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دائم���اً ما ن�سمع عن عبارات التحذي���ر المتكررة عن خطورة 
الأطعم���ة المقلية وك���رة تناولها والمخاطر التي ق���د تقودنا اإليها 
ه���ذه الأطعمة المغلف���ة بطبقة خارجية من الده���ن، هذا غير ما 
يتغلغ���ل داخل الطعام فتقل بذلك فائدة الطعام المتناول وذلك 

ب�سبب طريقة طهيه الخاطئة.
ونظراً لكرة ا�ستهلاك الأغذية التي تقلى بالزيت في الوقت 
الحا�سر فه���ذه نبذة مخت�سرة ع���ن الزيوت النباتي���ة واأف�سل 
النوعي���ات الم�ستخدم���ة في مائدة الطع���ام وفي الطبخ والقلي 
مع اإعطاء بع�ض الإر�س���ادات الواجب اتخاذها عند ا�ستخدام 
ه���ذه الزيوت في اأغرا�ض القلي، وعلامات الف�ساد وال�سروط 
الواج���ب اتخاذه���ا للمحافظه على الجودة ال���ذي تم القلي فيه 

واإعادة ا�ستخدامه مرة اأخرى.

والله ولي التوفيق

وكالة الوزارة للشئون البلدية

5مقدمة

6ما هو القلي

7وظيفة الزيت في عملية القلي

8أنواع القلي

9اختيار نوعية أداة القلي

12نوع الزيت

13التغيرات التي تحدث أثناء القلي

14إرشادات هامة عن قلي المواد الغذائية

16فساد زيت القلي

17كيف نسيطر على النار المشتعلة في المقلاة

18هل تكرار استعمال الزيت في القلي صحي؟

إرشادات هامة للمحافظة على جودة الزيت 
19وإعادة استخدامه في القلي مرة أخرى

إرشادات هامة للمحافظة على جودة الأغذية 
22المقلية

23تقدير درجة جودة زيوت القلي والأغذية المقلية

24تدوير مخلفات الزيوت بعد عمليات القلي

إنتاج وقود جديد بديل لزيت الديزل "السولار" من 
25الزيوت المستخدمة في عمليات التحمير بالمطاعم

26إنتاج الصابون من زيوت قلي الطعام
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عب���ارة عن عملي���ة تجفيف للمادة الغذائي���ة وا�ستبدال الم���اء بالزيت فيحدث 
اندف���اع الماء وما فيه من المواد الذائبة ال�ساخنة م���ن داخل اأن�سجة الطعام اإلى 

زيت القلي.

• و�سط لنتقال الحرارة من م�سدر الطاقة اإلى الطعام .	
• م�سدر لمركبات النكهة والعنا�سر الغذائية .	
• يتفاع���ل مع مكون���ات الغذاء مث���ل الكربوهي���درات والبروتين لتكوين 	

نكهات وروائح فريدة تحوز ا�ستح�سان الم�ستهلك.
• تعد عملية القلي طريقة من طرق طهي بع�ض الأطعمة.	

ما هو
القلي؟

وظيفـــة
الزيت في

عملية القلي 
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• القلي العميق:	
يتم في���ه غمر الم���ادة الغذائية في 
الزي���ت اأو الده���ن حت���ى تغم���ر 
الطبق���ة الخارجي���ة حي���ث يمت�ض 
الطعام المقلي بين )5-40%( من 

الزيت. 

• القلي ال�سطحى:	
تو�سع المادة الغذائية على �سطح 
مع���دني �ساخن مطل���ي بزيت اأو 

دهن. 

أنــــواع
القلي

اختيار
 نوعية أداة 

القلي

• القلي ال�سريع :	
 تقل���ى في���ه الم���ادة الغذائية 
ب�س���كل �سري���ع عل���ى �سطح 
با�ستخ���دام كمي���ة  مع���دني 
قليلة من الزيت، وي�ستخدمه 
الآ�سيويون كثيرا في تح�سير 

اأطباقهم المقلية .  

• القلي الجاف :	
تقل���ي فيه المادة الغذائية على �سطح مع���دني بالعتماد على �سيلان 
الدهون الموجودة في المادة الغذائية اإلى ذلك ال�سطح لإن�ساجها. 
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اأول خط���وة �سليم���ة و�سحية في عملية القل���ي تتم باختي���ار اأداة القلي 
الت���ي يجب اأن تكون م�سنوعة من مواد اآمن���ة، وينبغي تجنب ا�ستخدام 

القلايات النحا�سية والألومنيوم لأنها تتاأك�سد ب�سدة عند القلي بها .

لايات صالحة للاستخدام بأمان قَّ

يات من الألمونيوم  قلاَّ

غير الآمن 

يات من النحاس غير الآمن  قلاَّ

http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
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نــوع
الــزيت

التغيرات
التي تحدث
أثناء القلي

ين�سح عند الطه���ي با�ستخدام زيت ال���ذرة ودوار ال�سم�ض اأما بالن�سبة 
للقلي فيف�سل ا�ستخ���دام زيوت الخليط واأ�سهره���ا خليط زيت النخيل 
وزي���ت ال�سوي���ا ودوار ال�سم�ض ف���الأول منا�سب تمام���ا للقلي ويخلط 

بالنوعين الآخريْن ليتحمل درجة الحرارة.

زيت الذرةزيت دوار الشمسزيت الزيتونزيت النخيل

ويعتبر زي���ت الزيتون من اأف�س���ل زيوت الطهو 
واأفيده���ا لحتوائه على حم����ض الأوليك ولكن 
لرتفاع ثمنه ل ي�ستخ���دم في القلي اأو التحمير 

ولي�ض هناك اأي �سرر ل�ستخدامه في القلي.
زيت الزيتون

توؤث���ر التغيرات التي تحدث اأثناء القلي على الج���ودة الح�سية �سواء للزيت اأو 
الأغذية المقلية فيه، وت�سمل هذه التغيرات:

• الأك�سدة الحرارية 	
• التحلل	
• البلمرة	
• تكوين نكهه غير مرغوبة	
• دكانة اللون	
• تكوين رغوة	
• زيادة اللزوجة	

نموذج  للتغيرات غير المرغوبة 

التي تحدث في زيت القلي عند 

استخدامه عدة مرات 
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• عدم ترك الزيت يغلي على النار اأكر من دقيقة واحدة دون و�سع 	
الطعام  المراد قليه فيه لمنع الأك�سدة. 

• تتراوح درجة حراره القلي ب���ين )170 - 190°م( ولو كانت اأقل 	
من ذلك تمت�ض المادة الغذائية الزي���ت، بينما درجة الحرارة العالية 

توؤدي اإلى التك�سير الحراري للزيت. 
• تجنب و�س���ع الملح اأو اأى تواب���ل في الأغذية الم���راد قليها وي�ساف 	

الملح لها بعد القلي، فالملح يوؤدي لنخفا�ض درجة الحرارة وتك�سير 
جزئيات الزيت ب�سرعة.

• الأغذي���ة المجمدة مثل البطاط�ض ن�سف المقلي���ة تقلى وهي مجمدة 	
حتي تكون ن�سبة  الزيت الممت�سة قليلة. 

• تجنب قلي كمية كب���يرة من الأغذية حتى ل تنخف�ض حرارة الزيت 	
مم���ا يوؤدي اإلى اأخذ وق���ت اأطول  للقلي، وبالت���الى امت�سا�ض المادة 

الغذائية ن�سبة كبيرة من الزيت. 

إرشادات
هامة عند قلي 
المواد الغذائية

• كمي���ة الزيت الم�ستخدمة في القلي يج���ب اأن تعادل 6 مرات حجم 	
المادة  الغذائية. 

• الأواني الم�ستخدم���ة في القل���ي يج���ب اأن تكون �سحل���ة ووا�سعة 	
ولي�س���ت  عميقة ول ي�ستخدم النحا�ض والألمونيوم لأنه من�سط قوي 

لأك�سدة الدهن.
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يجب تبديل زيت القلي فوراً عندما تظهر عليه العلامات التالية :
• عندما ي�سبح لونه داكناً.	
• عند زيادة لزوجته .	
•  وجود روا�سب في الزيت عالقة اأو في قاع الإناء .	
• تكون الرغوة على �سطح الزيت )في جوانب المقلاة(.	
•  ظهور نكهه ورائحة غير مرغوبة.	
• احتراق الزيت وت�ساعد الأبخرة منه .	

يج���ب في هذه الحالة البتعاد تماماً عن ا�ستخ���دام المياه لإطفاء النار الم�ستعلة 
في المق���لاة لأن ذل���ك �سيزيدها ا�ستعالً وينبغي في ه���ذه الحالة تغطية المقلاة 

مبا�سرةً واإطفاء الغاز ب�سرعة.

فساد
زيت القلي

كيف
نسيطر على النار 

المشتعلة في المقلاة؟

http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
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تجنب تكرار ا�ستعمال الزيت فى القلي فاإعادة ت�سخين الزيت لفترات 
طويلة في وج���ود الهواء يوؤدى اإلى تكوين مركب���ات كيميائية بوليميرية 
معقدة من نواتج اأك�سدة الزيت، وكثير من هذه المواد �سار بال�سحة بل 

ربما بع�سها ي�سبب الإ�سابة بال�سرطان.

هل تكرار
 إستعمال الزيت في 

القلي صحي ؟

إرشادات
هامة للمحافظة على

جودة الزيت  وإعادة استخدامه 
فى القلي مرة اخرى

 

• عند النتهاء من القلي ينبغي ت�سفي���ة الزيت مبا�سرةً من ال�سوائب 	
بوا�سطة م�سفاة اأو قطعة قما�ض رقيقة .

• تجنب قلي الأطعمة وهي مجمدة اأو مبللة اأو مملحة لأن ذلك يوؤك�سد 	
الزيت ب�سرعة.

• �سخن الزيت بب���طء وا�ستعمل ميزان حرارة جي���داً لقلي الأطعمة 	
عند درجة حرارة )170 - 190°م( .

• لتغَُ���ط مقلاة الزيت اأثن���اء القلي حتى ل يتكاث���ف بخار الماء على 	
وق خروج الرطوبة مما يزيد من درجة تحلل الزيت . الزيت ويعِّ

• عند الإنتهاء من القلي اأغلق النار عن الزيت لتجنب ارتفاع حرارته 	
ومن ثم احتراقه.

•  ل تخلط اأبداً بين زيت جديد واآخر قديم.	
•  خزن الزيت في مكان بارد ومعتم.	

http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
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• ينبغ���ي تجنب ا�ستعمال مقلاة األومنيوم اأو نحا�ض؛ لأن هذه المعادن 	
ت�سرع من عملية تلف الزيت.

• تنظي���ف المقلاة وال�سلال من الزيت المتبقي من عملية القلي بانتظام 	
لمنع تراكمها على جوانب المقلى.

• �سرورة الحر���ص على عدم تكرار القلي بالزي��ت نف�سه اأكثر من 	
مرتين.

• العنا�سر الت��ي ت�سهم في تدهور الزيت والم�سم��اة باأعداء الزيت 	
وطرق التخل�ص منها في الجدول التالي:

طرق التخل�ص منهاالم�سدرا�سم العن�سرم
عمل ت�سفية للزيت يومياًبقايا الأطعمة المقليةالكربون1

حاوية الزيت المفتوحة	•الهواء2
غطاء المقلاة المفتوح	•

تغطية المقلاة عند عدم ا�ستخدامها
ا�ستبدال غطاء الحاوية

الماء3

الأطعمة المجمدة	•
تحميل المقلاة فوق طاقتها 	•

من الطع���ام مما يعمل على 
حب�ض الماء في الزيت.

تنظيف نظام الت�سفية.	•

المق���لاة بعد 	• م���ن جفاف  التاأكد 
عملية التنظيف

من الأطعمةالملح4
 ت�سفية الزيت يومياً	•
 اإ�سافة المل���ح للاأطعمة بعيداً عن 	•

المقلاة

ا�ستخدام بدائل اأخرى من مواد عند عملية التنظيفال�سابون5
التنظيف كالماء الحار في التنظيف.

الحرارة6
ال�ستخدام ال�سيئ لدرجة 

الحرارة.
ظروف التخزين ال�سيئة

تخزي���ن حاوي���ة الزي���ت بطريقة 	•
�سحيحة

لنوع 	• المنا�سبة  اإ�ستخدام الحرارة 
الغذاء

مثال: اإ�ستخدام 182°م للدجاج 	•
المقلي

يات غير 	• الن���ار ع���ن القلاَّ اإطفاء 
الم�ستخدمة

عدم تكرار القلي بالزيت 

نفسه أكثر من مرتين

http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
http://www.libyanyouths.com/vb/t47709.html
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يمكن تقليل كمية الزيت الممت�ص باإتباع الآتي:

• الإ�سراع من عملية القلي.	
• للاأغذية 	 الرطوبى  المحتوى  تقليل 

المع���دة لعملية القل���ي من خلال 
رف���ع درج����ة ح���رارة القلي اإلى 

170 – 190 م°.
• اإ�ساف���ة دقيق ال�سوي���ا عند عمل 	

العجائن.
• معامل���ة البطاط�ض بمحاليل �ساخنة 	

من ملح الطع���ام تركيز )5%( قبل 
القلي.

• �سلق المادة الغذائية قبل القلي.	
• تغطي���ة �سطح المادة الغذائية بمواد تعمل على تقليل امت�سا�ض الزيت 	

مثل بروتينات ال�سويا بن�سبة )%10(.

توجد ع��دة طرق لتقدير جودة زيوت القلي 
والأغذية المقلية؛ منها:

• تقدير اللزوجة	
• تقدير البوليمرات	
• التغير فى الثبات الكهربى	
• تقدير الأحما�ض الدهنية الحرة	
• تقدير الأحما�ض الدهنية الموؤك�سدة	
• تقدير المواد غير القابلة للذوبان	
• تقدير اللون	
• تقدير نقطة التدخين	

تقدير
درجة جودة زيوت

القلي والأغذية المقلية 

إرشادات هامة
 للمحافظة على جودة

الأغذية المقلية

قياس جودة الزيوت
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تدوير
مخلفات الزيوت

 بعد عمليات القلي

الاستفادة من  مخلفات زيوت 
القلي

مجالات صناعية عديدة

مستحلبات 

غذائية

صناعة 

الصابون

الحلويات
صناعة 

الإسمنت

صباغة 

النسيج
الشوكولاته

موانع

الصدأ

مستحلبات

غير غذائية

إنتاج وقود 
بديل لزيت الديزل من

 الزيوت المستهلكة في 
عمليات التحمير بالمطاعم

تدوير



تحسين جودة القلى

29 28

إنتاج
الصابون من زيوت 

قلي الطعام

الدقيق

�سب المخلوط في القوالب 
ويترك ليجف ويت�سلب

تفريغ القوالب من 
مكعبات ال�سابون

ب�سر بع�ص الكمية ل�سناعة 
�سابون مب�سور

التخزين لقطع ال�سابون 
لإتمام عملية التجفيف

التخزين

تغليف مب�سور ال�سابون 
في اأكيا�ص من البلا�ستيك 

عبوة 1كجم

وحدة التر�سيح

مخلفات الزيوت الم�ستخدمة 
في قلي الأطعمة

البوتا�سا 
الكاوية

تدوير
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