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  چكيده

كه امروزه    به ويژه چيپس   زميني  سيب ي  ت سرخ شده  توجه به افزايش تقاضا جهت توليد و مصرف محصولا         با
حـائز اهميـت    ،  ن محـصولات  ي ـ جايگاه خاصي به خود اختصاص داده است، ارزيابي كيفـي  ا            ،در سبد خانوار  

كـه شـامل پـنج نمونـه چيـپس       ) و يـك شـكل   نمكـي  (زميني  سيب هفت نمونه چيپس     ،در اين تحقيق  . شود مي
هـاي مختلـف كيفـي      مـورد آزمـايش  ،بودند) 6T و 7T (چيپس خارجي و دو نمونه    ) 5T،4T،3T،2T،1T( ايراني

پراكـسيد،  انديس    اسيديته، اندازه گيري درصد روغن،   :  بودند از  فاكتورهاي مورد بررسي عبارت    .قرار گرفتند 
 نشان داد كه درصـد روغـن        ، حاصل از اين پژوهش    جنتاي.  پروتئين و ميزان     درصد نمك  ،ي القاء   طول دوره 

همچنـين  . قـرار داشـتند    4T( 55/41-) 6T(24/24(ي دامنـه   نمونه چيـپس مـورد بررسـي در   7ازاستخراج شده 
و 1T(87/0 -) 6T(2/0(ي    در دامنـه  ) بر حـسب درصـد اسـيد اولئيـك        (دوپارامتر كيفي ديگر نيز يعني اسيديته       

اري روغـن   در تعيين ميزان پايـد    . قرار گرفتند 7T (9/5-)1T(18/1(ي    در محدوده ) meq/Kg(پراكسيدانديس  
ــه   ــسيمت، نمونـ ــه روش رنـ ــيش h91/32( 4T(ي بـ ــرين بـ ــب   تـ ــه ترتيـ ــس از آن بـ ــداري و پـ ــزان پايـ  ، ميـ

352716هاي نمونه TTTTTT  بـالاترين  T 4) 47/5%(ي  نمونه،از نظر ميزان پروتئين. قرار گرفتند  >>>>>
 نمك نيز مشخص گرديـد كـه   گيري ميزان در اندازه . بودترين مقدار  داراي پايين3T  )71/2%(ي  مقدار و نمونه  

 . را بـه خـود اختـصاص دادنـد         تركيب ميزان اين    ترين   كم 1T )77/0(%ي   و نمونه  ترين  بيش 7T )46/1%(ي  نمونه
  .بودمثبت  با ميزان نمك به دست آمده داراي همبستگيها   نمونهپراكسيد عدد همچنين

 
  .زميني سيب چيپس ، نمك رنسيمت، روغن، پروتئين،اسيديته، پراكسيد، :كليدى هاي واژه
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 مقدمه -1

 نــام  و بــاSolanaceae ي خــانواده  گيــاهي اســت از،زمينــي ســيب
 بـه  گنـدم  هماننـد  ،زمينـي  سـيب    Solanum tuberosumعلمـي 

 ميت غذايي اسـتراتژيكي برخـوردار     ي غذايي از اه     عنوان يك ماده  
چيــپس . )10(داســت كــه ارزش صــادراتي و فــرآوري زيــادي دار 

باشـد    ي اين گيـاه مـي       يكي از محصولات فرآوري شده     زميني  سيب
 سهم قابل توجهي دربين     )غذاهاي ميان وعده  ( ها  كه در ميان اسنك   

. مصرف كنندگان به ويـژه جوانـان بـه خـود اختـصاص داده اسـت               
كريـسپ بـر    ي آمريكايي است و در انگلستان نام          اژهچيپس، يك و  

مطــابق اســتاندارد ملــي ايــران ). 8(انــد روي ايــن فــرآورده گذاشــته
ي سيب  هاي ورقه شده ي سيب زميني به تكه  چيپس يا برگه  ) 3764(

متر بـرش داده شـده        ميلي 1-2شود كه به ضخامت      زميني اطلاق مي  
 به آن نمك و ادويـه       تواند روغن خوراكي سرخ گرديده و مي      و در 

 جهت سـرخ كـردن مـواد غـذايي          ،ز طرفي ا). 19(دافزوده شده باش  
هـاي طـولاني      ها مقادير قابل تـوجهي روغـن طـي دوره           نظير چيپس 

حـرارت و    در نتيجه عواملي چون رطوبـت،      شود و   حرارت داده مي  
ــدروليز،       ــر هي ــي نظي ــيميايي مختلف ــي ش ــرات فيزيك ــسيژن تغيي اك

دهـد    سيون در روغن سرخ كردني روي مـي       پليمريزا اكسيداسيون و 
هـا بـه    مصرف چيپس). 7(شود كه سبب كاهش كيفيت محصول مي 

مدت باعث تغيير ذائقـه و تمايـل       در دراز  نمك  و دليل وجود روغن  
ايـن مقـدار    .  خواهد شد   وشورمزه افراد به استفاده از غذاهاي چرب     

 جـذب   از نظر مقدار كالري قابل      علاوه بر جنبه اقتصادي،     نيز روغن
 وجـود بـازار     لي چه به دل   اگر ).2(براي مصرف كننده مناسب نيست    

  از جملـه پفـك و پـاپ        ييهـا    براي فرآورده  اديي ز غاتي تبل ،يرقابت
هـا بـه       فـرآورده  ني ـ ا لي دل ني و به هم   شودي   و اسنك انجام م    كورن

 ني ـ ذكـر ا   ي ول ـ هـستند،   مطـرح  پسي ـ بـراي چ   بي ـعنوان كالاي رق  
 تي ـ ماه لي ـ دل بـه  پسي ـ چ ييا ضروري است كـه ارزش غـذ       تيواقع
 . محصولات مذكور به مراتب بالاتر اسـت       مقابل  آن در  هيي اول   ماده

ــسائل ذكــر شــده و نقــش گــسترده    ــه م ــا توجــه ب ــذا ب ــپس  ل ي چي
اهميـت بررسـي ايـن محـصول          در سبد غذايي خـانوار،     زميني  سيب

 هــاي فاكتور،لــذا در ايــن تحقيــق. شــود پــيش از پــيش روشــن مــي
 مـورد   زمينـي   سيب هاي   موجود در چيپس   اي تغذيه  كيفي و  مختلف

ها با استانداردهاي معين مورد مقايسه     نيز نمونه  گرفت و  بررسي قرار 
  .واقع شد

  
  

  ها روش مواد و -2
 ها نمونه ي تهيه - 2-1
 نمونه  5كه شامل   ) يك شكل  ي و نمك (ينيب زم يپس س ينمونه چ  7
ي   هي ـكل. ديه گرد ي بودند، ته  يخارجپس  ي نمونه چ  2 و   يراني ا پسيچ

 . شــدنديداريــ از مراكــز مختلــف خريتــصادف هــا بــه روش نمونــه
ــه ــا نمونـ ــ چ5T،4T،3T،2T،1T يهـ ــا پسيـ ــي ايهـ  6T و 7T و يرانـ

گيـري   هـا بـه منظـور انـدازه         سپس  نمونه  .  بودند ي خارج يها  پسيچ
، مقاومــت اكــسيداتيو پراكــسيد و درصــد روغــن و ميــزان اســيديته

لازم بـه ذكـر     . رفتنـد  گ ر مورد آزمايش قـرا    پروتئين روغن، نمك و  
 مواد شيميايي مصرف شده از شـركت مـرك آلمـان و             تمامياست  

  .سيگماي آمريكا تهيه شدند
  

  گيري درصد روغن با استفاده از دستگاه سوكسله  اندازه-2-2
هـاي مـورد نظـر از روش سوكـسله      گيري روغن چيـپس  اندازهبراي  

ده و سـپس     را آسـياب كـر     هـا   نمونـه بدين منظـور    . )18(استفاده شد 
تــوزين نمــوده و داخــل )  گــرم3-5(هــا  مقــدار مشخــصي از نمونــه

سپس استخراج روغن بـا اسـتفاده از حـلال           .كارتوش قرار داده شد   
 حـلال زدائـي     ،در ادامـه  . سـاعت انجـام گرديـد     16هگزان به مدت    

 50-55 در دمـاي     Heidolphمـدل چرخـان    ي  توسط تبخير كننـده   
ــانتيگراد و تحــت خــلأ انجــام  درجــه ــالن در .  گرفــتي س ــاً ب نهايت

ي    روغـن از رابطـه      ميـزان  .تـوزين گرديـد   وشـده   دسيكاتور خنـك    
   :محاسبه گرديدزير

  روغن )]= %  وزن بالن و روغنـوزن بالن (÷ وزن نمونه [×100
  
  استخراج روغن به روش سرد-2-3

محلـول   در هـاي خـرد شـده     گرم از هـر كـدام از نمونـه چيـپس           50
 24 به طـور مـداوم بـه مـدت     6/1:2:2 تنسب هگزان آب به ـمتانول  

بـا   پـس از آبگيـري،    . ساعت و بدون اعمال حـرارت همـزده شـدند         
ــافي    ــذ صــ ــور از كاغــ ــدروس و عبــ ــولفات ان هيــ ــديم ســ ســ

Machery_Nagcl  شــــماره mm615MN mm) 125(Q ،
ــده   حــلال ــر كنن ــي توســط تبخي ــاي   زدائ ــان در دم  50-55ي چرخ
هاي به دسـت      روغن. گراد و تخت خلأ انجام گرفت      ي سانتي   درجه

هاي تيره رنـگ      آمده تحت گاز ازت قرار گرفتند و سپس در شيشه         
 قـرار گـراد تـا زمـان آزمـايش          ي سـانتي     درجه 4پر شده و در دماي      

  . )17(گرفت
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 هـاي   آزمـون  لازم به ذكر اسـت روغـن اسـتخراج شـده جهـت            

مـورد اسـتفاده قـرار       پايـداري اكـسيداتيو      تعيين، پراكسيد و    اسيديته
  . گرفت
  

  تعيين اسيديته -2-4
 انـدازه   4178ي    اسيديته بر اساس روش اسـتاندارد ايـران بـه شـماره           

 پتاسيم در يـك     هيدروكسيدگرم   گيري شده و نتايج بر حسب ميلي      
  .)14(گرم روغن اعلام شد

  
  تعيين عدد پراكسيد-2-5

  انجـام    4179ي    طبق روش استاندارد ايران با شـماره       ،عدد پراكسيد 
 در يـك كيلـوگرم    اكـسيژن سب ميلـي اكـي والان       بر ح ـ  شده نتايج 

  ).16(روغن بيان گرديد
  

   پايداري روغن با دستگاه رنسيمت  شاخصتعيين-2-6
ــط      ــن توس ــداري روغ ــين پاي ــتگاهتعي ــسيمتدس ــدل ( رن ، 743 م

Metrohm(Switzerland) (  ــاس روش ــر اسـ   ISO (6886( و بـ
ل هـر يـك     روغن با دقت به داخ     ي   گرم از نمونه   5/2. انجام گرديد 

ــه ــژه از لول ــاي وي ــرارت در   ه ــه ح ــوزين  و درج ــتگاه ت  110ي دس
 ميلي ليتـر آب مقطـر تـازه         10 ،سپس. ي سانتيگراد تنظيم شد     درجه

سرعت عبور جريـان هـوا      . به داخل ظرف مخصوص آن ريخته شد      
سپس مدت زمان پايداري    .  ليتر در ساعت تنظيم گرديد     20به ميزان   

  .)30( گرديديادداشت زمان لازم ها پس از طي هر كدام از روغن
  

  زان نمكين مييتع- 2-7
 بـه   2880ي    ران شـماره  ي ـ ا ي مل د مطابق استاندار  ،زان نمك ين م ييتع  

اب شـده را    يي آس ـ   ك گرم از نمونـه     ي .)15(روش ولهارد انجام شد   
 10ختـه و بـه آن       يتـر ر  ي ل يلي م 250ك ارلن   ي وزن كرده و در      قاًيدق
. خلـوط را حـرارت داده تـا بجوشـد    د و ميتر آب اضافه گرد   ي ل يليم

اضـافه  آن  تر پرمنگنات اشباع شـده بـه        ي ل يلي م 5دن  يدر هنگام جوش  
 100 آن را خنـك كـرده و         ،سـپس . رنگ گردد  يكرده تا محلول ب   

ك بـه آن  ي ـوم فري ـ قطـره معـرف سـولفات آمون   5تـر آب و  ي ليل ـيم
 نرمـال تـا     1/0وم  ي ـانات آمون يوس ـيافزوده و سپس آن را با محلـول ت        

 كـه رنـگ قرمـز       يتر كـرده بـه طـور      ي ت يا ش رنگ قرمز قهوه   ياديپ
 . دار باشديه پاي ثان15 تا شدهجاد يا

انات يوســي تيمقــدار مــصرف (÷ ي خــشك  وزن نمونــه[ × 585/0
  درصد نمك ) ] = 10  - نرمال 1/0وم يآمون

  

  نيزان پروتئين مييتع- 2-8
ران بـه   ي ـ ا ين با روش كلدال مطابق استاندارد مل ـ      يزان پروتئ ين م ييتع

  ).13و12( انجام شد2863 و 661ي  شماره
  

  تجزيه وتحليل آماري- 2-9
 و  SPSS16 آمـاري جهت تجزيه و تحليل اطلاعـات از  نـرم افزار  

ــه ــانس اســتفاده شــد  GLMي  روي ــه واري ــسه . جهــت تجزي ي  مقاي
. انجــام شــد/ 05هــا نيــز از طريــق آزمــون دانكــن در ســطح ميــانگين

ــين  ــستگ همچن ــراي بررســي وجــود همب ــاليز  ب ــين متغيرهــا از آن ي ب
نمودارهاي آمـاري   .  پيرسون استفاده گرديد   همبستگيرگرسيون و   

    . رسم گرديدEXCELنيز توسط نرم افزار 
  
  نتايج وبحث-3
  روغن - 3-1

 را روغــن تــشكيل زمينــي ســيبچيــپس  وزن 3/1تــر از قــدري بــيش
 وعـده، سـهم     نذاهاي ميـا  غ ـ در بين    زميني  سيبچيپس   .)9(دهد  مي
در ايـن    %) 40(هي دارد كه به دليل محتواي بالاي روغـن           توج قابل

بـين  چرا كه   محصول، مصرف آن از جنبه تغذيه اي، مطلوب نيست          
عروقـي، فـشار     ي قلبـي و   هـا   مصرف بيش از اندازه چربي و بيماري      

ي   بـه خـصوص سـرطان روده       خون، ديابت و برخي انـواع سـرطان،       
ل از ميزان روغـن     نتايج حاص  ).4(بزرگ ارتباط مستقيم وجود دارد    

 نـشان داده شـده      1هاي مورد آزمايش در شكل        استخراجي از نمونه  
  .است

 
  زميني سيب نمونه چيپس 7ي ميزان روغن   مقايسه-1شكل
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  حـداكثر درصـد    3764ي    طابق استاندارد ملي ايران بـه شـماره       م

 درصـد   43 زمينـي   سـيب هـاي     جرمي روغن جذب شـده در چيـپس       
نــشان داد كــه ميــزان روغــن تمــامي ، حاصــلنتــايج . )11(باشــد مــي
ملـي   ي تعيين شـده اسـتاندارد       هاي مورد آزمايش در محدوده      نمونه

در ) 55/41(درصـد    ايران قرار داشـت و بـالاترين ميـزان روغـن بـا            
ــه. يــده شــدد4Tي نمونــه  6T  )24/24(هــاي خــارجي همچنــين نمون

  ميزان درصـد روغـن را بـه خـود اختـصاص            ترين   كم 7T )82/25(و
ي مـار آ نظـر  از مـشترك  ري ـغ نتايج آماري نشان داد حروف       .دادند

، بـه طـوري     دادنـد  نـشان  خود از05/0 سطح دري  دار  معني اختلاف
  .داشتندها  داري با ساير نمونه  اختلاف معنيهاي خارجي كه نمونه

 فاقــد چربــي اســت و ،زمينــي ســيبلازم بــه ذكراســت در ابتــدا 
لي اسـت  كـه پـس از    ايـن در حـا   .)32(ارزش كالريك پاييني دارد 

طـور   يابد و همان    فرآيند تبديلي، ميزان چربي محصول  افزايش مي       
آيـد مقـدار چربـي     كه از نتايج اين آزمايش و ساير محققين بـر مـي         

 و 25، 11(باشد درصد مي30-40 به طور ميانگين زميني سيبچيپس 
 زمينـي   سـيب روغـن موجـود در چيـپس         نيـز   در بعضي مـوارد    .)32

 ناشـي از    اًدرصد نيـز گـزارش شـده اسـت كـه عمـدت             45تر از    بيش
خشك پايين است بـه طـوري كـه در           ي   با ماده  زميني  سيبمصرف  

 خشك پايين،روغن زيـادي جـذب و بافـت چـرب و      ي  غدد با ماده  
در ميـزان جـذب       البته عوامـل ديگـري     .)33و  32(شود  چسبناك مي 

روغن نظير كيفيت روغن، دما، مدت زمـان سـرخ كـردن، تركيـب              
ي   ي غذايي، خشك كـردن و بلانچينـگ، پوشـش دهـي مـاده               ماده

   .)35,46(باشد ي غذايي مؤثر مي ي ماده غذايي، و اندازه
  

  ارزيابي اسيديته-3-2
ها بـر حـسب       چربي ها و   تر روغن  درصد اسيد چرب آزاد براي بيش     

 اسـيد  اين شاخص فاكتوري از مقدار       .شود اسيد اولئيك محاسبه مي   
 مقـدار آن    ، بنـابراين  .باشـد    هيـدروليز مـي    چرب آزاد شده در نتيجه    

ي اكسيداسيون  ي هيدروليز و درجه   تازگي، درجه  تابعي از خلوص،  
  .)5(چربي است

 اسيديته  ميزان ه است  مشخص گرديد  2  در شكل  ن طور كه  اهم
درصـد   2/0-8/0ي      هاي مورد آزمـايش در دامنـه        روغن در چيپس  

و  1T ي ر روغن نمونـه درصد د 87/0قرار داشته و بالاترين ميزان با 
 6Tي   در نمونـه بر حسب اسيد اولئيك درصد 2/0 ميزان با ترين كم

ــه. گــزارش شــد ي  هــاي مــورد آزمــايش در محــدوده  تمــامي نمون
 همچنـين، مطـابق     .)14( قـرار داشـتند    )درصد1( استاندارد ملي ايران  

هايي كه با حـروف غيـر مـشترك نمـايش داده              نتايج حاصله، نمونه  
ــده اســت دارا  ــطح   ش ــي داري در س ــاري معن ــتلاف آم  05/0ي اخ

  . باشند مي
 تري گليسريدها در درجه  هيدروليزاسيدهاي چرب آزاد در اثر      

 افـزايش اسـيدهاي چـرب       ، بنـابراين  .آينـد   حرارت بالا به وجود مي    
روسـل و    .)39(رسـد   آزاد در فر آيند سرخ كردن منطقي به نظر مي         

كـه اسـيدهاي چـرب      نيز در تحقيقات خود بيـان كردنـد          استونسون
آزاد در حــين اكــسيداسيون و هيــدروليز بــه واســطه شكــستن تــري 

 هم چنـين بـه نظـر رسـيد ايـن            .)45,48(گليسيريدها توليد مي شوند   
تركيبات با افزايش حلاليت اكسيژن در روغن و بـه دليـل خاصـيت              

ها، اكسيداسيون روغن را تسريع       پرواكسيداني گروه كربوكسيل آن   
و مازون و لرچر نيز در تحقيقات خود بـه ايـن             فرك   .)45(مي كنند 

بــالا بــودن ميــزان اســيد چــرب آزاد روغــن بــر  كــه نتيجــه رســيدند
پايداري اكسيداتيو آن تأثير گذار است و علت اين امـر را بـه تـأثير                
گروه كربوكسيليك مولكول اسيد چرب آزاد بـر افـزايش سـرعت            

قات روسـل   نتايج تحقي . )17(دادندتخريب هيدروپراكسيدها نسبت    
ــاران  ــاران   ) 2001(و همك ــاراكو و همك ــات ب ــا تحقيق و ) 1998(ب

 عـــدد ). 45, 20,22 (مطابقـــت دارد) 1997(لالاس آگلئوســـيس
هـاي سـرخ      اسيدي به تنهايي شـاخص كيفـي مناسـبي بـراي روغـن            

كردني نيست زيرا اسيدهاي چرب فرار هستند و به اسيدهاي چرب            
پـس  . شـوند    مـي  اد تبديل اكسيد شده و ساير تركيبات حاصل از فس       

فـي روغـن     براي كنتـرل كي    FFAدر واقع چون روش اندازه گيري       
 FFA مياناست،   پذير شناخته نشده  سرخ كردني، يك روش تكرار    

 ، بنـابراين  .)9(نـدارد وجـود    موجود و كيفيت روغن ارتباط زيـادي      
 بر اساس اين ويژگي به تنهايي ممكـن اسـت درسـت             گيري تصميم
اران در تحقيـق خـود بيـان كردنـد كـه مقـدار            وارنـر و همك ـ    .نباشد

بـا  ) بـه اسـتثناي روغـن هيدروژنـه    (هـا   اسيدهاي چـرب آزاد روغـن    
تحقيقـات انجـام   . )51(افزايش مقدار اسيد اولئيك افزايش مي يابـد       

هاي سرخ كردني نشان داده كـه مقـدار اسـيدهاي             شده روي روغن  
  ).28,49 (يابد چرب آزاد در حين سرخ كردن افزايش مي

  
  ديج پراكسي نتايابيارز-3-3

 meq/Kg (ي  د نمونـه ي ـمـشخص گرد  3شـكل  كـه در   همان گونه 
18/1(1Tــر  كــم ــزان نيت ــوديپراكــس مي ــين . درا دارا ب ــههمچن   نمون
 ميـزان پراكـسيدرا در بـين روغـن           ترين  بيش meq/Kg) 9/5( 7Tي

ها ي مورد بررسي به خود اختصاص داده است كه خـارج از     چيپس
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 نتــايج .)19(قــرار داشــت) meq/kg)5رد ايــرانحــد مجازاســتاندا

ــه  ــشان داد نمون ــاي حاصــل ن اخــتلاف 05/0 در ســطح 4T،3T،2Tه
  .داري با يكديگر نداشتند آماري معني

هاي آزاد و اكسيژن و       ها به تركيب راديكال      چربي اكسيداسيون
 شود و انـديس پراكـسيد كـم          نسبت داده مي   هيدروپراكسيدتشكيل  

 meq/kg10-5ي چربي تازه و مقادير  ندهنشان ده meq/kg 5 تراز
دها محصولات  يپراكس ).27(آغاز اكسيداسيون چربي است    ي  نشانه
ه ي ـباشند كـه بـه محـصولات ثانو        يها م   يون چرب يداسي اكس يمقدمات

د طعـم دخالـت دارنـد شكـسته         ي ـمانند آلدهيـد و كتـون كـه در تول         
هاي تـري گليـسريد     و يا با تـشكيل پيونـدهاي متقـاطع،         )3(شوند يم

 كـه ضـمن افـزايش      آورنـد   ديمريك يا پليمريك را بـه وجـود مـي         
ــن،   ــگ روغـ ــسكوزيته و رنـ ــبب    ويـ ــت آن را سـ ــاهش كيفيـ كـ

تشكيل  ها و  ها وچربي   فرآيند اكسيداسيون روغن    .)52،7(گردند  مي
 . )31(شـود   هاي آزاد سـبب ايجـاد و پيـشرفت سـرطان مـي              راديكال

) 2001(روسـل   و  ) 1984(مطابق تحقيقـات استونـسون و همكـاران         
ن رفتـه و در زمـان       يدها در درجه حرارت سـرخ كـردن از ب ـ         يپراكس

د ي پراكـس  يريگ  اندازه ،ني بنابرا .شوند يل م يسرد كردن دوباره تشك   
دها يجا كه پراكس   از آن . باشد يم طعم م  يرمستقي غ يريگ  اندازه ينوع

 يري ـ اندازه گ  ،ني كنند بنابرا  يدا نم يده تجمع پ  يدر روغن حرارت د   
  ي فـساد روغـن سـرخ كردن ـ       يابي ـ ارز ي بـرا  يد نشانگر خـوب   يپراكس

توانـد نتـايج      مـي  اگرچه همراه بـا فاكتورهـاي ديگـر        )52( باشد ينم
 ي،طـور كل ـ  ه  ب ـ .)7(مطلوبي را در رابطه با كيفيت روغن ارائه نمايد        

ا ي ـتر باشـد روغـن و        شيها ب    روغن ير اشباع يي غ   هر قدر كه درجه   
در طـول   . ون دارد يداسيكـس  ا يتـر بـرا    شي ب ي آمادگ ،چرب ي  ماده
شرفته ي در مراحل پ   يابد ول ي يش م يد افزا يون، عدد پراكس  يداسياكس
ل آن بـه محـصولات      يد و تبد  يي پراكس   هيل تجز يون به دل  يداسياكس
  .دي ـ نما يد به مـرور زمـان شـروع بـه كـاهش م ـ            يگر، عدد پراكس  يد

 ومقـدار پراكـسيد تحـت تـاثير نـوع روغـن              كـرد ملتون نيز مطـرح     
 ،گيـرد امـا بـا افـزايش زمـان انبـارداري       نبارداري قـرار نمـي   ا شرايط

   ).36( يابد يافزايش م
  

  
هاي چيپس   روغن حاصل از نمونهميزان اسيديته ي  مقايسه-2شكل

   زميني سيب
  

  
هاي چيپس  نمونه روغن حاصل از  ميزان پراكسيد-3شكل

  زميني سيب
  

  
   1 (OSI) ي القا اندازه گيري دوره-3-4

ــين م ــه    در تعي ــسيمت، نمون ــه روش رن ــن ب ــداري روغ ــزان پاي ي  ي
)h91/32 (4 T ميــزان پايـداري و پـس از آن بــه   تـرين   داراي بـيش 

352716هـاي   ترتيب نمونه  TTTTTT  وقـرار گرفتنـد      >>>>>
شـاخص پايـداري اكـسيداتيو      داري بين پراكـسيد و        معني همبستگي
مـشترك  ها بـا حـروف غيـر         نتايج آماري نشان داد نمونه     .يافت نشد 

 .باشند  مي05/0داري در سطح  داراي اختلاف آماري معني

                                                 
1 -Oxidative stability index 
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هاي  نمونهپايداري اكسيداتيو روغن حاصل از  ميزان -4شكل

  زميني سيبچيپس 
  

   پروتئين ميزانارزيابي - 3-5
كمبـود  . باشـد   هاي مهم در تغذيه، ميزان پروتئين مي        يكي از فاكتور  

اخـتلال در بـدن     پروتئين در غذاي انسان موجب  بروز يـك سـري            
. شود كه علائم آن بستگي به شـدت و مقـدار ايـن كمبـود دارد                 مي

زميني يكـي از محـصولات مـورد مـصرف در غـذاي روزانـه                 سيب
بازده آن به لحاظ كالري و پروتئين در هكتـار          . باشد  مردم جهان مي  

ي مـصرفي نظيـر گنـدم و          به نحو قابل توجهي بيش از غلات عمـده        
 ).41( ارزش كيفي و بيولـوژيكي زيـاد اسـت         باشد و داراي    برنج مي 

است كه بر خلاف    % 2 در حدود    زميني  سيبن در   ئيالبته مقدار پروت  
باشد بـه طـوري كـه شـامل           مقدار كم آن داراي كيفيت مطلوب مي      

تــر اســيدهاي آمينــه ضــروري اســت و فقــط از نظــر متيــونين   بــيش
ــالايي دارد   ــذب بـ ــريب جـ ــدوديت و ضـ ــستئين محـ ارزش  .وسيـ

،ذرت 72سـويا   ،73زمينـي   سـيب  ،96ي پروتئين تخم مـرغ      بيولوژيك
داشتن پروتئين  به دليل سهم الهضم بودن و   . است 53آرد گندم   و54

با كيفيت مطلوب پس از تخم مـرغ بـه عنـوان دومـين منبـع غـذايي                
لازم به ذكر ). 24،32، 6(ساده و پر مصرف جهان شناخته شده است  

 هم از لحاظ    زميني  سيبهاي    ميزان پروتئين  موجود در چيپس     است  
 خـام در    زمينـي   سيباي نسبت به     كمي و هم از لحاظ كيفيت تغذيه      

فـرآوري چيـپس بـه عمليـات گرمـايي و           . سطح پاييني قـرار دارنـد     
اي  در اثـر عمليـات آمـاده سـازي ارزش تغذيـه            .مكانيكي نياز دارد  

كه البته اين كاهش كلي در  )8(يابد  كاهش ميزميني  سيبهاي    غده
هـا ديـده      سـازي  تمام آماده   در زميني  سيب پروتيئن چيپس    محتويات

  ميــزان پــروتئين بــه ترتيــب درتــرين بــيش بــه طــوري كــه شــود مــي
،  آب پـز   زمينـي   سـيب ،   پختـه شـده    زمينـي   سـيب ،   خـام  زمينـي   سيب

ميـزان  در نتيجه،    .باشد   مي زميني  سيبپوره   و    سرخ شده  زميني  سيب
ايـن  . باشـد    متغيـر مـي    پروتئين بسته به نوع فر آينـد و آمـاده سـازي           

 زمينـي   سيب در   اًخصوص(تواند به دليل فرآيند ليچينگ      موضوع  مي  
هاي محلـول و ديگـر    پروتئين )زميني سيبپوره  و ها چيپس آب پز،

   بـه  توانـد    مـي  تركيبات نيتروژني نامحلول مربوط باشد ويا همچنـين       
كه ) 43(ها مرتبط باشد    فرآيند قهوه اي شدن غير آنزيمي در چيپس       

، 24, 8(شـود    رنـگ محـصول نيـز تيـره مـي          ،ي اين فرآيند    در نتيجه 
38،42(.  

برهم كنش تركيبـات     ي  تواند در نتيجه     نيز مي  زميني  سيبپختن  
توانـد در   پروتئيني و غير پروتئيني مستقيم غذا باشد كه در عمل مـي       

هــا ويــا محــصولات  كــنش پــروتئين  بــا كربوهيــدرات اثــر بــر هــم
اي  ا اتفاق افتاده ومنجر به فقدان پـروتئين تغذيـه         اكسيداسيون ليپيده 

توانـد اثـر      سرخ كردن و پختن مي     همچنين برشته كردن،  ). 34(شود
هاي غذا به دليل واكنش مـيلارد   اي پروتئين منفي روي ارزش تغذيه 

هـا سـبب منعقـد      كاربرد رطوبت گرمايي روي پـروتئين      .داشته باشد 
ــي  ــدگي م ــابراين .شــود شــدن و چروكي ــا،بن ــا در  ت ثير اصــلي گرم

 بايد تاكيد شود كه پروتئين خـام        ،با اين حال    .باشد  دناتوراسيون مي 
ضــرب كلــي نيتــروژن غــذا در فــاكتور پــروتئين محاســبه  از حاصــل

 مقــدار نيتــروژن موجــود ، مطــابق ايــن محاســبه، بنــابراين.شــود مــي
 ممكن اسـت بـه طـور واقعـي كيفيـت پـروتئين را               هگيري شد  اندازه

 ).43(منعكس نكند

  
  زميني سيبهاي چيپس  ميزان پروتئين نمونه -5شكل

  
تعيــين  در مــشخص گرديــد  5گونــه كــه در شــكل   همــان  
   ي   نمونـه  زمينـي   سـيب هـاي     هـاي چيـپس     گيري پروتئين نمونه   اندازه
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4 T ميـزان را بـه خـود    تـرين  بـيش  درصـد،  47/5 با دارا بودن ميـزان 

ــه   ــب نمون ــه ترتي ــس از آن ب ــصاص داده و پ ــاي اخت ، 7T، 5T، 6Tه
2T،1T،3T  5 هـاي    مطابق نتايج به دست آمده،  نمونه       . قرار داشتندT، 
6T    اختلاف معني داري با يكديگر نداشتند در حالي        05/0در سطح

  .باشند دار مي ها داراي اختلاف معني كه با ساير نمونه
  

   نمكميزانارزيابي - 3-6
 اسـت كـه از      ييم غـذا  ي ـ در رژ  ي از مـواد ضـرور     يك ـينمك طعام   

توانـد بـه     مـي  نمك. )4(ي بشر قرار گرفته است      باز مورد استفاده  ريد
 نيز اضـافه    زميني  سيبهاي    پتانسيل طعمي به چيپس    عنوان چاشني و  

 5/1 -5/2غلـب توليـد كننـدگان چيـپس سـيب زمينـي بـين             ا. گردد
در  نيـز گفتـه شـد        البته طي پژوهـشي    ،مي كنند درصد نمك اضافه    

 يم مصرف م ـ  يد سد يدرصد كلر  83/1زانيپس به م  يد چ يند تول يفرآ
 ين ـيب زم يترازس ـ پس بـيش  ي ـب در چ  ي ميزان اين ترك   ،شود بنابراين 

  ).8،40(باشدي تازه م
 زمينـي   سيبهاي    چيپس عوامل موثر بر مقدار نمك مصرفي در      

... ها و    برش ينيري نمك، نوع نمك، ش    يي بلورها   اندازه: عبارتند از 
ي موجـود در      نـده ا كن ي ـات قنـد اح   ي ـ كـه محتو   يبه عنوان مثال زمان   

هـا     در اسـنك   يشـود سـطح نمـك مـصرف         تر مـي   شي ب ي،نيب زم يس
 نمك مـصرفي بايـد      ،همچنين. ابدي يش م ي درصد افزا  25/0حدود  

داراي حداقل آهن و مـس باشـد زيـرا ايـن مـواد تمايـل بـه تـسريع                    
هاي حاوي آنتـي      قابل ذكر است نمك   . ها دارند   اكسيداسيون چربي 

ساد جلوگيري نخواهند كرد، امـا قـادر        اكسيدان از پيشرفت نهايي ف    
هـاي    گـزارش  ).40(باشـند  ها مـي    داري اسنك  به بالا بردن عمر نگه    

اپيدميولوژي حاكي از آن اسـت كـه بـين ميـزان نمـك دريـافتي و                 
ــود دارد   ــستقيم وج ــاط م ــراد ارتب ــشارخون اف ــن ).29(ف ــا انجم  و ه

دريافـت بـالاتر از حـد        ي مختلف نيز گزارش كردند كـه      ها  سازمان
سـبب بـالا   )  گرم نمـك در روز    6 براي هر فرد  ( مجازمصرفي نمك 

جــاد ســرطان معــده وافــزايش خطــر ابــتلا بــه  يبــردن فــشار خــون، ا
 نمك با ،به علاوه). 44,53,54( گردد ي ميعروق ـ  ي قلبيها يماريب

ي ناشي از   ها  اثرگذاري بر روي متابوليسم مواد معدني سبب بيماري       
 بـسياري از كـشورهاي      .)44(گردد فقر كلسيم و پوكي استخوان مي     

هـاي مختلـف و يـافتن عناصـر كليـدي در              جهان با ايجاد اسـتراتژي    
سعي در كاهش ميزان نمك در غذاهاي فرآوري شده          صنعت غذا، 

 ).51(و در نتيجه كاهش جمعيت مـصرف كننـدگان نمـك دارنـد    

هايي بود كـه چنـين اهـدافي را         يكي از اولين دولت   انگلستان  دولت  

  بـه  همچنـان غذاها پيگيري كرد امـا  ش ميزان نمك در   در موردكاه 
دليل عدم وجود استراتژي شفاف در اين زمينه،ميزان مصرف نمك          

نمـك   ي  به طوري كه حتي ميزان مصرف سرانه       رو به افزايش است   
ــالاتر از اســتاندارد جهــاني    ــران و بعــضي كــشورهاي ديگــر ب در اي

 بـسياري از    لازم به ذكر است ميزان مصرف نمـك در        . )1،51(است
در بـسياري از     .كشورها از حد مجـاز و پيـشنهاد شـده بـالاتر اسـت             

 گـرم در روز     9-12ي    دامنـه كشورهاي اروپائي مـصرف نمـك در        
گرم براي زنان پيشنهاد گرديده اسـت در حـالي           7-9براي مردان و    

گـرم بـراي    7گـرم در روز بـراي زنـان و        6كه در كشور دانمـارك      
 مقادير در كشورهاي مختلف متفاوت      اين .مردان توصيه شده است   

گرم در روز گفتـه شـده        5-6تر كشورها حداقل     اما در بيش   است،
به اين ترتيب با توجه به اين كه در محصولات فـرآوري          . )44(است

تـر از    ، مقـدار نمـك محـصول بـيش        زمينـي   سـيب شده نظير چيپس    
ي خـام اوليـه اسـت و نمـك بـر روي سـطح محـصول افـزوده                     ماده
 طعم شوري دريافت شده توسط فـرد مـصرف كننـده بـالا             ،شود  مي
 به دنبال كاهش اين آفـت مهـم تغذيـه  بـه              ، هرحال به. )40(رود مي

ارائــه  بايــد بــا زمينــي ســيبخــصوص در محــصولاتي نظيــر چيــپس 
هاي مـواد     بر روي برچسب  ) درصد نمك موجود  ( اطلاعات صحيح 

لامتي در جهت س ـ   كه با عنوان ميزان سديم درج شده است،        غذايي
رژيم مصرف كنندگان گام برداشـت تـا بـا علـم بـه دانـستن ميـزان                  

 .بتوانند كيفيت رژيـم غـذايي را بـالا ببرنـد     ي خود، نمك در تغذيه
م بـه نمـك     ي پتاس ـ  و دي ـ درصد   1/0توان با اضافه كردن    همچنين مي 

ر گـواتر،   ي ـ نظ يتـوان از عوارض ـ    يزه كـردن آن، م ـ    يوني ـها و     چيپس
  ).21،47( كرديري نيز جلوگ1مسيد، و كرتنيروئيسرطان ت

  
  زميني سيبچيپس هاي   نمونهميزان نمك  - 6 شكل

 

                                                 
1-  Cretinism 
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 درصـد در    46/1بالاترين مقدار نمك بـا ميـزان         ،6مطابق شكل 

 .شـد تعيـين    1Tي  در نمونـه  77/0 مقدار با درصد   ترين   وكم 7T نمونه
 در  ،)3764ي    شـماره (ي استاندارد ملي ايـران      با در نظر گرفتن دامنه    

درصد نمك   ،)بيشينه يك درصد  (هاي نمكي ساده    خصوص چيپس 
ي   خـارج از محـدوده    7T، 6T 5T،4Tهـاي   اندازه گيـري شـده نمونـه      

نمونـه چيـپس سـاده نمكـي        4و ميـزان نمـك       استاندارد قرار داشت  
هـاي طعـم دار       ي اسـتاندارد نمـك چيـپس        گزارش شـده، در دامنـه     

در د نمك موجـود     صدر رابطه با در    .قرار داشت )درصد5/1بيشينه  (
هاي چيپس،پس از معني دار شدن آزمون تجزيـه واريـانس از              نمونه
 .انجام گرفـت  % 5آزمون دانكن در سطح معني داري        ،GLMرويه  

تلاف خ ـها بـا حـروف غيـر مـشترك ا           نمونه نشان داد    ،نتايج حاصل 
  .آماري معني داري با يكديگردارند

مـشخص گرديـد ميـزان       7شـكل طـور كـه در        همـان  ،همچنين
 اسـت كـه   = r  9/0گي بين پراكسيد و نمك موجود ضريب همبست

هـاي مـورد      در بـين نمونـه    . باشـد   بيانگر ضريب همبستگي مثبت مي    
 درصـــد 90/5(بـــالاترين ميـــزان پراكـــسيد  7Tي بررســـي، نمونـــه

.  بـه خـود اختـصاص داد      را) درصـد 46/1( مقدار نمك    ترين  بيشو)
د آهـن و     دليل اين امررا به وجـو       و همچنين مالكي   همكاران پاندا و 

تواننـد سـبب      كـه مـي    ها نسبت دادنـد     مس در نمك مصرفي چيپس    
همچنـين ميـان درصـد       ).40و9(هـا شـوند      چربي اكسيداسيونتسريع  

لذا نتايج   ،روغن به دست آمده و پراكسيد همبستگي وجود نداشت        
كـه مقـدار     ملتـون وهمكـاران مبنـي بـراين        بـا نتـايج    تحقيق حاضـر  

گيرد، امـا بـا    انبارداري قرار نميپراكسيد تحت تاثير روغن وشرايط    
  ).36( مطابقت داشت،افزايش زمان انبارداري افزايش مي يابد

   

  
  

 در زميني سيبهاي  چيپس)(meq/Kg پراكنش پراكسيد-7شكل
  )gr(شرايط مختلف نمك

  

  نتيجه گيري -4
ي اسـتاندارد ملـي    هاي مورد آزمـايش در دامنـه        ميزان روغن چيپس  

هـاي خـارجي       در حـالي اسـت كـه چيـپس         ايران قرار داشـته و ايـن      
اسـيديته  ميـزان   .  مقدار روغن را به خـود اختـصاص دادنـد          ترين  كم

در ) بــر حــسب درصــد اســيد اولئيــك(ي مــورد بررســي هــا چيــپس
داشتند كه مطـابق نتـايج       قراردرصد   1T(87/0 -) 6T(2/ 0(ي    دامنه
 ي اسـتاندار ملـي      هـا در محـدوده       ميزان اسيديته تمامي نمونه    ،حاضر

ي مـورد بررسـي در    هـا   پراكـسيد چيـپس   ميـزان    .ايران قـرار داشـت    
قرار داشتند كه مطابق    meq/Kg) (7T (9/5-)1T(18/1( ي  محدوده

خارج از حد اسـتاندارد     )7T(ها    نتايج مذكور، پراكسيد يكي ازنمونه    
در تعيـين ميـزان پايـداري روغـن بـه روش رنـسيمت،               .قرار داشـت  

 ميزان پايـداري و پـس از آن   رينت  داراي بيش4T )32/ 91(ي نمونه
ــه ترتيــب نمونــه   از نظــر ميــزان پــروتئين    . قــرار گرفتنــد  هــاي ب

 داراي  gr71/2(  3T(ي   بالاترين مقدار و نمونه    4T )gr47/5(ي  نمونه
هـاي   گيري شده نمونه درصد نمك اندازه  .باشد  ترين مقدار مي    پايين

7T، 6T 5T،4T   همچنـين  .استاندارد قرار داشت   ي   خارج از محدوده 
ــهپراكــسيدعــدد  ــه دســت آمــده داراي  هــا   نمون ــا ميــزان نمــك ب ب

ـــمث همبــستگي ــا  . ندباشــ بت مــيـــــ چنانچــه ايــن مطالعــه همــراه ب
ــدازه آزمــايش ــه  هــاي ان هــا ي  هــاي چيپــپس گيــري كمــي در نمون

هـاي   هاي مختلف ونيز در حجم نمونـه       شكل ها و    با طعم  زميني  سيب
دار  تـوان ارتباطـات معنـي       گيـرد مـي   تري انجام    بيش بالاتر، با تكرار  

  .تري بين ساير پارامترها نيز به دست آورد وقوي
  

  منابع  -5
ــهآمار-1 -1385  مركــز اطلاعــات و كــامپيوتر وزارت صــنايع، نام

1388.  
 زمينـي   سيب امكان توليد چيپس  . 1383. ح, لامع. م. پارساپور، م -2

 .ني علوم و صنايع غذايي ايرا فصلنامه. با روش خشك كردن

هـاي شـيميايي مـواد        كنتـرل كيفـي و آزمـايش      . 1377.  و ،پروانه-3
 .325. غذايي

.  م ،و مظلـومي  .  ر ، رمضاني ،.ا.  م ، لاري ،. ه ، نيكوپور ،. م ،جوكار-4
 كـم چربـي بـا    زمينـي  سـيب توليد آزمايـشگاهي چيـپس      . 1385. ت

ي صـنايع غـذايي       غذيـه ت علوم و . يديياستفاده از پوشش هيدروكلو   
 .9-17 ،ايران

. ي مـواد غـذايي      ي متداول در تجزيـه    ها  روش. 1378.  ز ،حسيني-5
  .148و81و31 ،انتشارت دانشگاه شيراز
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زميني و شناخت ارقام مورد كشت با  ، سيب1373فروتن، م، - 6

  .دستورالعمل فني، وزارت كشاورزي، معاونت زراعت
اثـر سـرخ كـردن      . 1381 ح   ،عزت پناه  ،. م ، قراچورلو ،. م ،قوامي-7

ــر خــصوصيا ــپس  ت كيفــي روغــن اســتفاده شــده در ب صــنعت چي
  .15-1):1(9 ;1382بهار  علوم كشاورزي .زميني سيب

ي  ، و ترجمــه1989لينربينــسيكا، جــي وليسچينــسكي، دبليــو،    -8
. اواث ـ انتشارات بار  زميني  سيب، دانش و تكنولوژي     1376فلاحي، م،   

 .ص14-25-

وژي ي سرخ كردني و تكنولها  ورغنها  چربي. 1384.  ف ،مالك-9
  .سرخ كردن

 انتـشارات مـاهوان،   .فرهنگ گياهـان ايـران    . 1371. م.  ا ،وانماه-10
329.  

هاي هيدروكلوئيدي بركيفيـت      اثر پوشش . 1380.  س ،محمدي-11
 ي  دانشكدهي كارشناسي ارشد،       پايان نامه  زميني  سيبروغن چيپس   

  .كشاورزي كرج
گيـري    روش اندازه  .1374،   استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران     -12

اســتاندارد ملــي ايــران، . هــاي آن پــروتئين خــام غــلات و فــرآورده
  چاپ دوم ،2863ي شماره

روش  .1375 ،اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران ي موســسه-13
چـاپ   .661ي  استاندارد ملي ايران، شـماره    .  هاي روغني   آزمون دانه 

  .سوم
ــسه-14 ــران   موسـ ــنعتي ايـ ــات صـ ــتاندارد و تحقيقـ  .1375 ،ي اسـ

اسـتاندارد  .  هـاي خـوراكي     ها و چربي    گيري اسيديته درروغن   هانداز
  ،چاپ اول4178ي ملي ايران، شماره

ــسه-15 ــران   موسـ ــنعتي ايـ ــات صـ ــتاندارد و تحقيقـ . 1387 ،ي اسـ
اسـتاندارد  . ي بلغـور و آرد غـلات        هاي حجيم شده بر پايـه       فرآورده

  .2880ي ملي ايران، شماره
هـا    روغـن  .1387 ،ايراني استاندارد و تحقيقات صنعتي        موسسه-16

هاي گياهي و حيواني اندازه گيري مقدار پراكسيد به روش            و چربي 
اسـتاندارد ملـي   . ي پايـاني بـه طريـق چـشمي     تعيين نقطه ـ  يدومتري

  .4179ي ايران، شماره
ــسه-17 ــرا   موسـ ــنعتي ايـ ــات صـ ــتاندارد و تحقيقـ . 1388. ن،ي اسـ

-11بنـد ( 37ي  استاندارد ملي ايران، شـماره    بيسكويت،  هاي    ويژگي
5(.  

هـاي    دانـه  .1388 ،ي استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران       موسسه-18
اسـتاندارد ملـي   . )روش مرجـع (اندازه گيري مقدار روغـن  ـ  روغني

  .7593ي ايران، شماره
ــسه-19 ــران   موسـ ــنعتي ايـ ــات صـ ــتاندارد و تحقيقـ . 1390 ،ي اسـ

). چيـپس ( سـرخ شـده در روغـن       زمينـي   سـيب هاي    هاي تكه   ويژگي
  ).در حال تدوين (3764ي ارد ملي ايران، شمارهاستاند
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