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  نشريه پژوهش و نوآوري در علوم و صنايع غذايي

 JRIFST  165-174، صفحات 3، شماره 1، جلد 1391سال 
    

  
 هاي سيب زميني موجود در بازار ايرانارزيابي روغن استخراج شده ازچيپس

    
 3، مريم فهيم دانش*2 ، مهسان ايرجي فر1 محمدرضا سعيدي اصل

  دانشيارگروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد سبزوار -1
 كارشناس ارشد علوم وصنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد سبزوار -2

   )mahsan.irajifar@gmail.com( نويسنده مسئول *
  شهر قدس استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد -3
  

  چكيده
هاي موجود در بازار ايران بر اساس ارزيابي در اين پژوهش، كيفيت چيپس

نمونه در اين تحقيق هفت . كيفيت روغن استخراجي مورد ارزيابي قرار گرفت
 ٣T،۵T ،۴ T( كه شامل پنج نمونه چيپس ايراني )نمكي(چيپس سيب زميني 

،٢T،١T( و دو نمونه چيپس خارجي )٧T ،۶T ( بودند، به طور كاملاً تصادفي
نتايج اين پژوهش . هاي مختلف كيفي قرار گرفتندانتخاب شده و مورد آزمايش

 مورد بررسي درنمونه چيپس  7 نشان داد كه درصد روغن استخراج شده از
همچنين در تعيين ميزان شاخص . قرار دارد ۴T( 55/41- )۶T(24/24(دامنه 

داراي  4T )ساعت91/32( پايداري اكسايشي روغن به روش رنسيمت، نمونه
 هايبيشترين ميزان شاخص پايداري اكسايشي و پس از آن به ترتيب نمونه

 352716 TTTTTT  عدد يدي از  همچنين ميزان .قرار گرفتند
متغير بود و ميان شاخص پايداري ) گرم صد گرم بر( 20/54- 03/105

ساختار اسيد چرب روغن . عدد يدي همبستگي منفي وجود داشت اكسايشي و
اسيداولئيك به ترتيب عمده ترين  ها نيز نشان دادكه اسيدپالمتيك ونمونه

ميزان . بودند هاي مورد بررسيروغن نمونه اسيد چرب اشباع و غيراشباع در
هاي مورد آزمايش در دامنه استاندارد ملي ايران هاي چيپسروغن تمامي نمونه

هاي خارجي كمترين مقدار روغن را قرار داشت و اين در حالي است كه چيپس
  . به خود اختصاص دادند

  

  
  

  06/06/90 :تاريخ دريافت
  23/03/91 :تاريخ پذيرش

  
  هاي كليديواژه

  چيپس سيب زميني
  روغن

  ساختاراسيد چرب
  اكسايشي  شاخص پايداري

يدي عدد

  
  مقدمه

هاي آن يكي از با سيب زميني و فرآورده
ترين محصولات كشاورزي و غذايي در دنيا  ارزش

تقريباً كمتر از نيمي از كل سيب . شوندمحسوب مي
بقي  شده به صورت تازه خوري و ما زميني توليد

. گيرد ذخيره و در صنايع تبديلي مورد استفاده قرار مي
اي آمريكايي است و در انگلستان نيز نام چيپس واژه

اند و در حال بر روي اين فرآورده گذاشته 1كريسپ
حاضر به عنوان يكي از متداولترين اسنك ها در جهان 

هاي يني به برشهاي سيب زمچيپس. اندشناخته شده
 نازك سيب زميني سرخ شده در چربي يا روغن اطلاق

كه به  )Lisiniska&Leszczynski,1989( شوند مي
استفاده توان از نمك يا ادويه طعم دهي آنها مي منظور

                                                 
1- Crisp 
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مصرف اين محصولات ). 1381قوامي و همكاران،( كرد
ضرر به نظر برسد اما تحقيقات نشان داده شايد بي
ها به دليل وجود روغن در دراز چيپس مصرفاست كه 

مدت باعث تغيير ذائقه و تمايل افراد به استفاده از 
لذا ). 1383پارساپور و لامع،( غذاهاي چرب خواهد شد

هاي هيدروكلوئيدي به منظور توليد استفاده از پوشش
هاي چيپس سيب زميني كم چربي به دليل ديدگاه

رود و تاكنون ميشمار ه اي و سلامتي با ارزش بتغذيه
 هاي مختلفي در اين زمينه صورت گرفته استپژوهش

طي سرخ كردن چيپس ). 1385جوكار و همكاران،(
ي عواملي چون رطوبت، سيب زميني، در نتيجه

حرارت و اكسيژن، تغييرات پيچيده اي شامل تغييرات 
دانسيته، افزايش  افزايش ويسكوزيته و( فيزيكي

ف در روغن، كاهش كشش تمايل به ايجاد ك گي، تير
افزايش عدد پراكسيد و ميزان ( شيميايي ،)سطحي

افزايش جذب كه در طول موج  ،)اسيدهاي چرب آزاد
نانومتر ناشي از دي ان هاي مزدوج و افزايش  231

اري روغن، دتركيبات با وزن مولكولي بالا، كاهش پاي
و ارگانولپتيكي ) كاهش ميزان تركيبات غير اشباعي

در روغن سرخ كردني رخ  )طعم مزه( شامل كاهش
دهد كه سبب تنزل كيفيت روغن و محصول  مي
و از آن جا كه ) 1389بلوريان و همكاران،( گردد مي

اين تغييرات فيزيكي و شيميايي در طي حرارت دهي 
باشد، كنترل كيفي  متناوب روغن اجتناب ناپذير مي

تعويض به موقع  روغن سرخ كردني در طول فرآيند و
اي مي باشد و بهتر اراي اهميت بهداشتي و تغذيهآن د

است جهت سرخ كردن از روغني با كيفيت اوليه 
مطلوب و مطابق با استانداردهاي تدوين شده استفاده 

بنابراين نوع روغن ). 1381قوامي و همكاران،( نمود
مصرفي و تغييراتي كه در محصول در جريان سرخ 

د پيدا خواهد در طول نگهداري بعد از تولي كردن و
لذا . )1383پارساپور و لامع،( كندميكرد اهميت پيدا 

ي چيپس با توجه به مسائل ذكر شده و نقش گسترده
سيب زميني در سبد غذايي خانوار، اهميت بررسي اين 

در اين تحقيق . شودمحصول پيش از پيش روشن مي
فاكتور مختلف موجود در چيپس سيب زميني كه  4

اسيد چرب،  ستخراجي، ساختارشامل درصد روغن ا
 باشد، شاخص پايداري اكسايشي روغن و عدد يدي مي

 مرتبط با روغن مصرفي يبه منظور مقايسه عوامل كيف
  . گرفت مورد بررسي قرار

  
  مواد وروش ها
  تهيه نمونه ها 

بازارپسند و ) نمكي(نمونه چيپس سيب زميني  7
ايراني نمونه چيپس  5با تاريخ توليد جديد، كه شامل 

كليه . نمونه چيپس خارجي بودند، تهيه گرديد 2و 
ها به روش تصادفي از مراكز مختلف خريداري نمونه
T1 ،Tنمونه هاي . شد 2،

 T 3 ،T 4، T 5
هاي چيپس 

Tايراني و  6،
 T 7

مواد . هاي خارجي بودندچيپس 
 شيميايي مورد نياز در اجراي پژوهش از شركت مرك

هاي آلمان و با درجه خلوص بالا و مخصوص آزمون
  .خريداري شدند 1ايتجزيه

  
  اندازه گيري درصد روغن

هاي مورد براي اندازه گيري درصد روغن چيپس 
مؤسسه استاندارد و ( از روش سوكسله استفاده شدنظر 

  ). 1388 تحقيقات صنعتي ايران،
  

  روغن% =)]وزن بالن و روغن –وزن بالن(÷وزن نمونه[×100
  

  استخراج روغن به روش سرد
ي چيپس، داخل محلول گرم نمونه خرد شده 50
به طور مداوم  6/1:2:2هگزان آب به نسبت  -متانول 

. ساعت و بدون اعمال حرارت همزده شد 24به مدت 
پس از آبگيري با سديم سولفات بدون آب و عبور از 

 615Mn )mmشماره  Machery_Nagclكاغذ صافي 
125Q( حلال زدائي توسط تبخير كننده چرخان در ،

گراد و تخت خلأ انجام درجه سانتي 50- 55دماي 
هاي به دست آمده تحت گاز ازت قرار روغن. گرفت

هاي تيره رنگ پر شده و در گرفتند و سپس در شيشه
. گراد تا زمان آزمايش قرار گرفتدرجه سانتي 4دماي 

هاي شاخص پايداري روغن حاصله به منظور آزمون
اسيد چرب  اكسايشي روغن و تعيين تركيب ساختار

ستاندارد و مؤسسه ا( مورد استفاده قرار گرفت
  ).1388 تحقيقات صنعتي ايران،

                                                 
1 -Analytical grade 
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  تعيين شاخص پايداري اكسايشي روغن
تعيين پايداري روغن توسط دستگاه رنسيمت مدل 

743 Metrohm (Switzerland)  و بر اساس روش
6886-ISO گرم از  5/2 بدين صورت كه. انجام گرديد

هاي ويژه نمونه روغن با دقت به داخل هر يك از لوله
درجه  110توزين و درجه حرارت در دستگاه 

ميلي ليتر آب مقطر  10سپس . سانتيگراد تنظيم شد
سرعت . تازه به داخل ظرف مخصوص آن ريخته شد

ليتر در ساعت تنظيم  20عبور جريان هوا به ميزان 
ها سپس مدت زمان پايداري هر كدام از روغن. گرديد

 ).ISO, 2006( پس از طي زمان لازم يادداشت گرديد
  

  تعيين ساختار اسيد چرب
ها  تعيين تركيب ساختار اسيد چرب روغن چيپس

و  4091بر اساس روش استاندارد ملي ايران شماره 
توسط دستگاه گاز كروماتوگرافي مجهز به  4090

 6890Hewlettاي، مدل آشكار ساز يوني شعله

Packard Agilent  و ستونSGE BPXV ) با
ميكرومتر قطر داخلي،  250متر طول،  120مشخصات 

درجه . انجام گرفت )ميكرو متر اندازه ذرات 20/0
گراد، درجه حرارت  درجه سانتي 250حرارت تزريق 

گراد، درجه حرارت آون  درجه سانتي 280آشكار ساز 
، گاز حامل مورد )ايزو ترمال(گراد  درجه سانتي 198

ليتر بر  ميلي 6/0ريان استفاده نيتروژن و سرعت ج
 30دقيقه و سرعت جريان گاز هيدروژن در آشكار ساز 

در يك لوله آزمايش حدود . ميلي ليتر بر دقيقه بود
توزين گرم از نمونه روغن را پس از صاف كردن،  25/0

ليتر محلول نيم  ميلي 10و ميلي ليتر هگزان  5كرده و 
در گرم فلز سديم را  5/1(و اكسيد سديم ننرمال م

به محتواي ) ميلي ليتر متانول بي آب حل شد 100
 10لوله آزمايش افزوده شد و پس از هم زدن به مدت 

گراد قرار داده  درجه سانتي 50دقيقه در حمام آب 
متيل اسيدهاي حاصله توسط قيف جدا كننده . شد

جهت آبگيري مقداري سولفات سديم بدون . جدا شد
ي، صاف شد و آب اضافه شد و سپس توسط كاغذ صاف

حلال  فاز حاصله به دستگاه تبخير گردان منتقل و
ليتر هگزان اضافه  ميلي 1سپس . كاملاً خارج شد

گرديد و بلافاصله به دستگاه گاز كروماتوگرافي تزريق 
براي شناسايي پيك اسيدهاي چرب نيز از . شد

 استاندارد متيل استر اسيدهاي چرب استفاده شد
  ). 1376 تحقيقات صنعتي ايران،مؤسسه استاندارد و (
  

  تعيين عدد يدي
 4886بر اساس روش هانوس شماره عدد يدي 

مؤسسه استاندارد و ( استاندارد ايران به دست آمد
 ). 1379 تحقيقات صنعتي ايران،

  
  تجزيه و تحليل آماري  

آماري  جهت تجزيه و تحليل اطلاعات از  نرم افزار
SPSS16 ي  و رويهGLM  جهت تجزيه واريانس

ها نيز از طريق آزمون  مقايسه ميانگين. استفاده شد
همچنين براي . انجام شد 05/0دانكن در سطح 

بررسي وجود همبستگي بين متغيرها از آناليز 
. رگرسيون و همبستگي پيرسون استفاده گرديد

رسم  EXCELنمودارهاي آماري نيز توسط نرم افزار 
  .  گرديد

  
  نتايج و بحث

هاي  يزان روغن استخراجي حاصل از چيپسم
 همان. نشان داده شده است 1 مورد مطالعه در شكل

 شود ميزان روغن استخراجي بين مي گونه كه ملاحظه
)4T(55/41-)6(T24/24 مطابق استاندارد . متغير بود

جرمي روغن جذب شده در  ملي ايران حداكثر درصد
مؤسسه ( باشد درصد مي 43هاي سيب زميني  چيپس

  ). 1390استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران،
نتايج حاصل نشان داد كه ميزان روغن تمامي 

هاي مورد آزمايش در محدوده تعيين شده  نمونه
  .قرار داشت) درصد43(ملي ايران  استاندارد
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حروف غير مشترك بيان گر اختلاف آماري معني دار بين ( هاي چيپس سيب زمينيميزان روغن استخراجي ازنمونه -1 شكل

  )باشدنمونه ها مي
  

با توجه به اينكه چيپس سيب زميني در بين 
غذاهاي ميان وعده، سهم قابل توجهي دارد، به دليل 

، مصرف آن از جنبه %) 40( محتواي بالاي روغن
مصرف بيش از كه بين  چرا. اي مطلوب نيستتغذيه

اندازه چربي و بيماريهاي قلبي وعروقي، فشار خون، 
ديابت و برخي انواع سرطان، به خصوص سرطان روده 

 جوكار و همكاران،( بزرگ ارتباط مستقيم وجود دارد
لازم به ذكر است در ابتدا سيب زميني فاقد ). 1385

 چربي است و ارزش كالريك پاييني دارد
)Lisiniska&Leszczynski,1989 .( اين در حالي است

كه پس از فرآيند تبديلي، ميزان چربي محصول 
وزن چيپس سيب زميني  3/1حدود . يابدافزايش مي

طور  همان). 1384 مالك،( دهدرا روغن تشكيل مي
آيد، كه از نتايج اين آزمايش و ساير محققين بر مي
- 40 مقدار چربي چيپس سيب زميني به طور ميانگين

 & Lisiniska؛1380 محمدي،( باشدمي درصد 30

Leszczynski, 1989 .( در بعضي موارد نيز روغن
درصد نيز  45موجود در چيپس سيب زميني بيشتر از 

گزارش شده است، كه عمدتاً ناشي از مصرف سيب 
به طوري كه در غدد . زميني با ماده خشك پايين است

بافت چرب با ماده خشك پايين، روغن زيادي جذب و 
 ,Lisiniska & Leszczynski( شودوچسبناك مي

1989; Loon, 2005( . البته عوامل ديگري در ميزان
جذب روغن نظير كيفيت روغن، دما، مدت زمان سرخ 

كردن، تركيب ماده غذايي، خشك كردن و بلانچينگ، 
اندازه ماده غذايي مؤثر  دهي ماده غذايي وپوشش

الاترين روغن استخراجي ب). Mellema, 2003( باشد مي
. ديده شد 4Tدر نمونه ) 55/41(با ميزان درصد 

) 82/25( و 6T )24/24( هاي خارجيهمچنين نمونه
7T  كمترين ميزان روغن را به خود اختصاص دادند و

ها از لحاظ آماري اختلاف معني داري بين اين نمونه
  . وجود نداشت

نمونه روغن  7 ساختار اسيد چرب حاصل از
هاي مورد آزمايش در جدول استخراج شده از چيپس

در بررسي تركيب ساختار  .نشان داده شده است 1
 اسيد چرب مشخص گرديد كه اسيد پالمتيك و اسيد

اولئيك به ترتيب بيشترين ميزان اسيدهاي چرب 
نتايج . غيراشباع را به خود اختصاص داده اند اشباع و

ر دامنه نشان داد مجموع اسيدهاي چرب اشباع د
)7T(75/46-)6T(72/28  و مجموع اسيدهاي چرب

قرار  6T(65/70-)7T(48/52( غيراشباع در دامنه
 بيشترين ميزان اسيد پالمتيك 7Tنمونه . داشت

ها به خود اختصاص را درميان نمونه) درصد31/40(
اسيد چرب عمده سيس تك غيراشباعي موجود . داد

مطابق . بود) c 1 :18( ها، اسيد اولئيكدر روغن نمونه
 32/43( ، بيشترين ميزان اسيد اولئيك1جدول 
و  Vardavas. مشاهده شد 7Tدر نمونه ) درصد

گزارش كردند كه وجود اسيدهاي ) 2007(همكاران 
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نشان دهنده استفاده از روغن نارگيل  12C - 8Cچرب 
  . باشدو هسته پالم مي

نشان داده شده است،  1 همان طور كه در جدول
ترين  يكي از متداول)  c2 :18 )6 –ωلينولئيك اسيد

ها چيپس غيراشباعي موجود در اسيدهاي چرب چند
و سپس  )ω–3(لينولنيك -آن آلفا پس از باشد ومي
اين . لينولنيك در مقادير بسيار كمتر يافت شد-گاما

 نتايج با تحقيقات به دست آمده مطابقت داشت
)Vardavas et al., 2007( .نشان داد كه ها بررسي

كاهش درصد اسيدهاي چرب غيراشباع با افزايش 
ايزومرهاي ترانس در روغن استخراجي نسبت به روغن 
اوليه، دلالت بر افت كيفي روغن پس از سرخ كردن 

اسيدهاي چرب ). 1381قوامي و همكاران،( دارد
مواد مغذي اساسي هستند  ωـ3 وω ـ6چندغيراشباعي 

اين اسيدها از اختلالات و مصرف مقدار نسبتاً كم از 
كند، مصرف اسيدهاي چرب اي جلوگيري مي تغذيه

فشار خون را نيز كاهش  ωـ6و ωـ3چند غيراشباعي 
ميزان اسيدهاي چرب چند . )1384 مالك،( دهدمي

هاي مورد بررسي در دامنه غيراشباعي در روغن
)7T(75/8- )6T(69/50 بيشترين . درصد قرار داشت

به عنوان يك اسيد چرب  ميزان اسيدلينولئيك
 و سپس در 6T )57/50( ضروري به ترتيب در نمونه

همچنين از لحاظ . قرار داشت 1T) 35/ 41( نمونه
بالاترين ميزان ارزش  6T و 1T، نمونه  1ايارزش تغذيه

خود به هاي مورد بررسي اي را ميان نمونهتغذيه
هاي اخير توجه زيادي به در سال. انداختصاص داده

 اسيدهاي چرب غيراشباع در سلامتي و نقش
جلوگيري از گسترش آرتريت، فشارخون، 

از اين . هاي خود ايمني، سرطان شده است ناهنجاري
به دليل وجود اسيدهاي چرب ضروري در اين  رو

گروه، محتواي اسيدهاي غيراشباع با چند پيوند دوگانه 
ها اهميت اي چيپستغذيه از جهت ارزش بيولوژيكي و

 وVardavasنتايج اين پژوهش با نتايج . كندمي پيدا
 1مطابق جدول  .مطابقت داشت) 2007(همكاران 

 2T)28/0( يبيشترين و نمونه) 7T )76/0نمونه 

                                                 
اي محاسبه شده از رابطه اسيدهاي چرب چنـد  ارزش تغذيه - ١

غيراشباعي تقسيم بر مجموع اسيدهاي چرب تـك غيراشـباعي و   
  .اسيدهاي چرب اشباع بدست آمد

كمترين ميزان اسيد ترانس را به خود اختصاص داده 
ترين اسيد چرب ترانس تك غير اشباعي، است، متداول
از آن اسيد باشد و پس مي) t1 :18( اسيدالائيديك

در مقادير كمتر يافت ) t2: 18(چرب لينوالائيديك 
هاي اخير مجدداً وجود اسيدهاي ترانس در سال. شد

زيرا نتايج برخي از . مورد توجه قرار گرفته است
تحقيقات دلالت بر اين دارد كه اين اسيدها باعث 

البته در . شوندافزايش ميزان كلسترول در خون مي
رسد به هاي ترانس به نظر ميمورد اثر سوء اسيد

. هاي بيشتر و ارائه شواهد محكمي احتياج باشدبررسي
اي در انسان و هاي تغذيهنتايج حاصل از بررسي

هاي همه گيرشناسي در معيار وسيع نشان داده بررسي
بد  است كه اسيدهاي چرب ترانس، مقدار كلسترول

برابر آنچه اسيد پالمتيك بالا  3/2را معادل  خون
وجود مقدار زيادي ايزومر . دهندبرد افزايش مي مي

ترانس اسيدهاي چرب غيراشباع در رژيم غذايي، در 
خير در أسرطان، بيماري قلبي ـ عروقي و ت پيدايش
  . )1384 مالك،( ها نقش داشته استرشد بچه
اكسايشي نتايج حاصل از شاخص پايداري  2 شكل

 110هاي مورد مطالعه دردماي روغن نمونه جيپس
در . دهدگراد بر حسب ساعت را نشان ميدرجه سانتي

تعيين شاخص پايداري اكسايشي روغن به روش 
) ساعت T)91/32 4رنسيمت نشان داد كه نمونه 

داراي بيشترين شاخص پايداري اكسايشي و پس از آن 
352716 هايبه ترتيب نمونه TTTTTT  

آزمايشات مشخص شد  همان طور كه در .قرارداشتند
داراي كمترين مقاومت و بيشترين ميزان T 6 نمونه

هاي روغن. باشدمي اسيدهاي چرب چندغير اشباعي
در مقايسه با  غني از اسيدهاي چرب تك غيراشباعي

) ωـ3( و مقداري )ωـ 6(هايي كه مقدار زيادي ازروغن
 قوامي و همكاران،( در مقابل حرارت پايدارترنددارند، 
همچنين ساير محققين بيان كردند افزايش ).  1381

اسيدهاي  بيش از اسيدهاي چرب تك غير اشباعي
موجب افزايش پايداري اكسايشي  چرب اشباع

  .)Ruiz et al., 1999؛1379 ميرزايي قزااني،( گردد مي
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  هاي چيپس سيب زمينيهاي استخراجي از نمونه ساختار اسيد چرب روغن -1 جدول

 
  

  
حروف غير مشترك بيان گر اختلاف ( هاي چيپس سيب زمينينمونه روغن استخراجي ازشاخص پايداري اكسايشي  -2 شكل

  )ها مي باشدآماري معني دار بين نمونه 
  

چرب اسيدهاي تركيب
 1T 2T 3T 4T 5T 6T 7T )درصد(

 03/0 -  02/0 02/0 01/0 -  -  كاپريك اسيد
 1/0 19/0 23/0 23/0 16/0 02/0 25/0 لوريك اسيد

 51/0 97/0 03/1 03/1 02/1 82/0 02/1 اسيدميريستيك
 03/0 04/0 05/0 04/0 04/0 02/0 05/0 اسيدپنتادكانوئيك
 -  02/0 -  -  -  -  01/0 سيدپنتادسنوئيك

 78/22 6/38 98/39 9/39 77/39 44/24 31/40 پالمتيك اسيد

 16/0 21/0 22/0 22/0 21/0 57/0 21/0 پالميتولئيك اسيد
 08/0 09/0 1/0 1/0 09/0 09/0 1/0 اسيدمارگاريك

 04/0 03/0 03/0 03/0 03/0 12/0 03/0 اسيدهپتادسنوئيك
 46/4 39/4 31/4 33/4 29/4 77/2 43/4 استئاريك اسيد
 16/0 1/0 09/0 11/0 11/0 13/0 23/0 الائيديك اسيد
 53/33 47/42 15/43 23/43 13/43 09/19 32/43 اولئيك اسيد

 25/0 18/0 31/0 32/0 4/0 44/0 53/0 اسيدلينوالائيديك
 41/35 66/11 6/9 55/9 81/9 57/50 62/8 لينولئيك اسيد

 03/0 -  04/0 02/0 03/0 03/0 03/0 اسيدگامالينولنيك
 41/0 4/0 42/0 42/0 44/0 33/0 42/0 اسيدآراشيديك

 28/1 31/0 14/0 15/0 13/0 12/0 1/0 لينولنيك آلفا
 16/0 16/0 16/0 15/0 15/0 09/0 16/0 گادولئيك اسيد
 38/0 07/0 06/0 06/0 07/0 14/0 06/0 بهنيك اسيد

 15/0 05/0 07/0 08/0 08/0 09/0 08/0 اسيدليگنوسريك
 07/0 01/0 -  -  -  -  -  نرونيك اسيد
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انديس يدي روغن استخراج شده از  3 شكل
اندازه گيري  .دهدهاي مورد بررسي را نشان مي چيپس

ها براي بررسي عدد يدي به عنوان يكي از روش
. تغييرات ضمن حرارت دادن روغن پيشنهاد شده است

تعيين عدد يدي آزمايشي است كه به وسيله آن 
ها اندازه گيري مي شود و اتصالات غير اشباع در چربي

به عنوان يك عامل آگاهي دهنده در دوره 
. )1379ميرزايي قزااني،( روداكسيداسيون به شمار مي

با افزايش درجه غيراشباع، سرعت نسبي اكسيده شدن 
به عنوان مثال در صورتي سرعت اكسيده . رودبالا مي

دد سرعت اكسيده فرض گر 1شدن اسيد استئاريك 

 لينولئيك، لينولنيك به ترتيب شدن اسيد اولئيك،
مطابق . )Roseel, 1991( خواهد بود 1500، 10،100

، ميزان تغييرات عدد )3شكل( نتايج به دست آمده
متغير ) گرم بر صد گرم( 20/54-03/105يدي از 

بيشترين ميزان عدد يدي و نمونه  6T كه نمونه. است
7T كمترين ميزان را به خود اختصاص داده است .

 ،7T هاي كه نتايج آماري نشان داد نمونه ضمن اين
5T ،4T ،3T ،2 T اختلاف آماري  05/0در سطح

داري با يكديگر نداشته در حالي كه با ساير  معني
  .ها داراي اختلاف معني دار هستند نمونه

 

  
حروف غير مشترك بيان گر اختلاف آماري معني دار (نمونه هاي چيپس سيب زميني  روغن استخراجي از يديعدد  - 3 شكل

  )بين نمونه ها مي باشد
  

نشان داده شده است  4 طور كه در شكل همان
پايداري  شاخصميزان ضريب همبستگي بين 

باشد كه مي = r –9/0 اكسايشي روغن و عدد يدي
نشان دهنده همبستگي منفي بين اين دو پارامتر مي 

اين مسئله بيانگر اين مطلب است . )=005/0P( باشد
كه با افزايش عدد يدي، زمان دوره القاء كاهش مي 

داراي  6T نمونهطور كه نتايج نشان داد  همان .يابد
 كمترين ميزان پايداري بالاترين ميزان عدد يدي و

اكسايشي روغن در نمونه هاي چيپس سيب زميني 
و همكاران King و ) 1997( و همكاران Takeoka. بود

نيز به اين نتيجه رسيدند كه كاهش درجه ) 1999(
غيراشباعي روغن به طور معني داري پايداري روغن را 
افزايش مي دهد كه با نتايج مورد بررسي مطابقت دارد 

  . )Takeoka et al., 1997؛ 1379 اني،ميرزايي قر(
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  پراكنش عدد يدي روغن استخراجي از نمونه هاي چيپس سيب زميني در شرايط مختلف پايداري اكسايشي روغن- 4 شكل
  

  نتيجه گيري
ميزان روغن مقايسه نتايج به دست آمده از لحاظ 

هاي خارجي موجود استخراج شده نشان داد چيپس
در بازار داراي ميزان روغن كمتري نسبت به 

نتايج نشان داد مجموع . هاي داخلي هستند چيپس
 - 7T (75/46( اسيدهاي چرب اشباع در دامنه

)6T(72/28 در و مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع نيز 
 نمونه. قرار داشت 6T(65/70-)7T(48 /52( دامنه

)6T(  بيشترين ميزان اسيدهاي چرب چندداراي 
باشد، بالاترين ميزان عدد يدي مي غيراشباعي و
به دليل وجود درصد  6Tي اي نمونهاهميت تغذيه

به عنوان  )درصد 57/50( بالايي از اسيد لينولئيك
همچنين اين نمونه . باشداسيد چرب ضروري مي
ري اكسايشي روغن را در ايداكمترين ميزان شاخص پ

هاي چيپس سيب زميني به خود اختصاص داده نمونه
.است
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Abstract 

The current research studies the qualitative characteristics of Iranian brand chips 
according to the extracted oil from the products. In this experiment, seven samples of 
potato chips (salty) including 5 Iranian samples (T1, T2, T3, T4, T5) and 2 foreign brands 
(T6 ,T7), were evaluated by different kinds of qualitative methods. Experimental 
parameters that had been examined in this research include measurement of the 
extracted oil percentage, oil oxidative stability, Iodine value and profile of fatty acids 
was performed by GC. The findings showed that the percents of extracted oils from 
seven potato chips samples were in the range of 24/24 (T6) - 41/55(T4). In order to set 
criteria for oxidative stability of oil by rancimat test, the sample T4 (32/91) has the 
highest oxidative stability of oil and other samples were as this sequence: 
T3>T5>T2>T7>T1>T6. Also the range of Iodine value changes 54/20(T7) – 105/93(T6) 
gr/100gr, and there is a negative relation between stability time and Iodine value. The 
saturated fatty acid, mainly represented in the samples, was palmetic acid and 
unsaturated fatty acids mainly oleic acid. The amount of oil in all potato chips samples 
of this study were within the Iranian National Standard range, while the foreign brands 
contained lowest amount of oil content. 
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