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  چکیده

ای در کشواورزی نیاز غذایی جمعیت در حال رشد، تکنولوویی هوای پیشورفتهدر پاسخگویی به یکی از بزرگ ترین چالش های قرن حاضر یعنی برآورد 
های مختلف آن، از اهمیت زیادی کاربرد پیدا کرده است. سیب زمینی، یکی از مواد غذایی اصلی در رییم غذایی مردم جهان است. لذا مطالعه روی جنبه

ی مواقع عدم آشنایی احدهای فرآوری  با ارقام آن و نیز وقت گیر بوودن و عودم دقوت برخوردار است. به دلیل تعدد زیاد واریته های این محصول و برخ
هور زیاد در شناسایی ارقام مختلف سیب زمینی توسط کارشناسان و زارعین، و اهمیت شناسایی ارقام سیب زمینی و نیز سایر محصووت  کشواورزی در 

نجام این کار با دقت و سرعت کافی، ضروری می باشد. این مطالعه با هدف استفاده از خواص ی صنایع غذایی، نیاز به روش هایی برای امرحله از پروسه
به عنوان یک روش سریع و ارزان برای تشخیص ارقام مختلوف سویب زمینوی   ANNو  LDAمکانیکی همراه با روش های کمومتریکس از جمله 

 بوه دسوت نتوای  اساس محقق اردبیلی جهت تعیین خواص مکانیکی استفاده شد. بر انجام شد. در پژوهش حاضر ، از دستگاه سنتام موجود در دانشگاه

 به دست آمد.  % 70باتی   ANNو   LDAآمده برای تشخیص رقم با روش های مذکور دقت روشهای 
 

  یکلیدکلمات 
  "انبارمانی"، "کربوهیدرا "، "قند"، "زمینیسیب"

 

  مقدمه -1
گیاهی است  Solanum tuberosum. Lزمینی با نام علمی سیب

شوود و در که به عنوان یک محصول مهم در همه کشورها کشت موی
-رییم غذایی بشر به عنوان یک منبع کربوهیدرا ، پروتئین، و ویتامین

 بومی (. این محصولNavarre et al., 2009شود )ها شناخته می

زمینوی پوس از باشد. سیبمی پرو کشور از آن اصل جنوبی و آمریکای
ندم، برن  و ذر ، چهارمین محصول در سبد غذایی مردم است که در گ

گیرد که ایران گاهی اوقا  جای برن  را گرفته و در جایگاه دوم قرار می
نشان از اهمیت آن در تأمین نیازهوای غوذایی موردم دارد. بور اسواس 

های سازمان خواروبار و کشاورزی ملل متحد، سطح زیر کشوت گزارش
هزار هکتوار بووده و  164، بیش از 2019ایران در سال سیب زمینی در 

میلیوون تون بوود  32/5محصول برداشت شوده از ایون سوطح حودود 
(, 20191FAO  این محصوول در صونایع غوذایی بوه محصووت .)

زمینوی سورش شوده، چیو س زمینی پخته، سویبمتنوعی از جمله سیب
و غیره  زمینی سرش شده خشکزمینی، سیبزمینی ، نشاسته سیبسیب

(. با توجه به افزایش انتظوارا  Pedreschi, 2012شود )تبدیل می
برای محصوت  غذایی با اسوتانداردهای کیفوی و ایمنوی بوات، تعیوین 

های محصوت  غذایی ضروری است. در دقیق، سریع و هدفمند ویژگی
زمینی نیز ارزیابی کیفی پس از مرحلوه برداشوت، جهوت محصول سیب
رسد، ابل اعتماد و یکنواخت به بازار ضروری به نظر میارائه محصولی ق
زمینی همانند بسیاری دیگر از محصوت ، دارای کیفیت و چرا که سیب

 ,.Chen et alباشود )رسیدگی غیر یکنواخت در مرحله برداشت می

(. در ضمن ایمن و مطلوب بودن ماده غوذایی نقوش مهموی در 2005
با سوممت موردم در ارتبواس اسوت. صنایع غذایی دارد و بطور مستقیم 
زمینی مورد استفاده در صونعت فورآوری، بعموه بخش عظیمی از سیب

                                                           
1. http://www.fao.org 

 

زمینی انبار شده است، پس با توجه به اهمیت این مواده غوذایی و سیب
تقاضای مردم در طول سال، فقط از راه انبارداری با شرایط بهینه و دراز 

زمینی بورای صونعت . سیبتوان نیاز متقاضیان را پاسخگو بودمد  می
فرآوری باید برخی از الزاما  مانند مقادیر قند کم، ماده خشوک و وزن 

های بات، رنو  پوسوت روشون و بودون مخصوص بات، آنتی اکسیدان
زمینوی (. سویبConnor et al., 2001زنی را داشته باشود )جوانه

یدگی، از انبار شده امکان دارد در حین انبارمانی دچار شیرین شدن، پوس
دست دادن آب و رشد جوانه گردد. شرایط انبارموانی پوس از برداشوت 

تواند عامل تغییرا  در ترکیبا  شیمیایی و کیفیت محصوول باشود می
(Spychalla and Sharon,1990بنابراین مدیریت غده .) هوای

 زمینوی در تموام مراحول تولیود و انبارموانی اهمیوت زیوادی دارد.سیب
نی در انبار به رقم، شرایط انبار )دموا، رطوبوت نسوبی، زمیتغییرا  سیب

زمینی بورای مصوارف تهویه و نور( بستگی دارد. هرچند انبارمانی سیب
خانگی و صنعتی بسیار ضروری است اما بخواطر تغییورا  شویمیایی و 

زمینی با کیفیت بوات های سیبفیزیکی آن در انبار باید گفت که ویژگی
درصود  80توا  70ین محصول شوامل بویش از های تجاری ادر مبادله
های با رن  روشن، یکنواخت، سفت، نداشتن کبودی، پوسته نشده، غده

های ناشی از حشرا ، پوسیدگی و سبز شدن نداشتن ترک، بدون آسیب
شورایط انبارموانی پوس از  (.ElMasry et al., 2012باشود )موی

در ترکیوب توانود باعوب بوجوود آمودن تغییورا  بسویاری برداشت می
های کیفی محصوول زمینی و در نتیجه تغییر ویژگیشیمیایی غده سیب
 ;Spychalla and Desborough, 1990نهووایی شووود )

McCay et al., 1987 قند و نشاسته از اجزای اصلی هستند که .)
زمینی تحوت تواریر قورار با سوخت و ساز پس از برداشت در غده سیب

هوا را خواص بافت، حسی و پخت آن گیرند و ممکن است در نهایتمی
زمینوی و بوه تبوع آن کیفیوت تحت تواریر قورار دهنود. کیفیوت سویب

ای بوه رقوم و شورایط محصوت  فرآوری شده ، بطور قابول ممحظوه
 زیست محیطی، هم در طول فصل رشد و هم در دوره انبارمانی بستگی
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( بوا آنوالیز Mazaa, 1983(. موزا )Mazza et al., 1983دارد )
رابطه رن  چی س، موواد جامود خشوک، سواکاروز، قنود احیواد، اسوید 

داری نشوان داد کوه موواد های دموای نگوهاسکوربیک، پروتئین و داده
-زمینویخشک جامد، قند احیاد و ساکاروز در تعیین رن  چی س سویب

ها و میوزان سواکاروز در های تازه برداشت شده و قند احیاد، دمای غده
باشوند و اهمیوت های انبار شده بسیار مهم مویتعیین رن  چی س غده

زمینی دچار های سیبنسبی هر کدام از این پارامترها با رقم و سن غده
نرش تجمع قند بطور گسوترده بوه رقوم و درجوه حورار   شود.تغییر می

افتود. در انبارمانی بستگی دارد و به سرعت در هووای سورد اتفوای موی
وره انبوارداری، نشاسوته بوه تودری  زمینوی در طی دهوای سویبغوده

هوای نوارس و گردد. در غودههیدرولیز شده و به قند )گلوکز( تبدیل می
شووند، هایی کوه به مود  زیاد در دموای پوایین انبوار مویزمینیسیب

( ایون ویژگوی Fuller, 1984مقادیر بیشتری از گلووکز وجود دارد )
صونعت بوه  زمینوی دریوک خصوصیت ضد کیفی برای محصول سیب

ای و تلوخ آید، چرا که ازدیاد قندهای احیادکننده موجب قهوهحساب می
زمینی به مد  بیشتر از انبارمانی سیب گردد.شدن چی س تولید شده می

سوازی در و ذخیوره 1"شیرینی سالخورده یوا پیور"تواند سبب ماه می 7
 شویرینی ناشوی از"تواند موجب درجه سلسیوس می 10دمای کمتر از 
 سازی (. اگرچه ذخیرهSowokinos, 1990گردد ) 2"سرما )سرد(

تواند نتای  سودمندی همچوون کواهش زمینی در دمای پایین میسیب
زنی، کاهش اتمف میزان تنفس، کاهش پیری فیزیولوییکی، مهار جوانه

 ,Burton)های میکروبی را داشته باشد آب تبخیری و کاهش پاتوین

 شوند که تعادل بین تخریب و تجزیهجمع می . اما قندها زمانی(1989
 

 

 

 

 

 

                                                           
1 . Old sweet potato    

2 . Cold sweet potato 

 نشاسته برقرار نبوده و تنفس کربوهیودرا  وجوود دارد. بنوابراین سویب
شوند، دارای قنود زیوادی داری میتر نگههایی که در دمای پایینزمینی
 ,Samatous and schwimmerساماتوس و شویمر ) باشند.می

زمینوی در دموای صوفر درجوه ( گزارش کردند زمانی که سویب1963
داری شود یک توقف کامل در تجمع قند بوجوود خواهود سلسیوس نگه

 آمد. 

   روش انجام تحقیق -2

 تهیه نمونه 
رقم مختلف )آگریا، اس ریت، سانته، مارفونوا و  5ابتدا سیب زمینی ها در 

درجوه  10-4زی اردبیل تهیه و در دمای جلی( از مرکز تحقیقا  کشاور
و  گیری میوزان قنودسانتیگراد نگهداری شدند. داده برداری شامل اندازه

 مانی بود.کربوهیدرا  در طول دوره انبار

 تعیین میزان قند 

میزان قند هر نمونه در سه تکورار و بوا اسوتفاده از دسوتگاه رفرکتوومتر 
خاورمیانوه بوا نوام )شرکت کنترل سیسوتم  BPTR100مایعا  مدل 
سواخت کشوور ایوران( موجوود در دانشوگاه  Prisma Techتجواری 

محقق اردبیلی اندازه گیری شد. برای این امر، ابتدا مقداری از آب نمونه 
هووا گرفتووه شووده و پووس از ریخووتن در میکروتیوووی داخوول سووانتریفیوی 

قورار داده شود و بعود از  LISA Franceیخچالدار )دور بات(  مودل 
دقیقه، ناخالصی هوای  2به مد   دور بر دقیقه 1800با سرعت  چرخش

آن ته نشین شده و مایع خالص )آب سیب زمینی خالص( را جدا نمودیم. 
مایع مذکور پس از رسیدن به دمای محیط روی دستگاه رفرکتومتر قرار 

 ( قرائت گردید.Brixداده شد و میزان قند آن بر حسب بریکس )

 

 

 

 

 

 

 

نمایی از صفحه رفرکتومتر برای تعیین میزان قند -1شکل   
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 زمینیژ دور بالا جهت جداسازی مایع خالص سیبسانتریفیو -2شکل 

 

 

  کربوهیدراتتعیین میزان 

میزان کربوهیدرا  نمونه ها با استفاده از تجهیزا  موجود در آزمایشگاه 
با روش  این عملمرکزی دانشگاه محقق اردبیلی اسخراج شد. 

در هر نمونه، کربوهیدرا  به این صور  که  اسوچیگل صوور  پذیرفت
اسید سولفوریک اسوتخراج  و بر اساس روش %95تفاده از اتانول با اس
 Nano) نانواس کتروفتومترهر نمونه از دستگاه میزان نور جوذبی  .شود

drop)  شرکتبا استفاده از کوو  )ساخت  میکرولیتر 1000با حجم 

Termo scientific  از کشور USA) میوزان  و قرائوت
 منحنیتور از لی میلیمیکروگورم در  کربوهیودرا  استخراجی بور اسواس

 استفادهاستاندارد  یمنحنتهیه  یگلوکز برا از د.استاندارد به دست آم
 ینانومتر برا 490و توسعه رن  در  هیسازی پیاپی گلوکز تهرقیق .گردید
آب مقطر به  تریلیلیم کی ه و ازمختلف گلوکز کنترل شد یهاغلظت

در  درا یاسبه غلظت کل کربوهمح یبرا استفاده شد. بمنکعنوان 
منحنی استاندارد دارای  شد. بهره بردهاستاندارد  یمنحن از ایننمونه ها 

 زیر بود: بوده و رابطه آن بصور  0.9955ضریب تعیین 
(1)                             y = 0.0031x - 0.0211         
 که در آن:

Y (  میزان کربوهیدرا =mg/mL) 
X  عدد طول موج =( جذبnmمی ).باشد 

و مقدار طول مووج  شد ها در سه تکرار انجامبرداریبرای هر نمونه داده
س س میزان کربوهیدرا  با جاگذاری طول مووج در  ،دست آمده جذب ب
 .گردیدمحاسبه  (1)رابطه 

 

 

 

 با استفاده از کووت میکرولیتر 1000با حجم  نانواسپکتروفتومتردستگاه  -3شکل 
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  نتایج -3

  واریانس تغییرات قند در دوره انبارمانینتایج تجزیه  
زمینی تاریر رقم و دره انبارمانی بر میزان قند سیب واریانس تجزیه نتای 

 واریانس، ارر تجزیه توجه به جدول نشان داده شده است. با 1در جدول 

 1 سطح احتمال زمینی درمتقابل رقم و دوره انبارمانی بر میزان قند سیب
  بود. دارمعنى درصد

 نتایج تجزیه واریانس مقدار قند در دوره انبارمانی -1جدول 

 میانگین مربعا  درجه آزادی منابع

 329/9** 4 رقم

 243/5** 5 دوره انبارمانی

 120/0** 20 رقم * دوره انبارمانی

 000/0 60 خطا

  89 کل

                                        درصد 1داری در سطح ** وجود اثر معنی

15/0%  CV = 

نشان دهنده شیرینی میوه است و در هنگام رسیدن  SSC قند یا میزان
نشاسووته توسووط فرآینوودهای  یعنووی کربوهیوودرا  ذخیووره بووا هیوودرولیز

یابوود کاتابولیووک ماننوود توونفس بووه قنوودهای سوواده افووزایش می
(Mahfoudhi and Hamdi, 2015ا .) فرآیند متابولیکی کوه ین

، شوودکنتورل مویهای فسفوریمز و یا آمیمز آنزیم فعالیت توسط اغلب
دارای دو ارر مهم شامل شیرین شدن و دیگری نرم شودن بافوت میووه 

(. اگرچوه از دسوت دادن 1378خسروشواهی، عشری و زکائیاست )ارنی
یر یتغناشی از  SSCرطوبت پس از برداشت نیز ممکن است به افزایش 

تری بر غلظت قندها در میوه کمک کند، تجزیه نشاسته اغلب تأریر بیش
تغییورا  میوزان قنود (. Andrade et al. 2017تغییورا  آن دارد )

 کنیود.مشاهده می 4زمینی در طول دره انبارمانی را در شکل ارقام سیب
تفاو  میزان قند در ارقام مختلف به علت تفاو  در هیودرولیز نشاسوته 

باشد که در ارر تنفس ها میزمینی( آنهای سیبترین ترکیب غدهاصلی)
دهد، و به این صور  است که هرچقدر میوزان نشاسوته محصول رش می

در یک رقم کمتر باشد، آن رقم دارای قند کمتری است و توجه به ایون 
، خواک، آب و رکیبا  شیمیایی به رقم سیب زمینینکته مهم است که ت

-تووان گفوت سویببه طور کلوی موی زراعی بستگی دارد.هوا و عوامل 

-های حاوی قند بیشتر برای صنایع چی س مطلوب هستند و سیبزمینی

 Stark, J et) باشندهای با قند متوسط مناسب سرش کردن میزمینی

al., 2020) . 

 زمینی در زمان انبارمانیتغییرات قند سیب -4شکل 
 

زان قند مربووس بوه رقوم اسو ریت بووده بیشترین می 4با توجه به شکل 
باشد. در این بوین میوزان وکمترین مقدار آن هم مربوس به رقم جلی می

قند دو رقم آگریا و جلی در هنگام برداشت یکسان بود، همچنین پس از 
دو رقم آگریا و مارفونا  زمینی، مقدار قندماه از زمان برداشت سیب 1طی 

ا پایان دوره انبارمانی ادامه داشوت. علوت باهم برابر شده و این برابری ت
تفاو  در میزان قند بین ارقام مختلف عمدتا مربوس به نوع خاک، کود و 

 (.Mahfoudhi and Hamdi, 2015باشد )سم مورد استفاده می
(Gumul, D et al., 2011)  رقوم مختلوف  5مقدار قنود را بورای

قنود در ارقوام  ر میزانزمینی اندازه گرفتند و بیان کردند که هرچقدسیب

یابد زیورا زمینی کمتر باشد، کیفیت محصول نیز کاهش میمختلف سیب
در دمای بات، قندها در واکنش میمرد شرکت کرده و باعب تشکیل مواد 

بوا توجوه بوه  شوند که برای سممتی انسوان خطرنواک اسوت.بالقوه می
ل دوره انبارمانی زمینی در طورقم سیب 5نمودار، مقدار قند موجود در هر 

انبارموانی، مقودار قنود هوم  ابتدا کاهش یافته و س س بوا افوزایش دوره
( 2015یابود. ایون نتوای  بوا نتوای  تحقیقواتی کوه توسوط )افزایش موی

Mahfoudhi and Hamdi  خسروشواهیعشوری و زکائیارنویو 
  ( انجام گرفت، مطابقت داشت.1387)
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  در دوره  اتکربوهیردرواریانس تغییررات نتایج تجزیه

  انبارمانی

جهت بدست آوردن میزان کربوهیدرا ، عدد طول موج جذب در رابطوه 
کووه از منحنووی اسووتاندارد بووه دسووت آموود، جایگووذاری شوود و میووزان  1

 تجزیوه نتوای  .لیتر بدست آمدکربوهیدرا  بر حسب میکروگرم در میلی

زمینوی در تاریر رقم و دره انبارمانی بر مقدار کربوهیدرا  سویب واریانس
متقابول  واریانس، ارر تجزیه توجه به جدول شود. بامشاهده می 2جدول 

سوطح  زمینوی نیوز دررقم و دوره انبارمانی بر مقدار کربوهیودرا  سویب
  شد. داردرصد معنى 1احتمال 

 

 نتایج تجزیه واریانس مقدار کربوهیدرات در دوره انبارمانی -2جدول 

  میانگین مربعا درجه آزادی منابع

 439/40916** 4 رقم

 893/18982** 5 دوره انبارمانی

 462/169** 20 رقم * دوره انبارمانی

 285/64 60 خطا

  89 کل
                                 درصد      1داری در سطح ** وجود اثر معنی

63/4% =  CV 

شکل  زمینی در طول دره انبارمانی را درتغییرا  کربوهیدرا  ارقام سیب
بیشوترین میوزان کربوهیودرا   5با توجه به شوکل  کنید.ممحظه می 5

باشود. مربوس به رقم سانته و کمترین آن نیز مربوس به رقم مارفونوا موی
همچنین در انتهوای دوره انبارموانی دو رقوم مارفونوا و آگریوا از میوزان 

 کربوهیدرا  یکسانی برخوردار بودند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 زمینی در زمان انبارمانیدرات سیبتغییرات کربوهی -5شکل 
 

کنید با گذشت زمان و افزایش دوره انبارمانی، همانطور که ممحظه می
 Tom apزمینی کاهش یافته که با نتای  میزان کربوهیدرا  سیب

Rees and Susan Morrell ها علت کاهش همخوانی دارد، آن
خاطر انبارمانی و به کربوهیدرا  را تبدیل آن به گلوکز و قند در طی دوره

 Tomap Rees and Susan) تنفس در انبار عنوان کردند

Morrell, 1990) ،کربوهیدرا  ارقام مارفونا میزان . در بین این ارقام
و آگریا از افت بیشتری نسبت به سایر ارقام برخوردار بود. همچنین 

آگریا و  تغییرا  کربوهیدرا  در طی دوره انبارمانی در سه رقم سانته،
 مارفونا تقریبا خطی بود.

   یریگجهینت -4
ها و نتای  حاصل از پژوهش مشاهده شد که میزان قنود با توجه به داده

و کربوهیدرا  در ارقام مختلف سیب زمینی باهم متفاونود کوه در ایون 
در کمتری  میزان قند و کربوهیدرا  درحالت کلی دارای آگریابین رقم 

. همچنوین بوا توجوه بوه نمودارهوای وره انبارمانی بودابتدا و در طول د
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حاصل مشاهده گردید که میزان قند در طوول دوره انبارموانی افوزایش 
یابد که البته در ابتودای دوره انبارموانی مقوداری کواهش داشوت، و می

-میزان کربوهیدرا  نیز بطور کلی در طول دوره انبارمانی کواهش موی

تووان بصوور  خطوی در نظور را موی یابد که این کاهش کربوهیدرا 
گرفت که در این بین رقم اس ریت کاهش شودیدتری از لحوام میوزان 

شود با توجه به نوع کربوهیدرا  نسبت به سایر ارقام داشت. توصیه می
مصرف و میزان اهمیت خصوصیا  کیفی جهت مصرف و فرآوری، رقم 

ود، البتوه مناسبتری با توجه بوه شورایط و زموان انبارموانی انتخواب شو
هوا را خصوصیا  فیزیکی نیز در این رابطه دخیل هستند که بایستی آن

 هم مد نظر داشت.
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Abstract  

Introduction  
Potato with the scientific name Solanum tuberosum. L is a plant that is cultivated as an important crop 

in all countries and is known in the human diet as a source of carbohydrates, proteins, and vitamins. 

This product is native to South America and originally from Peru. Potato is the fourth crop in the food 

basket of the people after wheat, rice and corn, which sometimes replaces rice in Iran and is in the 

second place, which shows its importance in meeting the nutritional needs of the people. According to 

the reports of the Food and Agriculture Organization of the United Nations, the area under potato 

cultivation in Iran in 2019 was more than 164 thousand hectares and the harvest from this area was 

about 5.32 million tons. In the food industry, this product is converted into a variety of products such 

as baked potatoes, fried potatoes, potato chips, potato starch, dried fries and so on. Due to the 

increasing expectations for food products with high quality and safety standards, accurate, fast and 

purposeful determination of food characteristics is essential. In the potato crop, quality evaluation 

after the harvest stage seems necessary to provide a reliable and uniform product to the market, 

because the potato, like many other products, has a non-uniform quality and care during the harvest 

stage. - Be. In addition, food safety and desirability play an important role in the food industry and is 

directly related to people's health. In addition, a large part of the potatoes used in the processing 

industry, potatoes are stored, so given the importance of this food and the demand of the people 

throughout the year, only through optimal and long-term storage can meet the needs of applicants. 

Was responsive. Potatoes for the processing industry must have some requirements such as low sugar 

content, dry matter and high specific gravity, high antioxidants, light skin color and no germination. 

Stored potatoes may be sweetened, rotted, dehydrated, and sprouted during storage. Post-harvest 

storage conditions can cause changes in chemical composition and product quality. Therefore, the 

management of potato tubers is very important in all stages of production and storage. Potato changes 

in storage depend on the variety, storage conditions. Although potato storage is very necessary for 

domestic and industrial use, due to its chemical and physical changes in the warehouse, it should be 

said that the characteristics of high quality potatoes in commercial exchanges of this product include 

more than 70 to 80% of tubers. Light-colored, uniform, firm, no bruising, no scaling, no cracks, no 

insect damage, rot and greening.      Post-harvest storage conditions can cause many changes in the 

chemical composition of the potato tuber, resulting in changes in the quality characteristics of the 

final product. Sugar and starch are the main components that are affected by postharvest metabolism 

in the potato tuber and may ultimately affect their texture, sensory and cooking properties. The quality 

of potatoes and, consequently, the quality of processed products, depends significantly on the cultivar 

and environmental conditions, both during the growing season and during storage. 

Methodology  

First, potatoes were prepared in 5 different cultivars and stored at 4-10 ° C. Data collection included 

measuring sugar and carbohydrate levels during storage.The sugar content of each sample was 

measured in three replications using a liquid refractometer available at Mohaghegh Ardabili 

University. To do this, first some water was taken from the samples and after pouring into the 

microtube, it was placed in a refrigerated centrifuge, and after rotating at a speed of 1800 rpm for 2 

minutes, the impurities were deposited and the pure liquid was separated. After reaching ambient 

temperature, the liquid was placed on a refractometer and its sugar level was read in terms of brix.  

The amount of carbohydrates in the samples was extracted using the equipment available in the 

central laboratory of Mohaghegh Ardabili University. This operation was performed by the Skigel 

method. Glucose was used to prepare the standard curve. Consecutive dilution of glucose Preparation 

https://jes.ut.ac.ir/?_action=article&au=172185&_au=Ali+Reza++Noorpoor&lang=en
https://jes.ut.ac.ir/?_action=article&au=190279&_au=Arash++Sadri++Jahanshahi&lang=en
https://jes.ut.ac.ir/?_action=article&au=190279&_au=Arash++Sadri++Jahanshahi&lang=en
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and color development at 490 nm for different concentrations of glucose were controlled and one ml 

of distilled water was used as a blank. This standard curve was used to calculate the total 

concentration of carbohydrates in the samples. 

For each sample, sampling was performed in three replications and the amount of absorption 

wavelength was obtained, then the amount of carbohydrates was calculated by placing the wavelength 

in Equation (1). 

 

Conclusion  

According to the analysis of variance table, the interaction effect of cultivar and storage period on 

potato sugar content was significant at 1% probability level. You can see the changes in the sugar 

content of potato cultivars along the storage valley in Figure 4. According to Figure 4, the highest 

amount of sugar is related to Sprite cultivar and the lowest amount is related to Jali cultivar. 

Meanwhile, the sugar content of Agria and Jeli cultivars was the same at the time of harvest. Also, 

after 1 month from the time of potato harvest, the sugar content of Agria and Marfona cultivars were 

equal and this equality continued until the end of storage period. The reason for the difference in 

sugar content between different cultivars is mainly related to the type of soil, fertilizer and toxin used. 

According to the chart, the amount of sugar in all 5 potato cultivars during the storage period first 

decreases and then with increasing storage period, the amount of sugar also increases. According to 

the analysis of variance table, the interaction of cultivar and storage period on the amount of potato 

carbohydrates was also significant at the level of 1% probability. Carbohydrate variations of potato 

cultivars along the storage valley are shown in Figure 5. According to Figure 5, the highest amount of 

carbohydrates is related to Sante cultivar and the lowest is related to Marfona cultivar. Also, at the end 

of the storage period, Marfona and Agria cultivars had the same amount of carbohydrates. As you can 

see, the amount of potato carbohydrates has decreased over time and with increasing storage time. 

Among these cultivars, the carbohydrate content of Marfona and Agria cultivars was higher than other 

cultivars. Also, carbohydrate changes during storage were almost linear in the three cultivars Sante, 

Agria and Marfona. 
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