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 ملخص
 

(، C،C˚140،C˚160،C˚180،C˚200˚120) ٌمٍٟ اٌّخزٍفخا ؽشاسحدساعخ رأص١ش دسعبد ٝ إٌ اٌجؾش٘زا  ٙذف٠    

اٌّزىشس  ٚرأص١ش الاعزؼّبيص٠ذ اٌض٠زْٛ(، )ص٠ذ دٚاس اٌشّظ، ص٠ذ إٌخ١ً، ٚأٔٛاع اٌض٠ذ اٌّغزخذَ فٟ اٌمٍٟ 

ػٍٝ ِؾزٜٛ ؽش٠مخ اٌمٍٟ( ، ؽش٠مخ اٌطٟٙ )ؽش٠مخ اٌغٍكٚ ،ٌض٠ذ اٌمٍٟ )ػ١ٍّخ اٌمٍٟ الأٌٚٝ، اٌضب١ٔخ، اٌضبٌضخ(

ؽش٠مخ ص٠بدح دسعخ اٌؾشاسح،  ْ  أث١ٕذ إٌزبئظ .اٌّم١ٍخ اٌّؼذح رؾذ ششٚؽ ِؼجٛؽخالأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ 

أظٙشد ٔزبئظ ً الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ. رأص١ش ٚاػؼ ػٍٝ رشى   باٌض٠ذ، وبْ ٌٙاٌمٍٟ ٚرىشاسح  ٚٔٛع 

ْ  اٌ  (C،C˚140،C˚160،C˚180،C˚200˚120)اٌّخزٍفخ ِغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذ ػٕذ دسعبد ؽشاسح اٌمٍٟ زؾ١ًٍ أ

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٔبٔٛعشاَ / عشاَ(ND ،124.6±5.72،199.2 ±4.41،805.8±29.27  ، 1309.5±24.19وبٔذ )

ِغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذ ػٕذ  فٟ ؽ١ٓ وبٔذ ٚوبْ ِغزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ػٕذ اٌمٍٟ ثض٠ذ اٌض٠زْٛ غ١ش ٍِؾٛظ ، 

،  199.2)الأٌٚٝ  ٌٍّشحٚثبعزؼّبي ص٠ذ اٌمٍٟ C˚160ػٕذ دسعخ ؽشاسح  اٌمٍٟ ثض٠ذ دٚاس اٌشّظ ٚص٠ذ إٌخ١ً

/ عشاَ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ثبٌٕغجخ ٌّغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذ ػٕذ الاعزؼّبي اٌّزىشس ٌض٠ذ اٌمٍٟ ٔبٔٛعشاَ 728.5

 199.2ؽ١ش وبٔذ ) ، ٚاٌضب١ٔخ، ٚاٌضبٌضخ(ٌٚٝالأٌٍّشاد )C˚160ثبعزؼّبي ص٠ذ دٚاس اٌشّظ ٚػٕذ دسعخ ؽشاسح 

فٟ ؽش٠مخ لٍٟ اٌجطبؽظ  ٍِؾٛظ ٕذ اٌذساعخ ٚعٛد رأص١شٚث١  عشاَ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٔبٔٛعشاَ/ 1167.6،  591.2، 

 رأص١ش ٍِؾٛظ ثبعزخذاَ ؽش٠مخ اٌغٍك. لا ٠ٛعذ فٟ ؽ١ٓ، ٔبٔٛعشاَ/عشاَ((805.8 وبْ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ  إر
 

 HPLC-UV.،رفبػً ١ِلاسد،، ظشٚف اٌمٍٟاٌّم١ٍخاٌجطبؽظ الأوش٠لا١ِذ ،  انكهًاث انًفخاحيت:

 

 :المكدمة
اٌغٙبد ٚإٌّظّبد اٌذ١ٌٚخ راد اٌظٍخ ثظؾخ الإٔغبْ أ١ّ٘خ وج١شح ٌّبدح الأوش٠لا١ِذ أؽبدٞ اٌؾذ أٌٚذ      

ٍٗ فٟ اٌغزاء ٌىْٛ اٌؼّبي اٌز٠ٓ ٠ؼٍّْٛ فٟ طٕبػخ الأوش٠لا١ِذ اٌظٕبػٟ اٌزٞ ٠ىْٛ ثشىً لجً اوزشبف رشى  

بٖ اٌششة ٚػ١ٍّبد رىش٠ش ثٌٟٛ أوش٠لا١ِذ ٚاٌّزؼذد الاعزخذاِبد )ِؼبٌغخ ١ِبٖ اٌظشف اٌظؾٟ ٚرٕم١خ ١ِ

ٚفٟ طٕبػخ ِغزؾؼشاد اٌزغ١ًّ ٚاٌظٕبػبد اٌّؼذ١ٔخ ِٚؼبٌغخ اٌزشثخ ٚاٌشِبي اٌض٠ذ اٌخبَ ٚطٕبػخ اٌٛسق 

ٚفٟ طٕبػخ ِٛاد رؼجئخ إٌّزغبد( ٠زؼشػْٛ ٌغشػبد ِٓ الأوش٠لا١ِذ أؽبدٞ اٌؾذ ػٓ ؽش٠ك اٌزٕفظ ٚاٌغٍذ، 

طٕفزٗ اٌٛوبٌخ اٌذ١ٌٚخ لأثؾبس اٌغشؽبْ  ٕبء ػٍٝ إٌزبئظث١ّخ ٌٙزا اٌّشوت ٌٚٚٙزا فمذ أعش٠ذ دساعبد اٌغ  

International Agency for Research on Cancer)IARC ) َِشوت رٚ لذسح ِؾزٍّخ ػٍٝ ػٍٝ أٔ  َ 1994ػب ٗ

 . [21](Probable human carcinogenicإؽذاس اٌغشؽبْ ػٕذ الإٔغبْ )

أػٍٕذ إداسح  إر، 2002َع ٌلأوش٠لا١ِذ إٌبرظ ػٓ اٌجٌٟٛ أوش٠لا١ِذ فمؾ ؽزٝ ػبَ ثمٟ الا٘زّبَ ثبٌزؼش       

 Stockholm( ٚعبِؼخ عزٛوٌُٙٛ )Swedish National Food Administrationاٌغزاء اٌٛؽ١ٕخ اٌغ٠ٛذ٠خ )

University ١ِىشٚعشاَ / ٌزش فٟ  1000( اٌىشف ػٓ ِغز٠ٛبد ِشرفؼخ ِٓ الأوش٠لا١ِذ رظً إٌٝ ؽذٚد

غز٠خ إٌش٠ٛخ اٌّم١ٍخ أٚ اٌّؼبٍِخ ؽشاس٠ب  ػٕذ دسعبد ؽشاسح ِشرفؼخ، ٚدػُ ٘زا الإػلاْ ِجبششح ِٓ لجً الأ

 Potatoٕذ أْ سلبئك اٌجطبؽظ ٚأطبثغ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ )(، ؽ١ش ث١  FDAإداسح اٌغزاء ٚاٌذٚاء الأِش٠ى١خ  )

chips  ٚFrench fries ١ِىشٚ عشاَ / ٌزش  2762-17شاٚػ ِٓ ( رؾزٛٞ ػٍٝ ِغز٠ٛبد ِٓ ِبدح الأوش٠لا١ِذ رز

، ٚلذ أعش٠ذ اٌؼذ٠ذ [8]/ ٌزش فٟ أطبثغ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ١ِىشٚ عشاَ  1325 -20ِٚٓ  ،فٟ سلبئك اٌجطبؽظ
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ٍٗ ٚإ٠غبد اٌؾٍٛي ِٓ الأثؾبس ٌٍٛلٛف ػٍٝ ِغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذ فٟ الأٔٛاع اٌّخزٍفخ ِٓ الأغز٠خ، ٚآ١ٌبد رشى  

 [7].إٌّبعجخ ٌخفغ ِغز٠ٛبرٗ 

 

ً فٟ الأغز٠خ ٘ٛ أؽذ ٔٛارظ رفبػً ١ِلاسد اٌزٟ ٌٙب رأص١شاد ِخزٍفخ ِٚزؼبوغخ ف١ّب الأوش٠لا١ِذ اٌّزشى   إْ     

  ٛ دٚسا  ِٕشطب  أٚ ِضجطب  ٌزأص١ش  رؤدٞس اٌغ١ٕٟ ٚاٌزأص١ش اٌّغشؽٓ ٚاٌزؾغظ، ِّب ٠غؼٍٙب ٠زؼٍك ثبلأوغذح ٚاٌزؾ

ً الأوش٠لا١ِذ ػّٓ ١ّ٘خ إعشاء دساعبد أػّك ػٍٝ رشى  الأوش٠لا١ِذ اٌغٍجٟ فٟ اٌغغُ، ِٚٓ ٕ٘ب ٠زج١ٓ أ

 .[9] ِٕظِٛخ رفبػً ١ِلاسد ٚرأص١شارٗ اٌغ١ّخ

" الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ "اٌشك الأ١ِٕٟرفبػلاد ١ِلاسد فٟ الأغز٠خ رزىْٛ ِٓ عٍغٍخ ِٓ اٌزفبػلاد ث١ٓ      

" اٌزٟ رؤدٞ إٌٝ رى٠ٛٓ ِشوجبد ٌججز١ذاد ِغ اٌغىش٠بد اٌّخزضٌخ "اٌشك الأٌذ١٘ذٞالأ١ِٕبد  اٌجشٚر١ٕبد ٚا

 (.(١ٔmelanoidinsزشٚع١ٕ١خ ث١ٕخ اٌٍْٛ ٠طٍك ػ١ٍٙب ثب١ٌّلا٠ٛٔذٔبد 

ثزىبصف اٌضِشح الأ١ٕ١ِخ ٌٍؾّغ الأ١ِٕٟ ِغ اٌضِشح  (1وّب ٘ٛ ِٛػؼ فٟ اٌشىً ) ٠جذأ رفبػً ١ِلاسد     

ػٕٙب ِشوجبد لبثٍخ ٌٍزطب٠ش ِٕٚزغبد اٌىشث١ٍ١ٔٛخ ٌٍغىش٠بد اٌّخزضٌخ ِؾذصب  عٍغٍخ ِٓ اٌزفبػلاد اٌّؼمذح ٠ٕزظ 

 .[22,5]ً ث١ٌّٛشاد ػب١ٌخ اٌٛصْ اٌغض٠ئٟ رؤصش ٔٛػ١ب  فٟ اٌشائؾخ ٚاٌٍْٛ ٚاٌطؼُِزٛعطخ إػبفخ إٌٝ رشى  

، ؽش٠مخ ، ٔٛع اٌض٠ذ، ػذد ِشاد اٌمٍٟدسعبد اٌؾشاسح٘زا اٌجؾش ٠ٙذف اٌٝ دساعخ اٌؼٛاًِ اٌّؤصشح )     

 اٌّؾ١ٍخ.رى٠ٛٓ الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ػٍٝ ( اٌطٟٙ

 

 :البحث وطرق مواد
 :جمع وتحضير العينات

ِشؽٍخ إػذاد اٌؼ١ٕخ ٘ٛ رغ١ٕظ اٌؼ١ٕخ ٚرغ١ٙض٘ب ثشىً ٠غًٙ ِؼٗ إعشاء ػ١ٍّبد اٌٛصْ، ِٚب ٠زجغ رٌه ِٓ      

 .اعزخلاص ٚرؾ١ًٍ

ٚرؾؼ١ش اٌؼ١ٕبد  إػذادٚرُ ِٓ عٛق اٌخؼبس اٌّشوضٞ ٌّؾبفظخ ػذْ، اٌّؾ١ٍخ اٌجطبؽظ اٌخبَ  شاءشرُ      

ٌىً  150gٚصٔذ ،[ 16,11](Penget al., 2003; Husamoet al., 2010ؽغت ؽش٠مخ )رؾذ ششٚؽ ِؼجٛؽخ

ّ   ِٚٓ صُػ١ٕخ  ِٓ ص٠ذ اٌمٍٟ، ٚوبْ ػّك ص٠ذ اٌمٍٟ ألً ِٓ  ml 600ذ ػ١ٍّخ اٌمٍٟ فٟ لششد ٚلطؼذ ٚر

1.5 cm  دلبئك. 10اٌفزشح اٌض١ِٕخ ٌؼ١ٍّخ اٌمٍٟ وبٔذ 

 :اٌّزغ١شاد اٌّذسٚعخ ٟ٘

120دسعبد اٌؾشاسح:  -
°
C  ،140

°
C  ،160

°
C  ،180

°
C ،200

°
C  ْ دسعخ اٌؾشاسح  . ِغ الأخز ثؼ١ٓ الاػزجبس أ

160
°
C .اٌّزغ١ش اٌضبثذ ٟ٘ 

ْ  ، ص٠ذ إٌخ١ً ، ص٠ذ اٌض٠زْٛ . ِغ الأخز ثؼ١ٓ اٌشّظأٔٛاع اٌض٠ذ: ص٠ذ دٚاس  - ص٠ذ دٚاس  الاػزجبس أ

 اٌشّظ ٘ٛ اٌّزغ١ش اٌضبثذ.

ْ  ٍٟ الأٌٚٝ، ػ١ٍّخ اٌمٍٟ اٌضب١ٔخػذد ِشاد اٌمٍٟ: ػ١ٍّخ اٌم -  ، ػ١ٍّخ اٌمٍٟ اٌضبٌضخ. ِغ الأخز ثؼ١ٓ الاػزجبس أ

 ػ١ٍّخ اٌمٍٟ الأٌٚٝ ٟ٘ اٌّزغ١ش اٌضبثذ.

 .الأوش٠لا١ِذ ْٚکَّرـ ػٍٝ ٚاٌمٍٟ اٌغٍك ػ١ٍّخ ث١ٓ ِمبسٔخ: اٌجطبؽظ ؽٟٙ ؽش٠مخ رأص١ش -

 فٟ وً ِشح ٠زُ رغ١ش ِزغ١ش ٚاؽذ فمؾ ٚرؾفع ثم١خ اٌّزغ١شاد الأخشٜ ػٕذ اٌّزغ١ش اٌؼبثؾ.     
 

 :HPLC-UVظروف عمل جهاز 
ِشرجؾ ثىبشف ِب فٛق  HPLCؼ١ٕبد ثٛاعطخ عٙبص اٌىشِٚبرٛعشاف١ب اٌغبئً ػبٌٟ الأداء اٌرُ رؾ١ًٍ      

ٚثّؼذي رذفك  nm 210، ػٕذ اٌطٛي اٌّٛعٟ #LC-NETا١ٌبثب١ٔخ ِٛد٠ً  JASCOإٔزبط ششوخ ،  UVاٌجٕفغغٟ 

1ml/min  ٚاٌؼّٛد اٌّغزخذَ ٘ٛ  5:95دل١مخ ٚاٌطٛس اٌّزؾشن )ِبء:١ِضبٔٛي( ثٕغجخ  2.7ٚصِٓ اعزجمبءC8 

30ػٕذ دسعخ ؽشاسح  250cmٚاٌزٞ ؽٌٛٗ 
˚
C ؽغت ؽش٠مخ ،(Penget al., 2003)[16]. 

 

 :الأكريلاميد استخلاصعملية 
 ,.Khoshnamet al)ٌٝ اٌطش٠مخ اٌّؼزّذح إاٌجطبؽغبعزٕبدا  ػ١ٕبدوش٠لا١ِذ ِٓ لأرُ اعزخلاص ا

ٔضع اٌذ٘ٓ صُ ثٛاعطخ ا١ٌّضاْ اٌؾغبط،  اٌّم١ٍخ اٌّزغبٔغخ اٌجطبؽظعشاَ ِٓ ػ١ٕخ  4ٚصْ رُ  إر.[12](2010
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دلبئك  5ًِ ِٓ اٌٙىغبْ إٌٝ لبسٚسح ِؾىّخ الإغلاق ٚصُ اٌشط ِذح  10ِشر١ٓ ِٓ اٌؼ١ٕخ ثٛاعطخ إػبفخ 

عفف اٌّز٠ت ثبعزخذاَ اٌّجخش اٌذٚاس رؾذ ػغؾ ِخٍخً ٚرغخ١ٓ ، ٠ٚظت اٌغبئً اٌطبفٟ ِٓ فٛق اٌشاعت

40اٌذٚسق ثؾّبَ ِبئٟ ثذسعخ ؽشاسح 
°
C ُ١ِىشٌٚزش  20ًِ ِٓ الأع١زْٛ ٚ 20أػ١ف ٌزغش٠غ ػ١ٍّخ اٌزغف١ف، ص

ٚػؼذ اٌمبسٚسح وش٠لا١ِذ، ٌٟ ِٓ الأ٠ٛٔبد إٌٝ اٌؼ١ٕخ إٌّضٚػخ اٌذ٘ٓ ِٓ أعً اعزخلاص الأِٓ اٌّبء خب

40اٌّؾز٠ٛخ ػٍٝ اٌؼ١ٕخ فٟ ؽّبَ اٌّٛعبد فٛق طٛر١خ ػٕذ 
°
C  سشؼ اٌّغزخٍض ثٛاعطخ ٚسق  دل١مخ، 20ٌّذح

اٌّجخش اٌذٚاس ًِ ِٓ اٌّغزخٍض اٌشاشؼ إٌٝ دٚسق دائشٞ ٠ٚجخش اٌّز٠ت ثبعزخذاَ  10ٔمً ّبْ، رشش١ؼ ٚر

40رؾذ ػغؾ ِخٍخً ٚرغخ١ٓ اٌذٚسق ثؾّبَ ِبئٟ ثذسعخ ؽشاسح 
°
C(ٌزغش٠غ ػ١ٍّخ اٌزغف١ف) ،ؽزٝ اٌغفبف

سشؼ اٌّؾٍٛي اٌّبئٟ راثخ اٌّزجمٟ، إ ٌغشعًِ ِٓ اٌّبء خبٌٟ ِٓ الأ٠ٛٔبد إٌٝ اٌذٚسق ٠ٚشط   2أػ١ف 

 . ١ِHPLCىشٌٚزش فٟ عٙبص  20ؽمٓ ّبْ، صُ ٌٍؼ١ٕخ لجً اٌؾمٓ ثبعزخذاَ ٚسق رشش١ؼ ٚر
 

 :يُحًُ انًعايرة
رُ سعُ ِٕؾٕٝ اٌزؼ١١ش ٌّبدح الأوش٠لا١ِذ اٌّذسٚعخ ِٓ خلاي رؾؼ١ش خّغخ رشاو١ض ل١بع١خ ِخزٍفخ رمغ فٟ      

، ِٚٓ خلاي ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ رُ سعُ  HPLC-UVٔبٔٛغشاَ / ًِ(، ٚؽمٕٙب فٟ عٙبص  500ــ100اٌّذٜ ِٓ )

ِٕؾٕٝ اٌزؼ١١ش ٌّبدح الأوش٠لا١ِذ اٌزٞ ٠شثؾ اٌؼلالخ ث١ٓ الاِزظبص )ِغبؽخ اٌمّخ اٌّزؾظً ػ١ٍٙب ِٓ عٙبص 

HPLC ًػٍٝ اٌّؾٛس اٌظبدٞ ٚرشاو١ض اٌّؾب١ًٌ اٌم١بع١خ ػٍٝ اٌّؾٛس اٌغ١ٕٟ، ٚؽغجذ ِؼبدلاد ا١ٌّ )

 .n=3اٌمّخ( صلاس ِشاد ٚاٌزمبؽغ، ٚرُ ل١بط الاعزغبثخ )ِغبؽخ 
 

 :انخحهيم الإحصائي
(  ٌزؾ١ًٍ إٌزبئظ One way ANOVA( فٟ اٌزؾ١ًٍ الإؽظبئٟ أؽبدٞ الارغبٖ )originرُ اعزخذاَ ثشٔبِظ )     

ٌٍّمبسٔخ ث١ٓ اٌؼ١ٕبد  LSD  اٌّمبسٔخ ث١ٓ اٌؼ١ٕبد ثبعزخذاَ ؽش٠مخ  ذ(. ٚرّ P ≤ 0.05ػٕذ ِغزٜٛ ِؼٕٛٞ ) 

 الأؾشاف اٌّؼ١بسٞ.± ٛعؾ اٌؾغبثٟاٌّخزٍفخ ٚؽغبة اٌّز

 

 :النتائج والمناقشة
 :الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت انعىايم انًؤثرة عهً يحخىي

سعخ ؽشاسح اٌمٍٟ، ٔٛع ص٠ذ اٌمٍٟ إٌجبرٟ، الاعزؼّبي اٌّزىشس دعخ رأص١ش ثؼغ اٌؼٛاًِ اٌّزغ١شح )دسا     

 (.1فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ، إٌزبئظ ِٛػؾخ فٟ اٌغذٚي )ٌض٠ذ اٌمٍٟ ٚؽش٠مخ اٌطٟٙ( ػٍٝ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ 
 

 حأثير درجاث انحرارة انًخخهفت عهً يحخىي الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت:
ٔزبئظ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ػٕذ دسعبد ؽشاسح  بْ( ٠ٛػؾ2( ٚاٌشىً )1اٌغذٚي )     

120ِخزٍفخ )
°
C ،140

°
C،160

°
C ،180

°
C،200

°
C  )وبٔذ ) إرND ،124.6 ،199.2 ،805.8 ،1306.5  ِٓ عضء

  ْ 140ِشاد ثض٠بدح دسعخ ؽشاسح اٌمٍٟ ِٓ   10ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ صاد ثّؼذي اٌج١ٍْٛ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٌٚزا فئ
°
C 

200اٌٝ 
°
C أصٕبء لٍٟ اٌجطبؽظ،   ْ کرـ ٚ٘زا ٠زفك ِغ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌذساعبد اٌزٟ رؤوذ ثأ

َّ
ْٚ الأوش٠لا١ِذ ٠ؼزّذ 

ْ   ،[19]ػٍٝ دسعخ اٌؾشاسح ٠ٚضداد ثض٠بدح دسعخ اٌؾشاسح  ص٠بدح دسعبد ْٛ الأوش٠لا١ِذ ػٕذ ص٠بدح رى   ٠ٚظٙش أ

ػ١ٍّبد أوغذح الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ٛد اٌزٟ رىْٛ ٟ٘ اٌطش٠مخ اٌجذ٠ٍخ ٚاٌّمزشؽخ اٌؾشاسح ٔبرظ ِٓ 

کٌزـ
َّ

ٚثّمبسٔخ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ِغ ٔزبئظ [7] .(CH2=CH-CHO)ِٓ الأوش١ٌٚٓ ((C3H5NOْٚ الأوش٠لا١ِذ

ْ  اعبد اٌغبثمخثؼغ اٌذس ِزفمخ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ٌّؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ػٕذ دسعبد ؽشاسح ِخزٍفخ وبٔذ  ، فئ

ِٓ ؽ١ش اٌؼلالخ اٌطشد٠خ ث١ٓ رشو١ض الأوش٠لا١ِذ ٚدسعبد  [11]  (Husamoet al., 2010)ِغ ٔزبئظ دساعخ

ْ  لأوش٠لا١ِذ بٌم١ُ ٌؽ١ضِٓ )ِزجب٠ٕخ( غ١ش ِزٛافمخاٌؾشاسح ٌىٕٙب  ٘زٖ اٌذساعخ أػٍٝ ِٓ ٔزبئظ  ٔزبئظ ؽ١ش ا

 10ٚ [11](Husamoet al., 2010)دلبئك فٟ دساعخ 5٘ٛ فزشح اٌمٍٟ ؽ١ش وبٔذ  ٚثغجت رٌهاٌذساعخ اٌغبثمخ، 

ْ  أ، ٚ٘زا ٠ؤوذ ِب ٘زٖ اٌذساعخك فٟ دلبئ ک١ٌظ دسعخ اٌؾشاسح فمؾ رض٠ذ ِٓ رـ شبسد إ١ٌٗ ثؼغ اٌذساعبد ثأ
َّ

 ْٚ

١ٌٚخ إٌغجخ الأ ْ  ئٌٝ رٌه فإ ثبلإػبفخ .[18]اٌزغخ١ٓ رض٠ذ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذالأوش٠لا١ِذ، ٌٚىٓ ص٠بدح صِٓ 

120ثض٠بدح دسعخ اٌؾشاسح ِٓ  رض٠ذوش٠لا١ِذ الأ ٌزى٠ٛٓ
°
C200ٌٝإ

°
C  ٌئف ٌٚزا. [6]ٕش١ؾزٔز١غخ ٌض٠بدح ؽبلخ ا  ْ 

کرـْ أوذد ػٍٝ أثؾبس اٌىض١ش ِٓ الأ
َّ

C  120ػٍٝ ِٓأدسعبد ؽشاسح  إٌٝوش٠لا١ِذ ٠ؾزبط الأ ْٚ
°

 [2,7,10] .

 .[4]ٚلذ ٠ؼضٜ الاخزلاف فٟ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ إٌٝ اٌّبدح اٌخبِخ ٌذسٔبد اٌجطبؽظ 
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 الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت:حأثير َىع زيج انقهي عهً يحخىي 
( ٔزبئظ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ثبعزخذاَ ص٠ٛد لٍٟ ِخزٍفخ ٚػٕذ دسعخ 3( ٚاٌشىً )1ٌٛؽع ِٓ اٌغذٚي )     

160 ؽشاسح 
°
C  ْ وبْ ِغزٜٛ  فٟ ؽ١ِٓغزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ػٕذ اٌمٍٟ ثض٠ذ اٌض٠زْٛ وبْ غ١ش ٍِؾٛظ  ثأ

عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ،  728.5،   199.2الأوش٠لا١ِذ ػٕذ اٌمٍٟ ثض٠ذ دٚاس اٌشّظ ٚص٠ذ إٌخ١ً )

ْ  ، ٚػٕذ ِمبسٔخ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ِغ ثؼغ اٌذساعبد اٌغبثمخ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ وبٔذ ِزمبسثخ ِغ  ٔلاؽع أ

وبْ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ  إراٌض٠زْٛ ٚدٚاس اٌشّظ  ػٓ اٌمٍٟ ثض٠زٟ[11] (Husamoet al., 2010)ٔزبئظ دساعخ

ِغ  ؽذ ِب( إٌٝ) ِزمبسثخوبٔذ ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ٚوزٌه عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ،  106.62، 11.97)

عضء  1140ػٕذ اٌمٍٟ ثض٠ذ إٌخ١ً ؽ١ش وبْ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ )  [3] (Bakhtiaryet al., 2013)ٔزبئظ دساعخ 

 رظٙش إٌزبئظ اٌّّٙخ اٌزٟ رٛطٍٕب إ١ٌٙب فٟ ٘زٖ اٌذساعخ ثٛػٛػ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ .ِٓ اٌج١ٍْٛ(

 (0.05 ≥P ٌزأص١ش ٔٛع ص٠ذ اٌمٍٟ ػٍٝ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ، فبٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١ )ٗ 

اٌّٛعٛدح ؽج١ؼ١ب  فٟ ص٠ذ اٌض٠زْٛ رؼًّ وّؼبداد أوغذح راد فؼب١ٌخ وج١شح فٟ اٌزخٍض ِٓ اٌغزٚس اٌؾشح 

٠زٗ ِٓ رفبػلاد إٌبرغخ ػٓ رفبػلاد الأوغذح ِّب ٠ٕؼىظ إ٠غبث١ب  ػٍٝ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٌٍض٠ذ ِٓ خلاي ؽّب

ػٍٝ رشاو١ض ػب١ٌخ ِٓ ِبٔؼبد اٌزأوغذ . ٚثبلإػبفخ إٌٝ رٌه فئْ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٠ؾزٛٞ [17,15]الأوغذح اٌزار١خ 

أصٕبء ػ١ٍّخ اٌمٍٟ ، ٚ٘زٖ اٌّشوجبد ٌذ٠ٙب اٌمذسح اٌىبف١خ ٌّٕغ  لا رزؾًٍِضً ِشوجبد أٚسصٛ صٕبئٟ ف١ٌٕٛ١ه اٌزٟ 

کرـ
َّ

( فؼلا  ػٓ Virgin olive oil.٠ؾزٛٞ ص٠ذ اٌض٠زْٛ اٌجىش )[14]ْٚ الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ...اٌخ 

ْ  طفبرٗ اٌؾغ١خ ا إٌغت اٌّشرفؼخ ِٓ ؽبِغ  ١ٌّّضح ػٍٝ إٌغت اٌّطٍٛثخ ِٓ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ الأعبع١خ. ٚإ

، رؤدٞ غ١ش اٌّشجؼخ، ػٍٝ ؽغبة ٔغت الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ الأخشٜ ػذ٠ذح غ١ش ِشجغ( ٚؽ١ذ Oleic acidأ١ٌٚه )

ص٠ذ دٚاس اٌشّظ ٚص٠ذ  فٟ ؽ١ٓ أؽزٜٛ [20,17].إٌٝ ص٠بدح رؾًّ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌٍّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ اٌؼب١ٌخ

، ٚاٌزٟ رٕزظ الأوش١ٌٚٓ، ٚٔز١غخ ٌؼ١ٍّبد أوغذح الأؽّبع  غ١ش اٌّشجؼخإٌخ١ً ػٍٝ أؽّبع د١ٕ٘خ ػذ٠ذح 

کاٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ٛد اٌزٟ رىْٛ ٟ٘ اٌطش٠مخ اٌجذ٠ٍخ ٚاٌّمزشؽخ ٌزـ
َّ

 .[7]ْٚ الأوش٠لا١ِذ ِٓ الأوش١ٌٚٓ
 

 :الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت حأثير الاضخعًال انًخكرر نسيج انقهي عهً يحخىي
ْ  4( ٚاٌشىً )1إٌزبئظ ِٛػؾخ فٟ اٌغذٚي )      اعزؼّبي ص٠ذ عذ٠ذ أٚ ص٠ذ  (، ٚوّب ٘ٛ ٚاػؼ ِٓ إٌزبئظ أ

کفٟ لٍٟ اٌجطبؽظ ٠ؤدٞ إٌٝ رـ )اعزخذَ ِٓ لجً(  لذ٠ُ
َّ

  ْ اعزؼّبي اٌض٠ذ اٌغذ٠ذ أدٜ إٌٝ  ْٚ الأوش٠لا١ِذ، فئ

ػٕذ اعزؼّبي اٌض٠ذ اٌغذ٠ذ فٟ ػ١ٍّخ ٌٛؽع اْ رشاو١ض ٚاؽئخ ٌلأوش٠لا١ِذ، ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ 

عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ، ث١ّٕب ػٕذ رىشاس ػ١ٍّخ اٌمٍٟ ِشح صب١ٔخ ثبعزؼّبي  199.2˝بِٕخفؼاٌمٍٟ )اٌّشح الأٌٚٝ( وبْ 

 صلاصخ)صاد ؽٛاٌٟ  عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ 591.2الأٌٚٝ وبْ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ  ٔفظ اٌض٠ذ اٌّغزخذَ فٟ اٌم١ٍخ

، ٚػٕذ رىشاس ػ١ٍّخ اٌمٍٟ ِشح صبٌضخ ثبعزؼّبي ٔفظ اٌض٠ذ اٌّغزخذَ فٟ اٌم١ٍخ الأٌٚٝ اػؼبف ػٓ اٌم١ٍخ الأٌٚٝ(

 عزخؽٛاٌٟ ٚ)صاد ػؼف١ٓ ػٓ اٌم١ٍخ اٌضب١ٔخ  عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ 1167.6ٚاٌضب١ٔخ وبْ ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ػبٌٟ 

کٌزٟ رفشع رـا ٠زفك ِغ اٌفشػ١خ ا، ٘زاػؼبف ػٓ اٌم١ٍخ الأٌٚٝ(
َّ

ْٚ الأوش٠لا١ِذ ِٓ الأوش١ٌٚٓ ثغجت ٚعٛد 

 .[13]أوغذح الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ٛد إٌبرظ ِٓالأوش١ٌٚٓ فٟ اٌض٠ذ اٌّىشس 
 

 

 حأثير طريقت انطهي عهً يحخىي الأكريلاييذ:
کػٍٝ رـ(ػ١ٍّخ اٌغٍك ٚاٌمٍٟ)أعش٠ذ ٘زٖ اٌذساعخ ٌّؼشفخ رأص١ش ؽش٠مخ ؽٟٙ اٌجطبؽظ      

َّ
، ْٚ الأوش٠لا١ِذ

ْ  5( ٚاٌشىً )1أظٙشد إٌزبئظ اٌّٛػؾخ فٟ اٌغذٚي ) فمذ 100ػ١ٕبد اٌجطبؽظ اٌّغٍٛلخ ػٕذ  (، أ
°
C  20ٌّذح 

کدل١مخ ٌُ رـ
َّ

180ػ١ٕبد اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ػٕذ ثخلاف ، ْٚ الأوش٠لا١ِذ
°
C أٔزغذ الأوش٠لا١ِذ فمؾ  دلبئك   10ِذح

ذ ِزٛافمخ ِغ ٔزبئظ دساعخ عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ، ٚ٘زٖ إٌزبئظ وبٔ 805.8ؽ١ش ٚطً رشو١ض الأوش٠لا١ِذ ؽٛاٌٟ 

AL-Dmooret al., ْػٍٝ اٌجطبؽظ اٌّغٍٛلخ ٚاٌّم١ٍخ. [1]ِٓ الأسد 
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 الاستنتاجات:
 -:َطخخهص انُخائج أٌيًكٍ  حقذو يا ضىء في     

کأْ رـ 1-
َّ

  ْ کرـ ءثذا ْٚ الأوش٠لا١ِذ ٠ؼزّذ ػٍٝ دسعخ اٌؾشاسح ٠ٚض٠ذ ثض٠بدح دسعخ اٌؾشاسح ٌٚزا فئ
َّ

 ْٚ

120. ىْٛ ػٕذ دسعخ اٌؾشاسح الأػٍٝ ٠ِٓالأوش٠لا١ِذ 
°
C 

کؽش٠مخ لٍٟ اٌجطبؽظ ػٍٝ رـ فٟ أص١شٙشد إٌزبئظ ٚعٛد رظا2-
َّ

ْٚ الأوش٠لا١ِذ ؽ١ش ٚطً رشو١ض الأوش٠لا١ِذ 

، أٞ لا ٠ٛعذ فٟ ػ١ٕبد اٌجطبؽظ اٌّغٍٛلخ الأوش٠لا١ِذٍُ ٠زىْٛ فٟ ؽ١ٕ،عضء ِٓ اٌج١ٍْٛ 805.8ؽٛاٌٟ 

 .ثبعزخذاَ ؽش٠مخ اٌغٍك الأوش٠لا١ِذ ٌّبدح رأص١ش ٍِؾٛظ 

ػ١ٍّخ اٌمٍٟ ثبعزخذاَ ص٠ذ  ذِغزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ػٕذ اٌمٍٟ ثض٠ذ اٌض٠زْٛ وبْ غ١ش ٍِؾٛظ ، ٚػٕذِب رّ 3-

ْ  لذ دٚاس اٌشّظ ٚص٠ذ إٌخ١ً رُ اٌىشف ػٓ ِغز٠ٛبد ػب١ٌخ ٌّبدح الأوش٠لا١ِذ ، ٚ ص٠ذ  ٠ؼٛد اٌغجت أ

، ػٍٝ ؽغبة ٔغت  غ١ش ِشجغ( ٚؽ١ذ Oleic acidاٌض٠زْٛ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ٔغت ِشرفؼخ ِٓ ؽبِغ أ١ٌٚه )

ٌٝ ص٠بدح رؾًّ ص٠ذ اٌض٠زْٛ ٌٍّؼبِلاد ، اٌزٞ ٠ؤدٞ إغ١ش ِشجؼخؼذ٠ذح اٌالأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ الأخشٜ 

ص٠ذ دٚاس اٌشّظ ٚص٠ذ إٌخ١ً ػٍٝ ٔغت ِشرفؼخ ِٓ أؽّبع د١ٕ٘خ  فٟ ؽ١ٓ ٠ؾزٛٞاٌؾشاس٠خ اٌؼب١ٌخ

، اٌزٟ رٕزظ الأوش١ٌٚٓ، ٔز١غخ ٌؼ١ٍّبد أوغذح الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ٛد ٚاٌزٟ رىْٛ غ١ش ِشجؼخؼذ٠ذح اٌ

کٟ٘ اٌطش٠مخ اٌجذ٠ٍخ ٚاٌّمزشؽخ ٌزـ
َّ

 الأوش٠لا١ِذ ِٓ الأوش١ٌٚٓ.ْٚ 

ػلالخ ؽشد٠خ ث١ٓ ِؾزٜٛ  ثٛعٛد٠ضداد ِؾزٜٛ الأوش٠لا١ِذ ثض٠بدح الاعزؼّبي اٌّزىشس ٌض٠ذ اٌمٍٟ  4-

کالأوش٠لا١ِذ فٟ اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ٚالاعزؼّبي اٌّزىشس ٌض٠ذ اٌمٍٟ ، ٔز١غخ رـ
َّ

ْٚ الأوش٠لا١ِذ ِٓ الأوش١ٌٚٓ 

 ١غخ أوغذح الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌض٠ٛد.ثغجت ٚعٛد الأوش١ٌٚٓ فٟ اٌض٠ذ اٌّىشس ٔز

 

 التوصيات:
 -:ًخحصم عهيها حىصً انذراضت بالآحيبُاءً عهً انُخائج ان     

ٍشلبثخ ٌإخؼبع أِبوٓ ث١غ الأؽؼّخ اٌغب٘ضح، ٚلا ع١ّب اٌشؼج١خ ِٕٙب، ٚوزٌه الأعٛاق راد اٌؾشوخ اٌىض١فخ  1-

 ػٛاثؾ لب١ٔٛٔخ طبسِخ ِٓ لجً اٌغٙبد اٌّخزظخ.ٚٚػغ 

-2   ْ ػبًِ دسعخ اٌؾشاسح ٚاٌضِٓ اٌزٞ  ػذَ اٌّجبٌغخ فٟ رغخ١ٓ اٌض٠ذ اٌّغزؼًّ فٟ لٍٟ الأغز٠خ اٌّم١ٍخ، لأ

 رغزغشلٗ ػ١ٍّخ اٌطٟٙ ّ٘ب أعبع١بْ فٟ و١ّخ الأوش٠لا١ِذ إٌبشئخ ػٓ ؽٟٙ الأؽؼّخ.

ِزؼذدح ٠ؤدٞ إٌٝ رغٕت الإفشاؽ اٌضائذ فٟ رىشاس اعزؼّبي اٌض٠ذ فٟ اٌمٍٟ. فئػبدح رغخ١ٓ اٌض٠ذ ٌّشاد 3- 

لذ ٠ىْٛ ثؼؼٙب عٟء ثبٌظؾخ،  ِٓ ٔٛارظ أوغذح اٌض٠ذ، ٚوض١ش ِٓ ٘زٖ اٌّٛاد ػبس بئ١خ١رى٠ٛٓ ِشوجبد و١ّ

 طبثخ ثبٌغشؽبْ، ِٕٚٙب ِبدح الأوش٠لا١ِذ. ٌلإ٠غجت 

 ٕٔظؼ ثبعزخذاَ ص٠ذ اٌض٠زْٛ فٟ ػ١ٍّخ اٌمٍٟ إرا وبٔذ ٕ٘بن إِىب١ٔخ ٌذٜ اٌّغزٍٙه. 4-

ٔز١غخ ٌؼذَ ٚعٛد ؽذ ألظٝ ِغّٛػ ثبعزٙلاوٗ ِٓ ِبدح الأوش٠لا١ِذ فٟ الأغز٠خ، رٛطٟ اٌذساعخ اٌغٙبد 5- 

ئػذاد اٌذلائً الإسشبد٠خ اٌزٟ رٙذف إٌٝ خفغ ِغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذ فٟ الأغز٠خ اٌزٟ رؾؼش ثاٌّخزظخ 

اٌجطبؽظ اٌّم١ٍخ ٚسلبئك  لاع١ّب ِٕض١ٌب  ٚرغبس٠ب ، ٚاٌزم١ًٍ ِٓ اعزٙلان الأغز٠خ اٌّم١ٍخ ٚاٌّطجٛخخ فٟ اٌذعُ

عضء ِٓ اٌذلائً الإسشبد٠خ ٌٍؾظٛي ، شرفغ ف١ٙب ِغز٠ٛبد الأوش٠لا١ِذراٌجطبؽظ اٌغب٘ضح ٚاٌفلافً، اٌزٟ 

 ػٍٝ غزاء طؾٟ ثشىً ػبَ.

الأغز٠خ اٌّم١ٍخ ِٕض١ٌب  )اٌخ١ّش اٌؾبٌٟ(  لاع١ّبإعشاء دساعبد ِّبصٍخ ػٍٝ ثم١خ أٔٛاع الأغز٠خ الأخشٜ، ٚ 6-

، ٚإعشاء دساعبد ٚأثؾبس ِٓ شأٔٙب أْ اٌغّغُ اٌطج١ؼٟ ٚص٠ذ ثزسح اٌمطٓ ٠ب ، ٚإعشاء دساعخ ٌض٠ذٚرغبس

کرؾذ ِٓ رـ
َّ

 ْٚ الأوش٠لا١ِذ فٟ الأغز٠خ.

 

 

 

 

 

 



 

 40                           2016إثش٠ً  –اٌؼذد الأٚي  –اٌّغٍذ اٌؼششْٚ  –ِغٍخ عبِؼخ ػذْ ٌٍؼٍَٛ اٌطج١ؼ١خ ٚاٌزطج١م١خ 

، َىع )درجت انحرارة ةعُذ عىايم يخغيرفي انبطاطص انًقهيت قياش يطخىياث الأكريلاييذ َخائج  .(1جذول )

 .الاضخعًال انًخكرر نسيج انقهي وطريقت انطهي(انقهي انُباحي،  انسيج

 انعايم انًخغير

 انعايم انثابج (ppbحركيس الأكريلاييذ )

Mean ± SD انخكراراث 
°انحرارة

C انسيج 
انسيٍ 

min 
يراث 

 1 2 3 انقهي

سح
شا
ؾ
 اٌ
عخ
س
د

T
 

120
˚
C

 
ND ND ND ND - 

دٚاس 

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

140
˚
C

 
5.72  ±124.6

a 
149.3

* 
128.6 120.5 - 

دٚاس 

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

160
˚
C

 
4.14      ±199.2

a,b 
200.8 194.5 202.3 - 

دٚاس 

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

180
˚
C

 
805.8

b,c
± 29.77 792.7 784.8 839.9 - 

دٚاس 

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

200
˚
C

 
1306.5

d
± 24.19 971.6

* 
1323.6 1289.4 - 

دٚاس 

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

LSD 0.921 

ع 
ٛٔ

ذ
ض٠
اٌ

 

ص٠ذ 

دٚاس 

 اٌشّظ

4.14±a,b,c,e,g
 الأٌٚٝ 10 - 160 202.3 194.5 200.8 199.2

ص٠ذ 

 إٌخ١ً
44.4±728.539

c,f,j 
 الأٌٚٝ 10 - 160 677.4 758.5 749.7

ص٠ذ 

 اٌض٠زْٛ
ND ND ND ND 160 - 10 ٌٝٚالأ 

LSD 1.587 

ٟ
مٍ
 اٌ
د
شا
ِ 
ذد
ػ

 

199.2± 4.14 الأٌٚٝ
a,b,c,g,h 

200.8 194.5 202.3 160 
دٚاس 

 اٌشّظ
10 - 

591.2±  4.75 اٌضب١ٔخ
h 

589.3 598.3 541.2 160 
دٚاس 

 اٌشّظ
10 - 

1167.6±   2.85 اٌضبٌضخ
i 

1170.3 1164.6 1167.7 160 
دٚاس 

 اٌشّظ
10 - 

LSD 0.823 

خ 
٠م
ش
ؽ

ٟ
طٙ

اٌ
 

 - 20 ِبء ND ND ND ND 100 اٌغٍك

805.8± 29.77 اٌمٍٟ
c,d,j 792.7 784.8 839.9 180 

 دٚاس

 اٌشّظ
 الأٌٚٝ 10

LSD 1.058 

الأؽشف غ١ش اٌّزشبثٙخ ػّٓ ػّٛد اٌزشاو١ض رش١ش إٌٟ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّؼبِلاد 

 (.P≤(0.05اٌّخزٍفخ ػٕذ ِغزٜٛ 

ND :- رؾذ ؽذٚد اٌىشف                       * : لشاءح شبرح رُ اعزجؼبد٘ب 
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 [22]كم الأكريلاييذ في حفاعم ييلارد (: حش  1شكم )
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 نخأثير درجت انحرارة عهً يحخىي الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت. (: انخًثيم انبياَي2شكم )

 

 

 
 

 انخًثيم انبياَي نخأثير َىع انسيج عهً يحخىي الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت. :(3انشكم )
 

 

 

 

 

 

0

200

400

600

800

1000

1200

1400

ND 

124.57 
199.19 

805.78 

1306.49 
د 

مي
لا
ري

لأك
 ا
يز

رك
ت

(
p

p
b
)

 

120                140                160              180            200 
°C   درجة الحرارة 



 

 43                           2016إثش٠ً  –اٌؼذد الأٚي  –اٌّغٍذ اٌؼششْٚ  –ِغٍخ عبِؼخ ػذْ ٌٍؼٍَٛ اٌطج١ؼ١خ ٚاٌزطج١م١خ 

 

 

 
 

 انخًثيم انبياَي نخأثير عذد يراث حكرار قهي انسيج عهً يحخىي الأكريلاييذ في انبطاطص انًقهيت. :(4شكم )
 

 

 

 
 

 انخًثيم انبياَي نخأثير طريقت انطهي عهً يحخىي الأكريلاييذ في انبطاطص. :(5شكم )
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Abstract 
 

     The aim of this research is to study the effects of different frying temperatures (120, 140, 160, 

180 and 200 
°
C), different types of frying oils (sunflower, palm and olives oils), the effect of 

successive frying oil (first, second and third frying) and the effect of cooking methods (boiling 

method, frying method) on the acryl amide content in fried potato under controlled  conditions. The 

results obtained showed that the frying temperature, types of frying oils, frying successive, as well 

as cooking methods had a notable impact on the formation of acryl amide in the fried potato. The 

acryl amide levels (ND, 124.6±5.72, 199.2±4.41, 805.8±29.77, 1306.5±24.19 ng/g) were 

significantly different (P<0.05) at different frying temperatures (120, 140, 160, 180, 200 
°
C), 

respectively. The acryl amide levels for olive oil frying was nearly undetectable, while for palm oil 

and sunflower oil were 199.2, 728.6 ng/g, respectively, and 199.2, 591.2, and 1167.6 ng/g for effect 

successive frying oil for potato (first, second, third frying) respectively. The present study shows 

that acryl amide content by frying method is 805.8ng/g but it hasn't been detected when using 

boiling method. 
 

Key words: Acrylamide, Fried potato, Frying conditions, Maillard reaction, HPLC-UV. 
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