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الذاتیة لزیت بذور عباد الشمسللأكسدةالتداخل بین حامض الاسكوربیك والمحتوى المائي 
النمذجةفي اغذیة 

صالح حمادي سلطان
العراق–جامعة الموصل –كلیة الزراعة والغابات -قسم علوم الاغذیة والتقانات الحیاتیة

الخلاصة
% ٠.٤و٠.٣و٠.٢و٠.١بحامض الاسكوربك كمادة مضادة للأكسدهدرس تاثیر

زیت عباد الشمس في وزنمن
ی.من نسبة البروتین% ٣٠و٢٠و١٠و٥مائي 

لتحدید كمیة الاوكسجین المعرضة للضو
لخزن مدةم دقدر رقم البیروكسید كدلیل على ,شھر حزیران ,ا

,الخزن%) ٥(
بعد % ٠.٤و ٠.٣و ٠.٢مدةقصرت  و

وبجمیع نسبھشھر من الخزن اظھرت جمیع العینات فقدان تاثیر الحامض
.المستخدم 

المقدمة
لعدم ,لمدةمحدودةالا

من البروتینات او البغلاف تحاط 
وفي الاغذیة الجافة عموما یسھل على الاوك

,,
لمدةخزن لالاكسدة خصوصا ان اغلب الاغذیة  الدھنیة الجافة بمضادات

مدةالة ان .وحتى الإنتاجمن داً طویلة ب
.صلاحیة المادة الغذائیة

لغذاء مناذ,)٢٠٠٦,AbramوAbramovic(,الاكسدة الصناعیة ات ا مكون
للأكسدة,

ھلتفاعل
)Ueda,و١٩٨٦

Carelli,(مس)٢٠٠٥Abram,٢٠٠٦(,
مضاداتالاسكوربیك من 

Roo˙
لمعاتقلیلكما ان لھ دور في .تقراراوتحویلھ الى ھایدروبیروكسیدات اكثر اس دا

,)١٩٩٦,(Frankelمنشطة لبدء التفاعل 
,النحاس ,ید لاختزال ایونات المعادن مثل الحد

Alkoxy
)Kanner اخرون لغرض ) ١٩٧٧, و و

التعرف عن
.ھذه الدراسة إجراءتم نمذجةال

البحث وطرائقھمواد 
-: المواد

.من وزن الزیت% ٠.٤و٠.٣و٠.٢و٠.١بنسب ) L(استخدم حامض الاسكوربیك الصورة المختزلة .١
تركیة المنشأ وحدیثة التصنیع بناءً على مامثبت عباد الشمس تم الحصول علیھ من السوق المحلیةزیتـ ٢

٤/٦/٢٠٠٩وقبولھ ٣٠/١٢/٢٠٠٨تاریخ تسلم البحث 
.على عبواتھا
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.ةظر كنمذجالمحمن وزن الغذاء% ٣٠
ـ ٣

وضغط °٧٠ ٤,ساعات٥٥م  
عوملت %   ٥,١٠,٢٠,٣٠رطوبة من اللأربعة)(

.بالظروف نفسھا
%٣٠و٢٠و١٠و٥: 

.كمحاكاة الاغذیة الجافة والمتوسطة الرطوبة والرطبة
بشكل١:١بنسبة  كسانالھاب فيالمذحامض الاسكوربك اضیف مسحوق ذج  و

نصف ساعة °٤٥حرارة لىكامل والتخلص من المذیب عن طریق السماح لھ بالتبخیر تحت التفریغ ع لمدة  م 
) Kejian)1991وStephenماذكره٥وضغط 

٥٢٣٠٩١٦ .
إحكام:  أوب

من المحیط الخارجي الاوكسجین
م °٢٥-٢٢

.وعیاً وإجراء التحالیل أسبالھكسان والتجفیف تحت التفریغ
فق الـ اسبوعیاً Pvتم تقدیر رقم البیروكسید : تقدیر الثباتیة )١٩٩٣(AOCSو

.الخزن قبل

ةالمناقشوالنتائج 
دور حامض الاسكورأنیلاحظ ) ٢و١(الشكلینمن 
منخفضا نسبیا )اتالبیروكسید(الحرةانتاج الجذور

رتفع 
ان .%١٠ورطوبة % ٠.٢/ اوكسجین فىءكایمل٧٠رقم البیروكسید الى 

تثبأغ

الحامض ذاتیاً 

)Makinen ،٢٠٠٢( .
من الدلائل ان حامض الاسكوربیك نفسھ كما ان ھنالك ,)١٩٩٦,Frankel(تراكیب ومنتجات غیر جذریة 

بالرغم % ٠.١% ٠.٤,الذاتیةللأكسدةیخضع 
%  ١٠عند رطوبة ) ٢(% ٤٥من مضاعفة التركیز 

٠.٤ %
وكان ,% ١٠% ٠.١% ١٠

% ١٠ورطوبة ٠.٢تركیزه 
/ كافىء مملی٣٥الى ٦

أشار°٢٥-٢٢
Abramovic)للأكسدةحامض الاسكوربیك كمضاد تأثیرأن)٢٠٠٦

ففي النماذج المرتفعة الرطوبة والتركیز الشكلین .خزنة في الضوء الاعتیاديینات المالظلام اكثر منھ في  الع
وعالي حامض الاسكوربیك قلیل في الطور الدھني ذوبانأنوبما للأكسدةقلت فعالیة الحامض كمانع ) ٣,٤(

انتقال أو اذفي الطور المائي 
آخرونUedaوذكر الباحثونللأكسدةكمانع  لحامض أن)١٩٨٦(و ا

اعزى %  ١٧و % ٤وإنتاج و
وآخرونFrankelلاحظ كذلك

من قبل الحامض المقیدة الجذور الحرة أن)١٩٩٤(
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على التوالي) ١,٣,٢,٤(في الاشكال % ٣٠, ٢٠, ١٠, ٥تطور الأكسدة عند رطوبة 
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للأكسدةنفسھ للجذور الحرة فقط بل یخضع ھو
Ueda

:بالشكل التالي لتفاعلات الحامض في حالة النظام الجاف والرطب اً توضیح)١٩٨٦(وآخرون

الجاففي حالة النظام  في حالة النظام الرطب
)١(الصورة

AH2 AH° + H° AH- AH˙+ e
حامض الاسكوربیك

AH2 AH AH- >ـــــــــــــــــــــــــ< AH-+OH-

R° RH
RO OH
ROO ROOH

لصورة  لجاف(أن) ١(من ا لنظام ا ) ا
AH2 أكسدةأي كأي مضاد
-AHتأینة الحامض  في النظام الرطب یكون على الصورة المأنحین 
RO˙AH- ٍفأن عالRO

AH-RO˙
.أخرىمرة للأكسدةوتعمل كبادئات 

ةما ان للمادة غیر الدھنیك
وخواصھا الكیمیائیة المؤثرة في تفاعلات الاكسدة وقد 

Uedaآخرون ) ١٩٨٦(و
, للأكسدةنمذجةالخامل والكازین والالبومین كغذاء 

كمانع أن,)٢٠٠٠(وأخرون Hrasفي ھذه الدراسة مع ماذكره وتتفق النتائج
٦٠ْةكسدللأ

Pvالباحث رقم البیروكسید 
٦الاكسدة اذ بعدةخاصة في العینات المرتفع

رةالسیط
أو إعادة نشاط  اش  إنع بعمل معاملة  لك  وذ

)reactivation(
ةوبما ان الزیت المستخدم في ھذه الدراس,)١٩٩٦,Frankel(للھایدروجین

نخفض.مضادات الاكسدة الطبیعیةاثر على محتواھا من قد ا
السیطرةینات اذ تقاربت معظم العینات المضاف لھا الحامض مع ع

.للأكسدةى تأثیره كمانع الطبیعیة من الممكن ان یلقي الضوء علالاكسدةمضاداتطبیعیة حاویة على
INTERFERENCE OF ASCORBIC ACID AND WATER CONTENT ON

ROOH RO˙
RO˙ ROH

RH R˙
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AUTOXIDATION OF SUNFLOWER SEED OIL IN MODEL FOOD
SYSTEM

Salih Hommady Sultan
Dept. of Food Sci. and Biotech. College of Agric. and Forestry. Mosul Univ., Iraq

ABSTRACT
In this study different concentration of ascorbic acid was used as

antioxidant(0.1, 0.2, 0.3 and 0.4%) from the oil weight percentage in food model
system. Water content 5,10,20,30% from the dry base. Sample were kept in
transparent plastic bags exposed to normal light in room temperature from march
till June. The bags were completely sealed in order to restrict oxygen absorbing .Pv
value was used as a criteria for autoxidation progress at storage period . Results
showed that the oxidation was suppressed in the system low moisture (5%) at
beginning weeks. The process was enhanced in system with high water content and
ascorbic acid concentration (0.2, 0.3, and 0.4%).After one month of storage all
samples unaffected in all percentage used.
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