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Abstract: 
This study was carried out at Food Sciences Department - Faculty of 
Agriculture - Damascus University and National Commission for 

Biotechnology- Ministry of Higher Education and Scientific Research   -
laboratories in aims to reveal effects of vacuum frying temperatures (115, 125, 
135 °C) in French fries quality attributes, determine the optimal frying 
conditions and its acrylamide. In addition to evaluate chemical properties of 
used oil at the end of frying to determine maximum frying time. Results 
confirmed that temperature is one of the main factors affecting French fries 
quality. French fries water content was 32.41, 31.48, 30.24%, and oil content 
was 24.82, 23.27, 22.76%. As for the color indicators, brightness L* was 
71.47, 70.32, 69.80, redness a* was 4.91, 5.07, 5.34, yellowness b* was 29. 
.57, 29.83, 30.71, color change ∆E was 8.94, 9.38, 10.31, and browning index  
BI was 57.11, 59.08, 62.04, Acrylamide content was 213.36, 229.63, 279.71 
µg/kg, when vacuum fried at a temperature of 115, 125, 135 °C respectively. 
Results for frying oil acid value were 1.82, 1.87, 1.94 mg KOH/g oil, peroxide 
was 7.72, 8.13, 8.56 mEq/kg oil, and total frying time was 76, 69, 61 hours 
when vacuum frying at a temperature of 115, 125, 135 °C respectively. 
Vacuum frying affect sensory properties of French fries and the best values 
were at 125 °C, as which were 8.1, 8.2, 7.9, 8.3 for overall acceptance, color, 
flavor, and texture sensory tests. Therefore, the optimum temperature in this 
study was determined at 125 °C with vacuum 0.4 bar. 
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 المقدمة والدراسة المرجعية: -1
أن القلي    مزايامن له   لما  مقارنة بالقلي التقليدي بمرور الوقت أكثر شيوعا    تحت التفريغالقلي    يعد الدراسات  غ  يفر تالتحت  فقد أظهرت 

التركيبية  على  فاتها    تحت التفريغالتي يتم قليها   ارتحافظ أ ناف الفاكهة وال ضو   قليلة الدهون مقارنة بالقلي التقليدي،  ينتج سلعا  
ةةةةةةيةة ةةةةةةة ةةةةةةةة معةداد وجبةات خ يفةة عةاليةة الجودة  تحةت التفريغأتةا  القلي  كمةا .  قواممثةل اللون والنكهةة وال  والحسة ةةةةةةة فقةد  المع تقليةل    ،الفر ة

و ب ةةر الغذائية  ةةةةةةة ةةكلخفض العنا ة ةةةةةةة القلي    الكيميائية ال  رة  ركباتالم  تشة  ,.Gupta, 2023, 1583;Devseren et al)المرافقة لعملية 

اللون و ،  الزيت  تحللان فاض معد ت  بان فاض محتواها من الزيت و   تحت التفريغتمتاز المنتجات المقلية  (.   26 ,2021 ةةةةةةين  ةةةةةةة   تحسة
ةةةةدة،  الأ تفاعلاتل من  قلابام ةةةةفر ذهبيعلى    بعد القلي  تحت التفريغتحافظ منتجات الب اطا المقلية  فكسة أكبر من    معد تو   لون أ ة

تفاعلاتغياب ال  حد  ي  مضةادة للأكسةدة.القدرة  الفينولية و المركبات  ال خا ةة ال صةائص الفعالة حيويا     أكسةدة الدهون  هواء أثناء القلي 
ةةةةةةةدة   قللوي ةةةةةةةمرار  شة القلينحو  ا هتمام توجه  المقلية.    منتجاتالأنزيمي للا سة ةةةةةةةت دام  المقلية ذات   اإنتاج الب اطفي    تحت التفريغ  اسة

المن فض من الزيت وخصائص     .( Moreira et al., 2009, 297;  Troncoso et al., 2009, 188)  والنكهة المرغوبة  القوامالمحتوى 
في المدخلات الحرارية  نمطيعتبر   تحت التفريغالقلي  إلى أن   (Belkova et al., 2018, 51) أشةار يعمل على اسةت دام    لديل للتحكم 

ةةةةةةةة ةةةةةةةدة  فضيف  درجات حرارة من فضة ةةةةةةةك لت  قلوبالتالي يتفاعل ميلارد،  شة ةةةةةةةبب ان فاض درجات الحرارة  شة وتركزت    .الأكريلاميد بسة
المماثلة على   ةةةةةةةات  ال بيعية إمكانية الدراسة ةةةةةةةبغاتمثل الفيتامينات والالمقلية    اتللمنتج منع تدهور المكونات  لحفاظ على  ل ،غيرهاو  صة

ةةةةية  القيمة الغذائية   ةةةةك لمنع  كذلد و والحسة ةةةةامة تشة السة ةةةةة  المركبات   ,.Crosa et al)  درس .من خلال القلي عند درجات حرارة من فضة

التفريغتةةأثير القلي    (604 ,2014 ومحتوى الألفةةاتوكوفيرول  في  تحةةت  الةةدهنيةةة  وتركيبةةة الأحمةةاض  الزيةةت  أن    تحلةةل  ةةةةةةةةار إلى  ةةةةةةة وأشة
ةةة  ال ةةةةةةة أثناء القلي   فيتؤثر   لزيوت القلي الم تلفة ص الفيزيائية والكيميائيةئاصة ةةةدة والتحلل المائي التي تحدل  ةةةةةةة   ، درجة تفاعلات الأكسة

ةةةةةةدة ال  الزيوت يعتمد ثباتلينما  ةةةةةةادات الأكسة ةةةةةةافة إليهاعلى تركيبة الأحماض الدهنية ومضة أو المضة درجة حرارة   وكذلد على موجودة 
و القلي الزيت بعملية القلي   ،  ةةةةةةت دام  ةةةةةةة التفريغحظ زيادة في زمن اسة التفريغعرف القلي  ي    .بالقلي التقليديمقارنة    تحت  وفقا  لما    تحت 
ةةةةغط ت على أنه عملية تتم في نظام مغلق( Pandey et al., 2020, 1545)وجده  ةةةةةةة ةةةةغط   أقل منإلى قيمة رتبط بان فاض الضة ةةةةةةة الضة

العةادي الزيةت والمةاء  ،الجوي  ةةةةةةةل أن تتم العمليةة عنةد تفريغ أقةل من  ممةا يؤدي إلى ان فةاض نق ةة غليةان كةل من  ةةةةةةة كيلو    7، ويفضة
ةةةةةكال الزيت في نظام القلي  . يباسة ةةةةة ن  ةةةةة ان كهربائي  اتدفععلى    تحت التفريغسة ةةةةةفل    من خلال موقد غاز أو سة لينما القلي  حجرة أسة

ةةةة ة تفريغ عالية الكثافة مت ةةةةت دم مضة ةةةةرة  يفر ت  حدالسة وي  قبل القلي  غ مباشة ةةةةمن حجرة القلي  حتفظ بق ع ال عام،  ةةةةلة يمكن    ضة سة داخل 
ةةةةاخن لبدء القليغمرها   السة ةةةة .  في الزيت  ةةةةة أجراها حول القلي  (  Diamante et al., 2015, 16) وضة نظام أن    تحت التفريغفي دراسة
ةةةةةة ة يبر تمكثف و   ة القليحجر يتكون من ثلال مكونات، وهي:    تحت التفريغالقلي   ةةةةةةة عبارة عن وعاء محكم حجر   ،تفريغد ومضة   ة القلي 

ةةلة قلي امغلاق زيت وسة ةة ان  ةة ة    ،مزود بسة لواسة ةةاخن  السة القلي وانزالها في الزيت  ةةلة  ةةيل ربما  و  فعار   عموديتم رفع سة   عمود يتم تو ة
ةةةةةةت ةدم م ةةةةةةة بعةد القلي  جراء  الرفع بمحرك دوار يسة ةةةةةة حي  ةةةةةةة للت لص من الزيةت السة على  د  يةبر تمكثف ال  لينمةا يعمةلطرد مركزي للمنتج 

والت لص من الغازات غير   القلي  الضةةغوا المن فضةةة الم لوبة لعملية  لتفريغمضةة ة ا  ؤمنتو احتجاز الب ار المتصةةاعد أثناء القلي  
الأنظمة المسةت دمة هناك ثلاثة أنوا  من إلى أن  (Andres-Bello et al., 2011, 64) وقد أشةار  .حتجاز لواسة ة المكثفالقاللة للا
ةةبة لعملية القلي  الأنظمة التجريبية، و الأنظمة  برية، و الم  الأنظمة  من حيث الحجم:    تحت التفريغفي القلي   ةةةةةةة ةةناعية. بالنسة ةةةةةةة تحت  الصة

ةةةلة  ف  الم برية  التفريغ سة ةةةع المنتج داخل  ةةةمن حجرة يتم وضة ةةة ين  بعدالقلي  ضة ةةةبقا  حرارة الزيت إلى درجة   تسة مسة ثم يتم إغلاق   ،محددة 
ةةةةةغط  الالغ اء وخفض  ةةةةةلة بعدت  ،في حجرة القليضة حيث تبقى للمدة الم لوبة ثم  ذلد    غمر السة ةةةةةتعادة رفع ويتمتفي الزيت  ةةةةةغط   اسة ضة

أن  تحت التفريغ في دراسةة أجراها حول القلي ( Ayustaningwarno, 2018, 155)  وضة   باسةت دام  ةمام تحرير الضةغط.الحجرة  
ةةواالف ةةال الزيتو   الم بقة  حرارةالدرجات  ل تتمثلتقليدي  والقلي ال  تحت التفريغلين القلي    ةرق الرئيسة ن نق ة غليان  تمك  إذ    ،آلية امتصة
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ةةة ين الزيت الماء ةةةة من  وتسة ةةةغوا من فضة ةةةة عند ضة ةةةاج المنتجات المقلية ع  المن فضة ةةةةإنضة ةةةبب   ،ند درجات حرارة من فضة ولهذا السة
يحدل امتصةةال الزيت بشةةكل    خصةةائص جودة المنتج. من ناحية  العاديبالعديد من المزايا مقارنة بالقلي    تحت التفريغيتمتع القلي  

خلال ي  الذالقلي بسةبب الضةغط المن فض    في مرحلة ما بعد  تحت التفريغ  القلي  عند اسةت دام  رئيسةي المقلي  يتولد في مسةام المنتج 
ةةةةار  .القلي  لعملية  ةاللاحقالتبريد    مرحلة ةةةةةةة عند   في الدوناتا  محتوى الزيت النهائي  إلى أن  (Tan and Mittal, 2006, 86) لينما أشة
 تأثيرا    ت حدل  درجة التفريغدرجة حرارة الزيت و تغيرات   لأن  ،تحت التفريغ  القلي  معمقارنة بالأعلى    العادي  تحت الضةةغط الجوي  القلي
ةةةال الزيت  في ا  كبير  الرطوبة وامتصة  وقيمة  أقل  حجمي  انكماش  ذاتغ أقل ودرجة حرارة أعلى  يفر تالرقائق المقلية عند  كذلد ف  ،فقدان 

ةةلابة  ةةةةةةة ةةته  (  Wang et al., 2021, 3282)  ذكر  تفريغ.لم يتأثر اللون لدرجة حرارة الزيت والو أعلى  الصة ةةةةةةة البنية المجهرية  أن  في دراسة
ةةةةامفي عدد وحجم    ةتقليدي ريقة الالبعن تلد المقلية  ت تلف   تحت التفريغالمقلية   الرقائق الب اط ةةةةجة النباتية  المسة  الموجودة في الأنسة

مما فهي  ،  اعلى سة   رقائق الب اط أقل من المسةام المفتوحة  بما أن  و   ،المسةام لين ماكمية الماء المحتجزة     ففيتحتوي على عدد 
ةةةتبدل  الماء  ةةةة    تحت التفريغ  درجات حرارة القلي وأن  بالزيت أثناء القلييسة ةةةرتالمن فضة النهائي  زمن  قصة  قليف  ،بعد القلي  تبريد المنتج 

ةةةةةةامدخول الزيت إلى   الماء    المسة ةةةةةةتبدال  و محتوى الزيت امجمالي  بالنتيجة  ن فضويسة بعض الباحثين    درس  .التبريدبعد أثناء القلي 
ةةةةةرة  جودة الوجبات ال  يفة  في  تحت التفريغالقلي   أثر ةةةةةر   المحضة وال ضة ةةةةةد  كذلد ، و االب اط التي تماثلوات امن الفواكه    ت عمليات رسة

باسةت دام   التقليديوب  التفريغتعتمد على    معاملاتإنتاج رقائق الفاكهة المقلية  في القلي  ووجد    ،درجات حرارة أقل من تلد المسةت دمة 
ةةةةةةةية وغذائية أأن   ةةةةةةةفات حسة الجديدة تتمتع بصة ةةةةةةةلهذه الوجبات ال  يفة    التقليدية بكثير مقارنة لتلد الموجودة في المنتجات المقلية   فضة
(Wexler et al., 2016, 579).  أشةةار (Wang et al., 2019, 2365)  أن القلي عملية معقدة   تتضةةمن نقل الحرارة من الزيت إلى

لب ار الماء من العينة إلى الزيت للب اطا المقلية فقط، لل تتضمن انتقال متزامن  يصب  الهيكل    ،اللب الداخلي  ومع زيادة زمن القلي 
مفككا  غير مندمج، وتصةب  المسةام الداخلية   للب اطا المقلية بسةبب ارتفا  أكبر  ذات شةكل  الداخلي  تدريجيا . تتشةكل القشةرة المقرمشةة 

ةةلة    ،درجة حرارة القلي لأ ةةابع الب اطا. ي ضةةع الزيت لدوره لسةةلسة مع بقائها ملتصةةقة كجزء من السةة    وتنفصةةل جزئيا  عن الداخل 
والتي تزيد التغيرات خلال عملية القلي،  في مكونات الأغذية المقلية مثل الغلسريدات    غير المرغوبة  من التفاعلات الكيميائية المعقدة 

ةةةةةكريات والبروتينات ةةةةةةة ةةةةةر الغذائية الحيوية    ،الثلاثية والسة ةةةةةةة العنا ة ةةةةةاهم تحلل الزيت في فقدان  ةةةةةةة لفترة طويلة يسة وفي حالة القلي العميق 
في القلي  (Padovan et al., 2020, 5وجد )  اطا.للب  ةةةةةت دمة  ةةةةةما   أن درجات الحرارة المسة للب اطا لزيت دوار الشة   العميق التقليدي 

ةةةةةت دموهذه الدرجة  م    180-160 تتراو  ما لين ةةةةةبب تغيرات فيزيائية وكيميائية على الزيت المسة ةةةةةدي    تسة تكون مرتب ة بالثبات التأكسة
ةةار    نظرا  و   للزيت، وترفع محتوى المركبات الق بية والبوليمرات في زيت القلي. ةةابع نتشة ةةواق بكثرة الب اطا المقلية تجاريا    أ ة في الأسة

الصةةحية التي يحملها زيت القلي،  ،  المحلية  في أ ةةابع  تحت التفريغظروف القلي  تأثير حول دراسةةات   عدم وجودو وبسةةبب الم اطر 
 ، فقد هدف هذا البحث إلى:الشائع في سورية S.Spontaالمصنعة من  نف   الب اطا المحلية

 م( في بعض مؤشرات جودة أ ابع الب اطا. 135، 125، 115)  تحت التفريغ  حرارة القلي جاتتأثير در   تحديد -

لمؤشرات الجودة - ينتج عنها أفضل القيم  المثلى التي   .في أ ابع الب اطا  المدروسة  تعيين ظروف القلي 
 تحديد عدد ساعات القلي الأعظمي.   -
البحث: -2  مواد وطرائق 

 مواد البحث: -2-1
ةةةةنف   ةةةةة ب اطا من  ة في الدراسة ت دم  ةةةة  في المن قة الجنوبية    Spontaاسة ةةةةول عليها من أحد المزارعين  ةةةةي ية، تم الحصة من العروة الصة

زيت واسةة    )مدينة نوى( مع كامل البيانات الزراعية، من حيث ا حتياجات وظروف الزراعة. المتوفر ضةةمن أسةةواق    عبد الشةةمات دم 
رقم ) ابكان موالذي    مدينة دمشق،  .2014( تاريخ 3770قا  في خصائصه للموا فة القياسية السورية 



قلي أ ابع الب اطا  نف       الحاج علي، والعقلة                                               ......الشما  دوارلزيت  S. spontaتأثير   محمد، 

 18من    5
 

 طريقة القلي لأصابع البطاطا:   -2-2
لعأجريت عملية القلي   ةةةةةةاهد  العميق  العاديينة الشة ةةةةةةغط الجوي  ةةةةةةاطة  تحت الضة ةةةةةةأ    star wayمقلاة كهربائية من ماركة    لوسة ذات منشة

ةةةةب ت درجة الحرارة عند للحرارة والوقت ومزودة بمؤقتكوري   ةةةةةةة ةةةةمن م،    175، وضة ةةةةةةة ةةةةما 3ضة ةةةةةةة وفقا  ل ريقة    لتر من زيت دوار الشة
Sayyad  (2017)  ةةةةةابع )مع بعض التعديلات حيث ق  عت درنات الب اطا ةةةةةت دام ق اعة من ملم x  0.85 x 60  0.85إلى أ ة ( باسة

ةةةةدأ،   ةةةةالفو ذ المقاوم للصة ةةةةاء الملتصة بالماء البارد عدة مرات مزالة النشة ةةةةلت العينات المق عة  سة ةةةة حها ال ارجي،    قثم غ  ةةةةفثم  بسة ت  نشة
(  الب اطا للزيت  1:20  ي لنسةبةأ غ  150ثم أخذت عينات أ ةابع الب اطا )  ب ريقة النشةر على ورق ترشةي  قبل البدء بعملية القلي.

ةةةةةةةولوقليت حتى   ةةةةةةةتغرق   %34إلى محتوى رطوبة أقل من   الو ة المسة جل الزمن  ةةةةةةة  ةةةةةةةابع الب اطا  اكم  ،وسة التفريغ    تحت  وقد ق ليت أ ة
الموضةةحة من قبل )لواسةة ة   ةتجاري (. حيث أ خذت طنجرة ضةةغطTomruk et al., 2016, 1477مقلاة طورت م بريا  وفق ال ريقة 

مصةةنوعة من    )حلقة(  ق عةتت  بث  ثم ، ال ا ةةة بالضةةغط  المقبض من الغ اء وجميع ميزات الأمان يلأز ، و من الفو ذ المقاوم للصةةدأ
ةةةةةةدأ   ةةةةةةكلالفو ذ المقاوم للصة ةةةةةةغط نابض   بشة ةةةةةةغط أثناء التفريغت يثبت  معاكا، مهمتهاضة لغ اء طنجرة الضة   بحيث يدفع   القفل الداخلي 

مع مقياس التفريغ ومكثف لمنع ب ار الماء  بمضة ة التفريغ ال ا ةة ثم و ةلت  لواسة ة الضةغط،  النابض محكام الغلق من الداخل
ةةة ة التفريغ واتلافها ةةةتوى  يلينما . من المنتج من ا ختلاا لزيت مضة في مسة ةةة ةتم التحكم  ةةة ان كهربائي  الحرارة لواسة ةةةت دمت  و   ،سة اسة

ةةةةةة ة التفريغ من النو  الزيتي وهو   مضة ةةةةةةغط الم لوب  ةةةةةةول إلى الضة  ,.Devseren et al)  التي ذكرها    واتوفق ال  ،بار.  0.4للو ة

 : ، وأجريت عليها بعض التعديلات، كما يلي(Mariotti-Celis et al., 2017, 2095 ؛27 ,2021
 .م( 135، 125، 115)  الحرارة المحددة  اتتس ين الزيت لدرج  -1
ف اتحميل الب اط -2  .مغ اة بشبكة لمنع طفوهاسلة  ي المقلية 
واغلاق الغ اء  تشةةغيل مضةة ة التفريغ -2   .بار  0.4 لكي يسةةم  لتحقيق الضةةغط الم لوب  وغمر الب اطا المقلية في الزيت السةةاخن 
لناء على نتائج نسبة الرطوبة )أقل من  ل  اب اطعينات القلي   -4  .%( في العينات المقلية34زمن ح دد 
العاديضغط استعادة ال -5  .الجوي 
 .رفع السلة من الزيت -6
الزائد  إزالة -7  .مال  ترشي   لورق   على رقائق الب اطا  الزيت الس حي 
الكيميائية-2-3  :لأصابع البطاطا الاختبارات 
 تقدير المحتوى الرطوبي:   2-3-1 

وفقةا  لل ريقةة المتبعةة الرطةب  ةةةةةةةاس الوزن  ةةةةةةة أسة وغير المقليةة على  الرطوبي لعينةات الب ةاطةا المقليةة   ,AOAC, 2005)  قة در المحتوى 

ثم تم 105على درجة حرارة   روسي المنشأ  ، حيث تم تج يف العينات في فرن كهربائي عادي(925.10-1952 مْ )حتى ثبات الوزن(. 

ا  =  النسبة المئوية للرطوبة%:  تيةحساب الرطوبة المفقودة وفقا  للمعادلة 
وزن الماء في  العينة

وزن العينة
 𝟏𝟎𝟎 × 

الممتص 2-3-2  :تقدير المحتوى من الزيت 
المتبعة   ةةةةةةان كمذيب  (  AOAC, 2005, 945.16)ق در محتوى الب اطا من الزيت وفقا لل ريقة  الهكسة ةةةةةةت دام  باسة ةةةةةةيلت  ةةةةةةوكسة ب ريقة سة

 : ا تيةعلى أساس الوزن الرطب عن طريق المعادلة  المحتوى من الزيت  عضوي، وتم تقدير 

  % =لمحتوى من الزيتالنسبة المئوية 
وزن الزيت في  العينة

وزن العينة
 𝟏𝟎𝟎 × 

 تقدير البروتين: 2-3-3
 .(AOAC, 2005, 979.09)  المتبعة منكلداهل   ريقة بقدرت البروتين في الب اطا ال ازجة  
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 :تقدير السكريات المرجعة 2-3-4
المرجعة وفقا  ل ريقة فهلنغ المعتمدة من  (.AOAC, 2005, 945.66) قدرت كمية السكريات 

الشمس في نهاية عملية القلي لأصابع البطاطا -2-3-5  :المؤشرات الكيميائية لزيت دوار 
للكيميائيين وفقا  لل ريقة المتبعة في الجمعية الرسمية  ،  ( AOAC, 2005, 940.28, 965.33)  قدرت قرينة الحموضة ورقم البيروكسيد 

نسةب الأحماض الدهنية للو  ال ريقة  ياباني المنشةأ    GC  Shimadzu 17-A  جهاز الكروماتوغرافيا الغازية لوسةاطة  زيتحددت  حسةب 
ةةةةةةةىالمو  ةةةةةةةت دام عمود تحليل من نو    AOACلها في     ة الميتيل للأحماض الدهنية باسة ةةةةةةةترات  م ×    BPX-70  SGE (30لتحليل اسة

الحرارة ا لتدائية ميكرون  0.25ملم وسماكة الحشوة   0.25 ةةدل  190 م ثم  160( وفق البرنامج الحراري:  ةةةة م   240 م/د ثم  3  م بمعةة
ةةةةةةف  250  دقائق، وحرارة الحاقن 3 م لمدة  240  م/د وحجزت عند  10  بمعدل ةةةةةةة زمن ا حتباس FID 260   م والكاشة م، حيث ح د ِّد 

ةةةبط عليها جهاز  التي ضة ةةةروا المذكورة  ةةةمن الشة تراكيب معيارية نقية للأحماض الدهني  GCللأحماض الدهنية ضة ةةةت دام   Fattyةباسة

acids Methyl Esters  (FAMEs).  جهاز ةةةةةةةت دام  ةةةةةةةأ Oil Tester FOM 310وقيا محتوى المركبات الق بية باسة  ألماني المنشة
النسبة    .الكلية  % للد لة على انتهاء عملية القلي25واست دمت 

 تقدير الاكريلاميد:   -2-4
ةةةةةةةة من مةادة ا كريلاميةد وفقةا  ل ريقةة  محتوىقةدر   ةةةةةةة   ، حيةث مع بعض التعةديلات  (Muthaiah et al., 2019, 46)  العينةات المةدروسة

ةةةةةابعطحنت العينات ) ةةةةةنع، ثم أخذ   أ ة الصة ةةةةةي  ةةةةةت دام خلاا مولينكا فرنسة ةةةةة ة ميزان    غ من العينة الم حونة  10الب اطا( باسة لواسة
ةةةةأ ةةةةاس تايواني المنشة ةةةةيف لها  حسة ةةةةيف   ،انولتمل من امي5ثم   ،لترولي مل من ا يتر50 وأضة رج و   ،لترولي مل من ا يتر  50ثم أضة

ةةةةة ة ال ليط   ةةةةةأ   Vortexرجاج م بري  لواسة ةةةةةرعة   2لمدة  ياباني المنشة ةةةةةاعة على درجة حرارة الغرفة، ثفلت العينة بسة دورة في    3500سة
ةةةةةت دام مثفلة    م  15دقيقة على درجة حرارة    20الدقيقة لمدة   ةةةةةأ  heraeusباسة ةةةةةائل ال افي المحتوي  ألمانية المنشة ، تم الت لص من السة

ةةةة ة فرن تج يف تحت التفريغ على درجة حرارة   ةةةةةةة لواسة العينة منزوعة الدهن  ثم جففت  فرن   م  40على الدهن،  ةةةةت دام  ةةةةةةة   Visionباسة
و  40.  سةةت لال مادة ا كريلاميد أضةةيف كوري المنشةةأ ثم  1مل من الأسةةيتون إلى العينة المجففة  مل ماء مق ر منزو  الشةةوارد، 

ةةةةةةعت في جهاز رجاج  ةةةةةةأ  وضة ةةةةةةوتية   30لمدة  أمريكي المنشة ةةةةةةمن جهاز الأمواج فوق الصة ةةةةةةعت العينة في حمام مائي ضة دقيقة، ثم وضة
Utrasonic Bath  ةةةةةةةأ ةةةةةةةيني المنشة ةةةةةةةرعة   20م ولمدة  40على درجة حرارة  ة   25دورة في الدقيقة لمدة   3000دقيقة، ثفلت العينة بسة

مثفلة    ºم  15دقيقة على درجة حرارة  ةةت دام  ةةأ  heraeusباسة ةة ة فلتر ق ره ألمانية المنشة وتمت فلترته لواسة ةةائل ال افي    0.45، أخذ السة
ةةت لال والمتكونة من    لىحملت العينة المفلترة ع  ميكروميتر. ةةيدة ا سة ةةمن مصة ةةلب ضة الصة ةةط ال ور    ،غرام من الكربون1ال ور  نشة

 ،بعد تمرير العينة ضةةمن مصةةيدة ا سةةت لال  ،منزو  الشةةواردمل من الماء المق ر   6مل من ا سةةيتونتريل ثم  6الصةةلب باضةةافة  
ةةةيتونتريل و  10مرر   ةةةوارد  3:2مل من ال ور المتحرك ) 2مل من ا سة ةةةيتونتريل(  :ماء منزو  الشة ةةةيدة،  أسة ةةةمن المصة   الناتج  ر  ثم ب  ضة
ةةةةةمن جهاز    20ميكروليتر، وحقن    500لحجم   ةةةةةت دام جهاز  .HPLCميكروليتر ضة ةةةةةف عن ا كريلاميد باسة شة   HPLC Young linك 

ةةةنع  ةةةيني الصة ةةةت دام عمود نو  ة ةةةوارد  %40وطور متحرك مؤلف من ODSA  (5µm  250 x 4.6 mm, )باسة ماء مق ر منزو  الشة
بمعدل تدفق  60و الحقنة    210ب ول موجة    UV-PDA، وكاشةةف مل/دقيقة0.8% أسةةيتونتريل،   كما  ميكروليتر.  20نانوميتر، وحجم 
ةةةةية للاكريلاميد وفقا  للتراكيز التالية:  و  القياسة ةةةةلة عيارية للاكريلاميد من مجموعة من المحاليل  ةةةةلسة ةةةةرت سة   2.5و 2،  1.5، 1،  0.5حضة

ppm،    ةةةةةةاطة جهاز  ثم ةةةةةةة ةةةةةةف عنه لوسة ةةةةةةة قراءات للتركيز    10من خلال أخذ    HPLCحدد التركيز الأدنى للاكريلاميد والذي يمكن الكشة
ppm 0.05   ةةةةف م ا نحراف المعياري ةةةةةةة الأدنى للكشة الحد  .  ( Verma and Yadav  ،2022  ،466)  وفق  3.3، ثم ت بق المعادلة: 

ةةةةةةةكلة   ةةةةةةةط كمية ا كريلاميد المتشة التالية: معدل ا ن فاضم )متوسة ةةةةةةةبة ا كريلاميد عن طريق المعادلة  قيا معدل ا ن فاض في نسة
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بال ريقة التقليدية   كمية   –ضةةمن العينات المقلية  ضةةمن العينات المقلية ب ريقة الهواء السةةاخن(/  متوسةةط كمية ا كريلاميد المتشةةكلة 
ضمن العينات المقلية بال ريقة التقليدية   .(Fernández et al., 2022,3) 100ا كريلاميد المتشكلة 

الفيزيائية -2-5  :المقلية لأصابع البطاطا  الاختبارات 
 قياس المؤشرات اللونية:   -2-5-1

ةةةةةرات اللونية لرقائق الب اطا   ةةةةةت دامق درت المؤشة ةةةةةأ   NR-200نو    من  3nh Colorimeter الجهاز اللوني  باسة ةةةةةيني المنشة رة  يبعد المعا ة
ةةماكة  ب ةةمن خلايا زجاجية بسة ةةعت العينات ضة ةةت القيم اللونية بالجهاز على ارتفا     1.5القرل الأليض ووضة ةةم وقيسة ةةبط 7.5سة ةةم وضة سة

ةة ة  ةةالفراغ  ا رتفا  لواسة ةةميم  يالرأسة ةةبوا وفق تصة ةة ة    مرات وأخذتلكل عينة ثلال  عمليات القياسالجهاز. كررت   المضة القيم المتوسة
ةةةةةعوعبر  للقراءات،  ةةةةةح   L⃰ , a ⃰, b⃰  ن النتيجة وفق قيمةة ،  100)-0وتتراو  قيمته ما لين)  Lightness س و إلى درجة ال L⃰يث يشير مكون ةة

إلى الدرجة اللونية الواقعة ما لين اللونين   b⃰  ويشةير مكون  ،إلى الدرجة اللونية الواقعة ما لين اللونين الأخضةر والأحمر  a⃰  ويشةير مكون
ةةةفر وتتراو  قيمة كل من هذين المكونين اللونيين ) ةةةت قيمة كل من تغير اللون   (. +120 ، 120 -الأزرق والأ ة ومعامل   EΔلينما قيسة

 كما يلي: ( Boroujeni and Hojjatoleslamy, 2018, 1012) ( المقدمة من قبل2( و)1حساليا  وفق المعاد ت ) BIا سمرار 
 

)t*3.012b-0
*+a t *)/(5.645Lt

*+1.75Lt
*: X=(a0.31))/0.17)-BI=[(100*(X (1) 

0.5]2)t*b-0
*+(b2)t*a-0

*+(a2)t*L-0
*ΔE=[(L  (2) 

 

 بعد القلي.هي قياسات الألوان  tL ،ta ،tbال ام و لأ ابع الب اطاهي قياسات الألوان الأولية  0L ،0a ،0bحيث  

 تقدير قوة القص:  -2-5-2
ةةةةةة ة جهاز ةةةةةةة ةةةةةةأ   Brookfield CT3 Texture Analyzerأجري اختبار تقدير القوة الم بقة للقص لواسة ةةةةةةة وفق ال ريقة أمريكي المنشة

ةةةوفة من قبل ةةةتيل (Allan et al., 2021, 1821) المو ة ةةةتانلا سة ةةةبر متوفر من السة ةةةت دام مسة  ثبتتم ، ثP-SA/SD، مع التعديل باسة
عن طريق تثبيت سرعة    ،ذو دورة واحدة  (punctureطرق )اختبار   يجر ، وأ لى حامل العينةمعاملة علكل   امن الب اط أربعة أ ابع
ةةةةةةةما  للو م/ثانية؛  لم  2ا ختبار عند   ةةةةةةةبرالسة ةةةةةةةابع، وع ب ر عن    في العينات  (travelرتحال )با   مسة العلوي للأ ة ةةةةةةة    حتى اختراق السة

الجهاز  .وال ريقة المذكورة أعلاه  النتيجة لواحدة غرام وفقا  لدليل است دام 
الحسي: -2-6  اختبار التقييم 
ةةةةةةي  أجري    الحسة ةةةةةةع نقاا   لرقائق الب اطا المقليةالتقييم    مع بعض التعديل   Hedonic-9-points scaleوفق مقياس هيدونيد ذو التسة

ةةةةةدة إلى    9والذي يتراو  من ) بشة ةةةةةدة(م  أحب  1مأحب  ةةةةةفات  بشة   ودرجة crunching القوامو   Flavorوالنكهة    Colorلون  ال وذلد لصة
،  عملية التقييم الحسةةي   ذوي خبرة متوسةة ة فيمن قبل لجنة مؤلفة من عشةةرة أشةة ال  وذلد   Overall acceptabilityالقبول الكلي  

 .(Birol et al, 2015, 559) فما فوق مقبولة وفق 5.5واعتبرت درجة قبول 
 التحليل الإحصائي: -2-7

ةةةةع ةةةةل عليها من التجارب  ختبار تحليل التباين    تأخضة الفروقات المعنوية وفق أقل فرق معنوي    ANOVAالبيانات المتحصة لتحديد 
LSD  ةةتوى تبعا  5عند مسة ةةرات الجودة الم تلفة  وعبر% لين مؤشة ةةالي    للمعاملات الأولية الم بقة،  ةةط الحسة ±    Xعن النتائج بالمتوسة

لرنامج  SDا نحراف المعياري    .25 ام دار  SPSSباست دام 
 النتائج والمناقشة: -3
الطازجة: -3-1 البطاطا  اللون لعينات أصابع   المؤشرات الكيميائية ومؤشرات 

( الكيميائية ومؤشرات اللون لعينات  1يظهر الجدول  لأ ابع الب اطا ال ازجة، حيث للغت قيمة المحتوى المائي   أ ابع( المؤشرات 
ةةةنف ) ةةةكريات  21.51  %، وقيمة المادة الجافةS.Sponta)  78.49الب اطا ال ازجة والمعدة للقلي من  ة والسة ةةةبة الدهن  %، وكانت نسة
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والبروتين ةةةةةل إليه )ت% على الت1.73،  0.98،  0.25 المرجعة  ( الذي لين Basuny, 2009, 195الي، وتوافقت هذه النتائج مع ما تو ة
ما لينيتفي دراسةته لأ ةناف عديدة من الب اطا أن المحتوى المائي    %، والبروتين75.53-83.72 راو  ضةمن الأ ةناف المدروسةة 

ةةكريات المرجعة0.39-0.25  %، والدهن1-2.73 ةةرات اللونية1.11-0.32  % والسة ةةبة للمؤشة ةةنف %. أما بالنسة ، فانها ت تلف تبعا  للصة
اللون  ولتركيبةه الكيميةائي،  المةدروس ةةةةةةرات  ةةةةةةة ةةةةةةنف )  للغةت قيمةة مؤشة ةةةةةةة   ، وقةد وجةد *a 1.2-و  b*  23.12و  S.Sponta)  L* 72.11لصة

(Mesías et al., 2020, 262) نتائج مقاربة من حيث المؤشرات اللونية. 
اللون لعينات أصابع البطاطا الطازجة1الجدول ) الكيميائية ومؤشرات  المؤشرات   :) 

رررررات   رر رر المؤشر
 المدروسة

رررروى   رررتر رررحر رررمر الر
 %المائي

ررادة   ررر رر رر رر رر ررمر ررر رر رر رر رر الر
 الجافة%

 الدهن%
رررركريات   رر رر السر

 المرجعة%
 %البروتين

المدروسة اللونية   المؤشرات 
L* b* a* 

 أ ةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةابةةةةةةةةع
الةةةةةةبةةةةةة ةةةةةةةاطةةةةةةةا 

 ال ازجة
78.49±1.07 21.51±1.02 0.25±0.01 0.98±0.05 1.73±0.07 72.11±1.24 23.12±0.54 -1.2±0.13 

 

الحسالي    .(N=3)ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات    ±  تمثل القيم في الجدول المتوسط 

البروتين الدهن،  )الرطوبة، المادة الجافة،  المدروسة  المؤشرات  الرطب.   قدرت   والسكريات المرجعة( على أساس الوزن 

القلي البطاطا صابعلأ زيتوال ماءمحتوى ال -3-2 التفريغ المقلية بظروف   :تحت 
الرطوبة معيةارا   يعةد ةةةةةةةي   لجودة الأطعمةة المقليةة نظرا   مهمةا   محتوى  ةةةةةةة والقبول الحسة   ، لتةأثيرها على قوام المنتج النهةائي والبنيةة المجهرية 
)و  ةةةةةة  الجدول  ةةةةةةة النتائج   (2يوضة ةةةةةةابعلأ  زيتوال ماءمحتوى  ةةةةةةة   تنتقل الحرارة من الزيت   .تحت التفريغ  المقلية بظروف القلي  الب اطا  ة

ةةةةةاخن ةةةةة   العينة  السة ويجعله جافا    أثناء القلي  إلى سة ةةةةة    ةةةةةبب جفاف ، ولكن  مما يؤدي إلى تب ر رطوبة السة ةةةةة  بسة   يحدل   العينة  سة
ةةةةانت ةةةة  ،  الداخلي  من اللب الماءار شة ةةةةبب في تب ر ال  لينما  إلى السة اللب وتتسة ةةةةكل  بالو  ماءتنتقل الحرارة إلى  ةةةةرةنتيجة تتشة  خارجية قشة

قبل اللب ةةةةة    ةةةةةرة   تميزتو   نتيجة جفاف السة ةةةةةام  على  باحتوائها هذه القشة ةةةةةبب تب ر الماء منهاالمسة ةةةةةت دام، و بسة ل اقتناظاهرة   يمكن اسة
إلى    توز  الحرارة والكتلة في ةة    ةةام من السة ويلاحظ   .(Alam and Takhar, 2016, 662)  القلي  زمنكدالة ل   عةالق  نواةتكوين المسة

وزمنه زيادةالمقلية مع    لأ ةابع الب اطاقيم محتوى الماء   ان فاض (2من الجدول )  أ ةابعفي   الماءللغ محتوى  ،  درجة حرارة القلي 
%  30.52وكانت    الترتيبم على  135،  125،  115على درجة حرارة  تحت التفريغ % عند القلي30.24، 31.48،  32.41  الب اطا
وتفوقت الدرجة  القلي العادي  لعينة  ،135   ةةةةار إليه .معنويا  بمحتوى الماءم (.  Devseren et al., 2021, 28)  وتوافق ذلد مع ما أشة

ةةةةته ةةةةةةة  .م  150-120 على درجة حرارة  تحت التفريغالقلي   % عند 43.5و  16.28  فيها لين الماء  محتوى نتائج  تالتي تراوح   في دراسة
ةةةةبة إلى محتوى الزيت الممتص ) فيظهر  ،وبالنسة ةةةةابعفي    الزيتمحتوى    ن فاض( ا2الجدول    القلي،  درجة حرارةالب اطا مع زيادة    أ ة

  135،  125،  115على درجة حرارة   تحت التفريغ% عند القلي  22.76،  23.27،  24.82قيم محتوى الزيت في أ ةابع الب اطا  للغت  
الترتيب ةةةةةةةاهد26.11للغت  لينما    م على  ةةةةةةة  و   ،% لعينة الشة لزوجة  يعود إلى ان فاض ربمابأنه  (Ravli et al., 2013, 35) ذلدر  فسة

ويرفعدرجات الحرارةارتفا  الزيت عند   ةةةةةةة حي ، مما يقلل محتوى الزيت الداخلي  ةةةةةةةهل إزالته خلال فترة ما   محتوى الزيت السة الذي يسة
في درجة حرارة أقل المنتجاتب  مقارنة    بعد القلي الحالية أن  .المقلية  ةةةةةةةةة  ةةةةةةةةير الدراسة ةةةةةةةةابعمحتوى الزيت النهائي للأ  تشة تحت  المقلية    ة
بشةةكل    تحت التفريغفي القلي    ظاهرة امتصةةال الزيت  تحدل.  بال ريقة التقليدية  المقلية االب اط أ ةةابعالموجود في    منأقل    التفريغ

ةةةي  ةةةةةةة ةةةال يمكن أن يزيد أو يقلو   ،عند إخراج المنتج من المقلاة أثناء مرحلة التبريدرئيسة ةةةةةةة على كمية    الزيت في المنتج اعتمادا    امتصة
والم ومن ثم زاد    المنتجزاد التصةاق الزيت على سة      كلما كان معدل فقد الماء أسةر ف  ،الحر الموجود في المنتج اءالزيت السة حي 
ةةةةةةةال الزيت ةةةةةةةتعادة  خ وة زمن  لعب  ي، وبالمقالل امتصة ةةةةةةةغط دورا  اسة ةةةةةةةال الزيت أثناء القلي    مهما    الضة   تحت التفريغ في تقليل امتصة

(Moreira et al., 2008, 298). 
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لأ  الماء( محتوى  2الجدول ) الممتص  بظروف القلي    صابعوالزيت   تحت التفريغالبطاطا المقلية 
 

المدروس  المؤشر 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

الرطوبة %  30.52b±0.15 32.41d±0.15 31.48c±0.14 30.24a±0.11 محتوى 

الممتص % الزيت   26.11d±0.21 24.82c±0.33 23.27b±0.16 22.76a±0.29 محتوى 
 

 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

 

اللونية لأ -3-3 القلي البطاطا صابعنتائج المؤشرات  التفريغ المقلية بظروف   :تحت 
اللونية  نتائج (  3)الجدول   بيني    ابعلأ *Lان فضت درجة الس و     .تحت التفريغ  المقلية بظروف القلي  الب اطا   ابعلأالمؤشرات 
وزمنه  تحت التفريغالمقلية    لب اطاا ةةةةةةة و   مع زيادة درجة حرارة القلي  ةةةةةةةابعفي   *L، إذ للغت درجة السة ،  70.32،  71.47  الب اطا  أ ة

التقليةدي في عينةة   66.37  لينمةا للغةت  ،الترتيةبم على    135،  125،  115على درجةة حرارة   تحةت التفريغعنةد القلي    69.80   ، القلي 
 في أ ةابع الب اطا ن ت ور اللونإلى أ (Moyano et al., 2002, 250) . وأشةار*Lم معنويا  بأعلى قيمة   115الدرجة   تفوقتأي  
ةة حيةهو  ةةروهذا   ظاهرة سة ةةابع الب اط  يفسة واللب في أ ة ةة    ةة  لأن  اتفاوت اللون لين السة أكبر من درجة الحرارة  درجة حرارة السة   

اختلاف   المركزية ةةةبب  ةةةمبسة ةةةار .  االب اطق ع    ةكاسة ةةةة التي أجراها ( Da Silva, 2008, 1764 Moreira and)أشة أن إلى في الدراسة
أدت  و   ،بالقلي التقليديالمقلية    اأعلى بكثير من القيم المقاللة لرقائق الب اط *Lعلى قيم حصلت    تحت التفريغالمقلية  رقائق الب اطا  

ةةةةها،  *Lزيادة درجة حرارة القلي إلى ان فاض قيمة  نفسة ةةةةة  ةةةةير قيمة و   في الدراسة إلى لون أفت   *Lتشة ةةةةفة وه  الأعلى  في   ةمرغوبي  ة
 ,Wanakamol and Poonlarp) ، إذ ذكرتحت التفريغية  المقل  الرقائق  تغيرات لون فيالقلي    زمن ثرأوكذلد فقد    .المقلية  المنتجات

)  كما ولوحظ من  .هور لون أغمقظ  أدى إلىالأطول   تحت التفريغ  القلي  أن زمن  (2685 ,2018   *bدرجة ا  ةةفرار  ( أن  3الجدول 
ةةةةةابعلأ ل  تحت التفريغ  المقلية  لب اطاا   ة قيمةحيث   ،زيادة درجة حرارة القليازدادت  ةةةةةابعفي    *b  للغت  ،  29.83،  29.57  الب اطا أ ة

التفريغعنةد القلي    30.71 التقليةدي،لعينةة   30.62وكةانةت   الترتيةبعلى    م  135  ،125،  115  على درجةة حرارة  تحةت  وتفوقةت   القلي 
ةةار  هذا يتوافق مع ما و   *bم بأعلى قيمة   135الدرجة   زيادة   حول  (Johnson et al., 2019, 3723;  Mousa, 2018, 273) إليهأشة

أن التج يف المسةبق لأ ةابع الب اطا ب ريقة التفريغ ( Tajner-Czopek et al., 2008, 763) ذكرو   ،القلي حرارةا  ةفرار بارتفا  
ةةةةةةة  أدى إلى الحصةةول على   ةةةةةةة لةة أجراهابعد القلي  *bقيم أعلى  وفي دراسةةة   ،  (Troncoso et al., 2009, 190)  شةةرائ     كل من  أظهرت

ةةةفر ذهبي   الب اطا  رقائقو  تحت التفريغ لون أ ة ةةةغط الجوي العاديمقارنة بالرقائق المقلية    أقللون لني وتالمقلية  تبين بظروف الضة  .
)  لنتائجا ةةةةةر ا حمرار ارتفا   (3في الجدول  ةةةةةابعلأ  *aقيمة مؤشة ةةةةةبونتا   تحت التفريغ  ةالمقلي لب اطاا   ة ةةةةةنف سة مع زيادة درجة  من  ة

وزمنه فكانت درجة ا حمرار  حرارة القلي   ،a*   ةةةةةةةابعفي ةةةةةةة  على درجة حرارة  تحت التفريغعند القلي    5.34،  5.07،  4.91  الب اطا أ ة
115  ،125،  135  ةةةةةلت، وقد  الترتيبعلى    م ةةةةةةة التقليدي،عينة   في  5.31  إلى  قيمة ا حمرار و ة م   115وبذلد تفوقت الدرجة    القلي 

ةةةةةةةات   .*aبأدنى قيمة  ةةةةةةة ةةةةةةةارت الدراسة ةةةةةةة يتعلق لتفاعل ميلارد كما و   أن ارتفا  قيمة ا حمرارإلى  أشة يرتبط بارتفا  محتوى  خلال القلي 
ةةةةةةةةيةكريلاميدالأ ةةةةةةةةحية والحسة  ارتفعت قيمة  .(Hariadi et al., 2018, 3423)  ، وكلاهما يعبر عن لون غير مرغوب من الناحية الصة

 أ ةةابعفي عينات  E∆للغت قيمة إذ  ،  مع ارتفا  درجة حرارة القلي  تحت التفريغ  القلي  عمليةأثناء  المحسةةوبة   E∆الكلي  اللون  تغير 
في عينة   11.47وكانت    على الترتيب م  135،  125،  115على درجة حرارة   تحت التفريغعند القلي  10.31،  9.38،  8.94الب اطا  

التقليدي ةةةةةةر  الذي  (  Su et al., 2016, 494)  وجدها مع مهذه النتائج    تتوافق، و E∆م بأدنى قيمة   115وتفوقت الدرجة    القلي  ةةةةةةة فسة
ةةةةةةبب E∆للون  الكلي    التغير ةةةةةةة ةةةةةةببنزيمي  اللون البني غير ام  وت ورالماء  تب ر  بسة ةةةةةةة بسة وهذه   ملةميلارد والكر  تتفاعلا  الذي يحدل 
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ت أكبر عند  التفاعلات  ةةةةةةهولة  ةةةةةةة قيمة تغيرلذلد  ونتيجة    ،الأعلى  ةالحرار   معد تحدل بسة حرارة   اتدرج   خلال الزمن عند  اللون  تزداد 
ةةةةةةةوبة للغت قيمة  .الأعلى  القلي ةةةةةةةمرار المحسة ةةةةةةةابعفي عينات  BI  معامل ا سة تحت  عند القلي    62.04،  59.08،  57.11الب اطا   أ ة
حرارة   التفريغ تفوقةت الةدرجةة    الترتيةبعلى    م  135،  125،  115على درجةة  وعينةة   BIم بةأدنى قيمةة    115حيةث  لين المعةاملات 

التقليدي البني لين ا لتحديد   BIحسةةاب مؤشةةر  أن   (Calder et al., 2011, 495) أكد  .65.95كانت  التي    القلي  ختلافات في اللون 
في   BIوافق نتائج تت  .*bو  *aو  *Lلأنه يأخذ في ا عتبار قيم  افي عينات الب اط   سمرارتقييم شدة ال  مفيدا    مؤشرا  يعد    ملاتالمعا

ةةتنا   ةةمرار. وغالبا  ما *Lمع نتائج القيمة  دراسة ةةر ا سة الأدنى قيما  أعلى لمؤشة ةة و   ةةات    تأخذ المعاملات ذات درجة السة ةةت الدراسة أو ة
ةةةةةةبط قيمة  ةةةةةةة ودرجة    ،وزمنه  درجة حرارة القليمن حيث    ،بظروف القلي في الب اطا المقلية عند حدودها الدنيا نظرا   رتباطها BIبضة

الب ةاطةا ال ةام فيهةا، و   حرارة ت زين  المرجعةة  ةةةةةةكريةات  ةةةةةةة ةةةةةةرات BIارتفةا  قيمةة   يعةدومحتوى السة ةةةةةةة   ارتفةا  محتوى الأكريلاميةد   أحةد مؤشة
(Verma and Yadav, 2022, 468 ؛Michalak et al., 2019, 5). 

اللونية لأ3الجدول ) بظروف القلي    صابع( نتائج المؤشرات  المقلية   تحت التفريغالبطاطا 

 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

 

المطبقة للقصنتائج القو  -3-4 القلي البطاطا صابعلأ ة  التفريغ  المقلية بظروف   :تحت 
الغذائيةلتقييم قوام   لرختبارات والمسةةاا مجموعة من  تسةةت دم   ويعد مؤشةةر قوة القص ضةةمن اختبار ا ختراق من المؤشةةرات    ،المواد 

ةةةةةلابة ةةةةةية لليوكذلد  ،  الهامة لتقييم الصة ةةةةةمات الحسة مع السة  Sadeghi et)مرتفعة  معاملات ارتباا ب  ال  يفة  وجباترتبط اختبار الق ع 

al., 2021, 2  .)بيني ( ةةةابععلى    الم بقة لقصاقوة ( نتائج 4الجدول  غ عند القلي    161.18،  172.94،  183.21  بلغتو  الب اطا أ ة
التقليةديغ في عينةة   192.72لينمةا كةانةت    ،الترتيةبم على    135،  125،  115على درجةة حرارة   تحةت التفريغ ةةةةةةير إلى    ،القلي  ةةةةةةة وتشة

ةةةةةةورة معنوية. ةةةةةةة ( عند القلي Torres et al., 2017, 689ا ا ن فاض في النتائج التي وجدها )هذ  لوحظ مثلو  تأثير درجة الحرارة بصة
تتراو    في أ ابع الب اطا المقلية بال ريقة التقليدية  ختراقالقوة الم بقة للاإلى أن    (Li et al., 2019, 529) تحت تفريغ. لينما أشار

تعريف القوام    اختلافغ بة 231.47و  114.21لين   العودة إلى  ةةةةةةير ان فةاض قوة القص   لةد من  ةةةةةةة ةةةةةةنف، ولتفسة ةةةةةةة  وفقةا  لمةا ذكره الصة
(Miranda and Aguilera, 2006, 186) ترتبط بالتشةةوه  بأنه مجموعة من ال صةةائص الفيزيائية تنشةةأ من العنا ةةر الهيكلية للغذاء

لها عن طريق  و   ،معينة  قوة تأثير  والتفكد تحت ةةةعور  ةةةةةةة ةةةرات من خلالالقوام   فيمكن قياس  ،حواس الرؤية واللمايتم الشة ةةةةةةة الكتلة    مؤشة
لدراسةة  ةوت تكسةر العينة  والمسةافة  زمنوال الحديثة  حدول  إلى    تحت التفريغيؤدي القلي    .وكذلد يمكن و ةف القوام في الدراسةات 

للمنتج  المنتج  المسةةام  تشةةكلا نكماش و   زيادةمما يؤدي إلى    ات المقليةانهيار للأنسةةجة الهيكلية  يمكن أن يعزز    كذلدو   ،على سةة   
ةةكلت  تحت التفريغالقلي   ةةا  فييؤثر  وبالنتيجة   ،انتفاخات داخل لنية الب اطا شة ةةابقا  ئص الفيزيائية المذكورة  ال صة ما يقلل قوة القص  ب  سة

المقليةة  لالم بقةة   عنةد زيةادة درجةة  التةأثيرات   كةل تلةدتزداد    .(Troncoso et al., 2009, 109)  تحةت التفريغلاختراق في المنتجةات 
أو زمنه ةةةةةةةلابة العينات المقلية  ان فاض   (Pan et al., 2015, 740)  جدو ، و حرارة القلي  العينات المقلية  بالمقارنة مع    تحت التفريغ ة

المدروس  المؤشر 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

الس و    L* 490.±d66.37 230.±a71.47 120.±b70.32 040.±c69.80درجة 

 a* 10.1±c5.31 090.±a4.91 080.±b5.07 0.12±c5.34رار  حمدرجة ا 

 b* 240.±a30.62 430.±b5729. 330.±b83.92 540.±a17.03رار   فمؤشر ا 

اللون الكلي   ΔE 120.±d11.47 920.±a94.8 030.±b38.9 230.±c31.01تغير 

 BI 420.±d65.95 57.11a±0.33 59.08b±0.32 62.04c±0.44مؤشر ا سمرار  
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ةةةةةةبةب احتفةاظ العينةات المقليةة    لفترة ثةالتةة  بةال ريقةة التقليةديةة ةةةةةةة خلال عمليةة القلي عنةد الزمن  أعلى   مةائيعلى محتوى    تحةت التفريغبسة
ةةةةةةةه ةةةةةةةه   .نفسة وهذا ما   يمكن قياسة ةةةةةةةي  لقوام منتجات الب اطا المقلية تعود إلى التقييم الحسة ةةةةةةةارة أن النوعية الأعلى  وهنا  لد من امشة

الأعلى من جهة أخرى، ويمكن اعتماد المقاربة لين هذه  ةةةر النكهة مع نوعية القوام  ةةةةةةة ةةةافة إلى تداخل مؤشة ةةةةةةة بالأجهزة من جهة، بامضة
الأ لتحديد المعاملة   فضل وذلد من دوافع دراستنا.المؤشرات 

بظروف القلي    صابعلأ  قصلا( نتائج قوة  4الجدول )  تحت التفريغالبطاطا المقلية 
 

 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

 192.72a±2.11 183.21b±2.10 172.94c±2.12 161.18d±2.11 )غ(القصقوة 

 
 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

الحسي لأ -3-5 القلي البطاطا صابعنتائج التقييم  التفريغ  المقلية بظروف   :تحت 
( لأ ةةابع الب اطا5يوضةة  الجدول  تشةةير إلى تفوق العينات المقلية عند   بالتفريغ، والتي  المقلية بظروف القلي  ( نتائج التقييم الحسةةي 

ةةةية    135،  115م معنويا  مقارنة  مع العينات المقلية عند درجتي الحرارة    125الدرجة   ةةةةةةة الحسة ةةةرات  ةةةةةةة ةةةبة لجميع المؤشة ةةةةةةة م، وذلد بالنسة
والنكهة والقوام والقبول العام(. للغت )اللون  ةةة  ةةابع الب اطا المقلية بالتفريغ عند الدرجة    النتائج  المدروسة م من حيث    125لعينات أ ة

للنكهة  8.2وكانت درجة قبول اللون    8.1درجة القبول العام   ةةةةةةي  ةةةةةةة ، لينما 8.3وكانت درجة تقييم القوام  7.9، وبلغت درجة التقييم الحسة
ةةي   ةةةةةةة ةةبة للعينة المقلية بال ريقة التقليدية عند الدرجة  كانت درجات التقييم الحسة ةةةةةةة ، والنكهة  7.6، واللون  8.3للقبول العام  م   175بالنسة

 تهدم الذي يلعبه دورالمن خلال  ال صةةائص الحسةةية التغيرات في (Garayo and Moreira, 2002, 191). فسةةر 8.8، والقوام 8.5
ةةةةةةجةا ةةةةةةة أو   قاللا    خيارا    تحت التفريغالقلي   اعتباريمكن    ، ولذلدهاادراكو   تعزيز تكامل النكهات  في  أثناء القلي  لأنسة ةةةةةةين  ةةةةةةة للت بيق لتحسة

للأغذية   ال صةةائص الفيزيائية والكيميائية للمنتج  تعتمد لكونها  تحت التفريغالمقلية  تعزيز ال صةةائص الحسةةية  أما   .بشةةكل كبير على 
ةةةةةابع الب اطا المقلية عند الدرجة   ةةةةةبة لعينات أ ة ةةةةةت درجة القبول العام إلى  م،   115بالنسة ةةةةةةي  7.5ان فضة ، وكانت درجة التقييم الحسة

ةةةةةةةابع الب اطا المقلية عند الدرجة  للقوام،    6.9للنكهة، و  7.4و  ،8.2اللون   ،  7.7كانت درجة القبول العام    م  135لينما في عينات أ ة
للنكهة  7.8وبلغت درجة رغبة اللون   ةةةةةةةي   ,Basuny and Al Oatibi, 2016)  وجد.  7.9والقوام   7.5، لينما للغت درجة التقييم الحسة

ةةةةةةةةته(  106 رقائق الب اطا  في دراسة واللون والقبول العام في رقائق أن   على  ةةةةةةةةرة بالمظهر  كانتالقلي العميق  الب اطا المحضة  التقليدي 
لعينة  مع  هذا يتوافق، و تحت التفريغمع القلي  أعلى مقارنة  ةةةةةةةي  التقليدينتائج التقييم الحسة ةةةةةةةرت  .القلي  ةةةةةةةات  فسة ةةةةةةةةي    دراسة التقييم الحسة

ةةةةةةةابعلأ للعين  ا ختلافات فيالب اطا المقلية     ة ةةةةةةةي  ةةةةةةة ة    النكهة مركباتوجود وكمية  لة  ا ن با  الحسة ةةةةةةةمنالمت ايرة النشة الحدود   ضة
فعةل التة زرلنكهةةدراك ام  اللازمةة وكةذلةد على  وكةذلةدخليطعنةد تحليلهةا في  لبعض المركبةات    قوة ال عمأو   ،  حةدول ،  زيةادة   أكةدت 

المعدنية   نسةةبة أعلى من    في الزيوت التي تحتوي على ةةابع الب اطا، وتصةةب  أكثر شةةدة لأ  الكليقلي  الزمن   لزيادةكبيرة في الرائحة 
ةةبا ، ونوهت أن العينات المقلية على درجة حرارةمتعددة  الأحماض الدهنية   امشة ةةي أعلى  170  عدم  تقييم حسة  Li et)  م كانت ذات 

al., 2022, 11 ؛Xu et al, 2021, 668 ؛Meinhart et al., 2020, 180 ؛Petersen et al., 2013, 942). 
بظروف القلي  صابع( نتائج التقييم الحسي لأ5الجدول )  التقليديالبطاطا المقلية 

التقييم الحسي  مؤشرات 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

 a8.3 10.±d7.5 0.1±b8.1 0.1±c7.7±.10 القبول العام

 b7.6 20.±a2.8 0.1±a8.2 20.±b8.7±.30 اللون
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 a5.8 0.1±c4.7 20.±b9.7 0.1±c5.7±0.2 النكهة

 8.8a±0.4 6.9d±0.3 8.3b±0.3 7.9c±0.2 القوام
 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

القلي  نتائج محتوى الأكريلاميد لأصابع البطاطا -3-6 التفريغ المقلية بظروف   :تحت 

ةةةةةابع الب اطا6يبين الجدول ) ةةةةةابع  .تحت التفريغ  المقلية بظروف القلي  ( نتائج محتوى الأكريلاميد لأ ة ةةةةةبة الأكريلاميد في أ ة كانت نسة
، الترتيةةبم على    135،  125،  115حرارة درجةةات اللةة تحةةت التفريغكغ عنةةد القلي  /ميكرو غرام  279.71،  224.63،  213.36  الب ةةاطةةا

ةةةةةةير النتائج إلى حدول ان فاض في قيمة الأكريلاميد   على درجة حرارة  تحت التفريغ% عند القلي   69.01،  75.11،  76.36معدل  بوتشة
115  ،125  ،135   175مقارنة مع القلي التقليدي عند  م على الترتيب  115وتفوقت الدرجة   ،ميكرو غرام/كغ  902.64التي للغت   م  ،
125  ضةة  و .  م بأدنى محتوى من ا كريلاميد  (Guo et al., 2021, 4  .)  ي فض محتوى ا كريلاميد في أ ةةابع   تحت التفريغأن القلي

المجال الحراري ويعود ذلد إلى  وذلد وفقا  للصنف وشروا عملية القلي،  % بالمقارنة مع القلي التقليدي98تصل إلى   قد الب اطا لنسبة
ةةةةةةةةكل ا كريلاميد الأ ةةةةةةةةل إلى  عند   تحت التفريغالقلي  تحدل عملية لينما    ،م  180-160عند مثل لتشة   يمثلم، و   140درجات حرارة تصة

بالنظر إلى أثر التفريغ  يمكن تجاوزه  المسةةتهلكين قبولناحية   من تحديا   تحت التفريغة  المقلي منتجاتالحفاظ على ال صةةائص الحسةةية لل
ةةةةت في ةةةةلامته ة المنتجاتن جوديحسة ةةةةحية  اوسة ةةةةابع الب اطا المقلية  الصة لم تكن هناك فروقا  كبيرة لين أ ة ةةةةي  لكن وفقا  لنتائج التقييم الحسة

ةةةة .م تحت التفريغ  125بال ريقة التقليدية والمقلية لدرجة  ةةةةم  أنه  تحت التفريغالقلي  دور(  Sumnu and Sahin, 2009, 107)  رفسة يسة
ةةةةةةك  تزاد  كلما ارتفعت درجة حرارة القليف ، رتباطه لدرجة الحرارةا لتقليل محتوى الأكريلاميد في رقائق الب اط ةةةةةةة مادة الأكريلاميد في   لشة

لتجنب ارتفا  مستويات مادة الأكريلاميد،  ة القلي وزمنهدرجة حرار   ضبطيجب أنه  (.  Yang et al., 2016, 219) ذكرو ، المقلية  طاالب ا
بمعد ت متفاوتة    درجة حرارة القلي ارتفا  مع طردا  اد  دز تإذ  ،المست دم درجة الحرارة والصنفل تبعا  ت تلف مستويات مادة الأكريلاميد  و 

ةةناف الب اط ةةات وجود  الم تلفة. الأ ة ةةحة في كذلد فقد لينت الدراسة ةةتوياتاختلافات واضة ةة ين زمنعلى  الأكريلاميد اعتمادا   مسة  ،التسة
ةةةةةةةت دم ةةةةةةةط القلي المسة ةةةةةةةيرو   ،ونو  وسة ةةةةةةةب  هذه ا ختلافات يمكن تفسة ةةةةةةةكل طبيعي على نسة عالية من   باحتواء بعض أنوا  زيت القلي بشة
ةةةةةةةةبا   الأحماض الدهنية المتعددة   ةةةةةةةةيدات الأحماض الدهنية  التيعدم امشة ةةةةةةةةهل توليد هيدروبيروكسة ةةةةةةةةاهم التي و   خلال زمن القلي، تسة تسة

ةةةةافة إلى  ةةةةدة الأ نواتجبامضة ةةةةباراجين إلى مادة الأكريلاميد  لدهونل الأخرى  الأولية والثانويةكسة عند ت بيق الحرارة الكافية    في تحويل الأسة
(Liyanage et al., 2020, 4 ؛Thurer and Granvogl, 2016, 9112 .) 

بظروف القلي   صابع( نتائج محتوى الاكريلاميد لأ6الجدول ) التفريغالبطاطا المقلية   تحت 

المدروس  المؤشر 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

الأ )محتوى   902.64d±5.43 213.36a±5.92 224.63a±5.76 279.71c±5.56 (ميكرو غرام/كغكريلاميد 

ا  69.01 75.11 76.36 - %  الأكريلاميد  ن فاضمعدل 
 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

التفريغفي نهاية عملية القلي الشمس   دوارالمؤشرات الكيميائية لزيت   -3-7  البطاطا: صابعلأ  تحت 

عادة ما   الب اطا.   ةةابعلأ  تحت التفريغنهاية عملية القلي    في  الشةةما دوار( إلى نتائج المؤشةةرات الكيميائية لزيت  7يشةةير الجدول )
ةةةةةةةةيتم اختبار  ةةةةةةةل في زيت القلي  قرينة الحموضة الحا ة )،  لتحديد التدهور  ةةةةةةةلت نتائج ( فقد  7ووفق الجدول  ةةةةةةةة قرينةو ة إلى    الحموضة

  1.96  وكةانةت  الترتيةبم على    135،  125،  115على درجةة حرارة    تحةت التفريغعنةد القلي   غ زيةت/KOHمغ  1.94،  1.87،  1.82
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ةةةرة بالقلي التقليدي العينةفي    غ زيت/KOHمغ   ةةةة.   قرينةم بأدنى قيمة ل  115وتفوقت العينات المقلية عند الدرجة    ،المحضة   الحموضة
أن إنتاج الأحماض الدهنية الحرة كان أفضةةل مؤشةةر على تدهور  وجد( Basuny and Al Oatibi, 2016, 107) وفي دراسةةة أجراها

ةةةةةةارأثناء القلي  الزيوت ةةةةةةة وأشة  ، (Segura et al., 2019, 6  )  المائي    الناتجة عنالأحماض الدهنية الحرة    ىان فاض محتو إلى التحلل 
ةةةةةدة  ةةةةةد  الناتجة عنالبوليمرات    ىمحتو في  زيادة  لينما وجد    ،تحت التفريغعند القلي  الزيت  في  والأكسة والأكسة الحراري   ةالثانوي ةالتدهور 
زيت  8.56،  8.13،  7.72البيروكسةيد   قرينةوبلغت    .خلال القلي على درجة حرارة   تحت التفريغعند القلي   ميلي مكافئ أوكسةجين/كغ 

115  ،125  ،135    زيت في عينة   8.91وكانت   الترتيبم على ةةةجين/كغ  ةةةةةةة التقليدي،ميلي مكافئ أوكسة م   115أي أن الدرجة    القلي 
ةةةيد.   ةةةورة معنوية بأدنى قيمة لقرينة البيروكسة ةةةته حول ال (Parzhanova et al., 2021, 417)  وجدتفوقت بصة ةةةدتثبات الفي دراسة  يأكسة

الحرارية تزداد لزيادة زمن القلي  لزيت دوار الشةما أثناء المعالجة  التي تم الحصةول   وهذا يتوافق مع المؤشةرات  ،أن قرينة البيروكسةيد 
الحالية  عليها ةةةةةةةة  ةةةةةةةتقرار    تحت التفريغأن القلي  (  Albertos et al., 2016, 340)  أظهرت النتائج التي ذكرهاو   ،في الدراسة اسة أدى إلى 

وربما يعود ذلد إلى   ةةةةةدة،  في  الدهون من ناحية الأكسة ةةةةةجين    ، الم بقة وان فاض درجات الحرارة   ،التفريغ مقلاةان فاض محتوى الأكسة
ةةةةكل ةةةةدة في الزيوت وتشة ان فاض معد ت الأكسة ةةةةيدات  ا  مما أدى إلى  ةةةةة  لبيروكسة ةةةةبة من فضة مقارنة  بالقلي    تحت التفريغالقلي    فيلنسة

ةةةةبة  للغت    .التقليدي  العميق ةةةةبا   عدممتعددة  الأحماض الدهنية  نسة ةةةةبعة امشة التي ي لق   (PUFA/SFA)  إلى الأحماض الدهنية المشة
ةةر البوليين ةةةةةةة م على  135،  125،  115على درجة حرارة   تحت التفريغعند القلي  polyene index،  1.54  ،1.32  ،1.13  عليها مؤشة

التقليةديفي عينةة   1.14لينمةا كةانةت  ،  الترتيةب ةةةةةةةار،  القلي  ةةةةةةة ت  (Tarmizi et al., 2013, 906)  وقةد أشة قلةل من  إلى أن عمليةة التفريغ 
ةةةةبب  و في تركيب الأحماض الدهنية  التغيرات   ةةةةديحمايتها من اتسة التأكسة التقليدي  لتحلل  ةةةةر تفوق   ،بالمقارنة مع القلي العميق  مما يفسة

الأخرى وعينة   115عند الدرجة    تحت التفريغالعينات المقلية   جميع المعاملات  ةةةةةورة معنوية على  ةةةةةةة ، على الرغم  القلي التقليديم بصة
 .بارتفا  درجة الحرارةمن وجود ان فاض في قيمة مؤشر البوليين خلال القلي  

الكيميائية لزيت ( 7الجدول ) القلي    دوارالمؤشرات  البطاطا تحت التفريغالشمس في نهاية عملية   لأصابع 
 

الكيميائية لزيت    الشمس  دوارالمؤشرات 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

 1.96c±0.1 1.82a±0.2 1.87b±0.1 1.94c±0.2 غ(/KOHالحموضة )مغ    قرينة

أوكسجين/كغ زيت( البيروكسيد )ميلي مكافئ   8.91c±0.1 7.72a±0.2 8.13b±0.3 8.56c±0.2 قرينة 
PUFA/SFA 1.14c±0.01 1.54a±0.02 1.32b±0.02 1.13c±0.01 

 

 .  تعبر النتائج عن المتوسط ± ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات  
الواحد. الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر     تشير ا حرف الم تلفة 

القلي البطاطا صابععدد ساعات القلي لأ -3-8 التفريغ  المقلية بظروف   :تحت 
ساعات القلي امجمالي الق بية الكلي  )القلي والتس ين(  حدد عدد    Total Polar Compounds  TPCاعتمادا  على محتوى المركبات 

ةةةاعة عند القلي    64،  70،  74 ةةةبة   ،الترتيبم على    135،  125،  115على درجة حرارة   تحت التفريغسة مع مراعاة تعويض الزيت لنسة
في نهاية كل يوم عمل ةةاعة في عينة   67لينما كانت ،  الفقد  ةةةةةةة التقليديسة ةةورية  القلي  ةةةةةةة ةةفة السة ةةةةةةة الموا ة وحددت  ةةبة    2745/2003،  ةةةةةةة نسة

ةةورية  25المركبات الق بية   ةةفة السة )الموا ة ةة  الجدول )  .(2،  2003،  2745% للت لص من زيت القلي  ةةاعات القلي  8ويوضة ( عدد سة
والتسةة ين( في نهاية عملية القلي   بصةةورة معنوية على  م   115، حيث تفوقت الدرجة  لأ ةةابع الب اطا  تحت التفريغامجمالي )القلي 

ساعات القلي   و ل  .جميع المعاملات الأخرى في دراسات سابقة دواربالنسبة لزيت    تحت التفريغعدد  ساعة على    56  إلى  الشما 
ربمةا تعود ا ختلافةات ، و (Kita et al, 2005, 1114؛  Crosa et al., 2014, 606؛  Segura et al., 2019, 6)م    130الةدرجةة  

في أو المنتجات المقليةالمركبات الق بية    محتوى  الملحوظة  ةةيط القلي  ةةةةةةة ةةت دم،  إلى نو  وسة ةةةةةةة ةةبة المادة المقلية للزيت المسة ةةةةةةة ولكن    ونسة
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ةةةةةةورة عامة فا ةةةةةةة امجمالي  تحت التفريغالقلي    نبصة ةةةةةةاعات القلي  ةةةةةةة سة ؛  Aladedunye and Przybylski, 2009, 896)  يزيد من عدد 
, 2009, 303.Kusucharid et al)  الحديثة  . أكدت تعتمد على    علىالدراسةات  على  التي تتواجد   TPC  محتوىأن سةلامة زيت القلي 
ةةةكل أوليجوم ةةةريديشة ومونومر ثلاثي الجليسة و ي،  ةةةريد،  ةةةد، وثنائي جليسة ةةةريد مؤكسة  Al Faruq etة )حر ال  ةدهنيالض احمالأر ثلاثي جليسة

al., 2022, 4)  وهذا ما دفع  ختيارTPC كمؤشر لتحديد عدد ساعات القلي.   
القلي ( 8الجدول ) القلي الإجمالي )القلي والتسخين( في نهاية عملية  ساعات  التفريغعدد  البطاطا تحت   لأصابع 

 

 
 محرارة القلي  

 135 125 115 175التقليدي  

القلي  67c±0.5 74a±0.3 70b±0.7 64d±0.8 (ساعة) عدد ساعات 
 
 

الحسالي    .(N=3)ا نحراف المعياري لثلاثة مكررات    ±  تمثل القيم في الجدول المتوسط 
الواحد.   الى وجود فروق معنوية ضمن الس ر   تشير ا حرف الم تلفة 

 

 الاستنتاجات والتوصيات:4-

 الاستنتاجات:1-4-
جميع المعاملات المدروسة  معنويا  م   115تفوقت الدرجة   - وا سمرار، لينما على  بمؤشرات الس و  وا حمرار وتغير اللون الكلي 

 .بالنسبة لأ ابع الب اطا بمؤشر ا  فرارم  135تفوقت الدرجة  

ةةةةةيا    درجة حرارة القليت  ثر أ - ةةةةةورة معنوية في  عكسة ل قوة بصة م التي    125وكانت القيمة المثلى عند الدرجة    لاختراقالقص الم بقة 
للقوام  .تتوافق مع التقييم الحسي 

ةةةةةةةة م  125إلى تفوق العينات المقلية عند الدرجة    تحت التفريغأدى القلي   - المدروسة ةةةةةةةية  ةةةةةةةرات الحسة ةةةةةةةتثناء    معنويا  بجميع المؤشة باسة
 .النكهة والقوام

الأكريلاميةةد  للغ   - ةةةةةةةابع الب ةةاطةةا المقليةةةفي  محتوى  ةةةةةةة التفريغ  أ ة وميكروغرام/كغ  213.36  م  115عنةةد الةةدرجةةة    تحةةت   ،224.63  
الترتيةب  %    75.11،  76.36بمعةدل ان فةاض قةدره   م  125ميكروغرام/كغ عنةد الةدرجةة   التقليةدي  على  العميق  بةالمقةارنةة مع القلي 

  م. 175عند الدرجة  

الكيميائي تفوق الدرجة  أظهرت   - المدروسةةة  م من حيث    115نتائج التحليل  يلعب  وبما أن  معظم المؤشةةرات  الدور  العامل الحسةةي 
الدرجة  في تحديد الظروف الأمثل للقلي   الأكبر  لأ ابع الب اطا.  تحت التفريغم كأفضل درجة قلي  125وعليه فقد حددت 

ةةةةةبة لكل من القوام والنكهة وذلد مقارنة    تحت التفريغألدت العينات المقلية  -   ةةةةةلبية بالنسة مع العينات المقلية بال ريقة التقليدية   نتائج سة
 بالنسبة للصنف المدروس.

 :التوصيات2-4-
  وبيان مدى إمكانية ت بيقها  ناعيا .  تحت التفريغ   ابع الب اطا المقليةلأ  تحسين ال صائص الحسية  إمكانية  دراسة -

محليا ، لبيان مدى نجاحها.  تحت التفريغدراسة ت بيق طريقة القلي   -  على باقي أ ناف الب اطا المزروعة 

 على باقي المنتجات المقلية محليا .  تحت التفريغدراسة مدى قاللية ت بيق طريقة القلي   -

 ساعة مع التجديد لما يحمله من م اطر  حية محتملة.   74لفترات تتجاوز    تحت التفريغعدم استمرار القلي   -

 :  التمويل

وفق رقم الممول   .501100020595):)هذا البحث ممول من قبل جامعة دمشق 
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