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  چکیده
هاي موجود در بازار ایران بر اساس ارزیابی  در این پژوهش، کیفیت چیپس

نمونه کیفیت روغن استخراجی مورد ارزیابی قرار گرفت. در این تحقیق هفت 
 ٣T،۵T ،۴ T( که شامل پنج نمونه چیپس ایرانی چیپس سیب زمینی (نمکی)

،٢T،١T( و دو نمونه چیپس خارجی )٧T ،۶T بودند، به طور کاملا  تصادفی (        ً                    
انتخاب شده و مورد آزمایش هاي مختلف کیفی قرار گرفتند. نتایج این پژوهش 

 مورد بررسی درنمونه چیپس  7 نشان داد که درصد روغن استخراج شده از
قرار دارد. همچنین در تعیین میزان شاخص  ۴T( 55/41- )۶T(24/24دامنه (

داراي  4T )ساعت91/32( پایداري اکسایشی روغن به روش رنسیمت، نمونه
 بیشترین میزان شاخص پایداري اکسایشی و پس از آن به ترتیب نمونه هاي

 352716 TTTTTT   .میزان عدد یدي از همچنین  قرار گرفتند
گرم) متغیر بود و میان شاخص پایداري اکسایشی  (گرم برصد 03/105-20/54

عدد یدي همبستگی منفی وجود داشت. ساختار اسید چرب روغن نمونه ها  و
اسیداولئیک به ترتیب عمده ترین اسید چرب  نیز نشان دادکه اسیدپالمتیک و

ررسی بودند. میزان روغن تمامی روغن نمونه هاي مورد ب اشباع و غیراشباع در
نمونه هاي چیپس هاي مورد آزمایش در دامنه استاندارد ملی ایران قرار داشت 
و این در حالی است که چیپس هاي خارجی کمترین مقدار روغن را به خود 

  اختصاص دادند. 

  
  

  06/06/90 تاریخ دریافت:
  23/03/91 تاریخ پذیرش:

  
  واژه هاي کلیدي
  چیپس سیب زمینی

  روغن
  ساختاراسید چرب

  اکسایشی  شاخص پایداري
یدي عدد

  
  مقدمه

سیب زمینی و فرآورده هاي آن یکی از با ارزش 
ترین محصولات کشاورزي و غذایی در دنیا محسوب 
               ً                              می شوند. تقریبا  کمتر از نیمی از کل سیب زمینی 
تولید شده به صورت تازه خوري و مابقی ذخیره و در 
صنایع تبدیلی مورد استفاده قرار می گیرد. چیپس 

 1ن نیز نام کریسپواژه اي آمریکایی است و در انگلستا
بر روي این فرآورده گذاشته اند و در حال حاضر به 
عنوان یکی از متداولترین اسنک ها در جهان شناخته 
شده اند. چیپس هاي سیب زمینی به برش هاي نازك 

- می سیب زمینی سرخ شده در چربی یا روغن اطلاق
 که به منظور ).Lisiniska&Leszczynski,1989( شوند 

                                                
1- Crisp 
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 استفاده کردتوان از نمک یا ادویه  آنها میطعم دهی 
). مصرف این محصولات 1381(قوامی و همکاران،

شاید بی ضرر به نظر برسد اما تحقیقات نشان داده 
مصرف چیپس ها به دلیل وجود روغن در است که 

دراز مدت باعث تغییر ذائقه و تمایل افراد به استفاده 
). 1383مع،(پارساپور و لا از غذاهاي چرب خواهد شد

لذا استفاده از پوشش هاي هیدروکلوئیدي به منظور 
- تولید چیپس سیب زمینی کم چربی به دلیل دیدگاه

شمار می رود و ه هاي تغذیه اي و سلامتی با ارزش ب
هاي مختلفی در این زمینه صورت  تاکنون پژوهش

). طی سرخ 1385(جوکار و همکاران، گرفته است
نتیجه ي عواملی چون کردن چیپس سیب زمینی، در 

رطوبت، حرارت و اکسیژن، تغییرات پیچیده اي شامل 
دانسیته،  (افزایش ویسکوزیته و تغییرات فیزیکی

افزایش تیره گی، تمایل به ایجاد کف در روغن، کاهش 
(افزایش عدد پراکسید و  شیمیایی کشش سطحی)،

افزایش جذب که در طول  ،)میزان اسیدهاي چرب آزاد
متر ناشی از دي ان هاي مزدوج و نانو 231موج 

اري دافزایش ترکیبات با وزن مولکولی بالا، کاهش پای
روغن، کاهش میزان ترکیبات غیر اشباعی) و 

در روغن سرخ  (طعم مزه) ارگانولپتیکی شامل کاهش
کردنی رخ می دهد که سبب تنزل کیفیت روغن و 

) و از آن 1389(بلوریان و همکاران، محصول می گردد
این تغییرات فیزیکی و شیمیایی در طی حرارت  جا که

دهی متناوب روغن اجتناب ناپذیر می باشد، کنترل 
تعویض به  کیفی روغن سرخ کردنی در طول فرآیند و

موقع آن داراي اهمیت بهداشتی و تغذیه اي می باشد 
و بهتر است جهت سرخ کردن از روغنی با کیفیت 

تدوین شده  اولیه مطلوب و مطابق با استانداردهاي
). بنابراین نوع 1381(قوامی و همکاران، استفاده نمود

روغن مصرفی و تغییراتی که در محصول در جریان 
در طول نگهداري بعد از تولید پیدا  سرخ کردن و

(پارساپور و  می کندخواهد کرد اهمیت پیدا 
. لذا با توجه به مسائل ذکر شده و نقش )1383لامع،

نی در سبد غذایی گسترده ي چیپس سیب زمی
خانوار، اهمیت بررسی این محصول پیش از پیش 

فاکتور مختلف  4روشن می شود. در این تحقیق 
موجود در چیپس سیب زمینی که شامل درصد روغن 

اسید چرب، شاخص پایداري  استخراجی، ساختار

به منظور  باشد، اکسایشی روغن و عدد یدي می
مورد  مرتبط با روغن مصرفی یمقایسه عوامل کیف

  گرفت.  بررسی قرار
  

  مواد وروش ها
  تهیه نمونه ها 

نمونه چیپس سیب زمینی (نمکی) بازارپسند و  7
نمونه چیپس ایرانی  5با تاریخ تولید جدید، که شامل 

نمونه چیپس خارجی بودند، تهیه گردید. کلیه  2و 
نمونه ها به روش تصادفی از مراکز مختلف خریداري 

T1 ،Tد. نمونه هاي ش 2،
 T 3 ،T 4، T 5

چیپس هاي  
Tایرانی و  6،

 T 7
چیپس هاي خارجی بودند. مواد  

 از شرکت مرك شیمیایی مورد نیاز در اجراي پژوهش
آلمان و با درجه خلوص بالا و مخصوص آزمون هاي 

  خریداري شدند. 1تجزیه اي
  

  اندازه گیري درصد روغن
براي اندازه گیري درصد روغن چیپس هاي مورد  

(مؤسسه استاندارد و  نظر از روش سوکسله استفاده شد
  ). 1388 تحقیقات صنعتی ایران،

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

  
  استخراج روغن به روش سرد

گرم نمونه خرد شده ي چیپس، داخل محلول  50
به طور مداوم  6/1:2:2هگزان آب به نسبت  –متانول 

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

 (615Mn mmشماره  Machery_Nagclکاغذ صافی 
125(Q حلال زدائی توسط تبخیر کننده چرخان در ،

درجه سانتی گراد و تخت خلأ انجام  50-55دماي 
گرفت. روغن هاي به دست آمده تحت گاز ازت قرار 
گرفتند و سپس در شیشه هاي تیره رنگ پر شده و در 

درجه سانتی گراد تا زمان آزمایش قرار گرفت.  4دماي 
منظور آزمون هاي شاخص پایداري روغن حاصله به 

اسید چرب  اکسایشی روغن و تعیین ترکیب ساختار

                                                
1 -Analytical grade 
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(مؤسسه استاندارد و  مورد استفاده قرار گرفت
  ).1388 تحقیقات صنعتی ایران،

  
  تعیین شاخص پایداري اکسایشی روغن

تعیین پایداري روغن توسط دستگاه رنسیمت 
و بر اساس  Metrohm (Switzerland) 743مدل 
 5/2 انجام گردید. بدین صورت که ISO-6886روش 

هاي گرم از نمونه روغن با دقت به داخل هر یک از لوله
درجه  110ویژه دستگاه توزین و درجه حرارت در 

میلی لیتر آب مقطر  10سانتیگراد تنظیم شد. سپس 
تازه به داخل ظرف مخصوص آن ریخته شد. سرعت 

لیتر در ساعت تنظیم  20 عبور جریان هوا به میزان
گردید. سپس مدت زمان پایداري هر کدام از روغن ها 

 ).ISO, 2006( پس از طی زمان لازم یادداشت گردید
  

  تعیین ساختار اسید چرب
ها  تعیین ترکیب ساختار اسید چرب روغن چیپس

و  4091بر اساس روش استاندارد ملی ایران شماره 
کروماتوگرافی مجهز به توسط دستگاه گاز  4090

 6890Hewlettآشکار ساز یونی شعله اي، مدل

Packard Agilent  و ستونSGE BPXV  با)
میکرومتر قطر داخلی،  250متر طول،  120مشخصات 

انجام گرفت. درجه  )میکرو متر اندازه ذرات 20/0
درجه سانتیگراد، درجه حرارت  250حرارت تزریق 

، درجه حرارت آون درجه سانتیگراد 280آشکار ساز 
درجه سانتیگراد (ایزو ترمال)، گاز حامل مورد  198

میلی لیتر بر  6/0استفاده نیتروژن و سرعت جریان 
 30دقیقه و سرعت جریان گاز هیدروژن در آشکار ساز 

میلی لیتر بر دقیقه بود. در یک لوله آزمایش حدود 
توزین گرم از نمونه روغن را پس از صاف کردن،  25/0

میلی لیتر محلول  10و میلی لیتر هگزان  5و  کرده
گرم فلز سدیم را در  5/1و اکسید سدیم (ننیم نرمال م

میلی لیتر متانول بی آب حل شد) به محتواي  100
 10لوله آزمایش افزوده شد و پس از هم زدن به مدت 

درجه سانتیگراد قرار داده شد.  50دقیقه در حمام آب 
یف جدا کننده جدا متیل اسیدهاي حاصله توسط ق

شد. جهت آبگیري مقداري سولفات سدیم بدون آب 
اضافه شد و سپس توسط کاغذ صافی، صاف شد و فاز 

        ً حلال کاملا   حاصله به دستگاه تبخیر گردان منتقل و
میلی لیتر هگزان اضافه گردید و  1خارج شد. سپس 

بلافاصله به دستگاه گاز کروماتوگرافی تزریق شد. براي 
یک اسیدهاي چرب نیز از استاندارد متیل شناسایی پ

(مؤسسه استاندارد و  استر اسیدهاي چرب استفاده شد
  ). 1376 تحقیقات صنعتی ایران،

  
  تعیین عدد یدي
 4886بر اساس روش هانوس شماره عدد یدي 

(مؤسسه استاندارد و  استاندارد ایران به دست آمد
 ). 1379 تحقیقات صنعتی ایران،

  
  تجزیه و تحلیل آماري  

جهت تجزیه و تحلیل اطلاعات از  نرم 
جهت تجزیه  GLMو رویه ي  SPSS16افزارآماري 

واریانس استفاده شد. مقایسه میانگین ها نیز از طریق 
انجام شد. همچنین براي  05/0آزمون دانکن در سطح 

بررسی وجود همبستگی بین متغیرها از آنالیز 
ون استفاده گردید. رگرسیون و همبستگی پیرس

رسم  EXCELنمودارهاي آماري نیز توسط نرم افزار 
  گردید.  

  
  نتایج و بحث

هاي  میزان روغن استخراجی حاصل از چیپس
 نشان داده شده است. همان 1 مورد مطالعه در شکل

می شود میزان روغن استخراجی  گونه که ملاحظه
متغیر بود. مطابق  4T(55/41-)6(T24/24( بین

جرمی روغن جذب  استاندارد ملی ایران حداکثر درصد
 درصد می باشد 43شده در چیپس هاي سیب زمینی 

  ). 1390(مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،
- نتایج حاصل نشان داد که میزان روغن تمامی نمونه

 هاي مورد آزمایش در محدوده تعیین شده استاندارد 
  درصد) قرار داشت.43ملی ایران (
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 می دار بین نمونه ها مشترك بیان گر اختلاف آماري معنی(حروف غیر زمینی میزان روغن استخراجی ازنمونه هاي چیپس سیب - 1 شکل
  باشد)

  
با توجه به اینکه چیپس سیب زمینی در بین 

دارد، به دلیل غذاهاي میان وعده، سهم قابل توجهی 
%)، مصرف آن از جنبه  40( محتواي بالاي روغن

تغذیه اي مطلوب نیست. چراکه بین مصرف بیش از 
اندازه چربی و بیماریهاي قلبی وعروقی، فشار خون، 
دیابت و برخی انواع سرطان، به خصوص سرطان روده 

 (جوکار و همکاران، بزرگ ارتباط مستقیم وجود دارد
است در ابتدا سیب زمینی فاقد  ). لازم به ذکر1385

 چربی است و ارزش کالریک پایینی دارد
)Lisiniska&Leszczynski,1989 این در حالی است .(

که پس از فرآیند تبدیلی، میزان چربی محصول 
وزن چیپس سیب زمینی  3/1افزایش می یابد. حدود 

طور  ). همان1384 (مالک، را روغن تشکیل می دهد
زمایش و سایر محققین بر می آید، که از نتایج این آ

-40 مقدار چربی چیپس سیب زمینی به طور میانگین
 & Lisiniska؛1380 (محمدي، می باشد درصد 30

Leszczynski, 1989  در بعضی موارد نیز روغن .(
درصد نیز  45موجود در چیپس سیب زمینی بیشتر از 

                       ً                  گزارش شده است، که عمدتا  ناشی از مصرف سیب 
ماده خشک پایین است. به طوري که در غدد زمینی با 

با ماده خشک پایین، روغن زیادي جذب و بافت چرب 
 ,Lisiniska & Leszczynski( وچسبناك می شود

1989; Loon, 2005( البته عوامل دیگري در میزان .
جذب روغن نظیر کیفیت روغن، دما، مدت زمان سرخ 

گ، کردن، ترکیب ماده غذایی، خشک کردن و بلانچین
اندازه ماده غذایی مؤثر  پوشش دهی ماده غذایی و

). بالاترین روغن استخراجی Mellema, 2003( باشدمی
دیده شد.  4T) در نمونه 55/41با میزان درصد (

) 82/25( و 6T )24/24( همچنین نمونه هاي خارجی
7T  کمترین میزان روغن را به خود اختصاص دادند و

بین این نمونه ها از لحاظ آماري اختلاف معنی داري 
  وجود نداشت. 

نمونه روغن  7 ساختار اسید چرب حاصل از
استخراج شده از چیپس هاي مورد آزمایش در جدول 

در بررسی ترکیب ساختار  نشان داده شده است. 1
 پالمتیک و اسید اسید چرب مشخص گردید که اسید

اولئیک به ترتیب بیشترین میزان اسیدهاي چرب 
غیراشباع را به خود اختصاص داده اند. نتایج  اشباع و

نشان داد مجموع اسیدهاي چرب اشباع در دامنه 
)7T(75/46-)6T(72/28  و مجموع اسیدهاي چرب

قرار  6T(65/70-)7T(48/52( غیراشباع در دامنه
 بیشترین میزان اسید پالمتیک 7Tداشت. نمونه 

درصد) را درمیان نمونه ها به خود اختصاص 31/40(
داد. اسید چرب عمده سیس تک غیراشباعی موجود 

) بود. c 1 :18( در روغن نمونه ها، اسید اولئیک
 ، بیشترین میزان اسید اولئیک1مطابق جدول 

 Vardavasمشاهده شد.  7Tدرصد) در نمونه  32/43(
گزارش کردند که وجود اسیدهاي ) 2007(و همکاران 
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نشان دهنده استفاده از روغن  12C- 8Cچرب 
  نارگیل و هسته پالم می باشد. 

نشان داده شده است،  1 همان طور که در جدول
) یکی از متداول  c 2  :18 ) 6 – ωاسید لینولئیک

 غیراشباعی موجود در ترین اسیدهاي چرب چند
 )ω–3لینولنیک (-آلفاآن  چیپس ها می باشد وپس از

لینولنیک در مقادیر بسیار کمتر یافت -و سپس گاما
شد. این نتایج با تحقیقات به دست آمده مطابقت 

. بررسی ها نشان داد ) Vardavas et al., 2007( داشت
که کاهش درصد اسیدهاي چرب غیراشباع با افزایش 
ایزومرهاي ترانس در روغن استخراجی نسبت به روغن 

دلالت بر افت کیفی روغن پس از سرخ کردن اولیه، 
).  اسیدهاي چرب 1381(قوامی و همکاران، دارد

مواد مغذي اساسی  ωـ3 وω ـ6چندغیراشباعی 
                        ً                     هستند و مصرف مقدار نسبتا  کم از این اسیدها از 

کند، مصرف  اي جلوگیري می اختلالات تغذیه
فشار  ωـ6و ωـ3اسیدهاي چرب چند غیراشباعی 

. میزان )1384 (مالک، کاهش می دهدخون را نیز 
اسیدهاي چرب چند غیراشباعی در روغنهاي مورد 

درصد قرار  7T(75/8 - )6T (69/50بررسی در دامنه (
داشت. بیشترین میزان اسیدلینولئیک به عنوان یک 

و  6T ) 57/50( اسید چرب ضروري به ترتیب در نمونه
قرار داشت. همچنین  1T)  35/ 41(  نمونه سپس در

بالاترین  6T و 1T، نمونه  1از لحاظ ارزش تغذیه اي
میزان ارزش تغذیه اي را میان نمونه هاي مورد بررسی 

خود اختصاص داده اند. در سال هاي اخیر توجه به 
 زیادي به نقش اسیدهاي چرب غیراشباع در سلامتی و
- جلوگیري از گسترش آرتریت، فشارخون، ناهنجاري

به دلیل  د ایمنی، سرطان شده است. از این روهاي خو
وجود اسیدهاي چرب ضروري در این گروه، محتواي 
اسیدهاي غیراشباع با چند پیوند دوگانه از جهت 

تغذیه اي چیپس ها اهمیت پیدا  ارزش بیولوژیکی و
 وVardavasمی کند. نتایج این پژوهش با نتایج 

 1مطابق جدول  .مطابقت داشت) 2007(همکاران 
 2T)28/0( ) بیشترین و نمونه ي7T )76/0نمونه 

                                                
                                                  ارزش تغذیه اي محاسبه شده از رابطه اسیدهاي چرب چند   - ١

                                                      غیراشباعی تقسیم بر مجموع اسیدهاي چرب تک غیراشـباعی و  
           بدست آمد.                  اسیدهاي چرب اشباع 

کمترین میزان اسید ترانس را به خود اختصاص داده 
است، متداولترین اسید چرب ترانس تک غیر اشباعی، 

) می باشد و پس از آن اسید t 1  :18( اسیدالائیدیک
) در مقادیر کمتر یافت t 2  :18چرب لینوالائیدیک (

              ً هاي اخیر مجددا   یدهاي ترانس در سالشد. وجود اس
مورد توجه قرار گرفته است. زیرا نتایج برخی از 
تحقیقات دلالت بر این دارد که این اسیدها باعث 
افزایش میزان کلسترول در خون می شوند. البته در 
مورد اثر سوء اسیدهاي ترانس به نظر می رسد به 

ج بررسی هاي بیشتر و ارائه شواهد محکمی احتیا
اي در انسان  هاي تغذیه نتایج حاصل از بررسیباشد. 

هاي همه گیرشناسی در معیار وسیع نشان  و بررسی
 داده است که اسیدهاي چرب ترانس، مقدار کلسترول

برابر آنچه اسید پالمتیک بالا  3/2را معادل  خونبد 
می برد افزایش می دهند. وجود مقدار زیادي ایزومر 

اشباع در رژیم غذایی، در ترانس اسیدهاي چرب غیر
پیدایش سرطان، بیماري قلبی ـ عروقی و تاخیر در 

  . )1384 (مالک، رشد بچه ها نقش داشته است
نتایج حاصل از شاخص پایداري اکسایشی  2 شکل

 110روغن نمونه جیپسهاي مورد مطالعه دردماي 
در درجه سانتیگراد بر حسب ساعت را نشان می دهد. 

تعیین شاخص پایداري اکسایشی روغن به روش 
) داراي ساعت T91/32(4رنسیمت نشان داد که نمونه 

بیشترین شاخص پایداري اکسایشی و پس از آن به 
352716 ترتیب نمونه هاي TTTTTT  

آزمایشات مشخص شد  همان طور که در قرارداشتند.
Tنمونه  6

داراي کمترین مقاومت و بیشترین میزان  
هاي  روغنمی باشد.  اسیدهاي چرب چندغیر اشباعی

در مقایسه با  غنی از اسیدهاي چرب تک غیراشباعی
 و مقداريω) ـ 6 (روغن هایی که مقدار زیادي از

(قوامی و  ) دارند، در مقابل حرارت پایدارترندωـ3(
بیان ).  همچنین سایر محققین 1381 همکاران،

بیش  کردند افزایش اسیدهاي چرب تک غیر اشباعی
موجب افزایش پایداري  اسیدهاي چرب اشباع از

 Ruiz et؛1379 (میرزایی قزاانی، اکسایشی می گردد

al., 1999(.  
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  هاي استخراجی از نمونه هاي چیپس سیب زمینی ساختار اسید چرب روغن - 1 جدول

 
  

  
گر اختلاف آماري  مشترك بیان(حروف غیر زمینی هاي چیپس سیب نمونه روغن استخراجی ازشاخص پایداري اکسایشی  - 2 شکل
  دار بین نمونه ها می باشد) معنی

  

 چرب اسیدهاي ترکیب
 1T 2T 3T 4T 5T 6T 7T (درصد)

 03/0 - 01/0 02/0 02/0 - - کاپریک اسید

 25/0 02/0 16/0 23/0 23/0 19/0 1/0 لوریک اسید
 02/1 82/0 02/1 03/1 03/1 97/0 51/0 اسیدمیریستیک

 05/0 02/0 04/0 04/0 05/0 04/0 03/0 اسیدپنتادکانوئیک
 - 02/0 - - - - 01/0 سیدپنتادسنوئیک

 31/40 44/24 77/39 9/39 98/39 6/38 78/22 پالمتیک اسید
 21/0 57/0 21/0 22/0 22/0 21/0 16/0 پالمیتولئیک اسید

 1/0 09/0 09/0 1/0 1/0 09/0 08/0 اسیدمارگاریک
 03/0 12/0 03/0 03/0 03/0 03/0 04/0 اسیدهپتادسنوئیک

 43/4 77/2 29/4 33/4 31/4 39/4 46/4 استئاریک اسید
 23/0 13/0 11/0 11/0 09/0 1/0 16/0 الائیدیک اسید

 32/43 09/19 13/43 23/43 15/43 47/42 53/33 اولئیک اسید
 53/0 44/0 4/0 32/0 31/0 18/0 25/0 اسیدلینوالائیدیک

 62/8 57/50 81/9 55/9 6/9 66/11 41/35 لینولئیک اسید
 03/0 - 03/0 03/0 03/0 02/0 04/0 اسیدگامالینولنیک

 42/0 33/0 44/0 42/0 42/0 4/0 41/0 اسیدآراشیدیک

 1/0 12/0 13/0 15/0 14/0 31/0 28/1 لینولنیک آلفا

 16/0 09/0 15/0 15/0 16/0 16/0 16/0 گادولئیک اسید

 06/0 14/0 07/0 06/0 06/0 07/0 38/0 بهنیک اسید

 08/0 09/0 08/0 08/0 07/0 05/0 15/0 اسیدلیگنوسریک
 01/0 07/0 - - - - - نرونیک اسید
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اندیس یدي روغن استخراج شده از  3 شکل
اندازه  بررسی را نشان می دهد.هاي مورد  چیپس

گیري عدد یدي به عنوان یکی از روش ها براي 
بررسی تغییرات ضمن حرارت دادن روغن پیشنهاد 
شده است. تعیین عدد یدي آزمایشی است که به 
وسیله آن اتصالات غیر اشباع در چربی ها اندازه گیري 
می شود و به عنوان یک عامل آگاهی دهنده در دوره 

. )1379(میرزایی قزاانی، یون به شمار می روداکسیداس
با افزایش درجه غیراشباع، سرعت نسبی اکسیده شدن 
بالا می رود. به عنوان مثال در صورتی سرعت اکسیده 

فرض گردد سرعت اکسیده  1شدن اسید استئاریک 

 لینولئیک، لینولنیک به ترتیب شدن اسید اولئیک،
مطابق . )Roseel, 1991( خواهد بود 1500، 10،100

)، میزان تغییرات عدد 3(شکل نتایج به دست آمده
(گرم بر صد گرم) متغیر  20/54-03/105یدي از 

بیشترین میزان عدد یدي و نمونه  6T است. که نمونه
7T  .کمترین میزان را به خود اختصاص داده است

 ،7T که نتایج آماري نشان داد نمونه هاي  ضمن این
5T ،4T ،3T ،2 T اختلاف آماري معنی  05/0سطح در

داري با یکدیگر نداشته در حالی که با سایر نمونه ها 
  داراي اختلاف معنی دار هستند.

 

  
زمینی (حروف غیر مشترك بیان گر اختلاف آماري معنی دار بین نمونه  نمونه هاي چیپس سیب یدي روغن استخراجی ازعدد  - 3 شکل

  باشد)ها می 
  

نشان داده شده است میزان  4 طور که در شکل همان
پایداري اکسایشی  شاخصضریب همبستگی بین 

باشد که نشان دهنده  می =r– 9/0روغن و عدد یدي 
 همبستگی منفی بین این دو پارامتر می باشد

)005/0P=( این مسئله بیانگر این مطلب است که با .
 عدد یدي، زمان دوره القاء کاهش می یابد.افزایش 

داراي بالاترین  6T نمونهطور که نتایج نشان داد  همان

کمترین میزان پایداري اکسایشی  میزان عدد یدي و
روغن در نمونه هاي چیپس سیب زمینی بود. 

Takeoka و 1997( و همکاران ( King و همکاران
) نیز به این نتیجه رسیدند که کاهش درجه 1999(

غیراشباعی روغن به طور معنی داري پایداري روغن را 
افزایش می دهد که با نتایج مورد بررسی مطابقت دارد 

  . )Takeoka et al., 1997؛ 1379 انی،(میرزایی قر
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  استخراجی از نمونه هاي چیپس سیب زمینی در شرایط مختلف پایداري اکسایشی روغنپراکنش عدد یدي روغن -4 شکل
  

  نتیجه گیري
مقایسه نتایج به دست آمده از لحاظ میزان روغن 
استخراج شده نشان داد چیپس هاي خارجی موجود 

- نسبت به چیپسدر بازار داراي میزان روغن کمتري 
هاي داخلی هستند. نتایج نشان داد مجموع اسیدهاي  

و  7T (75/46 - )6T(72/28( چرب اشباع در دامنه
 دامنه در مجموع اسیدهاي چرب غیراشباع نیز

)6T(65/70-)7T(48 /52  .نمونهقرار داشت )6T( 

غیراشباعی  بیشترین میزان اسیدهاي چرب چندداراي 
بالاترین میزان عدد یدي می باشد، اهمیت تغذیه اي  و

به دلیل وجود درصد بالایی از اسید  6Tنمونه ي 
به عنوان اسید چرب ضروري  درصد)57/50( لینولئیک

می باشد. همچنین این نمونه کمترین میزان شاخص 
پایداري اکسایشی روغن را در نمونه هاي چیپس 
سیب زمینی به خود اختصاص داده 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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