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رات جودة زيت بذور القطن المستخدمدراسة تغي  

  دمشقمدينة في قلي بعض أنواع الأطعمة في 
  

  )1(عبد الرحمن سماك

  
  لملخصا

أقراص الفلافل وأصابع البطاطا وقطع فروج      المستخدمة في قلي     من زيت بذور القطن      اتعينجمعت  
 ـ    وأسواقها،  المختلفة  مدينة دمشق   من أحياء    مناطق   10 من   البروستد بعـض  رات  بهـدف دراسـة تغي

الفلافـل وأصـابع   أقـراص   من عيناتجمع  فضلاً عن ، القلي أثناءفي   زيت بذور القطن     مؤشرات جودة 
   .القلي في بذور القطن زيتتصاصها من  نسبة امتحديدبهدف المقلية البطاطا وقطع الفروج 

أنـواع الأطعمـة   عينـات   عظممل اليودي الرقم في اًائية انخفاض الكيميمؤشراتنتائج تحليل الأظهرت  
 – 94.7 بـين  و ، في زيت قلي الفلافـل     )غ زيت 100/ غ I2( 103.8 – 83.8 تراوحت بين  إذْالمدروسة  

ارتفـاع النـسبة المئويـة      مع  قطع الفروج    في حالة    135.6 – 100.7بين   و ،في حالة البطاطا   108.2
وصـل إلـى   و في حالة الفلافـل     ن شديداً  كا إذْ،  ارتفاعاً ملحوظاً  في نهاية القلي  للأحماض الدهنية الحرة    

قطـع  أصـابع البطاطـا و   ولأقراص الفلافل% 20، 40، 60 ةالمخالفالزيت عينات  نسبة  بلغتو% 8.48
 خالفـة  القيمـة الم   لتتجاوزالنسبة المئوية للمركبات القطبية     في   ارتفاع    كما لوحظ  ،التواليى  عل فروجلا

فروج البروستد  ولفلافل وأصابع البطاطا    الزيت ل ت   من عينا  %10،  %20،  40 يف% 25والمحددة بنسبة   
قيمـة رقـم   ارتفعـت   كمـا  ،%31 تجـاوزت  التيالفلافل  زيت قلي    في حالة    شدهاوكان أ  .على التوالي 

بلغت  و)كغ/O2ملليمكافىء ( 20.31 وصلت إلى إذ الفلافلزيت قلي ارتفاعاً ملحوظاً في حالة     بيروكسيد  ال
  .الفروج على التواليقطع البطاطا وأصابع لكل من الفلافل و 20، 10، 50ينات المخالفة نسبة الع
  
 

 أقراص الفلافل،  ،الفروجقطع  ت الجودة،   رايت بذور القطن، تغي    ز :الكلمات المفتاحية 
  .أصابع البطاطا

  
 .سورية  كلية الزراعة، جامعة دمشق،، قسم علوم الأغذية)1(
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Changes of cottonseed oil quality used for frying 

of some food types in Damascus city 
 

A. R. Sammak )1(  
 

ABSTRACT 
Samples of frying cottonseed oil were used for frying samples of falafel, 

potato fingers (French fries) and pieces of prosted chicken. These popular food 
were collected from ten areas of the local markets of Damascus city during the 
year 2011. This study aimed at investigating chemical parameters changes in 
cottonseed oil quality, during frying process. Moreover, Samples of fried food 
were collected in order to calculate oil absorption% during frying. 

In regard to chemical changes, all samples manifested reduction in Iodine 
values 83.8-103.8 (I2 g/100g oil) for falafel, 94.7-108.2 (I2 g/100g oil) for potato 
fingers and 100.7-135.6 (I2 g/100g oil) for chicken pieces. However, a significant 
increase in free fatty acids appeared at the end of frying periods. This 
parameter was high 8.48% in falafel. Nevertheless, unaccepted oil samples 
reached 60, 40 and 20% of the total for falafel, potato fingers and chicken 
pieces, respectively. Moreover, a significant increase in polar compound% 
which were unaccepted reaching 25% in 40, 20 and 10% of falafel, potato 
fingers and prosted chicken pieces, respectively. The highest polar compounds 
% obtained was for falafel which exceeded 31%. Moreover, peroxide value 
increased significantly in case of oil used for frying falafel and it reached 20.31 
(meq O2/kg oil). The rejected samples represented 50%, 10% and 20% of the 
total quantities for falafel, potato fingers and chicken pieces, respectively.   

  
 

Key words: Cottonseed oil, quality changes, Chicken pieces, 
falafel, Potato fingers. 
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ةمالمقد  
تحـضير الأغذيـة   التقليدية المستخدمة في  القلي باستخدام الزيت من أقدم الطرائق  يعد

منذ حوالي القرن السادس عشر قبل الميلاد من قبل قدماء المـصرين،           للاستهلاك المباشر   
، )Banks, 1996( وقد نشر الرومان هذه الطريقة فيما بعد وأطلقوا عليها اسم الغلي بالزيت

 ).Rosell, 2001b (اً ومنزلياً في قلي اللحوم والأسماك والخضراوات تجاريوتستخدم حالياً
 ـ         وكـذلك  ،بمختلـف أنواعهـا  م وتنفذ عملية القلي عادة من خلال تسخين قطـع اللح

، فلافـل، كبـة     همبرغـر (أو من حبوبها    وبعض المنتجات المحضرة منها     الخضراوات  
أو المصهور أو بالغمر في الدهن ثـم تـسخينه إلـى           ) الزيت( ائلفي الدهن الس   )وغيرها

كما يمكن تنفيذ القلي باستخدام الـضغط العـالي         ْ م،   190–160درجة حرارة تراوح بين     
أجـزاء  بهذه الطريقة   مكن أن يقلى    وي،  ْ م 160 درجة حرارة تبلغ     في)  كيلو باسكال  205(

جزاء الطرية من ذبائح حيوانات الـذبح       وكذلك القطع والأ  ) بروستد(ذبائح الدواجن الفتية    
مـواد  ة تتكون أساساً من البيض وال     بعد أن تكسى بطبقة خاص    ) وبستيك، اسكال (الأخرى  

على سطح  تكون  ت، حيث   )بقسماط(المساعدة   والتوابل وغيرها من المواد المضافة       النشوية
غيـرات الحراريـة    ن العناصر أو المواد التي تنشأ نتيجـة الت        المنتج طبقة عطرية تنتج م    

، ق نوعية هذه الطبقة أيضاً بنوع الـدهن المـستخدم          وتتعل ،لبروتين والدهون والسكريات  ل
كما يمكن أن يسبب قلـي        الطاقة  غذائية عالية  ة المجهزة بهذه الطريقة ماد    الأطعمة وتعد ،

 ـ%26 –15 في الوزن يراوح بين فقداًً في الدهن العميق  طعمةالأ ق ذلـك بدرجـة    ويتعل
أثنـاء قلـي   في ، كما يتبخر الماء )Sanchez-Munis et al., 2008(ة وزمن القلي حرار

 ويكـون ذلـك     ،جب ذلك طبقة جلديـة    ل بمو  ويتشك ، من الطبقات السطحية بشدة    الأغذية
  . من فقد لاحق بالوزنتعمل على حمايتها إذْواضحاً في اللحوم 

ي إلـى تـدهور    تؤديها فرات مختلفة غير مرغوب   تغيأثناء القلي ل  في  الزيت   تعرضي
 أهمهـا المقلية    وتأثير المحتوى المائي للمادة    الحرارة العالية بسبب درجات   وذلك   ؛تهنوعي

 تـشكيل المركبـات الحلقيـة   تؤدي إلى كذلك التفاعلات التي حلمهة والكسدة و الأتفاعلات  
يائي ويتعلق مدى التدهور بالتركيب الكيم، Innawong et al.,2004a)( والبلمرة والتجزئة

ه  وزمن ليدرجة حرارة الق   الدهنية المشبعة وغير المشبعة و     للزيت ومحتواه من الأحماض   
وعمـق الزيـت ونوعيـة المـادة الغذائيـة          ) مستمر أو متقطع  ( طريقة القلي    فضلاً عن 

Blumenthal, 1991)(رات بسرعة كبيرة وتخضع فـوق الأكاسـيد   ، إذ تحصل هذه التغي
 يخضع إذْلتحلل الفوري مخلفة جذوراً حرة قابلة للأكسدة،       الناشئة وخلال زمن قصير إلى ا     

كن أن يحـدث   ويم،ثلاثي الغليسريد للتفكك إلى أحماض دهنية نتيجة الحلمهة بوجود الماء         
رات الكيميائيـة الحاصـلة فـي        ولا تؤدي التغي    أيضاً دون وجود الماء،    التحلل الحراري 

ي المقلية فحسب، بـل إلـى تـدن   للمنتجات ية الغليسريد إلى تدهور الخواص الحسثلاثيات  
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القيمة الغذائية أيضاً نتيجة انخفاض محتوى الفيتامينات الذوابة في الـدهون والأحمـاض             
الدهنية غير المشبعة وغيرها من المركبات البيولوجية الفعالة، ونشوء مركبات غير قابلـة   

  . ة وسامنشوء مركبات مسرطنةاحتمال  فضلاً عنللتمثيل في جسم الإنسان 
   للاسـتهلاك   الجاهزة   نتجات الغذائية تنعكس عملية القلي بشكل جوهري على نوعية الم       

ا يصبح أيـضاً مـن مكونـات    راً ليس فقط ناقلاً للحرارة وإنم الدهن دو إذ يؤدي ،  المباشر
قـد  عموماً و ،تمتع بها المادة الغذائية المقلية    ة الامتصاص التي ت   ذلك نتيجة لخاصي  المنتج و 

، ولهذا السبب أيضاً يجـب أن يكـون الـدهن      من وزن المنتج  % 10 الامتصاص   وزيتجا
قلـي  رات الكاملة للزيت خلال زمـن  وتحصل التغي، المستخدم من النوعيات عالية الجودة    

 ـ، وتؤثر درجة حرارة القلي   )2012الحاج علي، سماك    (عة   سا 18–10يبلغ بين     اً جوهري
زيـت وتنظيفـه    ويجب تفـادي حـرق ال      ،مقليال صلاحية المنتج    ومدة نوعية الزيت    في

-Sánchez(أثناء القلي وإكمال الزيت المـستهلك        في    من الملوثات التي تحصل    باستمرار
Muniz et al., 2008(.   

 صـلاحية   بمدةأو أعلى   م   ْ 204 درجة الحرارة التي تبلغ      فيتتصف المنتجات المقلية    
يتعلق زمن القلـي بحجـم    و،ة الأدنى درجات الحرارفيأقصر بكثير من المنتجات المقلية   

  ْ م بـين   176 درجـة حـرارة تبلـغ        في يبلغ في حالة قلي القطع الكبيرة        إذْ،  قطع المنتج 
 10 – 9ْ م بـين     185 درجة حرارة تبلـغ      في دقيقة وفي حالة القطع الصغيرة       15 –10

  ).Garcia-Arias et al., 2003(دقيقة 
 قلياً خفيفاً ويترك إتمام إنهاء العملية الحرارية        أحياناًبالبقسماط  تقلى المنتجات المكسوة    

لدى المستهلك، كما يعزى لعملية القلي تحديد النوعية النهائية للمنتجات المكسوة، لذا يجب             
 وغالباً ما تخضع المنتجات المكسوة وباستمرار للنقد وذلـك بـسبب            ،أن تنفذ بحذر شديد   

يـصل محتـوى   قـد  ، إذ )نتج عالي الطاقة م (كسوةالمحتوى العالي من الدهن في طبقة ال      
، لذا يدخل في تركيب خلطـة الكـسوة بعـض    أو أكثر% 20الدهن في طبقة الكسوة إلى    

  .أثناء القليفي المكونات التي تختصر امتصاص الدهن 
والثنائية والبـوليميرات المختلفـة        الأحماض الدهنية الحرة والغليسريدات الأحادية     تعد 

 إذْ، (Innawong el al., 2004a)المركبات الناتجة عن تفكـك الزيـت   من أهم  والمتنوعة
هذه وتشكل ) IUPAC, 1992a(يذوب قسم منها في الزيت المقلي وتعرف بالمواد القطبية 

  Sánchez-Muniz( لمـسرطن على الصحة العامة من حيـث تأثيرهـا ا  المركبات خطراً 
et al., 2008(المركبات القطبية بارتفاع درجة كمية د  الدراسات العلمية ازديات، وقد أثبت

 ,.Gutierrez et al., 1988; Cuesta et al(حرارة الزيت وزيادة عدد مرات القلي فيـه  
1993 ; Houhoula et al., 2003 (تتدهور جودة الزيت تدريجياً ويـصبح غيـر   ومن ثم 

 المقلي ومـدى   بين جودة الغذاءةكبير علاقةصالح للاستهلاك البشري ، وقد لوحظ وجود   
 ـ  ,Peers and Swoboda (ت القلـي امتصاصه للمواد القطبية المنحلة والموجودة في زي
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، مما دفع بعض الدول الأوربية إلى وضع حدود قانونية لكمية المواد القطبية التي              )1982
 اختبار تحديد المحتوى الكلـي مـن        عدو القلي   يمكن أن توجد في الزيوت المستخدمة في      

وقد حـددت فرنـسا وألمانيـا       ،  ديد جودة الزيت  قطبية من أفضل الاختبارات لتح    المواد ال 
% 25 الحد المـسموح مـن المـواد القطبيـة فـي الزيـت بمقـدار                 ةوإسبانيا وسوري 

)Firestone,1996 2003 ،السوريةالقياسية المواصفة ؛.(  
 ـ  التي ثبات الزيت المختار لعملية القلي من أهم الشروط        عدي  إذ، ا يجـب البحـث عنه

 ،فـي الزيـت   ترتبط الثباتية بتركيب الأحماض الدهنية الموجودة ووجود مانعات الأكسدة          
في عمليـات    أكثر ثباتاً  الزيوت ذات المحتوى العالي من الأحماض الدهنية المشبعة          عدوت

ولكن الأثر الضار لهذه الزيـوت أدى إلـى زيـادة اسـتخدام     ، )Erickson, 2006( القلي
 ,Mcdonald and Eskin(فائدتها الصحية إلى دم الإشباع في القلي نظراً الزيوت متعددة ع

 لمواد الغذائية في الزيت من خلال      المطلوبة لقلي ا   تزاييمكن الحصول على الم     و  ،)2006
 والتحلل المائي إلى الحد     رات الأكسدة الحرارية  ن تغي التحكم في عملية القلي والاختصار م     

مثل زيت بـذور عبـاد      ت عالي المحتوى من حمض الأوليك        وذلك باستخدام زي   ؛الأدنى
فـي   تكررة ومتقطعة مع إضافة زيت طـازج       زمنية م  مدداًأثناء قلي البطاطا      في الشمس

تنـشيف  ، ْ م 190حرارة القلي   (أثناء مراحل القلي، مع التحكم  في مراحل القلي المختلفة           
 مـن خـلال  رأت على هذا الزيـت  رات التي ط التغيقُيمتوقد ، )رقائق البطاطا من الماء 

كانت في الحـد     إذ تحديد النسبة المئوية لمحتوى المواد القطبية والأحماض الدهنية الحرة        
   سـاعة قلـي متقطـع      25التـوالي مـدة     لكل منهمـا علـى      % 1.8 ،%12.5المقبول  

(Romero et al., 2000b)  وقد توصل فريق علمي من ألمانيا والسودان والسويد والهنـد ،
 ،يات المتحدة الأمريكية إلى مفهوم محدد لزيت قلي صحي وثابـت تجـاه الأكـسدة      والولا

حتـوي  الذي ي واًي المعدل وراث الشمسبذور عباد زيت  ) كمكون رئيسي ( ويضم هذا الزيت  
 زيت السمسم المكرر وزيت نخالة  مع كمية قليلة منعلى نسبة مرتفعة من حمض الأوليك     

 من الانتشار الواسع للعديد من  وعلى الرغم  ،اه الأكسدة الأرز لتدعيم نكهة الزيت وثباته تج     
ع لـبعض   والمصنّ  من جهة المستهلك   اً محلي أنواع الزيوت عبر العالم إلا أن هناك تفضيلاً       

 زيت بـذرة القطـن الزيـت        يعدعلى سبيل المثال    و ،أنواع الزيوت المستخدمة في القلي    
، )Gupta, 2000( المتحـدة الأمريكيـة   في الولاياتصناعياً المثالي لقلي تشيبس البطاطا 

 زيت بذرة السمسم أو زيت عباد الشمس في قلي الأغذية           المستهلك المكسيكي  بينما يفضل 
 وعلى غـرار ذلـك      ،ي شبه القارة الهندية زيت السمسم     الخفيفة، في حين يفضل السكان ف     

كميـات   وبم الوجبات الجاهزة وربات المنـازل يستخدم زيت بذور القطن في معظم مطاع     
التركيب الكيميـائي   ) 1 (ن الجدول ويبي،  كبيرة في عملية قلي الخضار واللحوم والأسماك      

  .)Agarwal, 2003(حسب ب لزيت بدور القطن نوعية البعض المؤشراتو
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  )1(الجدول 
  )(%  الأحماض الدهنية  (%)  التركيب الكيميائي

   C14:0(  0.80(  ميرستيك 
    الأحماض الدهنية المشبعة   C16:0(  24.4(  بالميتيك  

   C18:0(  2.20(   ستياريك   27
  C18:1(  17.2( أوليك        18  الأحماض الدهنية وحيدة عدم الإشباع  0.40  )C16:1( ك بالميتولي

  C18:3(  0.30( لينولينك     55  الأحماض الدهنية متعددة عدم الإشباع  55.0  )C18:2( لينوليك    
 لقيمةا  المؤشرات النوعية

  116 – 103  )غ100/ غI2(الرقم اليودي 
  1.0  )كغ/O2ملليمكافىء ( رقم البيروكسيد

  0.05  ) حمض أوليك%(الأحماض الدهنية الحرة  
   221   )ْ م  (نقطة التدخين
  15 – 10   )مْ (نقطة العكر 

يم  مع عدم الدقة والتنظ    الأطعمةلاستهلاك الكبير لزيت بذور القطن في قلي        إلى ا نظراً  
 ـ  و ض ةعملية القلي الذي لا يخضع إلى أي      تنفيذ   أثناء في    استخدامها مدةفي   ر، اييابط أو مع

بعض أنواع من أثناء قلي في رات جودة زيت بذور القطن   تغي هدف هذا البحث إلى دراسة    
 هسـتخدام  مدى تدهور جودة الزيت نتيجة ا    تحديدو محلياًواسعة الانتشار   الأطعمة الشعبية   

 بالحـسبان ؤخـذ  لـم ي  و،  على صحة المستهلك  سلبياً   لذي ينعكس ا غير محددة زمنية   مدداً
 المعطيات المعلنة من قبـل      افتقارإلى   نظراً   ،القليومدة  مرات  الدرجة حرارة القلي وعدد     

لزيـت  إلـى ا المستمرة قطعة  طريقة الإضافة المتهماستخداموإلى الدقة والمصداقية الباعة  
 دراسة  البحث من خلال ذَفّنُقد  و،  بحث على مسح واقع راهن    ذا اقتصر ال  ه ل ،أثناء القلي في  

النسبة المئويـة للأحمـاض     ورقم البيروكسيد،    وهي   ،الأساسية نوعيةال مؤشراتالبعض  
 ـمـدى   التي تشير إلـى      قرينة اليود و،  لحرة، والمركبات القطبية الكلية   الدهنية ا  رات التغي
الأطعمـة  امتصاص  ير القلي في نسبة      تأث أيضاًدرس  ، كما   الزيتجودة  تدهور  والحاصلة  
 طابقة العينـات المدروسـة للمواصـفة   مدى م فضلاً عن لزيت القلي المستخدم    المدروسة

  .القياسية السورية المتعلقة بذلك
  مواد البحث وطرائقه

  :جمع العينات – 1
والاسـتهلاك   واسـعة الانتـشار  الأطعمة الجاهزة  عينة مختلفة من بعض      30جمعت  

 عينـة   30كذلك   و ،)بروستد(فروج  الالفلافل وأصابع البطاطا وقطع     أقراص  وهي   ،محلياً
 عينات لكـل    10 معدلوبالمواد المذكورة    قليعملية   في   خدممن زيت بذور القطن المست    

 دمـشق مدينـة   أحيـاء   مختلـف   من  وذلك   ؛الغذائية وزيت القلي المستخدم لها    مادة  من ال 
عدة عوامـل    أثناء جمع العينات  في  وعي  وقد ر ،   م 2011 عام   ل خلا محيطها و وأسواقها،
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والتباين الاجتمـاعي   الأسواق  وحركة  وكثافة السكان   لأماكن البيع    ع الجغرافي يالتوزمثل  
 الأطعمة المقلية  عينات   حفظت ، وقد وغيرهادة  والموجالمحلات  عدد  المستوى المعيشي و  و

ور القطـن   حفظـت عينـات زيـت بـذ    في حينفي أكياس بلاستيكية من البولي إيتلين،       
 التحاليـل  أُجريـت ، وقد تحليلها داكنة اللون إلى حينأوعية زجاجية  القلي ب في  المستخدمة  

  .جامعة دمشقبفي مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الهندسة الزراعية 
  :  التحاليل الكيميائية – 2
رة تقدير كمية الزيت الممتص كنسبة مئوية مقد     الأطعمة المدروسة بهدف    لت عينات   لّح

ان الـذي  المركبات القطبية في المك حددت، وقد )AOAC, 1990(حسب ببالحالة الرطبة 
 )ألمـاني الـصنع   (FOM 310 نمـوذج   Ebro جهاز باستخدامأخذت منه العينات مباشرة

 فـي  ثانية   20 على مبدأ قياس فرق الكمون للمركبات القطبية خلال          عتمدالمحمول الذي ي  
  .ها بنسبة مئوية في الزيت الكلي عندرجة حرارة القلي معبراً

تقـدير  الأطعمة المدروسة بهـدف   لت عينات زيت بذور القطن المستخدمة في قلي         لّح
  الحرة معبراً  والأحماض الدهنية ) كغ /O2ملليمكافىء  ( عنها بوحدة    رقم البيروكسيد معبراً  

 ،Cd8-53بالأرقام  ) AOAC,1990(حسب  بوذلك   ؛كيالأولمئوية من حمض    عنها كنسبة   
Ca5a-40 قرينة اليود لى التوالي، و   ع غ 100اليود التي يمتصها     بعدد غرامات    ا عنه راً معب
  .) AOAC, 1990(حسب ب )غ100/ غI2(  من الزيت

  :التحليل الإحصائي – 3
لت العينات المأخوذة من زيت بذور القطن والمادة الغذائية بحساب المتوسط الحـسابي             لّ  ح

)X (  والانحراف المعياري)SD ( أقـراص   مـن  عينـات لكـل   10للعينات المدروسة وبواقع
زيت بذور القطـن     عينات من    10كذلك   و ،قطع الفروج على التوالي    و أصابع البطاطا  و الفلافل

  . عينة60 ةالمدروسالعينات عدد بذلك إجمالي يكون و ،طعمة في قلي تلك الأالمستخدمة
  النتائج والمناقشة

   أثناء القلي  فيلكيميائية لزيت بذور القطنرات في الصفات ا التغي–أولاً 
المدروسـة   نوعيةرات في الصفات ال  التغينتائج  ) 2( ن الجدول يبي :عينات الفلافل  – 1

  .الفلافلأقراص  قلي أثناءفي لزيت بذور القطن المستعملة 
 – 2.34عينات راوحت بـين     ال الحرة في    اض الدهنية حميلاحظ من الجدول أن قيم الأ     

 بلـغ  وبمتوسط انحرافعلى التوالي ونهر عيشة مساكن برزة  ل من منطقة     ك في% 8.48
في حين  ،  %60 القياسية السورية     للمواصفة خالفة نسبة العينات الم   بلغت، و 4.02±1.83%

 في كل من منطقـة المـزة        %31.13 – 9.14 ة المئوية للقطبية الكلية بين     النسب راوحت
، وكانـت  %8.14±21.047 بلـغ  ط انحرافوبمتوسعلى التوالي نهر عيشة  و) شيخ سعد (
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 – 12.36روكـسيد بـين     ي رقـم الب   بينما راوح  ،%40   للمواصفة  المخالفةنسبة العينات   
على التوالي وبمتوسط   نهر عيشة    منطقة الميدان و   كغ في كل من   /O2ملليمكافىء   20.31
صـفة  للموا  نسبة العينات المخالفـة  بلغتكغ و /O2 ملليمكافىء   2.21±15.59 بلغ   انحراف

 ـ  كلّهـا  في العينات  منخفضة ت قرينة اليود   كان في حين ،  50%  – 83.8 بـين  توراوح
103.3) I2 على التوالي   )86حي  (المزة   و  نهر عيشة   منطقة  في كل من   )زيتغ  100/ غ 

لفـات فـي   امخالسجلت أعلى ، وقد  ) زيت غ100/ غ I2 (6.41±90.55وبمتوسط عام بلغ    
اتجـاه  دوليـة ب  ي مناطق تمر فيها طرق      ودمر وه ) حي سكني شعبي  (مناطق نهر عيشة    

  .الجنوب والغرب على التوالي
المستخدمة في أثناء قلي أقراص  التغيرات في الصفات الكيميائية لزيت بذور القطن        )2(الجدول  

  *الفلافل
رقم 
الدهنية  الأحماض منطقة العينة العينة

 (%)ة الحر
 القطبية الكلية

(%) 
 رقم البروكسيد

 )غك/O2ملليمكافىء (
 قرينة اليود

)I2غ زيت100/ غ( 
 97.30 12.52 31.13 6.48 )فيلات غربية(المزة  1
 103.3 11.27 13.28 2.46 )86حي (مزة ال 2
 85.10 17.43 9.14 3.33 )شيخ سعد(المزة  3
 83.80 20.31 31.13 8.48 نهر عيشة 7
 88.40 12.36 15.42 2.50 الميدان 4
 91.30 19.35 13.28 2.46 باب مصلى 5
 91.50 17.53 21.71 2.34 مساكن برزة 6
 84.70 13.35 26.85 5.05 المهاجرين 8
 94.80 13.34 19.54 3.65 الشعلان 9

  85.30 18.44 28.99 5.26 )الطريق العام(دمر  10
)SD± (X 4.02±1.83 21.047±8.14 15.59±2.21 90.55±6.41 

 ─ 14 25 2.5  المواصفة القياسية السورية
 ─ 50 40 60  (%)نات المخالفة العي

   مكررات10النتيجة تمثل * 

 الحرة، والنـسبة المئويـة للقطبيـة الكليـة ورقـم            حماض ارتفاع الأ  ىعزييمكن أن   
تراكم الأحماض الدهنية الحـرة، وتفكـك        إلى زيادة    د، وانخفاض الرقم اليودي   روكسييالب

 الهواء والمحتوى قلي المتحلل بوجود  المشبعة، وأكسدتها في زيت ال    غير  دهنية  الأحماض ال 
 كـل مـن   نتـائج   وقد اتفقت هذه النتائج مع       ،حرارة الزيت كذلك   و ، المقلية المائي للفلافل 

)Innawong et al., 2004b Marmesat et al., 2007;(   لـصفات   فـي تحديـد بعـض ا
مـن   المحددة   خدام الاختبارات السريعة   المواد الغذائية فيها باست    الكيميائية للزيوت بعد قلي   

  .)Houhoula et al., 2003( قبل
 نوعيـة رات فـي الـصفات ال     التغي) 3(  الجدول يوضح: عينات أصابع البطاطا   – 2

  . في قلي عينات أصابع البطاطاخدمةلزيت بذور القطن المستالمدروسة 
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ابع أصأثناء قلي   في  المستخدمة  رات في الصفات الكيميائية لزيت بذور القطن        التغي) 3(الجدول  
   *البطاطا

رقم 
الأحماض الدهنية  منطقة العينة العينة

 )%( الحرة
 القطبية الكلية

)%(  
 رقم البروكسيد

  )كغ/O2ملليمكافىء (
 قرينة اليود

)I2غ زيت100/ غ( 
 97.90 10.02 18.54 2.66 )فيلات غربية(المزة  1
 94.70 11.89 27.85 4.05 )86حي (المزة  2
 95.50 14.35 22.71 4.88 )شيخ سعد(مزة ال 3
 105.3 6.980 12.28 2.46 نهر عيشة 4
 105.3 10.98 14.28 2.46 الميدان 5
 106.1 4.950 8.140 2.31 باب مصلى 6
 104.4 10.80 16.42 3.55 مساكن برزة 7
 94.70 13.89 25.85 5.05 المهاجرين 8
 105.3 6.980 15.28 2.46 الشعلان 9
 108.2 5.600 5.010 2.08 )الطريق العام(دمر  10

)SD± (X 3.19±1.11 16.64±7.34 13.7±3.34 101.34±5.36 
 ─ 14 25 2.5  المواصفة القياسية السورية

 ─ 10 20 40   (%)العينات المخالفة
   مكررات10 النتيجة تمثل *

 الحرة في عينات    اض الدهنية حملأإلى ا تباين القيم المدروسة بالنسبة     إلى  الجدول   يشير
 دمـر فـي كـل مـن منطقـة     % 5.05 – 2.08 القطن والتي راوحت بـين  زيت بذور   

قـد  وللعينات المدروسة،   % 1.11±3.19بلغ  انحراف  بمتوسط  المهاجرين على التوالي و   و
ة المئوية للقطبية الكليـة   النسبتراوحت بينما ،%40 للمواصفة فةلخا العينات المبلغت نسبة 

متوسـط  على التوالي وب  ) 86حي  ( المزةوفي كل من منطقة دمر      % 27.85 – 5.01 بين
 في كل مـن   % 20 للمواصفة خالفة نسبة العينات الم   بلغت، و %7.34±16.64بلغ  انحراف  
 راوح رقم البيروكسيد بـين      في حين ،  التواليعلى  ) سعدشيخ  ( والمزة   باب مصلى منطقة  
 نـسبة  قد بلغتكغ، و /O2ملليمكافىء  3.34±13.7 بلغ   وبمتوسط انحراف  14.35 – 4.95

في بعـض المنـاطق       قرينة اليود منخفضة   بينما كانت ،  %10  للمواصفة نات المخالفة العي
والمـزة فـيلات علـى    ) 86حي  ( في كل من منطقة المزة       97.9 – 94.7وراوحت بين   

في بقية المناطق التي    ) 1الجدول(الخام  الطازج  التوالي وضمن مجال الرقم اليودي للزيت       
دمر  و مساكن برزة  منطقة   في كل من  ) زيتغ  100/ غ I2 (108.2 –104.4بين   تراوح

، ) زيت غ100/ غ I2 (5.36±101.34 بلغ   انحرافعلى التوالي وبمتوسط    ) الطريق العام (
 من المناطق المدروسة% 60وقد تركزت العينات المطابقة للمواصفة القياسية السورية في       

ن حيـث رقـم   ممخالفات ال أعلى تلجسفي حين   ،  من حيث قيمة الأحماض الدهنية الحرة     
ويحتـوي  مكتظـة  وهي أحياء سكنية ) ، شيخ سعد86حي(في مناطق المزة القطبية الكلية   

الـذي    الـسكني   المهاجرين حيوكذلك في    ،الحركة كثيف) شيخ سعد ( سوق   ىأحدهما عل 
كثيفةمرور ز أيضاً بحركة يتمي  .    
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تفكك الأحمـاض    إلى سرعةلسابقة وانخفاض قرينة اليود ارتفاع القيم اىعزييمكن أن   
ى المـائي  الدهنية غير المشبعة بتفاعلات الأكسدة بوجود الهواء وحرارة القلي، والمحتـو          

-Kamal ( كل منني وقد ب لرطوبة البطاطا المقلية وزيادة عدد مرات قلي البطاطا المتبعة،        
Eldin et al., 2003 ; ; Frankel, 2005 Dobarganes and Márquez-Ruiz, 2007 ( أن

 مع زياد نسبتها     ويكون شديداً   جميعها، الدهنية غير المشبعة  هور يحدث في الأحماض     التد
المتعلقة  )Masson et al., 1999( بحوثنتائج  مع نتائج البحثاتفقت قد و، في زيت القلي

 . في فرنساالأطعمة المحبطاطا في المطاعم وتفكك الزيوت المستخدمة في قلي الب
 ـ  نتائج التغي ) 4( ن الجدول يبي :)وستدالبر(عينات قطع الفروج     – 3 صفات رات في ال

  .)بروستد( في قلي عينات قطع الفروج لزيت بذور القطن المستخدمةالمدروسة  نوعيةال
عينات أثناء قلي   في  المستخدمة  رات في الصفات الكيميائية لزيت بذور القطن        التغي) 4(الجدول  

   * الفروجقطع
رقم 
اض الدهنية الأحم منطقة العينة العينة

 )%( الحرة
 القطبية الكلية

)%( 
 رقم البروكسيد

  )كغ/O2ملليمكافىء (
 قرينة اليود

)I2غ زيت100/ غ( 
 112.1 7.30 17.33 2.4 )فيلات غربية(المزة  1
 118.9 11.6 34.62 2.3 )86حي (المزة  2
 125.2 11.1 8.640 1.6 )شيخ سعد(المزة  3
 116.9 14.2 12.02 2.3 نهر عيشة 4
 122.3 7.01 13.88 2.2 الميدان 5
 135.6 11.4 5.600 2.4 باب مصلى 6
 112.8 8.90 13.16 2.3 مساكن برزة 7
 100.7 15.3 11.58 2.6 المهاجرين 8
 127.9 12.5 9.740 1.7  الشعلان 9

 117.2 3.30 14.05 3.9 )الطريق العام(دمر  10
)SD± (X 2.37±1.77 14.06±9.93 10.24±3.62 118.96±11.52 

 ─ 14 25 2.5  المواصفة القياسية السورية
 ─ 20 10 20   (%)العينات المخالفة

  مكررات10النتيجة تمثل * 

يت بـذور    الحرة في عينات ز    اض الدهنية حميلاحظ من الجدول أن النسبة المئوية للأ      
دمر على التـوالي     و )شيخ سعد (المزة  في كل من منطقة     % 3.9–1.6 القطن راوحت بين  

خالفـة   نسبة العينات الم   بلغتللعينات المدروسة، و  % 1.77±2.37 بلغ   انحرافتوسط  وبم
فـي  % 34.62  – 5.6 بينئوية للقطبية الكلية     كانت النسبة الم   في حين ،  %20 للمواصفة

 بلـغ  انحـراف  علـى التـوالي وبمتوسـط    )86حي (زة  كل من منطقة باب مصلى والم     
 روكـسيد ي، بينما راوح رقم الب    فقط %10فة  خال، وكانت  نسبة العينات الم     14.06±9.93%

 والمهـاجرين علـى     كغ في كل من منطقة الميـدان      /O2 ملليمكافىء   15.3 – 7.01 بين
نـسبة العينـات    كغ وبلغـت    /O2ملليمكافىء  3.62±10.24 بلغانحراف  التوالي وبمتوسط   

ينـة  رت ق بينما كانالمهاجرين،  في منطقة    وسجلت أعلى مخالفة   %20للمواصفة  المخالفة  
 الخـام الطـازج   الزيت  بمقارنة  ) 100.7( منطقة المهاجرين فقط      في منخفضة نسبياً اليود  
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 غ 100/ غ I2 (135.6 – 112.1 في بقية المنـاطق بـين        تراوح في حين ،  )1الجدول  (
    .) زيتغ100/ غI2 (11.52±118.96انحراف بلغ وبمتوسط ) زيت

ن سابقتها في عينات الفلافـل  عالمؤشرات المدروسة قيم  انخفاض تلك    ىيعزيمكن أن   
كانـت عمليـات   ، ومن ثم عالٍ  تحت ضغطجرتإلى أن عملية القلي قد  وأصابع البطاطا   

فـي  فر الهواء   انتيجة عدم تو  وذلك   ؛مشبعة بطيئة الغير  الأكسدة وتفكك الأحماض الدهنية     
 مقارنـة   لخالفة التي كان عددها أق    يتوافق مع عدد العينات الم    ما   وهذا   ؛أثناء عملية القلي  

 ,.Orthoefer, 1988) Marmesat et al وهذا يتفق مع كـل مـن   ؛ابقتها من العيناتبس
 عن تقدير الصفات الكيميائية للزيوت المستعملة في قلي المواد الغذائية       بحوثهم في   );2007

  .باستخدام الاختبارات السريعة
  ت الممتصة في العينات المدروسة  كمية الزي–ثانياً 

المـادة  تتم بين    إلى تفاعلات داخلية     دهون في ال  القليأثناء  في  د الغذائية   تتعرض الموا 
المـادة الغذائيـة   امتصاص تؤدي في نهاية العملية إلى      والمادة الغذائية    الدهنية المستخدمة 

 نتيجـة المـستخدم   زيت  وح قسم من المادة الغذائية إلى ال      نزكذلك  و ،القليزيت  كمية من   ل
ت الممتـصة فـي عينـات       كمية الزي ) 1( ن المخطط يبيء القلي، و  أثنافي  الحرارة العالية   

 مقدرة كنسبة مئوية من المـادة       )بروستد(فروج   البطاطا وقطع ال   الفلافل، وأصابع اقراص  
  . الغذائية بالحالة الرطبة
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   في العينات المدروسة مقدرة كنسبة مئوية الزيت الممتصاتكمين يبي )1 (المخطط

ت في كميات الزيت الممتصة من الأطعمة المدروسة، ويعود         يلاحظ من المخطط تفاو   
  السبب إلى نوع المـادة الغذائيـة المقليـة وتركيبهـا الكيميـائي، وقـد بينـت بحـوث             

)Garcia et al., 2003 (   أن كمية الزيت الممتصة من قبل المادة الغذائية المقليـة تتعلـق
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ذلك نسبة الدهن التي تغطـي المـادة        بكمية الدهن والمواد النشوية في المادة الغذائية، وك       
 والتركيب الكيميائي للزيوت المستعملة في القلي، وقد بلغـت كميـة الزيـت الممتـصة              

لكل من أقـراص الفلافـل وأصـابع        % 18.4± 3.78،  22.5±3.65%،  % 35.3±2.54
البطاطا وقطع الفروج على التوالي، ويمكن أن يعزى ارتفاع نسبة الزيت الممـتص فـي               

فل وكذلك أصابع البطاطا مقارنة بقطع الفروج إلى ارتفاع نسبة النشويات في            أقراص الفلا 
تركيبها الكيميائي فضلاً عن أن عملية فرم المواد الأولية في حالة الفلافل تؤدي إلى زيادة               

طبقة ( طبقة الكسوة الرقيقة المتشكلة من البقسماط      سطح التماس مع الزيت، في حين تؤدي      
على قطع الفروج دوراً جوهرياً في حماية المنتج، ومـن ثـم            ) Crispy –جلدية مقرمشة   

، كما تمنع امتصاص الزيت     وفقد الرطوبة من المادة الغذائية    خفض نسبة امتصاص الزيت     
  .) Ngoka and Froning, 1982(ْ م 180على درجات الحرارة العالية التي تصل حتى 

  الاستنتاجات
في زيت بذور القطن المـستخدمة       الحرة    الدهنية حماضارتفعت قيم النسبة المئوية للأ     –1

فـي   انخفـاض    رافقهفي قلي الفلافل وأصابع البطاطا وقطع الفروج ارتفاعاً ملحوظاً          
 نسبة العينات المخالفـة   كان شديداً في قطع الفلافل المقلية، وقد بلغت        إذْالرقم اليودي،   

  .التواليلكل منهما على % 20، %40، %60 القياسية السورية للمواصفة
 في زيت بذور القطن المستخدمة في قلي الفلافـل          لمركبات القطبية الكلية  ا تباينت قيم    –2

بلغت نسبة العينات إذْ الفلافل، زيت قلي وأصابع البطاطا وقطع الفروج وكان مرتفعاً في 
  .لكل منهما على التوالي% 10، %20، %40المخالفة للمواصفات القياسية السورية 

وأصـابع  في قلي الفلافل     خدمةرقم البيروكسيد في زيت بذور القطن المست       مارتفت قي  –3
بلغت نسبة العينـات    إذْ  البطاطا وقطع الفروج وكان شديداً في عينات الفلافل المقلية،          

  .على التوالي% 20، %10، %50المخالفة للمواصفات القياسية السورية 
 مقارنـة لافل ارتفاعـاً ملحوظـاً      الفأقراص  ارتفعت كمية الزيت الممتص في عينات        –4

عينـات قطـع   امتصت  في حين% 35 حتى قد وصلت و ،المدروسة الأخرى عينات  الب
  . كحد أقصى% 18حو نبلغت التي من زيت القلي قل الأكمية ال الفروج

  التوصيات
زيت بومقارنتها الإشباع عدم   استخدام زيوت عالية المحتوى بالأحماض الدهنية وحيدة         –1

  .بذور القطن
تغيـرات   دراسة تأثير قلي المواد الغذائية الشعبية واسعة الانتشار منزلياً وتجارياً في             –2

  .في القليجودة الزيوت الأخرى المستخدمة 
 كـذلك الأسـواق ذات    و ،منهاالشعبية  ، ولاسيما    الأطعمة الجاهزة   أماكن بيع   إخضاع –3

   .مختصةالجهات البل صارمة من قرسمية وضوابط قانونية رقابة لالكثيفة  ركةالح
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