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 العربي ملخص ال

تأثير المستخلص  م لدراسة    2012-  2011خلال عام   ةلسوق المحليزيوت بذور القطن من اجمعت عينات  

لنبات   جودة إالزيتي  في  الجبل  محليا    رقائق   كليل  المستعملة  القطن  بذور  وزيوت  المقلية  بالنظام    البطاطا 

لمدة   بعض  يتع   من خلال  ساعة   40المتقطع  في  وأثرها  الجبل  إكليل  نبات  في  الكلية  الأكسدة  ين مضادات 

، الحموض الدهنية الحرة، الرقم اليودي و المركبات  در وكسييالب ) رقم  لزيت بذور القطنالتغيرات الكيميائية  

القطن    بذور ن النسبة المئوية  للحموض الدهنية و الحموض الدهنية  المفروقة في زيتيالقطبية الكلية ( و تعي 

 البطاطا المقلية وتحديد كمية الزيت الممتص خلال مراحل القلي. رقائق و 

قدره      عام  بمتوسط  بلغت  قد  الجبل  نبات  أوراق  لعينات  الكلية  الأكسدة  بأن كمية مضادات  النتائج  أظهرت 

حمض الغاليك كمحلول معياري مرجعي. وقد أدت إضافة مستخلص    استعمالملغ/غ مادة جافة بعد    150.47

من    الحدالبطاطا بشكل متقطع إلى  رقائق  % إلى زيوت بذور القطن أثناء قلي    1.5   نبات إكليل الجبل بتركيز

البروكسيد    رقم  مع    O 2مليمكافىء      7.4  )  ارتفاع  مقارنة  التجربة  نهاية  في  وقد  للشاهد  16.13/كغ(   .

إلى    متوقع  هو  كما  لتصل  تدريجيا   الحرة  الدهنية  الحموض  قيمة  أوليك  2.8ارتفعت  نهاية    % كحمض  في 

  بالحد % من مستخلص نبات إكليل الجبل واضحا     1.5   التجربة لعينة الشاهد ، بينما كان تأثير إضافة تركيز 

د  تدريجيا  مع زيادة زمن  تناقصت قيم قرينة اليو. كما في نهاية التجربة   (%  0.88  )من انخفاضه ليصل  إلى 

البطاطا وتباينت قيمتها بنوعية ونسب مكونات الأحماض الدهنية الغير مشبعة في عينة الشاهد ،  رقائق  قلي  

بتركيز الجبل  إكليل  نبات  مستخلص  إضافة  تأثير  كان  واضحا   1.5بينما  إلى    بالحد %  ليصل  انخفاضه  من 

ارتفعت  . كما  في عينة الشاهد  97.83غرام زيت( في نهاية التجربة مقارنة مع    100  يود/  رامغ   (106.27

البطاطا لتصل إلى القيمة  رقائق  النسبة المئوية للمركبات القطبية الكلية في زيت بذور القطن بزيادة زمن قلي  

بينما كان تأثير إضافة مستخلص نبات  ساعة لعينة الشاهد ،   28% في زمن    25المرفوضة والمحددة بنسبة   

لرقائق  ساعة قلي    40% في زمن  16.54من ارتفاعه  ليصل إلى     بالحد% واضحا   1.5بتركيز  إكليل الجبل

مقارنة مع تركيز  ا المستخلص%  1 لبطاطا  و  من  تدريجيا   والشاهد.  المشبعة  غير  الدهنية  الحموض  تفككت 

متفاوتة   قلي وبنسب  واضحا   رقائق    بزيادة زمن  التأثير  وكان  ) البطاطا  اللينوليك  إلى   C18:2في  ليصل   ) 

 .  لشاهد  ل% في نهاية التجربة 22.5

 

 



 

بتركيز  الجبل  إكليل  نبات  مستخلص  إضافة  تأثير  كان  واضحا   1.5بينما  إلى    بالحد%  ليصل  انخفاضه   من 

أبدت الأحماض الدهنية  وقد   والشاهد. % من المستخلص1ساعة قلي مقارنة مع تركيز    40% في نهاية   47.4

 Oleicخلال مراحل القلي بينما كانت تغيرات  ارتفاعات طفيفة ( إلى وجود     C18:0)Stearicمثل حمض  

acid  (C18:1  في طفيفة  المعاملات.  (  لجميع  القلي  عمليات  ء  أثنا  القطن  بذور  قيم  كما    زيت  ازدادت 

لزيت . بينما  لساعة في عينات الشاهد    40% خلال عمليات القلي حتى  1.57الحموض الدهنية المفروقة إلى  

التأثير واضحا  بالتقليل من تشكل الحم بإضافة تركيوض الدهنية المكان  % من مستخلص إكليل  1.5زفروقة 

رقائق  ازدادت قيم الحموض الدهنية المفروقة في عينات  و  ساعة قلي .   40% في زمن  0.84الجبل لتصل إلى 

لزيت. بينما كان التأثير واضحا   لاعة في عينات الشاهد  س 40 %  خلال عمليات القلي حتى   1.67البطاطا إلى  

تركيز بإضافة  المفروقة  الدهنية  الحموض  تشكل  من  إلى  1.5بالتقليل  لتصل  الجبل  إكليل  مستخلص  من   %

البطاطا خلال عمليات القلي  رقائق  بلغت كميات الزيوت الممتصة في    وقد    ساعة قلي. 40% في زمن  0.86

عام    باستخدام    23.03%بمتوسط  الممتصة  الزيوت  كميات  ارتباط  وعدم  والمعاملات  الشاهد  عينات  لكافة 

 إكليل الجبل.   أوراق نبات

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 

Summary 

  Samples of Cottonseed oils were collected from the local market during 2011-

2012 to study the effect of Rosemary leaves oil extracts on the quality of fried 

potato chips and  locally used cottonseed oil during frying potatoes for 40 hours in 

Patch system through determination the total antioxidants in  Rosemary leaves oil 

extracts and the impact of these extracts on some chemical changes of cotton seed 

oil(peroxide value, free fatty acids %, Iodine number and Total polar compounds) 

were also determined.  The determination changes in fatty acids %, Trans fatty 

acids for cotton seeds oil and fried potato chips were calculated with the addition of 

determination of oil absorbed by potato chips  during frying process. 

  Results revealed that the total antioxidants of Rosemary leaves oil extracts were 

159.47mg/g dry mater after determination with Gallic acid standard. Adding  

Rosemary leaves oil extracts with concentration of 1.5% to cotton seed oil during 

frying potato chips led to decrease of Peroxide value to 7.4(ml Equivalent O2 / kg) 

at the end of experiment comparing it with the concentration of 1% extracts and the 

Plank. Free fatty acids were increased as its expected to 2.8% of oleic acid at the 

end of the experiment for blank one but it was noticed a gradual  decrease when 

1.5% of extracts was added to reach 0.88% when compared  with 1% extracts and 

the plank one. In addition , the iodine values were not decreased gradually and 

reached to 106.27(g I2/100g oil) with the concentration of 1.5% extracts at  

 

 

 

 

 

 



 

the end of experiment. The total Polar Compounds were increased to1. 1.5% extracts 

led to decrease TPC to 16.54% at 40 hr of frying comparing it with 1% of extracts. 

The unsaturated fatty acids showed a decrease in its content and reached to 22.5% at 

the end of experiment for the blank but with the addition of 1.5% extracts led to steady 

state of C18:2  and reached to 47.4% at the end of experiment comparing it with 1% of 

extracts. The other fatty acids such as C18:0 showed little increase in all treatments 

but C18:1 showed little changes in all treatments. The TFA 1.5% extracts led to 

decrease in its content to reach 0.86% at the of frying experiment . The amount of 

absorbed oil in frying potato chips were in average of 23.03% and showed no 

correlation effect of adding Rosemary leaves oil extracts in all treatments. 
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 وأهداف البحث  المقدمــة -1

بسب والتجارية يعد القلي من أهم عمليات الطبخ المستخدمة على نطاق واسع في الأغذية الصناعية     

المبيعات الكبيرة  التري قققق را ولتنرنت منتجاق را ف  إرافة  لرى أة الأغذيرة المقليرة مرن أ  رة الأغذيرة 

قردرت  و .من قبل المست لك نظرةا  لخصاصصر ا القسرية الدةيرد  مرن نك رة ومظ رة وملمر   استساغة

في النلايات المتقد  الأمةيكية لنحدها ووصرل  سننيا  ملينة دولار 75مبيعات الأغذية المقلية بقنالي 

 الدترة وقضاعف هرذا الرةقم فري  (Blumenthal,1996)هذا الةقم  لى الضعف في بقية أنقاء العالم  

 الأخية  بسبب نمن أغذية النجبات السةيعة .

يستخدم في عملية القلي جميع أننات الزينت والدهنة بما في ا من زينت نباقية ساصلة ف وزينت نباقية    

الزيرنت  ميرزتوق .Blumenthal,1996)م درجة ودهنة حينانية وذلرك حسرب الضرةن مرن القلري 

 (Erikson,2006) المستخدمة في القلي عن بعض ا بمقتناها من الأحمان الدهنيرة  صلة النباقية السا

أ  رة بباقرا  فري عمليرة القلري لكرن الأبرة  فالزينت ذات المقتنى العالي من الأحمان الدهنية المشربعة

 Mcdonald)الضار المةقبط ب ا أدى  لى زياد  استخدام الزينت متعدد  عدم الإشبات نظةا  لداصردق ا 

and Eskin,2006). 

قتعةن الزينت والدهنة أبناء عملية القلي  لى قضيةات مختلدة بسبب حةار  القلي ف والتي قؤدي  

بين   ما  حةارية  وقضيةات  المقلية   الماد   بناسطة رطنبة  وققلله  ال ناءف  بناسطة  الزيت   أ سد    لى 

التة يب   على  التدهنر  ويعتمد  الزيتف  وقدكك  التدهنر  مؤدية  لى  الضذاصية  والماد   المقلي  الزيت 

القلي   حةار   درجة  وعلى  المشبعة  وغية  المشبعة  الدهنية  الأحمان  من  ومقتناه  للزيت  الكيمياصي 

سطقي   أو  وعميق  متقطع  أو  مستمة  القلي  عملية  وننت  الضذاصية  ف  ومدقه  الماد   ننعية   إافة  لى 

و (Blumenthal, 1996)المقلية الزيت    أهم من    .   قدكك  عن  الناقجة  الالمة بات  دهنية  القمنن 

وال .   a., 2004al  et(Innawong   (مختلدةالبنليميةات  الو  والأحادية     ناصيةال   ضليسةيداتالقة ف 

القطبية    يبقى بالمناد  وقعةف  المقلي  الزيت  في  من ا  المة بات  IUPAC,1992قسم  هذه  وقشكل   )

. وقد    ( Sánchez-Muniz, et al., 2008   على الصقة العامة من حيث قأبيةها السةطانيةا    خط

بارقدات   قزداد  القطبية  المة بات  بأة  العلمية  الدراسات  عدد مةات  درجة  أببت  وزياد   الزيت  حةار  

   .(   Gutierrez et. al.,1988 )Cuesta et  al.,1993    )Houhoula, et  al., 2003القلي  

وقتدهنر جند  الزيت قدريجيا  ويصبح غية صالح للاست لاك البشةي ف وقد لنحظ وجند ارقباط  بية  

المقلية   الزينت  في  والمنجند   المنقلة  القطبية  للمناد  امتصاصه  ومدى  المقلي  الضذاء   جند   بين 

 Peers and Swoboda,1982  لكمية قانننية  حدود  وإع  الأوربية  لى  الدول  بعض  دفع  مما  (ف 
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المقتنى   ققديد  اختبار  واعتبة  ف  القلي  في  المستخدم  الزيت  في  قتناجد  أة  يمكن  التي  القطبية  المناد 

الكلي من المناد القطبية من أفضل الاختبارات لتقديد جند  الزيت وقد حددت فةنسا وألمانيا و سبانيا  

بمقدار   الزيت  في  القطبية  المناد  المسمنح من  القد  ف % 25وسنريا  السنرية     و  (  2003 المناصدة 

 Firestone, 1996) . 

ال باقية     قةقبط  القلي من أهم الشةوط التي  يجب البقث عن ا حيث  قعد بباقية الزيت المختار لعملية 

فالقمنن  بتة يب   المنجند   الأ سد     الدهنية  مانعات  الزيالطبيعية  ووجند  أو  إافة  في  نت 

قعتبة الزينت ذات المقتنى العالي من الأحمان  و  .المة بات الديننلية  بأنناع ا الصناعية أو الطبيعية 

ل ذه الزينت  ولكن الأبة الضار    ( فErickson ,2006في عمليات القلي       ة بباقا  الأالدهنية المشبعة  

لداصدق ا الصقية    أحاديةأدى  لى زياد  استخدام الزينت   القلي نظةا    Mcdonaldعدم الإشبات في 

and Eskin, 2006  .)  بين أة   Romeroوقد  المناس  وزملاءه  في  الشةوط  الضذاصية  المناد  لقلي  بة 

الزيت بنساطة التقكم في عملية القلي والتقليل من قضيةات الأ سد  القةارية, والتقلل الماصي  لى القد  

الأدنى وذلك باستخدام زيت دوار الشم  عالي المقتنى من حمض الأوليك أبناء قلي البطاطا لدتةات  

القلي  مةاحل  في  التقكم   مع  القليف  مةاحل  أبناء  طازج   زيت  مع  إافة  ومتقطعة  متكةر   زمنية 

قيم التضيةات التي طةأت على  وقم قم°, قنشيف رقاصق البطاطا من الماء( .  180المختلدة  حةار  القلي 

هذا الزيت عن طةيق ققديد النسبة المئنية لمقتنى المناد القطبية والأحمان الدهنية القة  فكانت في  

 Romero et)ساعة قلي متقطع     25من ما على التنالي ولمد     % لكل 1.8% و  12.5القد المقبنل  

al., 2000)     المتقد والنلايات  وال ند  والسنيد  والسنداة  ألمانيا  من  علمي  فةيق  قنصل  وقد  ف 

الأمةيكية  لى مد نم مقدد لزيت قلي صقي وبابت قجاه الأ سد ف ويضم هذا الزيت  مكنة رصيسي(  

والمقتني على نسبة مةقدعة من حمض الاوليك ف مع  مية قليلة من     زيت دوار الشم  المعدل ورابيا  

الأ سد  قجاه  الزيت وبباقه  نك ة  لتدعيم  الأرز  نخالة  وزيت  المكةر  السمسم  استنبط حدي ا   زيت    . ما 

 .    Good- Fry Oilزينت القلي المسما  بالزينت القلي الجيد  

(    Butylated hydroxyanisidol    BHA, E 320استخدمت مضادات الأ سد  الصناعية م ل      

و    Butyalted hydroxytoluene     BHT, E 310و    )Tertiary butyl hydroquinone     

TBHQ    و  )Propyle gallate       PG, E 310    في والدهنة   الزينت  أ سد   عمليات  لمنع   )

في درجات    قتبخةو    قتدككدرجات القةار  العادية وبشكل طديف في درجات القةار  المتنسطة ف و

غية قادر  على حماية القمنن    ة ول ذا قكنة مضادات الأ سد  الصناعي  .حةار  قلي المناد الضذاصية  

ورغم  ( .    Tyagi and Vasishtha, 1996بناء عملية القلي    أ الدهنية متعدد  الإشبات  من التدكك
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قلك المضادات الصناعي   ذلك قناجد بعض    ةقتناجد  للقلي بسبب  في الزينت والدهنة التجارية المعد  

القلي  وبالتالي  مكانية قمديد فتة  صلاحية   بعد  بقاء قسم من ا في الماد  الضذاصية  الققاصق العلمية عن 

( المسمنح استخدامه فقط في    TBHQالماد  المقلية  لدتة  أطنل وخاصة باستخدام  مانع الأ سد      

 ( .   Gordon  and Kourimska, 1995أمةيكا في زيت النخيل  

النباقات     في  المتناجد   الطبيعية  الديننلية  المة بات  استخدام  نقن    ً حاليا  المست لكين  أنظار  اقج ت 

لمنع قأ سد الزينت والدهنة أبناء  عملية    أو الكقنلية وخاصة  مستخلصاق ا الزيتية  تالطبية والب ارا

 GRAS   Generalحيث قعتبة مة باق ا بأن ا مناد أمنة . (,et al., 1996   Richheimers   القلي

Recognized as Safe   وقعتبة خلاصة المي اننل لإ ليل الجبل  .)Rosmarinus officinalis  )

من أ  ة النباقات انتشارا  في  مكانية استخدام ا لعملية القلي العميق في بعض الزينت وخاصة في حال  

بينت أبقاث Ascorbyl   Palmeticقناجد مجمنعة  Gordon  )و ( Sasse et al., 2009   . وقد 

andKourimska, 1995)     القطبية المة بات  قشكل  قمنع  الجبل  في   ليل  الأ سد   مضادات  بأة 

فتة    وزياد   ولنن ا   المقلية  الماد   نك ة  ققسن  بالإإافة  لى  ال لابية  الضليسةيدات  ققلل  وخاصة 

  (Man and Tan , 1999صلاحية الزيت للاستخدام  عند مقارنت ا مع مضادات الأ سد  الصناعية   

 .  ( Mcbride et al. 2007( و  Reblova et al., 1999ف  

وبالةغم من الانتشار الناسع للعديد من أننات الزينت عبة العالم  لا أة هناك قدضيل مقلي من ج ة     

بذر    زيت  يعتبة  الم ال  سبيل  فعلى  القليف  في  المستخدمة  الزينت  أننات  لبعض  والمصنع  المست لك 

لقلي   الم الي  الزيت  صناعيا    رقاصقالقطن  الأمةيكية    البطاطا  المتقد   النلايات   ,Gupta في 

(.وبشكل مشابه فإة معظم المصانع السنرية والمقلات التجارية القدي ة المختصة بقلي البطاطا  2000

قستخدم زيت   والبانجاة  المست لك   بذور والدلافل   أما  ف  وبكميات  بية   الشم   أو زيت عباد  القطن 

ف أما في شبه القار     المكسيكي فيدضل زيت بذر  السمسم أو زيت عباد الشم  في قلي الأغذية الخديدة

 ال ندية فيدضل السكاة زيت السمسم . 
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 أهداف البحث 

فتة    في  والتنظيم  الدقة  عدم  مع  الضذاصية  المناد  قلي  في  النباقية  للزينت  الكبية  للاست لاك  نظةا  

والذي لا يخضع لأي إابط أو معيارف فقد هدف البقث  لى دراسة قأبية    ف  استخدام ا في عملية القلي 

المستعمل  القطن    ور بذرقاصق البطاطا وزيت  في صدات جند    ليل الجبل  لإ  الزيتي  إافة المستخلص  

 : من خلال مئنية  180ساعة بدرجة حةار   40المتقطع لمد   م بالنظامقليا  

الكيمياصية  قةينة اليندف رقم  بعض الصدات  في    لأ ليل الجبل   قأبية المستخلص الزيتي دراسة    1-

في (  بطةيقة قياس فةق الكمنة  والمة بات القطبية الكلية  ةفللقمنإالبيةو سيدف النسبة المئنية  

 . زيت بذور القطن المقلية

و القمنن الدهنية  الدهنية  القمنن  نسب  في    لأ ليل الجبل  الزيتيقأبية المستخلص  دراسة .  -  2

 . بناسطة الكةوماقنغةافيا الضازيةفي زيت بذور القطن المقلية المدةوقة 

جند   يقق   -  3 الماد     رقاصق يم  و مية  المدةوقة  الدهنية  القمنن  ققديد  حيث  من  المقلية  البطاطا 

 . الممتصة من زيت بذور القطن خلال عمليات القلي 
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 الدراسة المرجعية  -2

 استهلاك وإنتاج زيت بذور القطن في العالم وسوريا-2-1

من قبل المصانع و المست لكين في بداية القةة ال امن عشة  في أمةيكا    استخدمت زينت بذور القطن

عام   حتى  قصاعدي  بشكل  الإنتاج  البط85وصلت  لى وبنسبة   1940واستمة  لقلي  بكافة  ا %  طا 

ملينة طن سننيا  في    4وقدرت  نتاجية العالم من زيت بذور القطن بقنالي  أشكال ا في أما ن الإنتاج

بم.    2003عام   وبنسبة  أدخلت    ومن  لاحقا    الصنيا  بذور  ووفةقه  %   15زينت  رخصه  بسبب 

التاريخ   ذلك  منذ  الصنيا     (Mcdonald  and Eskin,2006)الإنتاجية  زيت  استخدام  في  و اة 

 .  على حساب النك ة الممتاز  التي قنفةها زينت بذور القطن المستعملةأمةيكا وبقية بلداة العالم 

ي بداية الستينات نتيجة  ففقد بدأ  في استخدامه  زيت للقلي من قبل المست لكين أما في القطة السنري 

بلغ   زياد   ميات القطن المنتجة وزياد  مةدود وحد  المساحة  خلال الأربعة العقند الماإية حيث 

من زيت  طن   آلف  60  والبالضة  2003عام % من احتياجاق ا السننية في 40سنريا     نتاج الزيت في 

المكةر المست لكالقطن  قبل  من  مقبنلة  بأسعار  متاحا   جعله  الشعارف    مما  المجمنعة    ف(2006     

 .   ( 2013الإحصاصية السنرية ف 

 في سوريا  استخلاص وتنقية زيت بذور القطن  -2-2

نتاج زيت  لإمصانع بلاث بدأت عملية استخلاص  زيت بذور القطن في بداية الستينات بتأسي   

  2003وازداد عددها بعد ذلك حتى بلغ عددها في سنة  ف وحمص   حماه و حلب في بذور القطن 

ف  الأخةى  البذور الزيتية من أو بذور القطن  من  النباقية لزينت معملا  لإنتاج ابمانية وعشةوة 

 بالمةاحل التالية : مةاحل التصنيع والإنتاج وقتلخص 

 : ورتنظيف البذ -1

قدةغ حمنلة الشاحنات التي قأقي بشكل بالات  بية  القجم من بذور القطنف بم ققاد بناسطة سينر     

حلزونية  لى الأعلى على سلسلة غةابيل يتم  سقاط ا للتخلص من الأجسام الضةيبة  القصى  

  ب وقنظف البذر  من بقايا القطن على عد  مةاحل بناسطة حلاقات البذورف وبعد القلق قذه  التةاب.و

لاستمةارية العمل   Silo لى التقشية أو قخزة  في خزانات معدنية أسرطنانية الشكل يطلق علي ا 

 اللانت( والتي غالبا  ما يستداد من ا في  علي ا اسمبشكل داصم دوة قنقف أما بقايا التنظيف فيطلق  

صناعة المدةقعاتف حيث يتم قجميع ا من القلاقات بناسطة أنابيب شدط بم قكب  بمكب  هيدروليكي  

 على شكل بالات ليتم قخزين ا وقةحيل ا  لى مناطق الاست لاك بعد ذلك.  
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 : مرحلة التقشـير -2

البذور الناقجة بعد عملية القلاقة قنقل  لى قسم التقشية  لتتم عملية قشة البذور بناسطة سلندرات  

مزود  بسكا ين قتم معاية  نسبة القشة ليتم بعدها نزت القشة و بقاء اللب حيث قتم عملية فةز القشة  

(( حيث ينقل القشة  لى مكب  القشة   Air cascadeعن اللب بناسطة ال ز ومةاوح سقب ال ناء   

ليتم حزمه إمن أ ياس ليكنة علف للقينانات . بينما اللب الناقج بعد القشة ينقل  لى ال ةاسات ليتم  

%  قد أعظمي   12هةسه بناسطة سلندرات وقتم  إافة نسبة من القشة  لى اللب بنسبة لا قتجاوز 

 من أجل زياد  الاحتكاك في عملية العصة . 

 : مرحلـة التحميص والعصــر  -3

بناسطة قيار هناصي ساخن لتخديض رطنبت اف ومن بم قنقل البذور المقمصة بذور اللب  ققمص  

بناسطة أنابيب  لى مجمنعة مكاب  قعمل على إضط بخار الماء وبعدها ينقل اللب  لى قسم  

  100المعاصة حيث يتم طبخ اللب إمن الضلايات المؤلدة من خم  طنابق و يصاله لدرجة حةار   

حيث قعجن البذور وقعصة وينتج عن عملية    درجة مئنية ليتم قدجية الخلايا الزيتية إمن البذر

 : ما يليالعصة 

عصار  سنداء اللنة: وهي الزيت الخام الذي لا يمكن قناولهف قخضع هذه العصار   لى عمليات   -1

الزيت الخام الناقج   قصدية معالجة مختلدة لتنقية الزيت وقصديته وقخليصه من الشناصب أي قتم عملية 

 . لينقل  لى قسم التكةية لمعالجته 

الكسبة: وهي بقايا العصار  وقكنة غنية بمقتناها الدهني وقعتبة مصدرا  هاما  وأساسيا  لإنتاج   -2

 الأعلاف القينانية. 

   :الاستخلاص بالمذيبات العضوية -4

%  لى قسم المذيبات لتتم عملية   18  –  14الكسبة الناقجة والمقملة بالزيت بنسبة قتةاوح بين قذهب 

استخلاص الزيت المتبقي في الكسبة حيث قتم عملية الاستخلاص بناسطة ال كساة الذي يتم  

يتم رش الماسيلا  هكساة + زيت( بدرجة  و مضضنط   ساصل القصنل عليه من ص اريج على شكل 

مضخات خاصة بذلك حيث قتناقص   10على الكسبة داخل ج از الاستخلاص عن طةيق   50حةار  

  والأخية  10% في المضخة رقم 1نسبة الزيت  لما اقتةبنا من المخةج لتصل  لى حنالي  

لاستخلاص ا بة  مية ممكنة من الزيت ويتم استعاد  ال كساة عن طةيق عملية ققطية قتلنها عملية  

  أبناءبعين الاعتبار قعنيض نسبة الداقد   الأخذال كساة ليعاد  لى خزاة ال كساة مع  لأبخة قكابف 

 غ هكساة لكل طن من    2.5طن في الش ة من ال كساة بمعدل    15يتم صةف حنالي و  العملية .
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قخةج الكسبة الناقجة والقاوية على نسبة من ال كساة من خلال حلزونات نقل  لى ج از  بم    الكسبة.

تبخية ال كساة المنجند في هذه الكسبة ليتكابف في  ل المقمص( المؤلف من خم  طبقات وظيدته 

يتم قعةيض هذه الكسبة  لى درجات حةار   حيث   المك ف ويعاد  لى خزاة ال كساة على شكل ساصل.

 مختلدة لكل طبقة من الطبقات الخم  بناسطة بخار مباشة وغية مباشة على النقن التالي : 

 جة مئنية در80   :  الأولى ( الطبقة 1

 درجة مئنية  100-80( الطبقة ال انية : 2

 درجة مئنية  120( الطبقة ال ال ة :  3

 ( الطبقة الةابعة : طبقة المجدف و قعمل بناسطة مقةك منداخ ساخن. 4

هنا يتم قبةيد الكسبة  لى درجات حةار  مناسبة ليتم حزم ا إمن أ ياس  و( الطبقة الخامسة : 5

 لتكنة علف للقينانات. 

   :عملية التكرير -5

غنية بالدهنة وحامضية يطلق علي ا السيلاج  معقد  مخلدات لإزالة وقنقية الزيت الخام  يتم قكةية

Soup stock) (.  معالجة الزيت الخام القادم من قسم المعاصة وقسم المذيبات في قسم  حيث قتم

درجة مئنية بإإافة حمض الدنسدنر   70التكةية وذلك بتسخين الزيت  لى درجة حةار  حنالي 

% من أجل  زالة الصمنغ المنجند  في الزيت و إافة ماءات الصندينم    نستيك (   0.01بنسبة 

الصمنغ المنجند في الزيت الخام  واللنة % و دخاله  لى الدةاز  ليتم  زالة  38– 20بنسبة بين  

وقسمى هذه العملية بعملية التعديل الأولى. وفي مةحلة التعديل ال انية يضاف ماءات الصندينم بنسبة  

لإزالة ما قبقى من السبستنك وقسمى هذه العملية   2% وقمةية الزيت  لى الدةاز  رقم 1.7  –0.5

درجة مئنية ويضاف  ليه   100مةحلة التعديل ال انية ومن بم يسخن الزيت  لى درجة حةار  حنالي  

لتتم عملية غسل الزيت   3% ويتم  دخاله  لى الدةاز  رقم  16 –  14ماء ساخن بدرجة الضلياة بنسبة 

ماءات الصندينم المتبقية في الزيت وينقل بعدها الزيت  لى مجدف ليتم قجديده من   من الصابنة و 

 .( ومن بم يبةد الزيت Vacuumالماء المتبقي في الزيت بناسطة أج ز  قدةيغ ال ناء  

 :  التبييض -6

درجة   70-  60يسخن الزيت لدرجة حنالي    حيث قسم التبييض يبيض الزيت في المةحلة السابقة 

-PH3% وهي حمضية المنشأ  1.5  –  0.5التبييض بنسبة قتةاوح بين   رقابةمئنية ويضاف  ليه 

 السيليسينم  أ سيد و   الألمنينم أ سيد ( /وهي عبار  عن مجمنعة أ اسيد أهم ا 3.5

قنم بتجديف الزيت من الماء و فةاغ خطنط وخزانات الزيت من ال ناء بناسطة أج ز  قدةيغ  قو
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درجة مئنية بعدها ينقل الزيت  لى مةحلة   125  – 100ال ناء  ويسخن الزيت  لى درجة حنالي 

درجة مئنية   70ينقل بعدها  لى مةحلة التبةيد ليتم قبةيد الزيت لدرجة حنالي بم   الخلط والتداعل 

 . و دخال الزيت  لى فلتة ليتم قصديته من التةابة التي أإدناها للزيت المقملة بصبضيات الزيت

   :والتعبئة إزالة الرائحة -7

يتم قدةيغ الج از من ال ناء بناسطة أج ز  قدةيغ  حيث  في ج از سقب الةاصقة يتم   زالة الةاصقة 

دخل للزيت بخار حي وذلك من أجل  يدرجة مئنية و 250ال ناء  بم يسخن الزيت  لى درجة حنالي  

ومن  فتقة الدا ينم قخلخل الضازات المتبخة  من الزيت ومساعدق ا في الخةوج  لى الجن عن طةيق 

 . درجة مئنية ويكنة الزيت بذلك جاهز للتعبئة 40بم يبةد الزيت لدرجة حنالي 

 القلي في زيت بذور القطن-2-3

الصناعية        الأغذية  في  واسع  نطاق  على  المستخدمة  الطبخ  عمليات  أهم  من  القلي  والتجارية  يعد 

المبيعات الكبية  التي قققق ا ولتننت منتجاق ا ف  إافة  لى أة الأغذية المقلية من أ  ة الأغذية    ببسب 

   .من قبل المست لك نظةا  لخصاصص ا القسية الدةيد  من نك ة ومظ ة وملم  استساغة 

قلي الخضار والأسماك واللقنم  في سنريا   زداد الطلب على استخدام زيت بذور القطن في عمليات ا

وقد بينت الدراسات  .    (b2005, rankelF (بسبب أة زيت القطن يعزز نك ة المناد الضذاصية المقلية

وانخدان قشكل  العلمية على رقاصق البطاطا المقلية بأة نك ت ا قكنة عالية مع ببات الزيت بشكل جيد  

 ,.Innawong et  al بزيت بذور القطن    قليالخلال عملية    المدةوقالقمنن الدهنية من الننت  

b2004)  .   

في ا بالزيت    دالماء المنجنالعملية التي يتم في ا قجديف للماد  الضذاصية واستبدال    يعُةف القلي بأنه     

(Orthoefer and Cooper,1988)  من الساخنة  ذاصبة  مناد  من  فيه  وما  للماء  اندفات  يقدث  ,  ذ 

داخل أنسجة الطعام  لى زيت القلي ولتققيق ذلك نقتاج لتسخين الزيت  لى درجة حةار  أعلى من  

( درجة مئنية. وبذلك يكنة الزيت وسط لانتقال  100  >درجة قبخة الماء من الماد  المقلية وهي  

الضذاصية  النك ة والعناصة   Thompsonالقةار  من مصدر الطاقة  لى الطعام, ومصدرا  لمة بات 

and Aust,1983))    ما أنه يتداعل مع مكننات الضذاء م ل الكةبنهيدات والبةوقين لتكنين نك ات 

 . وهناك ننعين للقلي :    a2000 .,et al(Dobarganes  ورواصح فةيد  ققنز استقساة المست لك 

القلي العميق: وفيه يتم غمة الماد  الضذاصية في الزيت أو الدهن حتى قضُمة الطبقة      الخارجية حيث   -

 %( من الزيت.  40- 5يمتص الطعام المقلي بين   
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قلي السطقي: والذي يتم بنإع الماد  الضذاصية على سطح معدني ساخن مقلي بزيت أو دهن ويك ة  ال  -

والياباني بشكل خاص.  الصيني  الطعام  ققضية  في  الطةيقة  القلي    استخدام هذه  القلي:  نميز في   ما 

والقلي   مباشة  ,  القلي  عملية  بعد  والمقدنظة  الطازجة  الضذاصية  المناد  فيه  قسُت لك  والذي  المنزلي 

قست لك ساخنة   الصناعي وفيه وبعد أة قتم عملية قلي المناد الضذاصية الطازجة أو المقدنظة,  ما أة 

 مباشة   , أو ققدظ بالتجميد بم يعُاد قسخين ا عند الأست لاك. 

       (. Gupta,2000 والقلي الصناعي  ما أة يتم على دفعات أو بشكل مستمة أو بشكل معدّل 

يتم فيه  إافة الطعام  لى المقلا  الكبية  القاوية على الزيت القارف و يسخن    القلي على دفعات:  -

شبكية من   المناد في سلاسل  وقنإع  خارجيف  أو من مسخن  المقلا   أسدل  مباشة  من  الزيت  ما 

 المعدة وقضط  في الزيت مد  من الزمن اللازم لقلي ا. 

القلي    القلي المستمر:  - بقلي المناد إمن حنن طنيل فيه سية معدني متقةك مضمنر بزيت  يتم 

قنإع عليه المناد الضذاصية يعلنه سية آخة ليقافظ على المناد مضمنر  داخل زيت القلي ويتم قسخين  

الزيت بناسطة مةجل يتصل بالقنن مباشة   إافة  لى قنصيلات من الأنابيب والمضخات قسمح  

بالزيت من خزاة   بم المةجل  ما يزود القنن  القلي  بتدوية الزيت ونقله من المةجل  لى حنن 

  إافي بجانبه  لما نقص مستنى الزيت في القنن. 

المعدل:  - درجة    القلي  على  سةيعا   يصعق(  يجمد  بم  جزصيا  في مقلا  صناعية  الطعام  -20ºيقلى 

(  مº 3. 23.3-  م  .º20.6مفوقخزة الأطعمة المقلية ب ذه الطةيقة على درجة حةار  قتةاوح بين    

يؤخذ من المجمد  ويقُلى  المنتج في المجمد  وعند قليه  يبقى  بناسطة الشاحنات المجمد ف و  وقنزت 

جبنة   بالخبزف  دجاج مضطى  قنقةف  الطةيقة  بطاطا  ب ذه  المقلية  المنتجات  ومن  ذوباة,  دوة  مباشة  

أن ا قليلة   العاملة  ما  اليد  مليئة بالخضار( وقتيح هذه الطةيقة قنفيةا  في وقت ققضية الطعام,وفي 

 .((Gupta,2000 التكلدة

 : التغيرات الفيزيائية والكيميائية لزيت القطن أثناء القلي -2-4

قضيةات فيزياصية و يمياصية        يكنة  وزيت الطازج في مةحلة ققطم  اليمة  حيث    لزيت القليققدث 

يتضية(. عادي  لم  المقلي  الطعام  أبناءها  ودرجة      في  اللزوجة  بزياد   الديزياصية  التضيةات  وقتطنر 

ف   التدخين  نقطة  وانخدان  من  اللنة  الكيمياصية  التداعلات  لقدوث  نتيجة  الزيت  نك ة  قتطنر   ما 

وقصل جند   دا نا  ويصبح لنة الزيت في وعاء القلي  ف   أ سد  ذاقية و بلمة  بسبب الأ سد   حلم ة,

في البنية الكيمياصية   قضية فالتداعلات السابقة قؤدي  لى .  سيئةالزيت ونك ة الطعام المقلي  لى مةحلة 

الزيت  المئنية    (Pokorny,1998لجزيئات  النسبة  حيث  من  الكيمياصية  الزيت  قةاصن  وقتضية 
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التصبن   وقيمة  اليندي  والةقم  البيةو سيد  ورقم  ف  الدهنية  الأحمان    .للقمنن  جميع  قتأبة   ما 

وغية   المةغنبة  الكيمياصية  المة بات  من  العديد  ويتشكل  القلي  بعملية  ققةيبا    المشبعة  غية  الدهنية 

 (. Pokorny,1989المةغنبة خلال عملية القلي  

   الحلمهة : - أولاا 

قعد القلم ة أحد التداعلات التي ققدث أبناء عملية القلي نتيجة لتنفة القةار  العالية المستخدمة       

بالقلي والةطنبة الناقجة عن الضذاء ,حيث ينتج عن حلم ة الةابطة الأستيةية في الضليسةيدات ال لابية  

 (. ,b2006 Perkins غليسةيدات أحادية وبناصية, وغليسةول     ,  أحمان دهنية حة 

 الأكسدة الذاتية:  -ثانياا 

من أهم أسباب فساد الأغذية,حيث قتسةت عملية الأ سد  عند درجات القةار     قعد أ سد  الدهنة      

نك ة التزنخ القلي,وينتج عن ذلك  أبناء عملية  .  وقةاجع في الصدات القسية للضذاء  ,العالية المةقدعة 

الليبيدات   أ سد   لعملية  الأولي  الناقج  البيةو سيدات  القلي  وقعد  عملية    . (Nawar,1996 أبناء 

وقشكل مة بات مما بة حلقية الشكل مع   قتعةن الضليسةيدات  في القةار  العالية لتداعلات ققطم  و

من  مة بات  نناقج  زياد    الضليسةيدات  مختلدة  وال ناصية  أحمان  القةارية المتعدد   المعاملة    نتيجة 

الأ سد    الجذور وزياد   ف     b2006 Ruiz,-zueMarq and(Dobarganes (القة     بنجند 

(Saguy and Dana,2006)     الأحمان الإشبات  لى  عدم  متعدد   الدهنية  الأحمان  نسبة   ة 

الدهنية المشبعة عامل أساسي في أ سد  الزيت حيث وجد بأة المقتنى العالي من الأحمان الدهنية  

 ما    (Quaglia and Bucarelli,2001)أحادية عدم الإشبات يزيد من قابلية قعةن الزيت للأ سد 

مقاوم أساسي  أة  بشكل  قعتمد  للأ سد   الزيت  قة يب  ة  وعلى  الأ سد   مضادات  من  مقتناه  على 

الدهنية و   (Nogala-Kalucka et al.,2005الأحمان   )(Przybyliski and Eskin,2006)  

الذاقية للأ سد   التداعل  وصد ا    والّية  يمكن  خطنات  عد   التالية قتضمن   ,Frankel   بالمةاحل 

a1985 :) 

: ينتج المعدة البادئ جذر الالكيل القة من جزيئة القمض الدهني غية  البداية مرحلة 1-  

 : (Shin et al.,1985  المشبع ويتطلب حدوث هذا التداعل الشةوط التالية 

 نقاس( باقصال مع القمض الدهن غية المشبع.   -نيكل -المعدة البادئ  حديدوجند  •

 نفة القةار  التي قسةت عملية قشكل الجذر القة ولاحقا  خطنات التداعل. ق •
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داي غليسةول والتي يمكن أة قخدض  ومنننغليسةول ف الدنسدن لبيدات نفة ق •

التنقة السطقي البيني بين الزيت وال ناء وبذلك يزداد الاقصال بين الزيت  

 الذاقية.  الأ سد والأو سجين في القلي وبالتالي يشجع على 

  ويتشكل الصابنة  الكالسينم والمضنزينم مع القمض الدهني القة في الزيت يتداعل •

قسبب زياد  الأ سد  الذاقية في الزيت بند  طةيقة   أة ف وهذه العناصة يمكن 

 الدنسدنلبيدات. 

 : الأوكسجينالتفاعل مع مرحلة  -2

البيةو سيد  مشكلا   الأو سجين  جزيئة  مع  القة  الجذر  الأو سجين    يتداعل  وجند  ويعد  القة 

 إةوريا  جدا  ول ذا السبب لا يتأ سد الزيت عندما يخزة ققت قدةيغ أو ققت جن مشبع بالنتةوجين. 

 : تفاعلات نمو السلسلةمرحلة  -3

يتداعل جذر البيةو سيد القة مع جزصية القمض الدهني غية المشبع مشكلا  جزيئة من ال يدرو  

مشكلا   الأو سجين  جزصية  مع  يتداعل  أة  هذا  يستطيع  حةآخة,  الكيل  جذر  ويقةر  بيةو سيد 

بيةو سيد الكنلكسي( حةفوهذه الخطن  قصبح أسةت وأ  ة قعقيدا  عندما يقتني الزيت على حمض  

بشكل  بية  الليننلينيك. بابت  غية  ال يدروبيةو سيد  الالدهيدات    ويكنة  معطيا   يتدكك  حيث 

الأ سد  قداعل  باستمةار  المنتجات  والكقنلات والعديد من  وال يدرو ةبننات  .ويمكن    والكيتنناتف 

قستمة أبناء قخزين المنتجات المضلدة  ما أة الزيت في المنتج المضلف المخزة(    أة  التداعلات  هذه 

 في المنتج.   التزنخيستمة بالتقطم عن طةيق الأ سد  الذاقية وقتشكل نك ة 

 تفاعلات قطع السلسلة ) النهاية (: مرحلة  -4

يمكن أة قتداعل الجذور القة  مع بعض ا البعض  وهذا يقدث عند عدم وجند المزيد من         

 .  في النسط الأو سجين عدم وجند المزيد من   الدهنية غية المشبعة في النسط وعندالقمنن 

 ( Termoxidation)  الأكسدة الحرارية -ثالثاا 

دور      وقساعد  مةقدعةف  حةار   درجة  عند  التسخين  زمن  بزياد   الأ سد    يةا   عملية  قتسةت 

الزيت, قخةيب  في  المتقطع(  والتبةيد  التسخين  البيةو سيدات    التسخين  من  مية  قزيد  أن ا   ما 

 (.  ,b2006 Perkins(  بعدصذ بالتسخين المتتابع قتقطم  وال يدروبيةو سيدات التي  

 البلمرة   –رابعاا 

  والبنليميةات القةارية   , الأ سد بنليميةات  ية وهي  البنلمية مة بات  اليتشكل أبناء القلي ننعين من  

 Kim and pratt,1990) . 
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بنليميةات  و  :الأكسدةبوليميرات    - الضلسيةيد    جزيءتقطم  لالذاقية    الأ سد   من    الأ سد قتشكل 

الجزيئات المتقطمة مع بعض ا البعض مشكلة ديمارات أو    حيث قتداعل,   (Rosell, 2001 ال لابي  

الطعام    (.Zschau,2000البنليمةات  نك ة  لى  الأ سد   بنليمةات  قمنح  لا  الأحياة  معظم  وفي 

الطازج قنية .  ( Kim and pratt,1990 المقلي  حة   جذور  قعتبة  ف  (Smith et al,1986  حيث 

قتقلل  و أة  بالمخزة  أبناء يمكن  المقلية  المنتجات  من  وجند  أ بة  على  مية  ققتني  أن ا  , ما 

,,a1985 Frankelالأو سجين مقارنة بجزيئات الضليسةيدات ال لابية   قتقلل بنليميةات    (  وعندما 

بقيث يمكن أة   (فBlumenthal,1996   الأو سجين قطلق بعض    جذور حة  فإن ا قعطي    الأ سد 

الذاقية في المنتج خلال التخزين وهذا ما   الأ سد المقةر عملية  والأو سجينقتابع هذه الجذور القة  

 أطلق عليه اسم الأ سد  المخدية. 

الحرارية:  - وبنجند    البلمرة  القةار   بنجند  الزيت  في  البلمة   عملية  عدم    الأو سجينققدث  أو 

الزيت أو    جزيءالقةار   سقدكك  ,حيث  (  b2006Ruiz, -Dobarganes and Márquez  وجنده

يُشار   أ بة  جزيئات  مشكلة  بعض ا  مع  قتداعل  أة  يمكن   مة بات  قنتج  و  الدهني     لي ا القمض 

القلي نتيجة لقةار     ة أبناء عمليت ا  وقزداد نسب . (Marmesat et al.,2007   بالبنليميةات القةارية 

 .  القلي المدةطة وزمن القلي الطنيل

 التغيرات في خصائص الزيوت وتركيبها أثناء القلي: 

 

 المركبات القطبية: -1

القلي الشديد بعملية التجديف  نزت الماء(من المناد الضذاصية بنساطة قسخين الزيت  قشبيه   لى    يمكن 

مختلدة   حةار   يعاد  حيث    (.Cuesta,  et al.,1993   درجات  التي  والدهنة  الزينت  قتعةن 

الشديد  لى   ية القلي  أبناء  الجني  الأو سجين  وبنجند  عالية  حةار   درجة  على  من    استعمال ا 

ققنلا   ال ناء  بنجند  التسخين  يسبب  حيث  الضار ف  القةارية  الأ سد   للزينت    عمليات  جةصيا  

غية   مناد  ومشتقات  منخدض(  جزي  وزة  السلسلة  ذات  قصية   طيار   مة بات  وقنتج  والدهنة 

الزيت    في( قذوب  Marmesat et al.,2007ومناد حلقية      طيار  مؤ سد  وديميةات وبنليميةات

و  قطبية  المتدهنر  قةقدع(IUPAC,1992قعةف  منتجات  القة     القمنن   .  ما  الدهنية 

  ,Cuesta العامة    على الصقةا    خطة  والضليسيةيدات الأحادية وال ناصية والبنليميةات وهى قشكل  

et al.,1993    من العديد  ب ا  قام  التي  الدراسات  أببت  وقد  مسةطنة.  قأبيةات  ول ا  أة    الباح ين( 

 .   (Meltzer, et al.,1981 مةات القلي المة بات القطبية قزداد بازدياد عدد
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ديميةات     ما معطية  القلي  أبناء  بعض ا  مع  قتداعل  الزيت  في  المنجند   ال لابية  الضليسيةيدات  أة 

ال لابية    يصبح  Kamal-Eldin, et al.,2003الضليسيةيدات  قدريجيا  حتى  الزيت  وقتدهنر جند    )

الزيت   في  المقلي  الطعام  جند   بين  ارقباط  بية  وجند  لنحظ  اللاحقف  ذ  للاستخدام  صالح  غية 

القلي   المنجند  في زيت  القطبية  للمناد  الكلي  الدول  a5,198gPerkinوالتة يز  دفع بعض  مما   )

الزيت   في  قتناجد  أة  يمكن  التي  القطبية  المناد  الكلية من  للكمية  قانننية  حدود  الأوربية  لى وإع 

( ف واعتبة اختبار ققديد المقتنى الكلي من المناد     Firestone,1996القلي الشديد    في المستخدم  

القطبية من أفضل الاختبارات لتقديد جند  الزيت وقد حددت فةنسا وألمانيا و سبانيا القد المسمنح  

   (. Firestone,1996%  25من المناد القطبية في الزيت بمقدار 

ال باقية من أهم الشةوط    في ة اختيار الزيت له أهمية  بةى   القليف وقعد  يجب البقث    التيعملية 

في   المنجند   الدهنية  الأحمان  بتة يب  ال باقية  قةقبط  حيث  للقلي  المناسب  الزيت  لاختيار  عن ا 

  جيد  في الزيت حيث قعتبة الزينت ذات المقتنى العالي من الأحمان الدهنية المشبعة ذات بباقية  

العلم   مع  القليف  في ا  بعمليات  الةغبة  قليلة  أة  ل   قكنة  الضذاصية  الناحية  الإنساة من    صقة 

 b., 2004et al Innawong,).   

التقكم  و بنساطة  زيت  أي  في  الأفضل  الشةوط  على  القصنل  من    فييمكن  والتقليل  القلي  عملية 

الأدنى    القد  الماصي  لى  والتقلل  القةارية,  الأ سد   قام  Cuesta et al.,1993قضيةات  حيث   ,)

 Ryan, et al.,2005 )  زيت دوار الشم  عالي المقتنى من حمض الأوليك أبناء    قضيةات بدراسة

القلي مع التقكم    أبناء مةاحل  قلي البطاطا لدتةات زمنية متكةر  ومتقطعة مع  إافة زيت طازج  

القلي المختلدة, وقم ققييم التضيةات   طةأت على هذا الزيت عن طةيق ققديد النسبة    التي في مةاحل 

الكةوماقنغةافيا    عمند  باستخدام  القطبية  المناد  لمقتنى   ف   (Normand et al., 2006 المئنية 

ا باستخدام الكةوماقنغةافيا  ستبعادية لدراسة مة بات قطبية معينة  لإ ما قمت دراسة الجزء القطبي 

لكل أننات المة بات الناقجة عن    يناقجة عن القلم ة والأ سد  حيث قسمح هذه الطةيقة بالقياس الكم

المؤ سد   والأحادية  ال ناصية والتضيةات القاصلة م ل البنليميةات والديميةات والضليسيةيدات ال لابية 

القة القمنن    و ا(.  c1988 .,et al , Dobarganes     الدهنية  نصت  القياسية  وقد  لمناصدة 

المتعلقة بزينت القلي المستعملة وطةيقة التخلص  و  2003/ 29/3قاريخ  2745السنرية م.ق.س رقم  

حيث   بالتالي:  بأن ا من ا  المستعمل  القلي  زيت  من  التخلص  نقطة  عندها    قعةف  قصبح  التي  القالة 

للاست لاك  وغية صالقة  العامة  بالصقة  المستمة مضة   أو  المتكةر  القلي  في  المستخدمة  الزينت 

يجب أة يكنة الزيت المستخدم في القلي مطابقا  للمناصدة  أنه  المناصدة على    هذه نصتق و البشةي.
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يجب أة قكنة أوعية القلي مصننعة من مناد معدنية صالقة لملامسة المناد فو  القياسية الخاصة ب ا

قكنة مطلية أو ملبسة    أة النقاس يجب    الضذاصية وفي حال استخدام الأوعية المصننعة من القديد أو

بمناد مسمنح بملامست ا للضذاء.يجب قصدية زيت القلي عند ملاحظة وجند رواسب أو مناد معلقة 

 في وعاء القليف  ما يدضل قصديته بعد التنقف عن القلي وقبل المباشة  من جديد. 

بعيدا   يقُدظ  بل  مكشنفا   استعماله  بعد  القلي  زيت  قةك  عدم  والقةار     ينبضي  الضنء  مصادر  عن 

 ( س لإطالة عمة الزيت.  204رجة حةار  القلي على   يدضل ألا قزيد د ووال ناء والةطنبة.  

الق يجب التخلص من زيت القلي المستعمل  فولي مة  واحد  على الأقل أسبنعيا  يجب قنظيف وعاء 

 عندما تنطبق عليه واحدة أو أكثر من الحالات الحسية التالية:

شداف   في  أس  المستعمل  الزيت  من  عينة  بنإع  ذلك  ويعةف  واإح  بشكل  دا ا   لننه  يصبح  عندما 

ومقارنت ا بعينة من ند  الزيت قبل القلي, راصقة غية مةغنبة, فنر ظ نر طعم غية مةغنب, الدخاة,  

 الةغن  بكميات  بية . 

التقاليل الديزياصية والكيمياصية وفقأ لما   بإجةاءالتأ د من مدى صلاحية الزيت المستخدم وذلك  ويجب 

  يلي:

%, و ذا قجاوزت نسبة المة بات القطبية الكلية  10 ذا قجاوزت نسبة المة بات البنليميةيية   -

°,  م  170%, و ذا انخدضت درجة التدخين  لى أقل من 2.5قجاوز رقم القمنإة  %, و ذا 25

 . غ/ميلي مكافئ 14 ايد عن  و  ذا زادت قيمة رقم البيةو س

 : وتحللها أثناء القلي الدهنية الحموض-2

يةجع الاختلاف في قة يب الأحمان الدهنية لأي زيت نباقي بشكل مباشة  لى عامل ورابي يتعلق  

بالصنف والننت,ومن بم عامل  البيئة  ننت التةبة وعناصة التةبة والةطنبة وإنء الشم  وطنل  

وقد درس  ل من  النمن(ف  البيئة على قة يب  Dybing and Zimmerman,1995فتة   قأبية    )

الدهنية   الأحمان    فيالأحمان  قة يب  في  قؤبة بشكل  بية  البيئة  أة  وقبين  جيدا ف  الزيتية  البذور 

النبات   نمن  عند  للزيت  هذه    فيالدهنية  وظ ةت  الناحد  الصنف  ذات  البذور  حتى  مختلدة  أما ن 

   .ابعض عن التأبيةات عند مقارنة قة يب زيت دوار الشم  المنتج في أما ن مختلدة  

النقاط   الليننلينيك  الليننليك وحمض  يقاس    التييعد حمض  حيث  والدهنة  الزينت  أ سد   من ا  قبدأ 

سلسلة   في  قنزيع ا  و يدية  المزدوجة  الةوابط  بعدد  للأ سد   النقية  الدهنية  الماد   استعداد  مدى 

مزدوجتين قجعل حمض  نشطة منجند  بين رابطتين  مي يلالأحمان الدهنية بسبب وجند مجمنعة  
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قنقصه مجمنعة   قعادل عشة  أإعاف سةعة قداعل حمض الأوليك الذي  يتداعل بسةعة  الليننليك 

م ل ا ويتأ سد حمض الليننلينيك الذي يقتني على مجمنعتين ميتليتين نشطتين بسةعة قبلغ سةعة  

الليننليك. انخدان  Thompson and Auste,1983لاحظ    فقد  أ سد  حمض  حدوث  نسبة    في( 

المنجند    الكلية  الليننلينيك  الليننليك وحمض  وذلك    فيحمض  بسيط  الم درجة بشكل  القلي  زينت 

لاحظ   بعد مئة ساعة من القلي و أدى ذلك  لى ازدياد نسبة الأحمان الدهنية المشبعة المةافقة.  ما

 Meltzer et al.,1981  نسبة حمض الليننليك والليننلينيك والازدياد في نسبة    في  نخدانالا( هذا

ساعة    40مئنية مد   درجة    180الدهنية المشبعة في زينت الصنيا المسخنة  لى الدرجة  القمنن  

 نسبة حمض الليننليك.    في الانخداننسبة حمض الليننلينيك  أ بة من  في الانخدانو اة 

الدهنية   القمنن  غية  TFA    Trans fatty Acids المدةوقةقتشكل  الدهنية  القمنن  من   )

( أبناء عملية القلي     C18:2    حمض الليننليك  و  (    C18:3     حمض الليننلينيكالمشبعة وخاصة  

العميق و بناء عملية ققسية الزينت وققنيل ا  لى زينت م درجة ويكنة التما ب أ  ة خطنر  في  

وخاصة أبناء عملية  زالة الةاصقة لزينت المكةر . وقد حذر  القمنن الدهنية متعدد  عدم الإشبات  

قدرت بأعلى من     TFAمجل  الضذاء الدنمار ي من أة القلي العميق يمكن أة ينتج نسبة عالية من  

على  10 دراسة  بإجةاء  وا  %24  المقلية  البطاطا  وخاصة  السةيعة  النجبات  من  مختلدا   تي  لننعا  

بقدود   المدةوقة    4.5قساهم  الدهنية  القمنن  مدخنل  في   %Hulshof et al.,1999    بينما (ف 

(  ما    Kempf,2003في النجبات الضذاصية    TFA% من  جمالي  1.5أس م الزينت النباقية بنسبة  

عند درجات القةار  العالية  TFAقنتج عمليات  زالة القمنإة في عمليات التكةية نسب قليلة من  

 NSW Food Authority,2008 ) . 

 : ثابت العزل الكهربائي  -3

للقةار  على الزينت والدهنة    السيئقم قطنية العديد من الطةاصق التجارية السةيعة لمةاقبة التأبية  

القلي    زيت  قدكك  درجة  لتقييم  المستخدم  الك ةباصي  العزل  بابت  قياس  طةيقة   Fritsch, etم ل 

al.,1979)    Graziano,1979  القةار بسبب  الزيت  قدكك  فعند  القطبية    (,  الجزيئات  يزداد عدد 

وبالتالي قزداد قيمة بابت العزل الك ةباصي . ةّ قيمة بابت العزل الك ةباصي للأحمان الدهنية المشبعة  

وبيق   بشكل  متعلق  الك ةباصي  العزل  بابت  ازدياد  أة  المشبعة.  ما  الدهنية غية  الأحمان  أقل من 

المطاعم   في  القلي  زينت  جند   القالات  مةاقبة  بعض  في  مديد   الطةيقة  هذه  وقعد  القلي,  بزمن 

 Smith, et al .,1986 .) 
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 تكوين الأحماض الدهنية قصيرة السلسلة أثناء عملية القلي:   -4

الكن سي   جذر  قدكك  أة  وجد  حيث  القلي  عملية  أبناء  السلسلة  قصية   الدهنية  الأحمان  قتكنة 

الةابطة  ةبنة انشطار  جزيئية  -المتضمن  أوزاة  لمة بات  قنليدا   الأ  ة  الطةيقة  هن   ةبنة 

ققدث الأ سد  في الزينت والدهنة على جذور الأسيل الدهنية غية   (.Kochars,1993منخدضة 

  C 8:0والأو تاننات    C 7:0المشبعة حيث قبقى الأحمان الدهنية قصية  السلسلة م ل ال بتاننات  

الأحمان   ققديد  مية  ويعد  الطيار ف  غية  المة بات  من  جزءا   مكننة  الضليسيةيد  بسلسلة  مةقبطة 

الطيار , ولاسيما   المناد  وقكنة  الأ سد   لكل من  مباشة  قياسا  غية  الناقجة  السلسلة  الدهنية قصية  

العالية   للقةار   نتيجة  باستمةار  الزيت  من  قضادر  الطيار   المناد  أة  حيث  القلي  شةوط  ققت 

قبقى الأحمان الدهنية قصية  بينما  القلي وقأبية البخارف  السلسلة  مؤشةات   المستخدمة في عملية 

الأ سد    عن  الناقجة  النسطية  ققديد  c1988 .,et al ,Dobarganesللمة بات  أة  اعُتبة  وقد  (ف 

الزينت  قدهنر  أو  لدساد  مقياسا   أو تاننات  ميتيل  (ف  ما Peers and Swoboda,1982 مية 

النماذج من الزينت أة الميتيل أو تاننات هن ناقج م م  أظ ةت الدراسات التى أجةيت على بعض 

وقعد الأحمان الدهنية التالية: الليننلينيك و الأوليك   (. ,b2005Frankel  لأ سد  الأحمان الدهنية

رصيس حمنإا    الأو تاننات  يدهنية  قكنين  على  القدر   ول ا  والدهنة  الزينت  في    -9من    C 8:0ة 

. ونتيجة    هيدروبيةو سيد حمض الأوليك-8فتأقي حصةا  من   C 7:0هيدروبيةو سيد أما ال بتاننات  

في قلي الأطعمة سيكنة    الإشباتللاهتمام المنجه حاليا   لى است لاك الدهنة والزينت وحيد  عدم  

الناقجة عن أ سد  حمض الأوليك والأحمان   C 8:0والأو تاننات   C 7:0قياس  ل من ال يبتاننات 

ال بتاننات   ولاسيما  المشبعة  غية  قتناجد  الدهنية  لا  ومؤشةا     فيوالتي  الطبيعية  والدهنة  الزينت 

حتى   أو تاننات    فيللأ سد   على  ققتني  التي  والدهنة  وقد    C 8:0الزينت  الطبيعيةف  القالة  في 

ب ا   قام  التي  الدراسة  الشم Kochars et al.,1993أظ ةت  دوار  وزيت  النخيل  زيت   (على 

العادي والمقتني على مقتنى عالي من حمض الأوليك وعلى زيت استخدم في القلي غية    بننعيه

الأغذيةف قدتيش  خدمات  بناسطة  جمعه  قم  التاريخ  بين    معةوف  ارقباط  الدهنية  القمنن  وجند 

 قصية  السلسلة والمة بات القطبية .  
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 : أثناء القليوالطبيعية استخدام مضادات الأكسدة الصنيعة 

(    Butylated hydroxyanisidol    BHA, E 320استخدمت مضادات الأ سد  الصناعية م ل      

  Tertiary butyl hydroquinone(  و       Butyalted hydroxytoluene    BHT, E 310و  

   TBHQ    و  )Bropyle gallate      PG, E 310    في والدهنة   الزينت  أ سد   لمنع عمليات   )

درجات القةار  العادية وبشكل طديف في درجات القةار  المتنسطة ف وقتبخة و قتدكك في درجات 

غية قادر  على حماية القمنن    ة ول ذا قكنة مضادات الأ سد  الصناعي  .حةار  قلي المناد الضذاصية  

( . وبالةغم    Tyagi and Vasishtha, 1996الدهنية متعدد  الإشبات  من التدكك  بناء عملية القلي    

الصناعي  المضادات  قلك  قتناجد  ذلك  قناجد    ةمن  بسبب  للقلي  المعد   التجارية  والدهنة  الزينت  في 

فتة    قمديد  وبالتالي  مكانية  القلي   بعد  الضذاصية  الماد   في  من ا  قسم  بقاء  عن  العلمية  الققاصق  بعض 

( المسمنح استخدامه    TBHQصلاحية الماد  المقلية  لدتة  أطنل وخاصة باستخدام  مانع الأ سد      

 ( .  Gordon  and Kourimska, 1995فقط في أمةيكا في زيت النخيل  

فإة   المكةر   الزينت  في  المتناجد   الطبيعية  الأ سد   مضادات  خلال  70أما  يدقد  أو  يزال  من ا   %

   وينجد أربعة أنناتف    Eة بات فيتامين  التكةية ومعظم ا يكنة من مجمنعة التن نفيةولات  وهي م

الضاما قن نفيةول أقنى قأبيةا   مانع    (. Zwel,1965غاما, ودلتا قن نفيةول    وبيتا,   ألدا,   من ا   ويعد 

البيتا   من  أة    للأ سد   المعةوف  ومن  قن نفيةول.  الألدا  من  أقنى  بدوره  وهذا  قن نفيةول 

البيتا  اروقين من  الناقج  فيتامين  آ(  حماية  في  قأبية  ل ا  الأ سد    فالتن نفيةولات  وقعمل مضادات 

طةيقتين   الأولى    b2006 Ruiz,-Dobarganes and Márquezحسب  ققليل  وقعتمد  (.  على 

ال التداعل  خطنات  قعدد  من  يقلل  وبذلك  القة   الجذور  وجند  الخطنات  ت فةصة  فإذا  انت  سلسليف 

أة  تال ويمكن  الأ سد   وققليل سةعة  لت بيط ا  قكدي  الأ سد   بسيطة من مضاد  فإة  مية  سلسلية  بية  

ال التداعل  ق بيط  أبناء  في  ندسه   الأ سد   فتة   ت يتأ سد مضاد  والدهنة  القضن  سلسلي. وقعد  للزينت 

غية   الزينت  قمتص  حيث  سةعت ا  في  ومتجانسة  بطيئة  وقكنة  الأ سد   عملية  في  الأولى  المةحلة 

فتة    بانت اء  الأ سد   مضادات  وقختدي  ن ايت ا,  قبل  البيةو سيد  رقم  ويةقدع  أ  ة  أو سجينا  المشبعة 

, وعند بدء الأ سد  السةيعة في الدهن فإن ا قستمة بالسةعة ندس ا في  ل من الدهنة المقتنية  القضن

من ا خالية  أو  أ سد   مضادات  ق بيط  و  .  .على  هي  الأ سد   مضادات  ب ا  قعمل  التي  ال انية  الطةيقة 

المنجند .   الأ سد   القالية  مساعدات  الدراسات  أببتت  عدموقد  و عاقة    على  الأ سد   مضادات  قأبية 
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الزينت   القلي  فيفساد  التالية  بإإافة    أبناء  الأ سد   مع   أو فةاديا  (  TBHQو   (BHAمضادات 

 التخزين   و   القةار   عن  الناقجة   الدهنة   و   الزينت   في    الأ سد    لإعاقة   متقدين بعض ما 

  Blumenthal ,1996 .) 

النباقات     في  المتناجد   الطبيعية  الديننلية  المة بات  استخدام  نقن    ً حاليا  المست لكين  أنظار  اقج ت 

لمنع قأ سد الزينت والدهنة أبناء  عملية     أو الكقنلية وخاصة  مستخلصاق ا الزيتية    تالطبية والب ارا

 GRAS   Generalحيث قعتبة مة باق ا بأن ا مناد أمنة . (,et al., 1996   Richheimers   القلي

recognized as Safe  .) 

( من استخلاص نبات   ليل الجبل بطةيقة التقطية ققت الضضط بنجند   (Chang et al.,1977قمكن 

 Bracoزيت أو دهن من أجل القصنل على مضادات أ سد  طبيعية عديمة اللنة والةاصقة.  ما قمكن 

et al.,1981     من وصف عملية الاستخلاص باستعمال زيت البندق متبنعة بعملية قسخين حةاري )

قمكن   . بينما  بةاء  اختةات من اجل    Inhataka et al.,1996وققطية جزيء  ( من القصنل على 

والتنقية   والتبخية  المتكةر  الاستخلاص  بطةيقة  وأمن  اللنة  عديم  أ سد   مضاد  على  القصنل 

الكةبنة    أ سيد  باني  غاز  باستعمال  المضضنط   الاستخلاص  ققنية   قستخدم  وحاليا    . والانقلال 

 Gerard,  et al.,1995   . ) 

( من أ  ة النباقات انتشارا  في Rosmarinus officinalisقعتبة خلاصة المي اننل لإ ليل الجبل  

   Ascorbyl مكانية استخدام ا لعملية القلي العميق في بعض الزينت وخاصة في حال قناجد مجمنعة

أبقاث بينت  وقد  بأة   (  Gordon and Kourimska, 1995و  (Sasse et al., 2009 بالماقيك. 

ال لابية   الضليسةيدات  ققلل  وخاصة  القطبية  المة بات  قشكل  قمنع  الجبل  في   ليل  الأ سد   مضادات 

بالإإافة  لى ققسن نك ة الماد  المقلية ولنن ا  وزياد  فتة  صلاحية الزيت للاستخدام  عند مقارنت ا  

الصناعية    الأ سد   مضادات  (    Reblova et al., 1999ف     (Man and Tan , 1999مع 

 .  (  McBride et al. 2007و 

 إافة زينت أو مستخلصات نباقية لأعشاب أو قنابل غنية بمضادات أة   ية  علمية  دراسات  بينت  

جنزه الطيب بإإافت ا لنحدها أو مع و الكة مو القةفةوالأ سد  م ل الزينت المستخلصة من الزعتة  

ققسين القبنل والخصاصص القسية للضذاء المقلي وقأخية قردهنر الزيرت وبالترالي ق دف  لى   غيةها  

 مرا  (. Bragagnolo et al., 2007  Ahn et al.,2007)  طالة فتة  صلاحية الضذاء والزيت  

قلعب الك ية من المكننات الضذاصيرة المنجرند  فري الأعشراب والتنابرل والخضرار دور مضراد أ سرد  

الأحمرررران التةبينيررررة ف المة بررررات الديننليررررة ف  Cفيتررررامين ف  رررراروقين  B-طبيعرررري م ررررل
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لخصاصص ا التي قسمح ل ا  ( وغيةها من المة بات الأخةى  وذلك نظةا  Eفيتامين  والتن نفيةولات 

فري  ا  قلعرب دور. وللمعرادة لاقطرات أومانقات هيدروجين أو  ابقرات للجرذور القرة     القيام بدور

 . (Nogala-Kalucka et al., 2005) وفي ققسين جند  الطعام  عاقة الأ سد  في الزيت المسخن

نظةا       أ سد   مضاد  بدور  ققنم  أة  يمكن  التي  الديننلية  المة بات  من  عدد  على  الأعشاب  ققتني 

بأة  في ماليزيا   حدى الدراسات  ينت  وقد ب   . لخصاصص ا التي قسمح ل ا القيام بدور مانقات هيدروجين

نسبت ا فيه  لى    Pompazia ر   ال  نبات   إافة مستخلص   الديننلية التي وصلت   مصدر للمة بات 

ل ا دور فعال في   بأة ساعة 12لمد    لى زيت عباد الشم  في عملية قلي مستمةالمضافة و% 0.49

ما   عند  الزيت  قدهنر  مع  % 1.2و  % 0.8بتةا يز   أإيدتقأخية   BHT   0.2  %Ali etمقارنة  

Gachkar et al., 2006))  . 

إإافة مستخلص أوراق الكة م الذي  ب  2009دراسة مشاب ة أيضا  في ماليزيا  عام   ما أجةيت      

نسبة البنلي فيننلات فيه  لى   مستخلص  لى    % 0.2الدراسة أة  إافة  وبينت  ملغ/غ   116.3بلضت 

  % 0.02الذي قمت  إافته بنسبة   BHTرفعالية في قأخية الأ سد  قدنق فعالية القعطي   زيت النخيل 

 .(Nor  et al.,2009)في ققسين الخصاصص القسية للبطاطا المقلية فيه مع المساهمة 

ب    أخةى  دراسة  حمض  وبينت  مع  الجبل  ومستخلص   ليل  الميةمية  مستخلص  من  مزيج  إإافة 

الدعالية  المضاد    لى أعطاء  الستةيك  لى زيت النخيل    قأخية قدهنر الزيت قدنق  فعالية  بية  في 

الناقجة عن  إافة حمض الستةيك لنحده   وبشكل  بية من الخصاصص القسية  مع ققسين  للأ سد  

 (Jaswir et al.,2000)للضذاء المقلي في الزيت 

قم       بلاث أننات من الزينت في عملية قلي عميق لدتة  زمنية قصية   زيت زيتنة    مااستخد ما 

أبدى زيت الزيتنة البكة أعلى مقاومة للأ سد  ف وقد  زيت عباد الشم  (  عادي و  زيت زيتنةفبكة

والمة بات الديننلية  إافة  لى مقتناه العالي من التن نفيةولات بينما خضع   Eنظةا  لضناه بديتامين  

 . (Quiles et al.,2002)الآخةين نالزيتيي زيت عباد الشم  لتضيةات  يمياصية أبناء القلي أ  ة من 

الكاروقينات من بعض الخضار الضنية ب ا    انتقالفي دراسة أجةيت في الدنمارك على  مكانية  و     

بعد  الزيت  القلن   لى  البطاطا  م ل  الخضار  بعض  قنتقل من  من ا  قليلة  أة  ميات  قبين  الزيت   لى 

 .  (Kidmos et al .,2006)دقاصق  3القلي لمد 

دراسة      من  وفي  أمنت  مية  إافية  الزيت  في  المقلية  الخضةاوات  أة  خلصت  لى  ممابلة 

 . (Opoulos et al.,2007)زيت القلي  لى التن نفيةولات  الأحمان التةبينية والبنلي فيننلات و
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العطةية  ومن       الزينت  استخدمت  التي  عميق  فقد  الدراسات  قلي  عملية  القةفة في  استخدام زيت 

العجل  لدى  ب  النتاصج    ظ ةتأ وسم(  2× 1× 1للقم  الأ سد   قجاه  بباقية  مل  250مل/ 30إافة   أفضل 

 . (  and Hongjun,2007)  Hongxia م 150د على الدرجة 1.5الزيت لمد   من 
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 مواد البحث وطرائقه 

 جمع العينات: -1

  16  بنزة  2012-2011جمعت عينات زيت القطن من شة ة المنار  من السنق المقلي خلال عام    

وققليل ا    وصالقة لمد  عامين من قاريخ  نتاج ا .حدظت العينات بنإع ا الةاهن لقين استخدام ا   غ

مخبة   وفي  البيئة  لشؤوة  الدولة  لنزار   التابع  درعا  مقافظة  في  الأغذية  قسالبيئة  علنم  في  لية  م 

 ما جمعت نباقات أوراق   ليل الجبل من منطقة مقافظة دمشق خلال   ال ندسة الزراعية جامعة دمشق.

بلاث   وبناقع  وشتاء  وخةيدا   صيدا   مختلدة  فتةات  وبنزة    مكةراتبلاث  فتة   لكل  200لكل  غةام 

ف حيث جددت العينات في درجة حةار  الضةفة وطقنت يدويا  وحدظت في أوعية زجاجية معتمة  مكةر

 لاستخلاص مضادات الأ سد  الكلية وققديةها. 

 أكليل الجبل:  فيوتقديرها مضادات الأكسدة الكلية استخلاص  -2

الأ سد استخلصت    طةيقة    مضادات  حسب  بعض    (Wada and Ou, 2002)الكلية  مع 

دورق    5بأخذ  وذلك  التعديلاتف في  النظيف  بالةمل  والم ةوسة  الجافة  الجبل  أ ليل  عينة  من  غ 

ساعة بناسطة حمام ماصي    24مل  يتاننل مطلقف رج الدورق لمد     30ملف و إافة   250مخةوطي 

  (            IEC 215,Germany  مة زيالبدرجة حةار  الضةفة ف بم بدلت العينة بعدها بج از الطةد هزاز 

 دقاصق ف بم أخُذ الساصل الةاصق للتقليل .  5دور  بالدقيقة ولمد   3000على سةعة 

المستخدمة من قبل     Folin-Ciocaulteuالكلية  ميرا  باستخردام طةيقرة  مضادات الأ سد عينت  

(Gutfinger,1980)  مل   3الساصل الةاصق التي سبق ققضيةهاف و إافة  مل من عينة  2ف وذلك بأخذ

و   من المقطة  سعته    0.2الماء  معياري  دورق  في  فنلين  من  اشف  المزيج    10مل  رُج  بم  ملف 

في  هزازباستخدام   دقيقتين  لنقن  وأإيف    حةار    الأنابيب  من    4الضةفةف    3CO2(%7) Naمل 

. العلامة  حتى  المقطة  بالماء  القجم  حةار     وأُ مل  على  ساعتين  لمد   وُقةك  السابق  المزيج  خلط 

على طنل  (   ( T 70 uv-vis, UKالضنصي الامتصاص بناسطة المطياف  وقةأ      بدلت الضةفة ف بم  

   .  nm 750منجة  

 المعالجة الحرارية وعمليات القلي المطبقة على الزيوت: --3

مؤقت للقةار  والنقت ومنزونة.  مزود  بل   4ت ا سع  في مقلاالقطن   يلن غةام من زيت  2وإع          

قسخينا  مستمةا  مع القداظ  ساعات   /4مئنية لمد     180المقلا  المكشنفة على درجة حةار   ت  خن سُ 

قلي   مع  التسخين  حةار   درجة  بشكل    10على  والمقطعة  المقشة   البطاطا  من  غةام  رقاصق   يلن 
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ليبةد  لى  بعدها يُتةك الزيت   دفعات.خمسة ما ينة خاصة ل ذا الضةن وبناقع على   ملم 2.5سما ت ا 

الضةفة حةار   الزيت.  ومن    درجة  مع  المقلا   قنزة  المستعمل  بم  الزيت  مصدا   يصدى  باستخدام 

و   في البةاد لقين ققليل ا لاحقا   ا حدظي زجاجة ملننة ومل ف 200منه  أخذ معدنية غية قابلة للصدأ و

قعادل النزة   إافة  مية من الزيت   هذه العملية مد  عشة  أيام على الزيت ندسه مع ملاحظة    ةرت

المقدربر الشاهد     غ    2الأولي  الجبل  والمعاملات  لعينات  الزيتي لأ ليل  المستخلص  حسب  . حضة 

أوراق النبات المطقننة يدويا  لمد  بلاث أيام في  ( والتي قعتمد على نقع  Nor  et al.,2009   طةيقة 

 غ من زيت بذور    1غةام من أوراق نبات   ليل الجبل الجافة في    66ذلك بنقع  وزيت بذور القطن  

أيام   القصنل على المستخلص المة ز والمقمنل  جيدا  قم  وبعد التةشيح والعصة  القطن لمد  بلاث 

الزيتي  قمت  إافة المستخلص  ومن المقلنل الزيتي السابق    % 10في قة يز  بذور القطن    زيت  في

للمعاملة ال انية وطبقت عمليات     1.5  % لزيت في المعاملة الأولى والتة يز  1لأ ليل الجبل بتة يز

 القلي  ما ذ ة في حالة الشاهد. 

   الكيميائية: التحاليل  -4     

لتقدية رقم البيةو سيد   لبطاطا   يمياصيا  رقاصق زينت بذور القطن المستخدمة في قلي حللت عينات        

قمض أوليك   معبةا  عن ا النسبة المئنية للقمنإة  / غ ( و 2Oملليمكافىء معبةا  عن ا بنحد   

حسب    غ(100غ/  2Iغ من الزيت  100والةقم اليندي معبةا  عنه بعدد غةامات اليند التي يمتص ا  

 AOCS,1998  بالأرقام )Cd8-53   وCa5a-40   و Cd 1-25  على التنالي.   

 : بطريقة قياس فرق الكمون تحليل المركبات القطبية  -5 

الكلية  المة بات القطبية  لتقديد البطاطارقاصق المستخدمة في قلي القطن  نت بذورزي حللت عينات    

( والذي يعتمد على مبدأ قياس فةق الكمنة  ألماني صنع  FOM 310نمنذج    Ebroج از   استخدامب

لكلا  معبةا  عن ا بنسبة مئنية في الزيت الكليبانية بدرجة حةار  القلي   20للمة بات القطبية خلال 

 الأولى وال انية. املة الشاهد والمع

بذور   في زيوت  (Trans fatty Acidsالكلية)  ةقروفلماالحموض    و الدهنية    الحموضنسب  تحليل  --6

 :   البطاطا المقليةرقائق القطن و

 GC  بناسطة ج از الكةوماقنغةافيا الضازية حددت  نسب الأحمان الدهنية للعينات المدروسة   

17-AFW)   1998منديل Shimadzu      حقن بنظام  وليجة  Spilt/Splitlessالمزود  وبنجند   ,

المتأين    glass insertزجاجية الل ب  و اشف   ,FID,  ال يدروجين قنليد  -Shimadzu  وج از 

OPGU-2200S  النيتةوجين وغاز  هناء,  النتةوجين  من  (, ومضخة  قنليد   Peak-seriesج از 
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600A  والمسمى البيانات  بةنامج  خةاج  مع  وحاسنب   ,)CLASS-GC10  التقليل في  استخدم   .

مار ة   شعةي  الةمز    Teknokormaعمند  يقمل  المنشأ  والةقم   TR-140533اسباني 

-TRBمطلي بطنر بابت من ننت    0.32mmمتة وقطةه    30, طنل العمند   M2056295التسلسلي 

WAX  2  (, استخدم غاز الأزوتN    ) بناسطة مضخة خاصة ل ذا    طنر حامل قم قزويده للج از 

العمند   حةار   التالية  الشةوط  وفق  الج از  إبط  القاقن  195الضةن.  حةار   مئنيةف    250  درجة 

  1:10ف ونسبة التجزصة  مل    0.7قدفق الضاز القامل    درجة مئنيةف    250  درجة مئنيةف حةار  الكاشف

   والتي قعتمد على     969.33( رقمAOAC,2000 حضةت العينات حسب الطةيقة المنصى ب ا في  

المي يلي   البنقاسينم  هيدرو سيد  مقلنل  مع  بتداعل ا  الضليسةيدات  بإذابة  نظ2 أستة   والمقضة  امي 

ميكةوليتة من الطبقة العلنية  استةات المي يل(   1مل من المي اننل. وحُقن 100في  KOHغ من 11.2

الدهنية      القمنن  وبناقع بلابة مكةرات لكل عينة لتقديد  نسب    1:10  بنسبة قجزصة    GCفي ج از  

من   قياسية    مقاليل  مع  مقارنة  الكلية  الدهنية  الأحمان  لنسبة  مقةونة  مئنية  في ا  نسب  المنجند  

 .  (  Supelco company  لأمةيكيةاالشة ات ( من  حدى  FAMEالدهنية   القمنن

متة من     60الدهنية المدةوقة من ننت قةان   فقدرت بعامند شعةي بطنل   القمننأما بالنسبة  لى   

دقيقة بم   20لمد   ◦ م 175ملي ميتة مع استخدام بةنامج حةاري   0.25وقطة داخلي    HB-2340ننت  

دقيقة    12مئنية والاستمةار على هذه الدرجة لمد     190د حتى النصنل  لى  /◦م    5رفع القةار   لى  

 .  Sigmaوقم التعةف على القمنن الدهنية المدةوقة باستخدام مزيج من مقاليل معيارية من شة ة 

 . البطاطا أثناء عمليات القلي بزيوت القطنرقائق كمية الزيوت الممتصة في تعيين -7

الزينت    فيعينت  مية  القطن رقاصق    الممتصة  بزينت  القلي  عمليات  أبناء  حسب    البطاطا 

 AOAC,2000    باستخدام من    10(  وهةس ا  رقاصق  غةام  المقلية  بال كساة  جيدا   البطاطا 

مقدر  بةقاصق البطاطا  ساعات وحساب  مية الدهن الممتصة    4واستخلاص ا بج از السن سليت لمد   

 الةطبة.   بالقالة نسبة مئنية  

 : لنتائجل التحليل الإحصائي -8

المعاملة  حللت     القطن  بذور  زيت  من  المأخنذ   قلية  بالقةار   العينات  القطع  بعد  ل  قصميم  وفق 

  (  2  ليل الجبل   مستخلص قة يز    3Xعدد المكةرات   X 10فتةات سقب العينات   1Xزيتالمنشقة  

باستخدام    عينة  60وبعدد   لتقديد الدةوق المعننية وحساب ققليل      .Gen. Statو    SSPS15وذلك 

 % .   5التباين بين المعاملات على مستنى بقة  

 النتائج والمناقشة 
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 : تقدير مضادات الأكسدة الكلية في أوراق نبات إكليل الجبل -أولاا 

في أوراق نبات   ليل الجبل والمقدر    مية مضادات الأ سد  المتناجد   متنسط  (  1يبين الجدول 

بأة    (Wada and Ou, 2002)طةيقة  حسب   يلاحظ  وفيه  أوراق  ف  عينات  لجمع  العام   المتنسط 

استعمل  ملغ/غ ماد  جافة بعد    150.47 انت بمتنسط عام قدره  جمع  نبات الجبل خلال بلاث فتةات  

  50-0حمض الضاليك  مقلنل معياري مةجعي لتقضية المنقني المعياري بتة يز يتةاوح ما بين   

/مل غةام  موحس  .ميكةو  المعياري اب  المنقني  معامل   Y=0.1531X+0.0312)عادلة  و ذلك 

   (.1(  ما هن منإح بالشكل   0.98312R=التعيين 

 مقدر  ملغ/ غ ماد  جافة  مضادات الأ سد  الكلية ( متنسط  مية 1الجدول 

 مضادات الأ سد  الكليةكمية  الموعد رقم العينة 
 ملغ/غرام مادة جافة

 144.55 الصيف 1
 155.32 الخريف 2
 151.56 الشتاء  3

 150.47 المتوسط العام
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R2=0.9831
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الدراسات العلمية لننعية مضادات الأ سد  المنجند  في أوراق   ليل الجبل على قناجد  وقد بينت     

 Carnosonicو   Carnosolمة با  والقيمة العظمى  انت لتناجد مجمنعة مة بين فيننليين وهما  16

acid    وهما فعالاة أ  ة من الدا قن نفيةول فBHT  وBHA     Chen et al., 1992   وبقيمة  (ف

بر   قعةف  بانية  لمجمنعة  ال ال ة  انت    Rosmanic acidو    Rosmanolأقل  لمة بات  والمجمنعة 

Chlorogenic acid   وIsorosmanol   وEpirosmanol  فعالية المة بين  . وقد قبين بأة 

 Isorosmanol     وEpirosmanol     مةات من فيتامين    بأربعأقنى     انتC    في حال قناجد حمض

 .     Linoleic acidدهني غية مشبع في الزيت النباقي م ل 

إضافة    -ثانياا    الجبل  تركيز  تأثير  إكليل  بيروكسيمستخلص  رقم  بزي   دفي  القطن  وت  قلي  أذور  ثناء 

 .  البطاطا رقائق

نت  في رقم بيةو سيد زي قأبية  إافة قة يز مستخلص   ليل الجبل  (  2والجدول   (  2يبين الشكل 

مئنية. حيث يلاحظ بأة قيمة رقم الييةو سيد    180البطاطا بدرجة حةار   رقاصق  بذور القطن  بناء قلي  

الشاهد   انت مكاف 2.5في  العلمية   ئملي  المةاجع  في  المعتمد   الأخةى  القيم  ً  من  قليلا    وهي عالية 

قدريجيا    تةقدعل ف   ( (Tyagi and Vasishtha, 1996     (/ غ O 2مكافئ  ملي 1.5-1بين    والمقدد

لتصل     القيمة    ويستمة الارقدات في     ساعات قلي ف  4/ غ( في زمن  O 2مكافىء   ملي 4.6 لى 

ساعة قلي على    40و    20/ غ ( في زمن    O 2  مليمكافىء  16.13/ غ(  و  O 2مكافئ  ملي  12.23

. وهذا   البطاطا في زينت بذور القطن أدت  رقاصق  أة درجات القةار  العالية لقلي  يشية  لى  التنالي 

الدهنية غية   القمنن  قدكك  ليننليك   ال لى  الدهني  القمض  والذي يشكل  (C18:2مشبعة وخاصة   )

بذور القطن. وقد أ دت الدراسات العلمية بأة ارقدات قيمة بيةو سيد  نت  % من قة يب زي54.5حنالي 

البشةي بسبب قعةإه    للاست لاكة صالح  ي/ غ( هن زيت غ  O 2  مليمكافىء  10 لى أ  ة من الزيت  

 . (AOCS 1998)للأ سد  العالية  بناء عملية القلي حسب 

(  لى زينت بذور القطن   لى التخديف من  % 1بينما أدت  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  قة يز  

المشبعة   غية  الدهنية  القمنن  أ سد   البيةو سيد  لىحد   رقم  وصل           10.61و    7.3ف  3.2  حيث 

أ بة في حماية  ساعة قلي على التنالي . و اة التأبية  40و    20ف    4( في زمن    / غ  O 2  مليمكافىء

 % 1.5  بإإافة قة يزالزيت من الأ سد   

( في زمن  / غ   O 2  مليمكافىء   7.4ف    4.3ف   2.7 لى   قيم البيةو سيد   من مستخلص   ليل الجبل لتصل 

التنالي   40و    20ف    4 بذور القطن  لى قأبية    .  ساعة قلي على  التأبية المخدف لأ سد  زينت  ويعند 

م ل   طبيعية  فيننلات  من  بمعظم ا  قتألف  والتي  الجبل  نبات   ليل  في  المنجند   الأ سد   مضادات 
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Carnosonic acid    فCarnosol    فRosmanol    فRosmanic acid    ف Rosmaridiphenol  

التدكك  وجمعي ا     Rosmariquinonelو   الإشبات  من  متعدد   الدهنية  القمنن  حماية  على  قادر  

ليننليك    حمض  قناجد  حال  في  وخاصة  القلي  عملية  القطن      C18:2 بناء  زيت   في     العالي  

 Peschel et al. 2007  .) 

رقائق  ثناء قلي أزيوت بذور القطن  دفي رقم بيروكسي( تأثير إضافة تركيز مستخلص إكليل الجبل 2الجدول)

 * البطاطا

 % 1.5 قة يز  %  1قة يز   الشاهد  ساعة /الزمن رقم المعاملة 

0 0 2.5±0.21a 2.5±0.21a 2.5±0.21a 

1 4 4.6±0.35b 3.2±0.22b 2.7±0.13a 

2 8 7.4±0.55c 4.7±0.43c 2.8±0.14a 

3 12 8.3±0.33d 5.4±0.31d 2.9±0.17a 

4 16 11.2±0.42e 6.9±0.22e 3.3±0.54b 

5 20 12.23±0.89f 7.3±0.44f 4.3±0.21c 

6 24 13.32±1.03g 8.8±0.33g 4.4±0.33dc 

7 28 16.2±1.05h 9.04±0.71h 6.7±0.23e 

8 32 16.6±1.12i 9.6±0.63i 6.8±0.45ef 

9 36 16.75±1.33j 9.74±0.53j 7.1±0.36g 

10 40 16.13±1.43k 10.61±0.41k 7.4±0.54gh 
 (SD) .القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات مع الانحراف المعياري -*

 .(P  >% 5  (الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة العمودالأحرف المختلفة ضمن  تشير  -   
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 النقطة  تمثل متوسط ثلاث مكررات .   

 البطاطا  رقائق    ثناء قلي أ بذور القطنوت زي د في رقم بيروكسي( يبين تأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل  2الشكل)
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 .C    Wang et al  استخدام فيتامين  بالمقارنة مع  بأربع مةات  أعلىوقكنة فعالية قلك المة بات  

أة  إافة زينت أو مستخلصات نباقية لأعشاب أو قنابل  بعلمية  الدراسات وهذا يتنافق مع ال( .   2008

غنية بمضادات الأ سد  م ل الزينت المستخلصة من الزعتة والقةفة والكة م وجنزه الطيب بإإافت ا  

ققسين القبنل والخصاصص القسية للضذاء المقلي وقأخية قدهنر  ق دف  لى    لنحدها أو مع غيةها 

 Bragagnolo et)القلي  المستعمل في الزيت والمقلي الزيت وبالتالي  طالة فتة  صلاحية الضذاء 

al.,2007)   

رقائق  ثناء قلي أ بذور القطنت نسب حموضة زيفي  إضافة مستخلص إكليل الجبل  تأثير  -ثالثاا 

 البطاطا. 

بناء قلي  أ   بذور القطنحمنإة زيت    فيأبية  إافة قة يز مستخلص   ليل الجبل  ( ق3   شكل يبين ال  

حةار     البطاطارقاصق   يلاحظ  180بدرجة  حيث  قيمة  مئنية.  الزيت حمنإ  بأة  التجةبة    ة  بداية  في 

 القيم الأخةى المعتمد  في المةاجع العلمية وهي قةيبة من       حمض الأوليك % (  0.08لشاهد ل انت  

بين   حسب  0.1-0.05والمقدد    %  AOCS,1998    قدريجيا   لى متنقع  هن  لتةقدع  ما  ف    0.33( 

على التنالي. ويعزى هذا الارقدات  ساعة قلي    40و    20ف    4في زمن  أوليك  %  قمض    2.8و   1.07

الالتدريجي   بنجند  المتقلل  المقلي  الزيت  في  القة   الدهنية  الأحمان  قةا م  في  الزياد    ناء   لى 

 ,.Innawong, et. al ل  من    معه  النتاصج  هذقد اقدقت  الزيت . و   ورطنبة البطاطا المقلية وحةار

b2004)     2007(و ,et. al.Marmesat,   (    ل   ققديدفي القة   الدهنية  القلي  لزينت  القمنن  بعد 

الدهنية القة   لى    وقد أ دت الدراسات العلمية بأة ارقدات  ة.  الاختبارات السةيعباستخدام   القمنن 

 (.  AOCS,1998  حسب قشية  لى عدم صلاحية الزيت للقلي   أوليكقمض  % 2.5أ  ة من 

% (  لى زينت بذور القطن   لرى التخديرف  1بينما أدت  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  قة يز 

 4في زمن  أوليكقمض   % 2.03و  0.62ف  0.17 من حد  قشكل القمنن الدهنية القة   لى قيم

% من مستخلص   ليل 1.5ساعة قلي على التنالي . و اة التأبية واإقا  بإإافة قة يز 40و  20ف 

سراعة قلري علرى  40و  20ف  4فري زمرن  قمض أوليك %  0.88ف  0.2ف  0.09الجبل لتصل  لى 

التنالي. ويعند التأبية المخدرف لعردم قشركل القمرنن الدهنيرة القرة   لرى قرأبية مضرادات الأ سرد  

فري منرع قشركل والتري ل را دور  بيرة  المنجند  في نبات   ليل الجبل وخاصرة المة برات الديننليرة 

دراسرة مشراب ة أيضرا  وهذا يتنافرق مرع   .(  Shan, et al. 2005 بناء عملية القليأالجذور القة  

دينرنلات الإإافة مستخلص أوراق الكة م الذي بلضت نسبة البرنلي ب2009 في ماليزيا  عام أجةيت 

قعطري  مسرتخلص  لرى زيرت النخيرل مرن ال % 0.2الدراسة أة  إافة  وبينت  ملغ/غ   116.3فيه  لى  
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فري مرع المسراهمة  % 0.02الذي قمت  إافته بنسربة  BHTرفعالية في قأخية الأ سد  قدنق فعالية ال

 .(Nor  et al.,2009)ققسين الخصاصص القسية للبطاطا المقلية فيه 
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 البطاطا  رقائق  ثناء قلي  أزيت بذور القطن حموضة    فيتأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل   ( يبين3الشكل)

 

 ثناء قلي البطاطا.أ زيت بذور القطنالرقم اليودي لفي إضافة مستخلص إكليل الجبل تأثير  -اً رابعاا 

 بذور القطن  نت  زي الةقم اليندي لفي قأبية  إافة قة يز مستخلص   ليل الجبل ( 4يبين الشكل 

  في الشاهد   اة الةقم اليندي    مئنية. حيث يلاحظ بأة  180البطاطا بدرجة حةار  رقاصق  بناء قلي  أ

  بين     والمقدد  من القيم الأخةى المعتمد  في المةاجع العلميةوهي قةيبة     زيت(  غ  2I/100  غ   108.2

و    104.65ف  107.2لتنخدض قدريجيا   لى    .(AOCS 1998)حسب    زيت(  غ  2I/100  غ   119-99

. وهذا    40و     20ف    4في زمن    زيت(   غ   2I/100  غ    97.83 التنالي  أة  يشية  لى  ساعة قلي على 

قدكك القمنن الدهنية  رقاصق  درجات القةار  العالية لقلي   بذور القطن أدت  لى  البطاطا في زينت 

الضذاصية مع  لأ سد  بنجند ال ناء ونتيجة قداعلات ا  مشبعةالغية   القلي  ورطنبة الماد   زياد   حةار  

الصدات الكيمياصية    ققديدفي  )  (Marmesat, et al., 2007البطاطا . وهذا يتدق مع    عدد مةات قلي

 ة.  السةيع ختباراتالابعد القلي في ا باستخدام لزينت  ل

% (  لى زينت بذور القطن   لرى التخديرف  1بينما أدت  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  قة يز 

في زمن  (زيت غ 2I/100 غ  103.32 و 106.2ف   107.68  من حد  انخدان الةقم اليندي  لى قيم

% 1.5ساعة على التنالي . و اة التأبية واإقا  بالتقليل من انخداإه  بإإافة قة يز 40و  20ف   4
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 4( في زمن زيت غ 2I/100 غ   106.27 ف  107.61ف  108.1من مستخلص   ليل الجبل لتصل  لى  

وهرذا يردل علرى  مكانيرة التخديرف مرن حرد   قدكرك الأحمران  ساعة قلي على التنالي . 40و  20ف  

باسررتخدام مضررادات الأ سررد  المنجررند  فرري قدرراعلات الأ سرد  والتقليررل مررن  مشرربعةالغيررة الدهنيرة 

منرع قدكرك والتري ل را دور جيرد فري  مستخلصات نبرات   ليرل الجبرل وخاصرة المة برات الديننليرة 

المترنفة بنسربة  C18:2وخاصة حمض الليننلينيك القمنن الدهنية غية المشبعة أبناء عملية القلي 

في ماليزيرا  حدى الدراسات مع  وهذا يتنافق .(  Shan, et al. 2005 عالية في زيت بذور القطن 

 مصدر للمة بات الديننلية التري وصرلت نسربت ا فيره  Pompazia ر  ال نبات  إافة مستخلص بأة 

ل ا دور فعال  بأة  ساعة  12لمد    لى زيت عباد الشم  في عملية قلي مستمةوالمضافة %  0.49 لى 

% 0.2بتة يرز   BHT مقارنرة  مرع % 1.2و % 0.8بتةا يز أإيدتفي قأخية قدهنر الزيت عند ما 

Nor, ,2008)) . 
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 رقائق قلي  أثناء بذور القطنوت زي المركبات القطبية الكلية لفي إضافة مستخلص إكليل الجبل  تأثير  -خامساا 

 البطاطا. 

في المة بات القطبية الكلية لزينت بذور القطن  قأبية  إافة مستخلص   ليل الجبل  (  3الجدول  يبين  

 و  %  6.01القطبية الكلية في الشاهد  انت مئنية. حيث يلاحظ بأة 180بدرجة حةار     بناء قلي البطاطا

قدريجيا  لى   القيمة المةفنإة  ساعة قلي  لتصل    20و  4في زمن    % 21.4 %    9.14ارقدعت   لى 

بنسب   زمن    25والمقدد   خلال  السنرية  المناصدات    %28  القياسية  المناصدات  حسب  ساعة  

ساعة ف    40في زمن  %    29.7( و استمةت في الارقدات حتى وصلت  لى   2003القياسية السنريةف

حيث أصبح لنة الزيت دا نا  مع وجند رغن  صدةاء  بناء عملية القلي المتتالية . ويعند السبب في  

% من بنية الضليسةيدات ال لابية المكننة لزينت بذور القطن وققنل ا  لى    20ذلك  لى ققطم و قدكك 

مختلدة    وبنليميةات   وأحادية  بناصية  .   a., 2004al  etInnawongغليسةيدات  أببت  (  وقد 

حةار  الزيت وزياد  عدد مةات القلي درجة  الدراسات العلمية بأة المة بات القطبية قزداد بارقدات  

 Gutierrez et. al.,1988 )Cuesta et  al.,1993   )  .  التي الدراسة  مع  قتنافق  النتاصج  وهذه 

( في قأبية زمن القلي في زياد  المة بات القطبية في زيت    Houhoula, et. al., 2003   أعدها   

 . ن بذور القط

  رقائق  قلي  أثناء في المركبات القطبية الكلية لزيت بذور القطن  تأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل ( يبين 3الجدول)

 . *البطاطا

 

 الزمن /ساعة 

 معاملة 

 الشاهد 

 المعاملة 

 1%تركيز  

 المعاملة 

 % 1.5تركيز 

0 a±0.726.01 6.01±0.55a 6.01±0.65a 
4 a±0.619.14 8.91±0.43b 6.61±0.78c 
8 a±0.4613.5 10.5±0.33b 7.52±0.45c 
12 a15.42±0.72 13.28±0.55b 10.53±0.54c 
16 a±0.3618.4 15.4±0.66b 10.81±0.66c 
20 a±0.5021.4 16.9±0.45b 13.28±0.32c 
0 a±0.3222.2 17.21±0.63b 12.82±0.43c 
28 a30±.66.25. 17.8±0.73b 14.63±0.62c 
32 a±0.7324.5 19.2±0.52b 15.34±0.43c 
36 a±0.4428.6 20.3±0.73b 15.58±0.44c 
40 a±0.5529.7 21.71±0.34b 16.54±0.56c 

 (SD) .القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات مع الانحراف المعياري *

 .(P  >%5  (الأحرف المختلفة ضمن الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقةتشير  -          
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% (  لى زينت بذور القطن   لى التخديف    1بينما أدت  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  قة يز 

ساعة    40و    20ف    4زمن   %   21.71و    %   16.9ف  % 8.91  من حد  قشكل المة بات القطبية  لى قيم

البطاطا  قلي   قة يز لةقاصق  بإإافة  واإقا   التأبية  و اة   . التنالي  % من مستخلص   ليل    1.5على 

  ساعة قلي على التنالي .   40و    20ف   4في زمن    % 16.54% و    13.28% ف  6.61الجبل لتصل  لى  

والتقليل من   القطبية  المة بات  قشكل  التخديف من  على  مكانية  يدل  الأ سد وهذا  باستخدام    قداعلات 

والتي ل ا دور جيد في    مضادات الأ سد  المنجند  في نبات   ليل الجبل وخاصة المة بات الديننلية  

ال لابي الضليسةيد  بنية  قدكك  القلي     التخديف من  عملية  والتقليل    .(    Shan, et al. 2005 أبناء   .

على    النسبة المئنية للمة بات القطبية الكليةفي متنسطات  فةوق معننية  الإحصاصي يؤ د على وجند  

 لكافة المعاملات.  (P  >% 5  مستنى بقة

رقائق  ثناء قلي أ زيت بذور القطننسب الحموض الدهنية لفي إضافة مستخلص إكليل الجبل تأثير  -اً سادساا 

 البطاطا. 

في نسب القمنن الدهنية لزيت بذور القطن  قأبية  إافة مستخلص   ليل الجبل  (  4الجدول  يبين       

قلي   حةار   البطاطا  رقاصق   بناء  يلاحظ    180بدرجة  حيث  الدهنية  بأة مئنية.  القمنن    نسب 

Palmatic acids   C16:0    ف)Stearic acids     C18:0    ف  )Oleic acids     C18:1    و  )

Linoleic acids         C18:2    )القيم الأخةى المعتمد  في  قةيبة من   الشاهد  انت    لزيت بذور قطن

العلمية يشكل    AOCS,1998  حسب    المةاجع  والتي  العظمى    Linoleic acidsي ا  ف(  النسبة 

شديدا  خلال    الانخدان  و اة زمن مد  القلي  زياد     مع  قدريجيا    تهقناقصت نسبوقد    %. 54.5لمكنناقه  

حةار   درجة   لى    التناقص    ويعزي ذلك   .ساعة  40  % في ن اية زمن22.5 صل  لى  مةاحل القلي لي

ال ناصية للأحمان الدهنية غية المشبعة.  القلي وقسارت   والتقليل الإحصاصي يؤ د على  أ سد  الةوابط 

لكافة  (P  5>% (على مستنى بقة في متنسطات النسب المئنية للأحمان الدهنية  فةوق معننية وجند 

  b2006, Ruiz-Dobarganes and Márquez(  نة الباح . وهذا ما بينه  البطاطا   فتةات زمن قلي  

( بأة التدهنر يقدث في جميع الأحمان الدهنية غية المشبعة ويكنة شديدا  مع زياد  نسب ا في زيت  

%    18.8بزياد  زمن القلي من  على انخداإة البطيء حافظ  ( فقد    C18:1أما حمض الأوليك  القلي.  

ن اية  لي بطيئة في الأحمان  ارقداعات  وجند    على   ما لنحظ  %.    13.9 لى  قلي  ساعة    40صل في 

حمض   م ل  المشبعة  البالمتيك    Stearic acids     C18:0الدهنية  حمض  قيمة  انخدضت  بينما  (ف 

C16:0      في    9.55 لى  لتصل  %  21.6  من قلي  ن اية  %  أدت  إافة     .  ساعة  40زمن  بينما 

الجبل  قة يز   نبات   ليل  حد     1مستخلص  البطيء من  التخديف  القطن   لى  بذور  (  لى زينت   %
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قضيةات القمنن الدهنية المشبعة أو غية المشبعة . و اة التأبية واإقا  بالتقليل من انخدان حمض  

Linoleic acids        C18:2   )  53.8% من مستخلص   ليل الجبل لتصل  لى    1.5بإإافة قة يز  

(  4 ما هن واإح في الشكل  ساعة قلي على التنالي    40و   20ف   4زمن    % في   47.4ف   %   49.5ف  % 

الدهنية    . الأحمان  قدكك  من   التخديف  على  مكانية  يدل  من    مشبعةالغية  وهذا  قداعلات  والتقليل 

مضادات الأ سد  باستخدام مضادات الأ سد  المنجند  في نبات   ليل الجبل وخاصة مة بات  الأ سد  

في  الديننلية   جيد  دور  ل ا  قلي  والتي  عملية  أبناء  المشبعة  غية  الدهنية  القمنن  قدكك  رقاصق  منع 

 . (  Shan, et al. 2005 البطاطا 

 * البطاطارقائق قلي   أثناء في نسب الحموض الدهنية لزيت بذور القطن تأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل  ( 4الجدول)

 الزمن/ساعة  المعاملات

 الحموض الدهنية % 

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 

 0 21.6±1.55a 3.6±0.85a 18.6±1.85a 54.5±1.15a 

 1.75b 3.8±0.75b 17.2±1.95b 46.6±2.34b±19.2 4 الشاهد 

 20 12.5±0.88c 4.1±0.65c 15.2±1.65c 39.6±1.68c 

 40 9.55±1.15d 5.7±0.77d 13.9±1.38d 22.5±1.58d 

 1.55eb 3.5±0.55ea 16.9 ±1.59e 46.3±2.33e±18.5 4 % 1 تركيز  

 20 14.3±1.35f 3.7±0.45fb 16.8±1.39e 44.4±1.58f 

 40 13.8±1.44f 3.9±0.54gc 15.7±1.85e 43.7±1.33g 

1.5 % 4 19.5±1.35gb 3.2±0.65h 18.3±1.65f 53.8±2.15h 

 20 18.8 ±1.57g  3.2±0.87h 17.8 ±1.66f 49.5±1.59i 

 40 17.6±1.95h 3.7±0.91ib 17.7±1.83f 47.4±1.83g 

    القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات.*

 .  P  >%5 (تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  -
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بذور القطن إثناء قلي   في زيت   C18:2 ة الحمض الدهني في نسبتأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل (  5الشكل )

 البطاطا رقائق 
  TFA المفروقةالكلية الدهنية مستويات الحموض في تأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل    -سابعاا 

   .  يثناء القلأالبطاطا ورقائق زيت بذور القطن و  في 

عبار  عن   وهي  القلي  في  المستخدم  الزيت  ننت  بقسب  الكلية  المدةوقة  الدهنية  القمنن  قختلف 

من    المدةوقة  الدهنية  القمنن  وقد   C18:3 trف    C18:2trف    C18:1trف    C16:1trمجمنت   .  )

والجدول   حددت    . الضازية  الكةوماقنغةافيا  ج از  باستخدام  و مياق ا  يبين  5ننعيت ا  مجمنت  ( 

البطاطا من صدة الشاهد وحتى زمن  رقاصق  القمنن الدهنية المدةوقة في زيت بذور القطن أبناء قلي  

يتكنة بأغلبيته من  40 قلي   بأة القمض الدهني المدةوق  والناقج عن    C18:2tساعة ف حيث يلاحظ 

الليننلي قد  و% من مكننات القمنن الدهنية الكلية.  54الخاص بزيت القطن والذي يشكل    ك  حمض 

( في دراسته على مستنيات القمنن الدهنية المدةوقة في  2010 بدر الدينفنتاصج  نتاصجنا مع  خالدت   

 لى  11.2  %   لى  0.57وخاصة زيت بذور القطن بمدى من الزينت النباقية سنرية المنشأ ومنتجاق ا  

 لى عملية  ارقدات رقم القمنن الدهنية المدةوقة    لخمسة عينات مأخنذ  من السنق المقلي وقد عزي

 (. Brito et al., 2007قكةية الزينت بدرجات حةار  عالية أبناء التكةية 
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 *مجمنت القمنن الدهنية المدةوقة في زيت بذور القطن أبناء قلي البطاطا(  5الجدول 

 الكلية %   C16:1t C18:1t C18:2t C18:3t  TFA الزمن/ساعة 

0 0.01 0.08 0.27 0.08 0.44 

4 0.02 0.09 0.37 0.09 0.55 

20 0.08 0.17 0.49 0.11 0.85 

40 0.16 0.26 0.97 0.18 1.57 
 لقيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات.  -*

الدهنية المدةوقة الكلية  نالزياد  التدريجية في النسبة المئنية للقمن( 6من الجدول    يلاحظ  ما   

التنالي ف  40 % في صدة الشاهد وبعد  1.57%  لى    0.44من   والتقليل الإحصاصي  ساعة قلي على 

مستنى  في متنسطات النسب المئنية للقمنن الدهنية المدةوقة على  فةوق معننية  يؤ د على وجند  

قلي    ( P   5>% (بقة فتةات زمن  ولكافة  الشاهدف  مقارنت ا مع  عند  العلمية  البطاطا  بينت الدراسات  قد 

% من القمنن الدهنية المدةوقة في زيت بذور القطن المعد  للقلي عالميا  ف  0.17على قناجد حنالي  

لك  لى قعةن زينت بذور القطن السنري  ى ذزبينما  انت في زينت بذور القطن السنري عالية ويع

قكةية   في  أطنل  وزمن  عالية  حةار   درجات  السنري لى  القطن    (.Brito et al., 2007   زيت 

خلال  القمنن الدهنية المدةوقة نتيجة قدهنر القمنن الدهنية غية المشبعة و قما ب ا    موازدادت قي

% (  لى زينت    1بينما أدت  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  قة يز  .ساعة   40عمليات القلي حتى 

بذور القطن   لى التخديف البطيء من حد  قضيةات القمنن الدهنية المدةوقة . و اة التأبية واإقا   

بإإافة قة يز  % من مستخلص   ليل الجبل لتصل  1.5بالتقليل من قشكل القمنن الدهنية المدةوقة 

ساعة قلي على التنالي . وهذا يدل على   40و   20ف    4% في زمن  0.84% و    0.66% ف    0.45 لى  

الدهنية   القمنن  قشكل  من  والتقليل  المشبعة  غية  الدهنية  القمنن  قدكك  من   التخديف   مكانية 

المدةوقة باستخدام مضادات الأ سد  المنجند  في أوراق نبات   ليل الجبل وخاصة مة بات مضادات  

الديننلية   في  الأ سد   جيد  دور  ل ا  القلي  والتي  أبناء عملية  المشبعة  الدهنية غية  القمنن  قدكك  منع 

 Shan, et al. 2005    .)  بين الجبل  لى    Opoulos et al., 2007وقد  أة  إافة عشبة   ليل   )

وقدكيك  لتقطم  القةارية  المعاملات  شد   من  التخديض  أدت  لى  القلي  أبناء  المكةر  الزيتنة  زيت 

الةوابط الأحادية لزيت الزيتنة .  ما أ دت بعض الدراسات الدور الدعال للمة بات الديننلية المنجند   

 . ( Mestdagh et al., 2008  أصلا  في زيت الزيتنة على خدض قشكل الأ ةيلاميدات أيضا  
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في زيت  %  متوسط مستويات الحموض الدهنية المفروقة الكليةفي تأثير إضافة مستخلص إكليل الجبل يبين  (  6الجدول)

. *البطاطارقائق قلي  أثناء بذور القطن   

 

 

 

  زمن القلي

 ساعة/

 النسبة المئوية للحموض الدهنية المفروقة في الزيت 

 معاملة 

 الشاهد 

 المعاملة 

 % 1تركيز 

 المعاملة 

 % 1.5تركيز 

0 a±0.220.41 a0.41±0.22 a±0.220.41 

4 a±0.110.54 0.51±0.23b 0.45±0.65a 

8 b±0.260.57 0.52±0.13b 0.48±0.35a 

 12 bc±0.320.61 0.58±0.45b 0.52±0.44a 

16 d±0.160.72 0.65±0.36c 0.61±0.56ab 

20 e±0.440.85 0.78±0.25c 0.66±0.22ab 

24 f±0.120.91 0.81±0.53cd 0.71±0.33ab 

28 g0.94±0.36 0.88±0.33cd 0.75±0.52ab 

32 h±0.430.96 0.91±0.52e 0.78±0.23ab 

36 i±0.541.13 0.99±0.33e 0.81±0.14dab 

40 j±0.151.57 1.11±0.54b 0.84±0.56deb 
 القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات. *

 .  (P  >%5 (تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  -

البطاطا المقلية خلال فتةات عمليات القلي ف فقد أظ ةت النتاصج  رقاصق في عينات   TRAأما مقتنى 

%  1.67% و0.86% ف 0.56قد ازداد قدريجيا  من    TRAبأة مقتنى  (  7 ما هن منإح في الجدول 

قلي من   فتةت زمن  نبات    40ف 20ف4خلال  أدت  إافة مستخلص  بينما  الشاهد  عينات  في  قلي  ساعة 

% (  لى زينت بذور القطن   لى التخديف البطيء من حد  قضيةات القمنن    1  ليل الجبل  قة يز  

المدةوقة  الدهنية  القمنن  قشكل  من  بالتقليل  واإقا   التأبية  و اة   . البطاطا  في  المدةوقة  الدهنية 

% في زمن  0.86% و    0.61% ف    0.48% من مستخلص   ليل الجبل لتصل  لى  1.5بإإافة قة يز 

ساعة قلي على التنالي . وهذا يدل على  مكانية التخديف من  قدكك القمنن الدهنية غية   40و 20ف  4

المشبعة والتقليل من قشكل القمنن الدهنية المدةوقة باستخدام مضادات الأ سد  المنجند  في أوراق  

الديننلية   الأ سد   مضادات  مة بات  وخاصة  الجبل  في  نبات   ليل  جيد  دور  ل ا  قدكك والتي  منع 

 (.   Shan, et al. 2005 القمنن الدهنية غية المشبعة أبناء عملية القلي 
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رقائق  ( في   TFAفي متوسط الحموض الدهنية المفروقة الكلية )ل الجبل ليتأثير إضافة مستخلص إك( يبين 7الجدول)

 *.البطاطا المقلية

 

 

 /ساعة  زمن القلي

 النسبة المئوية للحموض الدهنية المفروقة% 

 معاملة 

 الشاهد  

 المعاملة 

  1.5%  المعاملة 1%تركيز  

0 0 0 0 
4 a±0.010.56 a±0.030.53 0.48±0.05a 
8 a±0.060.85 0.54±0.03b 0.53±0.05b 
12 c0.66±0.02 0.65±0.05c   0.55 ±0.04b 
16 d±0.010.82 0.75±0.06d 0.57±0.06b 
20 ed±0.040.86 0.81±0.05e 0.61±0.02c 
24 f±0.020.88  0.82±0.03ef 0.65±0.03cd 
28 g0.96±0.06  0.88±0.03ef 0.68±0.02ed 
32 gh±0.030.98  0.91±0.02g 0.71±0.03ed 
36  i±0.041.33 0.96±0.03g 0.86±0.04f 
40 j±0.051.67 1.11±0.04h 0.86±0.06gf 

 القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات. *

 . ( P  >%5 (تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  -

 . أثناء عمليات القلي بزيوت القطنفي البطاطا كمية الزيوت الممتصة  -ثامناا 

والماد    المقلية  الزينت  بين  داخلية  قداعلات  الزينت  لى  في  قلي ا  أبناء  الضذاصية  المناد  قتعةن 

قسم من   الضذاصية  ونزوح  الماد   قبل  الزيت من  امتصاص  العملية  لى   ن اية  في  الضذاصية  مؤدية 

و  . القلي  أبناء  العالية  القةار   بسبب  المقلي  الزيت  الضذاصية  لى  (  مية  8الجدول  يبين    الماد  

  البطاطا مقدر   نسبة مئنية من الماد  الضذاصية بالقالة الةطبة رقاصق  الزينت الممتصة في عينات  

القلي من   فتةات زمن  قلي    40ف  20ف    0خلال  ويلاحظ من  ساعة  الزينت  بأة  الجدول  .   ميات 

التقليل  البطاطا  رقاصق  في  الممتصة   أظ ة  وقد  ف  المختلدة  القلي  عمليات  خلال  متقاربة   انت 

فةوق    الإحصاصي وجند  عدم  الشاهد  معننية  على  عينات  في  القلي  زمن  فتةات  خلال  مختلدة 

و انت  مية    فمن مستخلص أوراق   ليل الجبل  % 1.5% و  بتة يز 1بتة يز  وعينات المعاملات  

قة يز  عينات الشاهد  و    لكل من  %    23.9% و  24.5%ف  23.7بمتنسط عام  الزينت الممتصة   

و   1 الجبل  % %1.5  أوراق   ليل  ويعزى  من مستخلص  الزينت  .  ارقباط  ميات  ذلك  لى عدم 

باستخدا و نما  لىوأ  مالممتصة  الجبل  لماد     راق   ليل  الكيمياصي  التة يب  في  النشنيات  ارقدات 

مقارنة مع  البطاطا   بين  الضذاصية  وقد   . الأخةى  ف   الالمناد  علي والسماك  قطع  بأة  (  2010قاج 
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الدةوج الملبسة بطبقة رقيقة من خلطة الدةوج  قعمل  قماية لتقليل امتصاص الزيت بالإإافة  لى  

قمنع امتصاص الزيت في درجات   قؤدي  لى قشكيل طبقة مقةمشة  القلي ققت الضضط  أة عملية 

( من أة  مية الزيت    Knol  et al., 2009درجة مئنية وهذا ما أ ده    180حةار  عالية حتى  

الممتصة من قبل الماد  الضذاصية قعتمد على  مية دهن الماد  الضذاصية والنشنيات التي ققتني ا ونسبة  

 الدهن المضطي للماد  والتة يب الكيمياصي لزينت المستعملة في القلي.  

 . *البطاطا أ أبناء عمليات القلي بزينت القطنرقاصق  مية الزينت الممتصة في ( 8الجدول)

 

 الزمن /ساعة 

 النسبة المئوية لزيوت الممتصة 

الشاهد معاملة  % 1تركيز المعاملة ب  % 1.5تركيز المعاملة ب   
4 22.3±3.15a 23.3±3.85a 23.4±2.45a 

20 23.6±2.85a 25.6±2.35a 24.2±3.15a 
40 a57.2±4.52 24.7±2.25a 24.3±1.65a 

 23.9%  24.5%  23.7%  المتوسط
 23.03% المتوسط العام

 القيمة تمثل متوسط ثلاث مكررات. *

 (.  P  >%5  (تشير الأحرف المتشابهة ضمن العمود الواحد إلى عدم وجود فروق معنوية على مستوى ثقة  -
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 :الاستنتاجات

لكلية لعينات أوراق نبات الجبل قد بلضت بمتنسط عام  ابينت النتاصج بأة  مية مضادات الأ سد  1.

 . ل حمض الضاليك  مقلنل معياري مةجعيااستعمملغ/غ ماد  جافة بعد 150.47قدره 

بتة يز 2.  الجبل  نبات   ليل  مستخلص  قلي 1.5أدت  إافة  أبناء  القطن  بذور  زينت  %  لى 

في   (/ غ  O 2  مليمكافىء  7.4من ارقدات رقم البةو سيد   لى    القدالبطاطا بشكل متقطع  لى  

 . الخالي من المستخلص الشاهد  غ ( في /o2ميلي مكافئ    16.13ن اية التجةبة مقارنة مع 

متنقع  لى   3.  هن  لتصل  ما  قدريجيا   القة   الدهنية  القمنن  قيمة  قمض %  2.8ارقدعت 

من مستخلص نبات    % 1.5في ن اية التجةبة لعينة الشاهد ف بينما  اة قأبية  إافة قة يز    أوليك

 .  %  0.88 لى  بالقد من ارقدات القمنإة لتصل  ليل الجبل واإقا   

بننعية  رقاصق  زياد  زمن قلي  مع    قدريجيا    قيم قةينة اليند  قناقصت  4.  البطاطا وقباينت قيمت ا 

الشاهد في عينة  الضية مشبعة  الدهنية  الأحمان  ن اية    ونسب مكننات  في  قيمت ا  حيث وصلت 

التجةبة  لى   الجبل  97.83زمن  نبات   ليل  مستخلص  قأبية  إافة  بينما  اة  % 1.5بتة يزف 

ليصل  لى   انخداإه  من  بالتقليل  زيت  100يند/   غةام   106.27واإقا   ن اية  غةام  في   )

 . التجةبة

  رقاصق   النسبة المئنية للمة بات القطبية الكلية في زيت بذور القطن بزياد  زمن قليارقدعت  5. 

ساعة لعينة الشاهد ف    28% في زمن    25البطاطا لتصل  لى القيمة المةفنإة والمقدد  بنسبة   

الجبل   نبات   ليل  مستخلص  قأبية  إافة  ارقدات %  1.5بتة يز بينما  اة  بالتقليل من    واإقا  

ساعة قلي للبطاطا مقارنة مع قة يز    40في زمن   % 16.54  ليصل  لى    نسبة المة بات القطبية 

 والشاهد.   % من المستخلص1

بزياد  زمن قلي البطاطا و اة  الدهنية غية المشبعة قدريجيا  وبنسب متداوقة  القمنن  قدككت  6. 

ف بينما  اة  لشاهد   التجةبة % في ن اية  22.5 صل  لى  ( لي C18:2في الليننليك  التأبية واإقا   

واإقا  بالتقليل من انخداإه  ليصل  لى  %  1.5بتة يز قأبية  إافة مستخلص نبات   ليل الجبل  

 . ساعة قلي  40في ن اية  %  47.4

الدهنية م ل حمض    بعض  أبدت7.  مةاحل  طديدة خلال     زياد  (   Stearic C18:0الأحمان 

قضيةات   بينما  انت  أبنا ء عمليات     فيطديدة  (    Oleic acid   C18:1القلي  زيت بذور القطن 

 القلي لجميع المعاملات. 
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ساعة في    40خلال عمليات القلي حتى  %  1.57 لىالقمنن الدهنية المدةوقة    مازدادت قي8. 

التأبية واإقا  بالتقليل من قشكل القمنن الدهنية  . بينما  اة  بذور القطن  عينات الشاهد لزيت  

قة يز بإإافة  لتصل  لى  %  1.5  المدةوقة  الجبل  مستخلص   ليل  في  0.84من    40  زمن% 

 ساعة قلي  

قي  9.  المدةوقة    مازدادت  الدهنية  خلال   %    1.67   لىالبطاطا  رقاصق  عينات  في  القمنن 

حتى   القلي  بينما  اة    40عمليات  لزيت.  الشاهد  عينات  في  من  ساعة  بالتقليل  واإقا   التأبية 

% من مستخلص   ليل الجبل لتصل  لى    1.5قة يز  قشكل القمنن الدهنية المدةوقة بإإافة  

 . ساعة قلي 40في زمن   % 0.86

الممتصة  بلضت    10.  الزينت  القليرقاصق  في   ميات  عمليات  خلال  عام   البطاطا    بمتنسط 

عينات    %23.03 والمعاملالكافة  باستخداو  تالشاهد  الممتصة  الزينت  ارقباط  ميات    معدم 

   .   ليل الجبلنبات أوراق 
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 : التوصيات
البطاطا عندما قةقدع نسبة  رقاصق إةور  التخلص من زينت بذور القطن المستخدم في قلي    

م ل مستخلصات نبتة   ة% و إافة مضادات الأ سد  الطبيعي 25المة بات القطبية الكلية  لى أ  ة من  

أ ليل الجبل لزياد  عمة الزيت المقلي مع استخدام زينت قلي عالية المقتنى بالأحمان الدهنية  

في  واقتصاديا  المناد الضذاصية المختلدة والشاصعة منزليا   يوحيد  الإشباتف و مكانية دراسة قأبية قل

 . التة يب الكيمياصي لزينت نباقية أخةى مستعملة في عمليات القلي 
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