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   چکیده

  ب ی. ساندکرده  دای پ  توسعه  یکشاورزعلوم  در    یاشرفته یپ  یها فناوری  ،جهان  ت یجمع  ییغذا  ازین  برآوردبه    یی پاسخگو  برای

غذا  یکی  ،ین یزم مواد  رژ  ی اصل   ییاز  است  مردمیی  غذا  میدر  روو    جهان  اهم  یهاه بجن  یمطالعه  از  آن،    ی ادیز  تیمختلف 

است.   سیببرخوردار  محصول  از    نیز   زمینی   در  پس  کیفی  و    جهت برداشت،  مرحله  ارزیابی  اعتماد  قابل  محصولی  ارائه 

یاری دیگر از محصولات، دارای کیفیت و رسیدگی  مانند بس ه  این محصول چرا که    رسد، به نظر مییکنواخت به بازار ضروری  

و    داردیع غذایی  و مطلوب بودن ماده غذایی نقش مهمی در صنا  ایمن  در ضمن.  باشدمیغیر یکنواخت در مرحله برداشت  

-ببررسی میزان کربوهیدرات موجود در ارقام مختلف سیمطالعه با هدف    نیا  . با سلامت مردم در ارتباط است  بطور مستقیم

دو رقم )ارقام سانته و اسپریت( دارای بیشترین  آمده   به دست نتایج  اساس بر  زمینی در زمان برداشت محصول انجام شد و

 مقدار کربوهیدرات و نیز رقم مارفونا دارای کمترین مقدار کربوهیدرات بود. 

   یکلمات کلید 

  "رقم"،  "کربوهیدرات"، "خواص کیفی" ، "زمینیسیب"

 

   مقدمه -1

علمی زمینی  سیب نام    Solanum tuberosum. L  با 

که   است  عنوان  گیاهی  در  به  مهم  محصول  همه  یک 

میکشورها   در   شودکشت  غذایی    و  عنوان    بشررژیم  به 

-شناخته میها  یک منبع کربوهیدرات، پروتئین، و ویتامین 

محصولNavarre et al., 2009)  شود این   بومی (. 

-سیب.  باشدیم پرو کشور از آن اصل و  جنوبی آمریکای

در  زمینی   محصول  چهارمین  ذرت،  و  برنج  گندم،  از  پس 

غذایی   جای    گاهی  ایراندر    کهاست    مردمسبد  اوقات 

قرار می  را گرفته و در جایگاه دوم  از    کهگیرد  برنج  نشان 

تأمین نیازهای غذایی مردم دارد.     بر اساس اهمیت آن در 

متحد   هایگزارش ملل  کشاورزی  و  خواروبار    ، سازمان 

کشت   زیر  زمینیسطح  سال    سیب  در  ایران    ، 2019در 

هزار هکتار بوده و محصول برداشت شده از    164  بیش از

حدود   سطح  تن    5/ 32این  (. FAO, 2019)  بود میلیون 

از   متنوعی  محصولات  به  غذایی  صنایع  در  محصول  این 

سیب سیبجمله  پخته،  چیپس  زمینی  شده،  سرخ  زمینی 

نشاسته سیبسیب  ، زمینی سرخ شده  ی، سیبزمینزمینی 

 (.  Pedreschi, 2012شود )خشک و غیره تبدیل می

ارقام آگریا، سانته، آریندا، مارفونا، جلی، بورن، ساتینا، میلوا،  

متداول از  اسپریت  و  راموس  فونتانه،  ارقام  بانبا،  ترین 

زمینی در ایران هستند که در این بین، بیشترین سطح  سیب

باشد )خاتمی و همکاران، زیر کشت مربوط به رقم آگریا می

به  با(. 1396 محصولات    توجه  برای  انتظارات  افزایش 

دقیق،    باغذایی   تعیین  بالا،  ایمنی  و  کیفی  استانداردهای 

ویژگی  هدفمند  و  ضروری  سریع  غذایی  محصولات  های 

سیب.  است محصول  از    نیز  زمینیدر  پس  کیفی  ارزیابی 

ا  جهتبرداشت،  مرحله   قابل  محصولی  و  ارائه  عتماد 

ب به  میازار ضروری  یکنواخت  نظر  که سیب  رسد،به  -چرا 

و هزمینی   کیفیت  دارای  محصولات،  از  دیگر  بسیاری  مانند 

 Chen)  باشدمیرسیدگی غیر یکنواخت در مرحله برداشت  

et al., 2005  .) و مطلوب بودن ماده غذایی    ایمن   در ضمن

غذایی   صنایع  در  مهمی  مستقیمو    دارد نقش  با    بطور 

م استرسلامت  ارتباط  در  از  دم  عظیمی  بخش  بعلاوه   .

استفادهزمینی  سیب فرآوری  مورد  صنعت  زمینی  سیب  ، در 

این ماده غذایی و  ، پس  انبار شده است با توجه به اهمیت 

با شرایط    انبارداری  راهاز    فقط در طول سال،    مردمتقاضای  

و   می  دراز بهینه  متقاضیانمدت  نیاز  بود. پاسخ   را   توان  گو 

مانند  از الزامات    برخی  دینی برای صنعت فرآوری بایزمسیب

خشک   ماده  کم،  قند  مخصوص  ومقادیر  آنتی  بالا  وزن   ،

بالا، رنگ پوست روشن و بدون جوانهاکسیدان  را  های  زنی 

شرایط  (Connor et al., 2001)  باشد  داشته   انبارمانی . 

می  برداشت  از  ترکیبات    تغییرات  عامل  تواندپس  در 

کیفی و  )محصول    ت شیمیایی   Spychalla andباشد 

Sharon,1990)  . 
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دوره  ،  رقمبه    بستهزمینی  ترکیبات غذایی و شیمیایی سیب 

با تغذیه قبل از برداشت،  و    انبارمانی، فصل رشد، نوع خاک

 Kaur et al., 2002; Bordoloi etهمدیگر تفاوت دارند )

al., 2012)و   آب  ٪70-80  شاملزمینی  طور کلی سیبه. ب  

)   بوده  نشاسته  24-16٪ از  و مقادیر ناچیز  درصد(    4کمتر 

آنتوسیانین چربی،  معدنی پروتئین،  مواد  غیره    ها،    دارد و 

(Huang et al., 2006) .  پس از برداشت    انبارمانیشرایط

آمدن  تواند  می بوجود  ترکیب    بسیاریتغییرات  باعث  در 

سیب غده  وشیمیایی  ویژگی   زمینی  تغییر  نتیجه  های  در 

نهایی محصول   Spychalla and)  شود   کیفی 

Desborough, 1990; McCay et al., 1987  و قند   .)

نشاسته از اجزای اصلی هستند که با سوخت و ساز پس از  

سیب غده  در  میبرداشت  قرار  تاثیر  تحت    و   گیرندزمینی 

ها را  و پخت آن  ت خواص بافت، حسیایممکن است در نه

دهند.   قرار  تاثیر  آن   و  یین زمسیبکیفیت  تحت  تبع    به 

 به   ایملاحظه، بطور قابل  محصولات فرآوری شده  کیفیت  

  ل رشد و هم در طول فص  ، هم رقم و شرایط زیست محیطی

   (. Mazza et al., 1983بستگی دارد ) انبارمانیدوره  در

اینکه در  سیب  کیفیت   با  خام  اساس اول    یوهله زمینی    بر 

غده   جذابیت  و  رنگ  شکل،  اما    شودمی  مشخصاندازه، 

نهایی   محصول  کیفیت  بررسی  طریق  از  عمدتاً  آن  کیفیت 

می تعیین  آن  از  محصولات    گردد. حاصل    فرآوری کیفیت 

مورد   زمینیسیب  شده بافت  و  طعم  و  عطر  رنگ،  نظر  از 

می  ارزیابی بیشتر    و  گیردقرار  کیفیت    به  هاآنکیفیت 

خام  سیب ) د. دار  بستگیزمینی  با  Mazaa, 1983مزا   )

رابط رنگ چیپس، آنالیز  قند   ه  جامد خشک، ساکاروز،    مواد 

  داری نگههای دمای  و داده ، اسید اسکوربیک، پروتئیناحیاء

قند جامد،  خشک  مواد  که  داد  و    نشان  در  احیاء  ساکاروز 

سیب چیپس  رنگ  و  زمینی تعیین  شده  برداشت  تازه  های 

غدهاحیاء  قند دمای  و  ،  رنگ  میزان  ها  تعیین  در  ساکاروز 

غده شده  چیپس  انبار  می  بسیار های  اهمیت  و    دنباشمهم 

غده سن  و  رقم  با  پارامترها  این  از  کدام  هر  های  نسبی 

 شود. میتغییر   دچار زمینیسیب

   روش انجام تحقیق -2

   تهیه نمونه •

مختلف  5 زمینی  رقم  کشاورزی   سیب  تحقیقات  مرکز    از 

برداشت    (اردبیل)استان    آراللو از  پس    تهیه بلافاصله 

داد.  گردید بردارسپس  نمونهه  از  مختلف  ی  ارقام  و  ها 

ادامه  )اندازه در  که  نحوی  به  کربوهیدرات(  میزان  گیری 

 صورت گرفت.  توضیح داده شده است،

   گیری میزان کربوهیدرات ارقام مختلفاندازه •

از تجهیزات موجود   میزان کربوهیدرات نمونه ها با استفاده 

در آزمایشگاه مرکزی دانشگاه محقق اردبیلی اسخراج شد. 

عمل پذیرفت  این  صـورت  اسـچیگل  روش  این    با  به 

که   اتانول  صورت  از  استفاده  با  کربوهیدرات  نمونه،  هر  در 

بر اساس روش  95% اسـتخراج شـد  و    . اسید سولفوریک 

جـذبی   نور  دستگاه  میزان  از  نمونه   نانواسپکتروفتومترهر 

(Nano drop)   حجم با  (  1)شکل    میکرولیتر   1000با 

)سااستفاده   از     Termo scientific شرکتخت  از کووت 

استخراجی    و  قرائـت   (USA  کشور کربوهیـدرات  میـزان 

میکروگـرم در   اسـاس  از  لی  میلی بـر  استاندارد    منحنیتـر 

  استفاده استاندارد    یمنحنتهیه    یگلوکز برا   ازد. به دست آم

  490و توسعه رنگ در    هیسازی پیاپی گلوکز تهرقیق  . گردید

  ک ی   ه و ازمختلف گلوکز کنترل شد  یها غلظت  ینانومتر برا 

عنوان    تر یلیل یم به  مقطر  شد.   بلانکآب    ی برا   استفاده 

  ی منحن  از ایندر نمونه ها    دراتی محاسبه غلظت کل کربوه

بردهاستاندارد   استاندارد    شد.   بهره  ضریب  منحنی  دارای 

دادهبود.   0.9955تعیین   نمونه  هر  سه  برداری برای  در  ها 

انج جذب    شد  امتکرار  موج  طول  مقدار  میزان    وو  سپس 

 . گردیدکربوهیدرات محاسبه 

 

با   میکرولیتر 1000با حجم  نانواسپکتروفتومتردستگاه  -1شکل 

 استفاده از کووت 

  نتایج  -3

تجزیه   • تغییرات  نتایج  ارقام  در    کربوهیدراتواریانس 

 زمینی مختلف سیب

کربوه میزان  آوردن  بدست  موج  جهت  طول  عدد  یدرات، 

رابطه در  آمد،    ای جذب  دست  به  استاندارد  منحنی  از  که 

جایگذاری شد و میزان کربوهیدرات بر حسب میکروگرم در  

آمدمیلی بدست  رقم   واریانس تجزیه نتایج   . لیتر  بر تاثیر 

سیب کربوهیدرات  جدول  مقدار  در  می  1زمینی  -مشاهده 

با به جدول  شود.  اثراو تجزیه توجه  مقدار  رقم   ریانس،  بر 

 داردرصد معنى 1سطح احتمال  زمینی درکربوهیدرات سیب

  شد. 
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 ارقام مختلفنتایج تجزیه واریانس مقدار کربوهیدرات در   -1جدول 

 میانگین مربعات درجه آزادی منابع

 078577/0** 4 رقم

 002853/0 10 خطا

  14 کل 

                   درصد      1داری در سطح  ** وجود اثر معنی

              23.29 %  =  CV 

سیب ارقام  کربوهیدرات  شکل  تغییرات  در  را    2زمینی 

 کنید. ملاحظه می
 

 

 

 ارقام مختلفزمینی در تغییرات کربوهیدرات سیب -2شکل 

 

می ملاحظه  که  ارقام  میزان  ،  کنیدهمانطور  کربوهیدرات 

ا  مقداراز    اسپریتو    سانته سایر  به  نسبت  رقام  بیشتری 

همچنین  هستندبرخوردار   مارفونا  کربوهیدرات    میزان .  رقم 

 کمترین مقدار را داشت. 

   یر یگجهینت -4

داده به  توجه  پژوهش مشاهده شد  با  از  نتایج حاصل  و  ها 

باهم   زمینی  مختلف سیب  ارقام  در  کربوهیدرات  میزان  که 

میزان    دارای  سانته و اسپریتاین بین رقم    متفاوند که در

برداشتدر  بیشتری    ربوهیدرات ک با  بود  زمان  همچنین   .

میزان   که  گردید  مشاهده  حاصل  نمودارهای  به  توجه 

کربوهیدرات رقم مارفونا نسبت به سایر ارقام کمتر است.  

می اهمیت  توصیه  میزان  و  مصرف  نوع  به  توجه  با  شود 

مناسبتری   رقم  فرآوری،  و  کیفی جهت مصرف  خصوصیات 

البته   شود،  انتخاب  انبارمانی  زمان  و  شرایط  به  توجه  با 

که   هستند  دخیل  رابطه  این  در  نیز  فیزیکی  خصوصیات 

 ظر داشت. ها را هم مد ن بایستی آن
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Abstract  

Introduction  

Potato with scientific name Solanum tuberosum. L is a plant that is cultivated as an important crop 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.Agria, Sante, Arinda, 

Marfona, Jelli, Born, Satina, Milva, Banba, Fontane, Ramos and Esprit varieties are among the most 

common potato varieties in Iran. Due to the increasing expectations for food products with high 

quality and safety standards, it is necessary to accurately, quickly and purposefully determine the 

characteristics of food products. In the apple-potato product, quality assessment 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 during the harvest stage. - Be 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. In addition, a huge part of the potatoes used in the processing industry is stored, so 

considering the importance of this food item and the demand of the people throughout the year, it is 

possible to meet the needs of the applicants only through long-term storage with optimal conditions 

was responsible. 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. 

Storage conditions after harvesting can cause changes in the chemical composition and quality of the 

product.The nutritional and chemical composition of potatoes differs from each other depending on 

the variety, storage period, growing season, soil type and pre-harvest nutrition. In general, potatoes 

contain 70-80% water and 16-24% starch and contain small amounts (less than 4%) of protein, fat, 

anthocyanins, minerals, etc.Storage conditions after harvesting can cause many changes in the 

chemical composition of potato tubers and as a result, change the quality characteristics of the final 

product. Sugar and starch are the main components that are affected by metabolism after harvesting 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, significantly depends on the variety and 

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

quality of raw potatoes is determined primarily by the size, shape, color and attractiveness of the 

tuber, its quality is mainly determined by examining the quality of the final product. The quality of 

processed potato products is evaluated in terms of color, flavor and texture, and most of their quality 

depends on the quality of raw potatoes.By analyzing the relationship between the color of chips, 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 variety and age 

of potato tubers. 
 

Methodology  

different varieties of potato were prepared from Arallo Agricultural Research Center (Ardebil 

Province) immediately after harvest. Then, data collection was done from different samples and 

cultivars (measurement of carbohydrate content) as explained below.The carbohydrate content of the 

samples was extracted using the equipment available in the central laboratory of Mohaghegh Ardabili 

University. This process was carried out by the Schlegel method, in which carbohydrates were 
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extracted using 95% ethanol based on the sulfuric acid method in each sample. The amount of light 

absorption of each sample was obtained from a nano-spectrophotometer device (Nanodrop) with a 

volume of 1000 microliters (Figure 1) using a cuvette (made by Termo scientific company from the 

USA) and the amount of extracted carbohydrates were obtained based on micrograms per millilitre 

from the standard curve.Glucose was used to prepare the standard curve. Serial dilution of glucose 

was prepared and color development at 490 nm was controlled for different concentrations of glucose 

and one millilitre of distilled water was used as a blank. This standard curve was used to calculate the 

concentration of total carbohydrates in the samples. The standard curve had a coefficient of 

determination of 0.9955.For each sample, data collection was done in three repetitions and the 

amount of absorption wavelength and then the amount of carbohydrate was calculated. 

Conclusion  

In order to obtain the number of carbohydrates, the number of the absorption wavelength was placed 

in the relationship obtained from the standard curve, and the number of carbohydrates was obtained in 

micrograms per millilitre. The results of the analysis of the variance of the effect of cultivar on potato 

carbohydrate content can be seen in Table 1. According to the analysis of the variance table, the effect 

of variety on potato carbohydrate content was significant at the 1% probability level.As you can see, 

Sante and Esprit cultivars have more carbohydrates than other cultivars. Also, the carbohydrate 

content of the Marfona variety was the lowest.According to the data and results of the research, it was 

observed that the amount of carbohydrates in different potato cultivars is different, and Sante and 

Esprit cultivars had more carbohydrates at the time of harvest. Also, according to the resulting graphs, 

it was observed that the amount of carbohydrates of the Marfona cultivar is lower than other cultivars. 

It is recommended to choose a more suitable variety according to the type of consumption and the 

importance of quality characteristics for consumption and processing, according to the storage 

conditions and time.  
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