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 المستخلص

سيزر  نت و زيت  لذتمت دراسة التغيرات الكيميائية و الفيزيائية لزيت الب تين ا هن الملعق ناء و د بل و أث هبيتين ق

180عمليات القلي العميق للفلافل و بدرجة حرارة   ± 5 و يمكن تلخيص النتائج بالآتي:.   

1 ية) أ >  - فروق معنو لوحظ  0.05 مة  في قي ياد  حدث ازد قد  لي ف مرات الق عدد  بين  نواع الزيوت و  بين أ  ) 

مل ع البيروكسيد و قيمة الحامض و رقم التصوبن و معا يادة  لدهون الثلاثة بز سار و اللزوجة ل مرات الانك دد 

القلية الرابعة. القلي، و كان مقدار هذه القيم لدهن الملعقتين أكبر منه في زيت سيزر ثم تليها زيت البنت بعد  

2 فروق معنوية ) أ >  لوحظ - 0.05 ية بين ( بين عدد مرات القلي في اللون الأحمر، بينما لم تلاحظ فروق معنو 

بأن ثباتع ضح  لون، و ات لى ال يت ع نوع الز تأثير  لم يلاحظ  صفر، و  لون الأ في ال لي  مرات الق هن دد  ية  د

 الملعقتين الذهبيتين تجاه اللون أكبر من زيت سيزر و زيت البنت.

3 عة - ية الراب عد القل لذهبيتين ب تين ا هن الملعق في د يك  حامض البالمت حين زادت حدث انخفاض في نسبة  في   ،

ننسبته  عد في زيت سيزر بعد القلية الرابعة. و انخفضت نسبة حامض السبارتيك في زيت الب سيزر ب ت و زيت 

كان مج سب الأحماض القلية الرابعة، في حين زادت نسبته في دهن الملعقتين الذهبيتين بعد تلك القلية، و  موع ن

نه  ثر م لذهبيتين أك تين ا لدهن الملعق لي  ها زالدهنية المشبعة قبل عملية الق نت يلي ما في زيت الب سيزر، بين يت ال

لرابعة، و  زادت نسبة زادت نسبتها في دهن الملعقتين الذهبيتين و انخفضت في زيتي البنت و سيزر بعد القلية ا

سب موع ن كان مج نت، و  يت الب في ز عة  ية الراب عد القل يك ب يك و اللينول لدهنيين الأول ضين ا ماض الحام ة الأح

وعهما بعد القلية ي زيت البنت و سيزر قد ازداد بعد القلية الرابعة ، في حين انخفض مجمالدهنية غير المشبعة ف

 الرابعة في دهن الملعقتين الذهبيتين.
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Abstract 

The chemical and physical changes of Al-Bint oil, Cezer and Golden Spoons fat 

before and during deep frying of Falafil were studied at 180 C°±5. The obtained 

results were summarized as follows: 

1- There were significant different ( P<0.05 ) between types of oils and fat and 

between the number of deep frying times, there were increased in peroxide value, 

acid value, saponification number, refractive index and viscosity. The increase in 

Golden spoons fat of all above values more than Cezer oil and followed by Al-Bint 

oil after the fourth time .  

2 - There were significant different( P< 0.05 ) between number of frying times and 

red color and no significant differences with yellow color, but ,did not notice the 

effect of oil type on the color. The stability to change color of the Tow Golden 

spoons fat more than Cezer oil then Al-Bint oil. 

3 - A decrease in Palmitic in Al-Bint oil and in two Golden spoons fat after the 

fourth frying time, but it increased in Cezer oil after the fourth frying time. A 

decrease in stearic in Al-bint oil and Cezer after the fourth frying time, but it 

increased in Two Golden spoons fat after fourth frying time. 

The total saturation fatty acids between frying process were in Two Golden spoons 

fat more than Al-bint oil then Cezer oil, but its present increased in Two Golden 

spoons fat and decreased in Al-Bint and Cezer oils. 



Oleic and Llinoleic increased after the fourth frying time in Al-Bint oil, but Oleic 

present was lower in Cezer oil than in Al-Bint oil before frying process and it's 

percent decreased after the fourth frying time. 

Oleic and Lionleic increased in Al-Bint oil after the fourth frying time. 

Total unsaturated fatty acids in Al-Bint and Cezer oils increased after the fourth 

frying time, but they were decreased in Two Golden Spoons fat.             

Keywords: Oil , Fat , Al -Bint oil, Cezer and Golden Spoons fat, Deep frying . 

 

  المقدمة

ية الزيوت و الدهون استخدام ضوابط ان  في الغذائ

 يجب التي الامور اهم من واحدة تعد الانسان تغذية

 التغذيااة تاوفير ناحياة مان فيهاا البحا  و مراعاتهاا

 الجيااد غياار الاسااتخدام ان اذ ، الصااحيحة العلميااة

يوت لدهون للز لى ضاارة تأثيرات لاه وا  صاحة ع

 و الدهنياااة الاحمااااض بعاااض فماااثلاا  ، الانساااان

 تساابب الدهنيااة المااواد ماان غيرهااا و الكولسااترو 

 الااى اضااافة ، الدمويااة الاوعيااة و القلااب امااراض

سمم حالات يرة الت تي الكث حدث ال سبب ت ستخدام ب  ا

 ( .  3)  صحيحة غير بصورة الدهون و الزيوت

 ماان العااراق بضاامنها و العربااي الااو ن دو  تعااد

لدو  ستهلك التاي ا يرة كمياات ت  و الزياوت مان كب

عالم من مختلفة انحاء في الحا  هو كما ، الدهون  ال

عراق في تجرى ية ال لي عمل يق الق حد هي و العم  ا

 صااالحة لتصاابح الاغذيااة ماان الكثياار  هااي  اارق

 الى اضافة المستهلك قبل من مرغوبة و للاستهلاك

 و الزيااوت تمتلكهااا التااي العاليااة الغذائيااة القيمااة

 ( . 5) الدهااون

عراق في المنتشرة الشعبية الاكلات من الكثير ان  ال

ها يستعمل العربي الو ن و ية في لي عمل يق الق  العم

لى اضافة السمبوسة ، الفلافل مثل  البطا ا جبس ا

.  الاساااماك و اللحاااوم منتجااات و الاااذرة جاابس و

 الاادهون العميااق القلااي عمليااة فااي عااادة تسااتخدم

صلبة لك و ال ها لرخص ذ لبعض و اثمان ستخدم ا  ي

يوت ية الز ثل النبات يت م هرة ز شمس ز يت و ال  ز

 ( . 2) الاخرى الزيوت انواع من غيرها و الذرة

شعبية الاكلات شهدت ثل ال سة و الفلافل م  السمبو

 فتاارة خاالا  خاصااة العااراق فااي كبيااراا  انتشاااراا 

 لااارخص ذلاااك و الجاااائر الاقتصااااد  الحصاااار

سعارها  تاوفر الاى اضاافة ، تحضايرها ساهولة و ا

 الرئيسااية الاكاالات ماان فأصاابحت الاوليااة موادهااا

ير لدخل ذو  من للكث حدود ا ية هذه ان.  الم  الاغذ

لدهن مع عرض الزيت او ا يات خلا  تت لي عمل  الق

 الااى تصاال عاليااة حراريااة درجااات الااى العميااق

 ماان لكاال الطبيعيااة الصاافات علااى تاارثر( م200)

 الزيااات او والااادهن( الفلافااال) المقلاااي المنتاااو 

 من جزءاا  يصبح الذ  و القلي عملية في المستخدم

 . ) 9المقلي )  الغذاء

فااي  هادفت الدراسااة الاى تقاادير ومتابعاة التغياارات

ماض ية والاح ية والفيزيائ ية  الصفات الكيميائ الدهن



عد عمل ستوردة ب ية والم لدهون المحل يوت وا ية للز

تحديااد  القلاي العمياق فاي تحضااير الفلافال بغارض

 صلاحيتها للأستهلاك البشر  

 المواد و طرائق العمل 

 المواد المستعملة:

 الفلافل:

من الحمص )      1تم تصنيع الفلافل بتكوين خليط 

كغاام( صاانل )المحلااي( بعااد تننيفااه و تنقيتااه ماان 

( ساااعات و الااذ  تاام 10الشااوائب والمنقااع لماادة )

نات الصوديوم 5هرسه و خلطه مع ) ( غم بيكاربو

( غاام بصاال و 250( غاام ماان الثااوم و )100و )

 ( غم كرفس .500)

 (:Oils and Fatsالزيوت و الدهون )

قي )المصنع      تم الحصو  على زيت البنت العرا

ماان زياات زهاارة الشاامس( و المعبااأ فااي عبااوات 

بلاسااتيكية شاافافة ماان الشااركة العامااة لصااناعة 

الزيااوت النباتيااة ب البصاارة وزياات ساايزر التركااي 

)المصاانع ماان زياات زهاارة الشاامس( والمعبااأ فااي 

لذهبيتين  عبوات بلاستيكية شفافة، ودهن الملعقتين ا

ماليز في ال بأ  يت النخيل( و المع من ز   )المصنع 

ية .  من الاسواق المحل عبوات معدنية تم شراؤهما 

لي  ية الق في عمل علاه  تم استخدام الزيتين و الدهن ا

 العميق للفلافل .

 الطرق المستعملة :

 عملية القلي العميق :

خا     لب  سطة قا صنعة بوا فل الم ص شكلت الفلا

لي اللتكون بحجم واحد . ثم اجريت عم يق لية الق عم

( لتاار ماان الزياات او الاادهن فااي مقاالاة 2بوضااع )

( مصنوعة من الفولاذ Deep Fat Fryerعميقة )

( المثبتااة Stainless Steelغيار القاباال للصاادأ )

من  سيطرة  كن ال لذ  يم حرار  و ا صدر  لى م ع

بدرجااااة حاااارارة القلااااي و هااااي  علااااى خلالااااه 

(180±5C°. ) 

فاال فااي ( قطعااة ماان الفلا12بعااد ذلااك وضااعت ) 

كي نضمن  لي ل الزيت او الدهن بواسطة مصفاة الق

فتغطس بالزيت  بنفس الوقت ،  وضع جميع القطع 

او الاادهن لماادة دقيقتااان و نصاال حياا  وجااد ماان 

لي .  ية الق كافي لاجراء عمل التجربة ان هذا الوقت 

مع  لدهن  يت او ا من الز عت المصفاة  لك رف عد ذ ب

من ابقائها مدة قليلة و حركت فوق المقلاة  للتخلص 

 الزيت اوالدهن المتعلق بها. 

اجريات العمليااات السااابقة علاى كاال ماان زيتااي     

البناات و ساايزر و دهاان الملعقتااين الااذهبيتين . ثاام 

سية  قلاة لاجراء الفحوصات الح خذت الفلافل الم ا

لدهن  يت او ا من الز نات  خذ عي تم ا كذلك  ها ،  علي

المسااتخدم و وضااعت فااي عبااوات مغلفااة بااالورق 

( لمنع وصو  الضوء Foilي من الالمنيوم )المعدن

حرارة ) جة  مدة بدر في المج نت  ( °C 15-و حف

 لإجراء الفحوصات الفيزيائية و الكيميائية عليها. 

من      ية  و عند البدء بعملية قلي جديدة تضاف كم

ية  في عمل الزيت او الدهن الطاز  للذين استخدموا 

ت لذ   لي القلي لارجاعهما الى الحجم الاصلي ا م الق

 ( لتر .2به و هو )

 Analyticalالطااارق التحليلياااة المساااتعملة )

Methods:)- 

 -(:Total Analysisالتحليل الاجمالي للفلافل )

اجرياات اختبااارات تقاادير كاال ماان الر وبااة ،     

ياف على الفلافل  ماد و الال لدهن ، الر بروتين ، ا ال



مذكورة مان  قة ال لي وفقاا للطري في الق ستخدمة  الم

 A.O.A.C.  (6  .)قبل 

 -الفحوصات الفيزيائية :

 -: (Color)اللون  -1

ستخدام      لدهن با لون للزيت و ا تم قياس درجة ال

لك حسب   Lovibond Tintometerجهاز  و ذ

 . Pearson (24) الطريقة المذكورة من قبل

 -: (Viscosity)اللزوجة -2

ستخدام جهاز   قدير  Ostwaldتم ا في ت الزجاجي 

بل من ق مذكورة  قة ال قاا للطري  Daniel اللزوجة وف

 (. 22وآخرون )

 -الفحوصات الكيميائية :-3 

سيد للزيت      قدرت قيمة الحامض و قيمة البيروك

قة قاا لطري لي وف ية الق عد عمل بل و ب لدهن ق  ( و ا

Pearson 22 قادرت الاحماااض الدهنياة الكليااة )

سيزر نت و تي الب من زي كل  هن   CEZER ل ود

الملعقتااين الااذهبيتين قباال عمليااة القلااي وبعااد القليااة 

 ( . 22 (وآخرون   Stoffelالرابعة لأتباع  ريقة 

ستخدام تجربة  - وحللت النتائج احصائيا ا با

عاملياااه تطبياااق باساااتخدام التصاااميم العشاااوائي ) 

C.R.D وقورناات العواماال المدروسااة احصااائيا ا )

 (R.L.S.Dباساتخدام اختباار اقاال فارق معنااو  ) 

(2 .)                       
-  

 

 النتائج والمناقشة 

-التحليل الإجمالي للفلافل :  

( نساااب مكوناااات الفلافااال 1يباااين الجااادو  )    

المصنعة بصورة رئيسية من الحمص الخام صنل  

)المحلااااي( اذ كاناات النتااائج هااي نساابة عاليااة ماان 

نتيجااة لاسااتخدام الخضااار و  %57.15الر وبااة 

سبة  ما ان ن صنيع الفلافل . ك في ت قع  الحمص المن

ناتجااة عاان اسااتخدام الحمااص  %24.78البااروتين 

ية سبة  الذ  يعد من البقوليات الغن ما ن بالبروتين . ا

نت منخفضة وهي  عدم وجود  %3.91الدهن فكا ل

سبة  ما ن نات الفلافل . ا في مكو لدهن  ية با مواد غن

نت  ياف فكا ماد والال علاى  %10.4و  %3.76الر

 التوالي . 

والاادهون  التغيارات الكيميائياة والفيزيائيااة للزياوت

 اثناء القلي العميق: 

-قيمة البيروكسيد:  

جدو  )يوضح ا       ل لي 2 مرات الق عدد  تأثير   )

ين العميااق لزيتااي البناات و ساايزر و دهاان الملعقتاا

لفلافاال الااذهبيتين فااي رقاام البيروكساايد عنااد قلااي ا

°5C±180بدرجااة حاارارة  . فقااد وجاادت فااروق  

0.05 <معنوية ) أ مة ( بين انواع الزيوت المستخد

وبااين عاادد ماارات القلااي . ولااوحظ ازدياااد رقاام 

 عاادد ماارات القلااي بساابب البيروكساايد مااع زيااادة

ير  ية غ لدهن او الزيت على احماض دهن احتواء ا

جااة مشاابعة ، اذ تتكااون الجااذور الحاارة الفعالااة نتي

ت اي تعرض المادة الدهنية الى الحارارة والضاوء ال

س جين بدورهاا تكاون البيروكسيادات بوجاود الاوك

 ، والاخيرة تتحد مااع الهيدروجياان مكونااة

-ائية:التغيرات الكيمي  

هيادروبياروكسيادات التاي تنشطار الاى مركبات 

 وسطية مثل الالديهايدات و الكيتونات .لذلك يزداد 

 

 ( التحليل الاجمالي لمكونات الفلافل1جدول )



 % المكونااات 

 57.15 الر وبااة 

 24.78 (N X 6.25)البروتياان

 3.91 الدهاان

 3.76 الرماااد

 10.4 الالياااف

 . الارقام تمثل معد  لثلاث مكررات 
 

 

أ رقاام البيروكساايد الااى اقصااى قيمااة لااه ثاام يبااد

قم ( 22)  بالانخفاض في ر يادة  قد حصلت ز . و

سيزر و نت و  تي الب من زي كل  سيد ل هن  البيروك د

2.6الملعقتاااااين الاااااذهبيتين مااااان )   ، 1.8و1.2 ) 

كافئ كغم دهان قبال عملياة القلاي الاى )\ملم 4.6   ،

6.0 و   6.6 ية الراب\( ملمكافئ عد القل عه كغم دهن ب

فاض رقا سبب عادم انخ توالي . و يعازى  لى ال م ع

  البيروكساايد لعاادم وصااوله الااى الحااد الاقصااى أ

تي سيدات ال يه الهيدروبيروك كون ف شطر  الذ  تت تن

ي الااى المركبااات الوسااطية ، كمااا فااي النتااائج التاا

ها  Alonso توصل الي يت  8) ستخدم ز لذ  ا ( ا

حرارة  جة  صويا بدر فو  ال 180 C° ، اذ ازداد  

 رقم البيروكسيد

من  3.7 كافئ لى \ملم هن ا كغم د 10 كافئ  كغم \ملم

ته دهن بعد القلية الثالثة، ثم انخفض حتى بل غت قيم

2.2 ذا كغم دهن بعد القلية الخامسة . و ه\ملمكافئ 

ستخدامه  فيبعينه حصل عند ا تون  لي  زيت الزي ق

حرارة  °C 180شرائح البطا ا بدرجة  ، اذ زاد  

لى  سيد ا 12.5رقم البيروك كافئ عد \ملم هن ب كغم د

لى  ثم زاد ا ية  ية الثان 14.5القل كافئ هن \ملم كغم د

لى  ثم انخفض ا ثة  ية الثال عد القل 5ب كافئ  كغم \ملم

ضاا ح ثم انخفاض اي ية الرابعاة ،  هن بعاد القل تاى د

2وصلت قيمته الى  كافئ  ي\ملم عد القل هن ب ة كغم د

 الخامسة . 

وقاااد اشاااار لهاااذه النتاااائج ايضاااا        El – 

Sharkawi  ( 22واخرون )  الذين لاحنوا ازدياد

ذور رقاام البيروكساايد عنااد تعاارض ماازيج زيتااي باا

قطن الطما ة وفو  الصويا المضاف لزيت بذور ال

م2881الااى التسااخين بدرجااةحرارة  ±  68لماادة  2 

ج يوم . كما اشار لهذه النتائ\ساعة 2ساعة و بمعد  

Faragما حصل عليه كل من  و (  26وآخرون )   

Huyghebaert   (29  )و Irshad وآخاارون   

( الاااذين اكااادوا حااادوث زياااادة فاااي رقااام  28)

ع لي و  حرارة الق دد البيروكسيد بزيادة درجة       

 مراته . 
 

 

 

 

 

 



باستخدام زيتي  °5C±180( تأثير عدد مرات القلي العميق للفلافل بدرجة حرارة  2جدول )

 .Peroxide valueالبنت و سيزر و دهن الملعقتين الذهبيتين على قيمة البيروكسيد 

 نوع الزيت                

او الدهن               

 عدد مرات القلي

كغم دهن(\قيماااة البيروكساايد )ملمكافئ  

ين دهن الملعقتين الذهبيت زيت سيزر زيت البنت   

 1.8 1.2 2.6 قبل عملية القلي

 5.6 5.2 3.8 بعد القلية الاولى

 5.8 5.4 3.9 بعد القلية الثانية

 6.2 5.7 4.2 بعد القلية الثالثة

 6.6 6.0 4.6 بعد القلية الرابعة

  معد  لثلاث مكررات .الارقام تمثل 

 R.L.S.D   = 1.38لانواع الزيوت 

 R.L.S.D   = 3.00لعدد مرات القلي 

و تتفااق هااذه النتااائج مااع        Drozdowski  

في رقم (  21وآخرون ) يادة  حين وجدوا حدوث ز

عاادم البيروكساايد لزياات بااذور الشاالغم بساارعة و ب

ي تحااد ماان عمليااة وجااود مضااادات الرغااوة التاا

كغم دهاان بعااد \ملمكااافئ 8,9الاكساادة الذاتيااة الااى 

شرائح يق ل لي العم ية الق من عمل حد  يوم وا  مرور 

م . كاااذلك وجاااد 2881البطا اااا بدرجاااة حااارارة 

Hazuka في رقم (  28وآخرون )   يادة  حدوث ز

سائل و ا شلغم ال بذور ال سيد لزيت  هدر  البيروك لم

لي  ية الق من عمل حد  يوم وا مرور  عد  ،  8.6من )ب

لى )8 هن علاى \( ملمكاافئ28.1و  8.82( ا كغم د

 التوالي لكل من الزيتين  السائل والمهدر  . 

 ماان خاالا  النتااائج التااي تاام الحصااو  عليهااا      

قم البيروكسايد ك ستنتج ان الزياادة فاي ر انات فاي ن

سي يت  من ز بر  لذهبيتين اك تين ا هن الملعق زر  و د

بع مرور ار عد  نت ب يت الب من ز بر  يات ، اك و  قل

لك من ذ ثر  سيد اك قم البيروك يزداد ر كن ان  ثم  يم

ياانخفض بعااد الوصااو  للحااد الاقصااى لااه عنااد 

ياد يق . ان ازد لي العم يات الق مة  الاستمرار بعمل قي

يت او ا تواء الز سبب اح كون ب سيد ي لادهن البيروك

با لة للارت مع على احماض دهنية غير مشبعة قاب   

حرارة ا جة  لدرجة  سجين نتي يالاوك لي العال ة او لق

لاساااابار اخاااارى كالضااااوء مااااثلاا ، فتتكااااون 

البيروكساااايدات و التااااي باااادورها تتفاعاااال مااااع 

سيدات ، و كون الهيدروبيروك يدروجين و ت هذا اله

لدهن يت او ا في الز صر المزدوجة  ني ان الاوا  يع

لرقم ا لى انخفاض ا ترد  ا تالي  يود  تتحطم و بال ل



هااو  لااذلك الزياات او الاادهن ، لان الاارقم اليااود 

 مقياس لدرجة عدم التشبع . 

  -قيمة الحامض:

ي1يبين الجدو  )     ق ( تاثير عدد مرات القلي العم

تين الاذه هن الملعق سيزر و د نت و  تي الب بيتين لزي

جةحر فل بدر لي الفلا ند ق حامض ع مة ال ارة في قي

م2881 ± . اذ لااوحظ وجااود فااروق معنويااة ) أ 2  > 

ع 8.82 بين  دد (  بين انواع الزيوت المستخدمة و 

ماارات القلااي . فقااد ازدادت قيمااة الحااامض ماان 

( ملغاام 8.22و  8.22،  8.22) KOH غاام  قباال \

( ملغاام 8.12و  8.11،  8,12عمليااة القلااي الااى )

KOH و سيزر   غم بعد القلية الرابعة لزيتي البنت\

 و دهن الملعقتين الذهبيتين على التوالي . 

عد       يادة  حامض بز مة ال ياد قي سبب ازد د يعود 

حرة  ية ال ماض الدهن يادة الاح لى ز لي ، ا مرات الق

لي  (24)نتيجة التحلل المائي خلا  عمليات الق . و  

  El – Sharkawiاتفقاات هااذه النتااائج مااع  

(اذ زادت قيماااة الحاااامض عناااد  22وآخااارون )

تعرياااض مزياااج زيتاااي بااذور الطما ااة و فااو  

لزياات بااذور القطاان الااى درجااة  الصااويا المضاااف

م2881حرارة  ± ساعةبيوم. و اتفقت هذه  68لمدة  2 

Abdel-Rahmanالنتائج أينا مع  عند قلي (  2)  

من الزيوت )ز فة  نواع مختل يت البطا ا في اربع ا

بااذور القطاان ، زياات فااو  الصااويا ، زياات زهاارة 

م2881الشمس ، زيت الذرة( بدرجة حرارة  ±  2   .

من كل  مع   El – Shattory واتفقت النتائج ايضاا 

( 22وآخاارون ) Faragو    و ( 26وآخاارون )  

Irshad . و اتفقااااااات ماااااااع ( 28وآخااااااارون ) 

Drozdowski الااذين لاحنااوا (  21وآخاارون ) 

شرائح لي  ند ق حامض ع مة ال في قي يادة   حدوث ز

بذور 2881البطا ا بدرجة حرارة  ستخدام زيت  م با

ملغااام  2.2ثااام الاااى  2.1لاااى ا 8.82الشاالغم مااان 

KOH غم . وقد اشار ايضاا لهذه النتائج \ Hazuka 

فقااد زادت قيمااة الحااامض لزياات (  28وآخاارون )

من ) هدر   سائل و الم شلغم ال ( 8.2،  8.2بذور ال

KOHملغم  ( ملغم 2.2،  2.1غم الى )\ KOH غم \

ما ح مع  تائج ايضاا  صلت على التوالي . و تتفق الن

يه  Tynek et al. (2001)عل ستخدامهم   عند ا

و  زيات بااذور الشاالغم بااثلاث  اارق هااي التسااخين

ك القد ، القلي العميق لشرائح البطا ا و لشرائح سم

ملغم  8.1اذ زادت قيمة الحامض من  KOH غم \ 

( ملغاام 2.21و  8.2،  8.12الاى ) KOH  \ غاام

علااى التااوالي بعااد ماارور خمسااة ايااام ماان القلااي ، 

تم تي  تائج ال ها ان  التوصل نستنتج من خلا  الن الي

تين زياات البناات العراقااي و دهاان الملعقتااين الااذهبي

باال الماااليز  كانااا متساااويين فااي قيمااة الحااامض ق

يات ، و لكن بع قل مرور ار عد  لي و ب ية الق ما عمل ه

مرات ال عدد  يادة خلا   تدر  بالز في ال لي اختلفا  ق

م من قي ة حتى وصلوا لما هما عليه ، كما انهما اقل 

ر التركااي و هااذا يعنااي ان الحااامض لزياات ساايز

 الاخير اقل مقاومة لعملية التحلل المائي . 

-رقم التصبن :  

( تااأثير عاادد ماارات القلااي 2يبااين الجاادو  )      

ين العميااق لزيتااي البناات و ساايزر و دهاان الملعقتاا

فااال الاااذهبيتين فاااي رقااام التصااابن عناااد قلاااي الفلا

م2881بدرجااةحرارة  ± .اذ لااوحظ وجااود فااروق  2 

<معنوية ) أ ات ( بين ارقام التصبن لعدد مر 828. 

نواع ال بين ا زيوت القلي ، ولم توجد فروق معنوية 

د المسااتخدمة . فقااد زاد رقاام التصاابن بزيااادة عااد

 ماااااااااااااااااارات القلااااااااااااااااااي ماااااااااااااااااان 

بل عملياة القلاي الاى  299.22و 222،  291.22 ق

ة بعد القلية الرابع 222.26و  288.22،  288.26



سيزر نت و تي الب من زي كل  هن المل   ل تين ود  الذهبيتين على التوالي . عق

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

باستخدام زيتي  5 ±م1081( تأثير عدد مرات القلي العميق للفلافل بدرجة حرارة 3جدول )

 . Acid valueالبنت و سيزر ودهن الملعقتين الذهبيتين على قيمة الحامض 

 نوع الزيت     

او الدهن                         

 عدد مرات القلي

KOHقيمااة الحااامض)ملغم  غم(\  

تين دهن الملعقتين الذهبي زيت سيزر  زيت البنت  

 8.22 8.22 8.22 قبل عملية القلي

 8.28 8.22 8.29 بعد القلية الاولى

 8.29 8.29 8.18 بعد القلية الثانية

 8.18 8.18 8.12 بعد القلية الثالثة

 8.12 8.11 8.12 بعد القلية الرابعة

 . الارقام تمثل معد  لثلاث مكررات 

 R.L.S.D   = 8.822لانواع الزيوت 

 R.L.S.D   = 8.82لعدد مرات القلي 

        في نستنتج من ذلك بأن مقدار الزيادة 

كان   22.62و  12.22،  22.62رقم التصبن 

جاه  ية ت هذا يوضح ان الثبات توالي ، و  لى ال ع

بر  لذهبيتين اك تين ا لدهن الملعق نت  التحطيم كا

سيزر ، و  يت  ما ز ثم يليه نت  يت الب ها لز من

يعاود ساابب زياادة رقاام التصابن الااى تعاارض 

ية والتحطيم الزيت او الدهن الى  سدة الذات الاك

ية  ، اذ حصلت زيادة لمحتوى الاحماض الدهن

ذات الاااااااوزن الجزيخاااااااي المااااااانخفض ) 

 ,الزاملي( . 2988

       اتفقااات هاااذه النتاااائج ماااع Giri و

Anandam  (22  ياد رقم ( اللذان لاحنا ازد

قباال  292التصاابن لزياات زهاارة الشاامس ماان 

بعااد عمليااة القلااي .   292عمليااة القلااي الااى 

لي )وأ ( عند 2تفقت هذه النتائج مع نتائج الزام

عي  هن الرا لذرة و د نت و ا تي الب ستخدام زي ا

± م2881في قلي شرائح البطا ا بدرجةحرارة 

من  2  282.2،  282.2، اذ زاد رقم التصبن 

،  222.2قبااال عملياااة القلاااي الاااى  282.2و 

سااااعة مااان  98بعاااد مااارور  229،  282.2

ق توالي. و  لى ال لي ع ية الق من عمل كل  كد  د ا

El–Sharkawi ( 22وآخااارون ) و,Irshad 

حدوث (  28وآخرون )  تائج أ   هذه الن فس  ن



مرات  عدد  يادة   القلي و درجة الحرارة .زيادة في رقم التصبن عند ز
 

 

باستخدام زيتي  5± م1081بدرجة حرارة ( تأثير عدد مرات القلي العميق للفلافل 3جدول )

 .  .Saponification Noالبنت و سيزر و دهن الملعقتين الذهبيتين على رقم التصبن

 نوع الزيت                

او الدهن                       

 مرات القليعدد 

 رقااااااام التصااابن

ين دهن الملعقتين الذهبيت زيت سيزر زيت البنت   

عملية القليقبل   291.22 222.8 299.22 

 282.26 288.22 299.22 بعد القلية الاولى

 286.26 281.16 282.96 بعد القلية الثانية

 228.12 282.22 286.92 بعد القلية الثالثة

 222.26 288.22 288.26 بعد القلية الرابعة

 . الارقام تمثل معد  لثلاث مكررات 

 R.L.S.D   = 21.22لعدد مرات القلي 

 . لا توجد فروق معنوية بين انواع الزيوت 

-التغيرات الفيزيائية:  

-اللزوجة :  

ي2يبين الجدو  )     ق ( تأثير عدد مرات القلي العم

تين الاذه هن الملعق سيزر و د نت و  تي الب بيتين لزي

حرارة   2± م2881في اللزوجة عند الفلافل بدرجة 

 . فقاااااااااد وجاااااااااادت فاااااااااروق معنويااااااااااة 

<) آ  ين ( بين انواع الزيوت المستخدمة و ب8.82  

 عدد مرات القلي . 

مرات       عدد  يادة  يادة اللزوجة بز لوحظ ز قد   و

ر اكبر القلي . و مقدار اللزوجة المتكونة لزيت سيز

ن منهااا فااي زياات البناات ثاام يليهمااا دهاان الملعقتااي

في اللزوجاة كا لذهبيتين ، اذ ان مقادار الزياادة  ان ا

( 2,2،  و  1.6،  1,1) Cp لية على التوالي بعد الق 

ون لثباتيااة تجاااه تكااالرابعااة . ماان ذلااك نلاحااظ ان ا

ه فااي اللزوجاة لاادهن الملعقتااين الااذهبيتين اكباار مناا

 زيت البنت ثم زيت سيزر .

لى ز      يادة و يعود سبب زيادة اللزوجة للزيوت ا

ية غ ير البلمرة المتكونة نتيجة لوجود احماض دهن

ح تي ت لدهون ال في ا ها  ثر من سب اك شبعة بن و  م

ير ال ية غ ماض الدهن من الاح لة  سبة قلي شبعن ة ، م

قل) هذه  2بالتالي تكون درجة بلمرتها ا قت  (. و اتف

Morrisonالنتااائج مااع  الااذين  (  22واخاارون ) 

لاحنااوا زيااادة اللزوجااة فااي زياات زهاارة الشاامس 



يات ال لي )الصنل الشمالي و الجنوبي( خلا  عمل ق

حرارة    2± م2881العميق لشرائح البطا ا بدرجة 

لي ا 21.8و  22.2، من  ية الق بل عمل ،  28.2لى ق

ساااعة لكاال ماان الصاانل  28بعااد ماارور  28.2

قت توالي . و اتف شمالي على ال تائج  الجنوبي و ال الن

Morrisonمع  و   Robertson (. واتفقات  21)

لي ) تي 2النتائج ايضاا مع الزام ستخدامه زي ( عند ا

البناات و الااذرة و دهاان الراعااي فااي قلااي شاارائح 

جةحرارة  يادة  2± م2881البطا ا بدر ، اذ لاحظ ز

 اللزوجاااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااة 

( 2.2و  8،  8.6من ) Cp قبال عملياة القلاي الاى  

( 22و  28.1،  29.2) Cp بعاااااااااااااااااااااااااااااد    

لي على ا 98مرور  ية الق توالي . وساعة من عمل  ل

 قااااااااااااااد اشااااااااااااااار كاااااااااااااال ماااااااااااااان 

El – Sharkawi خرون )  و  ( 22وا Varela  

و   ( 18واخرون ) Abdel – Rahman ( و  2)  

Irshad ها  ( 28واخرون )  في بحوثهم التي اجرو

يادة حدوث ز لى  من الزيوت ا فة  نواع مختل  على ا

ح لدهن عند الاستخدام ت ت في اللزوجة للزيت او ا

ة .تاثير درجات الحرارة العالي  

-اللون :  

لي 6يلاحظ من الجدو  )     مرات الق عدد  تأثير   )

ين العميااق لزيتااي البناات و ساايزر و دهاان الملعقتاا

لي الفلافل بدر حرارة الذهبيتين في اللون عند ق جة 

سبة للاون الاحمار وجادت فاروق 2± م2881  . فبالن

<معنوية ) آ  ( بين عدد مرات القلي ، و لم 8.82  

بين  لون لانواع التوجد فروق معنوية  زيوت قيم ال

 المستخدمة في عملية القلي . 

ي       بين اما اللون الاصفر فلم توجد فروق معنو ة 

عااادد مااارات القلاااي و لا باااين اناااواع الزياااوت 

قدار الزي في المستخدمة في عملية القلي . فأن م ادة 

 ودهن الملعقتين اللون الاحمر لزيتي البنت و سيزر

بعااد القلياة الرابعااة  2و  8.2،  2.2الاذهبيتين كاان 

لون الاص في ال يادة  فر على التوالي ، اما مقدار الز

بعد القلية  2،  28،  22للزيوت السابقة اعلاه فكان 

من ذ كن الاستنتا   توالي . يم لك ان الرابعة على ال

نت مة كا لون بصورة عا لدهن  الثباتية تجاه تغير ال

س يت  في ز ها  بر من لذهبيتين اك تين ا ثالملعق م يزر 

 يليهما زيت البنت . 

ة تلل ويعد التغير في اللون مهماا في تحديد مد      

طي الزيت او الدهن الذ  يصبح اكثر دكنة مما يع

ير منتو  غير مرغور به ، و ان سبب حدوث التغ

الى  في اللون يعزى الى تعرض الزيوت و الدهون

ن التحطم و تكسر الصبغات المسرولة عن اللو

ة فعل درجة حرارة القلي العاليالموجودة فيها ب

(. و تتفق هذه 2واكسدتها بوجود الاوكسجين )

Thompsonالنتائج مع  الذين  ( 28وآخرون ) 

ن لاحنوا تغير درجة اللون في زيت بذور القط

 Smouseخلا  عمليات القلي . واتفقت النتائج مع 

رة اذ حدث تغير في درجة اللون لزيت الذ(  26)  

 ، زيت 
 
 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

 



باستخدام زيتي  5± م1081( تأثير عدد مرات القلي العميق للفلافل بدرجةحرارة 5جدول )

 البنت و سيزر و دهن الملعقتين الذهبيتين على اللزوجة .

 نوع الزيت                    

او الدهن                          

 عدد مرات القلي

 اللزوجااااااااااة )سنتيبويز(

ن دهن الملعقتين الذهبيتي زيت سيزر زيت البنت   

 8.2 2.2 8.6 قبل عملية القلي

 8.2 8.2 9 بعد القلية الاولى

 9.2 8.9 28.2 بعد القلية الثانية

 9.2 9,9 28.8 بعد القلية الثالثة

القلية الرابعةبعد   22.9 22.2 28.6 

 . الارقام تمثل معد  لثلاث مكررات 

 R.L.S.D   = 8.88لانواع الزيوت 

 R.L.S.D   = 2.1لعدد مرات القلي 

زهرة الشمس و زيت بذور القطن عند القلي 

ي م . و اتفقت النتائج مع الزامل2881بدرجة حرارة 

 ( عند استخدامه زيتي البنت و الذرة    و دهن2)

الراعي في قلي شرائح البطا ا بدرجةحرارة 

، اذ كان مقدار الزيادة في اللون  2± م2881

على التوالي بعد  22.2و  26،  18.2الاحمر

ساعة من عملية القلي . اما اللون  98مرور 

 22الاصفرفقد زادت درجته في زيت البنت من 

ساعة ، و  22بعد مرور  28قبل عملية القلي الى 

قبل  12بالنسبة لزيت الذرة فقد زادت درجته من 

ساعة ، اما  22بعد مرور  28عملية القلي الى 

 دهن الراعي فزادت درجة اللون الاصفر فيه من

ساعة  18بعد مرور  28ة القلي الى قبل عملي 28

 من عملية القلي .

مع        و اتفقت النتائج ايضاا  Tynek خرون    وآ

كان ا(  29) لون  ثر الذين لاحنوا ان التغير في ال ك

يق  2مرة بعد مرور  21بمقدار  لي العم من الق ايام 

شرائح البط لي  نة بق قد مقار سمك ال شرائح  ا ا او ل

بذور الشلغم .التسخين باستخدام زيت   

-نية :تأثير القلي العميق على نسب الاحماض الده  

جدو  )     بين ال سب2ي في ن يرات الحاصلة   ( التغ

تي البنات  وساي ماض الدهنياة المكوناة لزي زر الاح

لااي ودهاان الملعقتااين الااذهبيتين خاالا  عمليااات الق

 العمياااااااااق للفلافااااااااال بدرجاااااااااة حااااااااارارة 

ز بواسااطة جهاااز كروموتااوكرافي الغااا 2± م2881

(GC)   .  



يلاحاااظ مااان الجااادو  ان الحاااامض الااادهني       

من المشبع اللوريك يشكل نسبة ضخيلة جداا ف كل  ي 

شكل  سيزر ) نت 2أ ، 2زيتي البنت و  ما كا أ( ، بين

باال فاي دهاان الملعقتاين الاذهبيتين ق %2.22نسابته 

زيتين أ( . لم تتغير النسبة في ال1عملية القلي )شكل 

ة ن بعااد القليااة الرابعاااعاالاه بينمااا زادت فااي الااده

ر( . 1ر و 2ر ، 2)شكل   

سب       نت ن لدهني المايرستيك كا حامض ا ته اما ال

لذهبيتين في زيتي البنت و سيزر و دهن الملعقتين ا

قبااال عملياااة القلاااي  %1.28و  2.92%،  2.6%

أ(، ثاام اصاابحت 1أ و 2أ ، 2علااى التااوالي )شااكل 

دهن ت في النسبته ضخيلة جداا في الزيتين و انخفض

ر و 2ر ، 2بعد القلية الرابعة )شكل  %1.62الى 

حامض1 سبة ال سبب انخفاض ن  ر(  . و قد يعزى 

مه او تك لى تحط ستيك ا شبع الماير لدهني الم سره ا

 نتيجااة درجااة حاارارة القلااي العاليااة و تحولااه الااى

( .2احماض دهنية  يارة )  

 و يلاحااظ ايضاااا ان نساابة حااامض البالمتيااك      

ية  %22.18البنت من انخفضت في زيت  بل عمل ق

شكل  %28.12القلي الى  عة ) ية الراب عد القل أ ، 2ب

 ر( ، بينمااا زادت نساابته فااي زياات ساايزر ماان2

لى  2.16% لي ا ية الق بل عمل ية  %8.22ق عد القل ب

ر( ، فااي حااين انخفضاات 2أ ، 2الرابعااة )شااكل 

من  لذهبيتين  تين ا هن الملعق في د سبته   %22.88ن

لى  لي ا ية الق بل عمل عة  %2822.ق ية الراب عد القل ب

شكل  حامض 1أ ، 1) حدث ايضاا ل ما  هذا  ر( . و 

هن المل في د سبته  يادة ن تين الستيريك ، ما عدا ز عق

ر(. 1الذهبيتين بعد القلية الرابعة )شكل   

ماض        سب الاح موع ن هذا ان مج من  ستنتج  ي

س نت ن لي كا ية الق بل عمل شبعة ق ية الم في الدهن بته 

لذ في زيتدهن الملعقتين ا ما  بر م نت  هبيتين اك الب

ة ثاام يليهمااا زياات ساايزر ، امااا بعااد القليااة الرابعاا

في د شبعة  هن فازدادت نسبة الاحماض الدهنية الم

في نت  الملعقتين الذهبيتين بينما انخفضت  تي الب زي

سيزر جدو  )  و  في ال ما موضح  قد 28ك ( . و 

يعاازى ساابب انخفاااض نساابة الاحماااض الدهنيااة 

ضافالمشبعة في زيتي  لى ا سيزر ا نت و  ة زيت الب

ية قلا بل كال عمل ستعمل ق لى الزيات الم ي  از  ا

اصه من لتعويض الفقد الذ  يحدث فيه نتيجة امتص

( .2قبل المادة المقلاة )  

قد زادت     شبعة ،ف ية غير الم  اما الاحماض الدهن

من  يك  حامض الاول سبة  بل عملياة  % 12.22ن ق

لى  لي ا ية الرا  % 12.62الق عد القل يب في ز عة  ت ب

حامض اللي سبة لل حا  بالن كذلك ال نت ، و  يك الب نول

سب2أ ، 2)شكل  في ن ة ر( ، ان سبب ذلك الازدياد 

 هااذين الحامضااين قااد يعاازى الااى تكساار الاواصاار

 المزدوجااة فااي حااامض اللينولينيااك وتحولااه الااى

يجة درجة الحامضين الدهنيين الاوليك واللينوليك نت

 الااى اضااافة زيااتحاارارة القلااي العاليااة ، وكااذلك 

(2 از  قبل كل عملية قلي)  

وليك اما في زيت سيزر فقد كانت نسبة حامض الا 

لي ، اقل مما هي عليه في زيت البنت قبل عملية ا لق

عة بن ية الراب عد القل سبة ضخيلة ثم انخفضت نسبته ب

ف%8.29مقدارها ) يادة  سبة الز نت ن ما كا ي ( . بين

ذر فااي ( ، هااذا التذباا%2.21حااامض اللينوليااك )

ياات النتااائج قااد يعاازى الااى الاضااافة المسااتمرة للز

له الا يك و تحو طم حاامض اللينولن طاز  و تح ى ال

لذه تين ا هن الملعق في د بيتين حامض اللينوليك. اما 

سبة ض يك بن حامض الاول سبة  يادة ن خيلة فيلاحظ ز

ت نسبة ( بعد القلية الرابعة ، بينما انخفض8.88%)

بة الرابعاااة بنساااالحاااامض اللينولياااك بعاااد القلياااة 

( ، و ذلااااك بساااابب تكساااار الاواصاااار 8.22%)



له المزدوجة نتيجة درجة حرارة القلي العالية وت حو

(  . 2الى حامض الاوليك )  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

باستخدام زيتي  5± م1081( تأثير عدد مرات القلي العميق للفلافل بدرجة حرارة 6جدول )

 البنت و سيزر و دهن الملعقتين الذهبيتين بدرجة اللون .

 نوع الزيت او          

الدهن                    

 

 عدد مرات القلي

 اللااااون

تياندهاان الملعقتين الذهبي زياااااات سيزر زيااااات البنات  

R Y R Y R Y 

 22 1.8 18 2.2 22 2.2 قبل عمليااة القلي 

 28 2.1 12 1.8 12 2.8 بعد القليااة الاولى

 28 6.2 22 2.8 22 2.8 بعد القليااة الثانية

 28 2.1 28 8.2 28 6.2  بعد القليااة الثالثة

 28 8.8 28 22.8 28 8.2 بعد القليااة الرابعة

  اللون الاحمرR:- 

 R.L.S.D   = 1,1لعدد مرات القلي 

 الزيوت . لا توجد فروق معنوية لانواع 

  اللون الاصفرY:- 

 . لا توجد فروق معنوية لعدد مرات القلي و لا لانواع الزيوت 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

زر ودهن سي ( التغيرات الحاصلة في نسب الاحماض الدهنية المكونة لزيتي البنت و 7جدول )

. 5± م1081الملعقتين الذهبيتين خلال عمليات القلي العميق للفلافل بدرجة حرارة   



 نوع الزيت او

 الدهن

 

 الاحماض الدهنية %

F.F.A. 

التركااي  زياات سيزر زياات البناات العراقااي  
دهان الملعقتيان 

 الذهبيتياان

يقبل القل  
 بعد القلية

 الرابعة 
 قبل القلي

 بعد القلية

 الرابعة 
 قبل القلي

ة بعد القلي

 الرابعة 

Lauric(C 12) Trace Trace Trace Trace 2.22 2.16 

Myristic(C14) 2.6 Trace 2.92 Trace 1.28 1.62 

Palmitic(C 16) 22.18 28.12 2.16 8.22 22.88 22.28 

Stearic(C18) 8.2 Trace 8.29 8.18 8.28 8.26 

الدهنية مجموع الاحماض 

 المشبعة
22.18 28.12 9.29 8.22 21.18 21.22 

Oleic(C 18 : 1) 12.22 11.62 22.29 22.88 12.82 12.28 

Linoleic(C 18 : 2) 21.69 26.82 22.82 26.22 22.68 22.26 

الدهنية  مجموع الاحماض

 غير المشبعة
82.26 89.61 98.22 92.22 26.62 26.26 

سيزر28يلاحظ من الجدو  )       نت    و  تي الب في زي شبعة  ية غير الم سب الاحماض الدهن ( ان مجموع ن   

ة . ازداد بعد القلية الرابعة ، اما في دهن الملعقتين الذهبيتين فانخفض مجموعها بعد القلية الرابع  

و تتفق هذه النتائج مع        Chang  22وآخرون ) 

م 2881عنااد دراسااتهم تااأثير درجااة حاارارة القلااي  (

علااى تركيااب الاحماااض الدهنيااة المكونااة لاادهن 

 الخنزيار ، اذ لاحناوا انخفااض فاي نسابة حاامض

Kilgoreاللينولياااك . كماااا تتفاااق النتاااائج ماااع  و  

Luker ( اللااذان لاحنااا زيااادة فااي نساابة  22)  

ط بذور الق ن حامض الاوليك عند استخدامهما زيت 

م . و اتفقاات 2821فااي قلااي الاادجا  بدرجااة حاارارة 

Changالنتاائج ايضااا مااع  عنااد  ( 22وآخارون )  

في ت لي  ركيب دراستهم على تأثير درجة حرارة الق

طن، ا بذور الق يت  نة لز ية المكو ماض الدهن ذ الاح

ياك و حادثت زياادة فاي الحامضاين الادهنيين البالمت



هم ف تائج مع فق الن لم تت ما يخص الستيريك ، بينما  ي

 حامض اللينوليك . 

وقد اشار لذلك        Morrison (  22وآخرون )  

حثهم با في قفي ب شمس  هرة ال يت ز لي ستخدام ز

م ، فقاااد 2881شااارائح البطا اااا بدرجاااة حااارارة 

الااى  %21انخفضات نساابة حاامض اللينوليااك مان 

تائج الز 8% لي بعد عملية القلي . و قد اوجدت ن ام

( عنااد اسااتخدامه زيتااي البناات و الااذرة و دهاان 2)

الراعااي فااي قلااي شاارائح البطا ااا بدرجااة حاارارة 

دة فااي مجمااوع نسااب ، انااه حاادثت زيااا 2± م2881

من   %22.2،  %28.2الاحماض الدهنية المشبعة 

،  %22.2قباااال عمليااااة القلااااي الااااى  %21.1و 

ية  98بعد مرور  %22و  22.2% من عمل ساعة 

تائ فق فاي الن لم يوجاد توا في حاين  لي ،  ج فيماا الق

يخااص مجمااوع الاحماااض الدهنيااة غياار المشاابعة 

.   لزيتي البنت وسيزر  

نتائج مع و قد اختلفت ال       Hazuka   ( وآخرون

و (  28 Tynek فيماااا يخاااص (  29وآخااارون )  

يت باذو لى ز ند دراساتهم ع يك ع ر حامض اللينول

 الشلغم واستخدامه في عمليات القلي . 
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