
 التغیرات الحاصلة لبعض الزیوت والدھون التجاریة أثناء قلي الفلافل

 ھاني سمیر أسطیفان5علي احمد ساھي    منیر عبود جاسم    

  جمھوریة العراق –جامعة البصرة  -كلیة الزراعة  - قسم علوم الأغذیة 

  المستخلص

و الدھون في القلي العمیق للعدید من المواد الغذائیة مث ل الفلاف ل و م ا ی ؤثره  نتیجة الاستخدام السیئ للزیوت

ذلك على الناحیة الصحیة والاقتصادیة ، و لغرض الاستفادة المثلى من الزی وت و ال دھون فق د تن اول البح ث 

ن  ت ، و دراس  ة التغی  رات الكیمیائی  ة و الفیزیائی  ة ل  بعض ان  واع الزی  وت المحلی  ة الش  ائعة خاص  ة زی  ت الب

) التركي و الدھن المستورد الملعقتین الذھبیتین المالیزي قب ل و اثن اء CEZERالمستوردة مثل زیت سیزر (

) . كم ا اجری ت دراس ة حس یة للفلاف ل المق لاة بع د ك ل عملی ة قل ي 5±م °180عملیات القلي بدرج ة ح رارة (

 وعددھا اربع قلیات .

  -یھا من الدراسة بالنقاط الآتیة :ویمكن تلخیص النتائج التي تم الحصول عل    

لوحظ انخفاض معنوي للرقم الیودي لزیتي البنت و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین بزیادة عدد مرات  -1

) بع د القلی ة 49.2و  133.9،  131.5) قبل عملیة القلي ال ى (54.5و  137.9،  135.8القلي ، من (

) عل  ى 5,3و  4،  4.3الانخف  اض ف  ي ال  رقم الی  ودي (الرابع  ة عل  ى الت  والي . و ب  ذلك یك  ون مق  دار 

  التوالي .

) لنقط  ة الت  دخین للزی  وت الثلاث  ة بزی  ادة ع  دد م  رات القل  ي ، فق  د 0.05 <س  جل انخف  اض معن  وي (آ  -2

م) بع د °206م و °190م ، °205م) قب ل عملی ة القل ي ال ى °214م و °200م ، °213انخفضت م ن (

المقاومة لانخفاض نقطة الت دخین كان ت ل دھن الملعقت ین ال ذھبیتین  القلیة الرابعة على التوالي. لذا فأن

  اكبر من زیت البنت ثم یلیھ زیت سیزر .

،  1.4473م) بزیادة عدد م رات القل ي للزی وت الثلاث ة . م ن (°40لوحظت زیادة في معامل الانكسار ( -3

لقلیة الرابعة لكل ) بعد ا1.4640و  1.4740،  1.4710) قبل عملیة القلي الى (1.4470و  1.4474

من زیتي البنت و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین على التوالي . و بذلك یمكن ان نس تنتج ان الثباتی ة 

  تجاه الاكسدة كانت لدھن الملعقتین الذھبیتین اكبر من زیت البنت ثم یلیھما زیت  سیزر  .

ت متع ددة انھ ا مقبول ة م ن قب ل جمی ع یلاحظ من التقییم الحسي للفلافل خلال عملی ة القل ي العمی ق لم را -4

المحكمین من ناحیة المظھر و القوام و النكھة و اللون و كان ترتیبھا حس ب الافض لیة ھ و ان الفلاف ل 

المقلیة بزیت البنت افضل من المقلیة باستخدام زیت سیزر و من ثم یلیھما دھ ن الملعقت ین ال ذھبیتین . 

  یر معنوي على قوام و نكھة و لون و التقبل العام للفلافل كما نلاحظ بأن لیس لعدد مرات القلي تأث

   الكلمات المفتاحیة :  قلي الفلافل،  كیمیاء اللبیدات.  للزیوت و الدھون
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Abstract  
Due to the misuse of fats and oils during deep fat frying for preparing many types of food 

like (Falafel) and its effect on the health and economic aspects and to optimize the use of 

fats and oils . This work includes the chemical and physical changes of local common oil 

(Al – Bint) and imported oil and fat (CEZER, Two Golden Spoons) before and during 

deep frying operating at 5±180°C, it also includes sensory evaluation of Falafel during 

frying operation. The results of this research were summarized as follows:- 
1- Significant decrease of Iodine Number for the three fats with increasing frying times. 

The decrease was from (138.8, 137.9, 54.5) before process of frying to (131.5, 133.9, 

49.2) after the fourth frying time for Al – Bint, CEZER oils and Two Golden Spoons fat 

respectively. Consequently the decrease of Iodine Number were (4.3, 4.0, and 5.3) for the 

three fats respectively.  
2- Significant decrease of Smoke Point for the three fats with    increasing number of 

frying times. The decrease of Smoke Point     was from (213°C, 200°C, 214°C) before 

frying process to (205°C,    190°C, 206°C) after the fourth frying time for Al – Bint, 

CEZER oil and Two Golden Spoons fat respectively. Consequently the resistance to 

decrease of Smoke Point of Two Golden Spoons fat more than Al – Bint oil then CEZER 

oil.  
3- Significant increase in Refractive Index at (40°C) with increasing     number of frying 

times for the three fats. The increase was from     (1.4473, 1.4474, and 1.4470) before 

frying process to (1.4710, 1.4740, and 1.4640) after the fourth frying time for Al – Bint, 

CEZER oils and     Two Golden Spoons fat respectively. Consequently the stability for 

oxidation for Two Golden Spoons fat more than Al – Bint oil then CEZER oil. 
1- Sensory evaluation of Falafel during deep frying for several times appeared that the 

appearance, texture, color, flavor and overall acceptance were acceptable. Falafel fried in 

Al – Bint oil was the best, then that with CEZER oil and then with Two Golden Spoons 

fat. Also there were no significant effect of number of frying times on texture, flavor, 

color and overall acceptance of Falafel.  
Keywords: Frying Falafel, Lipids Chemistry. Fats and oils. 

* Part of M.Sc thesis of the third author  



 Introductionالمقدمة 

ان ض    وابط اس    تخدام ال    دھون و الزی    وت 

واح  دة م  ن اھ  م  تع  دالغذائی  ة ف  ي تغذی  ة الانس  ان 

الام  ور الت  ي یج  ب مراعاتھ  ا و البح  ث فیھ  ا م  ن 

ناحی   ة ت   وفیر التغذی   ة العلمی   ة الص   حیحة ، اذ ان 

الاس    تخدام غی    ر الجی    د للزی    وت وال    دھون ل    ھ 

تأثیرات ضارة على صحة الانس ان ، م ثلاً بع ض 

الاحم  اض الدھنی  ة و الكولس  ترول و غیرھ  ا م  ن 

عی  ة الم  واد الدھنی  ة تس  بب ام  راض القل  ب و الاو

الدمویة ، فضلا ع ن ح الات التس مم الكثی رة الت ي 

تحدث بسبب استخدام الزی وت و ال دھون بص ورة 

  ) . 1غیر صحیحة (
وتعد دول الوطن العربي و بضمنھا الع راق 

من الدول التي تستھلك كمیات كبی رة م ن الزی وت 

و الدھون ، و كما ھو الحال في انحاء مختلفة م ن 

ی  ة القل  ي العمی  ق و الع  الم تج  رى ف  ي الع  راق عمل

ھي اح د ط رق طھ ي الكثی ر م ن الاغذی ة لتص بح 

صالحة للاستھلاك  و مرغوبة من قب ل المس تھلك 

اض  افة ال  ى القیم  ة الغذائی  ة العالی  ة الت  ي تمتلكھ  ا 

  ) .2الزیوت و الدھــون (
ان الكثیر من الاكلات الشعبیة المنتشرة ف ي 

 العراق و الوطن العربي یستخدم فیھا عملیة القلي

العمیق مثل الفلافل ، السمبوسة اضافة ال ى ج بس 

البطاط    ا و ج    بس ال    ذرة و منتج    ات اللح    وم و 

الاسماك . تس تخدم ع ادة ف ي عملی ة القل ي العمی ق 

الدھون الصلبة و ذل ك ل رخص اثمانھ ا و ال بعض 

یستخدم الزیوت النباتیة مث ل زی ت زھ رة الش مس 

و زیت الذرة و غیرھا من انواع الزیوت الاخرى 

)3(.  
ش   ھدت الاك   لات الش   عبیة مث   ل الفلاف   ل و 

السمبوسة انتشاراً كبیراً في العراق وذلك لرخص 

اسعارھا و س ھولة تحض یرھا ، اض افة ال ى ت وفر 

موادھ  ا الاولی  ة فأص  بحت م  ن الاك  لات الرئیس  یة 

للكثی    ر م    ن ذوي ال    دخل المح    دود . و ان ھ    ذه 

الاغذی    ة و ال    دھن او الزی    ت تتع    رض خ    لال 

میق الى درج ات حراری ة عالی ة عملیات القلي الع

م) تؤثر على الص فات الطبیعی ة °200تصل الى (

لك   ل م   ن المنت   وج المقل   ي (الفلاف   ل) وال   دھن او 

الزیت المس تخدم ف ي عملی ة القل ي و ال ذي یص بح 

  )4جزءاً من الغذاء المقلي (
ھدفت الدراسة الى تقدیر ومتابعة التغی رات  لذا       

زیائی  ة للزی  وت وال  دھون ف  ي الص  فات الكیمیائی  ة والفی

المحلی   ة والمس   توردة بع   د عملی   ة القل   ي العمی   ق ف   ي 

تحضیر الفلافل بالإضافة الى دراسة الصفات الحس یة  

  للفلافل بغرض تحدید صلاحیتھا للأستھلاك البشري .

 Materials م  واد وطرائ  ق العم  ل   
and Methods  

 المواد المستعملة:

  الفلافل:

 1خل یط م ن الحم ص (تم تص نیع الفلاف ل بتك وین 

كغ  م) ص  نف (المحل  ي) بع  د تنظیف  ھ و تنقیت  ھ م  ن 

) س  اعات و ال  ذي ت  م 10الش  وائب والمنق  ع لم  دة (

) غ     م بیكاربون      ات 5ھرس     ھ و خلط     ھ م      ع (

) غ  م 250) غ  م م  ن الث  وم و (100الص  ودیوم و (

  ) غم كرفس .500بصل و (

   ( Oils and Fats )الزیوت و الدھون 

لعراق ي (المص نع م ن تم الحصول على زی ت البن ت ا 

زی  ت زھ  رة الش  مس) و المعب  أ ف  ي عب  وات بلاس  تیكیة 

ش  فافة م  ن الش  ركة العام  ة لص  ناعة الزی  وت النباتی  ة / 

البص  رة وزی  ت س  یزر الترك  ي (المص  نع م  ن زی  ت 

زھرة الشمس) والمعب أ ف ي عب وات بلاس تیكیة ش فافة، 

ودھن الملعقتین الذھبیتین المالیزي (المصنع من زی ت 

معبأ ف ي عب وات معدنی ة ت م ش راؤھما م ن النخیل) و ال

الاسواق المحلیة . تم اس تخدام ال زیتین و ال دھن اع لاه 

  في عملیة القلي العمیق للفلافل .



 الطرق المستعملة :

 عملیة القلي العمیق :

شكلت الفلاف ل المص نعة بواس طة قال ب خ اص لتك ون 

بحجم واح د . ث م اجری ت عملی ة القل ي العمی ق بوض ع 

 Deepالزیت او الدھن في مقلاة عمیقة () لتر من 2(

Fat Fryer مصنوعة من الفولاذ غی ر القاب ل للص دأ (

)Stainless Steel المثبت ة عل ى مص در ح راري و (

ح  رارة  ال  ذي یمك  ن الس  یطرة م  ن خلال  ھ عل  ى درج  ة

) 12) .بع   د ذل   ك وض   عت (5±°مٍ 180القل   ي وھ   ي (

قطعة من الفلافل في الزیت او الدھن بواس طة مص فاة 

قلي لك ي نض من وض ع جمی ع القط ع ب نفس الوق ت ، ال

فتغطس بالزیت او الدھن لمدة دقیقت ان و نص ف حی ث 

وجد من التجرب ة ان ھ ذا الوق ت ك افي لاج راء عملی ة 

القلي. بعد ذلك رفعت المصفاة من الزیت او الدھن مع 

ابقائھ ا م دة قلیل ة و حرك ت ف وق المق لاة لل تخلص م  ن 

 الزیت او الدھن المتعلق بھا. 

اجریت العملیات السابقة على كل م ن زیت ي البن ت     

و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین . ثم اخذت الفلاف ل 

المق لاة لاج راء الفحوص  ات الحس یة علیھ  ا ، ك ذلك ت  م 

اخذ عینات من الزی ت او ال دھن المس تخدم و وض عت 

ف   ي عب   وات مغلف   ة ب   الورق المع   دني م   ن الالمنی   وم 

)Foilو حفظ  ت ف  ي المجم  دة  ) لمن  ع وص  ول الض  وء

م) لاجراء الفحوصات الفیزیائیة °15-بدرجة حرارة (

و الكیمیائی  ة علیھ  ا .  وعن  د الب  دء بعملی  ة قل  ي جدی  دة 

تض   اف كمی   ة م   ن الزی   ت او ال   دھن الط   ازج لل   ذین 

اس  تخدموا ف  ي عملی  ة القل  ي لارجاعھم  ا ال  ى الحج  م 

  .) لتر2الاصلي الذي تم القلي بھ و ھو (

 Analyticalالمس    تعملة (الط    رق التحلیلی    ة 

Methods:(- 

  -):Total Analysisالتحلیل الاجمالي للفلافل (

اجری  ت اختب  ارات تق  دیر ك  ل م  ن الرطوب  ة ،     

البروتین ، الدھن ، الرماد و الالیاف على الفلاف ل 

  المستخدمة في القلي .

) Moisture Determinationتقدیر الرطوب ة (

:-  

ل باتب اع الطریق ة قدرت نس بة الرطوب ة ف ي الفلاف 

  . .A.O.A.C المذكورة من قبل

 (Protein Determination)تق  دیر الب  روتین 

:-  

ق  درت نس  بة الب  روتین ف  ي الفلاف  ل باتب  اع طریق  ة 

(Kjeldahl)  المذكورة فيA.O.A.C.  

 (N x 6.25 =Protein)  

  -: (Fat Determination)تقدیر الدھن 

قدرت نسبة الدھن في الفلافل باتباع طریقة         

  . .A.O.A.Cالسوكسولیت المذكورة في 

  -: (Ash Determination)تقدیر الرماد 

قدرت نسبة الرماد في الفلاف ل باتب اع الطریق ة     

  . .A.A.C.Cالمذكورة في 

  -: (Fibers Determination)تقدیر الالیاف 

لافل باتباع الطریقة قدرت نسبة الالیاف في الف    

  ..A.A.C.C المذكورة في 

  -الفحوصات الفیزیائیة :

  -) :Refractive Indexمعامل الانكسار (

ق   در معام   ل الانكس   ار للزی   ت و ال   دھن بدرج   ة 

م  قبل و بعد عملیة القلي وفقاً لطریقة °40حرارة 

  الجمعی    ة الامریكی    ة لكیمی    ائیي الزی    وت

A.O.C.S..  

  -: (Smoke Point)نقطة التدخین 

ق  درت نقط  ة الت  دخین للزی  ت و ال  دھن قب  ل و بع  د 

  ..A.O.C.S  عملیة القلي وفقاً لطریقة

  -الفحوصات الكیمیائیة :

  -:(Iodine Number)الرقم الیودي 



قدرت قیمة الیود للزیت و الدھن قبل و بعد عملیة 

  ).5المذكورة في ( Hanes القلي حسب طریقة  

  -التقییم الحسي :

محكم ین ( تدریس یین وطلب ة دراس ات اختیر س تة 

علی  ا م  ن قس  م الص  ناعات الغذائی  ة ) وم  ن ذوي 

الخبرة ف ي عملی ة التحك یم لعین ات الفلاف ل المقلی ة 

بزیت  ي البن  ت و س  یزر ودھ  ن الملعقت  ین ال  ذھبیتین 

بع  د ك  ل عملی  ة قل  ي ، وقیم  ت العین  ات م  ن ناحی  ة 

المظھ  ر ، الق  وام ، النكھ  ة ، الل  ون والتقب  ل الع  ام 

  ).3الاستمارة اللاحقة (وحسب 

  -التصمیم والتحلیل الاحصائي :

تم تحلیل نتائج التجربة احص ائیاً بأس تخدام تجرب ة 

عاملی    ة تطب    ق باس    تخدام التص    میم العش    وائي 

)C.R.D. 1 (و خل  ف الله) ال  ذي ذك  ره ال  راوي (

وقورن  ت العوام  ل المدروس  ة احص  ایاً بأس  تخدام 

النت ائج  )..R.L.S.Dاختبار اق ل ف رق معن وي (
 Results andوالمناقش       ة 

Discussion 

 -التحلیل الاجمالي للفلافل :

) نسب مكونات الفلاف ل المص نعة 1یبین الجدول (

بص    ورة رئیس    ة م    ن الحم    ص الخ    ام ص    نف  

(المحلـ  ـي) اذ كان  ت النت  ائج ھ  ي نس  بة عالی  ة م  ن 

نتیج  ة لاس  تخدام الخض  ار و  %57,15الرطوب  ة 

الحمص المنقع في تص نیع الفلاف ل . كم ا ان نس بة 

ناتج ة ع ن اس تخدام الحم ص  %24,78البروتین 

قولیات الغنیة بالبروتین . اما نسبة من الب یعدالذي 

لع دم وج ود  %3,91الدھن فكانت منخفضة وھي 

مواد غنیة بالدھن في مكونات الفلاف ل . ام ا نس بة 

عل ى  %10,4و  %3,76الرماد والالیاف فكان ت 

  التوالي.

التغیرات الكیمیائی ة والفیزیائی ة للزی وت وال دھون 

 اثناء القلي العمیق: 

  -:التغیرات الكیمیائیة

  -الرقم الیودي:

) ت   اثیر ع   دد م   رات القل   ي 2یب   ین الج   دول (    

العمی   ق لزیت   ي البن   ت وس   یزر ودھ   ن الملعقت   ین 

ال   ذھبیتین ف   ي ال   رقم الی   ودي عن   د قل   ي الفلاف   ل 

. فق  د ظھ  رت ف  روق 5 ±م°180بدرج  ة ح  رارة 

) ب      ین ان      واع الزی       وت 0.05 <معنوی      ة ( آ 

المس   تخدمة ك   ذلك ب   ین ع   دد م   رات القل   ي . اذ 

ض ال  رقم الی  ودي بزی  ادة ع  دد م  رات القل  ي انخف  

لزیت  ي البن  ت و س  یزر و  5.3و  4،  4.3بمق  دار 

دھن الملعقتین ال ذھبیتین عل ى الت والي بع د م رور 

  اربع قلیات.

ویع  ود س  بب انخف  اض ال  رقم الی  ودي ال  ذي یع  د 

مقیاس  اً لدرج  ة ع  دم التش  بع ال  ى تحط  م الاواص  ر 

المزدوج   ة للاحم   اض الدھنی   ة غی   ـر المشبع   ـة 

خ ـلال عملی ـات القل ـي بسب ـب التع رض الىدرج ة 

 ).12( 5 ±م°180حرارة القلي 

) Alonso )13اتفق  ت ھ  ذه النت  ائج م  ع 

باس  تخدام زی  ت ال  ذرة ف  ي قل  ي ش  رائح البطاط  ا 

م ، اذ اك     دوا حص     ول °180بدرج     ة ح     رارة 

قب ل عملی ة  126.1انخفاض في الرقم الیودي من 

ساعات من عملی ة  4بعد مرور  122.1القلي الى 

القل  ي بس  بب تحط  م الاواص  ر المزدوج  ة . ك  ذلك 

) عن د اس تخدامھم Berger )14تتفق النت ائج م ع  

الش   مس ف   ي قل   ي ش   رائح البطاط   ا زی   ت زھ   رة 

،  فق  د انخف  ض ال  رقم  3 ±م°180بدرج  ة ح  رارة 

 129.4قب ل عملی ة القل ي ال ى  134.9الیودي من 

س  اعة م  ن القل  ي . حص  ل س  ولاقا  48بع  د م  رور 

)عل  ى نف  س النت  ائج عن  د قل  ي ش  رائح البطاط  ا 3(

باس  تخدام زیت  ي البن  ت و ال  ذرة و دھ  ن الراع  ي 



انخف   ض ال   رقم ، اذ  5 ±م°180بدرج   ة ح   رارة 

قب ل عملی ة  54.3و  124.9،  136.3الیودي من 

على الت والي  40.3و  105.9،  114.8القلي الى 

ساعة من عملیة القلي . كم ا اتفق ت  90بعد مرور 

 Abdel-Rahman(15)النت   ائج م   ع ك   ل م   ن   

 . (16)و آخرون Irshadو

) ال ذین 17(وآخ رون Tynekكما اتفقت م ع       

ر الش   لغم بالتس   خین وقل   ي اس   تخدموا زی   ت ب   ذو

شرائح و قلي شرائح سمك القد ، اذ انخفض الرقم 

قبل التعرض لدرج ة الح رارة  112.5الیودي من 

على التوالي بع د  106.6و  108.5،  106.5الى 

ایام . نس تنتج م ن ھ ذه الدراس ة ان زی ت  5مرور 

سیزر الترك ي ھ و الافض ل باعتم اد فح ص ال رقم 

راق ي و دھ ن الملعقت ین الیودي من زیت البنت الع

  الذھبیتین المالیزي.

  

 -استمارة التقییم الحسي :

  -      -رقم القلیة : 

  الصفات الحسیة

  رمز

  الدھن الزیت أو

 التقبل العام اللون النكھة القوام المظھر

1      

2      

3      

  حدود الدرجة :- 

  مرفوض 2 – 1مقبول ،  4 – 3جید ،  6 – 5جید جداً ،  8 – 7ممتاز ،  10 – 9

  

  

  

  

  

 الرقـــــم الیــــــودي نوع الزیت



باستخدام زیتي  5 ±م°180) تأثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة 2جدول (
  البنت وسیزر ودھن الملعقتین الذھبیتین على الرقم الیودي

v الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات 

v R.L.S.D.  = 2.1لانواع الزیوت. 

v R.L.S.D   = 0.93لعدد مرات القلي 

  التحلیل الاجمالي لمكونات الفلافل )1جدول (

 % المكونــات

 57.15 الرطوبــة

 24.78 (N X 6.25)البروتیــن

 3.91 الدھــن

 3.76 الرمــاد

 10.4 الالیــاف

  

  

  

  

 -الفیزیائیة:التغیرات 

  -نقطة التدخین:

) ت  أثیر ع  دد م  رات القل  ي 3یب  ین الج  دول (        

العمی  ق لزیت  ي البن  ت و س  یزر و دھ  ن  الملعقت  ین 

ال   ذھبیتین ف   ي نقط   ة الت   دخین عن   د قل   ي الفلاف   ل 

. فق  د  وج  دت ف  روق  5± م°180بدرج  ة ح  رارة 

 زیت سیزر زیت البنت
دھن الملعقتین 

 الذھبیتین

 54.5 137.9 135.8 قبل عملیة القلي

 53.1 136.7 134.4 بعد القلیة الاولى

 51.9 135.5 133.7 بعد القلیة الثانیة

 50.6 134.8 132.9 بعد القلیة الثالثة

 49.2 133.9  131.5 بعد القلیة الرابعة



) ب  ین ان  واع الزی  وت و ب  ین 0.05  <معنوی  ة ( آ 

  عدد مرات القلي .

اذ ل  وحظ ان نقط  ة الت  دخین ت  نخفض بزی  ادة       

م °214م و°200م ،°213ع  دد م  رات القل  ي م  ن 

م °206م و °190م ، °205قبل عملیة القل ي ال ى 

بعد القلیة الرابعة لكل من زیتي البنت و سیزر  و 

دھ  ن الملعقت  ین ال  ذھبیتین عل  ى الت  والي . فكان  ت 

منھا  نقطة التدخین لدھن الملعقتین الذھبیتین اعلى

  لزیت البنت ثم  یلیھما زیت سیزر .

م   ن ھ   ذا نستنت   ـج ان اق   ـرب نقط   ة تدخی   ـن       

) كان  ت لزی  ت 5± م°180لدرج  ة ح  ـرارة القل  ي (

سیزر التركـي ثـم یلی ـھ زی ـت البن ـت العراق ي ث م 

دھ   ـن الملعقت    ین ال   ذھبیتین الم    الیزي ، و ھ    ـذه 

الصفـة غیر مرغـوبة و مؤشـر على تحـم الزی ت 

ذا كان  ت مقاوم  ة دھ  ـن الملعقت  ین الذھبیتی  ـن . ل  ـ

اكبـر من زیـت البنـت ثـم اكبـر م ـن زی ت س یزر 

و سب   ـب ذل   ك ان زی   ـت  س   یزر وزی   ـت البن   ـت 

یحتویان نسبة عالی ة م ـن الاحم اض الدھنی ة غی ر 

المشبعة على العكس من دھن الملعقتین ال ذھبیتین 

 .  

و بصورة عامة ان سبب انخف اض نقط ة الت دخین 

زی  وت و ال  دھون ھ  و تعرض  ھا للتحط  یم نتیج  ة لل

الح  رارة العالی  ة ك  ذلك تك  ون الاحم  اض الدھنی  ة 

  ) .  3الحرة بسبب عملیة التحلل المائي(

) ح   ین وج   د Brooker)18و ھ   ذا م   ا اك   ده      

انخفاض نقطة التدخین بدرج ة مئوی ة واح دة كلم ا 

.  %0.01زادت الاحماض الدھنیة الحرة بمق دار 

 Alonsoالنت  ائج م  ع م  ا توص  ل ل  ھو تتف  ق ھ  ذه 

ح  ین لاح  ظ انخف  اض نقط  ة الت  دخین لزی  ت  )19(

ف  ول الص  ویا المس  تخدم ف  ي قل  ي ش  رائح البطاط  ا 

م . و اتفق      ت °180م و °150بدرج      ة ح      رارة 

)  عند اس تخدامھ 3النتائج ایضاً مع نتائج سولاقا (

زیت   ي البن   ت و ال   ذرة و دھ   ن الراع   ي ف   ي قل   ي 

، اذ  5± م°180 ش  رائح البطاط  ا بدرج  ة ح  رارة

م و °225م ، °217انخفض  ت نقط  ة الت  دخین م  ن 

م و °199م ، °197م قبل عملیة القل ي ال ى 204°

س  اعة م  ن عملی  ة القل  ي  90م بع  د م  رور 190°

 على التوالي . 

)عل   ى 20(وآخ   رون  Varelaكم   ا حص   ل      

نتائج مطابقة . و تطابق ت النت ائج م ع م ا توص لت 

مھم زی  ت )عن  د اس  تخدا17(وآخ  رونTynekل  ھ 

ب  ذور الش  لغم ب  ثلاث ط  رق ھ  ي التس  خین و قل  ي 

ش   رائح البطاط   ا و قل   ي ش   رائح س   مك الق   د ، اذ 

ال   ى  4± م°216انخفض   ت نقط   ة الت   دخین م   ن 

بع            د  3± م°164و  4± م°185،  4± م195°

م  رور خمس  ة ای  ام م  ن عملی  ة القل  ي العمی  ق عل  ى 

  التوالي.

 -معامل الانكسار:

) ت   أثیر ع   دد م   رات القل   ي 4یب   ین الج   دول (    

العمی  ق لزیت  ي البن  ت و س  یزر و دھ  ن الملعقت  ین 

ال  ذھبیتین ف  ي معام  ل الانكس  ار عن  د قل  ي الفلاف  ل 

. اذ وج   دت ف   روق  5± م°180بدرج   ة ح   رارة 

) ب      ین ان      واع الزی      وت 0.05  <معنوی      ة ( آ 

  المستخدمة و بین عدد مرات القلي. 

استمرار عملیة القلي في ان معامل الانكسار زاد ب

زیتي البنت و س یزر  و دھ ن الملعقت ین ال ذھبیتین 

قب  ل عملی  ة  1.4470و  1.4474،  1.4473م  ن 

بع د القلی ة  1.4640و  4740 1.4710القلي الى 

الرابعة على التوالي ، و مقدار الزیادة ف ي معام ل 

،  0.0237الانكسار لكل من الزیوت السابقة كان 

 لى التوالي . ع 0.0170و  0.0266

م  ن ھ  ذا نس  تنتج ان الثباتی  ة تج  اه الاكس  دة كان  ت 

لدھن الملعقتین الذھبیتین اكبر مما في زیت البنت 

ث  م یلیھم  ا زی  ت س  یزر . ان س  بب زی  ادة معام  ل 



الانكس    ار ق    د یع    ود ال    ى زی    ادة ط    ول سلس    لة 

الاحم  اض الدھنی  ة ف  ي الكلیس  یریدات الثلاثی  ة او 

  ) .12الى زیادة عدم تشبعھا (

اتفقت النتائج التي تم الحص ول علیھ ا م ع م ا       

)ال  ذین 21واخ  رون (  Morrisonتوص  لت الی  ھ 

استخدموا زیت الذرة و زیت بذور القطن في قلي 

 90م ولم دة °185شرائح البطاطا بدرجة ح رارة 

،  1.4625س  اعة فق  د زاد معام  ل الانكس  ار م  ن 

،  1.4681قب     ل عملی     ة القل     ي ال     ى  1.4603

لی   ة القل   ي عل   ى الت   والي . كم   ا بع   د عم 1.4608

) عند استخدامھ زیت ي 3اتفقت النتائج مع سولاقا (

البن  ت و ال  ذرة و دھ  ن الراع  ي ف  ي قل  ي ش  رائح 

، اذ ازداد  5± م°180البطاط    ا بدرج    ة ح    رارة 

و  1.4653،  1.4682معام     ل الانكس     ار م     ن 

،  1.4723قب     ل عملی     ة القل     ي ال     ى  1.4566

  ة م   ن س   اع 90بع   د م   رور 1.4587،  1.4692

عملیة القلي عل ى الت والي. كم ا اش ار لھ ذه النت ائج 

و  El-Sharkawiالت   ي توص   ل الیھ   ا ك   ل م   ن 

 Irshad)  و23(وآخ  رون Farag) و22(آخ  رون

  ).16وآخرون(

 -التقییم الحسي : -1

) متوس    ط 9و  8،  7،  6، 5توض    ح الج    داول (

درجة المحكمین المعط اة لتقی یم ت أثیر ع دد م رات 

،  5± م°180القلي العمیق للفلافل بدرجة ح رارة 

باس  تخدام زیت  ي البن  ت  وس  یزر ودھ  ن الملعقت  ین 

الذھبیتین على صفات المظھر ، الق وام ، النكھ ة ، 

  اللون و التقبل العام للفلافل . 

) نلاح  ظ ان ص  فة المظھ  ر 5الج  دول (فم  ن       

تأثرت بكل م ن ع دد م رات القل ي و بن وع الزی ت 

) 0.05  <المستخدم ، فوج دت ف روق معنوی ة ( آ 

، اذ نلاحظ ان التغیر في متوسط درجة المحكمین 

) ب ین ان واع الزی وت 1لتقییم المظھر ل م یتج اوز (

المستخدمة ف ي عملی ة القل ي ، و ك ان أفض لھا ھ و 

ثم یلیھ زیت س یزر ث م دھ ن الملعقت ین زیت البنت 

  الذھبیتین . 

) نلاح  ظ ان ص  فة الق  وام 6و م  ن الج  دول (       

ت   أثرت بش   كل معن   وي بن   وع الزی   ت المس   تخدم        

) و لم تتأثر معنویاً بعدد مرات القل ي 0.05  <( آ 

، فكان  ت افض  ل النت  ائج الت  ي حص  ل علیھ  ا ھ  ي 

لملعقت ین لزیت البنت ثم زیت س یزر یلیھم ا دھ ن ا

  الذھبیتین . 

) ف نلاحظ ان ص فة النكھ ة 7اما من الجدول (      

للفلافل تأثرت معنویاً بنوع الزی ت المس تخدم   ( آ 

) و لم تتأثر معنوی اً بع دد م رات القل ي و 0.05  <

كان المتوسط العام لزیت البنت اكب ر مم ا ھ و ف ي 

  زیت سیزر ثم یلیھ دھن الملعقتین الذھبیتین . 

) یوض  ح ت  أثر ص  فة الل  ون 8م  ا الج  دول (ا      

  <للفلاف    ل معنوی    اً بن    وع الزی    ت المس    تخدم ( آ 

) ، و لم تتأثر معنوی اً بع دد م رات القل ي . و 0.05

كانت اعلى قیمة للمتوسط الع ام ھ ي لزی ت البن ت 

  یلیھ زیتسیزر ثم دھن الملعقتین الذھبیتین . و یبین



باستخدام زیتي  5± م°180أثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل  بدرجة حرارة ) ت3جدول (
 البنت و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین على نقطة التدخین .

  نوع الزیت او الدھن

  

  عدد مرات القلي

 م)°نقطــــة التدخیــن ( 

  دھن الملعقتین الذھبیتین  زیت سیزر  زیت البنت

  214  200  213  قبل عملیة القلي

  213  197  212  بعد القلیة الاولى

  210  195  209  بعد القلیة الثانیة

  209  194  208  بعد القلیة الثالثة

  206  190  205  بعد القلیة الرابعة

  1.67لعدد مرات القلي =   R.L.S.D      1لانواع الزیوت =   R.L.S.D .  الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات 

باستخدام زیتي  5± م°180مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة ) تأثیر عدد 4جدول (
 البنت و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین على معامل الانكسار .

  نوع الزیت

  عدد               أو الدھن

  مرات القلي

  معــامـل الانكســــــار

  دھن الملعقتین الذھبیتین  زیت سیزر  زیت البنت

  1.4470  1.4474  1.4473  قبل عملیة القلي

  1.4630  1.4668  1.4705  بعد القلیة الاولى

  1.4625  1.4735  1.4710  بعد القلیة الثانیة

  1.4640  1.4740  1.4710  بعد القلیة الثالثة

  1.4640  1.4740  1.4710  بعد القلیة الرابعة

v . الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات  R.L.S.D   = 0.006لانواع الزیوت  R.L.S.D       لعدد مرات
 0.0195القلي = 



باستخدام زیتي  5± م°180) تأثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة 5جدول (
  البنت وسیزر ودھن الملعقتین الذھبیتین على صفة المصھر للفلافل .

  القلي عدد  مرات

  

  نوع الزیت أو الدھن

  المظــــــــــــھر

  المتوسط العام  القلیة الرابعة  القلیة الثالثة  القلیة الثانیة  القلیة الاولى

  8.4  8.1  8.5  8.5  8.5  زیت البنت العراقي

  8.0  7.8  8.8  7.5  8  زیت سیزر التركي

دھن الملعقتین الذھبیتین 

  المالیزي

6.6  7.5  8  7.5  7.4  

  0.667لنوع الزیت =   R.L.S.D 0.611لعدد مرات القلي =   R.L.S.D الارقام تمثل معدل لست مكررات.

باستخدام زیتي  5± م°180) تأثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة 6جدول (
 البنت و سیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین على صفة القوام للفلافل .

  عدد  مرات القلي

  

  نوع الزیت اوالدھن

  القــــــــــــــــوام

  المتوسط العام  القلیة الرابعة  القلیة الثالثة  القلیة الثانیة  القلیة الاولى

  8.1  7.8  8  8.3  8.6  زیت البنت العراقي

  7.8  7.8  7.6  7.3  8.5  زیت سیزر التركي

دھن الملعقتین الذھبیتین 

  المالیزي
6.8  7.3  7.1  7.1  7.0  

  0.708لنوع الزیت =   R.L.S.D الارقام تمثل معدل لست مكررات.



باستخدام زیتي  5± م°180القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة ) تأثیر عدد مرات 7جدول (
  البنت وسیزر و دھن الملعقتین الذھبیتین على صفة النكھة للفلافل

  عدد مرات

  القلي

  الزیت او الدھننوع 

  النكھـــــــــــــة

  المتوسط العام  القلیة الرابعة  القلیة الثالثة  القلیة الثانیة  القلیة الاولى

  7.9  7.5  7.8  8.1  8.5  العراقي زیت البنت

  7.8  7.5  8.1  7.3  8.3  زیت سیزر التركي

دھن الملعقتین الذھبیتین 

  المالیزي
6.5  7.3  7.3  6,6  6.9  

v . الارقام تمثل معدل لست مكررات R.L.S.D        = 0.875لنوع الزیت  

باستخدام زیتي  5± م°180) تأثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة 8جدول (
  البنت وسیزر ودھن الملعقتین الذھبیتین على صفة اللون للفلافل .

  عدد  مرات

  القلي

  نوع الزیت او الدھن

  اللــــــــــــون

  المتوسط العام  القلیة الرابعة  القلیة الثالثة  القلیة الثانیة  القلیة الاولى

  8.6  8.5  8.5  8.3  9.1  زیت البنت العراقي

  7.9  8.3  8.1  7.1  8.3  التركيزیت سیزر 

دھن الملعقتین الذھبیتین 

  المالیزي
6.5  7.5  8.1  7.8  7.4  

v . الارقام تمثل معدل لست مكررات                 R.L.S.D   = 0.625لنوع الزیت  



باستخدام زیتي  5± م°180) تأثیر عدد مرات القلي العمیق للفلافل بدرجة حرارة 9جدول (
 الملعقتین الذھبیتین على صفة التقبل العام للفلافل .البنت وسیزر ودھن 

  عدد  مرات

  القلي

  نوع الزیت او الدھن

  التقبـــــــل العــــــام

  المتوسط العام  القلیة الرابعة  القلیة الثالثة  القلیة الثانیة  القلیة الاولى

  8.3  8  8.3  8.6  8.5  زیت البنت العراقي

  7.8  7.6  8.3  7.5  8  زیت سیزر التركي

دھن الملعقتین 

  الذھبیتین المالیزي

6.6  7.5  7.6  7.1  7.2  

v الارقام تمثل معدل لست مكررات 

v R.L.S.D   = 0.542لنوع الزیت 

) ان التقب  ل الع  ام للفلاف  ل ت  أثر معنوی  اً 9الج  دول (

) ، و ل م یت أثر 0.05  <بنوع الزیت المستخدم ( آ 

معنویاً بعدد م رات القل ي .   و ك ان افض لھا تق بلاً 

من قبل المحكمین ، الفلافل المقلیة باستخدام زیت 

البن  ت اذ ك  ان متوس  ط درج  ة المحكم  ین و ال  ذین 

) ، ث     م تلیھ     ا الفلاف     ل المقلی     ة 8.3( 6ع     ددھم 

باستخدام زیت س یزر والت ي قیم ة المتوس ط الع ام 

الفلاف   ل المقلی   ة باس   تخدام دھ   ن ) ، ث   م 7.8لھ   ا (

الملعقتین الذھبیتین والتي قیمة المتوس ط الع ام لھ ا 

)7.2 . (  

من خلال ھذا التقی یم الحس ي للفلاف ل نس تنتج       

ان زی  ت البن  ت العراق  ي ھ  و الافض  ل ب  ین ان  واع 

الزی  وت المس  تخدمة ف  ي عملی  ة القل  ي م  ن ناحی  ة 

الصفات الحسیة من (مظھر ، قوام ، نكھ ة ، ل ون 

و التقبل الع ام) یلی ھ زی ت س یزر الترك ي ث م دھ ن 

الملعقت    ین ال    ذھبیتین الم    الیزي ، وذل    ك حس    ب 

درج  ات المحكم  ین المتخصص  ین ف  ي الص  ناعات 

  الغذائیة.
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