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  چکیده

معه به ویژه در قشر جوان، روز به روز بر سرمایه گذاري هاي موجود در این صنعت می توسعه صنعت چیپس و فرهنگ رو به رشد مصرف آن در جا

بدین . این موضوع توجه بیشتر به بخش هاي فرآوري محصول سیب زمینی در صنعت چیپس و تولید هرچه با کیفیت تر این محصول را می طلبد. افزاید

در دانشـکده   1387ه هاي سیب زمینی با استفاده از گلوکزیاب دسـتی، آزمایشـی در سـال    منظور جهت بررسی امکان تخمین قندهاي احیاءکننده در غد

 4ننـده  کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد بصورت فاکتوریل و در قالب طرح کاملا تصادفی در سه تکرار به اجرا در آمد که در آن میزان قنـدهاي احیاءک 

درجه سانتیگراد در ژرمیناتور نگهداري شـده بودنـد بـه دو روش      5/7و  3مدت دو ماه در دو دماي  رقم سیب زمینی آگریا، سانته، پیکاسو و کایزر که به

نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد بین مقدار گلوکز تعیین شده توسـط گلوکزیـاب دسـتی بـا مقـدار      . آنزیمی و استفاده از گلوکزیاب اندازه گیري شدند

لاف معنی داري وجود ندارد، اما بین مقدار گلوکز تعیین شده توسط گلوکزیاب و کل قندهاي احیاءکننده اخـتلاف  گلوکز تعیین شده به روش  آنزیمی اخت

اثر شرایط نگهداري بر روي مقدار گلوکز و کل قندهاي احیاءکننده تعیین شده در هر دو روش گلوکز یاب و آنزیمـی معنـی دار   . معنی داري وجود داشت

اثر رقم بر روي مقدار گلوکز و کل قنـدهاي احیاءکننـده   . ي بالاتري نگهداري شده بودند از میزان قند کمتري برخوردار بودندشد و تیمارهایی که در دما

درجه سانتیگراد، ارقام آگریا و سانته، بیشترین تجمع قند را داشـتند، امـا    3تعیین شده به دو روش گلوکزیاب و آنزیمی معنی دار شد و در دماي نگهداري 

  .رقم تحت بررسی مشاهده نشد 4درجه سانتیگراد اختلاف معنی داري بین مقدار قندهاي احیاءکننده در  5/7ماي نگهداري در د
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میلیون تن سیب زمینی در کشـور، ایـن    5/3تولید سالیانه بیش از 
مهمترین مواد غذایی قابل مصرف بعـد از گنـدم   محصول را در ردیف 

وجود انواع ویتامین ها به ویژه ). 1383پارساپور و لامع، (قرارداده است 
همراه با دیگر امـلاح و  ) میلی گرم درصد گرم 15به مقدار(Cویتامین 

پروتئین ها در سیب زمینی، مصرف آن را به عنوان یـک مـاده غـذایی    
درات در جهان رایج کـرده اسـت، بطـوري    با ارزش و سرشار از کربوهی

درصد انرژي مصرفی روزانه جمعیـت جهـان از سـیب زمینـی      2/5که 

                                               
  دانشگاه فردوسی مشهددانشکده کشاورزي، ،دانشیار گروه زراعت- 1

:Email                 :     نویسنده مسئول-(* Khazaie41@yahoo.com(  

  .دانشگاه فردوسی مشهد ،صنایع غذاییعلوم و مربی گروه - 2

  دانشگاه فردوسی مشهد ،زراعتگروه شناسی ارشد کار دانش آموخته- 3

). 1375رضـایی و سـلطانی،   و  1383پارساپور و لامع، (تامین می شود 
بـه  کیلـوگرم بـوده و    45کشور بیش ازدر  این محصولسرانه  مصرف
د جمعیـت و  در حال افزایش است و با توجه به روند رو به رش ـ سرعت

گرانی سایر منابع غذایی ، نیاز به تولید بیشـتر ایـن محصـول اجتنـاب     
سیب زمینـی .)FAO, 2007و  1375رضایی و سلطانی، (ناپذیر است 

درصد نشاسته، منبع ارزانی از انـرژي   20تا  15به دلیل داشتن در واقع 
کیلوکالري بـه ازاي   76و ارزش غذایی آن در حدود  محسوب می شود

البته سیب زمینی در مقایسه با غـلات یـک منبـع    . گرم می باشد100
برابـر انـرژي سـیب     3غنی از کالري به شمار نمی آید و نان در حدود 

 Misraو ،1368زنـدي،  (زمینی را در وزن مساوي تامین مـی کنـد   

Perm,1989 .(  
گیاهان می تواننـد از طریـق فتوسـنتز انـواع کربوهیـدرات هـا را        

اي گلوکز و فروکتوز و پلی ساکاریدهاي نشاسته و سلولز، قنده. بسازند
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فرآورده هاي مهمی از کربوهیـدرات هـاي سـاخته شـده در فتوسـنتز      
از میان کربوهیدرات هاي ساخته شده توسط گیاهان، نشاسـته  . هستند

یندهایی که نشاسته سـیب  آیکی از فر. سهم مهمی در تغذیه افراد دارد
کاهش کیفیت محصـول سـیب زمینـی     و موجب دادهزمینی را تحلیل 

) بـه خصـوص گلـوکز   (می شود، تبدیل نشاسته به قندهاي احیاءکننده 
قنـدهاي  ). Mark et al., 1990و  Fontenont et al., 1965(ّاسـت 

که در آنها یک گروه آلدهیـدي یـا کتـونی    احیاءکننده قندهایی هستند
حسـینی،  (آزاد وجود دارد که به آنها خاصیت احیاءکننـدگی مـی دهـد   

سـیب زمینـی در    غـده هـاي  در ). 5ّFontenont et al., 196و  1373
شده و به گلوکز تبدیل طی دوره انبارداري، نشاسته به تدریج هیدرولیز

گلوکز یک قند احیاءکننده است و همانند یک آلدهیـد عمـل   . می شود
می کند و مشابه تمام آلدهیدها به آسانی به اسید مربوطه اکسـید مـی   

ایـن عمـل   . زیرا که به راحتی مواد اکسید کننده را احیا می کنـد شود، 
گلوکز و اندازه گیري مقدار کاهندگی مبناي بسیاري از آزمایشات براي 
بطـورکلی  ). 1368زنـدي،  (سایر قندهاي کاهنـده قـرار گرفتـه اسـت    

کلیـه  ) 1368زنـدي،  و  1374پروانـه ،  (براساس مطالعات انجام شـده  
ي از دي ساکاریدها جزء قندهاي احیاکننده بـوده  قندهاي ساده و بسیار

  : و قادرند موارد زیر را احیاء کنند
محلول قلیایی نمک هاي مس، نقره، جیـوه و بیسـموت، محلـول    
. اسیدي مولیبدات و ترکیبات آلی ماننـد اسـید پیکریـک و متـیلن بلـو     

بنابراین با استناد به مطلب فوق به نظر می رسد که می توان روشی را 
بداع کرد کـه در بررسـی و مـدیریت سـریع قنـدهاي احیاءکننـده در       ا

تحقیقات نشان داده اسـت کـه در   . محصول سیب زمینی سودمند باشد
سیب زمینی نارس و در سیب زمینی هایی کـه بـراي مـدت     غده هاي

طولانی در دماي پایین انبارداري شده اند، مقادیر قابل توجهی گلـوکز  
این ویژگی یـک  ). Mark et al., 1990و  Fuller, 1984(ّوجود دارد

تلقی می صنعت خصوصیت ضد کیفیت براي محصول سیب زمینی در 
شود، چرا که افزایش قندهاي احیاءکننده باعث قهوه اي شـدن و تلـخ   

بنابراین نیاز به یـک روش سـریع و   . شدن چیپس تولید شده می گردد
ب زمینی، ضروري ارزیابی قندهاي احیاءکننده در سی قابل اعتماد براي

  . رسدبه نظر می
ــدهاي    ــزان قن ــابی می ــراي ارزی ــود ب ــیمیایی موج ــاي ش روش ه

، روش آنزیمـی،  HPLCمثـل اسـتفاده از   (در سیب زمینـی  کنندهاحیاء
، بسیار زمان بر و پرهزینـه هسـتند، بطـوري    . . . )آینون و  -روش لین

محصـول خریـداري    ءکننـده که فرصت و امکان ارزیابی قنـدهاي احیا 
یکـی از  . سـازي نمـی دهنـد    چیـپس شده از زارعین را به کارخانجات 

ابزارهایی که براي ارزیابی میزان گلوکز ادرار در بیماران دیـابتی مـورد   
توجه آزمایشگاه هاي تشخیص طبـی قـرار گرفتـه اسـت، اسـتفاده از      

کار با این وسیله بسیار سریع و آسان بوده و در . استدستی گلوکزیاب 
چنانچـه  . قیقه می توان میزان گلوکز ادرار را تخمـین زد د یککمتر از 

بتوان از این وسیله بـراي تخمـین میـزان گلـوکز در محصـول سـیب       

زمینی نیز استفاده کرد، گام مثبتی در جهت تولید هرچه بهتـر چیـپس   
  . محسوب می شودسیب زمینی در کارخانجات 

غـده هـاي  هدف از این تحقیق بررسی امکان تخمـین گلـوکز در  
و مقایسـه نتـایج حاصـله از    دستی سیب زمینی با استفاده از گلوکزیاب 

روش شـیمیایی   بادستیتخمین گلوکز سیب زمینی بوسیله گلوکزیاب 
  .بود کنندهاندازه گیري قندهاي احیاءو متداول 
  

  مواد و روش ها 

به منظور بررسی امکان تخمین قندهاي احیاءکننده در غـده هـاي   
در دانشـکده کشـاورزي    1387ر بهـار سـال   سیب زمینی، آزمایشـی د 

دانشگاه فردوسی مشهد بصـورت فاکتوریـل و در قالـب طـرح کـاملا      
 4تصادفی در سه تکرار به اجرا در آمد که در آن میزان قند احیاءکننده 

رقم سیب زمینی آگریا، سانته، پیکاسو و کـایزر بـه دو روش آنزیمـی و    
قبل از انجام آزمایش نمونه ها . استفاده از گلوکزیاب اندازه گیري شدند

که در اواسط مهرماه سال قبل برداشت شده بودند از انبار خارج شده و 
درجه سانتیگراد و رطوبت نسـبی    5/7و  3به مدت دو ماه در دو دماي 

  . درصد در ژرمیناتور نگهداري شدند 85

  تعیین مقدار قند با گلوکزیاب

کـه بـراي ارزیـابی میـزان     گلوکزیاب ابزار ساده نوارمانندي است 
اصول کار با . دقرار می گیرگلوکز ادرار در بیماران دیابتی مورد استفاده 

و یا در سـیب  (این وسیله بدین صورت است که گلوکز موجود در ادرار 
تحــت تـاثیر آنــزیم گلوکزاکسـیداز بــه اسـید گلوکورونیــک و    ) زمینـی 

روژن حاصـله  سپس پر اکسید هیـد . پراکسید هیدروژن تبدیل می گردد
در ادامـه اکسـیژن   . تحت تاثیر آنزیم پراکسیداز، اکسیژن تولید می کند

تولید شده کرموژن موجود در نوار را اکسید نمـوده و تولیـد رنـگ مـی     
انجام این فرایند در حدود یک دقیقه به طول می انجامـد، پـس   . نماید

 موجـود  اسـتاندارد  از گذشت یک دقیقه رنگ حاصله را با جدول رنگی
بـر اسـاس   (زده مـی شـود   مقایسه کرده و میزان قنـد نمونـه تخمـین    

این نوار قـادر اسـت    ).بروشور وسیله، تایید شده شرکت باختربیوشیمی
میلی گرم درصد بـه خـوبی تشـخیص     1000تا  30مقادیر گلوکز را از 

،  50کـلاس   4در  گلوکزیابجدول رنگی موجود بر روي قوطی . دهد

  . میلی گرم درصد تعریف شده است1000و  300،  100
ثانیـه بـر روي نمونـه     5براي انجام آزمایش انتهاي نوار به مـدت  

یـک دقیقـه    از گذشـت و پـس  شد سیب زمینی برش خورده قرار داده 
رنـگ حاصـله بـر روي انتهـاي      مورد نظر،یند شیمیایی آفر براي انجام

  . زده شدو میزان قند نمونه تخمین نوار با جدول رنگی موجود مقایسه 

  

  اندازه گیري درصد ماده خشک

جهت اندازه گیري درصد ماده خشک، حدود یک کیلوگرم غـده از  
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بصـورت  غده هـا  سپس   .شدندبطور تصادفی انتخاب و وزن  تیمار هر
درجـه سـانتیگراد آون    75دماي ساعت در48ریز خرد شده و به مدت 

در ادامـه  . شدندت برسند و سپس مجددا وزن تا به وزن ثاب گرفتندقرار 
تعیـین   غده از تناسب وزن تر و وزن خشک غده ها، درصد ماده خشک

  ).1386دارابی، (دگردی
  

  تعیین قند احیاءکننده به روش آنزیمی

48مـدت   بـه تهیه شـده سـیب زمینـی   نمونه هراز گرم 100ابتدا 
ند تـا کـاملا   داده شـد درجه سـانتیگراد آون قـرار    75ساعت در دماي 

سپس نمونه هاي خشـک شـده توسـط آسـیاب بـه آرد      . خشک شوند
سـی سـی آب    100گرم نمونه پودر شده با  5/0در ادامه . تبدیل شدند

واتمـن عبـور داده    40مقطر به حجم رسانده و از کاغذ صـافی شـماره   
میکرولیتر از محلول اول، داخل کووت ریختـه و بـه    1000سپس . شد
میکرولیتر آب مقطر اضافه گردیـد   1900از نمونه و میکرولیتر  100آن 

دقیقـه، نمونـه داخـل     3پـس از گذشـت   . و به آهستگی مخلوط شدند
قرائـت  ) 1A(دستگاه اسپکتروفوتومتر قرارگرفت و عدد جذب دسـتگاه  

  .شد
میکرولیتر از محلول دوم، به نمونه اضـافه و بـه    20در مرحله بعد 

دقیقه، نمونه داخل دسـتگاه   15آهستگی مخلوط شد و  پس از گذشت 
  .قرائت شد) 2A(اسپکتروفوتومتر قرار گرفت و عدد جذب دستگاه 

میکرولیتر از محلول سوم، به نمونه اضـافه و بـه    20در مرحله بعد 
دقیقه، نمونه داخل دسـتگاه   15آهستگی مخلوط شد و  پس از گذشت 

  .قرائت شد) 3A(اسپکتروفوتومتر قرار گرفت و عدد جذب دستگاه 
در فرمول هاي زیر قرار داده شـدند   3Aو  1A ،2Aسپس مقادیر 

  : ها محاسبه شوند تا مقدار قندهاي گلوکز و فروکتوز موجود در نمونه
)گرم در لیتر محلول(گلوکز = × (A2 – A1) × F )1 (

)گرم در لیتر محلول(فروکتوز = × (A3 – A2) × F )2 (

F : فاکتور رقت محلول  
در نهایت از مجموع قندهاي گلـوکز و فروکتـوز، مقـدار قنـدهاي     

 European Standard(ٍاحیاءکننده در غده سیب زمینی تعیین گردید 

EN 1140, 1994 وSchutz, 1987 وHenniger .(  
  

  نتایج  و بحث 

  روش اندازه گیري 

بر روي مقدار گلوکز غده هاي سیب زمینـی   اثر روش اندازه گیري
معنی دار نبود، در حالیکه اثر روش اندازه گیري بر روي کـل قنـدهاي   

هرچند در این مطالعه تفاوت مقدار ). 2جدول (احیاءکننده معنی دار شد 
گلوکز تعیین شده توسط گلوکزیاب دستی با مقدار گلوکز تعیـین شـده   

معنـی دار نشـد، امـا تفـاوت مقـدار      به روش آنزیمی در تمامی تیمارها 
گلوکز تعیین شده توسط گلوکزیاب دستی و کل قندهاي احیاءکننده در 

درصد معنی دار شد و از آنجا که قندهاي احیاءکننـده در غـده    1سطح 
سیب زمینی از مجموع قندهاي گلوکز و فروکتوز حاصـل مـی شـوند،    

عیار مناسـبی بـراي   بنابراین تخمین مقدار گلوکز به تنهایی نمی تواند م
ارزیابی قندهاي احیاءکننده در غده سیب زمینـی باشـد و عـدم وجـود     
همبستگی قوي بین مقادیر گلوکز تعیین شده توسط گلوکزیاب دسـتی  
با گلوکز تعیین شده به روش آنزیمی، نشـان دهنـده ایـن ادعـا اسـت      

همچنین در مقدار قند تعیین شده توسط گلوکزیاب دستی در ). 1شکل(
سانته در دو شرایط نگهـداري مختلـف تفـاوتی حاصـل نشـد، در      رقم 

صورتیکه مقدار گلوکز تعیین شده به روش آنزیمی و در همان شـرایط  
نگهداري در این رقم تفاوت معنی داري داشت و مشابه این نتیجـه در  

بنابراین به نظر می رسد اسـتفاده از  ). 2جدول (رقم کایزر نیز دیده شد 
سی قندهاي احیاءکننده در غده هاي سیب زمینـی  گلوکزیاب براي برر

از کارایی خوبی برخوردار نیست و نمی تواند چندان به تصـمیم گیـري   
در خصوص ارزیابی قندهاي احیاءکننـده در غـده هـاي سـیب زمینـی      
کمک کند و یکی از دلایل این مهم می تواند عدم وجود کلاس بندي 

ه خصوص بین دو کـلاس  ب. کافی براي تخمین مقدار قند گلوکز باشد

. ، وجود دو کلاس دیگر ضروري بـه نظـر مـی رسـد     1000و  300
البته در این مطالعه بین مقدار قنـد تعیـین شـده بـه روش گلوکزیـاب      

و مقدار قند تعیین شـده بـه روش آنزیمـی     1000دستی در کلاس 
مشاهده نشد، بنابراین به نظر می رسد این کلاس اختلاف معنی داري 

از کارایی نسبتا خوبی در خصوص تخمین قندهاي احیاءکننده در غـده  
هاي سیب زمینی برخوردار است و در صورت مشاهده ایـن کـلاس در   
غده هاي سیب زمینی، متخصصین صنایع غذایی در کارخانجات تولید 

ل مقدار گلوکز غده هاي چیپس می بایست اقدامات لازم را جهت تعدی
سیب زمینی انجام دهند و از آنجا کـه واکـنش مـیلارد یـک واکـنش      
برگشت پذیر است لذا در صورت مشاهده مقدار قند زیاد در غده هـاي  
سیب زمینی، می توان با مساعد کـردن شـرایط انبـارداري و افـزایش     

و  دماي انبار براي چند هفته، مجددا گلوکز را به نشاسـته تبـدیل کـرد   
از ایـن  . بدین ترتیب کیفیت غده ها را براي تهیه چیپس ارتقاء بخشید

رضـایی و سـلطانی،   (فرایند تحت عنوان مهیاسازي مجدد نام می برند 
  ).  Lezneynskiو Lisinska, 1988و 1375
  

  شرایط نگهداري 

اثر شرایط نگهداري بر روي مقدار گلوکز غده هاي سـیب زمینـی   
البته میانگین مقدار قند تعیین شـده بـه روش   ). 2جدول (معنی دار بود 

گلوکزیاب دستی در دو شرایط نگهداري مختلـف در دو رقـم سـانته و    

کایزر برابر شد و میزان قند این تیمارها در یـک کـلاس قـرار گرفـت     
درجـه   5/7(العه ارقامی کـه در دمـاي بـالاتري    در این مط). 2جدول (

نگهداري شدند، از مقـدار قنـد کمتـري برخـوردار بودنـد و      ) سانتیگراد
  .میزان تجمع قند در آنها کمتر بود

  

441/5

477/5

3/6

3/6
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  همبستگی بین مقادیر گلوکز تعیین شده توسط گلوکزیاب دستی با گلوکز تعیین شده به روش آنزیمی - 1شکل

  

گزارش ) 1984(فولر . ققین دیگر توافق دارداین نتیجه با نتایج مح
کرد به دلیل اینکه رنگ خلال سیب زمینی ارتباط تنگاتنگی با غلظـت  
قندهاي موجود در سیب زمینی دارد، نگهداري غده ها در دماي پـایین  

درجه سانتیگراد موجب می شود که خـلال هـاي نیمـه     4به ویژه زیر 
ین امر به دلیل تجمع بیشـتر  سرخ شده داراي رنگ تیره تري باشند و ا

بنـابراین بـه نظـر    . قند در غده هاي سیب زمینی در دماي پایین است
می رسد نگهداري غده ها در دماي پایین تر منجر به تجمع بیشتر قند 
در آنها می گردد و براي جلوگیري از این امر می بایست غده هـا را در  

البتـه  ). نتیگراددرجـه سـا   5بیشـتر از  (دماي بـالاتري نگهـداري کـرد    
نگهداري غده ها در دماي بالاتر ممکن است منجر به تحریک جوانـه  
زنی غده ها شود که براي رفع این مشکل می توان از بازدارنـده هـاي   

سـازمان مـدیریت و   (جوانه زنی مثل هورمون سیلوکس اسـتفاده کـرد   
آنچه مسلم است اینکه نگهداري غده هـا  ). 1380برنامه ریزي کشور، 

دماي پایین باعث تبدیل نشاسته به گلوکز و تجمـع بیشـتر گلـوکز    در 

درغده و شیرین شدن غده سیب زمینی شده و زیادي قند در غـده نیـز   
باعث قهوه اي شدن سیب زمینـی در زمـان طـبخ و کـاهش کیفیـت      

  .محصول تولید شده می گردد
  
  رقم 

 اثر رقم بر روي مقدار قند گلوکز غده هاي سیب زمینی معنـی دار 
همچنین اثر رقم بر روي قندهاي احیاءکننده غده هاي ). 2جدول (شد 

در این مطالعه شـرایط نامسـاعد   ). 2جدول (سیب زمینی معنی دار شد 
بـر روي رقــم آگریـا و ســانته   ) درجــه سـانتیگراد  3دمـاي  (نگهـداري  

تاثیرگذاري بیشتري داشـت و ایـن ارقـام از قنـد احیاءکننـده بـالاتري       
در جـه   5/7دمـاي  (اما در شـرایط نگهـداري مسـاعد    برخوردار بودند، 

رقـم   4اختلاف معنی داري بین مقدار قندهاي احیاءکننـده  ) سانتیگراد
  .آگریا، سانته، پیکاسو و کایزر مشاهده نشد

  مقدار گلوکز و قندهاي احیاءکننده در غده هاي سیب زمینی) میانگین مربعات(تجزیه واریانس  - 1جدول

  آزادي درجه  منبع تغییرات
گلوکز تعیین شده به روش 

  گلوکزیاب و روش آنزیمی

گلوکز تعیین شده به روش گلوکزیاب و کل قندهاي 

  احیاءکننده تعیین شده به روش آنزیمی

  80/408391**  38/211622**  3  رقم

  08/1991860**  08/957110**  1  شرایط نگهداري

  69/93516**  36/72606**  3  شرایط نگهداريXرقم

  ns33/78085  **08/3822794  1  دازه گیريروش ان

  80/94341**  72/52855**  3  روش اندازه گیري Xرقم 

  08/475610**  08/65860**  1  روش اندازه گیري Xشرایط نگهداري 

  36/168033**  69/92489**  3  گیريروش اندازه Xشرایط نگهداري Xرقم

  33/43333  33/43333  32  خطا
  ددرص 1معنی دار در سطح : **
ns : غیر معنی دار  



295     ...تعیین میزان قندهاي احیاء کننده در سیب زمینی با استفاده از

  مقایسه میانگین هاي مقدار گلوکز و قندهاي احیاءکننده اندازه گیري شده به دو روش گلوکزیاب و آنزیمی - 2جدول

  ردیف
  کایزر  پیکاسو  سانته  آگریا  رقم

  3  5/7  3  5/7  3  5/7  3  5/7  شرایط نگهداري

1  

شده توسط گلوکز تعیین

  گلوکزیاب
e6/166  cde3/533  cde3/533  cde3/533  de300  cd6/766  e6/166  e6/166  

  cd700  ab1361  cd714  a1775  cde653  bc1057  cde561  c861  قنداحیاءکنندهکل

2  

گلوکز تعیین شده 

  توسط گلوکزیاب
c6/166  abc3/533  abc3/533  abc3/533  bc300  ab6/766  c6/166  c6/166  

گلوکز تعیین شده به 

  روش آنزیمی
bc299  ab761  bc297  a913  bc314  abc545  bc283  abc400  

  .درصد ندارند 1در هر ردیف میانگین هاي هر ستون که داراي حروف مشترکی هستند، بر اساس آزمون دانکن، اختلاف معنی داري در سطح 

  
بنابراین به نظر می رسد ارقام آگریـا و سـانته نسـبت بـه شـرایط      

یـن موضـوع   ا. نامساعد نگهداري از حساسیت بیشتري برخوردار باشند
زیـرا بـر   . به واکنش ارقام مختلف به شرایط محیطی نسـبت داده شـد  

اساس تحقیقات انجام شده، ارقام مختلف واکنش هاي متفـاوتی را بـه   
، 1375رضایی و سـلطانی،  (نسبت به شرایط محیطی نشان می دهند 

). Lezneynskiو Lisinska, 1988و  1384میرزایــی و همکــاران، 
از نظر شیرین شدن غده در دماي پایین را می توان  اختلاف واریته اي

از طریق اختلاف بین واریته ها از نظر فعالیت آنزیمی در دمـاي پـایین   
در فرآیند تجمع قندهاي احیاءکننـده در غـده هـاي سـیب     . توجیه کرد

زمینی، دو آنزیم حساس به دماي پایین، یعنی فسـفو فروکتـو کینـاز و    
رضایی و سـلطانی،  (ز نقش مهمتري دارند فسفو فروکتو فسفو ترانسفرا

در دماي پایین، تجمع قندهاي احیاءکننده در دو رقـم آگریـا و   ). 1375
سانته به دلیل حساسیت بیشتر این دو آنـزیم بـه دمـاي پـایین بیشـتر      

در صورتیکه در دماي بالا، حساسیت این دو آنزیم کمتر شـده و  . است
تجمع قنـد در غـده نیـز بسـیار      در نتیجه اختلاف بین واریته ها از نظر

  . کمتر خواهد شد

  
  درصد ماده خشک

اثر شرایط نگهداري بر روي درصد مـاده خشـک غـده معنـی دار     
شـکل  (نشد، در حالیکه اثر رقم بر روي ماده خشک غده معنی دار بود 

البته در ارقام مورد بررسی، بین رقم هاي آگریـا و سـانته اخـتلاف    ). 2
  ).      2شکل (معنی داري مشاهده نشد 

براي تهیه چیپس و سیب زمینی خلال شده، غده هـایی مطلـوب   
زیـرا کـه درصـد    . ترند که از درصدماده خشک بالاتري برخوردار باشند
به عبـارت دیگـر   . بیشتر ماده خشک به معناي جذب کمتر روغن است

چنانچه درصد ماده خشک غده پایین باشد، در ایـن صـورت در زمـان    
میزان جذب روغن زیاد شده و چیپس نـرم تولیـد مـی    فرآوري غده ها 

اخـوان و  (گردد و بازارپسندي محصول فرآوري شده کاهش مـی یابـد   
  ).1384همکاران، 
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درجھ 3دمای 

درجھ  7/5دمای 

  
  اثر شرایط نگهداري و رقم بر روي درصد ماده خشک غده - 2شکل
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ه یک به همین جهت از نظر فرآوري، درصد پایین ماده خشک غد
عیب به شمار می رود و براي دستیابی به درصد ماده خشک بـالا بایـد   

در ایـن  . از واریته هایی استفاده کرد که داراي این خصوصـیت باشـند  
مطالعه ارقام آگریا و سانته، نسبت به ارقام پیکاسـو و کـایزر از درصـد    

بنابراین به نظـر مـی رسـد ارقـام     . ماده خشک بالاتري برخوردار بودند
ریا و سانته، ارقام مناسب تري بـراي تهیـه چیـپس و خـلال سـیب      آگ

اما از طرف دیگر در این ارقام میزان قندهاي احیاءکننـده  . زمینی باشند
درجه  5/7درجه سانتیگراد بالاتر بود و در دماي  3در شرایط نگهداري 

بنابراین بـا توجـه بـه نتـایج     . سانتیگراد بین ارقام مختلف مشاهده نشد
نظر می رسد می توان بـا نگهـداري ارقـام آگریـا و سـانته در      فوق به 

دماي بالاتر، از این ارقام در تهیه چیپس و خلال سیب زمینی اسـتفاده  
کرد و نسبت به چیپس و خلال سیب زمینی تهیه شده از ارقام پیکاسو 

  .تري دست یافتو کایزر به نتیجه مطلوب
  

  نتیجه گیري

یپس بایستی کوشش کننـد  متخصصین صنایع غذایی در صنعت چ
تــا بــا مــدیریت دقیــق محصــول خریــداري شــده از زارعــین توســط  
کارخانجات و در عین حال با صرف حداقل وقت و هزینه، فـرآورده بـا   

هر چند بر اسـاس مقایسـه مقـادیر بدسـت     . کیفیت تري را تولید کنند
آمده از روش گلوکزیاب دستی و روش آنزیمی، روش توصیف شـده در  

عه براي بررسی و مدیریت قندهاي احیاءکننده در غـده هـاي   این مطال
سیب زمینی و نیز جلوگیري از قهوه اي شدن غده هاي بـرش خـورده   

در زمان سرخ کـردن، چنـدان کارآمـد نبـود، امـا بـا مشـاهده کـلاس         

1000         ،در غده هـاي سـیب زمینـی بـه کمـک گلوکزیـاب دسـتی
بودن میزان میزان گلوکز در غـده هـاي سـیب زمینـی     توان از بالا می

مطمئن شد و براي مساعد نمـودن شـرایط نگهـداري جهـت کـاهش      
آنچه مسلم است اینکـه  . قندهاي احیاءکننده اقدامات لازم را انجام داد

با توجه به این موضوع که صنعت تولید چیپس سیب زمینی با ظرفیـت  
در جذب سیب زمینـی در   هزار تن در سال بیشترین نقش را 30حدود 

، بنابراین ارزیـابی میـزان قنـدهاي    )1383پارساپور و لامع، (ایران دارد 
احیاءکننده در محصول سیب زمینی براي تولید هرچه بهتر چیـپس در  
صنعت، امري مفید خواهد بود و بـا توجـه بـه اینکـه کـه روش هـاي       

زیمـی  معمول اندازه گیري قندهاي احیاءکننده از جملـه روش هـاي آن  
زمان بر و پر هزینه هستند، انجام تحقیقات بیشتر بـراي دسـتیابی بـه    
یک روش سریع و کم هزینه و در عین حال قابل اعتماد ضـروري بـه   

  . نظر می رسد
  

  سپاسگزاري

بدین وسیله از جناب آقاي مهندس شـجاعی کـه در تهیـه نمونـه     
و هاي سیب زمینی همکاري نمودند و نیـز جنـاب آقـاي دکتـر الهـی      

گیري قند بـه روش شـیمیایی   جناب آقاي مهندس شریف که در اندازه
  . مساعدت لازم را به عمل آوردند تشکر و قدردانی می گردد
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