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Abstract: 
This study was done in the laboratories of Food Science Department- 

College of Agriculture - Damascus University and Biotechnology – 

Ministry of Higher Education intended to study the effect of air frying 

temperature (165, 175, 185 C). on some quality properties of potato chips, 

and its acrylamide content. Results showed that samples fried with hot air 

were best in quality than traditional frying sample (the amount of absorbed 

oil and acrylamide). Results of the absorbed oil of samples fried with hot 

air (165, 175, 185 C°) were 1.45, 1.16, and 1.13% respectively, while in the 

traditional frying sample it was 32.21%. In addition, acrylamide reached 

231.17, 208.91 and 251.89 g/kg, respectively, while in the traditional 

frying sample was 895.32g/kg. Results showed that increasing 

temperature from 165°C to 175°C had a positive effect in sensory 

evaluation and some color properties of hot air frying samples, samples fried 

with hot air at a temperature of 175°C had the highest color sensory 

evaluation. For color indices of the same samples, the degree of brightness 

L* was 74.71, and the redness index. a* was 3.99, yellowing index b* was 

25.03, while color degree ∆E was 14.87, and browning index BI was 43.87. 

Hot air frying reduced the volumetric shrinkage coefficient value of potato 

chips compared to traditional frying. The hot air frying method can be 

considered as safe and promising method from industrial standpoint it 

considers better than traditional methods. 
Keywords: Potato Chips, Hot Air Frying, Sensory Properties, Acrylamide 

Content, Color Indices  
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 المقدمة والدراسة المرجعية:1-
 368حػ  لي  منهػا  لعػالمي  لإن ػاج، ح ػث  ب ػغ في  لعػالـ ( مف أهـ محاص ؿ  لخض   تSolanum tuberosum L) ا لبطاط  ع   

 ب ػغ إن ػاج  لبطاطػا فػي   (Sampaio et al., 2020, 118) صػنؼ 5000 ،   م ػا  ب عػ   أصػنافها   ل ػي  قػ   بحػ  ليم  ػ ف طػف
) لمجم  ػ  2021ألؼ طف  ف  اـ 300ب  ا ة ح  لي  2022ألؼ طف في  اـ  956خ  ؼ   صناؼ  لم      ح  لي مف م  س   

في  حض     ى نطاؽ   سع في جم ع أنحاء  لعالـ ات  لمس خ م   قن  لق ي مف أ ث   ل  ع ب   م    ( 2022  لإحصائ    ل      ،
ي  لػ ه ف، فهنػاؾ م ػؿ م    ػ  لػ ى  لمسػ ه   ف ل بحػث  ػف بػ  ئؿ مغ  ػ  أ ثػ   ل ف بسب  مخاط    باع نظػاـ  ػ  ئي  ػال،       

  لضػا ةنسػب   ال ػ  مػف  لػ ه ف   لاح   ئهػا   ػى ،أماناً، لإ    هػـ أف      ػ   لمق  ػ  فقػ ت جػ ءً  مػف خصائصػها  لغ  ئ ػ   لإ جاب ػ 
(Giovanelli et al., 2017, 1619; Molina-Garcia et al., 2016, 271)، ا ة  لط   للأ      لصح    ال    لجػ  ة ل ما أ ىم  

(Pandey and Singh, 2011, 77 ل لؾ     ت   بحاث   ى إن اج  قائؽ بطاطا ق      ل سػـ   لسػع  ت  لح    ػ     ت م  صػفات )
 مسػ ه   ات  صػ     عػ   لمن جػات  لمق  ػ  من جػ (Oladejo et al., 2018, 457)  لمسػ ه   فحسػ   ج  ػ ة   قػى  لقبػ ؿ ل ط عػات 

، ممػا جعػؿ مػف  ق  ػؿ مح ػ ى  ل  ػت فػي      ػػ  ب ػ ؿ  ب ػ    خػؿ  لمنػا ؿ  خا جهػا،   ػا ة مػا   جػ  فػي أطبػػاؽ  ل جبػات  لسػ  ع 
قػا  ة   ػى  ػ ف   خصػائص مماث ػ    قن اتس س   مف  لب  ئؿ به ؼ  س ب  ؿ  م     لق ي  ل ق      ب   حت ق   لمق    ض   ة أساس    

 Santos et)  ل قن ػات سػ عماؿ هػ   مع  ػ ف   جػ  ة    ئ ػ  أ  ػى ل منػ ج بالإضػاف  إلػى سػه ل   ،   لمق       ج  ة في   ل  ؾ  لم

al., 2017, 3)    لهػػ  ء  لسػػاخف حػػ ؿ   ح  ػػؾ ػػف ط  ػػؽ  لق ػػي بػػاله  ء  لسػػاخف هػػ   قن ػػ  ج  ػػ ة ل حصػػ ؿ   ػػى  لمن جػػات  لمق  ػػ 
مف خلاؿ  لا صػاؿ  لمبا ػ  بػ ف مسػ ح   خػا جي مػف قطػ  ت  ل  ػت فػي  لهػ  ء ل  ت  لساخف، ب لًا مف  م ها في   لغ  ئ    لما ة 

  ػػػى  لخصػػػائص  لحسػػػ   ل منػػػ ج  لنهػػػائي،   ل ػػػي  نبغػػػي أف  قػػػا    هػػػ    لط  قػػػ   ع مػػػ  قبػػػ ؿ  ة  لق ػػػيحجػػػ   لسػػػاخف   لمنػػػ ج فػػػي 
 ,Teruel et al., 2015, E349; Shaker, 2014, 201; Heredia et al., 2014)  لظػاه ة فػي  م  ػ   لق ػي  ل ق    ػ   لخصػائص

مػف  مػ     لمنػ ج بػ لاً حػ ؿ  م جػانس لهػ  ء  لسػاخف ب ػ ؿ  ف هػا  ػ   نه  با ة  ف  قن   أ ضاً با باله  ء  لساخف   ؼ  لق ي( 755
ب نمػا  فػي  لمنػ ج  لمق ػي،،   ق ؿ مف مح  ى  ل ه ف ة ق ي ثاب   ن    ج  ح     اً   ـ  جف ؼ  لمن ج     ج   ب لؾ ،في  ل  ت  لساخف

   ل ػف  بمػا  ػؤث  (Sansano et al., 2015, T1120) )سػهؿ  ل سػ (  نػ   لق ػي بػاله  ء  لهش لق  ـ   صف لمن جات  لمق        س 
      هػامثؿ     ف  لق  ة،  لاس سا  ،  ل  ف،  لسػط ع،  ات  لغ  ئ   لع    مف  لج  ن   لحس   ل من ج فيمح  ى  ل  ت  لمنخفض 

 ,.Heredia et al) مف ح ػث  لج  نػ   لحسػ   لمق      لغ  ئ   لمن جات  في لساخف   لق ي باله  ء  م     أث     س  ل   فمف  لمهـ 

 ،فػي  لمن جػات  لمق  ػ  ق ػؿ ب ػ ؿ  ب ػ  مػف مح ػ ى  لػ ه ف،   لسػاخف  لق ػي بػاله  ءط  قػ  إلػى أف   ل   سػات تأ ا    (755 ,2014
  ػػى  لمػػ  ؽ  لمقبػػ ؿ،  هػػي قػػا  ة   ػػى مػػع  لمحافظػػ  ٪ فػػي  لمنػػ ج  لنهػػائي مقا نػػ  بػػالق ي  ل ق  ػػ ي، 90-80   ػػ   ح مػػا بػػ ف بنسػػب 

  ( ;Zaghi et al., 2019, 9 Abd Rahman et al., 2016, 6)إلى نفس  ل  ف  لمم    لنا ج  ف  لق ي  لعم ؽ  بالمن ج  ل ص ؿ

 ج  نػ   لن ػاء   جػ هػ   ، ل ق  ػ يبػالق ي بػ ف  لمن جػات  لمق  ػ  بػاله  ء     لاخ لاؼ  لػ ئ س فأ (354 ,2015)  آخ  ف Teruel ج  
 أظه ت ق  ة  لع نات  لمق    باله  ء مساحات فا    أصغ  مف  لع نات  لمق     ل ق    ػ ، ، حال   لق ي  ل ق   يفي     ف أ ب ي   ل

ف أي ف   ػػات    ػػ ؿ أثنػػاء  لق ػػي  لعم ػػؽ بالػػ ه ف سػػ ملأ بال  ػػت، ب ن  Abdف مػػا أ ػػا  مػػا  بقػػى فا  ػػ  فػػي حالػػ   لق ػػي بػػاله  ء    

Rahman ( 7 ,2016 آخػػػ  ف ) ،ل ػػػ ط ل ح  ػػػ  أفضػػػؿ  أف  إلػػػى فػػػي    سػػػ ه حػػػ ؿ ط  قػػػ   لق ػػػي بػػػاله  ء لمقػػػبلات  لبطاطػػػا  لح ػػػ ة 
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 لخف فػػ   ل ػػي  ػػ ـ هػػ  أف   ػػ ف مح   ػػات  لػػ ه ف   ل ط بػػ  منخفضػػ  قػػ    لإم ػػاف،    م ػػ   ل جبػػ   ،ل ق ػػي بػػاله  ء لمث ػػى ظػػ  ؼ  ل
إن اجها  ف ط  ؽ  قن    لق ي باله  ء بانخفاض      في  ل  ت  لمم ص  مظه  م ػابه لع نػ   لق ػي  ل ق  ػ ي،  بػ لؾ حػ    ل ػ  ط 

 ع م     سات  ق  ؿ مح  ى  ل  ت فػي  لمن جػات  لمق  ػ  ب ػ ؿ أساسػي   ق ق  لمقبلات  لبطاطا  لح  ة  12ـ لم ة  150 لمث ى  ن  
  ى ثلاث ط  ئؽ  هي  ع  ؿ سطح  لمن ج   غ     قن    لق ي   ع  ؿ  سط  لق ي   نظ ً  ( 575 ,2020) آخ  ف  Liuلما       فقا 

 ف  له  ػػؿ  لػػ  خ ي  ػػؤث    ػػى خصػػائص  لقػػ  ـ ) لقػػ ة  لمطبقػػ  ل  سػػ ( لمقػػبلات  لبطاطػػا  لمق  ػػ  بػػاله  ء فػػأف  غ  ػػ   قػػ   ػػؤث    ػػى 
٪، 13  جػػا    ألا جػػ  نسػػب   ل  ػػت  لنهائ ػػ  فػػي  لمن جػػات  لمق  ػػ  بػػاله  ء  لسػػاخف أف  ه   ف،  مػػا مسػػ  ى قبػػ ؿ  لمنػػ ج لػػ ى  لمسػػ

  (Tran et al., 2007, 719) ٪39 ب غ أح انا  ق   هي أقؿ ب ث   مف   ؾ  لخاص  ب قائؽ  لبطاطا  ل ائع    ل ي

 لغ  ئ ػ  أثنػاء ات  لخصػائص  لحسػ   ل من جػ    ائ ػ  لخصػائص  ل  م بػ ف    خؿح  ث إلى ( 1920 ,2012 آخ  ف )Andrés أ ا  
  ػػ ؿ  ل ط بػ      نخفػاض مح ػ ىإبطػاء  ل  ػت إلػى   لانخفػػاض فػي مح ػ ى ػؤ ي فػي  م  ػ   لق ػي بػاله  ء،  بػ ف إنػه ،  م  ػ   لق ػي

    حق ؽ  لخصائص  لحس  ل ي أط ؿ لق ي باله  ء ف   ت ق   س غ ؽ  بالن  ج   ل ق   ي، لق ي  لعم ؽ مع  بالمقا ن  ، لم      ل  ف

ف معػػ ؿ  ل فػػا لات  ل  م ائ ػػ    لاسػػم     لان  مػػي  انػػت أقػػؿ أثنػػاء  لق ػػي بػػاله  ء  لسػػاخف أ( 6 ,2017 آخػػ  ف ) Santosأ ضػػح 
  لق ػي بػاله  ءظ  ؼ  أف  إلى في    س ه ( 1264 ,2016)  آخ  ف  Tianأ ا أط ؿ  مقا ن  بالق ي  ل ق   ي،  ه    جعؿ  مف  لق ي 

 ػػػ  ت فػػػي  لخصػػػائص  لف   ائ ػػػ    ل    ػػػ   ل  م ػػػائي    جػػػ   لحػػػ   ة  لم  فعػػػ ،  ػػػؤ ي إلػػػى س سػػػ   مػػػف  ل غ  لط   ػػػ   لق ػػػي مػػػ ة مثػػػؿ
 ػؤ ي إلػى  مػ ة  لق ػي  لط   ػ     جػات  لحػ   ة  لم  فعػ أف ( 168 ,2015)  آخػ  ف  Rothwell  ػ       ػللأ  ػ  لإن  م   ل حػ لات

ط  قػ   لق ػي بػاله  ء بػ  لًا صػح اً مف ػ ً  لإن ػاج      ػ  أف ( 912 ,2020 آخػ  ف ) Cao   بػ   ؿخسائ  أ ب  في مح ػ ى  لب ل ف نػ  
بػػالق ي  ل سػػمات  لنا جػػ لإن ػػاج سػػمات جػػ  ة مماث ػػ  أطػػ ؿ  قػػت   ط ػػ   لق ػػي بػػاله  ء  أف  ، إلػػى  لمق  ػػ   ل ػػي  ح ػػ ي   ػػى  لبػػ    ف

 لق ػػي  حالػ    ػ   لم جانسػ    ػ   أقػؿ مػف   ل ه ػ  ت فػي   بػات  لح ق ػػ  لممػف  نسػب  أ بػ    ػ ؿ بالإضػاف  إلػى  ل ق  ػ ي،  لعم ػؽ
 ،   ح اج إلى م    مف  ل حس فمف  لمق    بالط  ق   ل ق      ،   لؾ  انت ه ا   قطع  ل جاج  لمق ي باله  ء أقؿ ب ث  باله  ء

لق ػي   ػ ف أسػ ع با  فػاع نسػب   لسػ   ات  نػ    *bأف مع ؿ  ل غ   في ق مػ   لمؤ ػ  ( T1123 ,2015 آخ  ف )  Sansano ضح 
 قن ػػ   لق ػػي بػػاله  ء  جػػ  أف   ػػ ف خػػلاؿ  قػػت قصػػ    أف( 9 ,2019 آخػػ  ف ) Zaghiف بػػ     لم جعػػ  فػػي   نػػات  لبطاطػػا  لمق  ػػ  

ف من جات ح  ت  لمنظمات   له ئات  ل  ل   مف  ج   ما ة  لا   لام   ضم  ل محافظ    ى ل ف  لمن ج  مح      لق  ؿ مف  ل ه ف
ل ف   ػى  لػ  ـ مػف خطػ  ة  ( (Bachir et al., 2022, 1736 لصح   لبطاطا  لمق     أم ت بالح  مف  نا لها نظ ً  لمخاط ها   ى 

ه    لما ة لـ  ح   منظم   لغ  ء   ل   ء   م       لح     لمسم ح بها مف ما ة  لا   لام ػ  ضػمف  لمن جػات  لغ  ئ ػ ، ل ػف    فػت 
ب نػت  لمف ضػ        ب ػ  فػي  ( Mesias et al., 2021,1) ا  ت ل صنا   ف ل ح  مف  م ات  لا   لام   ضمف من جا هـ ب ق  ـ إ  

م       ـ/ ػغ ،  750 جػ  ألا   جػا     قائؽ  لبطاطا  لمق    ) ل  بس(بأف  لح     لع  ا  لمقب ل  لما ة  لا   لام   في  2017 اـ 
ات ب ح  ػػػؿ مسػػػ   ات  لا   لام ػػػ  فػػػي من جػػػا هـ  ب ػػػ ؿ    ي،    ث ػػػؽ  لاسػػػ     ج ات  لفعالػػػ  فػػػي  أل مػػػت  لمصػػػنع ف لهػػػ    لمن جػػػ

 ػ  بط قبػ ؿ  لمسػ ه   ف ل من جػات  لمق  ػ  بػاله  ء (  European Commission, 2017; Powers et al., 2021, 783)  ل خفػ ض
إن ػػاج  ل ػػ بس ل م ػػات  ب ػػ ة مػػف  ل  ػػ ت  لنبا  ػػ   لمسػػ    ة لاسػػ ج    معامػػؿ نظػػ ً     لسػػاخف بالخصػػائص  لحسػػ   لهػػ    لمن جػػات، 

    سػ فق  ه ؼ ه    لبحػث إلػى لإن اج  ل  بس بط  ق   لق ي  ل ق     ،  لع ـ  ج   ب  ئؿ ل    ت  لنبا    في  م     لق ي  ل ق   ي، 
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  ح  ػ  ظػ  ؼ  Agria لمن جػ  مػف صػنؼ  جػ  ة  قػائؽ  لبطاطػا صػفاتفػي بعػض  باله  ء  لسػاخف  أث     ج   لح   ة   مف  لق ي
 لم   س   لمس خ ـ ب  ؿ  ب   فػي  صػن ع  قػائؽ  لبطاطػا  ل صنؼ ل صن ع     لحس   مؤ   ت  لج  ة بعض   ق  ـ  ، لق ي  لمث ى
  ط  ق ه    للع ـ  ج      سات مح    ح ؿ ،   لؾ في س   ا

 

 مواد وطرائق البحث:2-

 مواد وتجهيزات البحث: -2-1
، مف  لع  ة  لصػ ف  ،  ػـ  لحصػ ؿ    هػا مػف أحػ   لمػ     ف فػي  لمس     مف ه لن   Agriaفي  ل   س  بطاطا مف صنؼ   خ ـس   

 Daynas خ ـ   ت أ ل ف  لنخ ؿ ما  ػ    س    مف ح ث  لاح  اجات  ظ  ؼ  ل      ، لب انات  ل       امؿ مع )م  ن  ن ى(  لمنطق   لجن ب   
 ( 2014(  ا  خ )3770 اف م  فقاً في خصائصه ل م  صف   لق اس    لس      قـ ) لم  ف  ضمف أس  ؽ م  ن   م ؽ، لمس     مف مال   ا   

 
 طريقة القمي بالهواء: -2-2
قاب   ل ب مج  مف ح ث   جات  لح   ة   ل مف،  فؽ  لط  ق   لم بع   SilverCrest SHF 1400ما    س خ مت مقلاة ه  ء  جا       

م ان ػ   (، مع بعض  ل ع  لات ل    فؽ مع  ع  مات  لاس خ  ـ ل مقلاة مف قبػؿ  ل ػ     لصػانع (Santos et al., 2017, 3مف قبؿ     
 لحػػ   ة  لمط  بػػ     ػػى   جػػات  ضػػبطت(، غ 500) ا لبطاطػػ إلػػى  قػػائؽ   ػػت أ لػػ ف  لنخ ػػؿمػػف  غ 5 ، إ  أضػػ ؼ طب قهػػا صػػنا  اً 

(165 ،175 ،185    لف   ت  من  ،)( فػي 2ح   ت بناء   ى ن ائج نسب   ل ط ب  )أقػؿ مػف  ق ق (   ى  ل     ، 17،15، 20)ـ%
 starب  سػط  مقػلاة  ه بائ ػ  مػف ما  ػ    قػائؽ 3لمػ ة   ـ  175ب نما أج  ت  م     لق ي  ل ق   ي   ى   ج  ح   ة   لع نات  لمق    

way  قٌ  ػػت  قػػائؽ  لبطاطػػا  فقػػاً    حػػت  لضػػغط  لجػػ ي  لعػػا ي ل  ػػ    ػػت 4ل حػػ   ة   ل قػػت بسػػع    مػػ   ة بمؤقػػت  ت من ػػأ  ػػ  ي
ق طعػػت   نػػات  لبطاطػػا إلػػى  قػػائؽ بعػػ   سػػ ها مػػع بعػػض  ل عػػ  لات، ح ػػث  (Yu et al, 2016, 213) ل ط  قػػ   لم بعػػ  مػػف قبػػؿ

ثػـ ، لسػما  ( ب  سط  أ  ة قطع مصػن    مػف سػ ان س سػ  ؿ مضػب ط    ػى هػ    مـ 1.2)ح  لي ( مـ  سما   45  ق   ها بقط  )
  ؽ  ط  قػػ   لن ػػ    ػػىجففػػت بثػػـ  ،بسػػطحها  لخػػا جي ؽ لن ػػاء  لم  صػػلإ  لػػ   لعػػ ة مػػ  ت   سػػ ت  لع نػػات  لمقطعػػ  بالمػػاء  لبػػا  

  قبؿ  لب ء بعم     لق ي     ح
 
 الاختبارات الكيميائية:-2-3
   :المحتوى الرطوبيتقدير  2-3-1 

 ,AOAC, 2005لمق          لمق      ى أساس  ل  ف  ل ط   فقاً ل ط  ق   لم بع  )ق     لمح  ى  ل ط بي لع نات  قائؽ  لبطاطا  

 ـ )ح ػػى ثبػػات  لػػ  ف(  ثػػـ  ػػـ حسػػا  105  ػػى   جػػ  حػػ   ة  ػػا ي (، ح ػػث  ػػـ  جف ػػؼ  لع نػػات فػػي فػػ ف  ه بػػائي 925.10-1952
   ل ط ب   لمفق  ة  فقاً ل معا ل   ل ال  :  لنسب   لمئ    ل  ط ب %= 
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 :الممتص الزيتتقدير المحتوى من  2-3-2
( بط  قػػ  س  سػػ  ت باسػػ خ  ـ  له سػػاف AOAC, 2005, 945.16ق ػػ   مح ػػ ى  قػػائؽ  لبطاطػػا مػػف  ل  ػػت  فقػػا ل ط  قػػ   لم بعػػ  )

   ى أساس  ل  ف  ل ط   ف ط  ؽ  لمعا ل   ل ال  :  لمح  ى مف  ل  ت  م     ض ي،   ـ  ق    

  % =لمح  ى مف  ل  ت سب   لمئ     لن -

 :البروتينتقدير  2-3-3
 ( AOAC, 2005, 979.09)مف  لم بع   لب    ف في  قائؽ  لبطاطا  لطا ج   فقاً ل ط  ق   تق   

 :السكريات المرجعةتقدير  2-3-4
  (AOAC, 2005,  945.66) مف فه نغ  لمع م ة فقاً لط  ق    لس   ات  لم جع ق  ت  م   

 

  تقدير الاكريلاميد: -2-4
 ، ح ػػثمػػع بعػػض  ل عػػ  لات (Muthaiah et al., 2019, 46)  لع نػػات  لم   سػػ  مػػف مػػا ة  لا   لام ػػ   فقػػاً لط  قػ  مح ػػ ىقػ   

 أضػػ ؼ لهػػا  ػػ  ـ مػػف  لع نػػ   لمطح نػػ   10طحنػػت  لع نػػات ) قػػائؽ  لبطاطػػا( باسػػ خ  ـ خػػلاط مػػ ل ن س ف نسػػي  لصػػنع، ثػػـ أخػػ  
سػػا     ػػى   جػػ  حػػ   ة  2 ج  لخ ػػ ط لمػػ ة    ،مػػؿ مػػف  لا   ب   لػػي50ثػػـ أضػػ ؼ  ،ان ؿ ػػمػػؿ مػػف  لإ 5ثػػـ  ،مػؿ مػػف  لا   ب   لػػي52

،  ـ  لػ خ ص مػف  لسػائؿ  لطػافي  لمح ػ ي  15 ق ق    ى   ج  ح   ة  20   ة في  ل ق ق  لم ة  3500 لغ ف ، ثف ت  لع ن  بس      ـ
 ـ  لاسػػػ خلاص مػػػا ة  40ت  لع نػػػ  من   ػػػ   لػػػ هف ب  سػػػط  فػػػ ف  جف ػػػؼ  حػػػت  ل ف  ػػػغ   ػػػى   جػػػ  حػػػ   ة   ػػػى  لػػػ هف، ثػػػـ جففػػػ
مػؿ مػاء مقطػ  منػ  ع  ل ػ    ، ثػـ  ضػعت فػي جهػا   جػاج لمػ ة  1مؿ مػف   سػ   ف إلػى  لع نػ   لمجففػ    40 لا   لام   أض ؼ 

 ق ق ، ثف ت  لع ن   20 ـ  لم ة 40 لص       ى   ج  ح   ة  ق ق ، ثـ  ضعت  لع ن  في حماـ مائي ضمف جها    م  ج ف ؽ  30
، أخػػ   لسػائؿ  لطػػافي   مػت ف    ػػه ب  سػط  ف  ػػ  قطػػ    15 ق قػ    ػػى   جػ  حػػ   ة  25   ة فػػي  ل ق قػ  لمػػ ة  3000بسػ      0.45 ـ

ن ػط  لطػ    ،ـ مػف  ل  بػ ف ػ  1 لطػ    لصػ   ضػمف مصػ  ة  لاسػ خلاص   لم   نػ  مػف   ػىحم ت  لع ن   لمف   ة   م    م    
 ،بع   م  ػ   لع نػ  ضػمف مصػ  ة  لاسػ خلاص ،مؿ مف  لماء  لمقط   لمن  ع  ل      6مؿ مف  لاس   ن   ؿ ثـ  6 لص   بإضاف  

  لنػا ج  خػثػـ ب  ، ضػمف  لمصػ  ة أسػ   ن   ؿ( :مػاء منػ  ع  ل ػ     3:2مػؿ مػف  لطػ    لم حػ ؾ ) 2مؿ مػف  لاسػ   ن   ؿ   10م   
باسػ خ  ـ  مػ    HPLC   ؼ  ف  لا   لام   باس خ  ـ جهػا    HPLCم    ل    ضمف جها   20م    ل   ،  حقف  500لحجـ 
% أسػ   ن   ؿ، بمعػ ؿ  ػ فؽ 60ماء مقط  من  ع  ل        %40 ط   م ح ؾ مؤلؼ مف ODSA  (5µm 250 x 4.6 mm, )ن ع
حضػػػػ ت س سػػػػ     ا  ػػػػ      مػػػػا م    ل  ػػػػ   20ـ  لحقنػػػػ  نػػػػان م   ،  حجػػػػ 210بطػػػػ ؿ م جػػػػ   UV-PDA،   ا ػػػػؼ مؿ/ ق قػػػػ 0.8

حػػ    ل    ػػ  ثػػـ  ،ppm 2.5  2، 1.5، 1، 0.5للا   لام ػػ  مػػف مجم  ػػ  مػػف  لمحال ػػؿ  لق اسػػ   للا   لام ػػ   فقػػاً ل      ػػ   ل ال ػػ : 
ثػػـ  طبػػؽ  ،ppm 0.05قػػ  ء ت ل     ػػ   10مػػف خػػلاؿ أخػػ   HPLC   نػػى للا   لام ػػ    لػػ ي  م ػػف  ل  ػػؼ  نػػه ب سػػاط  جهػػا  

ق س مع ؿ  لانخفػاض فػي  ( Yadav and Verma, 2022, 466)  فؽ 3.3 لح     نى ل   ؼ =  لانح  ؼ  لمع ا ي * :  لمعا ل 
)م  سط  م    لا   لام    لم      ضمف  لع نػات  لمق  ػ  بالط  قػ  نسب   لا   لام    ف ط  ؽ  لمعا ل   ل ال  : مع ؿ  لانخفاض= 
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  سػػط  م ػػ   لا   لام ػػ   لم  ػػ    ضػػمف  لع نػػات  لمق  ػػ  بط  قػػ   لهػػ  ء  لسػػاخف(/  م ػػ   لا   لام ػػ   لم  ػػ    ضػػمف م – ل ق    ػػ  
   100 لع نات  لمق    بالط  ق   ل ق     *

 الاختبارات الفيزيائية: -2-5
  قياس المؤشرات المونية: -2-5-1

الق ص  ة بػػ بعػػ   لمعػػا NR-200نػػ ع  مػػف 3nh Colorimeter    ل ػػ ني لجهػػا باسػػ خ  ـ ت  لمؤ ػػ  ت  ل  ن ػػ  ل قػػائؽ  لبطاطػػاق ػػ   
سػـ  ضػبط  لا  فػاع 7.5سػـ  ق سػت  لقػ ـ  ل  ن ػ  بالجهػا    ػى    فػاع 1.5  ب ض   ضعت  لع نات ضػمف خلا ػا  جاج ػ  بسػما   

 لقػػػ ـ  لم  سػػػط   خػػػ تمػػػ  ت  أل ػػػؿ   نػػػ  ثػػػلاث   م  ػػػات  لق ػػػاس لجهػػػا    ػػػ  ت   لمضػػػب ط  فػػػؽ  صػػػم ـ ي ل أسػػػ لفػػػ  غ ب  سػػػط  
   ػ   ح ق م ػه مػا  Lightness سػط ع   لػػػػػػػػػػػإلػى   ج (L⃰) ث   ػ   م ػ ف ػػػػػػػح (L⃰ , a⃰ , b⃰) ف  لن  جػ   فػؽ قػ ـػػػػػػػػػػ  بػ   ل قػ  ء ت، 

إلػى  ل  جػ   ل  ن ػ  (b⃰)   ػ   م ػ ف ،إلى  ل  ج   ل  ن    ل  قع  ما بػ ف  ل ػ ن ف   خضػ     حمػ   (a⃰ )،       م  ف100)-0ب ف)
ب نمػا ق سػت ق مػ   ػؿ مػف  (  +120 ، 120 - ل  قع  ما ب ف  ل  ن ف     ؽ    صف        ح ق م   ؿ مف ه  ف  لم  ن ف  ل  ن  ف )

 ,Boroujeni and Hojjatoleslamy) (  لمق مػ  مػف قبػؿ2(  )1حسػاب اً  فػؽ  لمعػا لات ) BI معامػؿ  لاسػم     EΔ غ ػ   ل ػ ف 

  ما   ي:( 1012 ,2018
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  :قوة الكسرتقدير  -2-5-2

 مػف قبػؿ ،  فػؽ  لط  قػ   لم صػ ف قػ ة  ل سػ ل قػ      Brookfield CT3 Texture Analyzerب  سػط  جهػا  قػ     ل خ بػا  أجػ ي 
Boroujeni and Hojjatoleslamy, 2018, 1010)) مػع  ل عػ  ؿ باسػ خ  ـ مسػب  سػ ان س سػ  ؿ ،P-SA/SD  ، ػـ  ضػع  لم ػ ف 

 ػػف ط  ػؽ  ثب ػػت  ،      ة   حػ ة (puncture) طػػ ؽ خ بػا   يجػ  أ  ـ ، ثػػ ػى حامػػؿ  لع نػ معام ػ   ل ػػؿ  ا ػ  ح    حػ ة مػػف  لبطاطػ
    ب ػ   ػف  لن  جػ  ب  حػ ة ح ػى  سػ   ل قاقػ  فػي  لع نػات (travel)   حػاؿبالا مسػب  لسػماح ل    ـ/ثان ػ   م 4.6س     لاخ با   نػ  

  ((Boroujeni and Hojjatoleslamy, 2018, 1010 فقاً ل ل ؿ  س خ  ـ  لجها      ـ 
 
 قياس معامل الانكماش: -2-5-3

سػ   ح  (  (Supmoon and Noomhorm, 2013, 26قبػؿ  لمػ    ة مػف فقػاً ل ط  قػ   ػـ ق ػاس معامػؿ  لان مػاش ل قػائؽ  لبطاطػا 
  لقان ف  ل الي:ب طب ؽ 

% 
 ( ق ي  t( حجـ  لع ن   ن   ل مف )3)ـ ( قبؿ  لق ي  3حجـ  لع ن  )ـ هي معامؿ  لان ماش  لحجمي   ح ث  -

 ( (L(،  tهػي  لقطػ   نػ   لػ مف )(  (dهػ   لقطػ     ظمػي قبػؿ  لق ػي، ( (D ػث:   ح)  × L بالقػان ف V  عطي 
  م    ت في  ؿ  مف ل ؿ   ن  مف  لع نات  لم   س  3 ت   خ   ل مف بال ق ق  هي  لثخان    ق    ؿ  ل م    لسابق    )ـ(
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 اختبار التقييم الحسي: -2-6
 مػع بعػض  ل عػ  ؿ Hedonic-9-points scaleمق ػاس ه ػ  ن ؾ     ل سػع نقػاط   فػؽ ل قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ  ل ق ػ ـ  لحسػي أجػ ي  

    ج  crunching  لق م      Flavor  لن ه   Color  ف  ل   لؾ لصفات ب  ة(=لا أح  1=أح  ب  ة إلى  9  ل ي      ح مف )
   م  ػ   ل ق ػ ـ  لحسػي ب ة م  سط  فػي  ي خمف قبؿ لجن  مؤلف  مف    ة أ خاص   لؾ  Overall acceptability لقب ؿ  ل  ي 

 ( Birol et al., 2015, 559)فما ف ؽ مقب ل   فؽ  5.5    ب ت   ج  قب ؿ 
 
 التحميل الإحصائي: -2-7

ل ح  ػ   لف  قػات  لمعن  ػ   فػؽ أقػؿ فػ ؽ معنػ ي  ANOVA لب انات  لم حصؿ    ها مف  ل جا   لاخ با   ح  ػؿ  ل بػا ف  تأخضع
LSD  ػف  لن ػائج بالم  سػط  لحسػابي  ل معػاملات    ل ػ   لمطبقػ ،   بػ  ف مؤ   ت  لج  ة  لمخ  ف   بعػاً % ب5 ن  مس  ى X  ±

  25  لإص    SPSSباس خ  ـ ب نامج  SD لانح  ؼ  لمع ا ي 
 

 النتائج والمناقشة:3-
 المؤشرات الكيميائية ومؤشرات المون لعينات رقائق البطاطا الطازجة:1-3-

(  لمؤ ػػ  ت  ل  م ائ ػػ   مؤ ػػ  ت  ل ػػ ف لع نػػات  قػػائؽ  لبطاطػػا  لطا جػػ ، ح ػػث ب غػػت ق مػػ   لمح ػػ ى  لمػػائي 1) ظهػػ   لجػػ  ؿ  قػػـ 
%،   انػػػػت نسػػػػب   لػػػػ هف 22.95%،  ق مػػػػ   لمػػػػا ة  لجافػػػػ  77.05( Agriaل قػػػػائؽ  لبطاطػػػػا  لطا جػػػػ    لمعػػػػ ة ل ق ػػػػي مػػػػف صػػػػنؼ )

( Basuny, 2009, 196 لي،     فقت ه    لن ائج مع ما   صؿ إل ه )%   ى  ل   1.46، 0.85، 0.29  لس   ات  لم جع    لب    ف 
 ل ي ب ف في    س ه  صناؼ     ة مف  لبطاطا  لمع ة لصػنا    ل ػ بس أف  لمح ػ ى  لمػائي     حػت ضػمف   صػناؼ  لم   سػ  

%  أمػػػػػػا بالنسػػػػػػب  1.11-0.32%   لسػػػػػػ   ات  لم جعػػػػػػ  0.39-0.25%،   لػػػػػػ هف 2.73-1%،   لبػػػػػػ    ف 75.53-83.72مػػػػػػا بػػػػػػ ف 
  (Fradinho et al., 2020, 5   قا بت ن ائجنا مف ن ائج )*L* 78.23   b*10.69  2.26 aل مؤ   ت  ل  ن   ب غت ق م  مؤ   ت  ل  ف 

 لعينات رقائق البطاطا الطازجة ومؤشرات المونئية المؤشرات الكيميا :(1الجدول )

المؤشرات 
 المدروسة

المحتوى 
 %المائي

المادة 
 %الدهن فة%الجا

السكريات 
 %البروتين %المرجعة

 المؤشرات المونية المدروسة

L* b* a* 

 قائؽ  لبطاطا 
  لطا ج 

1.03±77.05
 

1.03±22.95 0.01±0.29 0.05±0.85 0.08±1.46 1.23±78.23 0.56±10.69 0.12±2.26 

 .(N=3)رات الانحراف المعياري لثلاثة مكر  ±تمثل القيم في الجدول المتوسط الحسابي 

 ( عمى أساس الوزن الرطبوالسكريات المرجعة البروتين ،الدهن، المادة الجافة ،قدرت المؤشرات المدروسة )الرطوبة
 

 :الممتصالزيت و  الرطوبيمحتوى ال2-3-
، بػاله  ء  لسػاخف لق ي  ل ق   ي   لق ي  ط  ق يب  لمق    ل قائؽ  لبطاطا  لمم ص  ل  ت    ل ط بيمح  ى  لن ائج  (2  ضح  لج  ؿ )

، ل ػف لػـ   ػف   جػ  حػ   ة  لق ػي   منػه بػاخ لاؼ  لسػاخف بػاله  ء لمق  ػ   لبطاطػا  قػائؽ ل  لمػائيمح ػ ى  لض قػ ـ ا نخفػح ث لػ حظ 
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 لمح ػ ى ي  لال  إحصائ  ،  بما  ع    لسب  فػي  لػؾ ل ػ ح ـ  لػ ق ؽ بػ مف  لق ػي  ضػماف  صػ ؿ  لع نػات ل  جػ  أله    لانخفاض 
  ػػى   جػػ    لسػػاخف ه  ءبػػال %  نػػ   لق ػػي1.87، 1.88، 1.9 فػػي  قػػائؽ  لبطاطػػا  لمػػاءب ػػغ مح ػػ ى   ائ ػػ  ب ػػ ؿ م سػػا ي لنه  لمػػائي
مع  لم  صػف   لق اسػ    لسػ        فقت ن ائجنا  %،1.89  لق ي  ل ق   يب نما  انت لع ن   ، ل     ـ   ى   185، 175، 165ح   ة 
مػػا     فػػؽ  لػػؾ مػػع  مػػا  %،2ضػػمف   نػػات  ل ػػ بس بنسػػب  لا   جػػا     لمػػائي لمح ػػ ى    ل ػػي حػػ  ت، (2016(  ػػا  خ )889 قػػـ )

-1.23بػ ف   لمػائي لمح ػ ى     حػت ف هػا نسػب    ل ػي ل قػائؽ  لبطاطػا فػي    سػ ه  (Abd Rahman et al., 2016, 5) أ ػا  إل ػه
فػي نظػاـ مغ ػؽ  ن جػات سػخ ف  لملق ػي بػاله  ء بخػلاؿ    لمػائي لمح ػ ى  فس   نخفاض ، % مع  غ     ج  ح   ة  لق ي   منه2.13
، نفسػه( 1مػف  لجػ  ؿ ) لػ حظ ب نمػا   لسػطحي   لػ  خ ي  ػ   لمق ػ    لمػاءفقػ  ف   سػب ، ممػا نقؿ  لح   ة بالحمؿ  لح   ي   ـح ث 

مح ػ ى   ػث ب ػغح ،(P≥0.05 ب ػ ؿ معنػ ي  نػ  مسػ  ى ثقػ  )   منػه  لق ػي حػ   ةقائؽ  لبطاطػا مػع   ػا ة ل    ل  تمح  ى  نخفاض 
 ، ل    ػػ   ػػى   ـ  185، 175، 165  ػػى   جػػ  حػػ   ة  لسػػاخف  ه  ءبػػال%  نػػ   لق ػػي 1.13، 1.16، 1.45 ل  ػػت فػػي  قػػائؽ  لبطاطػػا 

لانخفاض س     بخ   ل ط ب  مػف  لع نػ ، ممػا  أثناء  لق ي  ؤ ي  لمنخفض ( أف   جات  لح   ة Ziaiifar et al., 2010, 198ب ف )
 ، لق ػي  ل ق  ػ ي% لع نػ  32.21  م ػ   ل  ػت  انػت    ت بن    سمح بنفا   ل  ت ل  خؿ  لع ن  خلاؿ م  حؿ  لق ي  ؤ ي ل   ف ق  ة

 ل ػػي أظهػػ ت بػػأف  لحػػ   لمسػػم ح ف ػػه لنسػػب   لػػ ه ف  (2016(  ػػا  خ )889مػػع  لم  صػػف   لق اسػػ    لسػػ      قػػـ )   فقػػت هػػ    لن ػػائج 
 ,.Teruel et al) أ ػا  إل ػهمػع مػا  ن ائجنػا قا بػت  ،   ػى أسػاس  لػ  ف  ل طػ (% 35 ص( ضػمف  ػ بس  لبطاطػا )مػ) ل  ػت  لم

2015, E352)  سػجؿب نمػا  ،%1.12-0.37    حػت ف هػا نسػب   ل  ػت بػ ف ح ػث Abd Rahman et al., 2016, 4) أ  ػى  ( نسػب
  ، مع  خ لاؼ   جات ح   ة  لق ي باله  ء   منه%12.66-1.24ب ف  انت  ل   ت  لمم ص

 القمي التقميدي والقمي بالهواء الساخن بطريقتيوالزيت لرقائق البطاطا المقمية  الرطوبيالمحتوى  :(2دول )الج
 L.S.D 185 175 165 175تقميدي م   درجة حرارة القمي بالهواء

1.89±0.05 %  ل ط بي لمح  ى 
a

 0.04±1.9
a 0.03±1.88

a
 0.02±1.87

a
 0.19 

32.21±1.84 %  لمم ص مح  ى  ل  ت
a 

0.04±1.45
b

 0.03±1.16
c 

0.02±1.13
c 0.27 

 .لثلاثة مكررات الانحراف المعياري± تعبر النتائج عن المتوسط 
 (P≥0.05عند مستوى ثقة ) تشير الأحرف المختمفة الى وجود فروق معنوية ضمن السطر الواحد 

 المؤشرات المونية:3-3-
  ل ي  عبػ   ػف قػ ـ  لساخف،  ه  ءبال  لق ي   بط  ق ي  لق ي  ل ق   ياطا  لمق    ل قائؽ  لبط لمؤ   ت  ل  ن   ن ائج ( 3) ب ف  لج  ؿ 

 سػػبباتممػػف أهػػـ ن  جػػ  لان قػػاؿ  لحػػ   ة   ل   ػػ   م صػػاص  ل  ػػت     عػػ  فقػػ  ف  لمػػاء  *b،   لاصػػف    *a،   لاحمػػ    *L لسػػط ع 
مػػع  ه  ءبػال ل قػائؽ لبطاطػا  لمق  ػ  *L مؤ ػ   ل ػ ني ل ق مػ  نخفضػػت  ، ح ػث*L  جػ   لسػط ع  خاصػ  بالنسػب  ل،  ػ  غ ػ  ت  ل  ن ل

  ػى   جػ  حػ   ة  ه  ءبػال نػ   لق ػي  73.93، 74.71، 76.14في  قػائؽ  لبطاطػا  *Lب غت   ج   لسط ع ف  ا ة   ج  ح   ة  لق ي، 
165 ،175 ،185  ل     ـ   ى ، ( أ ا ت    سات Santos et al., 2017, 7 ; Mokhtar et al.,2022,68)   إلػى  نخفػاض ق مػ
L*    ق مػ    انتب نما     ا ة  مف  لق يل قائؽ لبطاطا  لمق    باله  ء مع   ا ة   ج  ح   ة  لق يL*  72.65   لق ػي  ل ق  ػ يلع نػ ، 

 *L  ح ث إف  لبطاطػا  لمق  ػ  بػاله  ء   م ػ  بقػ ـ أ  ػى ل ػؿ مػف (Dong et al., 2022, 10ه )    فقت ه    لن ائج مع ما  أ ا  إل 
 b*أ ػا  ،  مػا   ،    م ػ  بمعامػؿ  سػم     لػ ف أصػف   هبػي أقػ ى مقا نػ  بػالق ي  ل ق  ػ ي  نػ  نفػس   جػ   لحػ   ةFang et al., 

 بالمقا ن  مع  لما ة  لخاـ   لق ي خلاؿ  م   أهـ مؤ   ل ني للأ      لمق   ،  نخفض  ل ي  ع ب    *L  ق م أف  إلى ( (2023,3
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، إ   سا    م صاص   ت  لق ي  ل نها  انت أ  ى  ن   س خ  ـ  قن    لق ي باله  ء بالمقا ن  مع  لق ي  ل ق   ي ،) ل قائؽ  لطا ج (
  جػػ      فػػاع أظهػػ ت  لن ػػائج   نػػ   لق ػػي  ل ق  ػػ ي *Lفػػي   ػػ  ف صػػبغ   لم لان  ػػ  مػػف خػػلاؿ  فا ػػؿ مػػ لا  ، ممػػا  خفػػض ق مػػ  

فػػي  قػػائؽ  *bف انػػت   جػػ   لاصػػف     ،ه  ءبػػال مػػع   ػػا ة   جػػ  حػػ   ة  لق ػػي عن  ػػ بصػػ  ة م لبطاطػػا  لمق  ػػ  ل قػػائؽ  *b لاصػػف    
لع نػ   28.97، ب نمػا  انػت  ل    ػ   ػى  ـ 185 ،175، 165   ػى   جػ  حػ   ة ه  ءبال ن   لق ي 26.16، 25.03، 22.62 لبطاطا 

   فػاع ق مػ إلػى   (T1123 ,2015) آخػ  ف  Sansano أ ػا (،   (Dong et al., 2022, 10   فقػت هػ    لن ػائج مػع    لق ػي  ل ق  ػ ي
، *aبالنسب  لمؤ    لاحم     ل قائؽ  لبطاطا  10أ ب  مف  *bق م  أف    ف   فضؿ   ،ب  ا ة   ج  ح   ة  لق ي باله  ء *b لمؤ   

ا  انػػت  ل  ػػا ة معن  ػػ  بػػ ف  ـ ب نمػػ175  165ب  ػػا ة   جػػ  حػػ   ة  لق ػػي   ػػا ة   ػػ  معن  ػػ  بػػ ف   ج ػػي  لحػػ   ة  *aفقػػ       ت ق مػػ  
، إ  ب غػػػت قػػػ ـ  لمؤ ػػػ   ل ػػػ ني 185  165  ج ػػػي  لحػػػ   ة  ـ   ػػػى  185، 175، 165 نػػػ    جػػػ  حػػػ   ة  a* 3.73 ،3.99 ،4.26 ـ

 لاخ لافػات فػي   جػات  لاحمػ     (T1123 ,2015 آخػ  ف ) Sansano،  قػ  فسػ 5.93  لق ػي  ل ق  ػ ي، ب نمػا  انػت لع نػ   ل    ػ 
ت  لمق  ػػػ  بػػػاله  ء  لسػػػاخف   لق ػػػي  ل ق  ػػػ ي، أف  فا ػػػؿ مػػػ لا   أسػػػ ع ب ث ػػػ  ل ق ػػػي  ل ق  ػػػ ي مػػػف  لق ػػػي بػػػاله  ء، بسػػػب  بػػػ ف  لع نػػػا

 لاخ لافات ب ف  ل قن   ف مف ح ث  ن قاؿ  لح   ة   ل   ػ ، ح ػى لػ   انػت   جػ  حػ   ة  سػط  لق ػي )هػ  ء أ    ػت( م سػا    فػي    ػا 
  ػى  ـ 185، 175، 165 نػ   لق ػي بػاله  ء   ػى   جػ  حػ   ة  16.35، 14.87، 12.12 قػائؽ  لبطاطػا ل E∆ب غت ق م   لحال  ف  
صابع في أ، (Dong et al., 2022, 6) ه    لن ائج م   فق  مع  ل ي  ج ها  انت  ،17.42  لق ي  ل ق   يب نما  انت لع ن  ،  ل     

أف ( 2019,4623 آخػ  ف ) Azmiأ ػ   ػ لؾ  ب  ػا ة   جػ  حػ   ة  لق ػي   منػه  ΔEإلى    فاع ق م   لبطاطا  لمق    باله  ء،  أ ا  
فػي   نػات  قػائؽ  BI لاسػم     مؤ ػ   ػاف   ا ة   ج   لح   ة   ل مف أ ت إلى   ا ة  غ     ل  ف  ل  ي ل مخبػ   ت  لمق  ػ  بػاله  ء 

  فسػػ  سػػب   خػػ لاؼ  ، ل    ػػ   ػػى  ـ 185، 175 ،165  ػػى   جػػ  حػػ   ة  بػػاله  ء نػػ   لق ػػي  47.67، 43.87، 38.15 لبطاطػػا 
 ،     فقػػت ن ائجنػػا مػػع لق ػػي  ل ق  ػػ يلع نػػ   51.44 ق م ػػه  انػػت ، ب نمػػا*L*، bق مػػ   لاسػػم    بػػاخ لاؼ ق مػػ   ػػؿ مػػف  لمؤ ػػ  ف 

(Sansano et al., 2015, T1123; Dong et al., 2022, 10 )أ ػا    ػ لؾZaghi ( 2019,11 آخػ  ف ) لق ػي   م  ػ  أف  إلػى 
 باله  ء   ط    مف معالج  أط ؿ ب ث   ل حص ؿ   ى  ل  ف  لمم   ل قائؽ  لبطاطا  لنا ج   ف  لق ي  لعم ؽ،   ؤث  ل ف  لبطاطا 

 ب  ج   لح   ة  لق ي   منه  حجـ  لع ن   ل  ف   ع ؽ    في قب ؿ  لمن جات  لمق    أ   فضها مف قبؿ  لمس ه ؾ،  ب  ب  ؿ 
 

 شرات المونية لرقائق البطاطا المقمية بطريقتي القمي التقميدي والقمي بالهواء الساخن(: المؤ 3الجدول )
 L.S.D 185 175 165 175تقميدي محرارة القمي بالهواء 

 L* 1.85±  ج   لسط ع 
72.65

d 
1.49±76.14

a 1.31±74.71
b 1.44±73.93

c
 0.74 

b* 1.05±28.97  ج   لاصف    
a

 1.01±22.62
c 

1.15±25.03
b 1.11±26.16

b
 1.33 

 a* 0.48±مؤ    لاحم    
5.93

a
 0.5± 

3.63
b

 0.39±3.99
bc

 0.5±4.26
c 0.57 

ΔE 1.02±17.42 ل غ    ل  ي في  ل  ف 
a

 81 0±12.12
d 1.01±14.87

c 0.74±16.35
b 1.06 

BI 1.89±51.44مؤ    لاسم    
a

 1.67±38.15
d

 1.74±43.87
c

 1.39±47.67
b

 2.91 

 الانحراف المعياري لثلاثة مكررات.± توسط تعبر النتائج عن الم
 (.P≥0.05تشير الأحرف المختمفة الى وجود فروق معنوية ضمن السطر الواحد عند مستوى ثقة ) 
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 :قوة الكسر4-3-
ن جػػات   م ػػ  قػػ  ـ  لم   لسػػاخف ه  ءبػػال  ل ق  ػػ ي   لق ػػي  لق ػػي بط  ق ػػيل قػػائؽ  لبطاطػػا  لمق  ػػ   ل سػػ  قػػ ة ن ػػائج ( 4 لجػػ  ؿ ) ظهػػ  

 ح ث أثنػاء  لق ػي بػاله  ء  لسػاخف    ع   لمع م     ث   ق   ً  مف قبؿ  لمس ه   ف ل ي  لمق    ب  ؿ أساسي ب    ف ق  ة سطح  ،   
ط  قػ  بال لمق  ػ  لبطاطا   لق  ة في  ؿ    أف  ( 758 ,2014 آخ  ف ) Herediaأ    إ  لصلاب  بط  ق  م   ج  مع  ل مف،     سا 
ب نمػا  نػ  ، معػ ؿ  ل بخػ   لم  فػع مقا نػً  بػالق ي فػي  لهػ  ء  لسػاخف  عػ    لػؾ إلػى، ح ث من   ل حظ     لى لعم     لق ػي   ل ق     

لصػػلاب  مػػع   ظهػػ   لع نػػات م ح ػػ  أ ل ػػ  مػػف  ل   ػػ ف أ  فقػػ  ف  لصػػلاب  ثػػـ  ػػ        ػػأخ    ػػ  ؿ  لق ػػ ة ح ػػث  لق ػػي بػػاله  ء  لسػػاخف
غ  نػ   لق ػي بػاله  ء   ػى  160.92، 175.19، 182.33فػي   نػات  قػائؽ  لبطاطػا  ل سػ   ػائج قػ ة ب غت ن    ظه    لق  ة  لسطح

ل سػػػ   ل ػػػي  جػػػ ها  غ،     حػػػت قػػػ ة  300.81  لق ػػػي  ل ق  ػػػ ي، ب نمػػػا  انػػػت لع نػػػ   ل    ػػػ ـ   ػػػى  185، 175، 165  جػػػ  حػػػ   ة 
Ngobese ا   ػى  صػابع  لبطاطػا  لمق  ػ  بػاله  ء   ػ      لصػلاب  غ، فػي    سػ  أج  هػ224.33  69.31بػ ف  (2017,516)  آخ  ف

  بمػػا  عػػ    لػػؾ إلػػى  ل غ ػػ  ت  له    ػػ  فػػي بن ػػ   لع نػػات ممػػا  لمطبػػؽ  نػػ   سػػ خ  ـ   جػػات حػػ   ة منخفضػػ ،  مػػع   ػػا ة  مػػف  لق ػػي
م ح  ػػاف مػػف  ل غ ػػ  ت فػػي ، هنػػاؾ (3562 ,2013 آخػػ  ف ) Karizaki ػػؤ ي إلػػى   ػػا ة  لمقا مػػ  فػػي   سػػ   لع نػػ    فقػػاً لمػػا   ػػ   

 لصلاب  أثناء  م     لق ي،      ق م   لصلاب   لمنخفض  في م ح    لق ي    لي إلػى    ػ ف أنسػج   لع نػ   ل ػي ن ػأت  ػف   بػاف 
   ه ـ  لن اء، ب نما  ؤ ي     ف  لق  ة    ا ة مقا مػ    نسػج  إلػى  صػ    لق ػ ة  ل ػ   جي بعػ   مػف أطػ ؿ مػف ل سطى  لصف ح  
أف  ل   سات  لسػابق    ػى قػ  ـ  قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ   نا لػت بعػض  لع  مػؿ  ل ػي ( 767 ,2009)  آخ  فSalvador  ضح  لق ي  

 فػػع ل ػػؤث    ػػى  لقػػ  ـ مثػػؿ صػػنؼ  لبطاطػػا  مح ػػ ى  لن ػػاء،    جػػ  حػػ   ة   ػػت  لق ػػي  ن  ػػه،    ػػ  أف  ػػأث    لمعػػاملات  لمسػػبق  
 نع س س باً   ى  لخصائص  لحس    لمق م    ب نما  ج   لاق  إ جاب ػ  بػ ف  لخاصػ    لمق م ػ   مح  ى  ل  ت في   نات  ل قائؽ

ل سػ  ل قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ   أف ق ة ( E409 ,2004 آخ  ف ) Granda(  ب فSalvador et al., 2009, 766مطبق  ل  س  )  لق ة 
    لصنؼ   لسما   غ   لؾ بحس305.37  213.76بالط  ق   ل ق           ح ب ف 

 
  القمي التقميدي والقمي بالهواء بطريقتيلكسر لرقائق البطاطا المقمية اقوة  :(4الجدول )

 L.S.D 185 175 165 175تقميدي م  حرارة القمي بالهواء 

300.81±5.41 )غ(ل س  ق ة 
a 3.74±182.33

b 2.98±175.19
c

 2.67±160.92
d

 5.65 
 نحراف المعياري لثلاثة مكررات.الا ± تعبر النتائج عن المتوسط 

 تشير الأحرف المختمفة الى وجود فروق معنوية ضمن السطر الواحد. 
 : تحديد معامل الانكماش الحجمي5-3-

، ح ػث أظهػ ت ن ػائج  ل ح  ػؿ ل قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ  بظػ  ؼ  لق ػي بػاله  ءمعامػؿ  لان مػاش  لحجمػي  ( قػ ـ5 ظهػ   لجػ  ؿ  قػـ )
ع نات  لمق    باله  ء  لساخف  ن   ؿ   جات  لح   ة  لم   س    ى   ن   لق ػي  ل ق  ػ ي،  ل ػي ب غػت ف هػا ق مػ   لاحصائي  ف ؽ  ل

 مػا  لػ حظ مػف  لن ػائج  نخفػاض ق مػ  معامػؿ (  ,.Mohan et al (2017,14%    فقت  لن ائج مع22.96معامؿ  لان ماش  لحجمي 
    لسػب  فػي  لػؾ إلػى  بػ  حجػـ  لمسػاـ  لم  ػ    أثنػاء  لق ػي با  فػاع   جػ   لحػ   ة،  لان ماش با  فاع   ج  حػ   ة  لق ػي،  بمػا  عػ
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ب غػت ق م ػه فػي  لع نػات  لمق  ػ  بػاله  ء  (Supmoon and Noomhorm (28 ,2013 ,ممػا أ ى لانخفػاض ق مػ  معامػؿ  لان مػاش
     ى  ل     (14.69  16.85، 20.23) ـ 185،  175، 165  لساخف  ن    ج  ح   ة

 القمي التقميدي والقمي بالهواء الساخن بطريقتيلرقائق البطاطا المقمية  معامل الانكماش الحجمي(: 5الجدول )

 L.S.D 185 175 165 175تقميدي محرارة القمي بالهواء 

22.96 معامؿ  لان ماش  لحجمي%
a
±1.46 20.03

b
±1.23 16.85

c
±1.08

 
14.26

d
±0.85 1.5 

 .لثلاثة مكررات الانحراف المعياري± سط تعبر النتائج عن المتو *
 * تشير الأحرف المختمفة الى وجود فروق معنوية ضمن السطر الواحد.

 
 التقييم الحسي:6-3-

  ػ   ن ػائج ح ػث  ، لسػاخف بػاله  ء  ل ق  ػ ي   لق ػي  لق ػي بط  ق ػي( ن ػائج  ل ق ػ ـ  لحسػي ل قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ  6  ضػح  لجػ  ؿ )
   ى  لع نات  لمق    باله  ء  لسػاخف، ـ بص  ة معن   ، 175 ن   ل  ج  بالط  ق   ل ق      ع ن   لمق     للى  ف ؽ  ل ق  ـ  لحسي إ

 Rois)    فقػت هػ    لن ػائج مػع ، ل    ػ   ػى  8.3  9، 8.4  لقبػ ؿ  لعػاـ بقػ ـ ب غػت  فقػاً لػ أي  لم ػ  ق ف   لق م     بالنسب  ل ن ه 

Anwar et al., 2019, 60 )  جػ  لمؤ ػ  ت  ل ق ػ ـ  لحسػي  لم   سػ  أ  ػى  ػى ح ث حص ت  لع نات  لمق  ػ  بالط  قػ   ل ق    ػ    
  ػى  لع نػات   خػ ى مػف ح ػث  ل ػ ف  ـ 175 لع نات  لمق    بػاله  ء  لسػاخف  نػ   ل  جػ   ف ؽ  أظه ت ن ائج  ل ح  ؿ  لإحصائي

إلى  جػ    خ لافػات مػف  لساخف    س ه ح ؿ  لبطاطا  لمق    باله  ء في ( E356 ,2015 آخ  ف ) Teruelأ ا    8.8 ب غت بق م 
 لناح    لحس     ػى مسػ  ى  ل  ئحػ    لقػ  ـ، ب نمػا لػـ  ظهػ  فػ  ؽ معن  ػ    ػى مسػ  ى  ل ػ ف   لمظهػ   أمػا بالنسػب  لع نػات  قػائؽ 

، 8.1 ػػ ف ل،   انػػت   جػػ   ل ق ػػ ـ  لحسػػي 6.3 ـ، فقػػ   نخفضػػت   جػػ   لقبػػ ؿ  لعػػاـ إلػػى 165 لبطاطػػا  لمق  ػػ  بػػاله  ء  نػػ   ل  جػػ  
ن  جػ  لغ ػا   لن هػ   ل    ػ   لمم ػ ة -  لن هػ ،   ع    نخفاض  لقب ؿ  لعاـ إلى ضعؼ  طػ   ل ق م   8.1ل ن ه ،   5.6ب نما ب غت 

أف   ج  حػ   ة  لق ػي بػاله  ء  (Cutin et al., 2021, 9ب ف ) ،بالمقا ن  مع   نات  لق ي  ل ق   ي   لق م   -ل قائؽ  ل  بس  ل ق     
ب نمػػا  انػػت  لع نػػات  لمق  ػػ     لسػػاخف   عػػ     ً    جاب ػػاً مهمػػا فػػي ق م ػػ   قػػائؽ  لبطاطػػا  ل ػػف إلػػى حػػ  معػػ ف ثػػـ  بػػ أ بالانخفػػاض

ل ق ػػ ـ ، ب نمػػا ب غػػت   جػػ   8.2،  ب غػػت   جػػ   ل ػػ ف 7.2ـ،  م  ػػؾ أ نػػى   جػػ  ل قبػػ ؿ  لعػػاـ ح ػػث ب غػػت  185بػػاله  ء  نػػ   ل  جػػ  
   ع    لانخفاض في  لقب ؿ  لعاـ إلى   ا   لن ه   ل     ،   ى  لػ  ـ مػف أف  لقػ  ـ  ل   ػي   ػ  7.9  لق م    5.5 لحسي ل ن ه  

م  ػػ   فػػي  ل قػػائؽ  لمق  ػػ ، إلا أف  م صػػاص  لبطاطػػا ل   ػػت فػػي  لق ػػي  ل ق  ػػ ي  ػػ     لمنػػ ج بق ػػ ة سػػطح   جافػػ   ه ػػ ، بسػػب  
ف هػا   حسػف  لن هػ   لمم ػ ة ل من جػات  لمق  ػ   ء  ة  ل ي  بخ   لماء في  لمنطقػ   لسػطح   ممػا  ع ػؽ ج  نػ   لن ػا   فاع   جات  لح  

(Cutin et al., 2021, 9; Santos et al., 2017, 9 بما  ع    ف ؽ  لع نات  لمق     نػ    جػ  حػ   ة    )ـ بػال  ف لملائمػ  هػ   175 
 ( ص   ل ع نات  لطا ج    لع نات  لمق    1  ب ف  ل  ؿ  قـ )    لخاص  بالصنؼ  لم   س طاطا بالنسب  ل م   ق ف لح   ة ل  ف  لم     ل قائؽ  لب
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 صور رقائق البطاطا الطازجة والمقمية(: 2الشكل )

a  ، نػػػات  قػػػائؽ  لبطاطػػػا  لطا جػػػ  b   ـ 175  نػػػ   قػػػائؽ  لبطاطػػػا  لمق  ػػػ  بالط  قػػػ   ل ق    ػػػ° ،c لمق  ػػػ  بػػػاله  ء   قػػػائؽ  لبطاطػػػا 
 °ـ 185 قائؽ  لبطاطا  لمق    باله  ء  لساخف  e، °ـ 175 قائؽ  لبطاطا  لمق    باله  ء  لساخف  d، °ـ 165 لساخف 

 
 الساخن القمي بالهواءو  قتي القمي التقميدييبطر التقييم الحسي لرقائق البطاطا المقمية  :(6الجدول )

 L.S.D 185 175 165 175تقميدي محرارة القمي بالهواء 

7.4±0.5  ل  ف
c 

0.3±8.1
b 

0.4±8.8
a

 0.6±8.2
b

 0.53 
8.4±0.1  لن ه 

a
 0.4±5.6

b
 0.1±5.9

b 
0.5±5.5

b
 0.71 

9±0.0  لق م  
a

 0.1±8.1
c

 0.4±8.4
b

 0.8±7.9
d

 0.15 

 ±0.4  لقب ؿ  لعاـ
8.3

a 0.3±7.3
c 0.3±7.7

b 0.4±7.2
c

 0.35 

 .لثلاثة مكررات معياريالانحراف ال± تعبر النتائج عن المتوسط 
 تشير الأحرف المختمفة الى وجود فروق معنوية ضمن السطر الواحد. 

 
 تقدير نسب الأكريلاميد: 7-3-

ح ػث  98.69%م       ـ/ ػغ،   انػت نسػب   لاسػ       HPLC 4.65ب غ  لح     نى للا   لام    ل ي  م ػف  ل  ػؼ  نػه بجهػا  
 Muthaiah et(   قا بت ن ائجنا مع )Hasan et al., 2022, 4 لنسب   لم حصؿ    ها مف )  ع ب  ه    لنسب  ج  ة  هي أفضؿ مف

al., 2019,49 Arabi et al., 2016,530:)  ( ن ػائج      لام ػ  ل قػائؽ  لبطاطػا  لمق  ػ  6 بػ ف  لجػ  ؿ )بط  ق ػي  لق ػي  ل ق  ػ ي 
 نػ   لق ػي بػاله  ء  / ػغم       ـ (251.89، 208.91، 231.17)بطاطػا  ل انت نسب   لا   لام   في  قػائؽ    لساخف  لق ي باله  ء  

 ـ   ػػى بػػاقي  لع نػػػات 175ة   ح ػػػث  ف قػػت  لع نػػات  لمق  ػػػ   نػػ    جػػ  حػػػ   ، ل    ػػ ـ   ػػى  185، 175، 165  ػػى   جػػ  حػػػ   ة 
 لمق    بالق ي  ل ق  ػ ي  نػ  ع ن   نت لب نما  ا لم   س ،  بما  ع    لسب  في  لؾ ل    خؿ  لحاصؿ ب ف   ج   لح   ة   مف  لق ي  

 ب ػغ معػ ؿ  لانخفػاض فػي مح ػ ى (، (Oroian et al., 2015, 139   فقػت هػ    لن  جػ  مػع  / ػغم       ـ 895.32 ـ175 ل  ج  
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ات  لبطاطا   أث  مح  ى  لا   لام   ضمف من ج   لق ي  ل ق   يمقا ن  بع ن    ل       ى  % 71.87، 76.67، 74.18 لا   لام   
 لمق  ػػ  بالع  ػػ  مػػف  لع  مػػؿ مػػف أهمهػػا  لصػػنؼ   لظػػ  ؼ  لمناخ ػػ    م  ػػات  ل سػػم    مح ػػ    مػػف  لسػػ   ات  لم جعػػ     سػػبا ج ف 

 مػا  جػ   قا بػت  لن ػائج مػع    (Khalaf et al., 2015, 212) ي   منػه  جػ  حػ   ة  لق ػط  قػ    بالإضػاف  ل ػ  ط  م  ػ   ل خػ  ف   
(Basuny, 2016, 106 Al Oatibi and)   ج %، ب نما 73.1ح ث ب غت نسب   لانخفاض في  لا   لام    ن   لق ي باله  ء بنسب  
(Sansano et al., 2015, T1126) 77 بنسب  اً  نخفاض % 

 الساخن القمي بالهواءالقمي التقميدي و  بطريقتيمحتوى الاكريلاميد لرقائق البطاطا المقمية  :(7الجدول )

 L.S.D 185 175 165 175تقميدي مي بالهواء حرارة القم

895.32±19.3 / غ(م       ـمح  ى  لا   لام   )
a 5.62±231.17

c 5.97±208.91
d

 6.97±251.89
b

 20.8 

 - 71.87 76.67 74.18 - %مع ؿ  لانخفاض

 لثلاثة مكررات الانحراف المعياري± تعبر النتائج عن المتوسط 
 ود فروق معنوية ضمن السطر الواحدتشير الأحرف المختمفة الى وج

 
 الاستنتاجات والتوصيات:4-

 الاستنتاجات:1-4-
بالنسػػب  ل م ػ   ل  ػػت   لق ػي  ل ق  ػ ي فػ ؽ  لع نػػات  لمق  ػ  بػاله  ء  لسػػاخف   ػى   نػػ   ، لم   سػػ  فػي ظػػؿ ظػ  ؼ  ل صػن ع جػ   -

أف اف  لػػبعض  لصػػفات  لحسػػ   ) ل ػػ ف(،  مػػا لػػ حظ  مؤ ػػ   لاسػػم    بالإضػػ معامػػؿ  لان مػػاش  لحجمػػي  ،      لام ػػ    ، لممػػ ص
 انػػت  م  ػػ   لق ػػي بػػاله  ء   ػػى  ، لسػػاخف ءه  بػػال فػػي  م  ػػ   لق ػػيل قػػائؽ  لبطاطػػا  جػػ  ة أفضػػؿخصػػائص    ل ػػي أ طػػت  لمعام ػػ
،  ل       ى  8.8  7.7بق ـ ب غت ح  لي  لمؤ   ت  لحس   ) لقب ؿ  لعاـ   ل  ف(  بعض مف ح ث ، ق ق  17ـ لم ة  175 ل  ج  

ح ػث  انػت  ل م ػ   لم  ػ     ، لق ػي  لم   سػ  حػ   ة  لم  ػ ؿ ضػمنها بالمقا نػ  مػع   جػات انخفاض  م ػ   لا   لام ػ ب ما  م  ت 
 ف قػػت  لع نػػات  لمق  ػػ  بالط  قػػ   ل ق    ػػ    ػػى  لع نػػات  لمق  ػػ  بط  قػػ   لق ػػي بػػاله  ء  لسػػػاخف   / ػػغ(م       ـ) 208.91ضػػمنها 
  ه   بما  ع    لسب  في  لؾ لغ ا   لن ه   ل      ل ع نات  بمؤ    لن

  التوصيات:2-4-
 عػػ  لات   ػػى خطػػ ط  لإن ػػاج  ل بعػػض   ج ػػه أنظػػا   لصػػنا   ف إلػػى ط  قػػ   لق ػػي بػػاله  ء  لسػػاخف ل عمػػؿ   ػػى  نف ػػ ها بػػإج  ء -

  بالط  ق   ل ق       ت ل   غ ؿ ف  ف  له  ء  لساخف  إضاف         ت ب لًا مف  س ج     م ات  ب  ة مف  ل  

  ل حػ ـ  لمخ  فػ أصػناؼ           لمق    مف ح ث إم ان    طب قها   ىط  ق   لق ي باله  ء  لساخف  ح ؿ   م  إج  ء    سات  -
    لمخب   ت  أصابع  لبطاطا

 : التمويل5 -

 501100020595. ه    لبحث مم ؿ مف قبؿ جامع   م ؽ  فؽ  قـ  لمم ؿ -
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