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 لزيت الذرة المستعمل الفيز وكيميائيةدراسة تأثير أضافة مضادات الأكسدة الطبيعية على الصفات 

 بالقلي العميق 

 سوسن علي حميد الحلفي  روضة محمود العلي

 جامعة البصرة -كلية  الزراعة  -ذية غقسم علوم الا
 

 لخلاصة     ا    

هدفت الدراسة الحالية لمعرفة تاثير مدة القلي وتراكيز زيت الزنجبيل المضاف كمضاد أكسدة وعددد مدرات القلدي علدص ال د ات      
أظهرت النتائج زيادة معنوية فدي .ال يزيائية والكيميائية لزيت الذرة المستعمل بالقلي وال  ات الحسية لقطع الدجاج المقلية قليا عميقا 

مل الأنكسار واللزوجدة مدع زيدادة مددة القلدي وعددد القليدات وتراكيدز زيدت الزنجبيدل المضداف فدي حدين  دهدت قديم رقدم قيم كل من معا
البيروكسددديد وحدددامي الثايوبيربتيوريددد  انو اضدددا معنويدددا مدددع زيدددادة تراكيدددز زيدددت الزنجبيدددل لت دددل الدددص ادندددص متوسدددطتها عندددد تركيدددز 

 01300و 010.2كغددم وقدديم حددامي الثددايوبيربتوير   فكاندددت /O2ليمكدداف  مي 010.2و 01.0اذ بلغددت قدديم البيروكسدديد  % 21.0
دقائق علدص التدوالي ثدم هدذق القديم بالارت داي معنويدا مدع زيدادة مددة القلدي لت دل الدص  2.و5عند القلية الاولص ومدة قلي   مالونالديهايد

دقدائق  2.الدص  5واظهرت نتائج تحليل ال  ات الحسية انو اضا معنويا مع زيادة مدة القلي مدن .اعلص معدلاتها عند القلية الثامنة 
علدص التددوالي باسدتثناة  دد ة  2127و 9129, 18..دقدائق الددص  2.لت ددل عندد  2180التقبددل العدام  و 9138والقدوام  0130.للنكهدة 

عندد القلدي لمددة  ..31.دقدائق الدص  5عندد القلدي لمددة  0123.اللون التي اظهرت زيادة معنوية مع زيادة مدة القلدي اذ ارت عدت مدن 
 .دقائق  2.

 المقدمة

وهي مسؤولة عن حمل وتحسين  للأغذيةوالرائحة والقوام والنوعية التغذوية  ب الدهون والزيوت دورا مهما في الطعمعلت
وتعد عملية القلي العميق للدهون اقدم طرق تحضير وت نيع الأغذية التي اكتسبت  عبية و هرة .  للأغذيةوتعزيز وتحرير النكهة 

نكهة واللون البني الذهبي المرغوبين ويحوز علص ذوق ان القلي العميق يعطي ال. و عبية عالمية لتناول الوجبات الغذائية السريعة 
مع الأحت اظ بكل النكهة م 150-200وتتضمن العملية غمر قطع الغذاة بالزيت الحار عند درجة حرارة , الكثير من الناس 

محيط وهو الزيت  والع يرية للغذاة مع ق رة مقرم ة وتسبب درجة الحرارة العالية تبور الماة والذي يتحر  من الغذاة ولال ال
 Rehman et al., 2006: Basuny et al., 2009: Aliroza)ويمتص الزيت من قبل الغذاة ليحل محل بعي الماة الم قود 

et al., 2010; Shalmany and Solhnejod, 2012).  تحتوي المنتجات المقلية علص كميات كبيرة من الدهون غالبا مات ل
 ترتبط عادة الكميات, الكلي من وزن المنتوج % 40-45الص 
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ومن , يؤدي الص م اكل في القلب  الكبيرة من الدهون في هذق المنتجات بالمواطر ال حية مثل السمنة وضغط الدم العالي مما 
وهنا  عوامل مسؤولة عن كمية الزيت المأووذ من قبل الأغذية , هذا أزداد الاهتمام بتقليل محتوى الزيت في الأغذية المقلية 

درجة , قلية وهي المحتوى الرطوبي الأبتدائي للمادة الاولية ملمقلية ولال عملية القلي العميق وايضا نوعية المنتجات الغذائية الا
 كل وحجم المواد الغذائية فضلا عن نوعية الزيت المستعمل , وزن المادة الغذائية , حجم زيت القلي , وقت القلي , لزيت االحرارة 

(Alireza et al., 2010; Phule and Annapure 2013).   

بسرعة ولال عملية ال لي يحدث في القلي العميق تعري الزيت الص درجات حرارة عالية بوجود الهواة والماة يسون الزيت 
زيادة الأكسدة وتكون الهيدروبيروكسيدات ومركبات طيارة مثل ه في الموضع الذي يتبور منه الماة ويسبب البوار غليان الزيت يتبع

يؤثر استعمال المتكرر للزيت المقلي كثيرا في ح ظ الأغذية المقلية بسبب . الالديهايدات والكيتونات ومواد كيميائية غير مرغوبة 
الت ك  , التناظر , البلمرة , الأكسدة ,ائي التحلل الم)المتكرر والمستمر عدة ت اعلات  الاستعمالزيادة تزنخ الزيت وينتج عن هذا 

. المقلية مثل ثباتية النكهة والطعم والقوام ولال الوزن  للأغذيةمسببا تغيرات في الوواص ال يزيائية والكيميائية والحسية (. الحراري 
لل حة تسبب تحطم ال يتامينات  يتم امت ا ها من قبل الغذاة المقلي وهي مضرة للأكلان الكثير من نواتج ت ك  الزيوت القابلة 

وتثبط عمل الانزيمات ويمكن ان تسبب تهيج الجهاز الهضمي ان معدل الأكسدة يكون سريع في حالة الدجاج المقلي وذل  لان 
تنو ي الأحماي . تأكسد بسرعة تغير م بعة وولال القلي تذوب هذق الدهون وتتسرب الص وسط القلي و  معظمهادهون الدواجن 

الحرارة النوعية المواد القطبية والمركبات المتبلمرة , الكثافة , اللزوجة , غير الم بعة في الدهون وتزداد الرغوة  اللون الدهنية 
الرقم اليودي للزيت المستعمل وينتج عن مدى القلي كميات , رقم البيروكسيد , وتغيرات كيميائية في قيمة الأحماي الدهنية الحرة 

 الاهتماموازداد , علص درجة حرارة القلي ونوعية الزيت المستعمل  اعتمادا Transهنية من نوي موتل ة من الأحماي الد
في السنوات القليلة الأويرة بسبب علاقة هذق الأحماي بتولد الأمراي السرطانية لذل  فأن  Transبالأحماي الدهنية من نوي 

 (Taplur et al.,2009; Sunisa et al., 2011)حة الانسان   صنوعية الزيت لاتؤثر علص علص نوعية الغذاة فحسب وانما عل
 BHT, BHA, TBHQالزيوت والدهون هو استعمال مضادات الأكسدة ال ناعية مثل  ثباتيهلغري التغلب علص م اكل . 

ي فان من اكثر وبالتال, ان هذق المركبات لها الكثير من الأضرار ال حية ومنها انها مسرطنة  ثبت مؤورا كمضافات غذائية ولكن 
الذي سحب من  BHTي به في ذل   وأروباكندا , غذائيا في اليابان  باستعمالهيسمح  لا TBHQمضادات الأكسدة ال ناعية قوة 

ومن مضادات , طبيعية ى مضادات الاكسدة ال ناعية بأور  استبداللذل  ازداد التوجه الص , (GRAS) الأمنهقائمة المركبات 
 .(Abd-EL Ghany et al., 2000;Shalmany and Solhejad.  2012 )األأكثر أهمية التوابل والأع اب الأكسدة الطبيعية 

لذا هدفت هذق الدراسة لمعرفة تأثير اضافة زيت الزنجبيل علص ال  ات ال يزيائية والكيميائية لزيت الذرة ولال عملية القلي , 
 . العميق
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 المواد وطرائق العمل

  :تحضير العينات

( 2013علامة تجارية  ركة عماد انتاج المو ل )زيت الزنجبيل , ( 2013انتاج , عافية )تم الح ول علص زيت الذرة 
غسلت  دور الدجاج بماة الحن ية ثم قطعت الص مكعبات , كغم من الأسواق المحلية لمحافظة الب رة 5و دور الدجاج بواقع 

دقيقة بعدها ج  ت بمناديل تج يف وغمرت  30لمدة % 10لحي تركيزق وغمرت القطع في محلول م( سم (1*2*1 غيرة بحجم 
 . قلبت بعدها بالطحين لعدة مرات قبل أجراة عملية القلي, ببيي مو وق لدقيقتين 

 :تقدير الفعالية المضادة للاكسدة

زيت اكليل الجبل و زيت ,لعدة انواي من الزيوت العطرية التجارية وهي زيت الزنجبيل  للأكسدةاوتبرت ال عالية المضادة 
 (.Osawa and Namiki,1981)الب ل بطريقة ثايوسيانات الامونيا الحديديكي حسب الطريقة المو وفة من قبل

  .عملية القلي 

 ,0.12%)تراكيز موتل ة من زيت الزنجبيل  وبإضافةدقائق  10,5م ولمدتين 180علص درجة حرارة القلي  اجريت عملية

فيزيائية  اوتباراتاجريت ساعات يوميا وبعد نهاية كل قلية  4 متتالية لكل معاملة وبواقع وبواقع ثمان قليات  (0.04,0 ,0.08
 .وكيميائية للزيت المستعمل للقلي وتقييم حسي لقطع الدجاج المقلية

  :الاختبارات الفيزيائية

وحسبت اللزوجة النسبية  AOAC (2000)م حسب الطريقة المو وفة في 40معامل الانكسار للزيت عل درجة حرارة  قدر
 .AOCS (1989)وحسب الطريقة التي وردت في  Ostwald viscometerباستعمال جهاز 

  :الاختبارات الكيميائية

للزيت  التأكسديةلحساب رقم البيروكسيد وحامي الثايوبابيوتير  للوقوف علص القابلية  AOCS (1993 )اتبعت طريقة 
 .المقلي

  :التقييم الحسي

اجري التقييم الحسي لقطع الدجاج المقلية ولكافة المعاملات لتحديد تقبلها من قبل محكمين موت ين في قسم علوم الأغذية 
درجات  2.اللون ونكهة و   ة درجه 5.باعطاة( التقبل العام,النكهة ,  القوام ,اللون )جامعة الب رة من حيث /كلية الزراعة/

 .Tahir (1979)حسب الاستمارة المذكورة في  للقوام والتقبل العام 
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 النتائج والمناقشة

  :للأكسدةالفعالية المضادة 

زيت اكليل الجبل وزيت مقارنة بالزيوت العطرية الاورى % 80مقدارها  للأكسدةاظهر زيت الزنجبيل اعلص فعالية مضادة 
علص ال  ات ال يزيائية والكيميائية لزيت الذرة ولال عملية  تأثيرقلذا اوتير زيت الزنجبيل لاوتبار  ,علص التوالي%92و 90الب ل 

 .القلي العميق لقطع الدجاج

  :معامل الانكسار

لمتوسطات معامل الانكسار عند  p˂0.05وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية  (1)اظهرت النتائج في جدول  
بعد  الانكساردقائق اذ كانت قيمة متوسط معامل  5م ولمدة 180زيادة تركيز زيت الزنجبيل وعدد مرات القلي عند درجة حرارة 

بعد القلية  1.4813مع زيادة مرات القلي لي ل الص  الانكسارثم ازداد متوسط معامل  1.4791% 0القلية الاولص وعند تركيز 
 0.04عند التركيز   1.4812حتص  1.4796اما عند زيادة تركيز زيت الزنجبيل ازداد متوسط معامل الانكسار من , الثامنة 

اما عند %. 0.12عند تركيز  1.4822علص التوالي بعد القلية الاولص ثم بلغت اعلص قيمة له بعد القلية الثامنة وهي % 0.12و
دقائق ارت عت قيمة متوسط معامل الانكسار منذ القلية الاولص وحتص الثامنة لكل التراكيز قيد الدراسة اذ  10زيادة مدة القلي الص 

لكل من   p≤0.05علص التوالي  مع وجود فروقات معنوية عند احتمالية 1.4849,  1.4821,1.4831 ,1.4809 تراوحت قيمته 
 عند دراستهم تأثير عملية القلي علص معامل  Mudawi(2014) قما وجدعملة وعدد مرات القلي وات قت النتائج مع التراكيز المست

بأن معامل الانكسار يعد من   ,.Abd-El Ghany et al( (2010الانكسار لكل من زيت الذرة وزيت زهرة ال مس وذكر
ال  ات ال يزيائية المهمة والم يدة لمعرفة درجة الت بع فضلا عن معرفة الغري من عملية القلي ودرجة نقاوة الزيت المستعمل 

دة الص تساري عمليات أكس الارت ايويعزى ذل   ,الاكسدة و التناظر, وملاحظة مدى تقدم الت اعل ولال عملية القلي مثل الهدرجة 
ها ممؤدية الص  زيادة الاحماي الدهنية الحرة والكليسيردات الاحادية والثنائية  زيادة تراك الغذائية  الزيت بوجود الهواة ورطوبة المادة

عند دراستها لتأثير زمن قلي ال لافل عل ( ,2012حسون )وهذا ي كل ت ابه مع نتائج  (.022,مروان واحمد )ولال مدة القلي 
 . بذور القطن تغير جودة زيت
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 لزيت الذرة معامل الانكسار تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي  ومدة القلي علص  تأثير( .)جدول 

 عــدد مــرات القـــلي

 المتوسط 8 7 6 5 4 3 2 1 التركيز الزمن

5 

0 1.4791 1.4791 1.4791 1.4796 1.4808 1.4809 1.4811 1.4813 1.4801 

0004 1.4796 1.4798 1.4798 1.4798 1.4811 1.4813 1.4816 1.4816 1.4805 

0008 1.4805 1.4805 1.4807 1.4808 1.4812 1.4815 1.4817 1.4820 1.4811 

0012 1.4812 1.4813 1.4815 1.4815 1.4816 1.4817 1.4818 1.4822 1.4816 

 17929. 179.2. 1.4815 1.4813 1.4811 1.4804 1.4802 1.4801 .1792. المتوسط

  التركيز الزمن

10 

0 1.4809 1.4815 1.4817 1.4818 1.4819 1.4819 1.4820 1.4821 .179.2 
0004 1.4815 1.4817 1.4819 1.4819 1.4820 1.4822 1.4823 1.4825 .17902 
0008 1.4820 1.4821 1.4822 1.4822 1.4824 1.4827 1.4830 1.4832 .17907 
0012 1.4831 1.4835 1.4839 1.4839 1.4844 1.4847 1.4848 1.4849 .1797. 

 17905. .1793. 1.4830 1.4828 1.4826 1.4824 1.4824 1.4822 1.4818 المـتوسط

لتأثير التراكيز  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  00002=لتأثير عدد مرات القلي ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 
  00010=لتأثير الزمن  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  00004=

 : اللزوجة

متوسط اللزوجة النسبية لزيت الذرة المضاف اليه زيت الزنجبيل بتراكيز موتل ة  (2)و  (1)بينت النتائج في ال كل   
دقائق ح ول زيادة ب رق  10و  5لمدة  فيهم لمدة اربع ساعات متوا لة بعد قلي قطع الدجاج 180والمعري للقلي بدرجة حرارة 
ثم ازدادت سنتي بويز   30.04 تركيزاذ كان متوسط اللزوجة في وقت القلية الثامنة بعد  p˂0.05 ةمعنوي  عند مستوى احتمالي

بعد القلية الثامنة ولكن بعد اضافة زيت سنتي بويز   33.45و لت الص  سنتي بويز  31.27بعد القلية الرابعة حتص بلغت 
زيت الزنجبيل الص زيت الذرة في القلية % 0.12ازدادت اللزوجة ووا ة بعد اضافة تركيز% 0.12-0.04الزنجبيل بتراكيز من 

 10وجاةت هذق الحالة م ابهة لمتوسط لزوجة زيت القلي بعد تعري قطع الدجاج للقلي لمدة  سنتي بويز  39.46الثامنة  والبالغة 
 ص وو لت الص بعد القلية الاول% 0.04عند تركيز  سنتي بويز  30.96مع زيادة تركيز زيت الزنجبيل اذ كانت  تازداداذ دقائق 

التوالي ويمكن ان تعزى  صعل% 0.12و   0.08عند تركيز  40.14,  39.75بعد القلية الثامنة في حين بلغت  سنتي بويز35.19
كربون او -الزيادة التدريجية في قيم متوسطات اللزوجة النسبية الص عملية البلمرة وتكوين مركبات عالية الوزن الجزيئي بين كربون

 Serjouie et)كربون بين الاحماي الدهنية التي تحدث اثناة عملية القلي بالدهون –اوكسجين  -تكوين جسور بين كربون

al.,2010; Ali&El Enany,2012)  وذكرAbdul Karim et al. (2008)  ان هنا  ارتباط قوي بين الزيادة في اللزوجة
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 Mudawi etو  Abd-El Ghany et al.(2010)كل  هما بينالنسبية والزيادة المئوية للمركبات القطبية الكلية وات قت النتائج مع 

al.(2014)  لزيت الذرة المعري لعملية القلي في دراسة تأثير عملية القلي علص اللزوجة النسبية 
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 عــــــدد مــــرات القـــــلي 

 %5.55تركيز  5.54%تركيز  %5.57تركيز  %5تركيز 

 دقائق  على اللزوجة النسبية  لزيت الذرة  5تأثير تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي  ومدة القلي  ( 1)شكل  

 

 دقائق  على اللزوجة النسبية  لزيت الذرة  10ومدة القليتأثير تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي  ( 2)شكل  
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  :البيروكسيدرقم 

لمتوسطات قيم رقم البيروكسيد   p≤0.05وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية   ((2وضحت النتائج في الجدول ا   
دقائق مع اضافة  10و  5ساعات متوا لة بعد قلي قطع الدجاج فية لمدة  4م ولمدة 180لزيت الذرة المعري للقلي بدرجة حرارة 

منذ البيروكسيد عند تركيز   ر  متوسطات  رقم  اذ ازدادت, بعد القلية الاولص وحتص الثامنة  تراكيز موتل ة من زيت الزنجبيل 
نما انو ضت قيم رقم البيروكسيد بعد اضافة بي ,17meq/Kgعلص قيمة بعد القلية الثامنة والبالغ  ل الص احتص القلية الأولص 

بعد القلية الاولص الص  2meq/Kgرقم البيروكسيد من  متوسط انو ي 0.04تراكيز موتل ة من زيت الزنجبيل فعند تركيز 
11.2meq/Kg   في قيم رقم  الذرةمن زيت الزنجبيل لزيت % 0.12وكان الانو اي واضحا عند اضافة , بعد القلية الثامنة

واظهرت النتائج زيادة في قيم رقم البروكسيد بعد تعري قطع .  6meq/Kgالبروكسيد من القلية الاولص وحتص الثامنة البالغة 
الزيادة سريعة في القلية الثانية وحتص القلية وكانت % 0دقائق ووا ة في العينة الضابطة وهي تركيز  10الدجاج للقلي لمدة 
بينما انو ي رقم البروكسيد مع زيادة تركيز زيت الزنجبيل المضاف اذ  18meq/Kgالص قيمة مقدارها  الثامنة التي و لت

ويعد رقم البيروكسيد كمؤ ر . بعد القلية الاولص والثامنة عل التوالي  2.3و  12.5meq/Kg نما بيتراوحت قيم البيروكسيد 
  Shalmany  andو  Talpur et al.(2009)كل من  قما وجدقة مع مت  جاةت هذق النتائج. للمراحل الاولص من عملية التزنخ 

Solhnejod(2012)   عند درجات حرارية عالية ولمدة زمنية طويلة عند تقدير قيم رقم البيروكسيد للزيت المعري للقلي العميق ,
نتيجة وجود  للأكسدةد بعد اضافة تراكيز موتل ة من زيت الزنجبيل للتأثير المضاد يوقد يعزى الانو اي في قيم رقم البيروكس

 Chen et) وم تقاته التي تمتل    ات مضادة الأكسدة  gingerol-6بولي فينولية ووا ة مركب  مركبات 

al.,1986;Herrnanm,1994)   كما تبين , ان التركيز العالي من زيت الزنجبيل اعطص رقم بيروكسيد منو ي  ظما لوحوهذا
عند دراسة التأثير   DU & li (2008) هما لاحظيزداد مع زيادة مدة القلي ثم اوذ بالانو اي وهذا ات ق مع  البروكسيدان رقم 
نواتج اولية لعملية  تالبير وكسيداويعد تكون . العطري علص الزيت المعري لعملية القلي العميق  Cassiaلزيت  للأكسدةالمضاد 

ج ثانوية الاكسدة وان هذق المركبات غير مستقرة وو و ا في درجات الحرارة العالية ولمدة زمنية طويلة لذا تت ك  لتعطي نوات
ة والضوة مسببا انو اضا في اثناة القلي العميق بالدهون بوجود درجات الحرارة العالية والهوا  ةوهي مركبات كاربونيلية والديهايدي

قد يعزى ارت اي رقم  .(Tsaknis and Lalas,2002; Serjouie et al .,2010; Ali &El Anany, 2012) قيم البيروكسيد
البيروكسيد الص زيادة ت ك  الاحماي الدهنية غير الم بعة وأكسدتها في زيت القلي المتحلل بوجود الهواة والمحتوى المائي لقطع 

في  (Marmesat et al., 2007; Innawong et al.,2004)وقد ات قت النتائج مع كل من , الدجاج وكذل  درجة حرارة الزيت 
 .ل  ات الكيميائية للزيوت بعد قلي المواد الغذائية فيهاتحديد بعي ا
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 تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي  ومدة القلي على قيم رقم البروكسيد لزيت الذرة  تأثير( 2)جدول          

 عــدد مــرات القـــلي

 المعدل 8 7 6 5 4 3 2 1 التركيز الزمن

5 

0 3 3.3 5.3 9 11 11.5 13 17 9.13 

0004 2.5 3.8 5.3 6.5 6.5 7.5 9 11 6.51 

0008 2 3 4.5 5.5 6.5 7 7.5 8 5.5 

0012 1 1 2.5 3.5 3.5 4 5.5 6 3.37 

  التركيز الزمن

10 

0 3 4 6.5 11 12 12.5 13 18 10 

0004 3 4.5 5.5 7.5 9 10 11 12.5 7.87 

0008 2.7 3.5 4 4.5 6.5 7.5 9 10 5.96 

0012 2 3 3.5 4 4.5 4.8 5.3 5.5 4.07 

 6.97 15.. 9.57 8.7 8 6.75 4.87 3.75 2.67 المــتوسط

 .122.= لتأثير عدد مرات القلي( 2125)اقل فرق معنوي عند مستوى 

 012.7=لتأثير التراكيز  ( 2125)اقل فرق معنوي عند مستوى 

 .120.=لتأثير الزمن  ( 2125)اقل فرق معنوي عند مستوى 

 Thiobarbituric acid (TBA) حامض الثايوبيربتيوريك 

م بعد قلي قطع 180لزيت القلي المعري لثمان قليات متتالية عند درجة حرارة  TBAنتائج متوسطات قيم ( 3)بين الجدول
اذ . مع اضافة تراكيز موتل ة من زيت الزنجبيل  P≤0.05دقائق علص التوالي  عند مستوى احتمالية  10و  5الدجاج فيه لمدة 

من زيت % 21.0تراكيز زيت الزنجبيل ب روق معنوية عن بعضها البعي  وقد اعطص تركيز مع زيادة  TBAقيم   انو ضت
بينما كانت , كغم /مالنولديهايد ملغم 1770.بقارق معنوي عن باقي التراكيز الذي كان مقدارق  TBAفي متوسط الزنجبيل اقل قيمة 

في حين ظهرت . كغم /ملغم مالنولديهايد  21.7.ب ارق معنوي عن بقية التراكيز  TBAهو الاعلص في متوسط قيمة %2التراكيز 
ملغم  81838كغم وحتص القلية الثامنة /ملغم مالنولديهايد  010.2معنوية تدريجية في عدد مرات القلي من القلية الاولص البالغة 

بزيادة التراكيز وبزيادة  TBAدقائق اذ ازداد متوسط قيمة  2.-5وكانت النتائج ن سها عند زيادة مدة القلي من , كغم /مالنولديهايد 
 TBAدقائق ادى الص زيادة في متوسط قيمة  2.عدد مرات القلي ولوحظ ايضا ان زيادة مدة قلي قطع الدجاج في الزيت الص 

وهذق القيم  كغم /م مالنولديهايدملغ 5198دقائق والبالغ  5كغم عن متوسط قيمته لمدة /ملغم مالنولديهايد 912.3ب ارق معنوي مقدارق 
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 توضح حقيقة ان نواتج الاكسدة الاولية الهيدروبيروكسيدات اقل ثباتا والتي تت ك  لاحقا لتكوين مركبات الديهايدية 
وهذا يدل علص  نانوميتر  532لتعطي مركبات لونية يقاس امت ا ها عند طول موجي  TBAوكاربونيلية تت اعل مع كا ف 

  TBAالانو اي الحا ل في قيم  اماmalonaldehyde الاكسدة نتيجة تكون ص المراحل الاويرة من عملية و ول الزيت ال
 بعد اضافة زيت الزنجبيل فيمكن ان يعزى ل عل مضادات الاكسدة  الطبيعية الموجودة فيه والتي تعمل عل تقليل عملية الاكسدة 

 Du and  Li (2008) ; Abd-Elاليه كل من  لما تو ات قت النتائج مع . الحا لة للزيت ولال عملية القلي المتوا ل

Ghany et al., (2010) ; Ali & El Anany(2012) . 

 تاثير تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي ومدة القلي على قيم حامض الثايوبربتيورك لزيت الذرة ( 3)جدول 

 عــدد مــرات القـــلي
 المعدل 8 7 6 5 4 3 2 1 التركيز الزمن

5 

0 7.09 8.507 9.032 9.539 10.327 11.919 12.854 15.927 10.64 

0004 0.676 1.006 3.04 6.45 8.213 11.731 12.48 14.323 7.239 

0008 0.600 0.943 1.098 3.45 6.77 6.987 7.002 7.300 4.268 

0012 0.502 0.675 0.959 1.029 1.880 2.082 2.207 2.207 1.442 

 5198 9.939 8.635 8.179 6.797 5.117 3.532 2.782 2.217 المـــتوسط

  التركيز الزمن

10 

0 7.67 9.141 9.46 11.53 13.587 15.44 17.214 18.96 12.875 

0004 0.725 1.053 3.338 8.868 12.304 14.157 16.77 18.57 9.473 

0008 0.676 1.098 3.04 6.45 8.213 11.536 12.48 13.587 7.135 

0012 0.218 1.310 1.77 1.981 2.769 3.627 4.492 6.006 2.771 

 912.3 14.280 12.739 11.19 9.218 7.207 4.402 3.150 2.322 المــتوسط

لتأثير التراكيز  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  100012=لتأثير عدد مرات القلي ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 
 10271=لتأثير الزمن  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  20632=

  :اللون

تأثير كل من تراكيز زيت الزنجبيل وعدد مرات القلي ومدة القلي علص لون قطع الدجاج المقلي علص   (4)بين جدول رقم 
 القيماذ يلاحظ زيادة في درجات  p≤0.05م اذ اظهرت النتائج وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية 180درجة حرارة 

عند تركيز   ر الص  12.7المعطاة للون مع زيادة تركيز زيت الزنجبيل المضاف لزيت القلي اذ ارت عت درجة تقيم اللون من 
عند  متوسطبالانو اي مع زيادة مرات القلي لت ل الص اقل  مالتقييبالقلية الاولص ثم اوذت درجات %  0.12عند تركيز   14.1

 للون لت ل الص ادقائق زادت درجات تقييم  10الص  5وعند زيادة مدة القلي من .  11.4لغت القلية الثامنة للتركيز   ر اذ ب



 1016لسنة (  1)  5ار للبحوث الزراعية ، المجلد جامعة ذي قمجلة 
 
 

055 
 

علص التوالي عند القلية الاولص ثم اوذت متوسطات درجات التقييم %  0 ,0.04 ,0.08 ,0.12 لتراكيز   13 ,13.7 ,14.1 ,14.2
 عند تراكيز 11.7 ,12.3 ,12.5 ,12.8 قلية الثامنة بالانو اي مع زيادة مرات القلي لت ل الص ادنص متوسطاتها عند ال

 . عل التوالي % 0 ,0.04 ,0.08 ,0.12 

ويعد اللون من ال  ات التي تؤثر علص نوعية اللحوم ومنتجاتها التي ت كل منعط ا هاما في   ة اللون لقطع الدجاج 
اذ يتغير تغير اللون وظهور اللون البني المرغوب  المقلية وعلص درجة الحرارة ومدة القلي وسم  القطع الذي يساعد علص سرعة

في تحول  بغة  ةالمسؤولكما ان درجة الحرارة هي ( Krokida et al.,2000)اللون بزيادة درجة الحرارة وقلة سم  القطع 
 .(  Crose et al .,1986)الهيموغلوبين والمايوغلوبين الص ميتامايوكلوبين في اللحوم 

 تأثير تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي ومدة القلي على صفة اللون لقطع الدجاج المقلي ( 4)جدول 

 عــدد مــرات القـــلي

 المعدل 8 7 6 5 4 3 2 1 التركيز الزمن الصفات

 5 اللون

0 12.7 12.5 12.3 12.1 12 11.8 11.6 11.4 12.05 

0004 13.5 13.2 13 12.8 12.5 12.2 11.7 11.5 12.55 

0008 13.5 13.5 13.2 13 12.8 12.6 12.2 11.8 12.82 

0012 14.1 14 14 13.8 13.6 13.2 13 12.6 13.53 

 0123. 11.82 12.2 12.45 12.72 12.92 13.12 13.3 13.45 المــتوسط

  التركيز الزمن الصفات

 10 اللون

0 13 13 12.8 12.6 12.4 12.1 11.8 11.7 12.42 

0004 13.7 13.7 13.5 13.3 13 12.8 12.5 12.3 13.1 

0008 14.1 14 13.8 13.5 13.2 12.9 12.7 12.5 13.33 

0012 14.2 14.1 14 13.8 13.6 13.4 13 12.8 13.61 

 ..31. 12.32 12.5 12.82 13.05 13.3 13.52 13.7 13.75 المــتوسط

 00202=التراكيزلتأثير ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  10003=لتأثير عدد مرات القلي ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 
، 

 20144=لتأثير الزمن  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 

  :النكهة

النكهة هي الطعم والرائحة والقوام الذي ي عر به المستهل  عند مضغ الطعام في فمه نتيجة لوجود مركبات مسؤولة عن 
مدة القلي معنويا علص نكهه قطع الدجاج المقلية عميقا اذ انو ضت درجات التقييم الص تأثير  (5)وت ير النتائج في الجدول . ذل 
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 دقائق ولجميع التراكيز اذ  هدت درجات التقييم الحسي لنكهه انو اضا من  10الص  5عند زيادة مدة القلي من 
دقائق 10 بعد زيادة مدة القلي   11.5 ,12.4 ,13.2 ,14 دقائق لت ل الص 5عند القلي لمدة  11.7 ,12.8 ,13.7 ,14.5  

بين  p≤0.05علص التوالي كذل  اظهرت النتائج وجود فروقات معنوية عند مستوى احتمالية % 0 ,0.04 ,0.08 ,0.12 والتراكيز 
 السبب وقد يعود , عدد مرات القلي لت ل الص اقل متوسطاتها عند القلية الثامنة ولجميع التراكيز وبكلا مدتي القلي 

يؤثر سلبا علص نكهة قطع الدجاج المقلي  نتيجة لزيادة زمن وعدد مرات القلي مما التأكسديالص ح ول التزنخ  في ذل 
(Devatkaler et al., 2003) . في حين تحسنت النكهة لقطع الدجاج مع زيادة تركيز زيت الزنجبيل المضاف للزيت الذرة وربما

مما يحسن من تقبل المقيمين للقطع الدجاج  للأكسدةفي زيت الزنجبيل والتي لها تأثير مضاد  ال عالةيعزى السبب الص المركبات 
 .لزيت الزنجبيل العطريةفضلا عن المركبات 

  :القوام

اذ  p˂0.05وجود فروقات معنوية في   ة القوام بين المعاملات عند مستوى احتمالية  (6)اظهرت النتائج في جدول 
دقائق اذ ح ل  10و5الحسي  ل  ة القوام مع زيادة تراكيز زيت الزنجبيل المضاف وفي كلا مدتي القلي  ازدادت درجات التقييم

عل التوالي ثم اوذت درجات التقييم بالانو اي مع زيادة مدة القلي   9.1و 9.5علص أعلا درجات تقييم بلغت % 0.12تركيز 
لتراكيز   8.01 ,8.23 ,8.48 ,8.4 متوسطات درجات التقييم الحسي للقوام لت ل الص ادنص متوسطاتها في القلية الثامنة اذ بلغت 

م اما عند زيادة مدة القلي  180دقائق علص درجة حرارة  5علص التوالي عند القلي لمدة % 0 ,0.04 ,0.08 ,0.12زيت الزنجبيل 
%  0 ,0.04 ,0.08 ,0.12الزنجبيل  بتراكيز زيت 7.76 ,7.95 ,8.02 ,8.12 دقائق انو ضت متوسطات التقييم الص  10الص 

دقائق من قبل  5دقائق درجات تقييم اقل من تل  المقلية لمدة  10واظهرت النتائج ح ول قطع الدجاج المقلية لمدة . علص التوالي 
لال عملية القلي المقيمين وقد يعود السبب الص  لابة قطع الدجاج نتيجة لتغير ال  ات ال يزيائية والكيميائية للقوام والتي تحدث و

الص زيادة في  لابة القوام وبالتالي تكون غير محبذة من قبل المستهل   يمما يؤدولاسيما للطحين او فتات الوبز المضاف 
(Ravind et al., 1999) . 

 تاثير تراكيز مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي ومدة القلي على صفة النكهة لقطع الدجاج المقلي ( 5)جدول 

 مــرات القـــليعــدد 
 المعدل 8 7 6 5 4 3 2 1 التركيز الزمن الصفات

 5 النكهة

0 11.7 11.6 11.2 10.8 10.5 10.2 10 9.7 10.71 

0004 12.8 12.7 12.3 12 11.8 11.5 11.2 11 11.91 

0008 13.7 13.4 13.1 13 12.8 12.5 12.3 12 12.85 

0012 14.5 14.5 14.2 14 13.8 13.5 13.1 13 13.82 

 0130. 11.42 11.65 11.92 12.22 12.45 12.7 13.05 13.17 المـــتوسط
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  التركيز الزمن الصفات

 10 النكهة

0 11.5 11.3 11.1 11 10.8 10.5 10.1 9.7 10.75 

0004 12.4 12.1 11.8 11.5 11.3 11 11 10.7 11.47 

0008 13.2 13 12.7 12.4 12.1 12 11.8 11.5 12.33 

0012 14 13.8 13.5 13.2 13 12.7 12.5 12.2 13.11 

 11.91 11.02 11.35 11.55 11.80 12.02 12.27 12.55 12.77 المــتوسط

لتأثير التراكيز  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  00875=لتأثير عدد مرات القلي ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 
=00200 ، 

 00587=لتأثير الزمن  ( 0005)فرق معنوي عند مستوى اقل 

  :التقبل العام 

تراكيز موتل ة من زيت  وبإضافة دقائق  10و 5م ولمدة 180اظهرت   ة التقبل العام لقطع الدجاج المقلي علص درجة 
من تل  التي  التقبل العام اعلصجات تقييم ل  ة دقائق علص در  5لمدة الزنجبيل فروقات معنوية اذ ح لت قطع الدجاج المقلية 

اذ تعد مدة القلي من العوامل المهمة والمؤثرة علص درجة التقبل العام كذل  , دقائق  10ح لت عليها عند زيادة زمن القلي الص 
د السبب في كان لزيادة تراكيز زيت الزنجبيل المضاف لزيت القلي تأثيرا معنويا في رفع درجات التقييم ل  ة التقبل العام وقد يعو 

اماعدد مرات القلي فكان لها تأثيرا معنويا في . من درجات التقبل العام ت ذل  الص تحسن لقابلية الزيت للقلي واطالة عمرق مما زاد
بعد القلية الثامنة  في  7.2 دقائق الص  5ومدة قلي  0في القلية الاولص عند تركيز  7.9و ي درجات التقبل العام اذ انو ضت من 

دقائق لت ل الص ادنص  10 ومدة قلي   0في القلية الاولص عند تركيز  7.6 نو ضت درجات التقييم ل  ة التقبل العام من حين ا
كان له تأثيرا معنويا في رفع %  0.12 كما بينت النتائج ان اضافة زيت الزنجبيل بتركيز  6.11متوسط لها بعد القلية الثامنة 

 10و5 في القلية الاولص لمدة قلي  9.1و 9.3 درجات تقييم بلغت  العام اذ ح ل علص اعلص   ة التقبلدرجات التقييم الحسي ل
بعد القلية  8.7و 8.11 دقائق علص التوالي و هدت هذق القيم انو اضا ملحوظا مع زيادة مدة القلي لت ل الص ادنص متوسط لها 

 . علص التوالي 10و 5الثامنة ومدتي قلي 

 مضاد الاكسدة وعدد مرات القلي ومدة القلي على التقبل العام لقطع الدجاج المقلي  تاثير تراكيز(  6)جدول 

 عــدد مــرات القـــلي

 المعدل 9 2 . 5 7 3 0 . التركيز الزمن الصفات

 5 القوام
0 8.7 8.5 8.4 8.2 8 7.7 7.5 7.4 8.05 

0004 8.9 8.7 8.6 8.5 8.2 7.9 7.6 7.5 8.23 
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0008 9.1 9 8.8 8.6 8.5 8.2 7.8 7.7 8.46 

0012 9.5 9.5 9.2 9 8.6 8.6 8.2 8 8.82 

 9138 7.65 7.77 8.1 8.32 8.57 8.75 8.92 9.05 المـــتوسط

  التركيز الزمن الصفات

 10 القوام

0 8.4 8.2 8 8 7.7 7.5 7.3 7 7.76 

0004 8.6 8.3 8.1 8 7.9 7.7 7.5 7.2 7.91 

0008 8.8 8.6 8.5 8.3 8 8 7.8 7.6 8.12 

0012 9 9 8.8 8.8 8.5 8.3 8.1 8 8.56 

 9129 7.3 7.67 7.87 8.02 8.27 8.4 8.52 8.6 المــتوسط

لتأثير التراكيز  ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى ،  00145=لتأثير عدد مرات القلي ( 0005)اقل فرق معنوي عند مستوى 
=00168 

 002625=لتأثير الزمن  ( 0005)معنوي عند مستوى  اقل فرق
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Abstract  

       The recent study was aimed  to show the effect of fried period ,the concentration  of ginger 
oil. Which was added as an antioxidant and number of fried time, at the physical and chemical 
characteristics of corn oil that used at fried . And the sensor characteristics of deep fried chicken 
pieces. The results showed a significant increase at refractive index and viscosity with the 
increase of fried period and number of times ,and concentration  of ginger oil that was added . 
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while the peroxide value number and thiobarbituric acid showed significant decrease with ginger 
oil to reach its lowest average at 0.12%.The peroxide value was 2.12 and 2.67 mgO2/kg ,the 
value of thiobarbituric acid was 2.217 and 2.322 malon aldiehyde  at the first fried when the fried 
period was 5 and 10 minutes respectively . The these values were significantly increased with the 
increased of fried period ,to reach its highest average at the fried number eight . The results of 
analyzing sensor features showed a significant decrease with the fried period from 5 and 10 
minutes , the flavor 12.32, the textures 8.39 ,the general accept ion 7.92 to reach at to minutes 
to 11.9, 8.08, 7.74 respectively except the colour which showed significant increase with the 
increase of fried period from 12.73 at 5 minutes to 13.11 at 10 minutes .                                                                                                   

 

Key words : ginger oil, antioxidant, physical  and chemical  characteristics,   deep fried, 
chicken  pieces     

 


