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  چكيده

زميني از شود. آرد سيبكننده و بهبوددهنده رنگ يا طعم استفاده ميعنوان ضخيمزميني محصول ارزشمندي است كه بهآرد سيب

كن غلتكي و زميني پخته در خشككردن سيب كن هواي داغ يا خشكزميني در خشكشده سيبگيري هاي پوستكردن برش راه خشك

يند خشك شدن و تخريب نشاسته بستگي اشدت عمليات حرارتي در فر شود. خواص آرد توليدي بهسپس آسياب و الك كردن آن توليد مي

توانايي تشكيل ژل و تورم آن، در تعيين مناسب  و يته خمير حاصلهاي رئولوژيكي و ويسكوزويژگي :زميني از جملهدارد. خواص آرد سيب

در اين مقاله  كردن مناسب، اصلاح كرد. توان با انتخاب روش خشكها را ميبودن آرد در فرمولاسيون غذا داراي اهميت است. اين ويژگي

ه است. با افزايش فركانس فراصوت و غلظت محلول تيمارهاي فراصوت و اسمز ارائه شدزميني با استفاده از پيشروش توليد پودر سيب

چنين با افزايش فركانس فراصوت، قابليت جذب يابد. همها كاهش و ميزان روشني رنگ افزايش مياي شدن نمونهاسمزي، رطوبت و قهوه

براي توليد پودر  كند.ميزميني افزايش پيدا درصد نمك آرد سيب ،ها افزايش و با افزايش غلظت محلول اسمزي (آب نمك)آب نمونه

دقيقه در  ١٨هرتز به مدت  ٤٠درصد نمك و فركانس فراصوت  ١٢اي بالاتر، استفاده از محلول اسمزي زميني با كيفيت و ارزش تغذيهسيب

  شود. زميني توصيه ميسازي پيش از خشك كردن سيبمرحله آماده

  هواي داغ ،فراصوتزميني، خشك كردن،  اسمز، پودر سيب واژگان كليدي:
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  مقدمه

و متعلق  Solanum tuberosum زميني با نام علميسيب

ترين محصولات غذايي ، يكي از مهم.Solanaceae به خانواده 

زميني پس از برنج، گندم و ذرت يكي از در دنيا است. سيب

زميني كمتر از نصف سيبچهار غذاي اصلي مردم جهان است. 

خوري و مابقي ذخيره و در صنايع صورت تازهتوليدي به

زميني، شده سيبلات فراوريشود. محصوتبديلي استفاده مي

هاي متنوعي شكل فراوردهشده و بهرخصورت پخته و سبه

هاي شده، پوره و فراوردهنظير: ورقه، چيپس و خلال سرخ

 .)٧( شودخشك آن تهيه مي

زميني پخته يا سيبكردن  خشكاز  زمينيسيبآرد 

 كن غلتكي و يا خشــكزميني توســط خشــكپوره ســيب

 و زميني توسـط هواي داغهاي سـيبها و حبهكردن برش

سياب شكو الك  سپس آ صول خ شده، تهيه كردن مح

زميني يك محصول با ارزش افزوده آرد سيب ).٣(شود مي

صول ست. اين مح دليل وزن و هب و خواص عملكردي بالا ا

كاهش هزينه حمل و  ،عدم نياز به ســردخانه ،حجم كمتر

مورد توجه  ترطولانيبندي و قابليت نگهداري نقل و بســته

  ).٢( قرار داردبيشتري 

يبودر پ ـــ ندهقوام زمينيس نده و ده يداركن خوبي  پا

ـــت فاده از آن در فرمولبا . اس ـــت مان غذايي،  هاياس ز

 يابدكاهش ميسازي و هزينه توليد بسياري از غذاها آماده

سيب .)٩( شيرينيآرد  صنايع  از جمله در پزي زميني در 

ـــيريني ها، ش يه كراكر يك و ها ته جب بهبودك طعم،  مو

گاري مي ند ما يت  نگ و كيف ـــود. حجم، عطر، ر ودر پش

، خمير پيتزاچنين يك جزء اصلي در تهيه همزميني سيب

ها، هاي آماده، ســس، ســوپپودرهاي ســوخاريماكاروني، 

) و دسرها و كتلت سوسيس، همبرگرهاي گوشتي (وردهافر

حفظ تازگي نان، موجب ايجاد  در كنارآرد ). اين ٧( اســت

متمايز و دلپذير در نان شــده و كيفيت آن را  عطر و طعم

شد (بهبود مي سيب. )٥بخ هاي سوپ تهيهزميني در آرد 

ـــك، ســـس ). ٨( رودكار ميبهها و غذاهاي كودك خش

 ١زميني خشــك و آرد شــده در شــكل اي از ســيبنمونه

  نشان داده شده است. 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 خشك و آرد شده  زمينينمونه سيب -١شكل 

ـــب  ـــيبمناس زميني براي انجام بودن نوع و رقم س

شك،  جمله:يند خاص، به تركيبات آن از فرا مقدار ماده خ

بســتگي  كربوهيدرات، پروتئين و ســاير تركيبات نيتروژني

اتيلن هاي پليتوان در كيســهرا ميزميني ســيبدارد. آرد 
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نگهداري  خوبيبهبدون  مدت شـــش ماه در دماي اتاق به

توان مواد مغذي زميني ميده از آرد سيببا استفا ).٦( كرد

ها پروتئين، فيبر و كربوهيدرات :اصلي مورد نياز بدن مانند

ــيبكردمين را تأ ــبت به . مقدار پروتئين آرد س زميني نس

ست. آرد  شابه با پروتئين برنج ا ساوا و يام بهتر اما م آرد كا

سبت به آرد گندم، آرد سيب شتري ن زميني داراي فيبر بي

ـــت. مقدار كربوهيدرات و انرژي آن با  ذرت و آرد برنج اس

تركيبات متوسط  ).٥مواد غذاي مشابه قابل مقايسه است (

  ).٢آورده شده است ( ١زميني در جدول آرد سيب

  

  خصوصيات آرد سيب زميني-١جدول 

  درصد  خصوصيات

  ١/٩±١/٠  پروتئين

  ٣/٧٥±٠/١  كربوهيدرات

  ٣/٠±٠٢/٠  چربي

  ٦/١٠±٥/٠  فيبر كل

  ٠/٣±١/٠  خاكستر

  ٥/٠±٠٠١/٠  فسفر

  

  ضرورت و اهميت

ميليون تن  ٥حدود در ايران زميني مقدار توليد سيب

ــت كه  ــال اس دليل نگهداري نامطلوب در انبارها و بهدر س

صنايع تبديلي ضايع مي ،كمبود  صد زيادي از آن  . شوددر

ـــيبيكي از روش عات س ـــاي  ،زمينيهاي جلوگيري از ض

شك كردن و تبديل ستفاده از هواي  خ ست. ا آن به پودر ا

سوم ،داغ سيبمر شك كردن  ست. ترين روش خ زميني ا

 حرارتي كم و راندمان هدايت دليلبه هاكنخشكاين  در

مدت پايين مان انرژي،   كردن خشــــك براي لازم  ز

طولاني بودن زمان خشــك كردن موجب تر اســت. طولاني

يه غذ يبكاهش ارزش ت ـــ  زمينياي و خواص كيفي س

شك شدن وبيع گرياز د ).١٠شود (مي ،شدهخ شك   خ

 رنگ نامطلوب در محصـــول جاديهواي داغ، ا انيجر تحت

شك ست. رنگ  ،شدهخ  در مهم يفيك هاييژگياز و يكيا

يب ـــ يابي پودر س نگ  زميني اســــت.ارز  نظراز  تيرهر

 كهنگي و خرابي محصولو نشانه  نديناخوشا كننده،مصرف

ست. علاوه س ويژگي رنگ، بر ا شك يح صول خ شده مح

ـــزابه ريتأث نيز و مزه بو طعم، :مانند آن  مقبوليتدر  ييس

ســازي نوع آماده ريتحت تأث ييغذاو ظاهر ماده رنگدارد. 

ثر ؤنيز م محصــول يينها متيق نييو در تع دارد قرار هياول

جدد جذب. )٢اســــت (  و مهم يك ويژگي آب نيز م

 اســت. خشــكزميني كننده در كيفيت پودر ســيبتعيين

ــا هواي داغ بر اين ويژگي اثر منفي دارد.  براي كردن ب

ــازي اوليه هاي آمادهروش از تواني، مبالا بيكاهش معا س

از  قبل فراصوت (اولتراسوند) هاي اسمزي وروش :از جمله

  .هواي داغ، استفاده كرد انيكردن با جر عمل خشك

به اهميت پارامترهاي انرژي، زمان و نه  با توجه  هزي

ـــيون، امروز كانيزاس تداه روشدر م ماتي و  قد ير بهاي م

ــك ــدن و كاهش انرژي  تكميلي براي كاهش زمان خش ش

  مصرفي مورد توجه قرار گرفته است. 
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از قبل ، ليهي اوبگيربراي آد ـناتويـمي سمزا يبگيرآ

ي بگيرده شود. روش آتفاـسااي داغ وـا هـبدن كر خشك

از آب بخشي دن كررجخارت اســـــت از عباي سمزا

ل وـك محلـا يـبآن مستقيم س وسيله تماهبزميني سيب

وطي  ـا مخلـيو يا نمكي ي قندي هالغليظ مناسب (محلو

بافت  وج آب از ب خرـموجروش ين انمكها). و دها ـقناز 

ل محلواز د ـجاماد وـمل و ورود وـمت محلـه سـبل محصو

خشك كردن  ). در١شود (يـيي ماذـغده خل بافت مادابه 

شــود. زميني از محلول نمك اســتفاده مياســمزي ســيب

ــوت ميچنين هم ــتفاده از امواج فراص ــرعت با اس توان س

ـــمزي را افزايش داد ( ـــك كردن اس  گيريبآ .)١٠خش

ـــمزي به اس تاً  مد ماتي  عنوانع قد هاي روش درروش م

ــودكار برده ميتركيبي به ــمزي، رطوبت اوليه  . روشش اس

افزايش چگالي ظاهري  موجبماده غذايي را كاهش داده و 

  .دشواوليه مي

اســتفاده از فرآيند آبگيري اســمزي با امواج فراصــوت 

ـــك كردن، ميوان يك پيشعنبه ند تيمار قبل از خش توا

ضــمن افزايش راندمان خشــك كردن باعث كاهش هزينه 

كردن  فراصـوت در خشـك. اسـتفاده از انرژي توليد شـود

زميني مزاياي فراواني دارد و بدون ايجاد اثر نامطلوب سيب

هاي كيفي و حسي، عمل خشك كردن را تسريع بر ويژگي

تر و در زميني با اين روش بسـيار سـريعبخشـد. سـيبمي

ـــكينئپادمايي  ـــك كنتر از دماي معمولي خش ها، خش

  شود.مي

  

از روش فراصــوت موجب افزايش ضــريب  اســتفاده

جدد آب و  جذب م يت  قابل بت، بهبود  ـــار مؤثر رطو انتش

در شود. زميني ميهاي ظاهري و حسي پودر سيبويژگي

ماني در محيط  ـــاخت جاد تغييرات س با اي واقع اين امواج 

ـــيب ـــرعت خروج رطوبت از س ـــبب افزايش س زميني س

  ).٤د (نشومي

  

  كاربردي  نتايج

ـــتفاده از  ـــمز روشاس ـــك كردن اس  ـ تركيبي خش

كردن روش خشكاز هواي داغ برخلاف استفاده  ـفراصوت 

جب  يت افزايش اي شـــدن، كاهش قهوهمعمول، مو قابل

ــيبميزان بهبود جذب آب،  ــني و رنگ آرد س زميني روش

ــيبمي ــود.  اين فاكتورها در كيفيت آرد س ثير أزميني تش

ـ  كردن اسمزخشك سزائي دارد. بنابراين روش تركيبي هب

هواي داغ علاوه بر كاهش هزينه انرژي و زمان  ـــفراصوت 

شدن، باعث بهبود خواص كيفي محصول توليدي و  خشك

  شود.افزايش ارزش افزوده اقتصادي آن مي

علاوه بر  نتايج كاربردي حاصل از بكارگيري اين روش

بهبود خواص كيفي سبب شده محصول، كاهش قيمت تمام

ظرفيت آبگيري تر، رنگ روشــنشــود. ميزميني آرد ســيب

شتر سي مطلوب بهتر و بي  از جمله اين نتايج ترو خواص ح

  خواهد بود.
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  كاربرديدستورالعمل 

كار كاربردي در  نمودار گردش  كات مهم  يد و ن تول

  آورده شده است: ٢زميني در شكل پودر سيب

  

  فرايند توليد ورقه خشك( چيپس) و آرد سيب زميني -٢شكل 

  

به طور خلاصـــه مهمترين دســـتورات كاربردي قابل 

  عبارتند از : زمينيتوليد پودر سيبتوصيه در 

هاي سالم و زميني بايد از غدهبراي تهيه آرد سيب -١

  عيب استفاده شود. بي

ها بهتر است براي شستشو و تميز كردن غده -٢

ور شده و سپس ها مدتي در آب غوطهزمينيسيب

  شستشو داده شود.

گيري و برش دادن دستي بايد از چاقوي در پوست -٣

  .ضد زنگ استفاده شودتيز 

متر باشد سانتي ١ها حداكثر ضخامت برش استبهتر  -٤

  ها افزايش يابد.تا سطح خشك شدن آن

زميني با كيفيت و ارزش براي توليد پودر سيب -٥

در زميني هاي سيبقرار دادن ورقهاي بالاتر تغذيه

درجه  ٣٠تا  ٢٥با دماي درصد  ١٠تا  ٨نمك آبمحلول 

هرتز  ٤٠فركانس با فراصوت گراد تحت سيستم سانتي

شود. در اين شرايط مقدار دقيقه توصيه مي ١٨به مدت 

درصد  ٥/٣زميني حدود آرد سيبباقيمانده در نمك 

با اين حال لازم  خواهد بود كه در حد استاندارد است.

زميني در آرد سيباست اين ميزان نمك موجود در 

فرموله كردن مواد غذايي و تنظيم نمك كل آن در نظر 

  گرفته شود.

هاي كردن ورقهو آبكش  انجام اقدامات بالاپس از  -٦

طور منظم و يك لايه هبها آن، زمينيخورده سيببرش

 با كنخشكو در شده هاي استيل چيده روي سيني

شود. رسيدن قرار داده ميگراد درجه سانتي ٦٥دماي 

شدن خشك پايان كار  ،درصد ١٠-١٢ ها به ورقه رطوبت

  .خواهد بود

زميني سيبشده هاي خشكورقهبراي آسياب كردن  -٧

و براي تهيه آرد نرم و  هاز آسياب چكشي استفاده شد

  شود.ه تكرار آسياب كردن دوبار ، كاريكنواخت

كلوخه پس از آسياب و الك كردن، براي جلوگيري از  -٨

، لازم است بلافاصله محصول گيو آلود شدن، نم كشيدن
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بندي بايد از مواد . براي بستهشودبندي انجام عمل بسته

اتيلن يا سلفون، پلي :با نفوذپذيري كم به بخار آب مانند

  .پروپيلن استفاده شودپلي

محصول با هواي  مستقيم سبراي جلوگيري از تما -٩

اطراف و جلوگيري از حمله حشرات، بلافاصله پس از 
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