  (، فرانسهMulinexصنعتي )
( و سپس عصاره گلرنگ به کمک افشانه، بر روي 1385

درجه  100دماي  ها در گرديد. در نهايت چيپس ها پاشش آن
( ، آلمانGhauseدر آون )دقيقه  5 گراد به مدت سانتي

 شدند.خشک 
هاي  وري: در اين روش، ابتدا ورقه ب( روش غوطه

دقيقه  3 حداقل به مدتعصاره آبي گلرنگ  رزميني، د سيب
درجه  100دماي  درو سپس شده  غوطه ور (دماي اتاق)

در  ها نمونه شدند؛دقيقه خشک  5 گراد به مدت سانتي
درجه  180با دماي حدود سرخ کردني در روغن نهايت، 

شدند )جوکار و همکاران، دقيقه سرخ  4گراد به مدت  سانتي
1385). 

زميني در اين  هاي چيپس سيب نمونهبدين ترتيب، 
لازم به توضيح است تهيه شدند.  1تحقيق به شرح جدول 

ند که ه بودآزمون هاي اوليه اين تحقيق نشان دادکه 
از لحاظ % از عصاره گلرنگ، 2الي  5/0از غلظت  استفاده

شدت رنگي، مناسب بوده و رنگ زرد نسبتا مطلوبي را در 
دامنه غلظت مورد  عنوان بهو لذا  نمايد چيپس ايجاد مي

نمونه شاهد است که  C0تيمار  بررسي، انتخاب شدند.
هاي تجاري چيپس و بدون هيچ گونه  مطابق با نمونه

ها پس از خنک شدن در  تمامي نمونهتغييري آماده شد. 
اتيلن در دماي محيط  هاي غيرشفاف از جنس پلي بندي بسته

زير، طي فواصل هاي  روز نگهداري و آزمون 60به مدت 
 1 ها انجام شدند. روزه بر روي آن 30زماني 
 
 

                                                   
1 Rupture test   

 تیمار های چیپس سیب زمیني در اين تحقیق -1جدول 
 

های  نمونه

 چیپس

غلظت عصاره  زمان افزودن عصاره گلرنگ

 گلرنگ )%(
C0 )شاهد( - - 

C1 
هاي سيب  بعد از سرخ کردن برش

 زميني )روش پاششي(

5/0 

C2 
هاي سيب  برشبعد از سرخ کردن 

 زميني )روش پاششي(

1 

C3 
هاي سيب  بعد از سرخ کردن برش

 زميني )روش پاششي(

2 

C4 
هاي سيب  قبل از سرخ کردن برش

 زميني )روش غوطه وري(

5/0 

C5 
هاي سيب  قبل از سرخ کردن برش

 زميني )روش غوطه وري(

1 

C6 
هاي سيب  قبل از سرخ کردن برش

 زميني )روش غوطه وري(

2 

 

 ارزيابي رنگ -

ها پس از خرد و آسياب شدن در هاون  رنگ چيپس
 Hunterچيني، با استفاده از دستگاه رنگ سنج هانتر لب )

Lab مدل ،D25-9000و در سيستم سه بعدي ، امريکا )
L

*
a

*
b

؛ 1385)زمين دار و شاهدي، ارزيابي شد  *
Leeratanarak et al., 2006.) 

 

 آزمون بافت سنجي -

1مقاومت بافت، از آزمون از هم گسيختگيبراي بررسي 
2 

، انگلستان( 4301، مدل Instron) و دستگاه بافت سنج
زميني بر روي پايه  استفاده شد. در اين آزمون، چيپس سيب

متر قرار گرفته و  ميلي 40مسطح تو خالي دستگاه به ابعاد 
اي مخصوص چيپس با سرعت  سپس، پروب استوانه

60mm/min  ، فرود آمد. حداکثر مقاومت وسط آن به
(Fmaxچيپس )  تا زمان ترک خوردگي، براي توصيف ها

؛ 1396)ترابي و همکاران،  گيري شد اندازهسختي بافت 
Leeratanarak et al., 2006  .) 

 

 آزمون حسي -

هاي رنگ، بو، مزه، بافت  آزمون حسي شامل ارزيابي ويژگي
و  اي قطهن 5با استفاده از روش هدونيک و پذيرش کلي، 

ارزياب آموزش ديده و تخصصي در حوزه صنعت  10توسط 
مرد( انجام  6زن و  4سال ) 35تا  25چيپس، با گروه سني 

                                                   
1 Rupture Test    
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براي صفت بسيار خوب و امتياز  5شد. در اين آزمون، امتياز 
براي صفت بسيار ضعيف در نظر گرفته شد )دلوي و  1

 (.1395؛ نوري و همکاران، 1391همکاران، 
 

 و تحلیل آماریتجزيه  -

 و طراحي تصادفي کاملاً طرح اساس بر پژوهش اين
 و تجزيه .شدند انجام تکرار 3 حداقل در ها آزمون کليه

 16 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده با ها داده آماري تحليل
 صورت در که شد انجام 1واريانس يکطرفه تجزيه روش و

 اى دامنه چند آزمون از تيمارها، بين تفاوت بودن دار معني
 .شد استفاده ها ميانگين مقايسه براي دانکن

 

 ها يافته
 های گلرنگ بررسي ويژگي -

گلرنگ مورد استفاده در اين تحقيق  ،2مطابق با جدول 
درصد خاکستر کل  63/6درصد رطوبت و  48/7داراي حدود 

بود که در محدوده استاندارد گلرنگ )استاندارد ملي ايران به 
با افزايش غلظت عصاره . ( قرار دارد1379، 5564شماره 

، مشاهده گرديد که مقدار درصد 2تا  5/0آبي گلرنگ از 
Lشاخص

يا روشنايي کاهش يافته ولي بر مقدار   *
aهاي  شاخص

bو  *
L علت کاهش افزوده شد. *

را  *
هاي زرد در محيط آبي  توان به افزايش محتواي رنگدانه مي

و در نتيجه کاهش شفافيت محلول نسبت داد و همچنين 
aعلت افزايش 

bو  *
افزايش حضور رنگ زرد به سبب نيز  *

قرمز طيف هاي  در محلول و گرايش آن به سمت بروز رنگ
 .و زرد است

 

 برخي ويژگي های فیزيکوشیمیايي گلرنگ -2 جدول
48/7 )درصد وزني( رطوبت  

± 44/0  

63/6 )درصد وزني( خاکستر کل  
± 11/0  

L
* 

15/43 % 5/0عصاره آبي   
± 48/0  

c
 

14/33 % 1عصاره آبي  ± 20/0  
b
 

96/19 % 2عصاره آبي  ± 65/0  
a
 

a
* 

49/8 % 5/0عصاره آبي  ± 20/0  a
 

5/17 % 1عصاره آبي  ± 17/0  b
 

44/31 % 2عصاره آبي  ± 18/0  c
 

b
* 

45/41 % 5/0عصاره آبي  ± 21/0  a
 

5/45 % 1آبي عصاره  ± 13/0  b
 

5/50 % 2عصاره آبي  ± 38/0  c
 

                                                   
1- One way ANOVA   

 ±تکرار هستند )انحراف معيار 3ها ميانگين حداقل  داده
هاي  حروف متفاوت براي هر يک از شاخص ميانگين(.
دار بودن اثر غلظت  طور جداگانه، نشان دهنده معني رنگي به

 (.p<05/0)عصاره بر آن شاخص است 
 
 زمیني های سیب بررسي ويژگي -

زميني مورد استفاده در اين تحقيق، به علت داشتن  سيب
درصد ماده  38/20درصد رطوبت )حدود  72/0±07/80

درصد خاکستر کل، براي تهيه  43/5±21/0خشک( و 
زميني مناسب بود که با نتايج يقباني و  چيپس سيب

( مطابقت دارد. از سوي ديگر، مقدار 1384زاده ) محمد
Lهاي رنگي  شاخص

* ،a
bو  *

زميني به ترتيب برابر  سيب *
 33/38±11/0و  44/18±09/0، 59/73±20/0با 
 گيري گرديد. اندازه

 

های رنگي چیپس  بررسي اثر متغیرها بر ويژگي -

 2سیب زمیني

هاي چيپس تهيه شده از  ، تصاوير نمونه2در شکل 
اند، که تفاوت  تيمارهاي مختلف در اين تحقيق آورده شده

ها به لحاظ رنگ، به خوبي قابل مشاهده  ظاهري مابين آن
است و مويد نتايج حاصل شده از ارزيابي رنگ است که در 

 اند. هاي بعدي شرح داده شده بخش

 

 
های چیپس سیب زمیني تهیه شده  تصاوير نمونه -2شکل 

 هستند(. 1ها مطابق با جدول  در اين تحقیق )کدهای نمونه
 

                                                   
1 One Way ANOVA    



 

  طی نگهداری زمينی چيپس سيب های کيفی بر ویژگیعصاره آبی گلرنگ بررسی اثرات  
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aشاخص 
قرمز است که  -سبز هاي نشان دهنده رنگ *

دهد  مثبت تر شدن آن، افزايش رنگ قرمز را نشان مي
(. يافته ها نشان دادند که 1393)يزدان پناه و ضيايي فر، 

تاثير تمامي متغيرهاي مورد مطالعه در اين پژوهش بر 
aشاخص 

دار بوده است  هاي چيپس معني نمونه *
(05/0>p) .د، هاي قبلي ذکر گردي همان گونه که در بخش

aمقدار 
يا قرمزي در سيب زميني خام مورد استفاده در اين  *

بوده است که طي سرخ  44/18±09/0تحقيق برابر با 
کردن آن و تبديل ورقه هاي سيب زميني به چيپس، مقدار 

 (. 4ها کاهش يافت )جدول  آن در نمونه
bپارامتر 

زرد است که مثبت تر شدن  -شاخص آبي *
فر،  در پي دارد )يزدان پناه و ضياييآن، افزايش رنگ زرد را 

، اثر غلظت عصاره 5هاي جدول  مطابق با داده(. 1393
بر زميني،  گلرنگ و نحوه افزودن آن به چيپس سيب

b شاخص
( و با افزايش غلظت p<05/0)دار بوده  معني *

مطابق با نتايج به دست آمده، گردد.  افزوده مي نيزعصاره 
bمقدار 

بوده  33/38±11/0در سيب زميني خام برابر با  *
هاي مختلف عصاره گلرنگ  است و از سوي ديگر، غلظت

(، 2بودند )جدول  45/41 -50/50داراي زردي در محدوده 
زميني و سرخ کردن  هاي چيپس سيب که پس از تهيه نمونه

bها، مقدار  آن
يا زردي در آن ها به محدوده قابل قبولي  *

رت ديگر، افزودن عصاره زرد رنگ گلرنگ ؛ به عبارسد مي
هاي چيپس سيب  به چيپس، موجب افزايش زردي ورقه

زميني در اين تحقيق شده است که با مقايسه تصاوير شکل 
bو شاخص  1

روز  60ها، کاملا مشهود است. اثر  نمونه *
bنگهداري نيز بر شاخص 

دار بوده  ها معني تمامي نمونه *
  .(p<05/0)است 

 

L شاخص -3جدول 
 روز نگهداری در دمای محیط 60طي  چیپس سیب زمیني نمونه های *

 

 های چیپس سیب زمیني نمونه 0روز  30روز  60روز 

93/42 ± 61/0  e,A 78/48 ± 98/0  g,B 22/65 ± 65/0  f,C C0 

79/41 ± 71/0  e,A 07/47 ± 70/0  f,B 21/63 ± 52/0  e,C C1 

21/40 ± 18/0  d,A 05/45 ± 70/0  e,B 42/62 ± 28/0  de,C C2 

22/39 ± 50/0  cd,A 73/43 ± 32/0  d,B 89/61 ± 22/0  d,C C3 

68/38 ± 48/0  c,A 01/41 ± 40/0  c,B 06/53 ± 57/0  c,C C4 

70/36 ± 93/0  b,A 42/38 ± 81/0  b,AB 07/52 ± 45/0  b,C C5 

65/30 ± 50/0  a,A 15/33 ± 74/0  a,B 89/47 ± 59/0  a,C C6 
 

حروف هستند.  1کدهاي نمونه ها مطابق با جدول ميانگين( و  ±تکرار بوده )انحراف معيار 3ميانگين حداقل ها  داده
کوچک متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معني دار بودن اثر افزودن عصاره گلرنگ و حروف بزرگ متفاوت در هر 

 (. p<05/0)رديف، نشان دهنده معني دار بودن اثر دوره نگهداري است 
 

a شاخص -4جدول 
 روز نگهداری در دمای محیط 60طي  چیپس سیب زمیني نمونه های *

 

 نمونه های چیپس سیب زمیني 0روز  30روز  60روز 

86/0 ± 67/0  a,A 69/4 ± 24/0  a,B 64/9 ± 45/0  a,C C0 
87/0 ± 58/0  a,A 90/3 ± 52/0  a,B 58/10 ± 52/0  b,C C1 

99/2 ± 19/0  b,A 85/5 ± 50/0  b,B 32/11 ± 16/0  c,C C2 

05/4 ± 67/0  b,A 85/7 ± 94/0  c,B 78/12 ± 27/0  d,C C3 

17/1 ± 96/0  a,A 04/8 ± 35/0  c,B 09/12 ± 03/0  d,C C4 

38/5 ± 58/0  c,A 31/9 ± 75/0  d,B 44/14 ± 52/0  e,C C5 

88/8 ± 47/0  d,A 29/12 ± 84/0  e,B 88/16 ± 46/0  f,C C6 
 

حروف کوچک هستند.  1کدهاي نمونه ها مطابق با جدول ميانگين( و  ±تکرار بوده )انحراف معيار 3ها ميانگين حداقل  داده
متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معني دار بودن اثر افزودن عصاره گلرنگ و حروف بزرگ متفاوت در هر رديف، نشان دهنده 

 (. p<05/0)معني دار بودن اثر دوره نگهداري است 
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b شاخص  -5جدول 
 روز نگهداری در دمای محیط 60طي  چیپس سیب زمیني نمونه های *

 

 زمیني های چیپس سیب نمونه 0روز  30روز  60روز 

83/30 ± 62/0  a,A 94/36 ± 59/0  a,B 14/42 ± 61/0  a,C C0 

38/33 ± 91/0  b,A 85/38 ± 76/0  b,B 92/43 ± 71/0  bc,C C1 

50/37 ± 57/0  c,A 64/40 ± 65/0  c,B 05/44 ± 18/0  bc,C C2 

55/40 ± 67/0  d,A 95/42 ± 66/0  d,AB 96/48 ± 50/0  d,C C3 

95/33 ± 65/0  b,A 13/40 ± 80/0  c,B 04/45 ± 48/0  c,C C4 

56/38 ± 72/0  c,A 82/42 ± 34/0  d,B 32/50 ± 93/0  e,C C5 

22/45 ± 77/0  e,A 91/52 ± 66/0  e,B 12/57 ± 50/0  f,C C6 
 

حروف کوچک هستند.  1کدهاي نمونه ها مطابق با جدول ميانگين( و  ±تکرار بوده )انحراف معيار 3ها ميانگين حداقل  داده
متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معني دار بودن اثر افزودن عصاره گلرنگ و حروف بزرگ متفاوت در هر رديف، نشان دهنده 

 (. p<05/0)معني دار بودن اثر دوره نگهداري است 
 

 بافت چیپس سیب زمینيبررسي اثر متغیرها بر  -

بررسي مطالعات صورت گرفته بر روي چيپس نشان داد 
هاي  که اغلب جهت ارزيابي بافت چيپس، از پروب

اي با قطر کم استفاده شده و نيرو تا زماني وارد  استوانه
شود که ترک يا شکستگي در نمونه مشاهده گردد که  مي

تحت ها ذکر گرديد،  همان گونه که در بخش مواد و روش
شود. از سوي  عنوان آزمون از هم گسيختگي شناخته مي

سختي بافت چيپس سيب زميني رابطه معکوسي با ديگر، 
طوري که هر چقدر ميزان سختي  ميزان تردي آن دارد، به

 Yu et) بافت کمتر باشد، ميزان تردي آن بيشتر خواهد بود

al, 2016 ؛Leeratanarak et al, 2006 .) 
، در تمامي روز هاي مورد 6جدول  هاي بر اساس داده

داري بين سختي نمونه شاهد  بررسي، اختلاف آماري معني
وري مشاهده  هاي تهيه شده به روش غوطه با نمونه

(؛ در حالي که روش پاششي، موجب p>05/0شود ) نمي
ها  افزايش سختي و در نتيجه کاهش تردي در تمامي نمونه

ش مدت زمان قابل توجه است که با افزايشده است. 
نگهداري، مقدار سختي روند افزايشي و بر عکس، مقدار 

 60بعد از اند و  داري را طي نموده تردي روند کاهشي معني
)تهيه شده به روش  C6روز نگهداري، تردترين نمونه، نمونه 

% عصاره گلرنگ( با سختي برابر با 2وري حاوي  غوطه
 نيوتن شناخته شد.  37/0±63/4

 
های حسي چیپس  متغیرها بر ويژگيبررسي اثر  -

 زمیني سیب

 ، ارزيابان حسي تقريبا در تمامي 2مطابق با شکل 
 

روز نگهداري،  60هاي مورد بررسي و طي  ويژگي
هاي  هاي تهيه شده به روش غوطه وري را بر نمونه چيپس

تهيه شده به روش پاششي ترجيح دادند و تقريبا در تمامي 
امتياز را طي ارزيابي حسي موارد، نمونه شاهد کمترين 

کسب نمود. عموما با افزايش غلظت عصاره آبي گلرنگ نيز، 
هاي حسي افزايش يافته و يا حداقل ثابت باقي  امتياز ويژگي

روز نگهداري، بيشترين و کمترين امتياز  60پس از ماند. 
)تهيه شده به روش  C6هاي  پذيرش کلي به ترتيب به نمونه

( و 50/4±51/0% عصاره گلرنگ( )2غوطه وري حاوي 
  ( اختصاص يافت.90/2±56/0شاهد )

 

 بحث
زميني  هاي رنگي چيپس سيب گيري ويژگي نتايج اندازه

Lبا گذشت مدت زمان نگهداري، که  نشان داد
در تمامي  *

ها کاهش يافته و اين افزايش تيرگي در فاصله زماني  نمونه
روز نگهداري بوده  60تا  30روز، بيشتر از  30صفر تا بين 

هاي  ( که دليل احتمالي آن، بروز واکنش3است )جدول 
هاي  باشد. با مقايسه نمونه اي شدن طي نگهداري مي قهوه

وري در يک غلظت ثابت،  هاي غوطه پاششي نسبت به نمونه
Lکاهش بيشتري در شاخص 

تواند  مشاهده گرديد که مي *
فزايش واکنش ميلارد در پي گرمادهي مجدد به سبب ا

کردن عصاره گلرنگ  هاي پاششي، جهت خشک نمونه
دار و شاهدي  ها، باشد که با نتايج زمين پاشيده شده به ورقه

دهي در گرمخانه باعث  ( مبني بر اينکه حرارت1385)
افزايش واکنش ميلارد و در نتيجه تيرگي بيشتر در 

 شود، مطابقت دارد. در هاي چيپس سيب زميني مي ورقه
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 روز نگهداری در دمای محیط 60طي  چیپس سیب زمیني های )نیوتن( نمونهسختي  مقدار -6جدول 
 

 های چیپس سیب زمیني نمونه 0روز  30روز  60روز 

14/5 ± 33/0  a,BC 23/4 ± 40/0  a,B 00/2 ± 25/0  a,A 
C0 

21/6 ± 43/0  b,BC 44/5 ± 37/0  b,B 47/3 ± 28/0  b,A 
C1 

49/6 ± 37/0  b, BC 28/5 ± 36/0  b,B 64/3 ± 09/0  b,A 
C2 

47/6 ± 47/0  b, BC 35/5 ± 27/0  b,B 33/3 ± 18/0  b,A 
C3 

72/4 ± 52/0  a, BC 70/3 ± 80/0  a,B 73/1 ± 60/0  a,A 
C4 

69/4 ± 58/0  a, BC 52/3 ± 75/0  a,B 52/1 ± 50/0  a,A 
C5 

63/4 ± 37/0  a, BC 41/3 ± 32/0  a,B 37/1 ± 17/0  a,A 
C6 

 

حروف کوچک هستند.  1ها مطابق با جدول  کدهاي نمونهميانگين( و  ±تکرار بوده )انحراف معيار 3ها ميانگين حداقل  داده
متفاوت در هر ستون، نشان دهنده معني دار بودن اثر افزودن عصاره گلرنگ و حروف بزرگ متفاوت در هر رديف، نشان 

 (. p<05/0)دهنده معني دار بودن اثر دوره نگهداري است 
 

 

 

 

 
نمونه های چیپس سیب نمودار نتايج ارزيابي حسي الف( رنگ، ب( بو، پ( مزه، ت( بافت و ث( پذيرش کلي   -2شکل 

طي نگهداری در دمای محیط )کدهای نمونه  )ستون سیاه( 60)ستون خاکستری( و  30زمیني در روزهای صفر )ستون سفید(، 

 هستند(. 1ها مطابق با جدول 
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( بر روي 2006و همکاران ) Leeratanarakپژوهشي که 
زميني  چيپس سيبهاي مختلف خشک کردن  روش

کن، ميزان  پرداختند، نشان دادند که با افزايش دماي خشک
Lاي شدن و شاخص  قهوه

ها کاهش يافت که  در نمونه *
اي شدن غير آنزيمي در  علت آن را مرتبط با بروز قهوه

و همکاران  Santisهاي چيپس سيب زميني دانستند.  ورقه
 هاي ظاهري چيپس ( نيز جهت بهبود ويژگي2007)

هاي  زميني و کاهش تيرگي آن، از خيساندن ورقه سيب
% نمک طعام استفاده کرده و نشان 3زميني در محلول  سيب

دادند که خيسانيدن ورقه هاي سيب زميني در محلول نمک 
Lتواند تا  دقيقه مي 5به مدت 

هاي نهايي  ، رنگ چيپس5 *
 تر کند.   را روشن

گلرنگ در  ، با افزايش غلظت عصاره4جدول مطابق با 
وري و يا  هاي چيپس )چه تهيه شده به روش غوطه نمونه

aپاششي(، مقدار 
ها افزايش يافت که البته  در تمامي نمونه *

aدر تطابق با روند افزايشي مشاهده شده در مقدار 
عصاره  *

b(. شاخص 2باشد )جدول  آبي گلرنگ مي
روز  60نيز طي  *

را نشان داد که  ها، روند کاهشي نگهداري در تمامي نمونه
هاي زرد گلرنگ طي  علت آن تجزيه شدن تدريجي رنگدانه

( طي 2012) Yooو  Shin که طوري نگهداري است؛ به
ساعت نگهداري عصاره  200تحقيقي اثبات نمودند که طي 

% عصاره 7% آن پايدار بوده و حدود 93زرد گلرنگ، حدود 
هاي  روزه نمونه 60شود که البته نگهداري  تجزيه مي

ساعت مورد بررسي در تحقيق  200چيپس در قياس با 
( نيز 2016و همکاران ) Bouaziz فوق، قابل توجه است.

که از صمغ بادام در مقايسه با صمغ عربي جهت پوشش 
زميني استفاده  يپس سيبهاي کيفي چ دهي و بهبود ويژگي

bنمودند، نشان دادند که شاخص 
هاي  در نمونه *

از  دهي شده با صمغ بادام به طور معني داري بالاتر پوشش
دهي با صمغ عربي و يا نمونه شاهد بود که آن را  پوشش

 هاي کيفي چيپس ارزيابي نمودند. نتيجه مثبتي در ويژگي
د که افزودن سنجي حاکي از آن بودن نتايج آزمون بافت

تواند تغيير  وري نمي عصاره گلرنگ به چيپس به روش غوطه
منفي در بافت چيپس ايجاد نمايد، در حالي که حتي اثر آن 
بر بهبود بافت چيپس با افزايش تردي )کمتر بودن سختي 
در مقايسه با نمونه شاهد( قابل توجه است. اين در حالي 

شي، موجب هاي چيپس به روش پاش است که تهيه نمونه
ها  افزايش سختي و در نتيجه کاهش تردي در تمامي نمونه

هاي  گرديد که علت آن فرآيند خشک کردن مجدد نمونه
ها  چيپس در آون، پس از پاشش عصاره گلرنگ بر روي آن

باشد. به علت بروز پديده رتروگرادسيون در نشاسته  مي
زميني طي مدت زمان نگهداري و در نتيجه بياتي  سيب

نشاسته که خود منجر به افزايش سختي در چيپس 
زميني کاهش  گردد، ميزان تردي نيز در چيپس سيب مي
روزه به خوبي  60و طي نگهداري  6يابد که در جدول  مي

( در تحقيقي که بر 1385دار و شاهدي ) زمينمشهود است. 
روي چيپس فرموله شده سيب زميني انجام دادند، دريافتند 

ها افزايش يافت که  ن، مقدار سختي ورقهکه با گذشت زما
آن را به بياتي نشاسته در چيپس سيب زميني نسبت دادند 
که با نتايج حاصل از اين تحقيق مطابقت دارد. همچنين در 

( بر روي 2006و همکاران ) Leeratanarakپژوهشي که 
هاي چيپس سيب زميني  هاي خشک کردن ورقه انواع روش

که خشک کردن بعد از سرخ کردن  انجام دادند، دريافتند
هاي چيپس باعث افزايش سختي و کاهش تردي در  ورقه

شود که البته با نتايج حاصل شده در خصوص  ها مي آن
نمونه هاي چيپس تهيه شده به روش پاششي در اين 

( نيز 2016و همکاران ) Yuتحقيق، کاملا همخواني دارد. 
ا صمغ گوار دهي چيپس سيب زميني ب با بررسي اثر پوشش

و گليسرول، نشان دادند که پوشش دهي موجب افزايش 
ها گرديد که آن  سختي و در نتيجه کاهش تردي در نمونه

و   Garayoرا به عنوان يک صفت منفي توصيف نمودند.
Moreira (2002به بررسي امکان سرخ )  کردن چيپس

سيب زميني در شرايط خلاء پرداخته و مشخص نمودند که 
دماي روغن مورد استفاده، ميزان سختي  با افزايش

تر خلاء،  ها افزايش يافته ولي در فشارهاي کم چيپس
هاي  کاهش سختي و در نتيجه افزايش تردي در نمونه

 چيپس مشاهده گرديد.

ارزيابي حسي نشان داد که افزودن عصاره آبي گلرنگ 
هاي حسي آن را  زميني نه تنها ويژگي به چيپس سيب
ست بلکه موجب برتري آن بر نمونه شاهد تضعيف ننموده ا

هاي رنگ، بو، طعم، بافت و در نهايت  از لحاظ شاخص
پذيرش کلي نيز گشته است. اين نکته قابل ذکر است که 

هاي چيپس، علاوه بر  افزودن عصاره آبي گلرنگ به نمونه
زميني، توانست با جلوگيري از  بهبود رنگ زرد چيپس سيب

هاي اکسيداسيون )به علت توانايي  بروز و پيشرفت واکنش
هاي زرد گلرنگ(، مانع از بروز  ضد اکسيداسيوني رنگدانه

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0023643815301808
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ها شده و بدين ترتيب از ايجاد بوي  فساد در روغن نمونه
تندي )رنسيديتي( در چيپس جلوگيري نموده و مزه بهتري 
را در نمونه هاي مورد مطالعه نسبت به نمونه شاهد ايجاد 

( که به بررسي اثرات 2003کاران )و هم Rehmanنمايد. 
زميني  افزودن عصاره پوسته بادام زميني به چيپس سيب

هاي مورد مطالعه، از نظر  پرداختند، نشان دادند که نمونه
هاي رنگ، بو، طعم و پذيرش کلي طي ارزيابي  شاخص

ماه  6حسي، نمرات بالاتري را نسبت به نمونه شاهد طي 
 ا به فعاليت ضدنگهداري، کسب نمودند که آن ر

اکسيداسيوني عصاره پوسته بادام زميني نسبت دادند. نتايج 
هاي  ( بر روي ويژگي2016و همکاران ) Bouaziz تحقيق

دهي شده با صمغ بادام و  حسي چيپس سيب زميني پوشش
هاي پوشش دهي  مشخص نمود که چيپسصمغ عربي 

هاي حسي مورد  شده با صمغ بادام، از لحاظ کليه ويژگي
بررسي )رنگ، ظاهر، بافت، مزه، بو و پذيرش کلي( 

 ها احراز نمودند.  مطلوبيت بيشتري را نسبت به ساير نمونه
 

 گیری نتیجه
کاربرد عصاره آبي گلرنگ در  در اين تحقيق به بررسي

% به عنوان رنگ طبيعي در چيپس 2و  1، 5/0هاي  غلظت
روز  60طي وري و پاششي  زميني به دو روش غوطه سيب

پرداخته شد. نتايج کسب شده، نشان دادند که با نگهداري 
هاي رنگي مانند  استفاده از عصاره آبي گلرنگ، شاخص

زردي و قرمزي در چيپس افزايش يافته و از سوي ديگر، با 
هيچ گونه تغييري در تردي  استفاده از روش غوطه وري،

باشد،  هاي کيفي مهم آن مي چيپس که يکي از ويژگي
ايجاد نگرديد. از سوي ديگر، به سبب آن که ارزيابان حسي 

وري را از لحاظ  نمونه هاي چيپس تهيه شده به روش غوطه
هاي حسي بر نمونه شاهد نيز ترجيح دادند، لذا  کليه ويژگي

که استفاده از عصاره آبي توان بيان داشت  در مجموع مي
تواند  %( و به روش غوطه وري، مي2گلرنگ با غلظت بالا )

هاي کيفي چيپس موثر واقع شده و کاربرد  در بهبود ويژگي
آن، جهت افزايش مطلوبيت و بازارپسندي چيپس سيب 

 گردد. زميني توصيه مي
 

 منابع
. هاي آزمون( ها و روش گلرنگ )ويژگي(. 1379نام. ) بي

 .5564استاندارد ملي ايران، شماره 

ها و روشهاي  (. پودر سيب زميني )ويژگي1380نام. ) بي
 .6005 شماره استاندارد ملي ايران،  ،آزمون(

(. 1396ترابي، ر.، حجتي، م.، برزگر، م. و جوينده، ح. )
اثر پوشش هاي هيدروکلوئيدي در جلوگيري از تشکيل 

س سيب زميني. آکريل آميد و کاهش جذب روغن در چيپ
زدهم، دواسال مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، 

 . 109 – 120، صفحات 1شماره 

جوکار، م.، نيکپور، ه.، امين لاري، م.، رمضاني، ر. و 
(. توليد آزمايشگاهي چيپس سيب 1385مظلومي، م. ت. )

زميني کم چربي با استفاده از پوشش هيدرو کلوئيدي. 
،  3شماره  و صنايع غذايي ايران،فصلنامه علوم تغذيه 

 .9 – 17صفحات 
(. تعيين 1390خزاعي، ح.، محلاتي، م. و ارشدي، م. )

زميني با استفاده از  ميزان قندهاي احياء کننده در سيب
گلوکزياب دستي و مقايسه آن با روش آنزيمي. نشريه 

هاي علوم و صنايع غذايي ايران، سال هفتم، شماره  پژوهش
 .290-297، صفحات 4

(. بررسي ميزان 1380دخاني، ش. و ربيعي مطمئن، ل. )
تغيير قند ها و اسيد هاي آلي ارقام سيب زميني ) مورن، 
مارفونا، آگريا( استان اصفهان طي انبار داري با روش 
کروماتوگرافي با کارايي بالا. مجله علوم و فنون کشاورزي 

 .172-161، صفحات 1و منابع طبيعي، سال پنجم، شماره 
دلوي، م.، دارايي، ت.، آقاجاني، ن.، دانش پور، گ.، 

(. تاثير بلانچينگ و 1391حسينيان، م. و محمدي، ن. )
هاي اسمزي بر جذب روغن و ارزيابي  خيساندن در محلول

حسي چيپس سيب زميني توليدي. علوم غذايي و تغذيه، 
 .76 -67، صفحات 4سال نهم، شماره 

انشگر مسگران، م. و دهقانيان، س.، قرباني، م.، د
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