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ي خعدئ  زددائ   يددت وعدددد دوراا القداي تددير ا القداي العميدد   لتقيدديمدراسدة لا هددذ  تهدد 
وكميددة البطددا ي بع

، وبتطبيددد  نسدددااي  سدددب إ دددا ة البطدددا ي وال يدددت وهمدددا:   (A2)البطدددا ي و  1 : 6 سدددبة ال يدددت  (A1)القددداي
رر تددددددير ا و  البطددددددا ي )و     1:3 سددددددبة ال يددددددت 

ث
والتدددددددا ها علىنهددددددا عددددددا ( B)عدددددددد دوراا القدددددداي (، كمددددددا د

عدددددم وجددددود تددددير ا معنددددوي ل سددددب إ ددددا ة ال يدددددت أو ددددحت النتددددائل المتحزدددد  عليهدددددا .  زددددائ   يددددت القدددداي 
ي   من المحتوى الر وت 

ً
ي كلا
(، IV) الدرقم اليدودي و قيمدة FFA%))  سبة الأحمدا  الدهنيدة الحدرةو  والبطا ي بع

 علىنمدا كدا  لعددد دوراا القداي و 
 
 معنويدا

 
ا   سدب إ دا ة ال يدت والبطدا ي وعددد دوراا القداي تدير ا

ع التددا ها عدنا
 ( (P<0.05  مددا  يدادة عدددد دوراا القداي مددنعليهددا، حيد 

 
 معنويدا

 
ي ل يدت القداي ارتفاعددا  ارتفددا المحتدوى الر ددوت 

، كمدددا ارتفعددد0.04±  0.495كمتوسدددب قبددد  القددداي إ  )(  ±0.041  0.040) ت  سدددبة الاحمدددا  ( خعدددد القددداي
،  P<0.05) )  بشدددم  معندددوي FFA%)الدهنيدددة الحدددرة ) و خعهقدددة  طيدددة  رديدددة مدددا  يدددادة عددددد دوراا القددداي

و   ي ط ددددددر قليددددددة ما الددددددت تعتدددددد   مقبولددددددة حسددددددب   
ولددددددوحي أ  قيمددددددة محتددددددوى الأحمددددددا  الدهنيددددددة الحددددددرة بع

ح كمددا لددوحي ان فدا  قيمددة المواصدفاا ( ع يددادة عدددد IVالددرقم اليدودي ) ل يددت الطعدام لأغددرا  القدداي والتحمد ا
، حي  كانت أق  قيمة  ي دوراا القاي
 100( مليجدرام ودود  0.054±  56.27( حيد  خلغدت )A1B7)المعاملدة بع

ي إ ددا ة البطددا ي وال يددت وعدددد  ،جددرام  يددت
ي قيمددة دوراا وكددا  ل سددبإ 

 بع
 
 معنويددا

 
ا القدداي والتدددا   علىنهمددا تددير ا

ويسدديد ) ، وكانددت PVرقددم الب ا  ع يددادة عدددد دوراا القدداي
 
ي ال يددت معنويددا

ويسدديد بع أعدددا (، حيدد  ارتفددا رقددم الب ا
ي القلية الساخعة )

ع  يجم  يت. 9.540.20 ±( حي  خلغت )B7قيمة بع ئ اويسيجنا
 ( مليممابع

القددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددداي  
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دوراا 
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ABSTRACT   Keyword 

This study aimed to determine the impact of deep frying process, number of 

frying cycles per batch (B treatment) and potato to oil percentage as prepared 

from 6 : 1 (A1 treatment) and 3 : 1 (A2 treatment) ratio adds (w:w) (RDPO: 

potato fingers), on some frying oil characteristics. Results obtained from this 

study showed that the adds- ratio of oil and potatoes had no significant effect 
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on moisture content, free fatty acids content and iodine value of the refined 

deodorized palm olein (RDPO) frying oil. The results also showed that the 

moisture content and free fatty acids content of frying oil were increase in 

directly proportional to the number of frying cycles. The moisture content was 

increased significantly from (0.040 ± 0.041) before frying and reached to 

(0.495 ± 0.04) % after frying. The free fatty acids content of frying oil was 

increased with increasing frying cycles, but did not exceed the acceptable 

standards limits, whereas a decreases in iodine value of the frying oil were 

noted as the number of the frying cycles increases. The lowest iodine value 

was found in the oil of frying set A1B7, which it reached (56.27 ± 0.054 mg 

/100g Oil). Both adds-ratios and the number of frying cycles as well as the 

interaction between them had a significant effect on peroxide value of frying 

oil. The highest peroxide value was found in the oil after the frying cycle B7, 

where it reached (9.54 ±0.20) meqO2/kg oil. 

Oil 

 Potato 

Frying 

 repeat  

frying 

 

 المقدمة 

ي إعددداد و 
د بع ي عر هدا الإع 

يعدد القداي واحددة مدن أقددم الطدر ي الدإ 
ع الاغذيدة ) (، و عدرف  Ahmad et al., 2009تحضد ا و تجهد ا

(Ratti et al., (2003  القدداي العميدد  خينددة عمليددة  سددت دم
لطدب  الأغذيددة خغمرهددا خال يددت أو الددهن الزددالب لء دد  والإخقددا  

ع ) ة مددن  160- 200 عدا الغددذا  عدا درجددة حددرارة عدنا مْ( لفدد  
الددددزمن تكددددو  يفيلددددة ع يسدددداب الغددددذا  المددددذا  والنكهددددة واللددددو  

ع لءغذيدة المقلدة، و ذيدر ) أندة مندذ أوائد   Ismail, (2005الممد ا
ع الن يدددددددد  وددددددددتم ا ي و يدددددددت أولددددددددنا

لثمانلىنددددددداا مددددددددن القددددددددر  المددددددددا ع
ي أغددددددرا  القدددددداي حيدددددد   سددددددتهه  

ايددددددد بع ع اسددددددتههلة بشددددددم  م  
ي العدالم 

 الن يد  لأغدرا  القداي بع
ع ع الأ ندا  مدن  يدت أولدنا مهونا

كددداا  ي المزددانا و  
 بع
 
ي المندددا ل والمطدداعم أو تجاريدددا

 بع
 
إمددا محليددا

ي تجعلدة الأغذية وذلك بسإب المزايا الطبيعية والاقتز
ادية الدإ 
ة من ال يوا النباتية والدهو  الأ رى.   مفض  عا غ ا

ع       ي العميددددد  عدددددا درجددددداا حدددددرارة عاليدددددة عدددددنا
أ  القددددداي الددددددهإع

ووجدددددود الهدددددوا  والر وبدددددة يعمددددده  عدددددا تددددددهور  ،مْ( 20-160)
ا  خعددددددئ صددددددفاتة الطبيعيددددددة   ددددددواو ال يددددددوا والدددددددهو  ويغدددددد ا

ي سددتعرر عدا  ددواو القداي 
ة ال ددز   والكيميائيدة والدإ  وربدداا  د  

 (. Razali et al., 1999للمنتجاا المقلية )

( ، ي ومزطفع ( أ  جودة ورباتية 2005حي  ذير القليوت 
ي وهتم عها 

ي القاي تعد من الأمور الإ 
ال يوا المست دمة بع

ي 
اا الإ   للتغ ا

 
ي خمجال تكنولوجيا الأغذية نسرا

العاملو  بع
لحرارية وتكوين تحدث أرنا  عملية القاي وأهمها الألسدة ا

ي  عا  ما 
ويسيداا والإ  المريباا غ ا المستقرة مث  الب ا

ويسيدات يلدهيداتوييتوناا وتتحل  إلىتتحول إ  هيدروب ا
تنفرد الاحما  الدهنية و ، Polymerizationويذلك تتكو  

، وتتكو  Off flavor، وتتكو  نكهاا غ ا مرغوبة FFAالحرة 
 Viscosityلزوجة الوت يد  Foam formationالرغوة 

increases . 

ع ال يدددددددوا والشدددددددحوم إ  سلسدددددددلة مدددددددن التحلددددددد   ودددددددعدي  سددددددد نا
ي تتضدددددددمن التحلددددددد  إ  أحمدددددددا  

دددددديداا الثهريدددددددة والدددددددإ  للجليعد
إ   خالإ دا ة Fatty acyl peroxidesب صدورةدهنيدة حدرة 
ي  مدن  Free radicalsجذور حرة

ندواتل تفداعها الألسددة، وبع
دديداا رهريدددة عديددددة ورنائيدددة  نهايدددة المطدددا  تتكدددو  مدددن جليعد
التبلمددددددددر، ويددددددددذلك نددددددددواتل خدددددددديو ا  ج ي يددددددددة من فضددددددددة، وهددددددددذ  

المريبدددداا تكددددو  عددددا هيطددددة مريبدددداا متطدددداورة أو غدددد ا متطدددداورة 
(Chang et al., 1978 .) 

اا  Saguy and Dina, (2001و قدد أادار ) إ ي خعدئ التغدد ا
ي 
ع لل يدددددوا والدددددإ  ي تحددددددث  دددددهل عمليدددددة ال سددددد نا

النوعيدددددة الدددددإ 
حهدددددا أو التعدددددر  عليهدددددا عدددددن   يددددد  الفحددددد   يمكدددددن أ  ودددددتم   
، ومددددن  ي تكدددو  وا ددددحة عندددد تدددددهور  يدددوا القدددداي

النسدددري والددددإ 
الأمثلددددة عدددددا ذلدددددك، الأخ ددددرة الناتجدددددة مدددددن ال يددددت خكثا دددددة أرندددددا  

، اسدوداد أو عتامدة ال يدت و هدو  ع ي الرغدوة عندد ال س نا
ر  يدادة بع

، إ  جانددددددب إرتفددددددار لزوجددددددة ال يددددددت و هددددددور رائحددددددة غدددددد ا  القدددددداي
ا  ال يددددددددددت  ي توصدددددددددد  عدددددددددد ح  

، وهددددددددددذ  Burntمسددددددددددتحبة والددددددددددإ 
يائيدددددة والكيميائيدددددة  ع ي ال دددددواو الف ا

اا بع العهمددددداا  سدددددإب تغددددد ا
ي تعدددددزى إ  رهردددددة تفددددداعها رئيسدددددية  ي الألسددددددة 

لل يدددددت والدددددإ 
Oxidation   و التحلددددددددددددددددHydrolysis دددددددددددددددد الحدددددددددددددددددراري وا لتكعد

Thermal degradation . 

لمدددا سدددب  هدددد  هدددذا البحددد  إ  دراسدددة تدددير ا عمليدددة القددداي     
العميدددددددد  وعدددددددددد دوراا القدددددددداي و سددددددددبة ال يددددددددت ا  البطددددددددا ي 

ع الن ي .   ي خعئ  واو  يت أولنا
 والتدا ها علىنها بع

 Materials & Methodsالعمل  وطرائق مواد 

ي هددددذ  الدراسددددة خطددددا ي صددددن  عركددددا ا 
 Barakaسددددت دم بع
Potatoes  حيددددددددددددد  تدددددددددددددم الحزدددددددددددددول عليهدددددددددددددا مدددددددددددددن السدددددددددددددو ،

ي القدددداي 
المحليددددة،علىنما تددددم الحزددددول عددددا ال يددددت المسددددت دم بع

ع الن يددد  المكدددرر والمددزال   Refinedال رائحدددةوهددو  يدددت أولددنا
Deodorized Palm Olein (RDPO) دية اليمنيددة  مدن الع 

، تعددز، الجمهوريددة اليمنيددة (YCGSI)لزددناعة السددمن والزدداعو  
ي المزدر حدي  الإنتاج.  ع  وهو مال ا

 إعداد البطاطس وإجراء عملية القل  
هددزا البطددا ي خغسدد  الدددرناا وت الددة الأت بددة والأوسددا  مددن  جث
ددة يدويدددة لإ الدددة  د ددا الددددرناا  خمقع  د ع 

ث
ي لهدددا، وق السدددطب ال دددارا 
 لددد )
 
دة ال ارجيددة و قددا د ، رددم  CheMan et al., (2010القع 

ع يدويدددة خحيددد    عواسدددطة سدددكنا
 
طعدددت أ دددرا  الددددرناا  وليدددا

ث
ق

  0.5± سدددددم  7.5يكدددددو   دددددول درنددددداا البطدددددا ي ) 
 
سدددددم( و قدددددا

طعدت الدددرناا  Karapantsios et al., (2010)لط يقدة 
ث
وق

 خآلة تقطيا ميمانيكية إ  أصاعا خعر  وسدمالة )
 
سدم 1عر يا

21 
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±0.2  
 
 ,Warner and knowlton) لط يقدددةسدددم( و قدددا

ي لإ الددددددة طرددددددار ال شددددددا  والمددددددواد 1997)
سددددددلت ع يددددددار مدددددداتئ

ث
، رددددددم غ

ي لأصدددداعا البطددددا ي  الأ ددددرى الموجددددودة عددددا السددددطب ال ددددارا 
، رددم Pyle and Boucnox, (2004خعدد التقطيددا كمددا ذيددر )

 مدددن حددددوث عمليدددة 
 
ي مدددا  خدرجدددة حدددرارة الغر دددة منعدددا

و دددعت بع
 لمدددا ذيددددر  

 
اسدددمرار إنددد يبي لأصددداعا البطدددا ي وتغدددد ا لونهدددا و قدددا

(Farhoosh and Moosavi, (2009 ففدددت ، ومدددن رددم جث
أصاعا البطا ي خقماش الملم  لإ الة طرار الما  الموجود عدا 

 لددد )
 
ي لأصدداعا البطددا ي و قددا  ,.Pyle et alالسددطب ال ددارا 

ة وحوا  الدرناا لأنها غ ا منتسمة. 2003) هملت القع 
ُ
 ، و أ

ملددددت سلسدددددلة مدددددن التجدددددارب قبددددد  البدددددد  خالبحددددد  
ث
ع
أتدت أرندا  الدراسدة  وعا  وئها 

ث
تدم  دبب المعداو ا الأساسدية ور

ي 
دددا كميدة امتزداو البطدا ي المقليدة مدن ال يدت بع حيد  حث
ي 
ددا كمية ال يدت المطلدوب إ دا تة بع ، وحث

 
القلية الواحدة و نا

 لط يقةدد )
 
ددد  مدن القداي و قدا

 Ismail etخدايدة كد  مرحلدة وحث
al., (2008 سددددب . كمددددا تمدددت عمليددددة القددداي عتطبيدددد  نسدددااي 

 سدددبة ال يدددت : A1المعاملدددة  -إ دددا ة البطدددا ي وال يدددت وهمدددا: 
 1:3  سدبة ال يدت : A2و  (، المعاملة  /البطا ي )و    1 : 6

 لط يقددة ) /البطددا ي )و   
 
 Karapantsios etو  (، و قددا

al., (2009 عنسدددددام القددددداي 
ع ، ولعددددددد سدددددبا قليددددداا للنسدددددامنا

 لط يقددة )
 
 ,.Ramadan et alالمتقطدا )عدا د عدداا( و قدا

ي القهيدة خمميدة ) 2006)
ييلدوجرام    3، حيد  تدم و دا ال يدت بع

جددرام( لل يدددت وأ ددذ الدددو   لهمددا، ورث دددا درجددة حدددرارة ال يدددت  ±5
 لط يقدددة180 إ  )

 
، CheMan et al., (2010) مْ( و قدددا

 دددددي  أصددددداعا البطدددددا ي إ  القهيدددددة خحيددددد  تكدددددو  ال سدددددبة 
ُ
وأ

 2.5 ±جدرام خطدا ي  500خطا ي( ذلدك عدو   ) 1:  6) يت 
 ددديفت أصددداعا البطدددا ي إ  القهيدددة لتكدددو  ال سدددبة 

ُ
جدددرام(، وأ
جدرام(، 5 ±جدرام خطدا ي  1000عو   ) خطا ي( 1:  3) يت 

 لد  1± 14وتمت عملية القاي لمدة )
 
 Guardiola دقيقة( و قا

et al.,(2007)   خاسددت دام جهددا  القدداي خالط يقددة المكشددو ة
 لد )
 
 . Tsaknis et al., (2005و قا

 تقييم خصائص زيت القل   فحوصا 

اج يت خعئ الفحوصاا عا عيناا ال يت خعد القاي 
: تقدور  سبة الأحما  الدهنية الحرة  ي

 Freeاملت الات 
Fatty Acids ي

 ، تقدور  سبة الاحما  الدهنية الحرة بع
 لط يقة 

 
تم تقدور رقم  ،AOCS, (1997)ال يت و قا
ويسيد   ويسيد Peroxide Value الب ا ، تم تقدور رقم الب ا

 لط يقة 
 
. وتقدور الرقم اليودي: AOCS, (1997)لل يت و قا

Iodine Value لط يقة 
 
 ,AOCS، تم تقدور الرقم اليودي و قا

(2009) . 

  
 
ي لل يددددت و قددددا لط يقددددة تددددم تقدددددور المحتددددوى الر ددددوت 

AOCS, (2009) جها  خاست دامMoisture Analyzer  رقم
ددددية  :Model Type: Hg63-Pالموديددددد   د مدددددن إنتددددداج الع 
 . Mettler Toledo-  Switzerlandالسويعية: 

  
 التحليل الإحصان 

ي ال امددددددد 
للدددددددت النتدددددددائل خاسدددددددت دام التزدددددددميم العشدددددددواتئ  حث

Completely Randomized Design (C.R.D) 
( لثهردة مكددرراا Factorial Experimentsالعامليدة )للتجارب

ي 
ندددددامل الإحزددددداتئ  SAS-2006 (Statisticalخاسدددددت دام ال  

Analysis System ي
( عواسددددطة ا تبددددار تحليدددد  التبدددداون رندددداتئ

ع متوسدطاا Anova Two Wayالاتجا  ) ( وتمت المقارندة عدنا
( عندد مسدتوى (LSDالقرا اا عتطبي  ا تبار أق   در  معندوي 

 (. Significant Level % 5معوية )
 

 Results& Discussionوالمناقشة النتائج 
  
 
ا  ال اااااودل لنياااات  ولاااااتر  النخياااال قبااااال ا ساااااتخدا    ماااات ا

 (RBDP)عملية القل  

( نتائل  واو جودة ال يت المست دم 1وو ب الجدول )
ي املت

ويسيد  سبة الاحما  الدهنية الحرة  والإ   ورقم الب ا
ي ال يت )

 0.068والرقم اليودي و سبة الر وبة حي  كانت بع
 0.035) ( و 0.20± 56.857) و  (. 0.02± 0.296)و (±0.01
±0.01 .  ( عا التوا ي

 
 النخيل قبل القل  1ال دول 

ا  ال ودل لعينة زيت  ولتر   . مت ا

  2012 / 1754 . ق.ي النتي ة الفحص  

 كحد  قصى  5 0.01±0.068  نسبة الأحماض الدهنية الحرل % 1

   كس تر  / كيلو  2
 
وكسيد )مليمكا   كحد  قصى  15 0.02  ±0.296 جرا  زيت (رقم البير

 56≤  0.20±  56.857 جرا  زيت ( 100الرقم اليودي) ملي را  يود/  3

 0.2%كحد قصى 0.01± 0.035 نسبة الرطوبة  4

  المحتوى الرطون   لنيت القل  نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل   تأثير  . 2ال دول 
 
  

دورا   
 القل  

نسبة 
اضافة 

 البطاطس

B0 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 
متوسط 

A 
LSD% 

B 

A1 
0.034 

±0.07 
0.357 

±0.023 
0.757 

±0.063 
0.653 

±0.017 
0.497 

±0.043 
0.937 

±0.093 
0.767 

±0.063 
0.630 

±0.11 
0.579   

±0.06 
0.079 

A2 
0.046 

±0.013 
0.633 

±0.057 
0.660 

±0.03 
0.507 

±0.083 
0.667 

±0.063 
0.740 

±0.07 
0.580 

±0.04 
0.593 

±0.067 
0.553   

±0.053 

 Bمتوسط 
0.040 

±0.041 
0.495 

±0.04 
0.708 

±0.047 
0.580 

±0.059 
0.582 

±0.053 
0.838 

±0.082 
0.673 

±0.052 
0.612 

±0.089 
LSD,5% AB = 

0.112 
LSD% A 0.0395 
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  محتوى الأحماض الدهنية الحرل لنيت القل   نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  . تأثير 3ال دول 
 
  

دورا  
 القل  
 
نسبة 
اضافة 

 البطاطس

B0 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 
متوسط 

A 
LSD% 

B 

A1 
0.076 

±0.0002 
0.085 

±0.0052 
0.085 

±0.0026 
0.085 

±0.0022 
0.093 

±0.0013 
0.111 

±0.0043 
0.110 

±0.0016 
0.115 

±0.0037 
0.094   

±0.0027 
0.003 

A2 
0.079 

±0.0009 
0.084 

±0.0004 
0.090 

±0.0005 
0.096 

±0.0004 
0.098 

±0.0014 
0.100 

±0.0013 
0.103 

±0.0033 
0.111 

±0.0004 
0.095   

±0.0011 

متوسط 
B 

0.077 
±0.0005 

0.084 
±0.0028 

0.087 
±0.0016 

0.090 
±0.0013 

0.095 
±0.0013 

0.105 
±0.0028 

0.107 
±0.0025 

0.113 
±0.0021 

LSD,5% AB = 
0.005 

LSD% A 0.002 

  قيمة الرقم اليودي لنيت القل  نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل   تأثير  . 4 دول ال
 
  

   القل  دورا
 
 نسبة 
اضافة 

 البطاطس

B0 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 
متوسط 

A 
LSD% B 

A1 
56.86 

±0.003 
56.33 

±0.187 
56.50 

±0.284 
56.38 

±0.153 
56.81 

±0.013 
56.36 

±0.323 
56.71 

±0.003 
56.27 

±0.054 
56.53   

±0.128 
0.37 

A2 
56.86 

±0. 558 
56.44 

±0.212 
56.41 

±0. 272 
56.86 

±0. 156 
56.32 

±0. 439 
56.43 

±0. 120 
56.39 

±0.284 
56.67 

±0.158 
56.55   

±0.275 

 Bمتوسط 
56.86 

±0.281 
56.39 

±0.200 
56.46 

±0.278 
56.62 

±0.155 
56.57 

±0.226 
56.39 

±0.222 
56.55 

±0.144 
56.47 

±0.106 LSD,5% AB = 0.52    
LSD% A 0.19 

وكسيد لنيت القل  نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  . تأثير 5ال دول    رقم البير
 
  

 دورا  
 القل  

 
 نسبة 
اضافة 

 البطاطس

B0 B1 B2 B3 B4 B5 B6 B7 
متوسط 

A 
LSD% 

B 

A1 
2.09 

0.001± 
2.30 

0.13± 
4.15  

0.23± 
4.42 

0.14± 
4. 90  
0.07± 

7.99 
0.32± 

9.26  
0.32± 

9.62  
0.04± 

5.59 
0.16 ±  

0.27 
A2 

2.44  
0.26± 

4.65  
0.09± 

6.43 
0.15± 

6.62  
0.02± 

8.13  
0.01± 

8.53  
0.06± 

8.81  
0.13± 

9.45  
0.35± 

6.88 
0.13±  

 Bمتوسط 
2.27  

0.13± 
3.47  

0.11± 
5.29  

0.19± 
5.52  

0.08± 
6.52  

0.04± 
8.26  

0.19± 
9.04  

0.23± 
9.54  

0.20± 
LSD,5% AB = 

0.39   
LSD% A 0.14 

 

و   و ش ا هذ  القيم ا  مطاخقة عينة ال يت المست دمة لع 
( 1754/2012 . ي  )م. المواصفاا القياسية اليمنية 

،ال اصة ع يت الطعام لأغرا  القاي  حي  تمت  والتحم ا
وحددا الإاارة إ  الأحما  الدهنية الحرة عرقم الحمئ 

للتحوي  إ   1.99، وتمت القسمة عا 10الاعا خد  الحد 
 (. 2012أقصى )الفقية ، يحد   5 سبة أحما  دهنية حرة 

  المحتوى نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  تأثير 
 
 

 الرطون   لنيت القل  
ي الجدول ) ش ا النتائل 
( إ  أنة لا ووجد تير ا معنوي 2بع

ي ل يت  ي المحتوى الر وت 
ل سب إ ا ة البطا ي وال يت بع

ع  سب الإ ا ة للبطا ي  القاي ولا توجد  رو  معنوية عنا
 0.579)( والمتوسب العام لهما 1:3و  1:6)  A2و A1وال يت 

. ( 0.053±0.553  و  ±0.06  عا التوا ي
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ي الجدول ) كما تو ب النتائل المتحز 
( أ  لعدد 2عليها بع

ي ل يت القاي  ي المحتوى الر وت 
دوراا القاي تير ا معنوي بع

 ما 
 
 معنويا

 
ي ل يت القاي ارتفاعا حي  ارتفا المحتوى الر وت 

ع معسم   يادة عدد مراا القاي كما وجدا  رو  معنوية عنا
القلياا  يما علىنها وتعت   القلية الأو   ي الأ ض  من حي  

ي ل يت القاي  يها مقارنة ما خقية ان فا  ا لمحتوى الر وت 
ي من )  0.040 القلياا حي  ارتفا متوسب المحتوى الر وت 

(  خعد 0.089%±0.612 %( لل يت قب  القاي إ  )±0.041
ع  سب إ ا ة البطا ي  ، كما أاارا نتائل التد   عنا القاي
ع القلياا  وال يت ما عدد القلياا إ  وجود  رو  معنوية عنا
ي ل يت القاي   يما علىنها حي  كانت أق  قيمة للمحتوى الر وت 

ي المعاملة 
ع القلياا بع %( وكانت 0.357 ±0.023) A1B1عنا

ع القلياا ي المعاملة  أعا قيمة للر وبة ال يت عنا
 A1B5بع

(0.937 ±%0.093 . ) 

ي ال يت ا   روج الر وبة 
ويرجا سإب ارتفار  سبة الر وبة بع

ي ال يت 
ي نسام القاي العمي  من البطا ي المغمورة بع

بع
المك سبة  سإب العديد من الر وبة السا ن وهذ  

ي ت يد من تدهور 
 ,.Hassan et al) ال يتالتفاعها الإ 

2005 .) 

  نسبة نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  تأثير 
 
 

 الأحماض الدهنية الحرل لنيت القل  

ي  سبة الحمو ة والأحما  الدهنية 
ترجا اسباب ال يادة بع

، حي  ت تل الأحما   الحرة إ  التميع والألسدة ل يت القاي
الدهنية الحرة أرنا  تدهور  يت القاي ن يجة لتير ا درجة 

 . Ahmad et al., 2009))الحرارة العالية 

ي الجدول )
( إ  أنة لا ووجد 3تسهر النتائل المتحز  عليها بع

ي محتوى 
 بع
 
 معنويا

 
ا ي إ ا ة البطا ي وال يت تير ا

ل سبإ 
الأحما  الدهنية الحرة ل يت القاي ولا ووجد  رو  معنوية 

ي الإ ا ة للبطا ي وال يت )
ع  سبإ  ( والمتوسب A2 و  A1عنا

( عا 0.0011± 0.095 و 0.0027± 0.094العام لهما )
ي 
، وبالنسر إ  النتائل المتحز  عليها والمو حة بع التوا ي

)3الجدول )
 
 معنويا

 
ا ي  P<0.05)( نجد أ  لعدد القلياا تير ا

بع
محتوى الأحما  الدهنية الحرة ل يت القاي حي  ارتفا 
 خعهقة  طية 

 
 معنويا

 
محتوى الأحما  الدهنية الحرة ارتفاعا

 ردية ما  يادة عدد مراا القاي ولوحي وجود  رو  معنوية 
ع معسم القلياا  يما علىنها وارتفا محتوى الأحما   عنا

وى ( كمتوسب لمحت0.0005±0.077 الحرة من ) الدهنية
 0.113الأحما  الدهنية الحرة لل يت قب  القاي إ  )

، وهذ  النتائل تتف  ما نتائل ±0.0021  Xu et)( خعد القاي
al., (1999  الذون ربطوا  يادة محتوى الأحما  الدهنية

الحرة بساعاا القاي و يادة عدد القلياا حي  وجدوا ا  
ي القلياا الأو ، رم بشم  م

ايد الأحما  ترتفا بععة بع ع   
ي  يت 

خعد ذلك،  قد ارتفا محتوى الأحما  الدهنية الحرة بع
ع الن ي  من ) ( نهاية عملية 2.4( قب  القاي إ  )0.93أولنا

ي حز  عليها 
، و تتف  يذلك ما النتائل الإ   ,Ismail)القاي

إذ  ادا قيمة محتوى الأحما  الدهنية الحرة ل يت  2005)
ع الن ي  من ) ي وسب 0.21إ  )( قب  القاي 0.04أولنا

( بع
(، كما تتف  0.24القاي رم  ادا نهاية عملية القاي لتز  إ  )

 ما نتائل 
 
حي  ارتفعت محتوى  Wai, (2007)أيضا

ي  يت القاي من )
ي القلياا 0.22الأحما  الدهنية الحرة بع

( بع

ع 0.12±  0.96الأو  إ  ) (ح وأو حت نتائل التدا   عنا
ي إ ا ة البطا ي وال يت ما

عدد دوراا القاي إ    سبإ 
ي محتوى الأحما  الدهنية الحرة ل يت 

 بع
 
 معنويا

 
ا وجود تير ا

ي 
، وكانت أق  قيمة لمحتوى الأحما  الدهنية الحرة بع القاي

( ، وكانت أعا قيمة 0.0004± 0.084) A2B1المعاملة 
ي المعاملة 

 A1B7 (0.115لمحتوى الأحما  الدهنية الحرة بع
ي ط ر (، وقيمة محتوى 0.0037 ±

الأحما  الدهنية الحرة بع
قلية ما الت تعت   مقبولة حسب المواصفاا القياسية 

( ل يت الطعام لأغرا  القاي 1754/2012)م.  . ي  اليمنية
يحد أقصى(، و تتف  هذ  النتائل ما نتائل    5والتحم ا )
ي نتائجهم  Ramadan et al., (2006)دراسة  

الذون أرأتوا بع
ع  ي  يت أولنا

أ  محتوى الأحما  الدهنية الحرة ارتفعت بع
 و  0.069الن ي  و يت دوار الشمي و يت خذرة القطن من )

( خعد 0.19 و  0.24 و 0.34( قب  القاي إ  )0.052و  0.050
، وهذ  القيم تعت   أق  من  و ي القيمة  0.5القاي عا التوا ي

ي يجب نبذ ال يت
المست دم للقاي عند الوصول لها،  الإ 

ع م تل  ال يوا .   عنا
 
 وال يادة لا تكو  هامة عموما

ي القاي ت شم       
ن يجة لحدوث التميع لل يت المست دم بع
 hydrolyticالأحما  الدهنية الحرة بسإب حدوث تحل  

 (. Gertz, 2002)لل يت 

  قيمة الرقم نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  تأثير 
 
 

 :   اليودي لنيت القل 

ي قيمة الرقم اليودي يكو  مرتبب بشم  رئيسي 
أ  التغ ا بع

خدرجة عدم ال شبا وي ناق  بشم  مستمر عند ألسدة 
ال يوا ن يجة عملية القاي )ألسدة حرارية(، وكلما تواجدا 
ي  يت القاي كلما مال 

الأحما  الدهنية عديدة عدم ال شبا بع
ي العمي ، ال يت بشم  أ ر لأ  وتيلسد ع

ند القاي الدهإع
 
 
ي وجود مضاداا الألسدة سو ا

وتق  عملية التيلسد لل يت بع
ي قاموا عها 

الطبيعية أو الزناعية، وأاارا نتائل الدراسة الإ 
ي 
أ  وجود مضاداا الألسدة عملت عاي تقلي  الان فا  بع
ي تقلي  تدهور  يت 

الرقم اليودي ل يت القاي وعملت يذلك بع
، وكا  ال ي  استقرار عند القاي القاي

 CheMan et))ت أل ر
al., 2010 . 

ي الجدول )
سهر النتائل المتحز  عليها بع

ث
( عدم وجود تير ا 4ت

ي قيمة الرقم 
ي إ ا ة البطا ي وال يت بع

معنوي ل سبإ 
ي 
ع  سبإ  اليودي ل يت القاي إذ لا ووجد  رو  معنوية عنا

( و قد كا  المتوسب  A2و   A1الإ ا ة للبطا ي وال يت )
( مليجرام 56.55 ±0.275و  56.53 ±0.128العام لهما )

ي الجدول  100وود  
، وبالنسر للنتائل بع جرام  يت عا التوا ي

ي قيمة الرقم اليودي 4)
 وجود تير ا لعدد دوراا القاي بع

ع ( و بنا
ل يت القاي حي  ان فضت قيمة الرقم اليودي خعد القاي 

قب  القاي ( 0.281± 56.86 )بلة، من مقارنة خما كا  علية ق
جرام  يت  100( مليجرام وود  56.39 ±0.222لتز  إ  )

 ، ي خعئ دوراا القاي
ي القلية ال امسة كما  هرا  رو  بع

بع
ي حز  عليها

 ,.CheMan et al) وهذا وتف  ما النتائل الإ 
حي  أ هرا النتائل ان فا  قيمة الرقم اليودي  1999)

 الن ي  أرنا  عملية القاي من
ع ( 0.35 56.07±) ل يت أولنا

جرام  يت  100( مليجرام وود  ±0.35 52.02قب  القاي إ  )
 ما نتائل 

 
، وتتف  النتائل أيضا  Rehman et)خعد القاي

al.,(2006  الذون وجدوا أ  قيمة الرقم اليودي ل يت دوار
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شمي إن فضت خعد القاي للبطا ي وأغذية أ رى  ية ال
ن يجة تيلسد ال يت حي   ش ا النتائل أنة ع يادة عدد القاي 

ي الرقم اليودي بشم  ملحوظ من
 127.50) ا داد الان فا  بع

جرام  يت  100( مليجرام وود  1.94± 63.75( إ  ) ±1.94
، علىنما  سب  المراا الم تلفة من القاي

ع  ,.Cuesta et al) عنا
النق  بع قيمة الرقم اليودي إ  تكع الرواخب  1991)

، و كلما كا   polymerizationالثنائية خالألسدة و  أرنا  القاي
ال يت قلي  عدم ال شبا كلما كا  الان فا  أق ، أما خال سبة 
ي إ ا ة البطا ي وال يت متعدد القلياا 

ع  سبإ  للتدا   عنا
ي 
خعئ التدا ها وكانت   قد لوحي وجود  رو  معنوية بع

ي المعاملة أعا ق
 A2B3 (0.156±يمة للرقم اليودي بع

ي المعاملة (56.87
 A1B7 وأق  قيمة للرقم اليودي بع

جرام  يت، وتتف   100مليجرام وود   (56.27 0.064±)
ي حز  عليها 

 Tyagi and Vasishitaالنتائل ما النتائل الإ 
  ان فئ والذي قيم أدا   يت  ول الزويا حي (1996)

، و يت  ول الزويا 96.2إ   129.8قيمة الرقم اليودي من 
 ان فئ من 

 
 100مليجرام وود  60.2 إ   74المهدرج جزئيا
 . جرام  يت

  قيمة رقم نسبة إضافة البطاطس ودورا  القل  تأثير 
 
 

 : وكسيد لنيت القل   البير

ي تحددددددث 
اا الدددددإ  ي متاخعدددددة التغددددد ا

ويسددددديد بع يسدددددت دم رقدددددم الب ا
اا لءحما   ي ال يدت والتغد ا

الدهنية غ ا المشبعة الموجودة بع
ي تحزددددددددد  لل يدددددددددوا ن يجدددددددددة الألسددددددددددة الحراريدددددددددة و شدددددددددم  

الدددددددددإ 
ي ال يت

 . (1992)دها ،  البوليمراا بع

ي الجدول )
ع النتائل بع ي إ ا ة 5تبنا

 ل سبإ 
 
 معنويا

 
ا ( وجود تير ا

ويسيد و هرا  رو  معنوية  ي رقم الب ا
البطا ي وال يت بع
ي الإ ا ة 

ع  سبإ  ي المتوسب العام لرقم  A2 و A1 عنا
وكانت بع

ويسيد ) ئ  6.88 ±0.13و 5.59 ±0.16الب ا ( مليممابع
، كما وتضب من الجدول )   يجم  يت عا التوا ي

ع ( 5السجنا
 معنو 

 
ا ويسيد حي  وجود تير ا ي رقم الب ا

 لعدد القلياا بع
 
يا

 خعهقة  طية ما عدد 
 
ويسيد معنويا ارتفعت قيمة رقم الب ا

ويسيد عند القلية  ، و كانت أ ض  قيمة لرقم الب ا دوراا القاي
( وأعا قيمة عند القلية الساخعة 0.11± 3.47) B1الأو  

B7  (9.54 ±0.20)    ع ئ السجنا
، وتتف  يجم  يتمليممابع

حي  ارتفعت قيمة  Wai, (2007)ائل ما ما حز  علية النت
ي  يت القاي إ  )

ويسيد بع ي القلياا 10( رم )5رقم الب ا
( بع

ي 19.8الأولية رم ارتفا إ  )
ع  يجم  يت بع ئ السجنا

( مليممابع
، و ذير ويسيد  Ghazali, (2007)ط ر القاي أ  رقم الب ا

ي أول مراح  القاي ومن رم تكو  
يحدث لة  يادة  يعة بع

. أما  ي خقية مراح  القاي
ع  ال يادة  فيفة بع خال سبة للتفاع  عنا

 
 
ا ي إ ا ة البطا ي وال يت متعدد القلياا  قد أرر تير ا

 سبإ 
ويسيد  ويسيد، وكانت أعا قيمة لرقم الب ا ي رقم الب ا

 بع
 
معنويا

ي المعاملة
( وأق  قيمة لرقم 0.04± 9.62) A1B7 بع

ي المعاملة 
ويسيد بع ئ A1B1 (0.13± 2.30الب ا ( مليممابع

ي 
ع  يجم  يت، و هذ  النتائل تتف  ما النتائل الإ  السجنا

إذ علىنت نتائجهم  CheManet al., (1999)حز  عليها 
 الن ي  أرنا  عملية القاي 

ع ويسيد ل يت أولنا ارتفار رقم الب ا
ي ط ر قلية، وتتف  يذلك 11.70قاي إ  )( قب  ال0.9من )

( بع
ي قام عها 

 Rehman et al., (2006) ما نتائل الدراسة الإ 
ويسيد ل يت القاي ع يادة  من القاي إذ  حي   اد رقم الب ا

(  2.76±34.70 ( قب  القاي إ  ) 0.06±  3.06) ارتفا من

، كما تتف  ما ما توص  إلية ي ط ر القاي
 ,.Jaswir et al) بع

ويسيد ال يت أرنا  قاي البطا ي  2000) حي   اد رقم الب ا
 ,Nasirullah) ما نتائل (، وتتف 11.70إ   0.91) من

ويسيد ل يت  ول الزويا  2005) والذي ذير ا  قيمة رقم الب ا
( إ  5.7( و من )6.0( إ  )3.6و يت ن الة الر   ادا من )

، يذلك ما نتائل 11.2) ( أرنا  القاي عا التوا ي
(Goburdhun et al., (2000  الذون أو حوا أ  رقم

ويسيد  اد عند قاي رقائ  البطا ي من ( 12.6إ   6.6) الب ا
ع  يجم  يت، كما تتف  ما ما حز  علية  ئ السجنا

مليممابع
(Ringkasan, (1982  ي

ويسيد  اد بع حي  ذير أ  رقم الب ا
ع الن ي   والمضا  لة مضاد ألسدة وبدو  RBD  يت أولنا

ائب المو  من ) ي 4.7( قب  القاي إ  )1.1إ ا ة عند قاي   
( بع

ي ال يت 2.0إ  ) و ال يت غ ا المضا  لة مضاد ألسدة 
( بع

 المضا  لة مضاد ألسدة. 

 Conclusions: ا ستنتاجا 

 : 6 )ال يت  A1است دام  سبة إ ا ة البطا ي وال يت 
ي القاي العمي  للبطا ي خاست دام w/wالبطا ي( )1

( بع
ع الن ي  كانت ا ض  و بشم  ملحوظ عا   يت أولنا

 1: 3 )ال يت  A2است دام  سبة إ ا ة البطا ي و ال يت 
ي جميا الزفاا المدروسة ل يت القاي w/wالبطا ي( )

( بع
ويسيد، قيمة )محتوى الأحما   الدهنية، قيمة رقم الب ا

(، كما أ   ي ال يت خعد القاي
الرقم اليودي، الر وبة الموجودة بع

إجرا  عدد سبا دوراا قاي متقطعة ع يت القاي وبدو  
، كما 

 
إ ا ة  يت جديد ل يت القاي مقبول ومناسب جدا

ي لل يت خعد القلية الساخعة 
أ هرا نتائل التحلي  الكيمياتئ

ا اا القياسية اليمنيةوأ  ال يت ما ال صالب مطاخقتة له  ا  
ي إ ا ة ال يت 

، وكا  لتدا    سبإ  ي
لهست دام الغذاتئ

 
 
 وا حا

 
 معنويا

 
ا وأصاعا البطا ي ما عدد دوراا القاي تير ا

ي المدروسةح ولوحي أنة ع يادة  سبة 
ي جميا الزفاا الإ 

بع
ال يت إ  البطا ي يق  التير ا عا  زائ  البطا ي 

ي تفو   سبة المق
لية. وأ هرا نتائل التحلي  الإحزاتئ

ي حال الرغبة A2( عا  سبة الإ ا ة )A1الإ ا ة )
(، وعلية بع

ي  يادة عمر ال يت لإجرا  عدد 
أل ر ونزب ع يادة   قهياابع

 كمية ال يت. 
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