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 ،Santé (S) ، Courage (C)  أجريت ىذه الدراسة عمى أربعة أصناف من البطاطا المتوفرة محمياً وىي
Laperla (L) ،Marfona (M)  من حيث المكونات الكيميائية والخصائص الفيزيائية وتصنيع رقائق البطاطا

إذ كانت  Mفي نسب الرطوبة وقد بمغت أعمى نسبة ليا في صنف معنوية وجود فروقات لقد لوحظ . منيا
، كما لوحظ ٪292360إذ بمغ  Cياً في صنف أما بالنسبة لممادة الصمبة الكمية فموحظ إرتفاعيا معنو ، 702202٪

عمى  ٪00723، 72200 الصمبة الذائبة الكمية إذ بمغاالمواد كان أعمى معنوياً في نسبة  C ،Lإن الصنفين 
مقارنة بالأصناف  ٪22200 تبمغ والتي Lإنخفاض نسبة البروتين معنوياً في الصنف كما لوحظ التوالي، 

نسبة للؤلياف مقارنة بباقي الأصناف، أما بال ٪02266معنوياً إذ بمغ  Mالأخرى، وأرتفع محتوى الدىن في صنف 
 كما لوحظ ارتفاع محتوى ،Lوانخفاض محتوىا في صنف  Mفقد لوحظ أن أعمى محتوى في صنف  الخام

معنوياً  C ،Lمية الكربوىيدرات الكمية في الصنفين نسبة الرماد، كما لوحظ ارتفاع ك معنوياً في S ،Cالصنفين 
فقد بمغ  M في صنف (pH) الأس الييدروجينيارتفاع ولوحظ  ،عمى التوالي ٪222722، 222767والتي بمغت 

، أما بالنسبة لموزن النوعي 2سمغم/ 34932644بمغت إذ  Lولوحظ إن أعمى صلابة كانت في صنف  .92007
وقد لوحظ وجود فروق  عمى التوالي. 22099، 22094أعمى معنوياً إذ بمغ متوسطيما  S ،C فكان الصنفين

 أعمىوكانت  .٪22000-2.060معنوية واضحة في النسب المئوية لمرطوبة لرقائق البطاطا التي تراوحت من 
ن أعمى كمية لمرماد كانت في رقائق٪، 262770بمغت  فقد Sمن الزيت في رقائق صنف  نسبة المئوية صنف  وا 

M لكموريد الصوديوم كانت في رقائق صنف ، وأعمى كمية ٪22640 إذ بمغتS لوحظ و  .٪02606 إذ بمغت
مقارنة بباقي الأصناف.  M في رقائق صنفوقيمة الحموضة  لأحماض الدىنية الحرةالبيروكسيد وارتفاع قيم ا

إن نتائج  ،S ،C ،M لرقائق أصناف وبينت نتائج التقيم الحسي لرقائق البطاطا عدم وجود فروقات معنوية وذلك
 وبدرجة أقللإنتاج الرقائق بنجاح كبير،  S ،C ،Mلى إمكانية إستعمال أصناف البطاطا إيم الحسي تشير يالتق
 .Lصنف لم
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The chemical composition, physical characteristics and chips processing, for four 

potato cultivars available locally Santé (S), Courage (C), Laperla (L), Marfona (M) 

were studied. It had been observed that there were significant differences in 

moisture percentage; the high moisture was in cultivar M which reached 75.202%. 

Result showed height content of total solids cultivar C, amounting to 26.495%. 

Also, it was noticed that cultivars C, L were highly significantly in TSS, reaching 

7.200, 7.400%, respectively, protein content decreased significantly in cultivar L, 

which amounted to 2.100% compared with other varieties. Cultivar M showed high 

content of fat amounting to 0.199% compared with others. High and lower content 

of fibers was noticed at Cultivars M and L, respectively. Results reached increasing 

of ash content to cultivars S, C. Total carbohydrates, were increased significantly 

C, L cultivars which reached 22.797, 22.722% respectively. The high value of pH 
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was observed at cultivar M reached 6.007. The highest hardness was observed in 

cultivar L which reached 34932644 g/cm
2
. Cultivars S, C had the higher specific 

gravity significantly they amounted to 1.063, 1.066 respectively. There were 

significant differences in percentages of potato chips moisture ranged from 1.090-

2.055%. The largest amount of oil was noticed in chips of cultivar S amounted to 

28.775%. The highest amount of ash was in chips of cultivar M which reached 

1.935%, The highest amount of Sodium chloride was in chips of cultivar S which 

reached 0.909%. Values of peroxide, free fatty acids and acid value were increased 

in chips of cultivar M. Sensory evaluation of potato chips showed no significant 

differences among varieties S, C, M. These results referred to the possibility to use 

potato varieties S, C, M to produce chips with great success, and to a lesser extent 

for cultivar L. 

 

 ة:المقدم
الخضر  محاصيل أىم من( وىي Solanaceaeالعائمة الباذنجانية ) لىإ (.Solanum tuberosum Lالبطاطا ) تنتمي 

العالم؛ خاصة في أمريكا الشمالية وأمريكا الجنوبية و أوروبا، ويرجع ذلك لوفرتيا ورخص تكاليف إنتاجيا  دول من كبير عدد في
ا وعادة ما يتم تصنيفيا باعتبارى ،لجنوبيةوتنوع الظروف البيئية التي تنمو فييا. وكان منشأ البطاطا في جبال الأنديز في أمريكا ا

إنتاج  منتحتل المرتبة الرابعة  البطاطان تمكث في الحقل إلى الموسم القادم. و أن الدرنات يمكن إمن نبات حولي عمى الرغم 
لجذرية تمييا ، بعد الحنطة والذرة والرز، وىي أفضل من ىذه الحبوب كمصدر لمطاقة. وتعد في قمة المحاصيل افي العالم الغذاء

للاستيلاك البشري محصول البطاطا ميماً جداً  دويع(. Yams( واليام )Sweet potato( والبطاطا الحموة )Cassavaالكسافا )
، وبمغ إنتاج البطاطا ما يقرب من العالمي٪ من إجمالي الناتج 60إلى أكثر من  90في البمدان المتقدمة والنامية، إذ تشكل 

، وقد إزداد إنتاج البطاطا العالمي عمى مدى العقد الماضي  2007في سنة  مميون ىكتار 20ج من حوالي تنت مميون طن 423236
 (.Abbsher ،2010  وElfaki ؛  FAO ،2007a ٪ )320 مقداره بمعدل سنوي
ختلاف الأصناف و درجة نضج الدرنات والظروف السائدة أثناء تكوين ايختمف التركيب الكيميائي لدرنات البطاطا ب 

 20-22 عمى غم من درنات البطاطا المقشرة 200لى العمميات الزراعية وظروف التخزين، وبشكل عام يحتوي إالدرنات إضافة 
غم من الألياف  020وتين وغم من البر  2غم من الكربوىيدرات و  27حرارية، يدخل في تركيبيا  سعرة 79غم مادة جافة تعطي 

ممغم بوتاسيوم  300يحتوي عمى مجموعة من العناصر المعدنية اليامة منيا الذي غم من الرماد، و  026غم من الدىن و 022و
. وىي الزنكضئيمة من  ةممغم حديد وكمي 029ممغم صوديوم و  4ممغم كالسيوم و  7ممغم مغنسيوم و  22ممغم فوسفور و  00و

 فييا الكربوىيدرات ويكون الجزء السائد من.  B6٪ من فيتامين20، و C٪ من فيتامين 00اجات اليومية ما مقداره الإحتيتوفر من 
الياضمة ويعمل نزيمات فيو يقاوم نشاط الإ ذو أىمية تغذوية.جزء صغير ولكنو وىو مقاوم ال أنشالذي يحتوي عمى ال أ،ىو النش

 (.Madiwale ، 2012 ؛  Cartwright  ،2007 و Roberts؛  2005 ،آخرون و   (Boydstonعمل الألياف الغذائية 
ضافة إلى ماذكر من أىميتيا الغذائية، فإن ل يستيمك من البطاطا الطازجة ما مقداره  إستعمالات صناعية كثيرة، إذ يبمغ مامبطاطا وا 

في الموسم  كتقاوي  إستعمالو أو يعاد لمحيوانات عمفاً و  نشأمنتجات غذائية و ويصنع الباقي عمى شكل  ي،العالم الإنتاجمن  00٪
 (.IYP  ،2006؛  FAO)   ،2007aاللاحق 

ة والفيزيائية لبعض أصناف البطاطا المتوفرة محمياً وتصنيع الرقائق )الچبس( منيا الكيميائيالصفات لى دراسة إيدف ىذه البحث يو 
جراء بعض الفحوصات  .الخزني لذلك المنتوجوالتقييم الحسي والثبات ة الكيميائي وا 

 
 :المواد وطرائق العمل

تم  (Courage)وكورج  (Santé)أستخدمت أربعة أصناف من درنات البطاطا في ىذا البحث وىي سانتا  الأصناف المستعممة:
 (Laperla)ينجوين في محافظة السميمانية، وصنف لابيرلا پرمك التابعة لقضاء گوخلان/ناحية گالحصول عمييما من حقول قرية 
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وىو صنف  (Marfona)في محافظة دىوك، وصنف مارفونا  ێي التابع لقضاء ئاكرچتم الحصول عميو من حقول مجمع كمك
وتم إستخدام ، وتم التأكد من تصنيفيا من قبل اختصاصين في قسم البستنة .ي الأصل تم الحصول عميو من الأسواق المحميةإيران

للاصناف لمتعبير عنيا خلال ىذه الدراسة. وكانت جميع المواد والكواشف الكميائية الحرف الأول من الأسماء الإنكميزية 
(Chemical grade.)  ن و  .(Fresh weight) الطازجعتمد عمى أساس الوزن تىذه الدراسة في ميع النتائج جا 

 
والبروتين والدىن والرماد والأس  (T.S.S) الذائبة الكمية بةالصمالمواد  (T.S)الكمية  الصمبة الموادو الرطوبة قدرت  طرائق العمل:
ما ذكره  حسبفي البطاطا   الألياف الخامتم تقدير و  .(A.O.A.C  ،2012) كما ورد فيدرنات البطاطا ل الييدروجيني
Maynard (2670)، حسب الطريقة الموصوفة من قبل في الدرنات الكمية  لكربوىيدراتا وقدرتEgan   عن  (2666)وآخرون

بإستخدام جياز قياس الصلابة قياس صلابة الدرنات  تم .200والبروتين والرطوبة والرماد من  ىنالدنسب طريق طرح مجموع 
(TEXTURE ANALYZER BROOKFILD)،  البطاطا حسب  الوزن النوعي لدرناتقدر وHegney)  ،2005)، وقيست 

رتفاع )سم(، معدل كل من الا بتحديد االأصناف وتم التعبير عنيدرنات البطاطا بأخذ عشرة درنات بصورة عشوائية لكل  ابعاد
أجريت عممية تصنيع رقائق البطاطا من الأصناف  .(2022) وآخرون Yee حسب الطريقة التي ذكرىا، (غمكتمة )ال ،قطر )سم(ال

 تحوير بسيط.مع أجراء  (2010)وآخرون  Abongو  (2006) وآخرون Garmakhany و FAO (2007b)المدروسة، حسب 
وتم تقدير  .A.O.A.C (2012)كما ورد في المنتجة البطاطاوالزيت والرماد والممح )كموريد الصوديوم( في رقائق الرطوبة قدرت 

فييا . وقدرت الأحماض الدىنية الحرة European pharmacopoeia (2004)حسب الطريقة الموصوفة في ياقيمة البيروكسيد في
 الحسي التقييم أجريو  .2مة الحموضة بضرب نتائج  الأحماض الدىنية الحرة في ي(، وحصمت ق2012) A.O.Sحسب ماذكر في 

 Kimondoوفقاً  لما جاء بو  (Point hedonic scale-9) مقياسحسب مرقائق المصنعة من أصناف البطاطا المدروسة ل
وقورنت  (XLSTAT)من خلال البرنامج الاحصائي  (C.R.D)تم تحميل النتائج حسب التصميم العشوائي الكامل  .(2007)

 (.0.05متعدد الحدود لتحديد الفروقات المعنوية عمى مستوى ) (Duncan) المتوسطات الحسابية لممعاملات بطريقة  دنكن
 

 :النتائج والمناقشة
 :محتوى المكونات الكيميائية أصناف البطاطا

( إلى النسبة المئوية لمرطوبة والمواد الصمبة الكمية )المادة الجافة( في أصناف البطاطا المدروسة 2يشير الجدول ) 
Santé، Courage، Laperla، Marfona  إذ لوحظ ارتفاع نسبة الرطوبة معنوياً في صنفM  في حين لم  ٪702202إذ بمغ

عمى التوالي، وكان اقميا معنوياً بمحتواه من الرطوبة ىو  ٪732062، 732047معنوياً في ما بينيما إذ بمغا  S، Lيختمف الصنفان 
في حين لم  ٪292360إذ بمغ  C. أما بالنسبة لممادة الجافة فموحظ ارتفاعيا معنوياً في صنف ٪742000 الذي بمغ Cالصنف 

عمى التوالي، وكان اقميا معنوياً بمحتواه من المادة  ٪202626، 202394ذ بمغا معنوياً في ما بينيما إ S، Lيختمف أيضاً الصنفان 
-Alأعمى مما حصل عميوو  (.2006) وآخرون Abong. وىذا مقرب لما وجده ٪232766 الذي بمغ Mالجافة ىو الصنف 

Bayaty  (2024فيما يخص )  البطاطاصنفي المواد الصمبة في محتوى Santé  وCourage وليما في بحثو والتي المذان تنا
 ذلك الاختلاف إلى التباين الوراثي بين الأصناف. وعزى عمى التوالي، ٪232300، 222230بمغت 
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 ( محتوى المكونات الكيميائية أصناف البطاطا2جدول )

 0005*الأرقام التي تحمل الحرف نفسە لا تختمف معنويا  عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
 

، 92900والتي بمغت  S ،C ،L ،Mفي أصناف البطاطا المدروسة  (T.S.S)يبين الجدول نفسو نسبة المواد الصمبة الذائبة الكمية 
 في نسبة من ىذه الواد. S ،Mأعمى معنوياً من الصنفين  C ،Lن الصنفين إعمى التوالي إذ يلاحظ  32900٪، 72300، 72200

ن ىذه الإختلافات تتفق مع ماتوصل لى أن الفروقات بين الأصناف ترجع إ واذكر إذ ( 2024 (وآخرون Al-Hamdanyاليو  وا 
ومدى تأثير ىذين العاممين سوية عمى الفعاليات  (T.S.S)محتوى البطاطا من المادة الجافة، كما لاحظوا وجود علاقة قوية بين 

 الحيوية والفسمجية.
، S ،Cمقارنة بالأصناف  ٪22200بمغ  والذي L( انخفاض نسبة البروتين معنوياً في الصنف 2كما يلاحظ من الجدول )       

M  أعمى مما ذكرهعمى التوالي والتي لم تختمف فيما بينيا معنوياً. إن ىذه النتائج  ٪22300، 22900، 22300والتي بمغت 
Gumul صنف في لمبروتين ىمفي تقدير   (2022) وآخرون Courage  مادة الجافة، الأساس ٪ عمى 9.45 نسبتو بمغتالذي

ه الاختلافات تعود إلى العوامل الوراثية والبيئية ومحتوى النيتروجين في الدرنات ىـذ إن Caprara  (2022.) وأعمى مما ذكره
(Bartova ،2024 وآخرون). 

 S ،C ،Lمقارنة بباقي الأصناف  ٪02266معنوياً إذ بمغت  Mوتشير النتائج في جدول نفسو إلى ارتفاع محتوى الدىن في صنف 
ن ىـــذه النتـــائج  ٪02220، 02223، 02222فيمـــا بينيـــا إذ بمغـــت والتـــي لـــم تختمـــف معنويـــاً  أعمـــى ممـــا توصـــل اليـــو عمـــى التـــوالي. وا 

Gumul فــي صــنف فــي البطاطــا لمــدىن ىمفــي تقــدير   (2022) وآخــرون Courage  مــادة الاس أســ٪ عمــى 0266 كميتــو بمغــتالتــي
فـي محتـوى الـدىن ختلافـات الا ، كمـا عـزواىاو ( فـي الأصـناف التـي درسـb2006) وآخـرون  Abongوأقل مما توصـل اليـو الجافة، 

 لى العوامل البيئية والتغيرات الجينية.إ
، 22699والتـي بمغـت  S ،C ،L، Mفي أصناف البطاطا المدروسة  (Crude fiber)( نسبة الألياف الخام 2كما يوضح الجدول )

ن أكبر محتـوى لـوحظ  فـي صـنف  22302٪، 22002، 22663 ولـم لوحظـت وجـود  Lوأقميـا محتـوى فـي صـنف  Mعمى التوالي، وا 
 و   Singhأعمــى ممــا توصــل اليــوالأليــاف الخــام . إن نتــائج ىــذه الدراســة بخصــوص محتــوى S ،Cفــروق معنويــة بــين الصــنفين 

Kaur(2006) والوراثيـــــة ومحتـــــوى المـــــادة الجافـــــة ونســـــبة المـــــواد لـــــى العوامـــــل البيئيـــــة إعـــــود تختلافـــــات الاتمـــــك إن ، الـــــذين ذكـــــروا
 .الكربوىيدراتية

 ٪02677، 02662، 02663، 02669التي بمغت  S ،C ،L، Mويبين الجـدول نفسو نسبة الرماد في أصناف البطاطا المدروسة 
ن ىذه  L ،Mفاض محتوى الصنفين معنوياً وانخ S ،Cالصنفين  عمى التوالي ولوحظ تفوق محتوى معنوياً في ىذا المكون. وا 

 (، الذينb2006) وآخرون Abongوتطابق أيضاً مع ما توصمت اليو دراسة  Madiwale (2012.)الفروق متطابقة لما وجدة 
 .ستخدام الأسمدةانوع التربة و و تعتمد عمى صنف البطاطا في محتوى الرماد ختلافات لى أن الاإ واأشار 

الأس 
الهيدروجينى 

pH 

الكربوهيدرات 
 ٪الكمية 

 
 ٪الرماد 

 الألياف
 ٪الخام 

 

 ٪الدهن 

 

البروتين 
٪ 

المواد الصمبة 
الذائبة الكمية 

T.S.S٪ 

المواد الصمبة 
 ٪T.Sالكمية 

 

 الرطوبة ٪

 

 الأصناف

0
b

0269 
b

222690 
a

02669 
b

22699 
b

02222 
a

22300 
b

92900 
b

202394 
b

732047 Santé 

0
c

0260 
a

222767 
ab

02663 
b

22663 
b

02223 
a

22900 
a

72200 
a

292360 
c

742000 Courage 

3
c

0262 
a

222722 
b

02662 
c

22002 
b

02220 
b

22200 
a

72300 
b

202626 
b

732062 Laperla 
a

92007 
c

222222 
c

02677 
a

22302 
a

02266 
a

22300 
c

32900 
c

232766 
a

702202 Marfona 
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، 222767، 222690والتي بمغت  S ،C ،L، M( كمية الكربوىيدرات الكمية في أصناف البطاطا المدروسة 2الجـدول ) يوضح
معنوياً في حين انخفض محتوى الكربوىيدرات الكمية معنوياً في  C ،Lالصنفين  إذ لوحظ تفوق ،عمى التوالي 222222٪، 222722
الذين ذكروا إن ، (2024 (وآخرون Al-Hamdanyأقل مما وجده البطاطا  . إن ىذه الفروق بين أصنافMيميو صنف  Sصنف 
خزن  ومدة كمية المادة الجافةختلافات تعتمد عمى أن ىذه الاو  ،في البطاطا النشأؤثر عمى محتوى تالكمية  الكربوىيدراتنسبة 

 .الدرنات التي تعمل عمى تحويل النشأ إلى السكريات البسيطة خلال فترة الخزن المبرد

فــي أصــناف درنــات البطاطــا المدروســة إذ لــوحظ وجـــود اختـــلاف معنـــوي  (pH)ويشــير الجــدول نفســو إلــى نتــائج الأس الييــدروجيني 
المـذين  C ،L عمـى التـوالي وىمـا أعمـى معنويـاً مـن الصـنفين 92007، 02690في الأس الييدروجيني فقـد بمغـت  S، Mبيـن صنفـي 

 Elfnesh الباحــثأقــل ممــا ذكــره عمــى التــوالي. إن ىــذه النتــائج  02624، 02600 ليمــا pHبمغــت  لا يختمفــان معنويــاً فيمــا بينيمــا إذ
الأس ، وعمومـــاً فـــإن 9247-9226التـــي درســـوىا تـــراوح بـــين البطاطـــا فـــي أصـــناف  pH وجـــدوا أن مـــدى نالـــذي .(2022) وآخـــرون

 .(Kushlappa  ،2002 و Ramaswamy) ،9200 أعمى أو أقل بقميل من قيمةالييدروجيني لمبطاطا يكون 
 

 :درنات أصناف البطاطا وقياساتصلابة والوزن النوعي ال
 ،46602762بمغت  وقدبينيا واضحة  ةمعنوي فروقاتد و وجإذ لوحظ أصناف البطاطا المدروسة  صلابة( 2يوضح الجدول )

ولوحظ إن أعمى صلابة كانت في  .عمى التوالي S ،C ،L ،Mللؤصناف  2سمغم/ 29622206 ،34932644 ،44742997
 وآخرون Yee أقل مما توصمت اليو نتائج الباحثإن صلابة درنات  الأصناف في ىذه الدراسة  .Mوأقميا في صنف  Lصنف 

الدرنات في عدد من المحاصل الدرنية واستنتجوا أن الخضر النشوية الصمبة ذات رطوبة  صلابة لقياس تيمدراس عند (،2022)
ن صفة  الصلابة ذات أىمية كبيرة في عممية تقطيع البطاطا إلى شرائح وليا علاقة كبيرة في تصميم الوحدات الإنتاجية. وقد أقل وا 

 ( الاختلافات بين الأصناف في صلابتيا إلى كمية المادة الجافة في الدرنات وظروف التخزين.2024) Al-Bayatyعمل 
 

 أصناف البطاطا( الصلابة والوزن النوعي وقياسات درنات 1جدول )
 الوزن قياسات

 الأصناف (1غم/سم)الصلابة  النوعي
 (سم)القطر  (سم)الإرتفاع  (غم)الكتمة 

b
2942022 

bc
72926 

a
92270 

a
22094 

b
46602762 Santé 

a
2262074 

a
62627 

a
92204 

a
22099 

c
44742997 Courage 

a
2022242 

ab
62362 

a
92996 

b
22030 

a
34932644 Laperla 

b
2002906 

c
72032 

a
92263 

c
22040 

d
29622206 Marfona 

 0005*الأرقام التي تحمل الحرف نفسە لا تختمف معنويا  عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
 

التي بمغت  S ،C ،L ،Mفي أصناف البطاطا المدروسة ( Specific gravity)ويبين الجدول نفسو صفة الوزن النوعي  
في ىذه  L ،Mأعمى معنوياً من الصنفين  S ،Cعمى التوالي وكان الصنفين  22040، 22030، 22099، 22094متوسطاتيا 

 Tabatabaeefarأقل مما توصمت اليو نتائج الباحث إن مدى قيم الوزن النوعي المتحصل عمييا في ىذه الدراسة  الصفة.
أقل مما توصمت اليو ، وىي 22062-22096 مداىا لأصناف من البطاطا الأيرانية والتي بمغ الوزن النوعي تو لقيمفي دراس (2002)

 الفروقات إلى العوامل الوراثية وموقع النمو ونوع الأسمدة المستخدمة. ىذه الذين عزوا (2020(وآخرون  Khanنتائج 
، 92204، 92270 ىاوالتي بمغت أقطار  S ،C ،L ،Mأصناف البطاطا المدروسة ياسات الدرنات في ( إلى ق2ويشير الجدول )

حظ إن و مفرتفاع الدرنات لمتوسطات ابالنسبة أما  القيم. ىذه ختلافات معنوية فيا تحظو عمى التوالي ولم لسم  92263، 92996
سم عمى  62362، 62627إذ بمغا  Lفي الارتفاع معنوياً، يميو صنف  C سم وتفوق صنف 62627-72032يتراوح من  امداى
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سم عمى  62362، 72926بمغا  المذين S ،L فروق معنوية بين صنفي تظيرم لكما حظ وجود فروق معنوية بينيما، و التوالي ولم ل
 غم عمى التوالي، 2022242، 2262074إذ بمغا  C ،Lولوحظ عدم وجود فروق معنوية في كتمة الدرنات بين الصنفين التوالي. 

الاختـلافات بيـن  نالدراسات أ غم عمى التوالي. وتؤكد كثير منS ،M: 2942022 ،2002906وقد تفوقا معنوياً عمى الصنفين 
ة الأصناف في الحجم والشكل تعـود إلـى العوامل الوراثية والبيئية والتسميد والري ونوع التربة والعناصر الغذائية الموجودة فييا ومرحم

 ميماً فيمن الجدير بالذكر أن حجم وشكل الدرنات تمعب دوراً و . (2022 ،وآخرون (Yeeالنمو ودرجة النضج وموقع النمو 
 (.Tabatabaeefar)  ،2002تصنيع البطاطا وقابمية تصديرىا إضافة إلى عمميات الفرز والتصنيف والتعبئة والتغميف 

 
  :محتوى بعض المكونات الكيميائية في رقائق البطاطا

عنويـــة ( النســـبة المئويـــة لمرطوبـــة فـــي رقـــائق أصـــناف البطاطـــا المدروســـة، حيـــث لـــوحظ وجـــود فـــروق م4يوضـــح الجـــدول ) 
ن أكبر نسبة لوحظت في صـنف ٪، 22000-2.060تراوحت من واضحة بين تمك النسب والتي  . إن ىـذه Cوأقميـا فـي صـنف  Lوا 

عنـد دراسـتيم عمـى رقـائق البطاطـا مـن أصـناف مختمفـة إذ بمـغ مـدى نسـبة   (2007) وآخـرون Dhakaإليـو  مـا توصـلم النتائج أقـل
الرقـائق. وعمـى أي حـال فـأن لمرطوبـة دوراً سـمك ، وذكروا إن ىـذه الفـروق ترجـع إلـى الاخـتلاف فـي ٪22200-22600الرطوبة فييا 

ومنيـا رقـائق البطاطـا إذ تـرتبط الرطوبـة جوىريـاً بتغيـر صـفات  Dry-fried snack foodsكبيـراً فـي حفـظ جميـع الأغذيـة المجففـة 
الخــزن وقــد يــؤدي ذلــك إلــى زيــادة درجــة التــزن  مــع تــوفر الضــوء  تمــك المنتجــات وخصوصــاً تمــف القــوام بســبب فقــدان الرطوبــة أثنــاء

 .(Rossell  ،2002)والأوكسجين 
 

 ( محتوى بعض المكونات الكيميائية في رقائق البطاطا3جدول )
 الأصناف ٪ الرطوبة ٪الزيت  ٪الرماد  ٪كموريد الصوديوم 

a
02606 

b
22632 

a
262770 

b
22947 Santé 

c
02970 

c
22007 

d
222667 

d
22060 Courage 

b
02776 

d
22233 

b
292727 

a
22000 Laperla 

d
02397 

a
22640 

c
202376 

c
22400 Marfona 

 0005*الأرقام التي تحمل الحرف نفسە لا تختمف معنويا  عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
 

 ،262770بمغت  بينيا فقد ةمعنوي اتختلافاد و وجإذ لوحظ  المنتجةالبطاطا  رقائقفي إلى النسبة المئوية لمزيت  نفسوالجدول  يشير

 Sولوحظت ارتفاع كمية الزيت في رقائق صنف  ،عمى التوالي S ،C ،L ،Mللؤصناف  202376٪ ،292727 ،222667
في دراستيم عمى   (2006) وآخرون Garmakhany. إن ىذه الفروقات تتفق مع ما توصل اليو Cوانخفاضيا في رقائق صنف 

مكونات رقائق البطاطا، إذ لاحظوا مثل ىذه الاختلافات التي قد تعود إلى الاختلاف في كمية المادة الجافة والنشأ والأميموز وقوة 
 (.Rani   ،2006 و  (Ezekielانتفاخ حبيبات النشأ في درنات البطاطا

بمغت  والتى S ،C ،L ،Mلمرماد في رقائق أصناف البطاطا وجود فروق معنوية بين النسبة المئوية  (4الجدول )كما يبين 
ن أعمى كمية ليذه المكون لوحظ في رقائق صنف  عمى التوالي،٪ 22640 ،22233 ،22007 ،22632 وأقميا محتوى في  Mوا 

جت منيا والتي إن الاختلافات في نسبة الرماد ليذه المنتجات تعود إلى الاختلافات في أصناف البطاطا التي أنت. Lرقائق صنف 
 (.b2006، وآخرون  (Abongتعود بدورىا إلى الاختلاف في نوع التربة واستخدام الأسمدة 

يوضح الجدول نفسو محتوى كموريد الصوديوم )ممح الطعام( في رقائق أصناف البطاطا المدروسة، حيث لوحظ وجود فروق معنويـة 
ن أعمــى كميـة لوحظــت فـي صــنف و ٪، 02606-02397تراوحــت مـن واضـحة بــين تمـك النســب والتـي  ن Mوأقميـا فــي صــنف  Sا  . وا 
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يا ســـمك ، الـــذين ذكـــروا إن ىـــذه الاختلافـــات ترجـــع إلـــى نوعيـــة الرقـــائق وMetrohm (2006)إليـــو  مـــا توصـــلم ىـــذه النتـــائج أعمـــى
 وطريقة إضافة الممح.

ارتفاع ىذه القيمة في رقائق حظ و إذ ل S ،C ،L ،Mفي رقائق أصناف البطاطا المدروسة إلى قيمة البيروكسيد  (2يشير الشكل )
 بمرور الوقت الرقائق المنتجةفي جميع البيروكسيد  قيمة ، وزادتSمقارنة بباقي الأصناف وانخفاضيا في رقائق صنف  Mصنف 

20خلال التخزين عمى درجة حرارة الغرفة )
ه يوم. إن ىذه النتائج تقترب مع ما وجد 70بـ  حتى إنتياء الفترة المحددة، (م°

Boroujeni  بين المنتجات في ىذه القيمة تطابق ما وجده إن الفروقات  كما (،2023) وآخرونEzekiel  و Rani (2006 )
 أن قيمة البيروكسيد تعد معياراً ميماً لمتابعة التمف التأكسدي الذي يتأثر بوجود الأوكسجين والضوء.ذكروا الذين 

 

 أثناء الخزن ( قيمة البيروكسيد في رقائق البطاطا2شكل )
 

ارتفاع حظ و إذ ل S ،C ،L ،Mفي رقائق أصناف البطاطا المدروسة  للؤحماض الدىنية الحرة( النسبة المئوية 2يوضح الشكل )
 في جميع الأصناف بمرور الوقت ىذه النسبة ترتفعوا Sمقارنة بباقي الأصناف وانخفاضيا صنف  Mىذه القيمة في صنف 

20يوم عمى درجة حرارة الغرفة ) 70خلال فترة التخزين والتي بمغت 
(. إن ىذه النتائج تقترب مع النتائج التي توصل الييا م°

Boroujeni  الملاحظة بين ىذه المنتجات تتفق مع ما وجده إن الفروقات . كما (2023) وآخرونEzekiel  و Rani (2006 )
 قيمة البيروكسيد.العوامل المؤثرة عمى  إلى نفس تعود الاختلافاتذكروا أن ىذه الذين 

 

 
 الأحماض الدهنية الحرة في رقائق البطاطا أثناء الخزن (2شكل )
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 Mارتفاع ىذه القيمة في صنف حظ و إذ ل S ،C ،L ،Mفي رقائق أصناف البطاطا المدروسة ( قيمة الحموضة 4يبين الشكل )
عمى  درجة حرارة الغرفة  في جميع الأصناف بمرور الوقت ىذه القيمة ترتفعوا Sمقارنة بباقي الأصناف وانخفاضيا صنف 

(20
قيمة الحموضة لمرقائق المنتجة تعود إلى فعالية إنزيمات البطاطا وأكسدة  ارتفاعإن يوماً.  70( وخلال فترة التخزين البالغة م°

 (.Ullah)  ،2004 الدىون بواسطة الأوكسجين واستخدام درجات حرارة قمي عالية
 

 ( قيمة الحموضة في رقائق البطاطا أثناء الخزن3شكل )
 

 :البطاطا لرقائقالحسي التقييم 

( إلى متوسطات التقيم الحسي لرقائق البطاطا المنتجة، إذ بينت نتائج التحميل الإحصائي عدم وجود فروقات 3يشير الجدول )
 )مقبول، القوام: كبير( حد لىإ )مقبول، المون: كبير( حد لىإ قبول)ممعنوية لمتوسطات جميع الصفات المدروسة وىي المظير: 

، S ،Cوذلك لرقائق أصناف البطاطا المنتجة  كبير( حد لىإ )مقبول، والقبول العام: معتدل( بشكل )مقبول، النكية: معتدل( بشكل
M معنوياً مقارنة مع نفس صفات المدروسة لرقائق صنف  أعمى والتي كانتL  :متوسط(إذ بمغت قيمة صفاتو كلآتي المظير(  

( الذي 4-4وذلك إعتماداً عمى جدول)  )متوسط(والقبول العام: ، (يلاً مق )مقبولالنكية: و   )متوسط(والقوام:   )متوسط(والمون: 
لإنتاج  S ،C ،Mيوضح تقييم درجات الصفات الحسية. إن نتائج التقيم الحسي تشير إلى إمكانية إستعمال أصناف البطاطا 

تعتمد جودة الرقائق عمى محتوى البطاطا من الرطوبة والمادة الجافة وعموماً  . L، وبدرجة أقل لصنف الرقائق بنجاح كبير
 (.Kimondo) ،2007 والسكريات إضافة إلى ىشكل الشرائح وسمكيا وطريقة التصنيع ودرجة حرارة القمي 

 
 تقييم الحسي لرقائق البطاطاال( 4جدول ) 
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وخصائصيا  مواد الكيميائيةالمن النتائج الماضية نستنتج إختلاف نوعية البطاطا المتوفرة أو المزروعة محمياً في مكوناتيا من 
 محمياً  مستقبلًا تحسين نوعية البطاطا الموردة والمزروعةمما يتطمب المصنعة منيا  في نوعية رقائق البطاطاتختمف كما الفيزيائية 

ختيار أفضل الأصناف من ا  لى الخصائص الزراعية والإقتصادية.لناحية التغذوية إضافةً إوا 
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