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يهدف دليل الاش�تراطات الصحية لدهون وزيوت القلي، للتعريف بعمليات قلي الأغذية 

باعتباره�ا طريقة من ط�رق تجهيز وإعداد بع�ض أنواع الأغذية التي انتش�رت في الآونة                 

الأخي�رة، مث�ل: الأغذية الخفيف�ة )Snacks(، ومع انتش�ار مطاعم الوجبات الس�ريعة في 

المملك�ة والتي تعتبر الأغذية المقلية أهم م�ا تقدمه تلك المطاعم لمرتاديها، وكذلك يهدف 

الدليل إلى التعريف بخصائص واشتراطات الدهون والزيوت المستخدمة في هذه العملية، 

وأه�م التغَيُّرات التي تحدث في كلٍ من الغذاء والدهن أو الزيت، حيث يمكن لبعض الزيوت 

تحم�ل درجات حرارة أعلى بكثير من غيرها، ومن المهم أن يقع الاختيار على الزيوت التي 

تتكون في معظمها من الدهون المشبّعة وغير المشبعّة الأحُادية؛ لأنها الأكثر استقراراً في 

الحرارة العالية، فهي لا تتفاعل مع الأكس�جين عند تس�خينها، كما تفُضّل الزيوت التي لها 

نكه�ة محايدة، عموماً إن الدهون غير المش�بّعة وحدها تميل إلى التفاعل مع الأكس�جين، 

وتكُ�وّن مركّبات ض�ارّة عند تعرضها للحرارة العالية وغيرها م�ن عوامل أخرى، بالإضافة 

إلى اتباع الطريقة الصحيحة للتخلص من الزيوت المستخدمة، كل ذلك بغرض إنتاج غذاء 

صحي آمن، ومنعاً لتلوث البيئة المحيطة.

والله ولي التوفيق ،،،

المقدمة
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الفصل الأول: التعاريف

الدسم:

المواد الدسمة )دهون وزيوت( المكونة من جلسريدات الأحماض الدهنية.

الدسم الغذائية:

المواد الغذائية المستخرجة من النباتات أو الحيوانات السليمة الصالحة للاستهلاك 

الآدم�ي عن�د الذبح، ويمكن أن تحتوي عل�ى كمية قليلة من الدس�م والأحماض غير 

القابلة للتصبن، أعدت بحيث تكون صالحة للغذاء.

الدهون: 

الدسم ذات القوام الصلب في درجة حرارة الغرفة )º 25م(.

الزيوت: 

الدسم ذات القوام السائل في درجة حرارة الغرفة )º 25م(.

زيوت غذائية: 

أي زيوت الطعام، وتش�مل: زيت بذرة القطن، وزي�ت فول الصويا، وزيت جنين 

الذرة، وزيت الفول السوداني، وزيت السمسم، وزيت دوار الشمس وغيرها. 

زيوت غذائية صناعية: 

أي زيوت يمكن اس�تخدامها في بعض الصناعات، كما يمكن استخدامها كزيوت          

طعام، وذلك حسب درجة تكريرها، وتشمل: زيت بذرة الكتان، وزيت بذور الشلجم.

زيوت صناعية:

زيوت تس�تخدم للأغراض الصناعية فقط؛ لأن طعمها غير مقبول أو لكونها غير 

صالحة للاس�تهلاك الآدمي، وتش�مل: زيت جرمة الأرز، وزي�ت رجيع الكون )رجيع 

الكون هو عبارة عن جنين الأرز مختلطاً بالقشرة الداخلية للأرز وينتج كمُنتْجَ ثانوي 

لصناعة تبييض الأرز(.

زيوت الطبخ أو القلي: 

مجموع�ة الزي�وت التي لا تكُوّن مس�تحلباً مايونيزياً ثابتاً عل�ى درجات الحرارة                   

)º 7.3 – 4.4م(، وه�ي إم�ا زي�وت أو ده�ون نصف صلبة أو صلب�ة، مثل: الزيوت 

والده�ون غير المُهَدْرَج�ة أو المُهَدْرَجة والمُعَدّة خصيصاً لأغ�راض القلي، والزيوت 
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المكررة، مثل: زيت النخيل، والذرة ودوار الشمس، والقطن... .

زيوت السلطة: 

زيوت مصنعّة باستثناء زيت الزيتون، حيث تنقّى بالقلوي وتعُصر وتزال 

منها الرائحة، وزيت الس�لطة عب�ارة عن الزيت الذي يبقى س�ائلاً فعلياً في 

درج�ة ح�رارة )º 7.3 – 4.4م(، ويكُ�وّن مس�تحلباً مايونيزي�اً )بين الزيت 

والماء( ثابتاً على هذه الدرجات. 

الدهون المتحولة: 

عبارة عن زي�وت نباتية تمت هدرجتها بإضافة الهيدروجين إلى جزيئات 

الدهون غير المش�بعة وذلك للقضاء على الرواب�ط الثنائية لجعلها جزئياً أو 

كلياً من الدهون المشبعة.

الأحماض الدهنية: 

مركّبات عضوي�ة تتكون من الكربون والأكس�جين والهيدروجين، ويتفاوت عدد 

ذرات الكربون فيها تبعاً لطول السلسلة الكربونية، ويحتوي بعضها على روابط غير 

مشبّعة وبعضها على روابط مشبّعة، وتصُنفّ إلى: -

11 أحماض دهنية مشبّعة..

22 أحماض دهنية أحُادية غير مشبعّة..

33 أحماض دهنية متعددة غير مشبعّة..

الأحماض الدهنية المتحولة:

جمي�ع الإيزوم�رات الهندس�ية م�ن الأحم�اض الدهني�ة الأحُادية غير المش�بّعة 

والأحماض الدهنية المتعددة غير المش�بّعة، ذات روابط كربون زوجية غير متعاقبة 

تتخللها على الأقل مجموعة ميثيلين واحدة في الهيئة المتحولة.

رقم البيروكسيد: 

عدد ملي مكافئ بيروكس�يد لكل )1كجم( من الم�ادة الدهنية، ويعتبر هذا الرقم 

دليلاً على مقدار الأكس�دة التي يتعرض لها الزيت أو الدهن، كذلك يس�تخدم كأحد 

اختبارات التزنخّ؛ لتحديد جودة الدهن أو الزيت.
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رقم التصبن:

ع�دد الميليجرامات من هيدروكس�يد البوتاس�يوم اللازمة لتصبي�ن جرام واحد 

م�ن المادة الدس�مة، أي مجموع الأحماض الدهني�ة الحرة فيها وتل�ك المتحدة مع 

الجليس�رول، وبالآت�ي فإن رق�م التصبن لأي م�ادة دهنية يعتبر دليالً على الوزن 

الجزيئي المكافئ للمادة الدهنية.

الرقم الحمضي:

عدد الميليجرامات من هيدروكس�يد البوتاسيوم اللازمة لتعديل الأحماض الحرة 

الموجودة في جرام واحد من المادة الدس�مة )الزيت أو الدهن(، لذلك فهو يعُبرّ عن 

ته�دّم وتحلّل الزيت أو الدهن وانفراد الجليس�رول والأحماض الدهنية الحرة خاصةً 

قصيرة السلس�لة، والتي تتصف برائحة مميزة وتسهم في إكساب النكهات والروائح 

المتزنخّة للزيت أو الدهن.

درجة الانصهار:

درجة الحرارة التي يبدأ عندها الدهن بالتحول من الحالة الصلبة إلى الحالة 

الس�ائلة، وتزداد درجة الانصهار بزيادة طول السلسلة وتقل كلما زادت درجة 

عدم التشبّع.

درجة التدخين: 

درج�ة الحرارة التي تظهر عندها نواتج الهدم بكمي�ة كافية، بحيث ترُى بالعين        

المجردة، وهي النقطة التي يبدأ عندها الدهن في إطلاق خيوط مستمرة من الدخان.

درجة الوميض: 

درج�ة الح�رارة التي تتصاع�د عندها نواتج اله�دم، وهي نقط�ة تصاعد المواد 

المتطايرة من الزيت عند التسخين.

درجة الاشتعال )الاحتراق(:

درجة الحرارة التي عندها تساعد نواتج الهدم على حدوث احتراق مستمر للزيت.

لزوجة الزيوت:

تعُبّ�ر اللزوجة عن قي�اس الاحتكاك الداخلي للجزيئ�ات، أي قياس قوة الاحتكاك 

الخفي�ة الناتج�ة عن الق�وى المقاومة التي تعيق الحركة )الانس�ياب أو الس�يولة(، 
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وتعتمد لزوجة الأحماض الدهنية والجليسريدات الثلاثية على نوعيتها وخاصةً طول 

السلسلة في الأحماض الدهنية ودرجة عدم تشبّعها.

درجة تجمد المواد الدهنية:

درجة الحرارة التي تبدأ عندها المادة الدهنية المنصهرة في التجمد عند تبريدها        

تدريجياً، وكلما زادت درجة التجمد للمادة الدهنية زادت صلابتها ونس�بة الأحماض 

المشبّعة وقلت نسبة الأحماض غير المشبّعة فيها.

الرقم اليودي: 

ع�دد جرامات اليود الممتص بواس�طة )100 جرام( من الزي�ت أو الدهن، حيث 

يتفاع�ل اليود مع الروابط الزوجية للأحماض الدهنية ويرتبط بها، وهذا التفاعل هو 

أساس معرفة صفات الزيت أو الدهن، ويعُد مقياساً لعدم التشبعّ للزيت، أي كلما زاد 

مقدار عدم التشبّع للزيت أو الدهن زاد الرقم اليودي.

معامل الانكسار:

مقياس درجة انكسار الضوء الذي يمر خلال الزيت عند درجة حرارة معينة، ولأن 

معامل الانكس�ار يعُبّر عن التركي�ب الجزيئي للزيت ومدى تفاوته، فإن هذا المعامل 

يعتبر طريقة سريعة وسهلة للتعرف على نوع الزيت وكذلك درجة تفاوته.

عملية القلي:

الطهي بالغمر الكلي أو الجزئي في حمام زيت أو دهن غذائي على درجة حرارة 

حوالي )º 150م(، وفيه يس�تبدل ماء المادة الغذائية بالمادة الزيتية أو الدهنية مما 

يكسب المادة الغذائية رائحةً وطعماً ومذاقاً خاصاً.

البروكسيد:

جزيئات دهون مؤكسدة تتدهور في الآخر؛ لتنتج نكهات غير مرغوبة.

الفساد:

يتمي�ز بظهور نكهات وروائح غير مرغوبة لاذعة وقارصة وحادة يمكن تحديدها         

بسهولة، ويعُرّف الفساد الحقيقي على أنه وصف للتفاعلات الحسية ولا يمكن تميزه 

إلا بواسطة النكهة والرائحة.
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الحامض الدهني المشبّع:

لا يحتوي على روابط ثنائية بين ذرات الكربون باستثناء الحامض الاستياري.

الأكسدة:

السبب الأكثر شيوعاً لانحلال الدهون، وهي تفاعل كيميائي بين الأكسجين والدهون  

وتح�دّد على أنها التفاع�ل الكيميائي الذي يتضمن إضافة أو توحيد الأوكس�جين مع 

أي م�ادة متفاعلة أخرى، تؤدي أكس�دة الدهون أو م�واد المأكولات التي تحتوي على 

الدهون إلى تسريع الفساد مع ما يرافق من نكهات أو روائح غير مستحبة.

الأحماض الدهنية غير المشبّعة:

تحتوي على رابط ثنائي واحد بين ذرات الكربون.

أحمر لوفيبرند:

قي�اس لون الدهون، يش�ير ل�ون الدهون إلى مدى اس�تعمال الده�ن ومعالجته 

بفاعلية.

الرغوة:

طبق�ة ثابتة م�ن الفقاعات الدقيقة تتكون على س�طح الدهون المقلية في خلال 

استعمالها، تشير الرغوة إلى انحلال الدهون.

النكهة:

أي إحس�اس يثي�ر الطعم، توص�ف تغَيُّرات النكه�ة على أنها لطيف�ة ومحايدة 

ومتشحمة فاكهيه ورجعية زنخة ....

الانحلال:

أي م�ادة كيميائي�ة ض�ارّة أو تغيير طبيعي يط�رأ على دهون القل�ي، كالرغوة 

والطعم غير المُحبَّذ واللون الداكن والتدخين والصمغ.

الصمغ:

مادة دبقة تتش�كل عندما تسُ�خّن الدهون أو الزيوت لفترة طويلة، تكون نتيجة 

تأكس�د الدهن أو تبلمره، تدل المادة الصمغية التي تتش�كل على الأس�طح المسخّنة 

على انحلال الدهن أو الزيت.
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الأحماض الدهنية الحرة:

الأحماض الدهنية الموجودة في الدهون وغير مرتبطة كيميائياً بجزيئات الجلسرول.

المواد القطبية:

ات الكيميائية والفيزيائية لزيوت  مركّبات كيميائية غير طيارة تكوّنت بس�بب التغَُّر�يُّ

ودهون القلي عند تكرار استخدامها في عمليات قلي المواد الغذائية. 

الغذاء: 

كل م�ا هو مُعَدّ للاس�تهلاك الآدمي، س�واءً كان خاماً، أم طازج�اً، أم مصنعّاً، أم 

ش�به مصنعّ، ويعُد في حكم الغذاء أي مادة تدخ�ل في تصنيع الغذاء، أو تحضيره، 

أو معالجته.

تداول الغذاء:

نقل، أو استلام، أو تجهيز، أو تحضير، أو تقديم، أو تصنيع، أو تخزين، أو عرض 

المواد الغذائية بقصد البيع.

متداول الغذاء:

أي ش�خص يتعامل بش�كل مباش�ر أو غير مباش�ر مع المواد الغذائي�ة المعبّأة 

وغير المعبّأة، أو مُعِدّات وأدوات الغذاء، والأس�طح الملامسة للأغذية، ويكون مطالباً 

بالامتثال لتطبيق شروط سلامة الغذاء. 

جودة الغذاء:

درجة تميزّ الغذاء أو خصائصه اللازمة لتلبية حاجة المس�تهلك وترغيبه فيه، أو 

جعل�ه مقبولاً لديه، أو التي تحقّق متطلبات المواصفات القياس�ية أو القواعد الفنية 

للجودة التي تعتمدها الهيئة.

فساد الغذاء:

أي تغَيُّ�ر يح�دث في الغ�ذاء ويؤثر عل�ى خواصه بس�بب نش�اط ميكروبي، أو 

كيميائ�ي، أو بيئ�ي، أو ميكانيكي ضارّ، مما يؤدي إلى رفضه من قبل المس�تهلك أو 

اس�تبعاده من قبل الجهات الرقابي�ة؛ لعدم مطابقته للمواصفات الخاصة بش�روط 

جودة وسلامة الغذاء.



17

سلامة الغذاء:

مأموني�ة الغ�ذاء وخل�وّه من أي مصدر خط�ر، أو ضرر خلال مراحل السلس�لة 

الغذائية إلى أن يصل إلى المستهلك.

صلاحية الغذاء:

ضم�ان أن يكون الغ�ذاء محتفظاً بكامل خواصه الظاهرية والحس�ية من تاريخ 

إنتاج�ه وحتى تاري�خ انتهائه، ويكون مقبولاً للاس�تهلاك الآدمي طبقاً للاس�تخدام 

المقصود منه.

المخاطر:

درجة احتمال حدوث تأثير س�لبي على صحة الإنس�ان، وش�دة ذلك الأثر نتيجة 

تعرضه لمصادر الخطر في الغذاء.

مصدر الخطر: 

عامل بيولوجي أو كيميائي أو فيزيائي يوجد في الغذاء، أو حالة قد تجعل الغذاء 

ضارّاً، أو يؤثر سلباً على صحة الإنسان. 

تحليل المخاطر:

عملية جمع وتقيي�م المعلومات عن المخاطر والظروف التي تؤدي إليها وتحديد 

المخاطر المؤثرة على سلامة الغذاء، وذلك من أجل تضمين ذلك في خطة هاسب.

خطة هاسب:

وثيقة مكتوبة ومس�جلة تم تكوينها بمعرفة فريق هاس�ب، تعتمد على أساسيات 

ومبادئ هاس�ب، وتش�تمل على خطوات مُحدّدة يجب اتباعه�ا؛ للتحكم في مصادر 

الخطر التي تهدد صحة وسلامة الغذاء.

التزنخّ:

مُجْمل التغيُّرات الكيميائية التي تحدث للدهون والزيوت ومُنتْجَاتها الغذائية أثناء 

التخزين غير المناسب، مما ينتج عنه طعم ورائحة غير مقبولة.
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الفصل الثاني: أنواع القلي

11 القلي الس�طحي: يت�م قلي الأغذي�ة في كمية مح�دودة من الده�ون أو الزيوت .

باستعمال المقلاة، أو تتم بوضع المواد الغذائية على سطح معدني ساخن مغطى 

بطبقة من الدهن أو الزيت.

22 القلي العميق أو الغزير: يتم غمر المواد الغذائية في الدهون أو الزيوت الساخنة .

لدرج�ة حرارة ومدة محدَّدة تختلف باختالف الغذاء، ويتم إخراجها وتصفيتها 

بعد إتمام طهيها.

33 القلي المستمر: يتم غمر المادة الغذائية أثناء تحركها على سير معدني في حوض .

ممل�وء بالدهن أو الزيت الس�اخن عند درجة الحرارة المطلوبة، حيث تس�تخدم 

ه�ذه الطريقة في مصانع الأغذية الخفيفة والمصان�ع التي تقوم بتحضير الأغذية 

النصف مقلية.

وتلع�ب الده�ون دوراً مهماً في عملية القلي، حيث تعُ�رّف دهون القلي على أنها 

وس�يلة لانتقال الحرارة من مصدره�ا إلى الطعام فتصبح بالآتي ج�زءاً من الطعام 

المقلي، وتتصف الدهون في ذلك بما يلي:

11 يعُد الدهن موصلاً جيداً للحرارة مع ميزة أن درجة الحرارة التي يبلغها الدهن .

ليست ذاتية التحديد بسبب الغليان كما في الماء مثلاً.

22 إن الغذاء الذي يس�خن في الدهن لا يطبخ فقط، وإنما يتلون س�طحه بس�بب .

تكَرمل الس�كريات، وبس�بب تفاع�ل الس�كريات المختزلة م�ع البروتينات في 

درجات الحرارة المرتفعة.

33 تكوين سطح هش وتحميص الغذاء المقلي..

44 تكوين بعض المركّبات والمواد المسؤولة عن إكساب النكهة للغذاء المقلي..
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الفصل الثالث: دهون وزيوت القلي

أ العوامل الأساسية التي يجب توافرها عند اختيار دهون وزيوت القلي:-	.

11 تكون خالية من أية طعم أو لون أو روائح غريبة..

22 يت�م اختيار زي�وت القلي حس�ب محتواه�ا من الأحم�اض الدهنية .

المختلفة )ملحق1(.

33 أن تك�ون نس�بة حامض الينوليني�ك )2%( كحد أقص�ى وحامض اللوريك .

)5%( كحد أقصى.

44 تجنب اس�تخدام زيوت ودهون ذات محتوى مرتف�ع من الأحماض الدهنية .

المشبّعة والتي تعرف بالدهون المشبّعة، حيث إن ذلك له تأثير غير مرغوب 

على الصفات الحسية للغذاء المطهي بالقلي.

55 تجن�ب اس�تخدام مخاليط دهون أو زي�وت في عملية القل�ي؛ لمنع تكوين .

الرغوة ما لم يتم اختبارها ويثبت عدم تكوينها للرغوة، حيث إن خلط دهون 

أو زي�وت تحتوي على أحم�اض دهنية طويلة السلس�لة الكربونية بأخرى 

تحتوي على أحماض دهنية قصيرة السلسلة الكربونية يسبب تكوين رغوة 

)التوغف( أثناء القلي.

66 أن تتمي�ز بارتفاع رقمها اليودي وانخف�اض كل من قيمة الكاربونيل ورقم .

البيروكسيد ومحتواها من الأحماض الدهنية الحرة )ملحق2(.

ب مواصفات دهون وزيوت القلي:	.

يج�ب أن تتوفر جميع المتطلبات في دهون وزيوت القلي لمطابقتها للمواصفات 

القياسية المعتمدة الخاصة بكل صنف، منها ما يلي:-

11 تكون خالية خلواً تاماً من مُنتْجَات الخنزير أو مشتقاتها..

22 تك�ون رائق�ة تماماً خالية م�ن العكارة أو الرواس�ب، ولها الل�ون والطعم .

والرائحة المقبولة.

33 خالية من التزنخّ والمواد الغريبة والملوثات..

44 خالية من الزيوت البحرية..

55 خالية من المواد الأوَّلية المستخرجة منها والمواد المستعملة في التنقية والتكرير..
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66 يسمح بإضافة مضادات الأكس�دة ومساعداتها ومضادات الرغوة ومانعات .

التبلور، وذلك في الحدود المسموح بها طبقاً للمواصفات القياسية المعتمدة.

77 ألا تزيد نسبة المواد المتطايرة عند درجة )º 105م( عن )0.2% ممل/ملل(..

88 ألا يزيد رقم الحموضة عن )0.6 ملجم( هيدروكسيد البوتاسيوم / جم زيت..

99 ألا يزيد رقم البيروكسيد عن )01 مللي( مكافئ من الأكسجين النشط / كجم زيت..

1010 ألا يزيد المحتوى من الصابون عن )0.005% ملل/ملل(.

1111 ألا تزيد الشوائب غير القابلة للذوبان عن )0.05% ملل/ملل(.

1212 ألا يزي�د كل م�ن الزرني�خ والرصاص والنح�اس ع�ن )0.1ملجم/كجم( 

والحديد عن )1.5ملجم/كجم(.

1313 ألا تق�ل درجة نقطة التدخني عن )º 185م(، ودرجة نقطة الاش�تعال عن 

)º 355م(، ودرجة نقطة الوميض عن )º 315م(.

1414 تكون بقايا المبيدات في الحدود المسموح بها بالمواصفات القياسية المعتمدة.

1515 أن تك�ون معبّ�أة في عبوات مطابقة للمواصفات القياس�ية المعتمدة، على أن 

تكون مناسبة تكفل المحافظة على كافة خصائص الدهن أو الزيت، ولا تؤثر 

على جودته أو صلاحيته للاستهلاك الآدمي.

1616 ضرورة تدوين كافة البيانات المنصوص عليها بمواصفة بطاقة بيانات المواد        

الغذائية، على أن تكون البيانات مكتوبة بطريقة غير قابلة للمحو أو الطمس 

وباللغ�ة العربية بجانب اللغة الأجنبية لبلد المنش�أ في حالة الدهون والزيوت 

المستوردة، على أن تكتب عبارة )دهون وزيوت القلي(.

1717 يج�ب أن يتم نق�ل الدهون والزيوت بطريقة مناس�بة تحم�ي العبوات من 

التلف والتلوث، وتخُزّن في مس�تودعات نظيفة وجافة وجيدة التهوية بعيداً 

عن ضوء الشمس المباشر وعن مصادر الحرارة والتلوث.

ج يجب اتبّاع الإجراءات السليمة للحفاظ على دهون وزيوت القلي، 	.

بحيث تبقى:

11 صافية اللون..

22 ذات طعم ورائحة مقبولة..
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33 خالية من الدخان والرغوة..

44 خالية من الجزيئات المحروقة..

د ات التي تحدث للدهون والزيوت أثناء القلي:	. التغَيُّر

يحدث عدد من التغَيُّرات في الدهون أو الزيوت نتيجة للتس�خين المس�تمر، مما 

يؤثر في نوعية الغذاء المطهي بالقلي وجودته، وتتمثل في ما يلي:-

11 تغَُّر�يُّ لون الدهن من الأصف�ر الفاتح إلى الكهرماني )بني مائل إلى الصفرة( .

ثم إلى درجات متفاوتة من اللون البني )السمرة(.

22 انخفاض درجة نقطة التدخين..

33 زيادة لزوجة الزيت..

44 البدء في تكوين الرغوة..

55 زيادة كمية الدهون أو الزيوت الممتصة بواسطة الغذاء..

66 عن�د الإسراف بتكرار اس�تعمال الده�ون أو الزيوت تح�ت ظروف درجات .

ات غري المرغوبة في  الح�رارة العالية المس�تمرة، تحدث مجموع�ة من التغَُّري

نكهتها ورائحتها وقيمتها الغذائية.

77 ات الكيميائية تؤثر في أداء وكفاءة وصلاحية دهون . حدوث مجموعة من التغَُّري

وزيوت القلي، على ألا تزيد نسبة المركّبات القطبية عن )24%( )ملحق 5(.

ه أهم التغَيُّرات التي تحدث نتيجة للتسخين المفرط للدهون والزيوت:	.

11 تحل�ل الده�ون أو الزي�وت ويتح�رر الجليسرول ويتجم�ع ويبدأ في .

الته�دم؛ مم�ا يس�بب في انبعاث أبخرة وغ�ازات زرق�اء اللون تكون 

مخدش�ه للأغذي�ة المخاطي�ة، مما ي�ؤدي لانخفاض نقط�ة التدخين 

للدهون أو الزيوت عنها قبل الاستعمال.

22 اتح�اد جزيئات الدهن الُمس�خّن لفترات طويلة عىل درجات حرارة أعلى من .

)º 200م(؛ لتكوين سلاس�ل طويلة من المتجمع�ات )بولمرات( حيث تكون 

تفاعلات البلمرة المس�ؤولة عن إع�ادة تنظيم الجزيئات داخلي�اً وبينياً، مما 

يؤدي إلى التأثر السريع لزيوت القلي بالأكسدة وارتفاع اللزوجة الظاهرة لها.

33 زيادة لزوجة الزيت مع طول الاس�تعمال تؤدي إلى انخفاض معدل التبادل .



الح�راري للدهون أو الزيوت، مع زيادة واضحة في كمية الدهون أو الزيوت 

الممتصة من خلال الغذاء.

44 تراك�م نوات�ج التحلل والأكس�دة الحراري�ة المتكونة في الده�ون أو الزيوت .

الساخنة أثناء القلي، تؤدي إلى خفض الشد السطحي البيني بين الدهن والماء، 

مما يش�جع اختراق الدهون أو الزيوت للغذاء ويعمل مع زيادة اللزوجة على 

تكوين الرغوة.



الف�صل الرابع
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الفصل الرابع: امتصاص الغذاء المطهي بالقلي للدهون أو الزيوت أثناء 

عملية القلي

11 ارتفاع درجة حرارة دهون أو زيوت القلي )º 175م – º 195م( يؤدي لحدوث .

غلي�ان وتبخ�ر للمحت�وى المائي الحر للأغذي�ة وخروجه على هيئ�ة بخار من 

جميع أج�زاء المادة الغذائية خاص�ةً مركز الغذاء، مم�ا يجعل الضغط داخل 

الم�ادة الغذائية أعلى من ضغط الده�ون أو الزيوت خارجها، مما يعيق دخول 

الده�ون أو الزيوت إلى الداخل ويقل تبعاً لذلك تشَّرب المادة الغذائية بالدهون 

أو الزيوت مع حدوث طبخ ونضج كامل للطبقات الداخلية للمادة.

22 زيادة تشَّرب الأغذية المطهية بالقلي بالدهون أو الزيوت يجعلها أقل استساغة .

مع زيادة سعراتها الحرارية.

العوامل التي تحُدّد كمية الدهون أو الزيوت الممتصة بواسطة الأغذية:

11 مدة القلي ودرجة حرارته..

22 المساحة السطحية الكلية للأغذية..

33 تركيب الأغذية وطبيعتها..

44 الاختلاف في درجة حرارة التدخين للدهون أو الزيوت المستعملة..

55 نوعية الدهون أو الزيوت وخصائصها الطبيعية والكيميائية..

66 مدة استعمال الزيت..

ولتجنب هذه الظاهرة يجب اتباع ما يلي:-

11 تحدي�د م�دة القلي والتي تختلف م�ن غذاء لآخر بكل دق�ة، والتي تكفي فقط .

لإكساب الغذاء الخصائص المرغوبة دون أي زيادة في المدة.

22 المحافظ�ة عىل درج�ة الح�رارة ثابتة ط�ول مدة القيل، بحيث ترتاوح بين                                .

)º 175م – º 195م(، مع عدم زيادة درجة الحرارة عن ذلك )ملحق 6(.

33 تجن�ب تحميل وعاء القيل بكمية زائدة من الده�ون أو الزيوت، بحيث تكون .

النسبة المثلى بينها وبين المادة الغذائية )1: 6(.

44 تغيير الدهون أو الزيوت المستعملة عند زيادة لزوجتها وانخفاض درجة نقطة .

تدخينها وتغَُّري بقية خصائصها الطبيعية والكيميائية.
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55 تجنب تس�خين الدهون أو الزيوت تسخيناً مس�تمراً ولفترات طويلة للحد من .

التحلل والتهدم.

66 اس�تعمال المق�الي العميق�ة ذات الس�طح الُمع�رّض للهواء المح�دود، حيث إن .

ات التي تحدث للدهون  للمس�احة السطحية لوعاء القلي تأثيراً كبيراً على التغَُّري

أو الزي�وت المس�تخدمة، فوعاء القيل ذو القطر الأقل يحاف�ظ على خصائص 

الدهون أو الزيوت. 
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الفصل الخامس: أوعية القلي 

يجب أن تتوافر في أوعية القلي الاشتراطات الآتية: -

11 تكون الأوعية المس�تخدمة في أغراض القيل مطابقة للمواصفات الفنية .

القياس�ية المعتم�دة وخالي�ة من العن�اصر الثقيل�ة، مث�ل: الأنتيمون 

والكادميوم والرصاص وخلافه.

22 أن تصُنعّ من الصلب غير القابل للصدأ ذي سطح أملس للأسباب الآتية: -.

أ الحديد العادي محفزاً لأكسدة الدهون أو الزيوت.	.

ب يك�ون الصل�ب غير القاب�ل للصدأ س�هل التنظيف يتحم�ل عمليات 	.

الغسيل المتكرر.

33 يمنع منعاً باتاً استخدام الأوعية النحاسية في عمليات القلي..

44 يتناس�ب حج�م الوعاء مع كمية الده�ون أو الزيوت المس�تخدمة وكمية المواد .

الغذائية، مع ضرورة ترك فراغ رأسي مناس�ب بين السطح العلوي للدهون أو 

الزيوت وحافة الوعاء.

55 تزويد أوعي�ة القلي العميق بأجه�زة التحكم في درجة الحرارة )ثرموس�تات( .

وبجه�از تنبيه للوقت المطلوب وترمومرت لقياس درجة الحرارة داخل الوعاء، 

على أن يتم معايرة هذه الأجهزة باستمرار.
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الفصل السادس: اشتراطات عملية القلي 

يجب أن تراعى الاشتراطات الآتية في عملية القلي: -

ضرورة اس�تخدام دهون أو زيوت مخصّصة للقلي فقط، وتجنب استخدام أنواع .11

أخرى، على أن تدوّن عبارة )زيوت قلي( على عبواتها.

اختيار التجهيزات الملائمة التي تتناسب وحجم الغذاء المقلي..22

يمنع منعاً باتاً استخدام زيوت الطبخ أو السلطات في عمليات القلي، وكذلك دهون .33

أو زيوت القلي في طبخ الأغذية.

ضرورة تسخين الدهون أو الزيوت تدريجياً قبل البدء في الاستخدام..44

القيام بقلي الأغذية على أدنى درجات الحرارة الممكنة، ولا يقلى أي شيء على درجة .55

حرارة أعلى من )º 195م(، وعدم وصول الزيت إلى درجة نقطة الانحلال.

يجب تجفيف/ تنش�يف المواد الغذائي�ة الرطبة قبل قليها، وكذلك نفض أو إزالة .66

فتات الخُبز غير الثابت قبل القلي.

تجن�ب وضع الملح في الأغذية المراد قليها في الدهون أو الزيوت، ويضاف الملح لها .77

بعد القلي، حيث إن الملح يس�بب انخفاض درج�ة نقطة الانحلال كما يعمل الملح 

على تكسير جزيئات الدهون أو الزيوت بسرعة.

لا تس�مح للأغذية المجمّدة أن تسيح، مثل البطاطس قبل وضعها في المقلاة، حتى .88

تكون نسبة الدهون أو الزيوت الممتصة قليلة.

تجنب التسخين المستمر للدهون أو الزيوت، مع ضرورة تخفيف )خفض( درجة .99

الحرارة على فترات إلى درجة حرارة )º 95م – º 120م(.

ضرورة المحافظة على النس�بة المثالية بين الده�ون أو الزيوت والمادة الغذائية في 1010

ح�دود )1: 6( ع�ن طريق تعويض كمي�ة الدهون والزيوت المفق�ودة أثناء القلي 

باستمرار، على أن لا تصُبّ أو تفُرّغ الزيوت من مسافة بعيدة جداً، الأمر الذي قد 

يؤدي إلى التأكسد.

 تغطي�ة وع�اء القلي بعد الانتهاء من اس�تخدامه بعد تبريد الده�ون أو الزيوت، 1111

ويكون ذلك باستعمال أغطية من الصلب غير القابل للصدأ.

تس�تبعد الده�ون أو الزيوت عند ح�دوث تغَُّري واض�ح في خصائصها الطبيعية                      1212
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المميزة، مثل: اللون أو الرائحة أو كليهما أو خصائصه الكيميائية، وتستبدل فوراً 

بدهون أو زيوت جديدة.

ة الخواص أو التالفة أو 1313 يمنع منعاً باتاًّ إضافة جزء من الدهون أو الزيوت متغَُّري

غير الصالحة للاس�تخدام في عمليات القيل إلى الدهون أو الزيوت الجديدة، حتى 

ولو بنسب منخفضة.
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الفصل السابع: مراقبة نوعية الأطعمة المقلية

11 ممارسات القلي الصحية عند استخدام أجهزة القلي:.

− يجب ملء السالل حتى النصف: تنُتْجَ السلال التي تملأ بالكامل 	

طعاماً مش�بّعاً ومدهناً، لا تتعدى الحد الأعلى الذي يوصي به المصنعّ، 

وعلى سبيل اعتماد قياس تقريبي، يحدد )0,5 كيلو جرام( من الطعام 

ل�كل )3.5 – 4.5 كيلو جرام( من الدهون أو الزيوت، مع مراعاة أن 

تملأ السلال بعيداً عن المقلاة.

− أن يتم القش�د باس�تمرار: يجب التأكد من التخلص من جزيئات الطعام 	

العائمة بقدر الإمكان للحصول على أفضل النتائج.

− يجب ترك الأطعمة لتجف: عند رفع سالل المقلاة من الزيوت أو الدهون 	

تترك الأطعمة لتجف قبل تفريغها من السلال.

− يج�ب أن تكون المقالة مليئة: يجب الحف�اظ على المقالة مليئة بدهون 	

وزيوت القلي حتى العلامة المحدَّدة.

− يج�ب أن تبقى التوابل بعي�داً: يحتوي الملح والتوابل على كميات قليلة من 	

الملوثات المعدنية الطبيعية، عند إضافة مواد مماثلة على دهون وزيوت القلي، 

تسُّرع نس�بة انحلال الدهون أو الزيوت لتس�بب رغوة، ولوناً أسوداً ونكهة 

غير مرغوب فيها.

− القيام بترشيح الدهون أو الزيوت بانتظام: يجب ترشيح زيوت ودهون 	

القلي باستمرار؛ للحصول على نتائج ممتازة.

22 تعُزّز دهون وزيوت القلي الجيدة نوعية الأطعمة الُمعَدّة بشكل صحيح:.

− الأطعمة المجمّدة: من الأفضل دائماً تتبع إرشادات المصنعين بقدر الإمكان 	

عند تحضير الأطعم�ة المجمّدة، وغالبية الأطعم�ة المجمّدة أصبحت مصنعّة 

حالي�اً بحيث يمكن إخراجها مب�اشرةً من الثلاجة إلى المقالة بدون تذويب 

)صه�ر أو تس�ييح(، وعند شراء الأطعم�ة المجمّدة يجب التأك�د من أنها لم 

تجمّد جزئياً ولم يتم إعادة تجميدها، إذ أن التذويب وإعادة التجميد يجعلان 

الأطعم�ة تفقد من عصيرها الطبيعي وتس�محان بفقدان المزيد من العصير 
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في خالل عملي�ة القلي مع العلم أن الرطوبة الإضافي�ة تسُّرع انحلال دهون 

وزيوت القلي.

− اللحوم والأغذية البحرية والدجاج: يجب قطع قدر الإمكان الغشاء الدهني 	

الفائض، فالتخفيف من نسبة هذه الدهون غير المصنعّة وغير المستقرّة التي 

تذوب أثناء عملية القلي تزيد من مدة صلاحية دهون وزيوت القلي.

− الأطعم�ة المغطاة بفت�ات الخبز: تغطى ع�ادةً الأطعم�ة المجمّدة بفتات 	

الخُبز مس�بقاً، ولكن إذا كنت تحضّر الأطعمة المغطاة بفتات الخبز الخاصة 

بك، أنزع ما يفيض من الفتات قبل عملية القلي الأمر الذي يخفّف من نسبة 

التطعيم في القلي، فالطحين المس�خّن على درجة حرارة عالية جداً لمدة معينة 

م�ن الوقت يحترق، مما يؤثر عىل دهون الأطعمة الُمعَ�دّة إذ يصبح طعمها 

محروقاً وم�راً وحاداً وبالأخص غير مرغوب في�ه، تحترق جزيئات الطحين 

الصغرية جداً بسرعة وتحرق معها الده�ون والزيوت ويصبح من الصعب 

التخلص منها من خلال الترشيح.

− الرطوبة المفرطة: يمكن أن تؤدي الرطوبة العالية إلى أطعمة مقلية رديئة 	

المس�توى م�ع امتصاص عالٍ للده�ون أو الزيوت، بالإضاف�ة إلى مظهر غير 

مرغ�وب فيه، لذا يجب تجفيف الرطوبة من هذه الأطعمة من خلال وضعها 

على رف سلكي أو تعريضها لمناشف ورقية عالية الامتصاص قبل القلي.

33 قواعد القلي الذهبية:.

أ تنتج الدهون والزيوت العالية الجودة أطعمة عالية الجودة.	.

ب تنتج الدهون والزيوت الرديئة أطعمة رديئة.	.

ج تؤدي ممارسات القلي الصحيحة إلى أطعمة مقلية عالية الجودة.	.

د يعترب شراء الزيت العالي الجودة مهماً بق�در شراء الأطعمة العالية الجودة، 	.

تذكر “يعتبر الزيت وسيط طبخ ومكوّناً في آن واحد”.
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الفصل الثامن: مشاكل عملية القلي والأسباب المحتملة 

11 طعام دهني:.

− المشكلة: الطعام رخو وطعمه دهني والدهون تقطر منه.	

− الأسباب:	

أ حرارة الدهون متدنية جداً.	.

ب أوعية القلي أو السلال محمّلة بشكل مفرط.	.

ج ترك الطعام في المقلاة أو عليها بعد الانتهاء من قليها.	.

د عدم ترك الطعام يجف بشكل صحيح.	.

ه انحلال الدهون أو الزيوت وتحولها إلى رغوة.	.

و عملية تعديل حرارة المقلاة بطيئة جداً.	.

ز انتهت مدة صلاحية الدهون، ويجب استبدالها.	.

22 لم ينضج الطعام من الداخل:.

− المشكلة: الطعام مستوٍ )نضج( من الخارج لكن داخله مازال جزئياً نيئاً.	

− الأسباب:	

أ حرارة الدهون أو الزيوت مرتفعة جداً.	.

ب حجم قطعة الطعام كبير جداً.	.

ج د للقلي قصير جداً.	. الوقت المحدَّ

د قطعة الطعام مجمّدة جزئياً، أي كان النسيج الداخلي مجمّداً في حين أن 	.

النسيج الخارجي منصهر قبل عملية القلي.

ه انحلال الدهون أو الزيوت وتحولها إلى رغوة.	.

و عملية تعديل حرارة المقلاة بطيئة جداً.	.

33 طعم الأطعمة غير مرغوب فيه )كريه(:.

− المشكلة: طعم الأطعمة كريه.	

− الأسباب:	

أ عدم الالتزام بممارسات الترشيح الجيدة مما سمح لوجود الفتات.	.

ب استعمال نوعية سيئة من الدهون أو الزيوت.	.
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ج تعدت الدهون مدة صلاحيتها.	.

د تسَرّب قطرات من نظام البخار في حالة أجهزة القلي.	.

ه حجم قلي ضئيل وعملية إعادة تنظيم الدهون بطيئة.	.

و امتصاص مفرط للدهون.	.

44 الزيت يدخن بصورة زائدة:.

− المشكلة: تظهر طبقة من فقاعات صغيرة صفراء على سطح الدهون.	

− الأسباب:	

أ حرارة الدهون مرتفعة جداً.	.

ب عدم خفض الحرارة في فترات الركود.	.

ج استخدام دهون سيئة النوعية أو نظراً إلى سوء الاستعمال.	.

د وجود صابون أو صمغ أو كليهما لم يزل نهائياًّ أثناء عملية التنظيف.	.

ه حجم قلي ضئيل وإعادة تنظيم خفيفة.	.

55 طعم أو رائحة الأطعمة كريهة:.

− المشكلة: رائحة القلي غير جذابة وطعم الدهون دون المستوى.	

− الأسباب:	

أ عدم التقيد بممارسات الترشيح الجيدة مما سمح لوجود الفتات.	.

ب انحلال الدهون أو الزيوت نظراً إلى سوء النوعية أو سوء الاستعمال.	.

ج تسَّرب قطرات من نظام البخار في حالة أجهزة القلي.	.

66 الأطعمة لا تستوي )لا تنضج( بشكل صحيح:.

− د له للنضج أو الاستواء.	 المشكلة: الطعام لا يطبخ في الوقت الكافي المحدَّ

− الأسباب:	

أ حرارة الدهون أو الزيوت منخفضة جداً.	.

ب سلال أجهزة القلي أو المقلاة محمّلة بشكل مفرط.	.

ج عملية تعديل حرارة المقلاة بطيئة جداً.	.

د ظهور دخان مفرط مع انحلال الدهون أو الزيوت.	.

ه وقت القلي قصير.	.
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77 زيت لونه شديد السواد:.

− المشكلة: يأخذ الزيت مظهراً غير مرغوب فيه، حيث يظهر لونه شديد السواد.	

− الأسباب:	

أ تعرض الدهون أو الزيوت للحرارة أكثر من اللازم.	.

ب انحلال الدهون نظراً إلى سوء النوعية أو سوء الاستعمال.	.

ج تلوث دهون وزيوت القلي بالصابون المستعمل في عملية التنظيف.	.

د حجم قلي ضئيل وإعادة تنظيم خفيفة.	.

88 زيت مدخن:.

− المشكلة: ظهور الدخان المتصاعد من الدهون أو الزيوت.	

− الأسباب:	

أ حرارة الدهون والزيوت مرتفعة جداً.	.

ب انحلال الدهون والزيوت نظراً إلى سوء النوعية أو سوء الاستعمال.	.

ج تلوث الدهون أو الزيوت ببقايا الصابون من عملية التنظيف.	.

د تسَرّب قطرات من نظام البخار في حالة أجهزة القلي.	.

ه تجاوزت الدهون فترة صلاحيتها.	.

و حجم قلي ضئيل وإعادة تنظيم خفيفة.	.

ز عدم التقيد بممارسات الترشيح الجيدة مما سمح بوجود الفتات.	.
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الفصل التاسع: إرشادات حول تنظيف المقلاة

11 أفرغ المقلاة في حين ما تزال الدهون أو الزيوت س�اخنة، وتخلص من الدهون .

أو الزيوت المس�تعملة بشكل صحيح، واش�طف المقلاة بالماء الساخن إلى حين 

تنظيف الترسبات كلها.

22 اغس�ل المقلاة، السلال والمقش�دات وغيرها من أدوات القلي بمنظّف جيد صمّم .

لتنظيف المقالي الواس�عة والعميقة ومسموح باستخدامه في المنشآت الغذائية، 

واتبع تعليمات الاس�تعمال التي حددها الُمنتِْج، مث�ل: )الغلي لمدة 30 دقيقة(، 

تنُظّف السالل المعدنية في الوقت نفس�ه عبر تغطيس�ها أو غمرها في المحلول، 

تساعد هذه الطريقة على التخلص من المواد المتبلمرة )الصمغ( الراسخة داخل 

المقلاة، ومن ثم القيام بما يلي:-

أ أطفئ الحرارة وانزع الترس�بات المحلولة بواس�طة لبادة تنظيف نايلون، لا 	.

يجب اس�تعمال لبادات تنظيف معدنية أو فرش سلكية إذ قد يؤدي ذلك إلى 

خدوش مع رقاقات معدنية في المقلاة.

ب يجب إزالة آثار المواد المبلمرة.	.

33 ضرورة غسل وشطف المقلاة والسالل والمقشدات وغيرها عدّة مرات بمياه .

نظيفة.

44 لإزالة بقايا التنظيف المتبقية تملأ المقلاة بمحلول يحتوي على جزء من الخل .

مقابل )20 جزءاً( من المياه الساخنة.

55 التجفيف والش�طف والتنش�يف بالكامل باستعمال مناش�ف ورقية عالية .

الامتص�اص أو باله�واء، م�ع الاخذ في الاعتب�ار أن الماء هو الس�بب الرئيس 

لانحلال الدهون أو الزيوت.

66 ضرورة تنظيف الأوعية المستخدمة في القلي السطحي بعد كل استخدام، بالتخلص .

من الرواسب والأغشية الناتجة عن تجمع الدهون بفعل الحرارة وأكسجين الهواء 

الجوي بالكشط والغسيل باتباع نفس أسلوب الغسيل كما سبق.
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الفصل العاشر: ترشيح الدهون أو زيوت القلي

يجب ترشيح الدهون على الأقل مرتين يوميا؛ً لإزالة الجزيئات الصغيرة المتفحمة 

ف�ي الده�ون والفتات المتراكم في ق�اع المقلاة، ضرورة اتب�اع الخطوات الآتية عند 

ترشيح الدهون يومياً:-

11 أترك الدهون تبرد حتى درجة حرارة )º 107 – 82م( قبل ترشيحها..

22 يستحس�ن اس�تخدام المص�افي الجاهزة للاس�تعمال بدلاً من المص�افي القابلة .

للغسل، فلدى استعمال هذه الأخيرة وفي حال لم يتم إزالة الصابون عند غسلها 

أو إذ لم تجُفّف المصفاة جيداً قبل الاستعمال، فقد يلُحق ذلك الضرر بالدهون 

بدلاً من مساعدتها عبر الترشيح.

33 تلع�ب الأدوات المس�اعدة على الترش�يح دوراً فعالاً في التخل�ص من الجزيئات .

الصغيرة المترسبة داخل الدهون لدى استعمالها بحسب الإرشادات. 

44 يج�ب التحلي بالحرص الش�ديد حت�ى لا يحدث في خلال عملية الترش�يح أي .

تش�بعّ غير ضروري للدهون بالهواء، حيث يس�اعد ذلك على تسريع الأكس�دة 

وإنقاص مدة صلاحية الدهون المستعملة للقلي.

55 أغسل برفق الفتات المتبقي في المقلاة بمقدار قليل من الدهون المرشحة في حال .

لم تكن المقلاة بحاجة إلى غسيل.

66 عندم�ا تعيد م�لء المقلاة، تأكد م�ن أن الدهون ق�د بلغت المس�توى المطلوب .

للحصول على النتائج المرجوة والأمثل.
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الفصل الحادي عشر: تغَيُّر خصائص وعلامات تلف دهون وزيوت القلي 

11 تغَيُّر خصائص دهون وزيوت القلي: .

− تحت�وي معظم الزي�وت النباتية على تركيزات عالية م�ن الأحماض الدهنية 	

الأحادية غير المش�بّعة والأحماض الدهنية المتعددة وغير المشبعّة، كما تكون 

عادةً سائلة في درجة حرارة الغرفة.

− عند تسخين دهون وزيوت القلي تخضع إلى تلف بشكل كبير نوعاً ما، وتكون 	

الأن�واع الغنية بالأحم�اض الدهنية أحُادية التش�بعّ كزي�ت الزيتون وزيت 

الفول الس�وداني أكثر اس�تقراراً ومقاومة للحرارة، مقارنةً بالزيوت الغنية 

بالأحم�اض الدهنية المتعددة غير المش�بّعة كزيت ال�ذرة وزيت الصويا عند 

القلي، من الأجدر عدم إعادة تسخين الزيت وتبديله باستمرار.

− تح�ت تأثير كل من الم�اء الذي تحتويه الأغذية واله�واء والأغذية بحد ذاتها، 	

تخضع الزيوت الساخنة لتحولات كيميائية تؤدي إلى تشكيل مركّبات قطبية 

ونق�ص في بعض منها ذات فائدة غذائية، وظهور أخرى متطايرة مس�ؤولة 

عن الروائح غير المرغوب فيها، وكذلك غير متطايرة تكون سامّة عند تواجدها 

بكميات مرتفعة، والجدير بالذكر أنه أثناء عملية القلي يتشكل )26( عنصراً 

كيميائياً جديداً.

− تس�اهم عوام�ل أخرى في تش�كيل مركّب�ات قطبية من بينه�ا طريقة القلي 	

)مس�تمر أو متقطع( ومدة القلي وإعادة اس�تعمال الزي�ت وطبيعة الأغذية 

المراد قليها )غنية بالسكريات والبروتينات(.

− تفاعالت تل�ف دهون وزي�وت القيل في درجات ح�رارة مرتفعة ما 	

بني )º 160م إلى º 180م(، م�ع تواجد الماء والأكس�جين، يطرأ على 

الأحماض الدهنية الثلاثية عدد كبير من التفاعلات المعقدة التي يمكن 

تصنيفها في ثلاث فئات كبيرة: هي الأكسدة والبلمرة والإماهة.

أ تفاعلات الأكس�دة: عند محاكاة أكس�جين الهواء، تسبب هذه التفاعلات 	.

ظه�ور نكهة عادةً م�ا تكون كريهة وتغَُّر�يُّ في لون زيوت القيل أو المواد 

المقلية.
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هذه المركّبات المؤكس�دة مشتقة عن الهيدروبيروكس�يدات والمركّبات الأوَّلية 

للأكس�دة، وتعترب التفاعلات المتسلس�لة المس�ؤولة عن تش�كيلهم عاملاً 

محفزاً ذاتياً نظراً لظهور مركّبات جذرية ناتجة بذاتها عن أكس�دة ثلاثي 

الجليسيريد لزيت القلي.

ب تفاعالت البلم�رة: هذه التفاعالت تكون مس�ؤولة عن إع�ادة تنظيم 	.

الجزيئات داخلياً وبينياً، مما يؤدي إلى التأثر السريع لدهون وزيوت القلي 

بالأكس�دة وارتف�اع اللزوجة الظاهرة له�ا، يمكن لمركّبات مش�ابهة لمواد 

صمغية أن تشُكّل رغوة تطفو على سطح حمام القلي وجوانبه.

ج تفاعالت الإماه�ة: مقارنةً بالتفاعالت الأخرى فهي الأكث�ر عدداً عند 	.

الشروط العادية للقلي، وتؤدي عند محاكاة بخار الماء إلى تشكيل أحماض 

دهنية حرة أحادي الجليسرييد وثنائي الجيلسيريد وتكون هذه المركّبات 

حساس�ة للتفاعلات السابقة الذكر )تفاعلات الأكس�دة والبلمرة(، وتعتبر 

المواد المشتقة عنها مسؤولة عن أهم العيوب في التذوق والرائحة.

22 تعتب�ر الده�ون والزيوت غير صالح�ة ويجب التخلص منه�ا فوراً، إذا .

ح�دث تغَيُّ�ر واضح في خصائصه�ا الطبيعي�ة أو الكيميائية، وظهور 

العلامات الظاهرية الآتية:

أ حدوث تغَُّري غير مستحب في الرائحة مع ظهور رائحة تزنخّ واضحة.	.

ب تغَُّري لون دهون أو زي�وت القلي إلى اللون الغامق نتيجة احتراقها وجزيئات 	.

المواد الغذائية أثناء تس�خين الزيوت أو الدهون إلى درجات الحرارة العالية، 

أو بقاء المواد الغذائية في الزيوت والدهون أثناء عملية القلي مدة طويلة.

ج زيادة واضحة في لزوج�ة الدهون أو الزيوت وكثافتها؛ بحيث تصبح 	.

لزجة كثيفة.

د تكَوّن رغوة على سطح الدهون أو الزيوت أو على جوانب وعاء القلي.	.

ه عند ظهور دخان مائل للزرقة )نقطة الانحلال( من على س�طح الزيوت أو 	.

الدهون قبل وصولها إلى درجة حرارة القلي.
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الفصل الثاني عشر: الزيوت المُهَدْرَجة

هَدْرَجة الزيوت:

تعرف الهَدْرَجة بأنها عملية تشبيع بعض الروابط الزوجية في الأحماض الدهنية 

غير المشبّعة في الزيوت النباتية بالهيدروجين في وجود عامل مساعد، وتحويل هذه 

الأحماض إلى أحماض دهنية مشبّعة.

ما يحدث عند الهّدْرّجة:

11 ال�ذي يحدث عن�د الهَدْرَجة ه�و أن الهيدروجني يتفاعل أولاً م�ع الأحماض .

الت�ي تحتوي على أكرب عدد من الروابط الزوجية، وتس�تمر عملي�ة الهَدْرَجة 

إلى أن تتحول نس�بة كبيرة من هذه الأحم�اض إلى أحماض قليلة المحتوى من 

الروابط الزوجية، إن عملية تحويل الجليسريد غير المش�بعّ إلى جليسريد مشبعّ 

بالرغم من تغَيُّ الخواص الطبيعية التي س�بق ذكرها إلا أنها تؤثر على معدل 

الاستفادة من الزيت الُمهَدْرَج الناتج بواسطة الجسم، ولذلك لا ينصح بتحويل 

كل الجليسريدات غير المشبّعة، بل يكتفى بتحويل ما يكفي لتغَيُّ القوام، ففي 

الش�حوم التي ترتفع درجة انصهارها عن )º 50م( تنخفض قابليتها للهضم 

إلى )80%( أو أقل.

22 تتوقف سرعة عملية الهَدْرَجة على نقاوة الزيت والهيدروجين وكفاءة خلطهما .

ودرجة الحرارة والضغط وكفاءة العامل المساعد أثناء الهَدْرَجة.

33 عادةً العامل المس�اعد المس�تعمل في الصناعة هو النيكل النش�ط الذي يحُضّ .

باختزال أكسيد النيكل في جو من الهيدروجين والحرارة المرتفعة التي تصل إلى 

)º 350م(، حيث يرس�ب النيكل خلالها على مادة أخرى تعتبر حاملاً له وذلك 

لزيادة سطحه، كما قد تستعمل فورمات النيكل كعامل مساعد.

44 تتم عملية الهَدْرَجة بطريقة مستمرة، كما قد تتم في الأغلب بطريقة غير مستمرة..

55 تعُرف نهاية الهَدْرَجة إلى الدرجة المطلوبة من تقدير معامل الانكسار أو درجة .

الانصهار أو الرقم اليودي، والأس�هل في التقدير هو معامل الانكس�ار وعندها 

يوقف تيار الهيدروجين وتس�تمر عملية التبريد والزيت ما يزال تحت التفريغ؛ 

لأن تعرض الزيت الساخن للهواء يكسبه لوناً أسوداً.
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66 يرُشّ�ح الزيت بعد إضافة مادة تبييض وذلك لتحسني الل�ون وإزالة العامل .

المس�اعد، وقد تج�ري للزيت عمليات تنقي�ة وأهمها عملية إزال�ة الرائحة، ثم 

تضاف المواد المكسبة للنكهة مثل أستيل، ثم إكساب الناتج قواماً دهنياً مرملاً 

بتبريده تدريجياً وبطريقة خاصة.

الهدف من عملية الهَدْرَجة: 

11 تحسين لون الزيت نتيجة تلف أو تكسير صبغات الكاروتين، وقوامه وطعمه..

22 رفع درجة انصهاره بتحويله من الحالة السائلة إلى الحالة الصلبة..

33 إطالة مدة حفظه وذلك بتقليل حدوث التزنخّ الأوكسيدي..

44 خفض الرقم اليودي وزيادة الوزن حوالي )%1(..

ومن الأمور الهامة التي تحدث أثناء الهَدْرَجة هو تحول بعض الروابط من الوضع 

)cis( إلى الوضع )trans(، ولما كانت معظم الروابط الزوجية الموجودة طبيعياً في 

الأحم�اض الدهنية للزيوت والدهون في الوض�ع )cis( الذي يتميز بانخفاض درجة 

انصه�اره عن مثيله الوض�ع )trans(، فإن زيادة الأخير أثناء الهَدْرَجة تس�اهم في 

رفع درجة انصهار السمن الناتج، إذاً فليس ارتفاع نسبة الأحماض الدهنية المشبّعة 

مس�ؤولاً وحده عن ارتفاع درجة الانصهار في السمن المُهَدْرَج، كما أن هذه العملية 

تس�بب تغييراً في الخصائ�ص الوظيفية والغذائية حيث أن الأحم�اض الدهنية غير 

المش�بّعة لا تصبح فقط أكثر تشبّعاً ولكن الحمض الدهني الضروري مثل اللينوليك 

وأحم�اض أخرى غير مش�بّعة تفقد نش�اطها البيولوج�ي عند تحوله�ا إلى صورة 

)trans(، وتعتبر هذه أحد مخاطر الوجبات الغذائية المحتوية على جزء من الدهون 

من مصادر مُهَدْرَجة.

مخاطر الزيوت المُهَدْرَجة:

عند دخولها إلى الجسم تقوم الأحماض الدهنية المشبّعة )trans المتحولة( بأخذ 

مكانها في غش�اء الخلايا من الحالة الس�ليمة إلى الحالة المرنة القابلة للانحناء إلى 

أن يصبح مس�تقيماً صلباً بس�بب ترَسّ�ب هذه الدهون ودخولها في غش�اء الخلايا؛ 

لذلك فإن الخلايا لا تتمكن من الانقس�ام بش�كل س�ليم وإذا انقس�مت فإن الأغشية 

الناتجة يمكن أن تكون غير مس�تقرة وعرضه للتفتت مما يزيد قابلية الإصابة بكثير 
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من الأمراض منها: الس�رطان وأمراض القلب خاصةً مرض القلب التاجي والس�منة 

ومرض السكري ومرض الزهايمر.

ونتيجة لتزايد الأدلة على تأثيرات دهون ترانس )المتحولة( المُنتْجَة اصطناعياً 

عل�ى مر العق�ود الثلاث�ة الماضية، فف�ي ع�ام )2003م( أعلنت منظم�ة الصحة 

العالمي�ة ومنظمة الأغذية والزراعة في سلس�لة تقاريرها التقني�ة )رقم 916( أنه 

يج�ب تن�اول دهون ترانس بأقل كمية ممكنة )أقل من أو يس�اوي 1% من إجمالي 

الطاقة المتناولة، والتي تس�اوي أقل من 2جرام دهون ترانس يومياً لكل ش�خص 

يحتاج إلى 2000 كيلو سعر حراري(.

وضع�ت الدنمارك ف�ي ع�ام )2003م( الحد الأقص�ى لدهون تران�س المُنتْجَة 

اصطناعياً في لوائحها )2 جرام لكل 100 جرام دهن أو زيت(، تلتها سويس�را عام 

)2008م( ← والنمس�ا ع�ام )2009م( ← وايس�لندا ع�ام )2011م( وأخيراً المجر 

والنرويج عام )2014م(.

كما أوضحت الأدلة الإرشادية الأمريكية للتغذية بأن يتناول الأفراد أقل من 2 جرام 

دهون ترانس يومياً، الكمية التي يسمح بها فقط عند تناول دهون ترانس الطبيعية، 

تتواجد طبيعياً ف�ي المُنتْجَات الغذائية ذات الأصل الحيواني، مثل: )مُنتْجَات اللحوم 

والألبان للأبقار والضأن والماعز...(.

ولك�ن طبقاً لهيئة الغذاء والدواء الأمريكية فإن معظم الأمريكان البالغين يأكلون 

كميات بمتوسط )5.8 جرام( من دهون ترانس يومياً.

لذلك س�ارعت مدينة نيويورك لتصبح أول مدينة أمريكية كبرى تسن منع دهون 

تران�س ف�ي ديس�مبر )2006م( تح�ت قس�م )08 ، 81( حظر ده�ون ترانس في 

جميع منش�آت خدمات الأغذية التي تحتاج إلى تراخيص من إدارة الصحة، وتشمل: 

)المطاع�م، والمخاب�ز، والكافتيري�ات، وباعة الأغذي�ة الجائلين، ومتعه�دي تقديم 

الأغذي�ة، ...( أو مواقع حق الامتياز، وتلتها فيما بعد بعض الولايات في منع المطاعم 

استخدام دهون ترانس الصناعية.

واتخ�ذت الهيئ�ة العامة للغذاء والدواء الس�عودية إجراءات صارم�ة للتقليل من 

اس�تهلاك الده�ون المتحولة ف�ي المُنتْجَات الغذائية، وتماش�ياً م�ع اللائحة الفنية 
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الخليجي�ة رق�م )GSO 2483( الده�ون المتحولة “الأحماض الدهني�ة”، فإن على 

مصنعي المُنتْجَات الغذائية المحتوية على الدهون المتحولة إعادة النظر في مكوّنات 

ه�ذه المُنتْجَ�ات )الدهون أو الزيوت المس�تخدمة( وإيجاد بدائ�ل لمصادر الدهون 

المتحول�ة والالتزام بمتطلبات ه�ذه اللائحة، ومنها أن يك�ون الحد الأقصى للدهون 

المتحول�ة للزيوت النباتي�ة والزبدة النباتي�ة اللينة )2%(، وأن يك�ون الحد الأقصى 

لمحتوى الدهون المتحولة في الأطعمة الأخرى هو )5%( من إجمالي محتوى الدهون.

كما أبلغت الهيئة ذوي العلاقة من مستوردين ومصنعين بضرورة الالتزام بكتابة 

الدهون المتحول�ة ضمن البيانات الغذائية على بطاقة المُنتْجَات الغذائية وذلك وفقاً 

لمتطلبات اللوائح الفنية السعودية الخليجية المعتمدة.

مصادر الدهون المتحولة:

تقسّم مصادر الدهون المتحولة إلى ما يلي:-

11 الده�ون المتحولة الت�ي تتواجد بصورة طبيعي�ة في الُمنتْجَ�ات الغذائية، مثل: .

الحلي�ب ومُنتْجَات�ه واللحوم الحمراء، وتتراوح كمي�ة الدهون المتحولة في هذه 

الُمنتْجَات ما بين )3 – 6%( من إجمالي الدهون.

22 الدهون المتحولة الاصطناعية م�ن خلال عملية الهَدْرَجة، وتوجد هذه الدهون .

في العديد من الُمنتْجَات الغذائية، مثل: الكيك والدونات والبس�كويت والفطائر 

والبيت�زا المجمّ�دة، وتعتبر الزي�وت الُمهَدْرَجة جزئياً المص�در الرئيس للدهون 

المتحولة في الأغذية.

33 الدهون المتحولة التي تتكون بس�بب رفع درجة الحرارة للزيوت النباتية أثناء .

الطبخ أو القلي إلى أكثر من )220م°( ولمدة طويلة.
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الفصل الثالث عشر: التخلص الآمن من دهون وزيوت القلي المستعملة 

11 يجب تجميع دهون وزيوت القلي المس�تعملة وغير الصالحة للاستخدام في أوعية .

محكمة الغلق من المعدن أو البلاستيك، على أن تخُزّن هذه الأوعية بعد تمام ملئها 

في مكان مس�تقل ومنفصل مخصّ�ص لهذا الغرض في المس�تودع الملحق المجهّز 

له�ذا الغرض، بحيث تكون منفصل�ة وبعيدة تماماً عن أوعي�ة وعبوات الدهون 

والزيوت الصالحة للاس�تهلاك الآدم�ي، على أن تمُيزّ عبواته�ا وتعُرَف بعلامات 

خاصة، وأن يكتب عليها عبارة )دهون وزيوت غير صالحة للاستخدام  الآدمي(، 

تمهيداً للتخلص منها بالطريقة الآمنة الصحية لاستخدامها في أغراض الوقود أو 

خلافه بعيداً عن أي استخدام غذائي.

22 تقوم الشركات والمؤسسات المرخص لها بمزاولة نشاط مهنة جمع ونقل الزيوت .

والدهون المستخدمة في عمليات القلي بنقلها في عبوات محكمة الغلق، وحفظها في 

مستودعات مخصّصة لهذا الغرض لحين تدويرها واستخدامها في إنتاج مشتقات 

صناعية أخرى مطابقة للمواصفات القياسية المعتمدة.





الملاحق
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ملحق )1(: 

التركيب النموذجي للدهون والزيوت النباتية والحيوانية الأساسية

من الأحماض الدهنية )النسبة المئوية للأحماض الدهنية الكلية(
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الأحماض الدهنية المشبّعة
الأحماض الدهنية 

الأحادية غير 
المشبّعة

الأحماض 
الدهنية 

العديدة غير 
المشبّعة

4:06:08:010:012:014:015:016:017:018:020:022:024:014:116:118:117:120:118:218:3زيوت أو دهون

31242191443131شحم البقر

421331122711222921دهن زبدة الحليب

42622210كانولا

26341343زبدة الكاكاو

18647189362جوز الهند

11228581ذرة

1223119541بذور القطن

كانولا عالي 
الأوليك

4275182

القرطم عالي 
الأوليك

727813

دوار الشمس 
عالي الأوليك

457911

دوار الشمس 
متوسط الأوليك

456526

1331171101الزيتون

34481683152أولين النخيل

14544010النخيل

11213148232الفول السوداني

721378القرطم

11424547الصويا

7519681دوار الشمس
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ملحق )2(:خصائص الجودة للزيوت النباتية

الحد الأقصىالوحدةالخاصية

رقم الحموضية

• الزيوت المكررة.	

• الزيوت )الخام يحصل عليها 	

بالضغط على البارد(

• زيت النخيل الخام	

0.6ملجم هيدروكسيد البوتاسيوم/ جم زيت

4.0ملجم هيدروكسيد البوتاسيوم/ جم زيت

10.0ملجم هيدروكسيد البوتاسيوم/ جم زيت

رقم البيروكسيد

الزيوت المكررة

الزيوت الخام )البكر(

حتى 10ميللي مكافئ أوكسجين 

حتى 15نشط / كجم زيت

0.05%كتلة / كتلةالشوائب غير المنحلة

0.005%كتلة / كتلةمحتوى الصابون

0.2%كتلة / كتلةالمواد المتطايرة عند )º 105م(

0.1 كحد أقصى%الأحماض الدهنية الحرة

20% كحد أقصى%الأحماض الدهنية ترانس

0.05% كحد أقصى%الرطوبة

الحديد

الزيوت المكررة

الزيوت الخام )البكر(

1.5ملجم / كجم

0.5ملجم / كجم

النحاس

الزيوت المكررة

الزيوت الخام )البكر(

0.1ملجم / كجم

0.4ملجم / كجم

130 كحد أقصىوحدةالرقم اليودي
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ملحق )3(: درجات حرارة التدخين للزيوت المستخدمة في الطهي

نوع الزيت
ً نقطة التدخين تقريبا

ºفºم

232.2450الفول السوداني والقرطم والصويا 

229.4445بذور العنب

232.9435كانولا

210.0410الذرة والزيتون وبذور السمسم ودوار الشمس

ملحق )4(: درجة نقطة الانصهار لبعض الزيوت

نوع الزيتدرجة الحرارة )º م(

زيت أولين النخيل24 – 28 

زيت النخيل35 – 45 

زيت جوز الهند24 – 26 

زيت بذور القطن-2 حتى -4

زيت الذرة المكرر-10 حتى -18

زيت دوار الشمس المكرر-15 حتى -18

زيت السمسم المكرر-2 حتى +3

زيت القرطم-16 حتى -18

زيت بذر الكتان المكرر-10 حتى -20

زيت فول الصويا المكرر-8 حتى -18

زيت اللفت المكرر-2 حتى +3

زبدة حليب البقر28 – 35 

شحوم البقر34 – 47 
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ملحق )5(: تصنيف نسب المركبات القطبية لتحديد عمر الدهون

حالة الدهون )صلاحية الدهون(نسب المركبات القطبية

دهون الطهي طازجةأقل من 1 – %4

استعمال خفيف14 – %18

مستخدم ولكن ما زال مناسب18 – %22

استخدام كثير، وتغَيُّر الدهون22 – %24

التخلص الآمن من دهون الطهيأكثر من %24
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ملحق )6(: درجات حرارة القلي الموصى بها

الدجاج

قطع صغيرة

قطع كبيرة

º 365 فهرنهايت = º 185م

º 340 فهرنهايت = º 170م

º 350 فهرنهايت = º 176مشرائح لحم

º 365 فهرنهايت = º 185مالبطلينوس

º 375 – 360 فهرنهايت =º 190 – 182 مالكروكيت

º 350 فهرنهايت = º 176 مالكستلاتة

º 385 – 365 فهرنهايت = º 196 – 185 مالدوناتس

باذنجان
شرائح مقلية بالدهن

º 375 – 360 فهرنهايت = º 190- 182 م

º 365 فهرنهايت = º 185 مشرائح سمك طرية

º 375 – 360 فهرنهايت = º 190- 182 مفطائر مقلية

دوائر البصل
شرائح مقلية بالدهن

º 375 – 360 فهرنهايت = º 190- 182 م

º 365 فهرنهايت = º 185 مالمحار

º 375 – 350 فهرنهايت =º 190 – 176 مالشيبس

البطاطا
شرائح بطاطا بالدهن
مجمّدة، قبل تبيضها

º 375 – 360 فهرنهايت =º 190 – 176 م لمدة ثلاث دقائق

º 365 فهرنهايت = º 185 مالإسكالوب

القريدس

مجمّد

طازج

º 350 فهرنهايت = º 176م

º 365 فهرنهايت = º 185م
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ملحق )7(: كيفية استخدام أجهزة قياس صلاحية زيت القلي

يستخدم الجهاز لمعرفة صلاحية الدهون والزيوت المستخدمة في القلي، ويعتمد 

في عمله على خاصية قطبية الزيت ويعطي معياراً عملياً لتغَيُّر زيت القلي في الوقت 

المناسب تماماً عندما تكون نسبة القطبية للزيت بين )%24-18(.

طريقة استعمال الجهاز:

11 يت�م تش�غيل مفتاح القي�اس بالضغط على مفت�اح التش�غيل )on( على الجهاز .

لتظهر كل البيانات.

22 تثبيت الجهاز على درجة حرارة الجو وقت التجربة، وبالآتي يكون الجهاز .

جاهزاً للقياس.

33 وض�ع المجس الس�فلي للجهاز داخل الزيت المراد قي�اس صلاحيته حتى العلامة .

الُمبينّة بالجهاز.

44 ملاحظة درجة حرارة الزيت أن لا تقل عن )º 40م( وأن لا تزيد عن )º 210م(..

55 بعد ذلك تظهر قراءة صلاحية زيت القلي، حيث إنه إذا كانت أقل من )18%( فإن .

الزيت صالح وآمن للاس�تهلاك ويظهر )الض�وء الأخضر( بالجهاز، أما إذا كانت 

الق�راءة بين )18-24%( فإنه يج�ب أخذ الحذر وتعتبر مرحل�ة حرجة ويظهر 

)الضوء الأصفر(، أما إذا كانت القراءة بين )24-40%( فإن زيت القلي يعتبر غير 

صالح للاس�تعمال وغير آمن ويظهر )الضوء الأحمر( ويجب التخلص من الزيت 

بالطريقة الآمنة.

66 يمكن تثبيت القراءة بواس�طة الضغط على زر )hold( بالجهاز لكي تتمكن من .

قراءتها جيداً.

77 يمكن قفل الجهاز بالضغط على )off( لمدة س�ت ثواني أو أنه س�يقفل ذاتياً بعد .

فترة قليلة.

ملحوظة: 

يجب غس�ل وتنظيف وتطهير الجه�از وخاصةً المجس قبل اس�تخدامه 

للمرة الثانية.






