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  چكيده
كردن مقدماتي محـصول   خشك. زايش يافته استچربي يا عاري از چربي اف      امروزه تمايل به توليد و مصرف محصولات كم       

كردن مقدماتي در سه زمان   اثر خشكپژوهشدر اين . باشد ميشده   هاي كاهش جذب روغن در محصولات سرخ       يكي از روش  
آگريـا،  (زميني اسـتان گلـستان       شده سه رقم سيب    هاي سرخ  بر ميزان جذب روغن و خواص كيفي خلال       )  دقيقه 30 و   20،  10(

زمينـي از لحـاظ ميـزان جـذب روغـن بـا يكـديگر                 نشان داد كه سه رقم سيب      پژوهشنتايج اين   . بررسي شد ) نبكساتينا و ك  
ترتيب بيشترين و كمترين مقدار روغن را در بـين سـه رقـم                درصد به  11/14 و   27/14اختلاف دارند كه ارقام آگريا و كنبك با         

هـاي شـاهد شـد       فـزايش جـذب روغـن در مقايـسه بـا نمونـه            كردن مقدماتي باعـث ا     در رقم آگريا خشك   . جذب كرده بودند  
 درصـد   72/20 دقيقه خشك شده بودنـد بـا         10هايي كه     درصد روغن كمترين مقدار و نمونه      27/14كه نمونه شاهد با      طوري به

ن كـرد   درصـد بـود و خـشك   11/14هاي شاهد  در رقم كنبك ميزان جذب روغن در نمونه      . بيشترين مقدار روغن را دارا بودند     
در رقـم سـاتينا نيـز       . هـاي حاصـل شـده بـود        مقدماتي باعث كاهش ميزان جذب روغن و بهبود خواص بافتي و رنگ خـلال             

كـردن از ميـزان جـذب روغـن كاسـته شـد،              كردن مقدماتي باعث كاهش جذب روغن شد و با افـزايش زمـان خـشك               خشك
تـرين مقـدار     ترتيـب بـالاترين و پـايين        درصد به  83/6  و 46/11 دقيقه خشك شده با مقادير       30هاي شاهد و     كه نمونه  طوري به

هاي رنگي و نيـروي لازم بـراي         كردن مقدماتي باعث افزايش ماده خشك، شاخص       در هر سه رقم، خشك    . روغن را دارا بودند   
  .هاي شاهد شد ها در مقايسه با نمونه برش خلال

  
  كردن مقدماتي، جذب روغن زميني، خشك  خلال سيب:هاي كليدي واژه

  
  1مقدمه

اهي است ي سولانوم توبرزوم گ با نام علمينييزم بيس
 با كه از خانواده سولاناسه  وجنس سولانوم د ازيتتراپلوئ

ون تن پس از گندم، ذرت و يلي م400ش از يد سالانه بيتول
 رود مي شمار ن محصولات كشاورزي بهيتر برنج از مهم

                                                 
 habibmirzaei@yahoo.com:  مسئول مكاتبه-*

راك ان خوعنو بهتوان  زميني مي از سيب). 2000 ،جعفريان(
چيپس و خلال (شده  دام، تهيه محصولات سرخ

زميني  ، تهيه نشاسته، توليد پودر و آرد سيب)شده سرخ نيمه
شده  زميني سرخ فرايز يا خلال سيب فرنچ. استفاده نمود... و

متر   سانتي×11 كه داراي ابعاد زميني به قطعاتي از سيب
 و در روغن داغ ودهبمتر   سانتي6-7مربع و طول 
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ليزينسكا و ليسچينسكي،  (شود ، گفته ميشده باشند سرخ
1989.(  

كردن عميق يك فرآيند پخت خشك است كه  سرخ
كردن عميق قطعات و ور طور اساسي شامل غوطه به

مويانو (باشد  هاي ماده غذايي در روغن گياهي داغ مي تكه
ذاهاي طور گسترده براي تهيه غ و به). 2002و همكاران، 

طعم كه داراي بخش داخلي نرم و  دار و خوش طعم
باشند استفاده  مرطوب همراه با پوسته ترد و شكننده مي

 فرآيند هنگامدر ). 2001گارسيا و همكاران، (شود  مي
كردن خواص فيزيكي، شيميايي و حسي ماده غذايي  سرخ

كردن عميق  هدف عمده و اصلي فرآيند سرخ. كند تغيير مي
 طعم و مواد در يك پوسته ترد و شكننده حفظ عطر و

باشد  وركردن ماده غذايي در روغن داغ مي وسيله غوطه به
  ).2002مويانو و همكاران، (

شده شامل ماده  فاكتورهاي كيفي در محصولات سرخ
عوامل زيادي . باشد خشك، ميزان روغن، رنگ و بافت مي

تند گذارند كه عبار ثير ميأشده ت بر كيفيت محصولات سرخ
  وكردن  مدت زمان سرخ و، دمازميني از رقم سيب

كردن روي محصول اعمال  تيمارهايي كه قبل از سرخ
  ).دهي كردن مقدماتي، بلانچينگ و پوشش خشك(شود  مي

هاي كيفي  ترين ويژگي مقدار روغن يكي از مهم
بافت . باشد شده عميق در روغن مي محصولات سرخ

واند سخت و نامطلوب ت محصولات با ميزان روغن كم، مي
به هر حال مقدار روغن بالا براي فرآوري . باشد
قيمت بوده و منجر به توليد يك محصول روغني و  گران

با رشد ). 1999موريرا و همكاران، (شود  بدون مزه نيز مي
 تقاضا براي محصولات غذايي با ،كنندگان آگاهي مصرف

ابراين بن. تر افزايش پيدا كرده است ميزان روغن پايين
مقدار روغن و چربي محصولات غذايي بايد مورد توجه 

  .قرار گيرد
كردن عميق محصولات   سرخجذب روغن در هنگام

 كيفيت ماننددر روغن توسط تعداد زيادي از عوامل 
كردن، تركيب ماده غذايي  روغن، دما و مدت زمان سرخ

، تيمارهاي )براي مثال رطوبت و مواد جامد آن، تخلخل(

، )كردن و بلانچينگ يعني خشك(كردن  سرخقبل از 
پينتاس و (دهي ماده غذايي و اندازه ماده غذايي  پوشش

؛ استير و 1989؛ سلمان و هاپكينز، 1995همكاران، 
  .گيرد ثير قرار ميأت تحت) 1990بلومنتال، 

زمان انتقال  كردن عميق هم  فرآيند سرخدر هنگام
غذايي به با افزايش ماده . دهد حرارت و جرم رخ مي

روغن داغ دماي سطح ماده غذايي افزايش يافته و آب 
كند و  موجود در سطح ماده غذايي شروع به جوشيدن مي

علت تبخير، سطح ماده غذايي خشك شده و  به
انتقال ). 2003ملما، (افتد  چروكيدگي سطحي اتفاق مي

رطوبت حرارت از روغن به ماده غذايي باعث تبديل 
 و اين امر منجر به ايجاد يك بخارداخل ماده غذايي به 

اين . شود كه سطح خشك مي طوري  شده به1اختلاف فشار
هاي  اختلاف فشار ايجاد شده درون ماده غذايي توسط لوله

هاي موجود در ساختار سلولي، به آرامي  مويين و كانال
باعث پمپ كردن آب از هسته و مركز ماده غذايي به 

 هنگامبت سطحي در گردد كه اين رطو سمت پوسته مي
زمان روغن در نواحي آسيب  هم. رود از بين ميكردن  سرخ

ديده به سطح ماده غذايي چسبيده و وارد فضاهاي خالي 
اند  زميني ايجاد شده سيب كه توسط بخار آب در بافت

مقدار رطوبت ماده ). 2003دبنات و همكاران، (گردد  مي
وغن كننده ميزان جذب ر طور عمده تعيين غذايي به

 ايجاد فضاهاي خالي براي ورود سبب بخار ، زيراباشد مي
؛ لامبرگ و 1987گامبل و همكاران،  (شود بعدي روغن مي

؛ ساگوي و 2001؛ مهتا و سوين برن، 1990همكاران، 
  ).2000 ؛ ساترن و همكاران،1995پينتاس، 
 ذكر شد يكي از پارامترهاي مهم طور كه قبلاً همان

مواد غذايي كاهش رطوبت  ربراي كاهش جذب روغن د
كردن مقدماتي مواد غذايي نظير  خشك. ماده غذايي است

زميني يك روش متداول براي كاهش ميزان جذب  سيب
مواد غذايي كه ). 2001كوركيدا و همكاران، (روغن است 

افت رطوبت بالايي داشته باشند ميزان جذب روغن 
برخي ). 1987گامبل و همكاران، (بالاتري خواهند داشت 

                                                 
1- Pressure Gradient 
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كنند كه حجم كل روغن جذب شده برابر  نظريات بيان مي
كردن   سرخهنگاممقدار آب جدا شده از ماده غذايي در 

  ).1993پينتاس و همكاران، (باشد  مي
ها در هواي داغ قبل از  كردن مقدماتي خلال خشك

 بهبود بافت و كاهش جذب روغن سببكردن  مرحله سرخ
 شدهكيل پوسته شروع با برداشتن آب سطحي تش. شود مي

يابد زيرا نسبت منافذ باز در  و جذب روغن كاهش مي
علت چروكيدگي كاهش  كردن مقدماتي به  خشكهنگام

. شود يافته و همچنين بخشي از كاهش رطوبت تسهيل مي
شود  تر مي  كوتاه1كردن جزيي بنابراين زمان لازم براي سرخ

؛ 1987ن، ؛ تالبورت و همكارا2001كوركيديا و همكاران، (
؛ 2005؛ پدرسكي و مويانو، 1990لامبرگ و همكاران، 

  ).2002مويانو و همكاران، 
انتخاب رقم مناسب براي فرآوري مرحله بسيار مهمي 

كيفيت محصول نهايي تا حدود زيادي به زيرا  ،است
ليزينسكا و (از اين رو . كيفيت غدد خام بستگي دارد

ار ماده خشك مقد). 2000؛ جعفريان، 1989ليسچينسكي، 
 فرآوري بايد از هنگامكننده مقدار آبي است كه در  تعيين

ماده غذايي جدا و تبخير شود تا محصول به مقدار رطوبت 
زميني  اگر مقدار ماده خشك سيب. نهايي مطلوب برسد

 داراي پوسته بسيار دست آمده بهبسيار بالا باشد، محصول 
دار برعكس مق. سخت و بافت دروني خشك خواهد بود

ماده خشك پايين منجر به توليد محصولي با پوسته 
با افزايش ماده . شود ضعيف و بافت داخلي مرطوب مي

هاي با  خلال. خشك، ميزان جذب روغن كاهش مي يابد
وزن مخصوص بالا، بافتي مطبوع دارند و چروكيدگي و 

. خورد شدن در آنها به چشم نمي فرورفتگي پس از سرخ
؛ 2000؛ جعفريان، 1989كي، ليزينسكا و ليسچينس(

؛ پلازا و رولاندو، 1989؛ لاو و همكاران، 1992ساندهو، 
  ).1982؛ رائو و گراهام، 1985

با توجه به مطالب گفته شده اين تحقيق با هدف 
كردن مقدماتي بر ميزان جذب روغن و  ثير خشكأبررسي ت

  .زميني انجام شد شده سيب سرخ خواص كيفي خلال نيمه

                                                 
1- Partial Frying 

  ها مواد و روش
  مواد مورد استفاده

طور  زميني كه به در اين تحقيق سه رقم سيب: زميني سيب
شود از مركز تهيه و  گسترده در استان گلستان كشت مي

توزيع بذر استان تهيه و بلافاصله خواص فيزيكي و 
ارقام مورد استفاده در اين تحقيق . شيميايي آنها تعيين شد

ها به  زميني پس سيبس. شامل آگريا، ساتينا و كنبك بودند
گراد با رطوبت نسبي   درجه سانتي5-7سردخانه با دماي 

مدت دو هفته در  كردن به  درصد منتقل و قبل از سرخ80
دماي محيط نگهداري شدند تا درصد قندهاي احياء كه در 

  .گذاري افزايش يافته، كاهش يابد اثر سردخانه
مخلـوطي از   (كردنـي    روغن مايع مخصوص سـرخ    : روغن

كه از كارخانه غنچـه     ) دانه گردان و پنبه   وغن سويا، آفتاب  ر
  .تهيه شد

ها پـس از     زميني سيب: كردن ها و شرايط سرخ    تهيه نمونه 
، )سـاخت اصـفهان   (گيـر سايـشي      گيري با پوسـت    پوست

116هايي بـا ابعـاد       كن خانگي به خلال    توسط خلال  ×× 
 دسـت آمـده     بـه  هـاي  سپس خـلال  . متر تبديل شدند   سانتي

 90-95 دقيقه در آب جـوش       4مدت   بري به  منظور آنزيم  به
گـراد بلانـچ شـده و بلافاصـله بـا آب سـرد           سـانتي  درجه

، 10مـدت    هاي بلانچ شـده بـه      سپس خلال . شستشه شدند 
ــه در آون 30 و 20 ــانتي105 دقيق ــراد   درجــه س ــدل (گ م

)  متر بـر ثانيـه     2ممرت مجهز به فن جريان هوا با سرعت         
هــاي خــشك شــده بــا اســتفاده از  خــلال. شــدندخــشك 

كردني با   در روغن مايع سرخ   ) مدل تفال (كن خانگي    سرخ
 دقيقـه سـرخ   5/2مـدت   گراد به  درجه سانتي  175±2 دماي

روي سيني مـشبك قـرار داده شـدند تـا           شدند و سپس بر   
پس ). 2000 جعفريان،(ها گرفته شود     روغن اضافي خلال  

 ــ ــاي محــيط، از حــذف روغــن اضــافي و رســيدن ب ه دم
  .ها انجام شد روي خلالهاي فيزيكي و شيميايي بر آزمايش
   انجام شدههاي آزمايش
  زميني خام روي سيبهاي انجام شده بر آزمايش

هـاي   ماده خشك و رطوبت غـده     : ماده خشك و رطوبت   
انجـام  ) AOAC) 2005زميني بـا اسـتفاده از روش         سيب
  .شد
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ده از  هـا بـا اسـتفا      وزن مخـصوص غـده    : وزن مخصوص 
  :معادله زير محاسبه شد

  

  )گرم(وزن در هوا 
)1(  

  )گرم(وزن در آب 
 وزن مخصوص= 

  

ميزان قندهاي احياء، قند    : درصد قندهاي احياء و ساكارز    
، )فهلينـگ (كل و ساكارز با اسـتفاده از روش لـين آينـون             

  .تعيين شد) AOAC) 2005مطابق روش 
شده  سرخ ههاي نيم  روي خلال هاي انجام شده بر     آزمايش
  زميني سيب

هـاي   ماده خشك و رطوبت خلال    : ماده خشك و رطوبت   
) AOAC )2005زميني مطـابق روش      شده سيب  سرخ نيمه

  .انجام شد
هـاي    گيري ميـزان چربـي خـلال        براي اندازه : ميزان چربي 

زميني، از روش سوكسله استفاده شـد،         شده سيب   سرخ  نيمه
را )  گـرم  5(هـا     ين منظـور مقـدار مشخـصي از خـلال         ه ا ب

تــوزين نمــوده و اســتخراج چربــي بــا اســتفاده از حــلال 
، AOAC( سـاعت انجـام گرديـد    6مـدت    پتروليوم اتر به  

2005.(  
بـا اسـتفاده    ) L  ،a  ،bهانتر  (پارامترهاي رنگي : سنجي رنگ

 ساخت كارخانه تكست    1از سيستم هانترلب مدل ديتا كالر     
ــش ــاآ 2 فل ــدازهمريك ــد  ان ــري ش ــي . گي ــصات رنگ مخت
  :هاي زير بود گيري شده در محدوده هانداز

0=L )ــياه ــا ) س ــفيد (L=100ت ــبزي( -a، )س ــا ) س  +aت
  ).زردي (+bتا ) آبي (-bو ) قرمزي(

 با استفاده از معادله زير )EΔ(اختلاف رنگ كلي 
 :تعيين شد

)2        (            21222 /)]()()[( baLE Δ+Δ+Δ=Δ  
ت از سه نقطه مختلف سنجي سه قرائ براي رنگ

نقطه وسط و دو لبه انتهاي هر (شده  سرخ هاي نيمه خلال
ها  در دماي محيط صورت گرفت و ميانگين قرائت) خلال

  ).2004 ،آكادنيز(ثبت شد 

                                                 
1- Data Color 
2- Text Flash 

: زمينـي  شده سيب  سرخ هاي نيمه  گيري بافت خلال   اندازه
زمينـي بـا اسـتفاده از        شده سيب  سرخ هاي نيمه  بافت خلال 

 سـاخت شـركت اينـستران       1140 مدل   3 اندستگاه اينستر 
 مورد آزمون برشي قـرار      4بلاتزر -انگلستان و روش وارنر   

در اين روش مقدار نيروي لازم براي برش تعيـين          . گرفتند
 6و برشـي  5نيروي وارده شـامل نيـروي فـشاري   . گردد مي

است و مقدار نيروي لازم براي عبور صفحه از داخل يـك            
گيـري   بـراي انـدازه   . شـود  يري مي گ اي اندازه  نمونه استوانه 

مقـدار  .  نيوتني اسـتفاده شـد     50ها از يك سل      بافت نمونه 
 صورت پيك قرائت شد،     ها به  نيروي لازم براي برش نمونه    

 نيـروي لازم     كه نوك پيك منحني بيانگر بيشترين      طوري به
با شمارش تعداد مربعات ارتفاع پيـك       . باشد براي برش مي  
حـسب گـرم     بر ه شده دسـتگاه   عدد خواند . محاسبه گرديد 

صـورت   نيرو است كه با تقسيم بر سطح مقطـع خـلال بـه            
چـه  شـود و هر     نيروي لازم براي ايجاد برش سطح بيان مي       

 گـرم   50 هـر مربـع بايـد     . تر است   بالاتر باشد بافت مقاوم   
  :باشد بنابراين ميزان نيرو برابراست با

  اي برشنيروي مورد نياز بر) F=( گرم50× تعداد مربعات   )3(
 وارنر بلاتزر رابطهسپس تنش برشي با استفاده از 

  :صورت زير تعيين شد به

)4           (                                22 r
F
π

  تنش برشي= 

 نيروي Fاي و  هاي استوانه  شعاع نمونهrدر رابطه بالا 
حسب گرم كه با توجه به سل مورد استفاده در وارده بر
  ).2000جعفريان، ( تعيين شود د آزمايش بايهنگام

ثير أاين مطالعه جهت بررسي ت : آماريتحليلتجزيه و 
كردن مقدماتي بر ميزان جذب روغن و خواص  خشك

 شده براساس طرح كاملاً تصادفي هاي سرخ كيفي خلال
كردن  ثير خشكأصورت جداگانه ت ه و براي هر رقم بانجام

)  دقيقه30 و 20، 10(كردن  مقدماتي در سه زمان خشك
اي  ها از آزمون چند دامنه براي مقايسه ميانگين. بررسي شد

                                                 
3- Instron 
4- Warner Blatzer 
5- Compression 
6- Shear 
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ه هم.  درصد استفاده شد95دانكن در سطح اطمينان 
ها   تكرار انجام و براي تجزيه و تحليل داده4 با ها آزمايش
  .استفاده شد) SAS) 2001افزار  از نرم

  
  نتايج و بحث

شود سه رقم در   مي ديده1طور كه در جدول  همان
ميزان ماده خشك با يكديگر اختلاف دارند كه بيشترين 
مقدار ماده خشك مربوط به رقم كنبك و كمترين مقدار 

اختلاف ماده . باشد ماده خشك مربوط به رقم ساتينا مي
كه  دار است در حالي خشك رقم ساتينا و كنبك معني

رغم  به ياد شدهميزان ماده خشك رقم آگريا با دو رقم 
رغم   به).<05/0P(باشد  دار مي معني اختلاف، غيرداشتن

ارتباط وزن مخصوص غده با ماده خشك، وزن مخصوص 
داري نداشتند  سه رقم با يكديگر اختلاف معني

)05/0P>.(  
ساندهو، ( هاي  از تحقيقدست آمده بهاساس نتايج بر
؛ 1985؛ پلازا و رولاندو، 1989؛ لاو و همكاران، 1992

هاي داراي وزن  زميني  از سيب)1982گراهام، رائو و 
هاي با طعم بهتر، تردتر و  مخصوص بالاتر خلال

علت بالا بودن  شود بر اين اساس به تر توليد مي چرب كم
توان  ميزان ماده خشك و وزن مخصوص در رقم كنبك مي

 از اين دست آمده بهشده  انتظار داشت كه محصولات سرخ

 ديگر ميزان جذب روغن كمتري رقم در مقايسه با دو رقم
  .محصول حاصل از آن نيز بهتر باشدداشته باشد و بافت 

شود سه رقم   مشاهده مي1طور كه در جدول  همان
كه با  رغم اين بهكننده زميني در مقدار قندهاي احياء سيب

يكديگر اختلاف دارند اما اين اختلاف بين سه رقم 
  ).<05/0P(دار نيست  معني

ارقام با ) 2001( ات دخاني و ربيعيبراساس مطالع
شده  تر براي محصولات سرخ مقدار قند احياء پايين

بهتر هستند با توجه به اينكه مقدار قند ) چيپس و خلال(
زميني رقم ساتينا بيشترين مقدار و در رقم  احياء در سيب

توان انتظار داشت كه  مي. باشد كنبك كمترين مقدار مي
 از رقم ساتينا از لحاظ  آمدهدست بهشده  محصولات سرخ
  .تر از دو رقم ديگر باشد رنگ و ظاهر تيره

قند (ي بيشترين ميزان ساكارز رقم ساتينا دارا
 هبودداراي كمترين ميزان ساكارز و رقم آگريا ) احياءغير

به اين . دار بود كه اختلاف ميزان ساكارز بين سه رقم معني
ي توليد قندهاي دليل ساتينا داراي پتانسيل بالاتري برا

گذاري و اينورتاسيون است و براي  احياء در اثر سردخانه
توليد محصولاتي نظير چيپس كه بايد رنگ نهايي فرآورده 

چند كه با تعديل  زرد باشد، واريته مناسبي نيست هر
توان براي توليد فرنچ فرايز كه رنگ  شرايط انبارداري، مي

ده نمود كه محصول مقداري سرخ است از آن نيز استفا
 اين امر بيانگرنيز ) 1984( از دخاني دست آمده بهنتايج 

  .باشد مي
  

  .)برحسب وزن تر(زميني كشت شده در استان گلستان   خواص فيزيكو شيميايي سه رقم سيب-1جدول 
  رقم )درصد(ماده خشك   )درصد(رطوبت   وزن مخصوص  )درصد(ساكاروز   )درصد(قند احياء 

a81/0 a47/1 a074/1 a46/83  a54/16 ساتينا 
a72/0 b88/0 a067/1  ab97/82 ab03/17 آگريا 
a62/0 c88/0 a086/1 b61/79 b39/20 كنبك 

  .)>05/0P(دار ندارند  در هر ستون اعدادي كه داراي حروف يكسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معني
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كردن مقدماتي بر خواص كيفي خلال  ثير خشكأت
 :زميني مورد مطالعه  سيبشده سه رقم سرخ نيمه
شود در رقم ساتينا   ملاحظه مي2طور كه در جدول  همان

هايي كه  هاي شاهد نسبت به نمونه مقدار چربي در نمونه
اند بيشتر  كردن مقدماتي قرار گرفته تحت تيمار خشك

 آن  همچنين نتايج اين جدول بيانگر).>05/0P(است 
ي ميزان چربي كردن مقدمات است كه با افزايش زمان خشك

كه  طوري يابد به شده كاهش مي سرخ هاي نيمه در خلال
هاي شاهد و كمترين  بيشترين مقدار چربي مربوط به نمونه

هايي ديده شد كه قبل از  مقدار چربي نيز در خلال
گراد خشك   درجه سانتي105 دقيقه در آون 30كردن  سرخ

باشد  دار مي شده بودند و اين اختلاف نيز معني
)05/0P<.(توان نتيجه گرفت كه در  از اين نتايج مي

شدن   بستهسببكردن  زميني رقم ساتينا خشك سيب
ها و  هاي مويين و خلل و فرج موجود در سطح خلال  لوله

شود و از اين طريق مانع جذب  ايجاد پوسته خشك مي
شود و در اين رقم با  كردن مي سرخ هنگام روغن در

هاي   جذب روغن خلالكردن ميزان افزايش زمان خشك
يابد كه با نتايج گزارش شده توسط  زميني كاهش مي سيب

، )1989(، سلمن و هاپكينز )1995(پينتاس و همكاران 
، )2001(، كوركيديا و همكاران )1990(استير و بلومنتال 

، )1990(، لامبرگ و همكاران )1987(تالبورت و همكاران 
) 2002( كاران و مويانو و هم) 2005(پدرسكي و مويانو 

  .مطابقت داشت
زميني رقم  دهد كه در سيب  نشان مي2نتايج جدول 

كردن ميزان رطوبت محصول  ساتينا با افزايش زمان خشك
كه  طوري شود به هاي شاهد كاسته مي نهايي نسبت به خلال

هايي است كه قبل  بيشترين مقدار رطوبت مربوط به خلال
تيب با افزايش زمان تر اند و به كردن، خشك نشده از سرخ
  ).<05/0P(يابد  كردن ميزان رطوبت كاهش مي خشك

 آن است كه در رقم ساتينا بيانگر 2نتايج جدول 
كردن منجر به افزايش ميزان نيروي لازم براي برش  خشك

كه بيشترين ميزان نيروي برشي  طوري قطعات شده است به
مدت  شدن به هايي است كه قبل از سرخ مربوط به نمونه

كردن  اند و با افزايش زمان خشك  دقيقه خشك شده30
هاي  مقدماتي، نيروي مورد نياز براي برش خلال

تر   و بافت محصول نهايي سفتزميني افزايش يافته سيب
 از دست آمده بهاختلاف بين بافت محصول . شده است

شدن و تيمار شاهد با يكديگر از  هاي مختلف خشك زمان
  ).>05/0P(باشد  دار مي لحاظ آماري معني

 كردن افزايش يافته  با افزايش زمان خشكLشاخص 
 در تيمارهاي مختلف با يكديگر Lكه اين افزايش مقدار 
دار نبود ولي در مقايسه با تيمار شاهد  از لحاظ آماري معني
 نيز با aشاخص ). >05/0P(دار بود  از لحاظ آماري معني
كه بيشترين  ريطو كردن افزايش يافته به افزايش زمان سرخ

 30شدن  هايي ديده شد كه قبل از سرخ  در خلالaمقدار 
 با زمان aرغم افزايش شاخص  بهدقيقه خشك شده بودند 

هاي مختلف و  هاي خشك شده در زمان شدن نمونه خشك
داري  شاهد با يكديگر از لحاظ آماري تفاوت معني

با ) قرمزي (aافزايش ميزان شاخص ). <05/0P(نداشتند 
تواند ناشي از تشديد  كردن نيز مي ايش زمان خشكافز

و يا ژلاتينه شدن ) ميلارد(اي شدن  هاي قهوه واكنش
كردن مقدماتي باشد  نشاسته در اثر افزايش زمان خشك

  ).2004؛ آكادنيز، 2000جعفريان، (
 bكردن شاخص  در رقم ساتينا با افزايش زمان خشك

 bترين مقدار كه بيشترين و كم طوري يابد به افزايش مي
هايي ديده شد كه قبل  ترتيب در تيمار شاهد و نمونه به

چند كه   دقيقه خشك شده بودند هر30مدت  كردن به سرخ
با ). <05/0P(دار نبود  به لحاظ آماري اين اختلافات معني

نيز روند مشابهي با ساير  EΔ كردن افزايش زمان خشك
كه بيشترين و كمترين  طوري بود بهفاكتورهاي رنگي دارا 

شدن  هايي كه قبل از سرخ ترتيب در نمونه  بهEΔمقدار 
هاي شاهد مشاهده   دقيقه خشك شده بودند و نمونه30

 و a ،bهاي رنگي  افزايش ميزان شاخص). <05/0P(شد 
EΔراوان ناشي كردن به احتمال ف  با افزايش زمان خشك

و يا ژلاتينه ) ميلارد(اي شدن  هاي قهوه از تشديد واكنش
كردن مقدماتي و  شدن نشاسته در اثر افزايش زمان خشك

  ).2004؛ آكادنيز، 2000جعفريان، (باشد  كارمليزاسيون مي
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شود در   مشاهده مي3طور كه از جدول  همان
كردن باعث   از رقم كنبك خشكدست آمده هاي به خلال
كردن تا جايي كه  خشك.  مقدار چربي شده استكاهش

زميني نشود با  منجر به افزايش تخلخل در بافت سيب
ايجاد پوسته و بستن منافذ سطحي مانع ورود روغن به 

پينتاس و همكاران، (شود  زميني مي داخل بافت سيب
؛ 1990؛ استير و بلومنتال، 1989 ؛ سلمن و هاپكينز،1995

؛ 1987؛ تالبورت و همكاران، 2001كوركيديا و همكاران، 
؛ 2005؛ پدرسكي و مويانو، 1990لامبرگ و همكاران، 
 3طور كه در جدول  همان). 2002 مويانو و همكاران، 

شود در رقم كنبك كمترين مقدار چربي  ملاحظه مي
 20 و 10مدت  ههايي است كه ب ترتيب مربوط به خلال به

اند و بيشترين مقدار  كردن خشك شده دقيقه قبل از سرخ
كردن  هاي تحت تيمار خشك چربي نيز مربوط به نمونه

بالا بودن ). >05/0P(باشد   دقيقه و شاهد مي30مدت  به
 درجه 105 دقيقه در 30هايي كه  ميزان روغن در خلال

علت افزايش  اند ممكن است به خشك شدهگراد  سانتي
تخلخل و بيشتر شدن منافذ بافتي باشد كه اين امر با نتايج 

طبق نتايج اين . مطابقت دارد) 1987(و همكاران گامبل 
ن محصولاتي كه از دست رفتن رطوبت در آنها امحقق

  .كنند بيشتر است ميزان روغن بيشتري نيز جذب مي
دهد كه در رقم   نشان مي3نتايج موجود در جدول 

كردن مقدماتي مقدار رطوبت  ان خشككنبك با افزايش زم
يابد كه در اين رابطه بيشترين  در محصول نهايي كاهش مي

هاي شاهد و كمترين مقدار  مقدار رطوبت مربوط به نمونه
كردن  هايي مشاهده شد كه قبل از سرخ رطوبت در خلال

كردن مقدماتي قرار   دقيقه تحت تيمار خشك30مدت  به
  ).<05/0P(اند  گرفته

هاي خشك  جه به كاهش مقدار چربي در نمونهبا تو
توان گفت در رقم كنبك بهترين تيمار از لحاظ  شده مي

 105كردن در   دقيقه خشك20 و 10ترتيب  مقدار چربي به
كردن   دقيقه خشك30باشد و تيمار  گراد مي درجه سانتي

به لحاظ بالا بودن مقدار چربي نسبت به شاهد توصيه 
  ).<05/0P(شود  نمي

داري باعث  طور معني كردن به  رقم كنبك، خشكدر
زميني  هاي سيب بالا رفتن نيروي لازم براي برش خلال

هاي خشك شده در مقايسه  ه نمونههمكه  طوري شود به مي
با نمونه شاهد نيروي بيشتري براي برش نياز داشتند 

)05/0P< .( آن است كه با افزايش بيانگر 3نتايج جدول 
ها مورد  وي بيشتري براي برش خلالكردن نير زمان خشك
هايي  كه بيشترين نيروي برشي در خلال طوري هنياز است ب

 دقيقه خشك 30مدت  كردن به مشاهده شد كه قبل از سرخ
  ).>05/0P(شده بودند 

هاي مختلف   در زمانLدر رقم كنبك بين شاخص 
چند كه  داري مشاهده نشد هر كردن تفاوت معني خشك

 بالاتري L شده داراي شاخص هاي خشك ه خلالهم
رغم اينكه  به نيز aاز لحاظ شاخص  ).<05/0P(بودند 
شدن و تيمار شاهد با يكديگر متفاوتند اما  هاي خشك زمان

). <05/0P(دار نيست  به لحاظ آماري اين تفاوت معني
هاي خشك شده بيشتر از شاهد بود   در نمونه bشاخص

 لحاظ آماري با كردن از  دقيقه خشك30ولي تنها تيمار 
). >05/0P(داري داشت  تيمار شاهد اختلاف معني

 دقيقه 30 بين تيمارهاي bهمچنين از نظر مقدار شاخص 
داري وجود دارد  كردن اختلاف معني  دقيقه خشك10و 

)05/0P<.(  
EΔكردن افزايش يافته   نيز با افزايش زمان سرخ
 خشك شده در مقايسه با ه تيمارهايهمكه  طوري است به

 بالاتري را دارا بودند و در بين تيمارهاي EΔتيمار شاهد 
 و تيمار EΔ دقيقه بالاترين مقدار 30كردن تيمار  خشك

بين تيمار  ).>05/0P( دقيقه كمترين مقدار را دارا بود 10
داري  اختلاف معني دقيقه و شاهد 10 دقيقه با تيمار 30

دار   معنيقيه تيمارها با يكديگرباختلاف وجود دارد ولي 
  ).<05/0P(باشد  نمي

شود در رقم   مشاهده مي4طور كه در جدول  همان
هاي خشك شده در مقايسه  آگريا مقدار چربي در نمونه

كردن باعث  هاي شاهد بالاتر است و خشك با نمونه
ده ش ،شده سرخ يمههاي ن افزايش مقدار چربي در خلال

هايي  كه بالاترين مقدار چربي در نمونه طوري است به
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 دقيقه خشك 10كردن،  مشاهده شد كه قبل از سرخ
هاي  اند و كمترين ميزان چربي نيز متعلق به نمونه شده

از نتايج مقدار چربي و مقدار ). >05/0P(شاهد بود 
 زميني رقم توان چنين نتيجه گرفت كه در سيب رطوبت مي

كردن منجر به تبخير سريع آب از بافت  آگريا خشك
دست  بههاي  زميني و ايجاد تخلخل در بافت خلال سيب
كردن شده   سرخهنگام و افزايش جذب روغن در آمده

 گامبل و هاي  از تحقيقدست آمده بهاست كه با نتايج 
هاي  با افزايش زمان. مطابقت دارد) 1987(همكاران 

 رطوبت سطحي و چروكيدگي علت تبخير كردن به خشك
ها از ميزان جذب روغن كاسته شده كه نتايج  سطح خلال

  سلمن و هاپكينز،)1995( پينتاس و همكارانمطالعات 
  كوركيديا و همكاران،)1990( ، استير و بلومنتال)1989(
 لامبرگ و همكاران، )1987 ( تالبورت و همكاران،)2001(
 ويانو و همكارانم، )2005 ( پدرسكي و مويانو،)1990(
هاي  نيز بيانگر اين نكته است ولي زمان، )2002(

حدي نبود كه  كردن مورد استفاده در اين آزمايش به خشك
هاي شاهد باعث جذب روغن كمتري  در مقايسه با نمونه

  ).>05/0P(در محصول توليدي شوند 
زميني رقم  دهد كه در سيب  نشان مي4نتايج جدول 

هاي شاهد در مقايسه با   خلالآگريا مقدار رطوبت در
هاي خشك شده بالاتر است كه اين نتايج بيانگر  خلال

زميني  هاي سيب تبخير سريع رطوبت از بافت خلال
با خروج رطوبت ). >05/0P(باشد   ميدست آمده به

تخلخل بافتي افزايش يافته و راه براي ورود روغن باز 
اين دليل يابد و  شود در نتيجه جذب روغن افزايش مي مي

كردن مقدماتي در  افزايش جذب روغن ناشي از خشك
  ).>05/0P(باشد  رقم آگريا مي

شدن مقدار نيروي  در رقم آگريا با افزايش زمان خشك
زميني لازم است  هاي سيب بيشتري براي برش خلال

 دقيقه 30كردن  هايي كه قبل از سرخ كه خلال طوري به
 براي برش نياز اند بيشترين مقدار نيرو را خشك شده

هاي  كه كمترين مقدار نيرو مربوط به نمونه دارند در حالي
دار بود  شاهد بود و اين اختلاف به لحاظ آماري معني

)05/0P<.(  
زميني رقم آگريا مقدار  هاي توليدي از سيب در خلال

 يابد هر شدن افزايش مي  با افزايش زمان خشكLشاخص 
 كاهش در مقدار شدن يك  دقيقه خشك30چند كه تيمار 

Lبيشترين و كمترين مقدار . دهد  را نشان ميLترتيب   به
كردن خشك   دقيقه قبل از سرخ30 و 20هايي كه  در نمونه

شده بودند مشاهده شد كه از لحاظ آماري اختلاف اين دو 
هاي  باشد اما اين دو تيمار با ساير زمان دار مي تيمار معني

داري نداشتند  نيشدن و تيمار شاهد اختلاف مع خشك
)05/0P>.( كردن  ها در اثر خشك افزايش تيرگي خلال

تواند ناشي از ژلاتينه شدن نشاسته يا واكنش  مقدماتي مي
 تيمار شاهد داراي aاز لحاظ شاخص . ميلارد باشد

كردن   دقيقه خشك10كه  بيشترين مقدار بود در حالي
ز  شده بود ولي اaترين مقدار  مقدماتي منجر به پايين

 در هر سه زمان aلحاظ آماري اختلاف بين مقدار 
  ).<05/0P(دار بود  معنيكردن غير خشك

شدن از نظر مقدار  هاي مختلف خشك بين زمان
چند كه با  داري وجود ندارد هر  اختلاف معنيbشاخص 

روند ) زردي (bكردن شاخص  افزايش زمان خشك
يز دهد كه با افزايش تيرگي محصول ن كاهشي را نشان مي

دست  بههاي  همچنين در خلال). <05/0P(خواني دارد  هم
شدن و  هاي مختلف خشك  از رقم آگريا بين زمانآمده

داري   معني اختلافEΔتيمار شاهد از لحاظ مقدار 
  ).<05/0P(وجود ندارد 
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  .ميني رقم ساتيناز شده سيب سرخ هاي نيمه كردن بر خواص كيفي خلال ثير زمان خشكأ ت-2جدول 

 تيمار
چربي 

 )درصد(

 ماده خشك
 )درصد(

رطوبت 
 )درصد(

ماكزيمم 
  نيروي برشي

 b EΔشاخص aشاخص  Lشاخص 

  a46/11  a11/41  a89/58  d50/35  b63/59  a40/0 a21/20  a77/63  شاهد
  ab85/9 a01/47 a99/52 c50/56 a46/60  a53/0  a27/22  a41/65/  شده  دقيقه خشك10
  ab45/8 a40/50 a60/49 b50/75 a41/61  a81/0 a63/23 a88/67  شده  دقيقه خشك20
  b83/6 a82/51 a18/48 a00/80 a60/63 a23/3 a92/26 a66/65  شده  دقيقه خشك30

  ).>05/0P(دار ندارند  اعدادي كه داراي حروف يكسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معني
  

  .كنبكزميني رقم  شده سيب سرخ هاي نيمه كردن بر خواص كيفي خلال ثير زمان خشكأ ت-3جدول 

 تيمار
چربي 

 )درصد(

 ماده خشك
 )درصد(

رطوبت 
 )درصد(

ماكزيمم 
  نيروي برشي

 b EΔشاخص aشاخص  Lشاخص 

 a11/14  a36/44  a64/55  d18/12  a18/66  a98/0- b57/15  b52/15  شاهد

 b50/9 a92/44 a08/55 a97/14 a11/70 a70/0-  b03/19 b22/19  شده  دقيقه خشك10

 b50/10 a80/45 a20/54 /b04/14 a60/69 a74/0- ab38/20 ab40/20  شده  دقيقه خشك20

 a63/14 a44/50 a56/49 c63/13 a95/64 a08/2 a26/63 a77/26  شده  دقيقه خشك30

  ).>05/0P(دار ندارند  ياعدادي كه داراي حروف يكسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معن
  

  .زميني رقم آگريا شده سيب سرخ هاي نيمه كردن بر خواص كيفي خلال ثير زمان خشكأ ت-4جدول 

 تيمار
چربي 

 )درصد(

 ماده خشك
 )درصد(

رطوبت 
 )درصد(

ماكزيمم 
  نيروي برشي

  b EΔشاخص aشاخص  Lشاخص 
  b27/14 c03/60  a97/39 d50/46  ab71/68  a36/0-  a96/34  a93/77  شاهد

 a72/20  bc82/67 ab18/32 c50/55 ab25/69  a61/19- a57/34  a61/83  شده  دقيقه خشك10

  ab41/17 ab30/77 bc70/22 b50/77 a65/71 a24/1- a78/33 a26/79  شده  دقيقه خشك20
 b02/16 a75/78 c25/21 a50/92 b99/64 a25/1- a28/30 a93/71  شده  دقيقه خشك30

  ).>05/0P(دار ندارند  دادي كه داراي حروف يكسان هستند به لحاظ آماري اختلاف معنياع
  

  گيري نتيجه
بودن وزن  نتايج اين تحقيق نشان داد كه پايين

مخصوص رقم آگريا منجر به بالا بودن ميزان جذب روغن 
در مقايسه با دو رقم ديگر شده است همچنين اتلاف 

كردن مقدماتي در  ر خشكتر رطوبت در اث بيشتر و سريع
هاي توليدي از اين رقم نيز يكي از دلايل بالا رفتن  خلال

شده در  هاي خشك ميزان روغن جذب شده در خلال
البته بايد در نظر . باشد هاي شاهد مي مقايسه با خلال

كردن منجر به كاهش جذب  گرفت كه افزايش زمان خشك
ي ا ازهدان كردن به هاي خشك روغن شده است اما اين زمان

نبود كه بتواند منجر به انسداد خلل و فرج سطحي شده و 

در مقايسه با تيمار شاهد ميزان جذب روغن كمتري ايجاد 
كردن مقدماتي  چند كه خشك در رقم آگريا هر. نمايد

منجر به بهبود خواص بافتي و كيفي محصول شده اما با 
 توجه به افزايش ميزان جذب روغن در رقم آگريا براي

كردن مقدماتي جهت كاهش جذب  اين رقم تيمار خشك
  .شود روغن توصيه نمي

رغم پايين بودن ميزان جذب  بهزميني رقم ساتينا  سيب
دليل بالا بودن مقدار  روغن در مقايسه با رقم آگريا به

قندهاي احياء و نيز ميزان ساكارز در مقايسه با دو رقم 
ن رقم براي شود اي ديگر رقم مناسبي نيست و توصيه مي

شده استفاده نشود و در صورت  هاي سرخ توليد فرآورده
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 مدت زمان بيشتري در شرايط محيط استفاده بايد
 و بر هدرنگهداري شود تا قندهاي احياء آن كاهش پيدا ك

طور كه از نتايج  همان. رنگ محصول اثر منفي نگذارد
كردن باعث  كردن مشاهده شد در رقم ساتينا خشك خشك

است و وغن در مقايسه با تيمار شاهد شده ب ركاهش جذ
كردن ميزان جذب روغن و نيز  با افزايش زمان خشك

. ميزان رطوبت محصول نهايي كاهش يافته است
هاي رقم ساتينا منجر به سفت  كردن مقدماتي خلال خشك

نگي در هاي ر ها و بالا رفتن شاخص شدن بافت خلال
ين در رقم ساتينا است بنابرامقايسه با تيمار شاهد شده 

هاي كاهش  عنوان يكي از روش كردن مقدماتي به خشك
علت دارا  شود اما رقم ساتينا به جذب روغن توصيه مي

بودن مقادير بالاي قند و مقاومت بالا به شرايط محيطي 
شود  خوري توصيه مي عنوان يك رقم جهت مصرف تازه به

لا و خير در مصرف با توجه به مقاومت باأكه در صورت ت
سفتي بافت در برابر عوامل فساد مقاوم بوده و ضايعات 

  .اشتكمتري خواهد د
هاي  كردن مقدماتي بر خلال ثير خشكأنتايج بررسي ت

 از رقم كنبك نشان داد كه اين رقم با دارا دست آمده به

بودن بيشترين مقدار ماده خشك، نسبت به دو رقم ديگر 
 لحاظ رنگ ميزان جذب روغن كمتري دارد همچنين از

هاي حاصل از رقم كنبك در مقايسه با رقم  نيز خلال
ساتينا بهتر بود ولي از لحاظ پذيرش كلي با رقم آگريا 

كردن مقدماتي  همچنين نتايج خشك. اختلافي نداشت
كردن  نشان داد كه در رقم كنبك با افزايش زمان خشك

هاي كيفي بافت  ميزان جذب روغن كاسته شده و شاخص
كردن  يابد كه در نهايت خشك  افزايش ميو رنگ نيز

منظور كاهش جذب روغن در رقم  ها به مقدماتي خلال
 در نظر داشت كه عمل دشود البته باي كنبك توصيه مي

جايي انجام شود كه منجر به افزايش  كردن تا خشك
  .تخلخل در بافت و در نتيجه افزايش جذب روغن نشود

  
  سپاسگزاري

ذايي دانشگاه علوم كشاورزي از گروه علوم و صنايع غ
و منابع طبيعي گرگان به خاطر فراهم آوردن شرايط انجام 
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