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Abstract

 Two commonly consumed potato varieties, Draga and Alpha, were subjected 

to  three  different  cooking  methods:  conventional  boiling,  frying  and  Sudanese 

home cooking style (stew).

The  purpose  of  this  study  is  to  evaluate  the  effect  of  the  three  cooking 

methods on potato from nutritional point of view. The evaluation  was done by 

chemical analyses and panel tests. 

Boiling time was 35 minutes, frying process was carried out at 180 ْ c  for 9 

minutes and stew was done by traditional procedure for 33 minutes cooking time.

Both  the  raw and  cooked  samples  were  analyzed  for   moisture  content, 

protein content, fat content, ash content, carbohydrates content, fiber content and 

starch  content.  Ash  was  analyzed  for  calcium,  sodium,  potassium,  Iron, 

phosphorous and magnesium. Amino acids content and sensory evaluation:(color, 

flavor, taste, texture and over all acceptability) were studied.  

The percent of protein for stew was 3.47and 3.16, of boiled potato was 1.37 

and 1.4 , of fried potato was 2.6 and 2.7%, and of raw potato was 1.77 and 1.60 for 

Draga and Alpha respectively .

Ash content of potato stew was 3.33and 3.83% ,in fried potato was 1.25 and 

1.38%, of raw potato was 0.87 and 0.83for Draga and Alpha respectively, and in 

boiled potato was 0.5 (for the two varieties).

Fiber content of stew was 0.9 and 0.8% while in fried samples was 0.5 and 

0.43% , in boiled ones was 0.57 and 0.53 % ,and of raw potato was 0.47 and 0.43 

for Draga and Alpha respectively .

All Amino acids content after cooking decreased however in  stew samples 

were  higher than others cooking procedures .Results showed that histidine content 

for raw potato was 32.25 and 39.25 mg/100g, of boiled potato was 1.2 and 1.98 

mg/100g, of fried potato was 1.71 and 2.5 mg/100g, and of stew was 4.68 and 5.21 

mg/100g for  Alpha and  Draga  respectively.  Lysine  content  of  raw potato  was 

IX



56.39 and 55.9 mg/100g, and of stew was 1.49 and 1.39 mg/100g. Leucine content 

of  raw potato  was  124.23 and  119.89  mg/100g,  of  stew was  38.26 and  35.94 

mg/100g,of fried samples was 2.79 and  3.07 mg/100g, and of boiled potato was 

1.6  and  2.06  mg/100g.  Isoleucine  content  of  raw  potato  was  79.0  and  57.14 

mg/100g, of stew was 31.86 and 26.67 mg/100g, of fried potato was 2.17 and 1.42 

mg/100g,and of boiled potato was 1.8 and 1.95 mg/100g  for Alpha and Draga 

respectively.  Therionine  content  of  raw  potato  was  62.9  mg/100g  for  Alpha 

variety, of stew was 6.62 and 1.32 mg/100g  for Alpha and Draga, of fried potato 

was 0.79 mg/100g for Alpha variety, and of boiled was 0.23 mg/100g for Alpha 

variety. Phenylalanine content of raw potato was 114 and 118 mg/100g, of stew 

was 21.8 and 19 mg/100g for Alpha and Draga respectively, and of fried potato 

was 0.53 mg/100g for Alpha variety. Valine content of raw potato was 180and 175 

mg/100g, of stew was 5.15 and 3.16 mg/100g, of fried potato was 3.03 and 2.99 

mg/100g, and of boiled potato was 2.7 and 1.57 mg/100g, for Alpha and Draga 

respectively.  Arginine content  of  raw potato  was 82.08 and 99.5  mg/100g,  for 

Alpha and Draga respectively, and of fried sample was 2.55 mg/100g for Draga 

variety. Methionine content for raw potato was 22.68 and 35.73 mg/100g for Alpha 

and Draga respectively While was destructed in other samples.

Calcium in stew was 33.33 and 36.67 mg/100g where as in boiled potato 

was 14.87 and 13.33 mg/100g  ,  in fried potato was 23.03 and  26.67 mg/100g,and 

of raw potato was 16.87 and16.67for Draga and Alpha respectively. Sodium was 

34.6 and 35.0 mg/100g  in stew , in boiled samples was 9.5 and 10.33 mg/100g  , 

in fried potato  was 4.5 and 3.33 mg/100g  for Draga and Alpha respectively,and of 

raw potato was 24.67for the two varieties.  Potassium in stew was 439 and 437 

mg/100g, in fried samples was 300 and 317 mg/100g  ,in boiled potato 250 and 

200 mg/100g,and of raw potato was 430 and 433 for Draga and Alpha respectively. 

Phosphorous was 61.0 and 60.0 mg/100g  in stew samples,45.0 and 44.0 mg/100g 

in fried samples ,47.0 and 45.567 mg/100g  in boiled samples, and of raw potato 

was 52.0and 48 for Draga and Alpha respectively. Magnesium was 34.76 and 36.0 

mg/100g  in stew potato, in boiled potato was 25.67 and 26.67 mg/100g  , in fried 

potato was 22.67 and 23.0 mg/100g  ,and of raw potato was 31.77 and 34.67 for 
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Draga and Alpha respectively .Iron content of stew was 2 mg/100g  (for the two 

varieties), of boiled samples  was 1.93 and 1.86 mg/100g  ,of fried samples was 

1.97  and  1.85  mg/100g,and   of  raw  potato  was  1.76  mg/100g   for  the  two 

varieties  .

Fat content of the fried samples was 6.40 and 6.20% while of boiled samples 

was 0.47 and 0.37% , in stew samples it was 2.2and 2.43 %,and of raw potato 

was0.53 and 0.050 for Draga and Alpha respectively .

Carbohydrates content of the boiled potato was 88.77 and 88.93% where as 

of  the stew potato was 63.94 and 63.77% ,  of  the fried  potato  was 75.71 and 

75.18%,and of raw potato was87.15 and 88.20 (on dry basis) for Draga and Alpha 

respectively .

Starch content of the boiled samples was 46.56 and 44.15% while of fried 

samples was  42.29 and 41.13 % ,in stew samples was  32.93 and 39.73%,and of 

raw potato was49.45 and 49.90(on dry basis) for Draga and Alpha respectively.

Results showed that stew is the best type of cooking in nutritional aspects if  

it is compared to boiling and frying: protein, ash, fiber, minerals (six elements) and 

amino acid contents, were the highest in the potato stew. While fat content was the 

highest in the fried potato. Carbohydrates and starch contents were the highest in 

the boiled potato.    

Organoleptic tests of cooked samples  revealed that frying process is the 

popular methods of cooking of potato.

الطرروحة ملخص
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 ألفصا المعروفصة:  وهصي البطصاطس أصصناف مصن صصنفين استخدام تم
 بالطريقصصة والطبصصخ والقلصصي السصصلق شملت ،التي الطبخ عمليات في ودراقا

 طبخ في المستخدمة الثلثةة الطرق تقويم العادية(الملح)) بغرض السودانية
 الكيمائيصصة بالتحاليصصل يتصصأتى  وذلصصك ، الغذائيصصة القيمصصة ناحيصصة مصصن البطاطس

الحسية. والختتبارات
 القلصصي عمليصصة وأجريصصت  دقيقة،35 البطاطس سلق عملية إستغرقت

 تصصم المنزلصصي والطبصصخ  دقصصائق،9 لمصصدة مئويصصة درجصصة180 حصصرارة درجة عند
السودانية. المحلية بالطريقة
 المطبوختصصة والعينصصات الخصصام المصصادة مصصن كصصل علصصي التجارب إجراء تم

 نسصصبة الرطوبصصة، محتصصوي تقدير تم حيث التقريبي التحليل شملت والتحاليل
 إلصصي إضصصافة  الكاربوهيصصدريتات نسصصبة الدهن، نسبة الرماد،  نسبة البروتين،

 الكالسصيوم  كميصة تقصدير تصم النشصا. كمصا نسصبة وتقدير اللياف نسبة تقدير
 لكصصل بالمليجرام والحديد والفسفور  والبوتاسيوم  والماغنيزيوم والصوديوم

 كصصذلك . وأجريصصت المينيصصة الحمصصاض تقصصدير و فصصصل تصصم جصصرام.كمصصا مصصائه
والطعم.   والقوام والنكهة اللون من كل لتقيم الحسية الختتبارات

 3.47 كصصانت المطبوخ للبطاطس البروتين نسبة أن الدراسة أوضحت
 %  وللمسصصلوق2.7 و2.6 للمقلصصي الصصبروتين نسصصبة كصصانت % بينمصصا3.16 و

 للبطصصصصاطس الرمصصصصاد %. ونسصصصصبة1.60  و1.77 %وللخصصصصام1.4  و1.37
  و1.25 كصصانت المقلصصي البطصصاطس فصصي  %  أمصصا3.83 و3.33 المطبصصوخ

 مصصن  % لكصصل0.5 % وللمسصصصلوق0.83  و0.87 كصصصانت % وللخصصام1.38
  و0.5 كصصانت للمقلصصي  % أما0.8  و0.9 للمطبوخ اللياف الصنفين. ونسبة

 مصصن % لكصصل0.43  و0.47 % وللخصصام0.53 و0.57 % وللمسصصلوق0.43
التوالي. علي ألفا و دراقا

 بعصد إنخفضصت البطصصاطس في المينيه الحماض أن الدراسة أوضحت
 البطصصاطس فصصي يكصصون مصصا أعلصصي كصصانت بينمصصا الثلث  الطبصصخ عمليصصات

 البطصاطس فصي الهسصتدين محتصوي أن النتائصج المطبصوخ(الملح)). أظهصرت
 البطصصاطس فصصي أمصصا ، جصصرام100 ملجصصرام/39.25 و32.25 كصصان الخصصام

 المقلصصي البطصصاطس وفصصي ، جرام100 ملجرام/1.98 و1.2 كان المسلوق
 5.21 كصصان المطبوخ البطاطس جرام. وفي100 ملجرام/2.5 و1.71 كان

 التصصوالي. محتصصوى علصصى ودراقصصا ألفصصا مصصن لكصصل جصصرام100 ملجرام/4.68 و
 ، جصصرام100 ملجصصرام/55.9  و56.39 كصصان الخصصام البطاطس في الليسين

 الليوسصصين محتصصوي ،و جرام100 ملجرام/1.39 و1.49 المطبوخ في وكان
 وفصصي ، جصصرام100 ملجصصرام/119.89  و124.23 كان الخام البطاطس في

 كصان المقلصي وفصي ،  جصرام100 ملجصرام/35.94 و38.26 كصان المطبوخ
 ملجصصرام/2.06 و1.6 المسصصلوق وفصصي ، جرام100 ملجرام/3.07  و2.79
 57.14 و79 كصصان الخام البطاطس في اليزوليسوين جرام. ومحتوي100

 ملجصصرام/26.67 و31.86 كصصان المطبصصوخ وفصصي ، جصصرام100ملجصصرام/
 وفصصي ، جصصرام100 ملجصصرام/1.42 و2.17 كصصان المقلصصي وفصصي ، جرام100
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 علصصي ودراقصصا ألفصصا مصصن لكصصل جرام100 ملجرام/1.95 1.8 كان المسلوق
 ملجصصرام/62.9 كصصان الخصصام البطصصاطس فصصي الصصثيريونين التوالي. ومحتصصوي

 ملجصصرام/1.32 و6.62 كصصان المطبصصوخ وفصصي ألفصصا للصصصنف جصصرام100
 0.79 كصصان المقلصصي وفصصي التصصوالي، علصصي ودراقصصا ألفصصا مصصن لكل  جرام100

 ملجصصرام/0.23 كصصان المسصصلوق وفصصي ، ألفصصا للصصصنف جصصرام100ملجصصرام/
 كان الخام البطاطس في أليينين الفينايل ألفا. ومحتوي للصنف  جرام100
 ملجصصرام/19  و21.8 كان المطبوخ وفي جرام،100 ملجرام/118  و114
 0.53 كصصان المقلصصي التصصوالي. وفصصي علصصى ودراقصصا ألفصصا مصن لكل  جرام100

 كان الخام البطاطس في الفالين ألفا. ومحتوي للصنف جرام100ملجرام/
 3.16 و5.15 كصصصان المطبصصصوخ وفصصصي جصصصرام،100 ملجصصصرام/175 و180

 ، جصصرام100 ملجصصرام/2.99 و3.03 كصان المقلي وفي جرام،100ملجرام/
 دراقصصا و ألفا من لكل ، جرام100 ملجرام/1.57 و2.7 كان المسلوق وفي
 99.5 و82.08 كصصان الخام البطاطس في الرجنين التوالي. ومحتوي على

 كصصان المقلصصي وفصصي ، التصصوالي على دراقا و ألفا من لكل جرام100ملجرام/
 البطاطس في الميثيونين دراقا. ومحتوي للصنف جرام100 ملجرام/2.55
 علصصى ودراقصصا ألفصصا مصصن لكصصل جصصرام100 ملجصصرام/35.73 و22.68  الخصصام

  . المطبوخته عينات الثلثةة في تحطيمه تم التوالي. بينما
عناصر: ستة تقدير تم فقد للملح) بالنسبة أما

 36.67  و33.3  المطبصصوخ البطصصاطس فصصي الكالسصصيوم نسصصبة كصصانت
/  ملجصصرام13.33 و14.87 المسصصلوق فصصي كصصانت بينما جرام100/ ملجرام

 الخصام وفصي جرام100/  ملجرام26.67  و23.03 المقلي وفي  جرام100
 فصصصي الصصصصوديوم نسصصصبة جصصصرام. وكصصصانت100/  ملجصصصرام16.67  و16.87

 و9.5 المسصصلوق فصصي أمصصا  جصصرام100/  ملجصصرام35.0  و34.6 المطبصصوخ
 جرام100/  ملجرام3.33  و4.5 المقلي وفي  جرام100/  ملجرام10.33

  و439 المطبصصوخ فصصي نسصصبته البوتاتسصصيوم و  للصصصنفين24.67 الخصصام وفي
  ملجرام317 و300 النسبة كانت المقلي في أما  جرام100/  ملجرام437

 الخصصام وفصصي  جصصرام100/  ملجصصرام200 و250 المسلوق وفي  جرام100/
 فصصي نسصصبته كصصانت للفسصصفور بالنسبة جرام. أما100/  ملجرام433  و430

 و45 المقلصصي في نسبته كانت بينما  جرام100/  ملجرام60  و61 المطبوخ
/  ملجصصصرام45.67  و47.0 المسصصصلوق وفصصصي  جصصصرام100/  ملجصصصرام44

 نسصصبته .المصصاغنيزيوم  جصصرام100/  ملجرام48  و52 الخام وفي  جرام100
 فصصي أمصصا ،  جصصرام100/  ملجصصرام36  و34.67 المطبصصوخ البطصصاطس فصصي

 المقلصصي وفصصي  جصصرام100/  ملجصصرام26.67  و25.67 نسصصبته المسصصلوق
/  ملجصصرام34.67  و31.77 الخصصام وفصصي  جرام100/  ملجرام23 و22.67

/  ملجصصرام2 المطبصصوخ البطصصاطس فصصي فنسصصبته الحديصصد .أمصصا  جصصرام100
  و1.93 المسصصلوق فصصي نسصصبته كصصانت الصصصنفين. بينمصصا من لكل  جرام100

 جرام100/  ملجرام1.85  و1.97 المقلي وفي  جرام100/  ملجرام1.86
الصنفين.   من % لكل1.76 الخام وفي التوالي علي وألفا دراقا من لكل

/  ملجصصرام06.2  و06.4 كصصانت المقلصصي البطصصاطس في الدهن نسبة
  و2.2و المسصصلوق البطصصاطس % فصصي0.37 و0.47 كانت بينما  جرام100
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 0.50  و0.53و المطبصصصوخ البطصصصاطس فصصصي جصصصرام100/  ملجصصصرام2.43
الخام. البطاطس في  جرام100/ ملجرام

  و88.77 كصصانت المسصصلوق البطصصاطس فصصي الكاربوهيصصدريتات نسصصبة
  و63.91 كصصانت المطبصصوخ البطصصاطس في أما  جرام100/  ملجرام88.93
/  ملجرام75.18 و75.71 كانت المقلي وفي  جرام100/  ملجرام63.77

 أسصصاس (علي جرام100/  ملجرام88.20  و87.15 الخام وفي  جرام100
التوالي. علي ودراقا ألفا من ) لكل الجاف الوزن

/  ملجرام44.15  و46.56 المسلوق للبطاطس النشا ونسبة
 للمطبوخ  جرام100/  ملجرام41.13  و42.29 وللمقلي  جرام100

/  ملجرام49.90  و49.45 وللخام  جرام100/  ملجرام39.73  و32.93
التوالي.   علي والفا دراقا من لكل الجاف الوزن أساس علي  جرام100

 المحلصصي الطبصصخ تفصصوق البحث هذا في عليها المتحصل النتائج أظهرت
 أن وجصصد حيصصث عامصصة، الغذائية القيمة ناحية من والسلق القلي من كل علي
 الرمينيصصة والحمصصاض المعدنيصصة الملح) و والليصصاف  والرمصصاد الصصبروتين نسبة
 المحليصصة.ونسصصبة بالطريقصصة المطبصصوخ البطصصاطس فصصي يكون ما اعلي كانت

 الرطوبصصصة ،ونسصصصبة المقليصصصة البطصصصاطس فصصصي يكصصصون مصصصا أعلصصصي الصصصدهن
المسلوقة. البطاطس في يكون ما أعلي والنشا والكاربوهيدرات
 البطصصاطس أو البطصصاطس أصصصابع أن الحسصصية الختتبصصارات وأظهصصرت

ًا السودانية بالطريقة المطبوختة تليها المفضلة كانت المقلية  (الملح)) وأختير
المسلوقة.
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