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  چکیده

 ییاز مواد غذا یکی ،ینیزم بیکرده است. س دایپ ظهوربه منظور پاسخگویی در راستای تامین نیاز غذایی بشر،    یدر کشاورز  یاشرفتهیپ  یها  یتکنولوژ
از گندم، برنج و ذرت در تبه چهارم مصرف مواد غذایی در سبد مردم است و حتی در ایران در جایگاه دوم  بعدکه    جهان است  مردمیی غذا  میدر رژ  یاصل

زیرررا برخوردار است.  یادیز تیمختلف آن، از اهم یهاهبجن یمطالعه رو گیرد که نشان از اهمیت بالای آن در تامین نیازهای غذایی مردم دارد. قرار می
به نظررر های محصولات غذایی ضروری تعیین ویژگی مناسب افزایش پیدا کرده است و استانداردهای کیفی و ایمنی   باایی  غذ  لاتانتظارات برای محصو

انجررام  برای مصارف مختلررف، سیب زمینی  مناسبارقام    صیتشختعیین و    یبرا  تعیین میزان قند ارقام مختلف سیب زمینیمطالعه با هدف    نیا.  آیدمی
میررزان قنررد بررین تغییرات ، آمده به دست نتایج اساس برگیری قند استفاده شد. به منظور اندازه رفرکتومتر مایعاتاز دستگاه ، ضرحا پژوهش این در شد.

 .اسپریت و جلی بترتیب بیشترین و کمترین میزان قند را به خود اختصاص دادندرقم  دار بود و درصد معنی 1در سطح زمینی ارقام مختلف سیب
  یدکلیکلمات 

  "کیفیت"، "رقم"، "زمینیسیب"، "قند"

 

  مقدمه -1
( گیرراهی Solanum tuberosum. L) بررا نررام علمرریزمینی سیب

و   شررودکشت میکشورها  همه  یک محصول مهم در  به عنوان  است که  
برره عنرروان یررک منبررع کربوهیرردرات، پررروتئین، و   بشررررژیم غذایی    در

 (. این محصولNavarre et al., 2009)  شودشناخته میها  ویتامین

پس زمینی . سیبباشدمی پرو  کشور از آن اصل و  جنوبی آمریکای بومی
 کررهاست    مردماز گندم، برنج و ذرت، چهارمین محصول در سبد غذایی  

گیرررد اوقات جای برنج را گرفته و در جایگاه دوم قرار می  گاهی  ایراندر  
 بررر اسرراسرد.  نشان از اهمیت آن در تأمین نیازهای غذایی مررردم دا  که

سطح زیررر کشررت   ،سازمان خواروبار و کشاورزی ملل متحد  هایگزارش
هررزار هکتررار برروده و   164  بیش از  ،2019در ایران در سال    سیب زمینی

 ,FAO)  بودمیلیون تن  32/5محصول برداشت شده از این سطح حدود  

(. این محصول در صنایع غذایی به محصولات متنرروعی از جملرره 2019
زمینرری ، نشاسررته زمینی سرخ شده، چیپس سیبیبه، سپخت  زمینیسیب
شررود زمینی سرررخ شررده خشررک و غیررره تبرردیل مرریزمینی، سیبسیب
(Pedreschi, 2012 .)انتظررارات برررای محصررولات  از آنجایی کرره

، مناسب افزایش پیدا کرررده اسررتاستانداردهای کیفی و ایمنی    باغذایی  
ایررن در  .  آیرردیظررر مرر به ن  های محصولات غذایی ضروریتعیین ویژگی
برداشررت، مرحلرره ارزیابی کیفی پس از   نیز  زمینیمحصول سیبمیان در  
برره نظررر ارائه محصولی قابل اعتماد و یکنواخت به بازار ضررروری    جهت
مانند بسیاری دیگر از محصررولات، دارای هزمینی  چرا که سیب  رسد،می

 Chen et)  دباشمیکیفیت و رسیدگی غیر یکنواخت در مرحله برداشت 

al., 2005 .)و مطلوب بودن ماده غذایی نقش مهمرری  ایمن در ضمن
. با سلامت مردم در ارتبرراا اسررت  بطور مستقیمو    دارددر صنایع غذایی  

مقررادیر قنررد مانند از الزامات  برخی دزمینی برای صنعت فرآوری بایسیب
هررای بررالا، رنرر  ، آنتی اکسیدانبالا  وزن مخصوص  و کم، ماده خشک  

 ,.Connor et al) باشررد داشررتهزنرری را بدون جوانهشن و ست رو پو

دچررار  مررانیانبارحررین در  امکرران داردزمینرری انبررار شررده . سرریب(2001

. شرررایط گرررددشیرین شدن، پوسیدگی، از دست دادن آب و رشد جوانه  
در ترکیبات شرریمیایی و   تغییرات  عامل  تواندپس از برداشت می  انبارمانی
. (Spychalla and Sharon,1990) باشرردمحصررول  تکیفیرر 

 انبارمررانیزمینی در تمام مراحل تولیررد و  های سیببنابراین مدیریت غده
، محصولات فرآوری شده آن  و   این محصولکیفیت    اهمیت زیادی دارد.

دوره  در  در طول فصل رشد و هررم  هم)  رقم و شرایط زیست محیطی  به
 ,Mazaaمررزا ) (.Mazza et al., 1983بستگی دارد ) نگهداری(

 آنالیز رابطه رن  چیپس، مررواد جامررد خشررک، سرراکاروز، قنررد( با  1983
نشان داد که  دارینگههای دمای  و داده  ، اسید اسکوربیک، پروتئیناحیاء

-ساکاروز در تعیین رنرر  چیررپس سرریباحیاء و    مواد خشک جامد، قند
 اکاروزسمیزان  ها و  ، دمای غدهاحیاء  های تازه برداشت شده و قندزمینی
اهمیررت و    دنباشمهم می  بسیارهای انبار شده  یین رن  چیپس غدهدر تع

تغییررر  دچار  هاغده  انبارمانیرقم و  نوع  نسبی هر کدام از این پارامترها با  
به رقررم و درجرره حرررارت  چشمگیربطور زمینی سیبقند  میزان شود.می
-هدر غررردافتررد. اتفاق میو به سرعت در هوای سرد   داشتهبستگی    انبار
زمینری در طی دوره انبارداری، نشاسته به تدریج هیرردرولیز سریب  هرای

-زمینیهای نارس و سیب. در غدهگرددمیتبدیل  قند )گلوکز(  شده و به  
بیشتری از مقادیر  شوند،می  در دمای پایین انبار  زیادمردت    بههایی کره  

ضد  این ویژگی یرک خصوصیت (Fuller, 1984)گلروکز وجود دارد 
 چرررا کرره،  آیرردمی  به حسابزمینی در صنعت  ی محصول سیبفی براکی

چیپس تولید شده  نای و تلرخ شدقهوه  موجبقندهای احیاءکننده    ازدیاد
 سررببتوانررد مرراه مرری 7از  تربیش زمینی به مدتسیب  انبارمانی  گردد.می
درجرره   10  کمتررر از  در دمررای  سررازیو ذخیررره  سالخورده یا پیری  شیرین

 گررردد ما )سرررد(ناشرری از سررر یشرریرین وجرربنررد متوایمرر سلسرریوس 
(Sowokinos, 1990 .)زمینرری در دمررای سازی سیبذخیره اگرچه

کاهش میررزان تررنفس، کرراهش همچون    سودمندیتواند نتایج  پایین می
 کاهشو    زنی، کاهش اتلاف آب تبخیریجوانه  پیری فیزیولوژیکی، مهار

 قنرردهاامررا  .(Burton, 1989)د میکروبی را داشته باشرر های پاتوژن
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 برقرار نبوده نشاسته و تجزیه  که تعادل بین تخریب  شوندجمع می  زمانی
در دمررای   یی کههازمینیبنابراین سیب.  و تنفس کربوهیدرات وجود دارد

سرراماتوس و   .باشررندمرریزیررادی  قنررد  دارای    ،شوندمی  دارینگه  ترپایین
کردند گزارش  (Samatous and schwimmer, 1963) یمرشو
شود یک   دارینگه  سلسیوسصفر درجه  دمای    در  زمینیی که سیبزمان

 . آمدوجود خواهد بتوقف کامل در تجمع قند 

   روش انجام تحقیق -2

 تهیه نمونه •

جلرری و سررانته، آگریررا،  )اسررپریت،  تررازه    سیب زمینی  رقم مختلف  5  ابتدا
شرردند. تهیرره    )بخش آراللررو(  ( از مرکز تحقیقات کشاورزی اردبیلمارفونا
ها بلافاصله پس از برداشت تهیرره زمینیبه ذکر است که این سیب  زملا

گردیدند تا بواسطه فاصررله زمررانی پررس از برداشررت، دارای تغییرررات در 
 میزان قند نباشد.

 هانمونه میزان قند گیریاندازه •

رفرکتررومتر میزان قند هر نمونه در سه تکرررار و بررا اسررتفاده از دسررتگاه  
نترل سیسررتم خاورمیانرره بررا نررام کت ک)شر  BPTR100مدل    مایعات
سرراخت کشررور ایررران( موجررود در دانشررگاه  Prisma Techتجرراری 

اندازه گیری شد. برای این امر، ابتدا مقررداری از (  1)شکلمحقق اردبیلی  
آب نمونرره هررا گرفترره شررده و پررس از ریخررتن در میکروتیررو  داخررل 

شد و  داده قرار LISA Franceسانتریفیوژ یخچالدار )دور بالا(  مدل 
دقیقه، ناخالصرری  2به مدت  دور بر دقیقه 1800بعد از چرخش با سرعت 

های آن ته نشین شده و مایع خالص )آب سیب زمینی خررالص( را جرردا 
نمودیم. مایع مررذکور پررس از رسرریدن برره دمررای محرریط روی دسررتگاه 

( Brixرفرکتومتر قرار داده شد و میررزان قنررد آن بررر حسررب بررریکس )
 ت گردید.قرائ

ی زمین سیب   ارقام مختلف   قند   گیری رفراکتومتر برای اندازه   -1شکل  

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

   نتایج   -3

  ارقام مختلفواریانس تغییرات قند در نتایج تجزیه  •

رقم   واریانس تجزیه نتایج سیبتاثیر  قند  میزان  جدول  بر  در    1زمینی 
با است.  شده  داده  جدول نشان  به  اثرواریانس تجزیه توجه  بر رقم   ، 

   بود. دارمعنى درصد 1 سطح احتمال زمینی دریزان قند سیبم
 نتایج تجزیه واریانس مقدار قند در دوره انبارمانی   -1جدول  

 میانگین مربعات  درجه آزادی منابع 

 19509/2** 4 رقم

 00153/0 10 خطا

  14 کل

   %  11.59                                          درصد  1داری در سطح ** وجود اثر معنی
CV = 

نشان دهنررده شرریرینی میرروه اسررت و در هنگررام رسرریدن بررا قند    میزان
نشاسته توسط فرآیندهای کاتابولیررک   یعنی  کربوهیدرات ذخیره  هیدرولیز

 Mahfoudhi andیابررد )مانند تنفس به قندهای ساده افررزایش می

Hamdi, 2015 فعالیررت توسررط فرآیند متررابولیکی کرره اغلررب(. این 
، دارای دو اثر مهم شامل شودکنترل میای فسفوریلاز و یا آمیلاز  هیمآنز

عشررری و شیرین شدن و دیگری نرررم شرردن بافررت میرروه اسررت )اثنرری
(. اگرچه از دست دادن رطوبت پس از برداشت 1378خسروشاهی،  زکائی

یر غلظت قنرردها در میرروه یناشی از تغ  SSCنیز ممکن است به افزایش  
تررری بررر تغییرررات آن دارد أثیر بیشسته اغلررب ترر تجزیه نشا  کمک کند،

(Andrade et al. 2017 .)سیب مختلف تغییرات میزان قند ارقام-
تفاوت میزان قند در ارقام مختلف   کنید.مشاهده می  2زمینی را در شکل  

-های سیبترین ترکیب غدهبه علت تفاوت در هیدرولیز نشاسته )اصلی
دهررد، و برره ایررن رخ میتنفس محصول  که در اثر    باشدها میزمینی( آن

صورت است که هرچقدر میزان نشاسته در یک رقم کمتر باشد، آن رقم 
رکیبررات دارای قند کمتری است و توجه به این نکترره مهررم اسررت کرره ت

، خاک، آب و هوا و عوامل زراعرری بسررتگی شیمیایی به رقم سیب زمینی
تر برررای قند بیش های حاوینیزمیتوان گفت سیببه طور کلی می دارد.

های با قند متوسررط مناسررب زمینیصنایع چیپس مطلوب هستند و سیب
 . (Stark, J et al., 2020) باشندسرخ کردن می
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 ارقام مختلف   زمینی در تغییرات قند سیب   -2شکل  

 

بیشترین میزان قند مربرروا برره رقررم اسررپریت برروده   2با توجه به شکل  
باشررد. علررت تفرراوت در رقم جلرری مرری هم مربوا بهوکمترین مقدار آن 

میزان قند بین ارقام مختلف عمدتا مربوا به نوع خاک، کود و سم مورد 
 ,Mahfoudhi and Hamdiباشررررد )اسررررتفاده مرررری

2015)(Gumul, D et al., 2011)  رقررم  5مقرردار قنررد را برررای
قند در  نزمینی اندازه گرفتند و بیان کردند که هرچقدر میزامختلف سیب

یابد زمینی کمتر باشد، کیفیت محصول نیز کاهش میم مختلف سیبارقا
زیرا در دمای بالا، قندها در واکنش میلارد شرکت کرده و باعث تشکیل 

 شوند که برای سلامتی انسان خطرناک است.مواد بالقوه می

   یریگجهینت -4
ه میزان قنررد پژوهش مشاهده شد ک ها و نتایج حاصل ازبا توجه به داده

 جلرریارقام مختلف سیب زمینی باهم متفاوند که در این بررین رقررم    رد
و رقررم   بررود  زمرران برداشررتدر    میررزان قنررد کمتررر  درحالت کلی دارای

شود . توصیه میاسپریت بیشترین میزان قند را در حین برداشت دارا بود
با توجه به نوع مصرف و میزان اهمیت خصوصیات کیفی جهت مصرف 

انتخرراب شررود، البترره بررا توجرره برره شرررایط  تری  ناسرربری، رقم مو فرآو 
هررا را خصوصیات فیزیکی نیز در این رابطه دخیل هستند که بایستی آن

 هم مد نظر داشت.
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Introduction  

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

product in all countries and is known as a source of carbohydrates, proteins, and vitamins in the 

human diet. This is a native product of South America and its origin is from Peru. After wheat, rice 

and corn, potato is the fourth product in people's food basket, which in Iran sometimes takes the place 

of rice and takes second place, which shows its importance in meeting people's food needs. 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 harvested product from this 

area was about 32.5 million tons. In the food industry, this product is transformed into various 

products such as baked potatoes, fried potatoes, potato chips, potato starch, dry fried potatoes, 

etc.Since the expectations for food products with appropriate quality and safety standards have 

increased, it seems necessary to determine the characteristics of food products. In the meantime, in the 

potato product, quality evaluation after the harvest stage is necessary to provide a reliable and uniform 

product to the market, because potatoes, like many other products, have uneven quality and handling 

in It is the harvesting stage. At the same time, the safety and desirability of food play an important 

role in the food industry and are directly related to people's health. Potatoes for the processing 

industry must have some requirements such as low sugar content, high dry matter and specific weight, 

high antioxidants, light skin color and no sprouting. Stored potatoes may suffer from sweetening, 

rotting, water loss and sprout growth during storage. Storage conditions after harvesting can cause 

changes in the chemical composition and quality of the product. Therefore, the management of potato 

tubers in all stages of production and storage is very important.The quality of this product and its 

processed products depends on the variety and environmental conditions (both during the growing 

season and during the storage period). By analyzing the relationship between chips color, dry solids, 

sucrose, reducing sugar, ascorbic acid, protein and storage temperature data, Meza showed that dry 

solids, reducing sugar and sucrose in determining the color of fresh potato chips and reducing sugar, 

tuber temperature and sucrose content are very important in determining the color of stored tuber 

chips and the relative importance of each of these parameters changes with the type of tuber variety 

and storage.The amount of potato sugar significantly depends on the variety and storage temperature 

and it happens quickly in cold weather. In potato tubers during the storage period, starch is gradually 

hydrolyzed and turned into sugar (glucose). In unripe tubers and potatoes that are stored for a long 

time at low temperatures, there are more amounts of glucose, this feature is considered an anti-quality 

feature for the potato product in the industry, why? The increase of regenerating sugars causes the 

produced chips to turn brown and bitter. Storing potatoes for more than 7 months can cause ageing or 

old sweetness, and storage at a temperature of fewer than 10 degrees Celsius can cause sweetness 

caused by cold. Although potato storage at low temperatures can have beneficial results such as 

reducing respiration rate, reducing physiological ageing, inhibiting germination, reducing evaporative 

water loss and reducing microbial pathogens. But sugars accumulate when the balance between starch 

degradation and breakdown is not established and there is carbohydrate respiration. Therefore, 

potatoes that are kept at a lower temperature have a lot of sugar. Researchers reported that when 

potatoes are stored at zero degrees Celsius, there will be a complete stop in the accumulation of sugar. 

 

Methodology  

First, 5 different varieties of fresh potatoes (Spirit, Agria, Sante, Jelli and Marfona) were prepared 

from Ardabil Agricultural Research Center (Arallo District). It should be noted that these potatoes 
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were prepared immediately after harvesting so that there are no changes in the amount of sugar due to 

the time interval after harvesting.The amount of sugar in each sample was measured in three 

replicates using a liquid refractometer model BPTR100 (Middle East Control System Company, 

brand name Prisma Tech, made in Iran) available at Mohaghegh Ardabili University (Figure 1). For 

this, first, some water was taken from the samples and after pouring it into a microtube, it was placed 

inside a refrigerated centrifuge (top speed) of the LISA France model, and after rotating at a speed of 

1800 rpm for 2 minutes, the impurities at the bottom settled and separated the pure liquid (pure potato 

juice). After reaching the ambient temperature, the said liquid was placed on the refractometer and its 

sugar content was read in terms of Brix. 

Conclusion  

The results of the analysis of the variance of cultivar effect on potato sugar content are shown in 

Table 1. According to the analysis of the variance table, the effect of variety on potato sugar level was 

significant at 1% probability level. You can see the changes in the amount of sugar of different potato 

cultivars in Figure 2. The difference in the amount of sugar in different cultivars is due to the 

difference in their starch hydrolysis (the main compound of potato-potato tubers) which occurs as a 

result of the respiration of the product, and it is in this way that the higher the amount of starch in If 

one variety is less, that variety has less sugar, and it is important to note that the chemical composition 

depends on the potato variety, soil, climate, and agricultural factors. In general, it can be said that 

potatoes with more sugar are suitable for the chips industry, and potatoes with medium sugar are 

suitable for frying. According to Figure 2, the highest amount of sugar is related to the Esprit variety 

and the lowest amount is related to the Jelly variety. The reason for the difference in the amount of 

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

According to the data and the results of the research, it was observed that the amount of sugar in 

different varieties of potato is different, in the meantime, the jelly variety generally has a lower 

amount of sugar at the time of harvesting, and the variety of Esprit has the highest amount of sugar at 

the time of harvesting. Was. It is recommended to choose a more suitable variety according to the 

conditions according to the type of consumption and the importance of quality characteristics for 

consumption and processing, of course, physical characteristics are also involved in this relationship, 

which should be taken into consideration. 
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