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الفراتطالبة ماجستير في قسـ عموـ الأغذية, كمية الزراعة, جامعة   
د. نيا العمي: اشراؼ  

جامعة الفرات  -كمية الزراعة  -عضو ىيئة تدريسية في قسـ عموـ الأغذية    
 الممخص

ة لزيوت )دوار الشمس ػالصفات الفيزيائية والكيميائي فيىدؼ البحث إلى دراسة  تأثير عدد مرات القمي 
كغ 1: كالتالي  قسمت  كغ بطاطا 3  استخداـ تـ .لمبطاطا المقمية الخواص الحسيةو  (الذرةو  والنخيؿ
كغ تـ قميو في ) 1لتر( زيت الذرة و 3) فيكغ  تـ قميو 1 و ,ر الشمسلتر( زيت دوا3في )تـ قميو بطاطا 

  10مرات بفاصؿ  4بمعدؿ   ـ  5±  180درجة حرارة  عند لتر( زيت النخيؿ. كررت عممية القمي 3
قيـ إذ ارتفعت عدد مرات القمي نواع الزيوت و بيف اP  ≤0.05عند مستوى ثقة لوحظ فروؽ معنوية  .أياـ

قيـ البيروكسيد بيف  تراوحتو  ,نوياً مع زيادة عدد مرات القميمع الموفو والحموضة  البيروكسيدكؿ مف 
دوار )زيت لكؿ مف كغ  يف/وكسجامممي مكافئ  (2679 ػ 1619) (,21615 ػ 868),(25601 ػ 2667)

ػ  0656) ,( 0678 ػ 0612) تراوحت قيـ الحموضة بيفعمى التوالي, بينما  (النخيؿ , الذرةالشمس , 
تراوحت و  عمى التوالي, النخيؿ(الذرة,  ,زيت )دوار الشمسلكؿ مف  ممجـ/كغ (1697ػ  0628) (,1635

زيت )دوار الشمس , لكؿ مف ( 10617 ػ 4611) (,9626 ػ 2611) (,3650 ػ 0612قيـ الموف بيف )
مع  P ≤ 0,05عند مستوى ثقة معنوي في الرقـ اليودي ضاانخفولوحظ  عمى التوالي. الذرة, النخيؿ(
 ػ54628) (,70641 -106680) (,81627 -124678) حيث بمغت القيـمرات القمي زيادة عدد 

في حيف طرأت تغيرات  الذرة, النخيؿ(عمى التوالي. زيت )دوار الشمس,لكؿ مف غ 100غ يود/ (35667
حصائية عمى النسبة المئوية  لمرطوبة في كافة أنواع الزيوت مع تكرار عممية إطفيفة ذات دلالة غير 

البيروكسيد والرقـ  قيـ في غير المرغوبة عمى في الحد مف التغيراتأاظير زيت النخيؿ كفاءة القمي .
وبينت نتائج التقييـ الحسي عدـ  .عممية القميعند تكرار مقارنة مع زيت دوار الشمس و الذرة اليودي 
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مع دروسة بيف عينات البطاطا المقمية في الزيوت الم ( P>  0.05)عند مستوى ثقة فروؽ معنوية وجود 
 القبوؿ قيـحيث كانت ,القميعدد مرات مع تكرار الطعـ والموف والرائحة  قبوؿ كؿ مفانخفاض  ملاحظة

لبطاطا المقمية بزيت في عينات ا ( 4, 3, 3إلى ) لتصؿ (4.2, 4.4 , 4.8طعـ في القمية الأولى )مل
 . القمية الرابعةبعد  دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي

 , الذرة, زيت النخيؿ, زيت دوار الشّمس زيت ,  تكرار القمي  المفتاحية: الكممات
 بطاطا.الخواص الحسية لم
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Effect of Deep Frying Repetition on Quality 

Parameters of (Sunflower, palm and Corn) 

Oils and Sensory properties of Fried potatoes 
Summary 

The research aimed to study the effect of the number of frying times  in 
physical and chemical qualities for oils (sunflowerl, palm and Corn)And 
sensory properties of fried potatoes.3 kg potatoes were used, divided as 
follows :1 kg of potatoes were fried in (3 liters) sunflower oil, 1 kg was fried in 
(3 liters) corn oil and 1 kg was fried in (3 liters) palm oil.The frying process 
was repeated at a temperature of 180 ± 5° C at a rate of 4 times with an 
interval of 10 days between frying and the other. Significant differences were 
observed at the confidence level of P  ≥ 0,05 between the types of oils and the 
number of frying times, as the peroxide, acidity and values of color increased 
significantly with the increase in the number of frying times, the peroxide 
values ranged between (2.67 - 25.01), (8,8 - 21,15), (1,19 - 2.79) meg 
O2/kg for each of the oils (sunflower, corn, palm) respectively, While the 
acidity values ranged between (0.12-0.7), (0.56-1.35), (0.28-1.97) mg/kg 
for each of the oils (sunflower, corn, palm) respectively.And the color values 
ranged between (0.12 - 3.50), (2.11 - 9.26), (4.11 - 10.17) for each of the 
oils (sunflower, corn, palm) respectively.A significant decrease in the iodine 
number was observed at a confidence level of P  ≥ 0,05with an increase in the 
number of frying times, where the values reached (124.78 - 81,27), (106,80 - 
70,41), (54,28 - 35,67) g iodine / 100 g for each of the oil(  Sunflower, corn, 
palm) respectively.While there were small, non-statistical changes in the 
percentage of moisture in all types of oils with the repetition of the frying 
process.Palm oil showed a higher efficiency in reducing undesirable changes 
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in the values of peroxide and iodine number compared with sunflower and 
corn oil when the frying process was repeated.The results of the sensory 
evaluation showed that there were no significant differences at the confidence 
level (P>0.05) between the fried potato samples in the studied oils note low 
acceptance of  all the taste, color and smell decreased with the frequency of 
frying Where the values of taste acceptance in the first frying were (4.8, 4.4, 
4.2) to reach (3, 3, 4) in samples of potatoes fried in sunflower, corn and palm 
oil, respectively, after the fourth frying. 

Key words: Repeat frying, sunflower oil, palm oil, corn oil, sensory properties 
of potatoes. 
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 : المقدمة

تختمؼ الخواص الوظيفية لمزيوت النباتية باختلاؼ مصدرىا, و الغرض الذي تستعمؿ 
حسيف النكية كما في حالة القمي أجمو, إذ تستخدـ كوسط لنقؿ الحرارة و تمف 

مف بيف المنتجات المقمية الأكثر شيوعا واستيلاكا في المنزؿ وفي و  [.1]التحميرو 
المطاعـ ىي تمؾ المستمدة مف البطاطا مثؿ رقائؽ البطاطا وأصابع البطاطا المقمية  

نيع في تص شائعة في جميع  أنحاء العالـ, ليس فقطتعػػد عممية القػػػمي العميؽ  .[2]
تتعرض الزيوت  .[3] في المطاعـ و الأغذية المحمية اً الأغذية الصناعية, ولكف أيض

بسبب حرارة القمي, التي تؤدي إلى أكسدة  والدىوف أثناء عممية القمي إلى تغيرات مختمفة 
تغيرات نتيجة لذلؾ ,تحدث رطوبة المادة المقمية  بفعؿالزيت بواسطة اليواء, وتحممو 

حرارية بيف الزيت المقمي والمادة الغذائية مؤدية إلى تدىور وتفكؾ الزيت, ويعتمد التدىور 
عمى التركيب الكيميائي لمزيت ومحتواه مف الأحماض الدىنية المشبعة وغير المشبعة 

ر أو متقطع  وعميؽ أو سطحي, وعمى درجة حرارة القمي ومدتو ونوع عممية القمي مستم
يعد تكرار استخداـ زيت القمي في إعداد  .[4]فضلًا عف نوعية المادة الغذائية المقمية 

يتعرض زيت , حيث الطعاـ, وخاصة أثناء القمي العميؽ, ممارسة شائعة لتوفير التكاليػػؼ
ؿ يؤثر الاستعما.  [5] أثناء عممية القمي بوجود اليواء جداً ة  ػالقمي إلى درجة حرارة عالي
حفظ الأغذية المقمية بسبب زيادة تزنخ الزيت  جودة عممية فيالمتكرر لمزيت المقمي 

وينتج عف ىذا الاستعماؿ المتكرر والمستمر عدة تفاعلات )التحمؿ المائي ,الأكسدة , 
مسبباً تغيرات في الخواص الفيزيائية والكيميائية  ,مرة , التناظر , التفكؾ الحراري(البم

, نتيجة لذلؾ. [6]والحسية للأغذية المقمية مثؿ ثباتيو النكية والطعـ والقواـ خلاؿ الخزف 
داف كؿ مف الجودة والقيمة ػػؤدي إلى فقتمة معقػػدة مف التفاعلات الكيميائية, ػتحدث سمس

ة واسعة مف ػمجموع ياينتػج عن التي أكسدة الدىػػوف وذلؾ يعود إلى الغذائية لزيت القمي
حوؿ, كرة والض الدىنية الحماطايرة أو غػير المتطايرة, بما في ذلؾ الأحتات المالمكون
ة رات المتحولة, والمركبات الحمقيي, والييدروكربونات, والإيزوموالكيتونات, لدىيداتوالأ
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اط مضدات ػف ومدتيا قد تغير مف نشػزيادة درجة حرارة التسخي كما أف ,وكسيةبوالإي
الكثير مف نواتج تفكؾ الزيوت القابمة للأكؿ يتـ  إف.  [5]ةػزيػوت النباتيػدة فػػػي الػالأكس

ب تحطـ الفيتامينات وتثبط امتصاصيا مف قبؿ الغذاء المقمي وىي مضرة لمصحة تسب
اض ف تسبب تييج الجياز اليضمي, حيث تنخفض الأحمأنزيمات ويمكف عمؿ الأ

الكثافة, و المزوجة, و دكانة الموف, و الدىنية غير المشبعة في الدىوف وتزداد الرغوة, 
المواد القطبية والمركبات المتبممرة, علاوة عمى حدوث تغيرات كيميائية و الحرارة النوعية ,و 

لمزيت المستعمؿ, كما  الرقـ اليوديو رقـ البيروكسيد, و في قيمة الأحماض الدىنية الحرة, 
 Transمف نوع  المتحولة القمي كميات مختمفة مف الأحماض الدىنية عمميةينتج عف 

ىتماـ بالأحماض وعية الزيت المستعمؿ, عمما أف الااعتمادا عمى درجة حرارة القمي ون
قد ازداد في السنوات القميمة الأخيرة بسبب علاقة ىذه الأحماض  Transالدىنية مف نوع 

ليد الأمراض السرطانية, وبالتالي فإف نوعية الزيت لا تؤثر عمى نوعية الغذاء  فحسب بتو 
نما عمى صحة الانساف أيضاً  الداخمة في تركيب دات الأكسػدة امض تمنعقد   .[7] وا 

وى ػإلى تقميؿ محتيؤدي  المتكررالتسخيف أف , إلا  أكسػدة الدىػوف اً مبدئيالزيوت النباتية 
الأكسدة المتبقية في الزيت لف تكػوف  مضاداتفإف وبالتالي  زيتال فيدات الأكسػدة امض

نظراً و  . [5] ذور الحرة والضرر التأكسديػثير وقائي ضد الجأادرة عمى ممارسة أي تػق
 :إلى  هدف البحثفقد لذلؾ 

لزيت دوار   دراسة تأثير تكرار عممية القمي العميؽ عمى بعض مواصفات الجودة -1
 وزيت النخيؿ. وزيت الذرة   الشمس

 الخواص الحسية لمبطاطا المقمية. دراسة تأثير تكرار عممية القمي العميؽ عمى -2
تتمتع بخواص حسية  تحديد المعاملات الأكثر ملاءمة لمحصوؿ عمى بطاطا مقمية -3

مع الحفاظ عمى مواصفات الجودة لزيت القمي ضمف  ذات قبوؿ عاؿ لدى المستيمؾ
 الحدود المسموح بيا.

  



 د. نها العلي    الحرجان كليمةم.      2222  عام 18العدد 44 المجلد  مجلة جامعة البعث  

38 
 

 مواد البحث وطرائقه
 [: 8]وفقا ل  تحضير وقمي أصابع البطاطا -1

( لتر مف زيت دوار 3( لتر مف زيت الذرة و )3و )مالحة  بطاطاكغ  40تـ شراء 
عينة: كؿ  40 وتـ تحضيرزيت النخيؿ مف الأسواؽ المحمية, ( لتر مف 3الشمس و  )

كغ مف البطاطا حفظت في اكياس ورقية وخزنت في البراد عمى درجة 1عينة مكونة مف 
كغ مف البطاطا,  3خذ أتـ  عممية قميراء عممية القمي, في كؿ اج حتى ـ   4حرارة +

خضعت البطاطا لعدة معاملات  تحضيرية قبؿ عممية القمي وتـ تقشيرىا وتقطيعيا إلى 
دقائؽ  5 %  لمدة2ف ثـ غسميا ونقعيا بمحموؿ ممحي ذو تركيز سـ وم1أصابع بعرض 

( دقيقة وىو الوقت التقريبي لوصوؿ الزيت 15بعد ذلؾ جففت ثـ تـ  تسخف الزيت لمدة )
طا قسمت كالتالي : كغ بطا 3قمي  تـعمى نار ىادئة.   ـ  5±  180إلى درجة الحرارة  

بزيت الذرة  لتر 3قميو باستخداـ كغ  تـ 1زيت دوار الشمس ,و  لتر 3كغ بطاطا في 1
  10مرات بفاصؿ  4لتر زيت النخيؿ. كررت عممية القمي بمعدؿ  3 كغ تـ قميو في1و

أياـ بيف القمية و الأخرى. وذلؾ باستخداـ مقلاة مصنوعة مف معدف غير قابؿ لمصدأ, 
اء قسـ لإجر بعد الانتياء مف عممية القمي في كؿ مرة تـ تقسـ البطاطا المقمية إلى قسميف 

خر لإجراء التحاليؿ الكيميائية أما بالنسبة لمزيت بعد نياية والقسـ الأالاختبارات الحسية 
الزيوت الثلاثة لإجراء الاختبارات الكيميائية عمييا  مف انواع كؿ قمية تـ تبريده وأخذ عينة

 ة عمى درجة حرارة الغرف وتخزينياوحفظ الباقي في عبوات مغمقة لمنع وصوؿ الضوء 
عمما أف التحاليؿ حيث تـ تطبيؽ الخطوات السابقة في كؿ مرة تمت فييا عممية القمي 

كما تـ إجراء  يت قبؿ وبعد القمي في كؿ معاممةالكيميائية تـ تطبيقيا عمى انواع الز 
 .التقييـ الحسي لمبطاطا المقمية بعد كؿ معاممة
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 :  طرائق التحميل -2
بالــزيـــت:الاختبـــارات الخـاصــة   

تتوقؼ طريقة  [9دقيقة وفؽ ] 30 ـ لمدة  101الرطوبة بالتجفيؼ عمى حرارة -1
التقديرعمى فصؿ الماء مف الزيت بالتجفيؼ ثـ حساب نسبة الرطوبة مف الفرؽ في وزف 

 .المادة قبؿ وبعد التجفيؼ

المعادلة وفؽ  [10] سبكتروفوتوميتر جياز الموف تـ تقدير لوف الزيوت باستعماؿ-2
 المدونة في الطريقة الآتية :

(PCI)=1.29(Ab460) +69.7(Ab550) +41.2(Ab620) −56.4(Ab67 

تعتمد عمى تعديؿ الحموضة في العينة عند درجة حرارة [  11]وفػػػؽ رقـ الحموضة -3
, ايزوبروبانوؿ, 061الغرفة باستخداـ  محموؿ غولي توليف كمذيب  ف , ماءات البوتاسيوـ

الدسمة وفينوؿ فتاليف كمشعر ويصبح انتياء المعايرة عندما يدوـ الموف القرنفمي لممادة 

 وفؽ المعادلة التالية: ثانية 30لمدة 
      (  ف   ؿ )

و
   رقـ الحموضة   

يعتبر تعييف رقـ البيروكسيد  مف أكثر الطرؽ استخداما  [12رقـ البيروكسيد وفؽ ]-4 
المادة الدسمة  )درجة تزنخ الزيوت( . حيث  لتحديد درجة الأكسدة التي تعرضت ليا 

مؿ مف حمض الخؿ الكموروفورمي ويضاؼ ليا  30غ مف الزيت يضاؼ ليا  5توزف 
مؿ مف محموؿ يود البوتاسيوـ  ويغطى الدورؽ لمدة دقيقة كاممة, ثـ يضاؼ ليا  065

ف,   0601الماء المقطر يعاير المحموؿ ضمف الدورؽ بمحموؿ ىيبوسمفيت الصوديوـ
وفؽ المعادلة  بوجود النشاء كمشعر نستمر بالمعايرة حتى اختفاء الموف الأزرؽ

 :التالية
( ف  (  ح   ف  ح   ؿ)   111  )

و
         مكافىء  بيروكسيد ميمي   رقـ البيروكسيد   

إذ يشير إلى درجة عدـ الاشباع وتعيف مدى قابمية المادة  [ 11رقـ اليود وفؽ ]-5
رقـ اليود بأنو عدد غرامات اليود التي يتـ تثبيتيا عمى مئة غراـ الدسمة للأكسدة. يعرؼ 

  يتـ حسابو وفؽ المعادلة التالية: مف المادة الدسمة ضمف شروط التجربة المحددة
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(  ؿ   ف )       
و

 رقـ اليػػود   

                                                                                                           
  يةػالخواص الحس اختباراتتـ اجراء [, 13ؽ ]وف  لمبطاطا المقمية  ةيػلخػواص الحسا-6

تحت الضوء العادي   عشر مختبر يمف قبؿ اثن )الطعـ,الموف,الرائحة( لمبطاطا المقمية
  .وعمى درجة حرارة الغرفة

 التحميل الإحصائي: -3

لتحديد الفروقات Lsd واجري اختبار  spssحصائي النتائج باستخداـ البرنامج الإ ممتح  
تصميـ القطع المنشقة مف  وفؽ  5%عند مستوى ثقة المعنوية بيف المتوسطات المدروسة

 .ثلاث مكررات لكؿ عينة وبمعدؿ الدرجة الأولى 
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والمناقشةالنتائج   

 الخصائص الفيزيائية والكيميائية لمزيوت المدروسة:

الرطوبة: – 1  

حيث أف  ـ  5±  180 حرارة  ةػػبدرج ةػػزيوت المقميػمل  ةػرطوبػ( قيـ ال1رقـ ) يبيف الجدوؿ
نقؿ الكتمة بما في ذلؾ فقد الماء ب يرتبطعممية القمي بالزيت أثناء   محتوى الرطوبة

أظيرت النتائج أنو لايوجد فروؽ معنوية عند  [.14] وامتصاص الزيت ونقؿ الحرارة
رطوبة  في الزيت عند الشاىد لجميع انواع الزيوت  توجدلا. ( P>0.05)مستوى 

ؿ مف زيػت دوار لكػػ % 0.06المدروسة ولكف زادت ىذه القيـ بعد القمية الأولى بنسػػبة 
ؿ محتوى الماء في حيث يعم,[15] ة وزيػت النخػيؿ وىذا يتفؽ معذر الشػػمس وزيػت ال

كما يبيف [, 16] لمػػزيوت المدروسػػةحمؿ المائػي البطاطا والػزيت عمى تػسريع عمميػة الت
بيف الشاىد والقمية الأولى عند مستوى في محتوى الرطوبة معنوية  اً فروق( 1الجدوؿ رقـ )

(0.05≥ P) الزيادة في النسبة المئوية ىذه قد تكوف. في جميع أنواع الزيوت المدروسة 
اليواء المحيط مما ا ورطوبة ناتجة عف تعرض الزيت لرطوبة البطاط لمرطوبة في الزيت

في القمية الثالثة والرابعة [ بينما 17] جياد التأكسدي لمزيت وىذا يتفؽ مع نتائجالإ يسيؿ
في درجات الحرارة العالية وتبخر الرطوبة مف الزيت  إلىتوجد رطوبة وذلؾ يعود  لا

أف الحد الأقصى المسموح بو لنسبة الرطوبة في  مع العمـ نواع الزيوت المدروسةجميع ا
 [. 9] %0.06الزيت 
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خلال عممية القمي لرطوبة ا في محتوى الزيت من( تأثير عدد مرات القمي 1الجدول )
)%( 

 المعاممة
قيمة  نوع الزيت

L.S.D النخيؿ الذرة الشمس دوار 

 - 0aA 0±0Aa 0±0aA±0 الشاىد

 0.01abA 0.06±0.1Aa 0.06±0.01aA 0,09±0.06 القمية الأولى

قبؿ القمية 
 الثانية

0.26±0.12bA 0.13±0.11Aa 0.06±0.01aA 0,12 

 0.11abA 0±0Aa 0.06±0.01aA 0,15±0.13 القمية الثانية
قبؿ القمية 
 الثالثة

0.13±0.1abA 0.06±0.01Aa 0.06±0.01aA 0,12 

 - 0aA 0±0Aa 0±0aA±0 القمية الثالثة
القمية قبؿ 

 0.01abA 0.06±0.01Aa 0.06±0.01aA 0,11±0.06 الرابعة

 - 0aA 0±0aA 0±0aA±0 القمية الرابعة
قيمة 
L.S.D 

0,07 0,12 0,12 - 

تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها  -
 (.  P ≤0.05عمى مستوى ثقة )

التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى تشير القيم  -
 (.P ≤0.05مستوى ثقة )
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 المون: – 2

يلاحظ زيادة  إذ  ـ  5±  180بدرجة حرارة  ( قيـ الموف لمزيوت المقمية2يبيف الجدوؿ رقـ )
اظيرت . مرات القمي في الزيوت المدروسة في درجات القيـ المعطاة لموف مع زيادة عدد

ىذه ازدادت  اذ الموف مع عدد مرات القمي دارػ( في مقP ≤0.05النتائج زيادة معنوية )
لشمس والذرة دوار ا زيت لكؿ مف في معاممة الشاىد (,2.11 ,4.11 0.12)مف القيـ 

زيت لكؿ مف في القمية الرابعة ( 10.17 ,3.50,9.26) إلىلتصؿ  والنخيؿ عمى التوالي
أف دكانة لوف الذي وجد  [18]ىذا يتفؽ مع و  ,دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي

رجع ذلؾ إلى تكويف البوليمير لمركبات الكربونيؿ وي ,بازدياد عدد مرات القميزداد الزيت ت
 .[19]لمواد الغذائية المذابة في الزيت الناتجة عف ا غير المشبعة والمركبات غير القطبية

لمادة صباغ مف اترشيح الأتعزى الزيادة المعنوية في دكانة الموف واسمراره إلى قد كما 
لىإلى الزيت  الغذائية تفاعؿ ميلارد الذي ادى إلى تكويف صبغة بنية تسمى  وا 

Melanoidin [15]والبممرة  الحرارية الأكسدة نواتجمزيج  يعتبر .علاوة عمى ذلؾ
تفعة أثناء عند تعريضو لدرجات الحرارة المر للأحماض الدىنية غير المشبعة في الزيت 

 [.18], [20] مصدراً رئيسياً لتغيرات لوف الزيتالقمي 
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 خلال عممية القمي لون الزيت فيتأثير عدد مرات القمي  (2الجدول )

 المعاممة
قيمة  نوع الزيت

L.S.D  زيت النخيؿ الذرةزيت  الشمس دوارزيت 

 0.00Aa 2.11±0.97aB 4.11±0.67aC 1.7±0.12 الشاىد

 0.03bA 2.31±0.15abB 5.16±0.07abC 0.25±0.50 القمية الأولى
قبؿ القمية 
 الثانية

1.24±0.14cA 3.80±0.78bcB 5.64±0.51bC 1.36 

 0.09dA 4.90±0.13cB 5.89±0.11bC 0.28±1.84 القمية الثانية
قبؿ القمية 
 الثالثة

2.67±0.03eA 6.89±0.23dB 7.26±0.7cB 1.07 

 0.07eA 7.22±0.54dB 7.98±0.14cdB 0.82±2.71 القمية الثالثة
قبؿ القمية 
 0.15eA 8.08±0.53deB 9.12±0.14deC 0.82±2.82 الرابعة

 0.05fA 9.26±0.25eB 10.17±0.27eC 0.54±3.50 القمية الرابعة
قيمة 
L.S.D 

0.24 1.51 1.15 - 

تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها  -
 (.  P ≤0.05عمى مستوى ثقة )

تشير القيم التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها  -      
 (.P ≤0.05عمى مستوى ثقة )
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 لحموضة:رقم ا-3

 حيث  ـ  5±  180درجة حرارة عمى  ةلمزيوت المقمي الحموضةرقـ  (3) ـػالجدوؿ رق يبيف
الزيوت جميع مع زيادة عدد مرات القمي في رقـ الحموضة في  معنوي ازديادلاحظ ي  

 لتصؿ إلىىذه القيـ خلاؿ عممية القمي  ازدادت إذ  (P≤0.05)عند مستوى  المدروسة
لشمس لكؿ مف زيت دوار اعند القمية الرابعة زيت  ممجـ/كغ  0.78 ,1.97,1.35))

 الحموضة مف  زيادة في قيـ الذي وجد [21] وىذا يتفؽ مع والذرة والنخيؿ عمى التوالي
بعد عند تكرار عممية القمي  عمى التواليزيت  ممجـ/كغ  0.32,0.7,1.73إلى0,3

شرائح البطاطا وشرائح سمؾ القد في قمي استخداميـ زيت بذور الشمغـ وذلؾ بخمسة أياـ 
زيادة عدد مرات القمي إلى  معتعود الزيادة في رقـ الحموضة  القمي العميؽ.بطريقة 
تفاعلات الأكسدة الحرارية لمزيت  نتيجة وارتفاع نسبتيا  الأحماض الدىنية الحرة تشكؿ
دوراً المادة الغذائية التي يتـ قمييا في  الرطوبةنسبة  معبت كما [22] القمي عممية خلاؿ

 إلى بدوره يؤديالتحمؿ المائي .[24] , [23]تمزيالمائي ل تحمؿالعممية تسريع ميماً في 
الدىنية الموجودة في جزيئات الغميسيريدات الثلاثية نتيجة تفكؾ الرابطة الأحماض  تحرير
الأمر الذي يزيد مف حموضة الزيت و يتشكؿ بنفس الوقت غميسيريدات ثنائية رية ,الأست

كسدة عمميات الأنواتج إلى في رقـ الحموضة الزيادة وقد تعزى [. 26[,]25]و غميسيروؿ
بفعؿ درجة الحرارة و الضوء وآثار المعادف في أوعية القمي  خلاؿ التخزيفلمزيوت الذاتية 
  [.27]و غيرىا
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 خلال عممية القمي تأثير عدد مرات القمي عمى رقم الحموضة لمزيت (3) الجدول

 المعاممة
قيمة  نوع الزيت

L.S.D  النخيؿ الذرة الشمسدوار 

 0.032aA 0.56±0.06aC 0.28±0.034aB 0.11±0.12 الشاىد

 0.05abA 0.66±0.05abB 0.44±0.05abAB 0.38±0.26 القمية الأولى
قبؿ القمية 
 الثانية

0.33±0.05bcA 0.78±0.06bcB 0.83±0.17bcB 0.27 

 0.06bcA 0.91±0.06cdB 1.01±0.17cB 0.27±0.38 القمية الثانية
قبؿ القمية 
 الثالثة

0.44±0.06cdA 1±0.06deB 1.04±0.09cB 0.18 

 0.06deA 1.12±0.05efB 1.29±0.17cdB 0.27±0.56 القمية الثالثة
قبؿ القمية 
 الرابعة

0.67±0.05efA 1.24±0.05fgB 1.63±0.17deC 0.27 

 0.05fA 1.35±0.06gB 1.97±0.17Ec 0.26±0.78 القمية الرابعة

 - L.S.D 0.15 0.17 0.44قيمة 
تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى  -

 (.P ≤0.05مستوى ثقة )
التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى تشير القيم  -

 (.P ≤0.05مستوى ثقة )
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 رقم البيروكسيد:-4

في   ـ  5±  180عند درجة حرارة  ( رقـ البيروكسيد لمزيوت المقمية4) يبيف الجدوؿ رقـ
 ≤0.05)عند مستوى ا معنويازدادت قيـ رقـ البيروكسيد حيث جميع الزيوت المدروسة 

P)  ثـ انخفضت  عند القمية الثالثة أعمى قيمةمع زيادة عدد مرات القمي حتى وصمت إلى
 ظير الجدوؿ رقـأ. (P ≤0.05)عند مستوى  امعنويالقمي عممية استمرار مع ىذه قيـ 

 ,8.80لشاىد )ا في معاممة بمغت إذ قيـ البيروكسد مع زيادة عدد مرات القمي يادازد (4)
والنخيؿ ة والذر   الشمسلكؿ مف زيت دوار  مممي مكافئ اوكسجيف/ كغ( ,1.19 2.67
لكؿ مممي مكافئ اوكسجيف/ كغ  (,3.79  29.07 ,24.55إلى ) لتصؿ التوالي عمى

. بالانخفاض تبدأثـ بعد القمية الثالثة,  النخيؿ عمى التواليو ة والذر الشمس  مف زيت دوار
رقـ البيروكسيد لمزيت  عند تقدير [7[,]28]جاءت ىذه النتائج متفقة مع ما وجده كؿ مف 

يعزى ارتفاع رقـ زمنية طويمة.   المعرض لمقمي العميؽ عند درجات حرارة عالية ولمدة
بفعؿ كسدتيا في زيت القمي ألأحماض الدىنية غير المشبعة و البيروكسيد إلى زيادة تفكؾ ا

ويفسر انخفاض  [.29]صابع البطاطااليواء والمحتوى المائي لأالعالية و درجات الحرارة 
 أف إذنواتج اولية لعممية الأكسدة كف البيروكسيدات يتكو قيـ البيروكسيد بعد الارتفاع إلى 

تتفكؾ لتعطي  و بالتالي فإنيادرجات الحرارة العالية عمى ىذه المركبات غير مستقرة 
اليواء  بوجودلمزيوت ديييدية أثناء القمي العميؽ لكربونيمية والأالمركبات كالنواتج ثانوية 

أف قيمة البيروكسيد في زيت دوار  (4نلاحظ مف الجدوؿ رقـ ) .[31[,]30] والضوء
لذرة والنخيؿ بعد القمية الرابعة. تعزى ىذه الشمس كانت اعمى مف قيمة البيروكسيد لزيت ا

نسبة عالية مف الأحماض  زيت دوار الشمس عمىلى احتواء إالزيادة في قيمة البيروكسيد 
بفعؿ حرارة  عرضة لمتأكسدأكثر التي تكوف و  [32] غير المشبعة ثنائية الرابطةالدىنية 

غير المشبعة  احادية الرابطةالأحماض الدىنية التي تحتوي الزيوت القمي مقارنة مع 
[33 .] 
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 خلال عممية القمي رقم البيروكسيد لمزيت فيتأثير عدد مرات القمي )  4الجدول )

 المعاممة
قيمة  نوع الزيت

L.S.D النخيؿ الذرة الشمس دوار 

 0.58aA 8.80±0.35aB 1.19±0.22aC 0,96±2.67 الشاىد

 0.58bA 14.26±0.29bB 2.18±0.21bC 0,97±12.07 القمية الأولى

 0.51bA 14.81±0.09bB 2.79±0.19cC 0,95±13.70 قبؿ القمية الثانية

 0.53cA 18.16±0.35cB 2.99±0.18cdC 2,4±21.04 القمية الثانية

 1.21cdA 19.56±0.34dB 3.40±0.14deC 1,43±24.35 قبؿ القمية الثالثة

 0.26eA 24.55±0.32gB 3.79±0.11eC 0,67±29.07 القمية الثالثة

 2.07eA 23.15±0.33fB 3.19±0.25cdC 2,93±28.54 قبؿ القمية الرابعة

 1.52dA 21.15±0.39eB 2.79±0.21cC 2,34±25.01 القمية الرابعة

 - L.S.D 3,17 0,9 0,56قيمة 
تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى  -

 (.  P ≤0.05مستوى ثقة )
نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى تشير القيم التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن  - 

 (.P ≤0.05مستوى ثقة )
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 رقم اليود: -5
حيث   ـ  5±  180درجة حرارة عند  الرقـ اليودي لمزيوت المقميةقيـ ( 5) يبيف الجدوؿ رقـ

الزيوت المدروسة, وكاف جميع انخفضت قيـ الرقـ اليودي مع زيادة عدد مرات القمي في 
ذ انخفضت قيـ الرقـ اليودي مف إ بيف المتوسطات. (P ≤0.05)الفرؽ معنوي عند مستوى 

لكؿ مف دوار الشمس والذرة والنخيؿ زيت  غ 100غ يود/ (54.28 , 124.78,106.80)
زيت غ 100غ يود/ (81.27 ,35.67,70.41)إلى في معاممة الشاىد لتصؿ  عمى التوالي
في رقـ  الانخفاضيعزى  .في القمية الرابعة دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التواليلكؿ مف 

 خلاؿ عممية القمي في الزيتالتي تحدث لتغيرات الفيزيائية والكيميائية المعقدة ا إلىاليود 
سرعة اىـ ىذه التغيرات و [ 34]عدـ ثباتية الزيت ضد عممية الأكسدة الحرارية التي تؤدي إلى 

بوجود اليواء الحرارية تفاعلات الأكسدة نتيجة غير المشبعة  الأحماض الدىنيةتفكؾ 
يؤدي  كما[ 35] وزيادة عدد مرات قمي البطاطا والمحتوى المائي لرطوبة البطاطا المقمية 

حماض الدىنية متعددة الروابط الزوجية غير المشبعة عمى درجات الحرارة العالية تسخيف الأ
مع ىذه النتائج اتفقت  [.26[,]25] لى بممرتيا بسرعة كبيرةإ لقميأثناء ا  ᵒـ 180_170
زيت بذور القطف المستخدـ في قمي بعض أنواع  في دراسة تغيرات جودة [ 36]نتائج 

 الأطعمة في مدينة دمشؽ.
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 خلال عممية القمي رقم اليود لمزيت فيتأثير عدد مرات القمي  (5الجدول )

 المعاممة
قيمة  نوع الزيت

L.S.D النخيؿ الذرة الشمس دوار 

 2.2aA 106.80±2.9aB 54.28±1.23aC 15,8±124.78 الشاىد

 3.1bA 104.69±3.2aB 51.46±1.21bC 17,1±119.49 القمية الأولى

 2.3cA 100.88±2.3bB 48.92±0.99cC 12,1±114.63 قبؿ القمية الثانية

 1.98dA 93.06±1.63cB 46.03±0.95dC 16,8±107.86 القمية الثانية

 1.56eA 88.83±1.95dB 43.71±1.11eC 13,45±101.52 قبؿ القمية الثالثة

 2.01fA 84.48±2.2eB 36.66±0.89fC 21,3±95.10 القمية الثالثة

 1.36gA 78.25±1.54fB 35.25±0.69fC 33,6±88.83 قبؿ القمية الرابعة

 1.97hA 70.41±1.09gB 35.67±0.99fC 21,5±81.27 القمية الرابعة

 - L.S.D 3.6 3.8 1.8قيمة 
تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى  -

 (.  P ≤0.05مستوى ثقة )
تشير القيم التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى  -

 (.P ≤0.05مستوى ثقة )
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 :تقدير الخواص الحسية لمبطاطا المقمية - 6

تـ الاعتماد في ىذه الدراسة عمى ثلاث خواص حسية وىي الطعـ والموف والرائحة لتقييـ 
نلاحظ مف الجدوؿ .  ـ  5±  180دروسة عمى درجة حرارة البطاطا المقمية بالزيوت الم

 والطعـ القبوؿ لموف( بيف معدلات درجات P ≤0.05علاقة عكسية )وجود  (6رقـ )
كمما زاد التخزيف وعدد مرات  إذ لمبطاطا المقمية وبيف التخزيف وعدد مرات القميالرائحة و 

معدلات درجات القبوؿ وقد تـ التعبير عف  القمي قمت معدلات درجات التقييـ الحسي.
-3جيد,) (4.99-4(جيد جيداً,)5إف ) كالتالي:لإجراء التحميؿ الإحصائي  رقاـبالأ

معدلات  نخفاضلوحظ ا ( غير مقبوؿ.1.99-1مقبوؿ,) (2.99-2متوسط,) (3.99
حيث  (P> 0.05فروؽ معنوية عند مستوى ) دوف وجودالطعـ والرائحة  موف ول القبوؿ

( لمبطاطا المقمية بزيت دوار  4.2, 4.2,  4.2) مفلموف معدلات قبوؿ ا انخفضت
( لمبطاطا 4, 3.2, 3) إلىلتصؿ  ولىفي القمية الأ الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي

 إلىوذلؾ يعود  في القمية الرابعة المقمية بزيت دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي
كما  [37] السكريات المرجعة بمحتوى المادة الغذائية مفرجة الموف بعد القمي ارتباط د

 فيمسؤولة عف الموف البني الداكف الالسكريات المختزلة تراكـ  إلىيعزى تغير الموف 
 نزيميالأتفاعؿ غير الويرجع ذلؾ  إلى   ـ  4-2درجة حرارة  عند تخزينيا عمى البطاطا

, 4.4, 4.8) في معدلات القبوؿ لمطعـ مفانخفاض كما لوحظ [. 38] ميلارد(تفاعؿ )
في القمية الأولى  ( لمبطاطا المقمية بزيت دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي4.2

 ( لمبطاطا المقمية بزيت دوار الشمس والذرة والنخيؿ عمى التوالي 4, 3, 3) إلىلتصؿ 
لمرائحة حيث كانت في لمعدلات القبوؿ انخفاض تدريجي  كما لوحظ .في القمية الرابعة
لشمس والذرة والنخيؿ عمى ( لمبطاطا المقمية بزيت دوار ا4, 4.2, 4.6القمية الأولى )

لمبطاطا المقمية بزيت دوار الشمس والذرة والنخيؿ  (3.8, 3, 3.2)إلى  لتصؿ واليالت
متطايرة الديييدية و كيتونية مركبات تشكؿ  إلىذلؾ يعود و  في القمية الرابعة عمى التوالي

علاقة تعزى ال [.39] بفعؿ أكسدة الدىوففي الطعـ والرائحة ؤثر سمبا وغير متطايرة ت
بيف التغيرات الفيزيائية والكيميائية التي تحدث لمزيوت وبيف الخواص الحسية  السمبية

أثناء القمي  و الطعـ و الرائحة لموف القبوؿمعدلات حيث تتراجع  للأغذية المقمية فييا
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 التيي لمزيوت المستخدمة في القمي و نواتج الأكسدة الحرارية والتحمؿ المائ إلىالعميؽ 
  [.40[,]25[,]6] لمنتج النيائيعمى نوعية ا سمبا تؤثر

  في عدة أنواع من الزيت تقدير الخواص الحسية لمبطاطا المقمية( 6جدول رقم)

 الطعـ

 
البطاطا المقمية 

 دوارزيت في 
 الشمس

البطاطا المقمية 
 زيت الذرةفي 

البطاطا المقمية 
 زيت النخيؿفي 

قيمة 
L.S.D 

 - 0.4aA 4.4±0.5aA 4.2±0.4aA±4.8 القمية الأولى
 - 0.5aA 4.2±0.4aA 4.2±0.4aA±4.4 القمية الثانية
 0.4bA 4±0.0aA 4±0.0aA 0.43±3.2 القمية الثالثة
 0.0bA 3±0.0bA 4±0.0aA 0.44±3 القمية الرابعة

 - - L.S.D 0.75 0.63قيمة 

 الموف

 زيت النخيؿ زيت الذرة الشمس دوارزيت  
قيمة 
L.S.D 

 0.4aA 4.2±0.4aA 4.2±0.4aA 0.75±4.2 القمية الأولى
 0.4abA 4±0.0abA 4.2±0.4aA 0.71±3.8 القمية الثانية
 0.5bcA 3.4±0.5bcA 4±0.0aA 0.75±3.4 القمية الثالثة
 0.0cA 3.2±0.4cA 4±0.0aA 0.43±3 القمية الرابعة

 - - L.S.D 0.75 0.74قيمة 

 الرائحة
 زيت النخيؿ زيت الذرة الشمس دوارزيت  

قيمة 
L.S.D 

 - 0.5a 4.2±0.4a 4±0.0a±4.6 القمية الأولى
 - 0.0ab 4±0.0ab 4±0.0a±4 القمية الثانية
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 - 0.5b 3.4±0.5bc 4±0.0a±3.4 القمية الثالثة
 0.4b 3±0.0c 3.8±0.4a 0,4±3.2 القمية الرابعة

  - L.S.D 0,8 0,63قيمة 
ضمن نفس العمود إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى تشير القيم التي تحمل أحرف صغيرة مختمفة  -

 (.  P ≤0.05مستوى ثقة )
تشير القيم التي تحمل أحرف كبيرة مختمفة ضمن نفس السطر إلى وجود فروقات معنوية فيما بينها عمى  - 

          (.P ≤0.05مستوى ثقة )
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 لاستنتاجاتا
  0.05تأثيراً معنوياً عند مستوى ثقةاظيرت النتائج) ≥ P)  في تدىور الخواص الفيزيائية

رقـ الحموضة و رقـ  كؿ مف عت قيـارتف حيث لأنواع الزيوت المدروسة والكيميائية
تناقصت قيـ قرينة اليود تدريجياً مع زيادة  ودرجة دكانة الموف لمزيت و البيروكسيد

 . عدد مرات القمي
  الأكسدة وتدىور نوعية شدة تفاعلات اظير زيت النخيؿ كفاءة اعمى في الحد مف

  .مقارنة مع زيت دوار الشمس و الذرة عند تكرار عممية القمي الزيت
  لبطاطا المقمية بزيت في عينات ا الطعـ والموف والرائحة قبوؿ كؿ مفانخفاض  لوحظ

 مع تكرار عدد مرات القمي. لشمس والذرة والنخيؿدوار ا
  بشكؿ  قد تأثرمع تكرار عممية القمي ضد الأكسدة أف ثبات الزيت الى اشارت النتائج

زيت إذ اظير الزيت مف الاحماض ثنائية الرابطة غير المشبعة اساسي بمحتوى 
بسبب محتواه المرتفع مف  مقارنة بزيت الذرة والنخيؿ  ,ادنى ثباتية دوار الشمس

 (%.70ػ60حمض المينولييؾ بنسبة )
 

 التوصيات
  مرتيف وبشكؿ خاص عند استخداـ ينصح بعدـ استخداـ زيت القمي لأكثر مف

الفيزيائية والكيميائية  وذلؾ لمحد مف تدىور الصفاتلمقمي العميؽ ميدية الطريقة التق
 عدد مرات القمي ةاديز مع تفكؾ الأحماض الدىنية غير المشبعة إذ تلمزيت المستخدـ 

 مما يجعؿ الزيت ضاراً عمى صحة الانساف.
  قبؿ استخداميا في عممية القمي وتصفية الزيت تجفيؼ البطاطا بشكؿ جيد مف الماء

 بشكؿ دائـ مف بقايا المواد المقمية.
 بيدؼ زيادة ثباتية الزيت ضد الأكسدة الحرارية . اضافة مضادات الاكسدة الطبيعية 
 خداـ زيوت قمي عالية المحتوى بالأحماض الدىنية احادية الرابطة غير المشبعةاست 

   الزيت ضد الأكسدة الحرارية.  بيدؼ زيادة ثباتية
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