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 الخلاصة

وذلك من خلال إجرراء عملٌرة تردعٌم الةشردة الخرام ذات نسربة  Omega-3تم تصنٌع قشدة غنٌة بأحماض       

%( وبمعراملتٌن ححرداهما مفراف إلٌزرا زٌرت 10.5, 5.5, 2.5بنسر  تردعٌم ) % بزٌرت برذور الكتران57دهن 

( 12, 8, 4, 0, بمتررة خرزن )كمرانع لككسردةEبذور الكتان فةط والأخرى بزٌرت برذور الكتران مردعم بمٌترامٌن 

, وحظزرت نتائج التةٌرٌم الحسرً الترً حجرٌرت بعرد التصرنٌع مباشررة عردم وجرود م°0±7رارة ٌوم على درجة ح
فروق معنوٌة فً صرمة اللرون والنكزرة والةروام والمررارة برٌن قشردة المعاملرة السرٌطرة وقشردة المعراملات ذات 

المفراف لزرا نس  التدعٌم المذكورة حعلاه وبنوعٌزا المتمثلة بالةشردة المفراف لزرا مرانع حكسردة والةشردة غٌرر 

% والمفاف لزرا 8.7مانع حكسدة , حما فً مراحل الخزن المتةدم فةد تموقت قشدة المعاملة ذات نسبة التدعٌم 

فً الصمات الحسٌة المذكورة حعلاه. وحدت عملٌة التدعٌم إلى حصول انخماض معنوي فً محتروى  Eفٌتامٌن 
, و بالنسرربة إلرى التطررور الحاصررل فررً قررٌم الةشردة مررن الكولسررترول وبشرركل ٌتناسرر  طردٌرا مررع نسرر  الترردعٌم

البٌروكسٌد و درجة حموفة الدهن لنماذج الةشدة المدعمة حثنراء التخرزٌن فةرد كران اقلرا فرً الةشردة ذات نسربة 

وكرذا الحرال بالنسربة للخرروا   .وحعرلاه فرً قشرردة معاملرة السرٌطرةE% والمفراف لزرا فٌترامٌن 01.7التردعٌم 
كثافررة واللزوجررة حصررل انخمراض فررً قٌمزررا مةارنررة بالةشرردة الةٌاسررٌة. واظزررر المٌزٌائٌرة كدرجررة اهنصررزار وال

المح  النوعً والكمً لكحماض الدهنٌة الموجودة فً قشردة المعاملرة السرٌطرة وقشردة المعراملات المدعمرة 

حرردوز زٌررادة فررً نسرر  الأحمرراض GLCبزٌررت بررذور الكترران باسررتخدام جزرراز كرومرراتوكرافً الغرراز السررائل 
 لٌنولٌنٌك( فً قشدة المعاملات المدعمة نتٌجة التدعٌم بزٌت بذور الكتان. -ر المشبعة )حامض الماالدهنٌة غٌ

لٌنولٌنٌرررك, رقرررم -, الكولسرررترول, حرررامض المررراOmega-3الكلمرررات اهفتتاحٌرررة, قشررردة, زٌرررت برررذور الكتررران, 
 البٌروكسٌد.

 :6/01/810وقبولا  :7/810/:8 ,تارٌخ تسلم البحز

 الـمـقـدمـة

فررً انونررة الأخٌرررة ازداد الرروعً الصررحً لرردى المسررتزلكٌن إذ حصرربحوا ٌعتمرردون فررً دمررج الأغذٌررة        

والمشروبات الوظٌمٌة فً تغذٌتزم الٌومٌة خاصة بعرد ارتمرات تكرالٌف الرعاٌرة الصرحٌة والعةراقٌر الطبٌرة الأمرر 

ذائٌة فً إنتراج وإجرراء حبحراز مكثمرة عرن مكونرات غذائٌرة تر ثر بشركل اٌجرابً علرى الذي شجع الصناعات الغ

وفرً هرذا  .Functional Foodالصحة والوقاٌة من الأمراض وبالتالً حصرول نمرو لسروق الأغذٌرة الوظٌمٌرة 

والمٌتامٌنررات والمٌتوسرتٌروهت والألٌراف Omega-3الصردد فران منتجرات الألبرران المدعمرة بالأحمراض الدهنٌررة 

. واكتسرربت الأحمرراض الدهنٌررة (Veena 2014والمعررادن لرردٌزا دورا بررارزا فررً تطرروٌر الأغذٌررة الوظٌمٌررة )

Omega-3   حهمٌررة خاصررة فررً الأغذٌررة الوظٌمٌررة لكونزررا مررن الأحمرراض الدهنٌررة الأساسررٌة والتررً ه ٌسررتطٌع
العدٌرد مرن البحروز الرى دورهرا فرً  الجسم تكوٌنزا و تمتلرك مجموعرة واسرعة مرن الموائرد الصرحٌة ,إذ حشرارت

رتمرات فرغط الردم, ارتمرات الكولسرترول, تصرل  الشرراٌٌن والوقاٌرة مرن ا وقاٌة وعلاج الأمراض المزمنة مثرل

حمراض السرطان وحعراض الشٌخوخة و دورهرا كعامرل مةروي للجزراز المنراعً, وقرد وجردت هرذه الأحمراض 

لسلمون , التونة, الطحال  وبعض الزٌروت النباتٌرة كزٌرت بشكل طبٌعً فً العدٌد من المصادر البحرٌة مثل ا

(. وهنراك ثلاثرة حنروات مرن 8108وآخررون LaChanceو 2014وآخرون McMahonبذور الكتان والكانوه )

 Alpha-Linolenic acid (ALA;18:3لٌنولٌنرك-توجرد فرً الأغذٌرة هرً حرامض المرا Omega-3ححمراض

N-3وحرررررامض اٌكوسررررررابنتانوٌك ) EicosapentarnoicAcid (EPA ;20:5 N-3) وحررررررامض 

و  EPA, وٌعرررد الحامفرررٌن  Docosahexaenoic Acid (DHA ;22:6 N-3)دوكوساهكسررراٌنوك

DHA حكثرحهمٌرة مررن حررامضALA  علررى الررغم مررن إن حررامضALA  ًٌتحررول داخرل الجسررم إلررى حامفرر

  

 . الثالزللباحز  بحز مستل من اطروحة دكتوراه
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EPA  وDHAات , وحٌفرا غرذاء مزرم . تعتبر بذور الكتان من الحبو  الدهنٌة المزمةلأنزا متعرددة اهسرتخدام

, الألٌاف الغذائٌرة, البرروتٌن العرالً الجرودة ALA لٌنولٌنك-بسب  المحتوى العالً بشكل استثنائً لحامض الما

(. حن منتجرررات 8100وآخررررون  Rabetafika( واللكتررران )Phytoestrogens)ومركبرررات الماٌتوسرررتروجٌن 

نزا تسرتزلك علرى نطراق واسرع مرن قبرل حشرخا  نظرا لكو Omega-3الألبان توفر نظام تدعٌم جٌد لأحماض 
بمختلف الأعمار وبزذا فان منتجات الألبان تخدم هذا الزردف وقرد تبرٌن حن منتجرات الألبران مثرل الجربن والزبرد 

( بتررردعٌم منتجررات الألبررران مثررل اللررربن Weibrodt,8119و  Kolanowski)جٌرردة كمنتجررات للتررردعٌم إذ قررام

المرأخوذ مرن زٌررت  Omega-3الٌروغرت, الةشردة, اهجبران الطرٌرة والمطبوخرة والزبرد بمسرتوٌات مختلمرة مرن 
ونظرا لندرة الدراسرات  .واستةرار هذه المنتجات خلال فترة الخزن السمك وكانت النتائج جٌدة من حٌز ثباتٌة

ذات محتوى مرنخمض مرن الكولسرترول حجرٌتزرذه  Omega-3بأحماضالتً حجرٌت حول تصنٌع قشدة مدعمة 

والترً مصرردرها زٌرت برذور الكتران بنسرر   Omega-3الدراسرة , وهردفت إلرى تصرنٌع قشرردة مدعمرة بأحمراض
مختلمرة ودراسرة تررأثٌر هرذا الترردعٌم علرى الخرروا  الكٌمٌائٌرة والمٌزٌائٌرة والحسررٌة للةشردة الناتجررة وخرلال مرردة 

 الخزن. 

 لبحثمواد وطرق ا

 حوه, الخامات والأجززةالمستخدمة

الحلٌ  , استخدم حلٌ  الأبةار الكامل الدسم وغٌر المعامل بالحرارة من الحلبة الصباحٌة والمأخوذ من حةول 

تم حمظ الحلٌ  بالثلاجرة لحرٌن المررز برنم   ,جامعة الموصل -قسم الثروة الحٌوانٌة  –كلٌة الزراعة والغابات 

 .فً الثلاجة لمدة لأتزٌد عن ثلاثة حٌام الٌوم , وحمظ الناتج

, اسرتخدم زٌرت برذور الكتران المتحصرل علٌرا مرن برذور الكتران صرنف )المزرا( مرن الأسرواق زٌت برذور الكتران

المحلٌة لمدٌنة الموصل وتم استخلا  الزٌت منزا بواسطة المكب  الزٌدرولٌكً الترابع لشرركة عمراد للزٌروت 

وتمت  تعبئترا بةنرانً معتمرا بعرد ان ترم تةسرٌما , (²كغم/سم 711- 811م( وبفغط )°89- 81بدرجة حرارة )

 .Eجرزء برالملٌون( والةسرم الأخرر لرم ٌفرف لرا فٌترامٌن 011بنسربة ) Eإلى قسمٌن احدهما حفٌف لرا فٌترامٌن 

 م لحٌن اهستخدام. :0-خزنت الةنانً بالتجمٌد

 د مرذاخر الأدوٌرة والكٌمٌائٌرات فرًالحصرول علٌرا مرن احركمرانع لككسردة وترم   Eمانع الأكسدة, اعتبر فٌتامٌن

 Gold Natural, المصنع من قبل شركة مدٌنة الموصل

 الروسً المنشأ. 3AETPOCENAPATOPجزاز المرز, استخدم جزاز المراز الكزربائً 
 العمل, اجري العمل فً معمل ومختبرات كلٌة الزراعة والغابات/ جامعة الموصل.

 ,نٌعة التصثانٌا, طرٌة

 تحفٌر الةشدة 

لترر مرن  71وحفررت الةشردة وذلرك بمررز °م 61بعد تصمٌة الحلٌ  للتخل  مرن الشروائ  سرخن إلرى حررارة 

الروسرً المنشرأ وبالطرٌةرة التةلٌدٌرة المتبعرة  3AETPOCENAPATOPالحلٌر  حلبةرري برالمراز الكزربرائً  

الموصل حٌز قدرت نسبة الدهن فرً الةشردة  فً معمل الصناعات الغذائٌة والألبان بةسم علوم الأغذٌة بجامعة

% باسرتخدام مربرع بٌرسرون , وبسرترت الةشردة علرى 57بطرٌةة كٌربر ثرم عردلت نسربة الردهن فرً الةشردة إلرى 

, ثرم لدرجرة حررارة الغرفرة وبرردت  1982))السمر واخررون ثانٌة   81 -07لمدة  ° م :: -8:درجة حرارة 
 بثلاز نس .دعمت  الةشدة بزٌت بذور الكتان  وذلك 

 طرق إفافة زٌت بذور الكتان للةشدة

 8.7وبنسربة  Omega-3تم تدعٌم الةشدة بالأحماض الدهنٌة المتوفرة فً زٌت بذور الكتران والسرائد فٌزرا نروت 

%. قسمت الةشدة المدعمة بزٌت بذور الكتان إلى ثلاثة معاملات وقرد ترم إنتراج نمروذجٌن مرن  01.7و 7.7و  

جرزء برالملٌون كمرانع حكسردة.  011بنسربة   Eكرل معاملرة, نمروذج مفراف إلٌرا زٌرت برذور الكتران مرع فٌترامٌن

وفرً جمٌرع نسر  التردعٌم محسروبة علرى   Eوالنموذج الثانً مرن زٌرت برذور الكتران غٌرر المفراف لرا فٌترامٌن

% مررن وزن الزٌررت باةفررافة إلررى تحفررٌر معاملررة دون 81الررذي ٌشرركل  ALAلٌنولٌنررك-حسررا  حررامض المررا
 .إفافات كعٌنة مةارنة

 ثالثا, التحالٌل الكٌمٌائٌة خلال فترة الخزن 

( واسرتخدم 6:;0والموفحة من قبل الشربٌبً وآخررون ) Majonnierتم استخلا  الدهن بطرٌةة ماجو نٌر 
الرردهن النرراتج فررً تةرردٌر الكولسررترول وتةرردٌر رقرررم البٌروكسررٌد وقٌمررة الحموفررة للرردهن, إذ اسررتخدم لتةررردٌر 
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لتةردٌر الكولسرترول, امرا  (8115وآخررون   Saberالكولسرترول الطرٌةرة الرواردة فرً الدراسرة الترً حجراهرا )

( , واسرتخدم لتشرخٌ  8111)AOAC فة فةد قدرت بحس  الطرٌةة المرذكورة فرً قٌمة البٌروكسٌد والحمو

( اسررتخدم جزرراز المنررتج مررن شررركة GLCالأحمرراض الدهنٌررة جزرراز التحلٌررل الكرامرراتوكرافً الغرراز السررائل )

Packard-Hewletl ( 65مرن نرروت: A) فررً جامعررة بغداد/كلٌررة التربٌررة للبنررات/مختبر ابررن سررٌنا. واسررتخدم ,

وكران الطرور الثابرت فٌرا  .ملرم 6قدم وبةطر  8وكان طول العمود المعدنً المستخدم  SE-30نوت  العمود من

Diethylene Glycol Succinate  وبوجود المادة المدعمرة 07بتركٌز %Chromosorb W  1:وبةطرر-

م درجررة 897ºوكانرت درجررة حرررارة منطةررة زرق العٌنررة  .م°011درجررة حرررارة المرررن اهبتدائٌررة  .مرا 011

 86وكان الغاز الحامرل هرو الزلٌروم وبمعردل سررٌان  .م511ºم  وحرارة المرن النزائٌة 511ºحرارة الكاشف 

وان حجم النمروذج المسرتخدم  .مل / دقٌةة 511مل / دقٌةة والزواء  51مل / دقٌةة ومعدل سرٌان الزدروجٌن 

 مٌكرو لٌتر مذابة بالزبتان.  0
 الخزن  رابعا, التحالٌل المٌزٌائٌة خلال فترة

 Hoppler viscometer(حٌرز اسرتخدم جزراز Ali 1989)احتسربت اللزوجرة بالطرٌةرة المسرتخدمة مرن قبرل

 (Lingكذلك قدرت كثافرة الةشردة باسرتخدام قنٌنرة الكثافرة ذات الحجرم المعلروم  .والذي ٌعتمد على قانون ستوك

والمنرتج مرن  Melting Point instrument(, وحٌفرا قردرت درجرة انصرزار الةشردة باسرتخدام جزراز 1963

 .والذي ٌعتمد على طرٌةة الأنبوبة الشعرٌة  Karl Kolbشركة
 , التةٌٌم الحسً خامسا

ٌوم من التخزٌن على  08و :و  6و  1تم التةٌٌم الحسً لةٌم النكزة واللون والةوام والمرارة  وذلك بعد مرور 

جامعرة الموصرل و  -كلٌرة الزراعرة والغابرات  -م  وتم من قبل عدد مرن حسراتذة قسرم علروم الأغذٌرة °0± م 7°

لأحسرن التةوٌمررات ودرجرة الصررمر لأردح  01درجرة( بحٌررز تكرون درجررة  01-1حعطٌرت درجررة التةٌرٌم بواقررع )

 (Trout  1964و  (Nelsonالصمات وحس  ما جاء فً 
 سادسا , التحلٌل اةحصائً

 Expermentالتصررمٌم العشرروائً الكامررل ترم تحلٌررل البٌانررات علررى وفررق نظررام التجررار  العاملٌررة باسررتخدام 

Factorial Conducted in C.R.D   ( واختبررت المتوسرطات باختبرار 1:;0. كما حورده )الراوي وخلرف

( باسرتخدام الحاسررو  ةجررراء (SAS 2001اذ اسررتعمل برنرامج  1.17دنكرن المتعرردد تحررت مسرتوى احتمررال 

 (.Anonymans 2001التحلٌل اةحصائً للبٌانات )

 لنتائج والمناقشةا

ان دهون الحلٌ  تمر بتغٌٌرات كٌمٌائٌة وفٌزٌائٌة خرلال العملٌرات التصرنٌعٌة والخرزن مثرل نسبة الكولسترول, 

التاكسرررد التلةرررائً وتكرررون اهحمررراض الدهنٌرررة نررروت ترررران  , والكولسرررترول احررردى هرررذه المرررواد اذ ٌتاكسرررد 

نٌع م دٌا الرى تكروٌن اكاسرٌد الكولسرترول والترً الكولستلرول بطرق مختلمة اعتمادا على ظروف الخز والتص

, وقررد تررم العثررور علررى اكاسررٌد وانٌررة بمررا فررً ذلررك منتجررات اهلبررانغالبررا مرراتكون موجررودة فررً اهغذٌررة الحٌ

 Kumar)الكولسرترول فررً عرردد مررن اهغذٌررة بسررب  التاكسررد التلةررائً للكولسررترول بوجررود الفرروء والحرررارة 

ملغرررم/ 01.::0) حن نسررربة الكولسرررترول فرررً عٌنرررة المةارنرررة كانرررت (0)ٌبرررٌن الجررردول . وSinghal (1991و

لتصرب   (%01.7, 7.7, 8.7) غم دهن( وانخمفت النسبة معنوٌا بعد التردعٌم بزٌرت برذور الكتران بنسربة011

وبردون  (غم دهن( على التوالً بعرد التصرنٌع مباشررة )صرمر ٌروم011ملغم/ 018.71, 016.61,  1;.081)

غرم  011ملغرم/  7.11;,  9.81;,  008.8)ع مانع الأكسدة فةد كانت نسربة الكولسرترول مانع حكسدة , حما م
دهن( على التوالً , حن نسبة الكولسترول انخمفت معنوٌا فً جمٌع نس  التدعٌم وكرذلك عنرد اسرتخدام مرانع 

ثٌر عررالً الأكسردة عمررا كانررت علٌررا فرً عٌنررة المةارنررة ممررا ٌتفر  ان الترردعٌم بزٌررت بررذور الكتران كرران لررا تررأ

ٌروم فةرد  08حمرا عنرد الخرزن لمردة  .المعنوٌة فً خمض الكولسترول وبشركل ٌتناسر  طردٌرا مرع نسر  التردعٌم

غرم  011ملغرم/  11.;07حصل انخماض معنوي فً نسبة الكولسترول حٌز كانت النسبة فً عٌنرة المةارنرة )

فةرررد انخمفرررت نسررربة  (%..01,  7.7,  8.7دهرررن( حمرررا فرررً الةشررردة المدعمرررة بزٌرررت برررذور الكتررران بنسررربة )

غم دهن( على التوالً, عنرد عردم اسرتخدام مرانع  011ملغم/  99.71,  9.51:,  016.01الكولسترول إلى )

ً وان 011ملغم / 71.:8,  1;.1:,  8.71;)حما بوجود مانع الأكسدة فةد بلغت  .الأكسدة غم دهن(على التوال
إلررى حكسردة الكولسرترول وتحولررا الرى مركبررات  السرب  بانخمراض نسرر  الكولسرترول خرلال مرردة الخرزن ٌعرزى
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حن التراكٌز العالٌة  ( فةد هحظHerzallah 2005وهذا ٌتمق مع ما وجده )ketocholesterol-9اخرى مثل 
ٌكرون ثمرة ترأثٌر لكوكسرجٌن هكاسٌد الكولسترول ٌمكن حن تتواجد فرً منتجرات الألبران المصرنعة والمخزنرة إذ 

 .(:811وآخرون AL-Rowaily)النتائج التً وجدها , وهذا ٌتمق حٌفا مع والفوء

غم دهن خلال مدة الخزن 011( تاثٌر تدعٌم الةشدة بزٌت بذور الكتان فً نسبة الكولسترول ملغم /0جدول )ال

 0± م ° 7على درجة حرارة 

نسبة 

التدعٌم 

% 

مانع 

 اهكسدة

 مــدة الــخــزن بالأٌــام

 08 صمر

 المـدى
الخطأ ±المتوسط

 الةٌاسً
 المـــدى

الخطأ ±المتوسط

 الةٌاسً

 ي 87:.0 016.01± 017.51 -018.11 ج  6;1.9±1;.081 080.71-081.11 بدون 8.7
 ف 09;.1± 8.71; 9.51; -7.71; د  78:.0±008.01 001.11- 005.71 مــع

 و 1.81± 9.51: 11.:: -1;.8: ي 0.611± 016.61 017.61-1:.018 بـدون 7.7

 ن 1.511 1;.1:± 0.81: -1.81: ف  0.811± 9.81; 61.:;-8.11; مــع
 ط  88:.1±99.71 71.:9 -99.11 ي  88:.1±018.71 015.11-010.71 بـدون 01.7

 ت 88:.1± 71.:8 71.;8 -11.:8 ف 0.958± 7.11; 8.11; -5.11; مــع

 8.868± 11.;07 080.11 -078.11 ح ;0.77± 01.::0 11.;:0-0:8.51 صمر المةارنة
  

 %1.17الحروف المتشابزة تعنً عدم وجود فروق معنوٌة عند مستوى 

ان ثباتٌة اي زٌت تعتمد على تركٌ  الحوامض المكونا لا وعلى محتواه من المركبات التً  قٌمة البٌروكسٌد,

واخررررون  Priorمصرردرها غٌرررر الكلسرررٌرٌدات الثلاثٌررة كرررالتوكوفٌروهت والسرررتٌروهت والرردهون الممسرررمرة )

وان تةدٌر قٌمة البٌروكسٌد للزٌوت التغذوٌة من اهختبارات الدالة على معدل سرعة المرحلرة اهولٌرة  1991)

( قرررٌم 8برررٌن الجررردول ). 2012ٌ)للترررزنخ التلةرررائً )الطرررائً  ()تكررروٌن البٌروكسرررٌدات والزٌدروبٌروكسرررٌدات

( ٌروم بحررارة خرزن 6, :, 08زٌن )مر ٌوم( وكذلك حثنراء التخرالبٌروكسٌد لنماذج المعاملات بعد التصنٌع )ص

%(بزٌت بذور الكتان , حٌز ٌتفر  مرن النترائج عردم وجرود فرروق 01.7, 7.7, 8.7وبنس  تدعٌم ) 0±م° 7

لجمٌرع   (8.91-8.79معنوٌة لعٌنات الةشدة فً قرٌم البٌروكسرٌد بعرد التصرنٌع مباشررة إذكانرت فرمن المردى )

وان هرذه الةررٌم كانررت مةاربرة للحرردود المةبولررة للمواصررمات , Eالمعراملات عنررد إفررافةآو عردم إفررافة فٌتررامٌن 

إه حن قرٌم  .ملمكافئ/كغم قشردة01( والتً تن  على حن ه تزٌد قٌم البٌروكسٌد عن 1;;0الةٌاسٌة العراقٌة )

ٌروم مرن الخرزن إذلروحظ   08البٌروكسٌد فً المعاملات كافرة كانرت اقرل معنوٌرا مرن عٌنرة المةارنرة بعرد مررور

%( حٌرز 01.7, 7.7, 8.7ي فً قٌم البٌروكسٌد للةشدة عند التدعٌم بزٌرت برذور الكتران  بنسر  )ارتمات معنو

( على التوالً, وان هذه الةٌم كانت اقل معنوٌا من عٌنة دهنملمكافئ/ كغم  5:.9, 15.:, 09.;بلغت الةٌم )

الةرٌم كانرت اقرل مرن قرٌم (حما عنرد إفرافة المٌترامٌن فرٌلاحظ ان دهنملمكافئ/كغم 06.15)المةارنة حٌز بلغت 

كمرا  .( علرى التروالًدهرنملمكرافئ/كغم 9.79,  9.69, 9.79إذبلغت الةٌم )Eالمعاملات بدون إفافة فٌتامٌن 

كمرانع لككسردة , وقرد ٌرجرع سرب   Eلوحظ حن الةٌم كانت منخمفرة معنوٌرا مرع عٌنرة المةارنرة بوجرود فٌترامٌن 
مرحلة التحمٌز تلٌزا مرحلة التكراثر الم دٌرة الرى زٌرادة كبٌررة  الزٌادة اثناء الخزن الى المراحل اهساسٌة وهً

بالتالً حدوز فرق معنوي فً قٌمة البٌروكسٌد للمعاملة التً لم  والزٌدروبٌروكسٌدات فً كمٌة البٌروكسٌدات

 % كانت اقل الةٌم فً رقم البٌروكسٌد وٌعود هذا إلى الدور الرذي01.7ٌفف لزا فٌتامٌن , وحن نسبة التدعٌم 

حن هررذه  .ومفرادات الأكسرردة الطبٌعٌرة الموجرودة فرً زٌرت برذور الكتران Eٌ دٌرا زٌرت برذور الكتران وفٌترامٌن 

-Omegaالمردعم بأحمراض  UHTعند دراستا لنواتج الأكسدة لدهن حلٌر  (Robert2009)النتائج تتمق مع 

-Omegaلأحمراض ( فً دراستا حرول اسرتخدام زٌرت برذور الكتران كمصردر 8106, وتتمق مع )العدوانً  3

كبدٌل جزئً لدهن الحلٌ  فرً المثلجرات اللبنٌرة إذ حعطرى زٌرت برذور الكتران حماٌرة حكثرر لعٌنرات المثلجرات 3
 اللبنٌة المدعمة با مةارنة بعٌنة المةارنة تجاه عملٌة الأكسدة خلال فترة الخزن.
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درجرة التحلرل الردهنً , ٌستخدم عادة قٌا  درجة حموفرة الردهن للتعبٌرر عرن (Acid Valueرقم الحموفة )
هٌبٌز الموجود بصورة طبٌعٌة فً الحلٌر  والرذي  الحاصل فً الحلٌ  ومنتجاتا سواء بمعل حنزٌم اللٌبوبروتٌن

نشاطا ٌكون واف  قبل عملٌة البسترة حو اللاٌبٌزات التً تنتجزا البكترٌا المحبة للبرودة والتً تمتراز بةابلٌتزرا 

. ٌلاحرظ (Cogan 1980عالٌة وتعمل علرى التحلرل الردهنً بعرد التصرنٌع )على مةاومة المعاملات الحرارٌة ال

عدم وجود فروق معنوٌة لعٌنات الةشدة فً قرٌم الحموفرة بعرد التصرنٌع مباشررة )صرمر ٌروم(  (5من الجدول )

ٌرروم مررن الخررزن لرروحظ ارتمررات معنرروي فررً قررٌم  08. لكررن بعررد مرررورEعنررد إفررافة حو عرردم إفررافة فٌتررامٌن 

( فً عٌنرة المةارنرة فرً حرٌن عنرد التردعٌم بزٌرت برذور الكتران دهن/غم KOHغم مل0:.5)ت الحموفة إذ بلغ

( بردون إفرافة فٌترامٌن دهرن/ غرم KOHغرم مل0.65 ,0.98, 9;.0) %( بلغت الةٌم 7.7101.7, 8.7بنس  )

Eعلى التروالً, حمرا عنرد إفرافة المٌترامٌن فةرد بلغرت الةرٌم (غرم مل:0.5, 0.75, ;0.8KOH علرى دهرن/غرم )

% كانت اقل الةرٌم فرً قرٌم 01.7تأثٌر معنوي وحن نسبة التدعٌم Eالتوالً. ومن النتائج ٌلاحظ ةفافة فٌتامٌن 

ومفررادات الأكسرردة الطبٌعٌررة  Eالحموفررة وٌعررود هررذا إلررى الرردور الررذي ٌ دٌررا زٌررت بررذور الكترران وفٌتررامٌن 
نوٌدٌررةواللكنٌنات والتررً تمترراز الموجررودة فررً زٌررت بررذور الكترران وحٌفررا إلررى مررا ٌحتوٌررا مررن مركبررات الملافو

بامتلاكزا فعل مفاد لنمو البكترٌا وبالتالً الحد مرن التطرور فرً قرٌم التحلرل الردهنً بمعرل الأنزٌمرات المحللرة 

( حررول ترررأثٌر ترردعٌم الحلٌرر  بأحمررراض Veena 2014للرردهون التررً تنتجزررا هرررذه البكترٌررا. وفررً دراسرررة )

Omega-3 تمات فً قٌم الحموفة لكل من عٌنرات الحلٌر  المردعم وغٌرر باستخدام زٌت بذور الكتان هحظ ار
المدعم خلال فترة الخزن, وقد ٌعزى سب  ارتمرات قرٌم حموفرة الردهن فرً عٌنرات الةشردة خرلال فتررة الخرزن 

 إلرررررى ترررررراكم نرررررواتج الأكسررررردة الثلاثٌرررررة ومنزرررررا الأحمررررراض الدهنٌرررررة الحررررررة بمعرررررل هررررردم البٌروكسرررررٌدات

و   Vacheicكسردة الأولٌرة( ممرا حدى إلررى زٌرادة قٌمرة الحموفرة وحٌرد ذلررك )والزٌدروبٌروكسرٌدات )نرواتج الأ

Hruskar1999 .) 
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 1± م °5حرارة  عندفً حثناء مدة الخزن دهن تأثٌر تدعٌم الةشدة بزٌت بذور الكتان فً قٌم البٌروكسٌد ملمكافئ/ كغم ٌوفّ  ( 8جدول )ال

نسبة 

 التدعٌم

فٌتامٌن 

E 

 مــدة الخــزن بالأٌـام

 12 8 4 صمر

الخطأ ±المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

2.5 

 6.80 - 6.60 0.058±دهـ 6.50 6.60 - 6.42 0.033±دهـ 6.63 6.70-6.60 بدون
6.70 

 0.058±دهـ
 0.426±ج د9.17 10.00 - 8.60

 6.50 - 6.40 0.067±دهـ 6.23 6.30 - 6.10 0.000±دهـ 6.60 6.60 - 6.60 مع
6.47 

 0.033±دهـ
 0.145±دهـ7.57 7.80- 7.30

5.5 

 6.50 - 6.40 0.088±دهـ 6.33 6.50 - 6.20 0.033±دهـ 6.57 6.60 - 6.50 بدون
6.47 

 0.033±دهـ
 0.088±دهـ 8.03 7.70- 7.10

 6.50 - 6.40 0.033±د 6.17 6.20 - 6.10 0.000±دهـ 6.60 6.60 - 6.60 مع
6.43 

 0.033±دهـ
 0.186±دهـ 7.47 7.70- 7.10

10.5 

 6.50 - 6.40 0.058±دهـ6.40 6.50 - 6.30 0.088±دهـ 6.57 6.70 - 6.40 بدون
6.47 

 0.033±دهـ
 0.088±دهـ 7.83 8.00- 7.70

 6.40 - 6.30 0.058± د 6.10 6.29 - 6.00 0.033±دهـ 6.63 6.70 - 6.60 مع
6.37 

 0.033±دهـ
 0.033±دهـ 7.47 7.50- 7.40

 1.629±  14.03 16.00-10.80 2.118±ح 16.73 19.00 -12.50 1.919±ج10.97 14.50 -7.90 0.100±دهـ 6.80 6.90 - 6.60 المةارنة

(p≤0>05)الحروف المختلمة تدل على وجود اختلاف معنوي عند مستوى 
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 0± م ° 7خلال مدة الخزن على حرارة  دهن/ كغم KOHغم الةشدة بزٌت بذور الكتان فً قٌم الحموفة مل( تأثٌر تدعٌم 5جدول )ال

نسبة 

 التدعٌم

فٌتامٌن 

E 

 مــدة الخــزن بالأٌـام

 08 : 6 صمر

الخطأ ±المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

الخطأ ± المتوسط المدى

 الةٌاسً

 :1.17±ج9;.0 8.11 -1;.0 1.009± هـ-ج:0.8 :0.9 -0.77 5;1.5± ح-و0.85 :0.8 -;;.1 ;1.18±ط :1.9 1:.1 -1.97 بدون 8.7
 1.108± ج د;0.8 0.91 -:0.8 1.016± ز -د0.75 0.87 -0.67 1.608±ط  -ز0.05 0.81 -1:.1 1.177±ط 1.98 1:.1 -1.91 مع

 1.016± ج د 0.98 1:.0 -0.81 1.071± ح-د 0.65 0.81-0.55 1.188±ح ط  0.17 0.08 -0.11 1.158±ط 1.98 1:.1 -1.96 بدون 7.7

 1.016±ز -د0.75 0.87 -0.67 :1.01± ح-د 0.65 0.77 -0.56 9;1.8± ط -و 0.08 0.71 -:;.1 1.180±ط 1.95 1:.1 - ;1.8 مع
 1.075± ح-د0.65 0.81 -0.51 1.876± ح-هـ 0.88 0.77 -0.01 ;1.87± ط -ز0.05 0.68 -8;.1 :1.15±ط 1.98 1:.1 -1.95 بدون 01.7

 1.198± ح-د:0.5 0.67 -0.51 1.011± ح-د0.51 0.61 -0.81 1.889± ح ط0.16 0.58 -;1.9 1.180±ط 1.95 1:.1 - ;1.8 مع

 1.898±ا 0:.5 :;.5 -5.71 ;1.58± 5.17 5.61 -8.97 1.698± و -ج 0.79 ;:.0-0.18 1.158±ط 1.98 1:.1 -1.95  المةارنة

 %1.17الحروف المتشابزة تعنً عدم وجود فروق معنوٌة عند مستوى 
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( ٌبرٌن محتروى زٌرت 6, الجردول )GLCتشخٌ  الأحمراض الدهنٌرة بجزراز كرومراتوكرافً الغراز/ السرائل -6
إذ ٌلاحرظ حن مجمروت الأحمراض الدهنٌرة غٌرر المشربعة  .الأحمراض الدهنٌرةبذور الكتان وقشدة المعاملات من 

%(علررى الترروالً , وان ;1.60, 78.;5%)فررً قشرردة المةارنررة بعررد التصررنٌع كررانALAوحررامض اللٌنولٌنٌررك
تدعٌم الةشدة بزٌت بذور الكتان حدى إلى زٌادة فً محتواها من الأحمراض الدهنٌرة غٌرر المشربعة علرى حسرا  

إذ ٌلاحرظ حن هررذه الزٌررادة تتناسر  طردٌررا مررع نسرر   ALAنٌررة المشرربعة وزٌرادة نسرربة حررامض الأحمراض الده
التدعٌم فةد وصلت نسر  الأحمراض الدهنٌرة غٌرر المشربعة فرً الةشردة المدعمرة بزٌرت برذور الكتران عنرد نسر  

 ALA%( على التوالً , حما نسبة حامض 68.078, 68.819, :8:.61إلى) (%01.7,  7.7, 8.7)تدعٌم 

وهذا ٌعود بالنتٌجة إلى تدعٌم الةشدة بزٌت برذور الكتران .على التوالً (9.7:6,  1;5.9,  8;:.0فةد بلغت )

وهرذا مةرار  لمرا  .%( علرى التروالً ALA 89.66 ,54.67) ذا محتوى ححماض دهنٌة غٌر مشبعة وحامض

( من حن زٌت برذور 8117)( فً زٌت الكتان صنف المزا, وتتمق مع ما ذكره عبد النبً ;;;0وجده العواد )

%. إن ارتمرات نسرربة  81 – 67الكتران ٌمتراز بمحترواه العرالً مرن حرامض المرا لٌنولٌنرك والرذي تترراوح نسربتا 

 Omega-3فً زٌت بذور الكتان جعلا من حغنىالمصادر النباتٌة بأحماض ALAحامض 

 ( تأثٌر تدعٌم الةشدة بزٌت بذور الكتان فً محتوى الةشدة من الأحماض الدهنٌة6جدول )ال
 

خمرراض سررنتٌبوٌز ثرم انخمفررت ان 0:.1لزوجررة قشرردة المةارنرة كانررت ( حن 7اللزوجرة , ٌلاحررظ منالجردول ) -7

 01.7, %7.7, 8.7ر الكتران بنسربة سنتٌبوٌز عند التردعٌم بزٌرت برذو 1.88, ;1.8, 1.95معنوي لتصل إلى 

. فً حٌن لم ٌظزر حي تأثٌر معنوي لمٌترامٌن Eعلى التوالً, وذلك بعد التصنٌع مباشرة وبدون إفافة فٌتامٌن 

E  حعطرى انخمراض معنروي فرً صرمة 01.7,  7.7اللزوجة, كما ٌلاحظ حن التدعٌم بنسربة التردعٌم فً صمة %

( عنرد Veena 2014%. وكانت النترائج تتمرق مرع دراسرة )8.7اللزوجة للةشدة المصنعة مةارنة بنسبة التدعٌم 

زٌرت  Omega-3نوت من اهلبان المتخمرة الزندٌة( مرن خرلال تردعٌم الحلٌر  بأحمراض)Dahiتصنٌعا لداهً 
  .بذور الكتان اذ كان المنتج المدعم بزٌت بذور الكتان اقل لزوجة مةارنة بالمنتج غٌر المدعم

 ( تأثٌر نس  التدعٌم بزٌت بذور الكتان للةشدة المصنعة فً قٌم اللزوجة /سنتٌبوٌز7جدول )ال

 الخطأ الةٌاسً±المتوسط المدى مانع الأكسدة نس  التدعٌم %

8.7 
   1.109±1.95 1.79-1.76 بدون
   1.101±1.95 1.71-:1.6 مع

7.7 
 ج د 1.101±;1.8 1.96-1.90 بدون

 ج 1.101±1.91 1.81-1.81 مع

01.7 
 ي 1.101±1.88 1.87-1.89 بدون

 د ي 1.109±1.89 1.91-:1.8 مع

 ح 1.101±0:.1 8:.1-1:.1 صمر المةارنة

 %1.17معنوٌة عند مستوى الحروف المتشابزة تعنً عدم وجود فروق 
 

 الأحماض الدهنٌة %
زٌت بذور 

 الكتان %

المةارنة 

% 

 الكتانقشدة مدعمة بزٌت بذور 

8.7% 7.7% 01.7% 

 C12:0 - 8.18 8.11 0.;00 0.:66لورٌك 

 C16:0 7.66 87.;1 87.68 86.:7 85.;17بالمتٌك

 C18:0 6.;1 ;.:11 ;.811 ;.6; ;.88ستٌارك

 C18:1 81.8: 59.:1 59.58 58.:5 57.;8اولٌك

 C18:2 06.90 0.808 0.;:9 8.808 5.057لٌنولٌك

 C18:3 76.89 1.60; 0.:;8 5.9; 9.7:6لٌنولٌنك

 ;8;.56 58.87 59.18 59.98 01.56 مجموت الأحماض المشبعة

 68.078 68.819 :8:.61 78.;5 88.;: مجموت الأحماض غٌر المشبعة
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( ٌبررٌن تررأثٌر نسرر  التردعٌم فررً كثافررة الةشرردة المصررنعة حٌرز كانررت الكثافررة فررً عٌنررة 8الكثافرة ,الجرردول ) -8

,  8.7غم/سرم( عنرد التردعٌم بنسرر   51;.1, 91;.1,   1;;.1غم/سرم وانخمفرت لتصرب  ) 1;;.1المةارنرة 

و  7.7الكثافرة كران معنوٌرا بعرد التردعٌم بنسرربة   % علرى التروالً حن اهنخمراض الحاصرل فرً قررٌم01.7,  7.7

.حن اهنخماض فً قٌم E% بعد التصنٌع , ولم ٌظزر حي تأثٌر معنوي فً قٌم الكثافة عند إفافة فٌتامٌن 01.7
الكثافة للةشدة المدعمة تناس  بشكل طردي مع نس  التدعٌم , وان سب  اهنخماض قد ٌعرود إلرى زٌرادة نسر  

إذ حن كثافرة زٌرت برذور الكتران .ر المشبعة فرً الةشردة كنتٌجرة للتردعٌم بزٌرت برذور الكترانالأحماض الدهنٌة غٌ

 .(Gunstone 2011غم/مل( ) 58;.1-86;.1سجلت )

 ³( تأثٌر نس  التدعٌم بزٌت بذور الكتان للةشدة المصنعة فً قٌم الكثافة غم/سم8جدول )ال

 الةٌاسًالخطأ ±المتوسط المــدى مانع الأكسدة نس  التدعٌم %

8.7 
 ح 1.101± 1;;.1 0.111-1:;.1 بدون
 ح 1.101± 1:;.1 1;;.1-91;.1 مع

7.7 
 ح 1.109±91;.1 1;;.1-81;.1 بدون

 ح 1.101± 81;.1 91;.1-71;.1 مع

01.7 
   1.101± 51;.1 61;.1-81;.1 بدون

   1.109± 81;.1 51;.1-11;.1 مع

 ح 1.188±1;;.1 0.101-81;.1 صمر المةارنة

 %1.17الحروف المتشابزة تعنً عدم وجود فروق معنوٌة عند مستوى 

( ٌوف  تأثٌر نس  التدعٌم بزٌت بذور الكتان فً درجرة اهنصرزار )سرلٌلزٌة 9درجة اهنصزار, الجدول ) -9

بزٌرت برذور الكتران بنسر  بعرد التصرنٌع حمرا عنرد التردعٌم ° م51حٌز كانت درجة انصرزار عٌنرة المةارنرة °( م

% لوحظ حدوز انخماض ملحروظ بدرجرة اهنصرزار لعٌنرات الةشردة المدعمرة بشركل ٌتناسر  01.7, 7.7, 8.7

فلرم E, حمرا عنرد إفرافةفٌتامٌن علرى التروالً°( م 891:1, 51.:8, 71.:8ٌا مع نس  التدعٌمإذ سجلت )طرد
فررً  ٌلحرظ حردوز حي فررق معنروي بدرجرة اهنصرزار. ان اهنخمراض بدرجرة اهنصرزار ٌعزىرإلى حردوز زٌرادة

نسبة الأحماض الدهنٌة غٌر المشبعة ذات درجة اهنصزار المنخمفة والذي ٌعتبر زٌت بذور الكتران غنرً بزرا 

(.حن هرذه النترائج 8118% من مجموت الدهون الموجودة فرً زٌرت برذور الكتران )اهنبراري ;:إذ تبلغ نسبتزا 

باتٌرة ذات درجرة انصرزار منخمفرة. ( عند تردعٌم حو اسرتبدال دهرن الحلٌر  بزٌروت ن9;;0تتمق مع )الحبٌطً 

( عند استخدام زٌت بذور الكتان فً صرناعة المثلجرات اللبنٌرة إذحعطرت درجرة 8118وآخرون  Kelvinومع )

 (.;811وآخرون Nadeemذوبان حكثر واتمق معا )

 للةشدة° ( تأثٌر نس  التدعٌم بزٌت بذور الكتان فً درجة اهنصزار م9جدول )ال

نسبة 

التدعٌم 

% 

مانع 

 الأكسدة

 درجة اهنصزار

 نزاٌة اهنصزار بداٌة اهنصزار

 المدى
الخطأ ±المتوسط

 الةٌاسً
 المدى

الخطأ ±المتوسط

 الةٌاسً

8.7 
   1.887±71.:8 91.:8-81.:8 ج 1.711±80.11 80.71-81.71 بدون
   1.611±71.:8 1;.:8-01.:8 ج 0.111±80.11 88.11-81.11 مع

7.7 
   1.011±51.:8 61.:8-81.:8 ج د 1.811±81.51 81.71-81.01 بدون

   1.886±51.:8 1:.:8-89.81 ج د 1.887±81.51 81.71-81.11 مع

01.7 
   1.811±1:.89 11.:8-89.81 د 1.580±71.;0 1:.;0-01.;0 بدون

   1.095±1:.89 1;.89-89.81 د 1.011±71.;0 81.;0-61.;0 مع

 ح 88:.1±51.11 51.71-11.;8 ج 0.111±80.11 88.11-81.11 صمر المةارنة

 %1.17الحروف المتشابزة تعنً عدم وجود فروق معنوٌة عند مستوى 
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(درجرات التةٌرٌم الحسرً للةشردة المدعمرة بزٌرت برذور الكتران المفراف إلٌرا :ٌوفر  الجردول ) ,التةٌٌم الحسرً

ٌلاحررظ وجررود فررروق معنوٌررة بررٌن ( ٌرروم. 08, :, 6صررمر, )وغٌررر المفرراف خررلال مرردة التخررزٌن  Eفٌتررامٌن 
لنسبة التدعٌم ترأثٌر فرً درجرات التةٌرٌم الحسرً إذ  المعاملات المدعمة بزٌت بذور الكتان وعٌنة المةارنة وكان

 .الأقرل تةل بزٌادة النس  وكانت الأففلٌة للمعاملات المفاف إلٌزا المٌتامٌن وللمعراملات ذوات نسربة التردعٌم

ففل الةٌم فرً كرل الصرمات الحسرٌة اللرون والنكزرة والةروام والمررارة ولروحظ % ح817إذ سجلت نسبة التدعٌم 

حٌفرا ٌلاحرظ ان لمتررة الخرزن ترأثٌر معنروي فرً  .وغٌر المفافEفرق بٌن المعاملتٌن المفاف إلٌزا فٌتامٌن 

 % اقل الةٌم عند فترة01.7الةٌم إذ حصل انخماض بكافة الصمات مع طول فترة الخزن وسجلت نسبة التدعٌم 

كما تبٌن انا لم ٌظزر حٌتأثٌر معنوي  لمانع الأكسدة فً صمة النكزة إه فً حالرة التردعٌم بنسربة  .ٌوم 08خزن 

% بزٌت بذور الكتان.إجماه فان العٌنات المفاف لزا مانع الأكسدة حصلت على حعلى درجات التةٌرٌم  0117

%. مرن النتررائج ٌتبررٌن  01.7لكتران بنسرربة ولكرن كرران الترأثٌر غٌررر معنرروي إه فرً حالررة التردعٌم بزٌررت بررذور ا
استساغة الةشدة المدعمة بزٌت بذور الكتان من قبل المةٌمٌن ولم ٌعطً التدعٌم بزٌت برذور الكتران ترأثٌر غٌرر 

ٌروم مرن الخرزن  08مرغو  فً صمة النكزة للمستزلك وفً جمٌرع نسر  التردعٌم ,كمرا ٌلاحرظ انرا بعرد مررور 
علرى عٌنرة  بشركل عرام تموقت نس  التدعٌمالتراكٌز على تةٌٌم حسً مةبول, وفة حافظت العٌنات المدعمة ولكا

المةارنة , وقد ٌعود السب  إلى التغٌرات الكٌمٌائٌرة الترً تحردز علرى عٌنرة المةارنرة والمتمثلرة بالتحلرل المرائً 

رودة والترً تةراوم اللاٌبٌرز البكتٌرري والرذي تنتجرا البكترٌرا المحبرة للبر للدهن )التزنخ( والذي ٌحدز بمعل إنزٌم

بسترة الةشدة حٌز ٌعمل الأنزٌم علرى كسرر الرروابط اهسرترٌةلكحماض الدهنٌرة مرع جزٌئرة الكلٌسررول منتجرة 

بذلك ححماض دهنٌة وبالتالً إعطاء نكزة الترزنخ والترً غٌرر مرغوبرة لردى المسرتزلك ففرلا عرن ترراكم نترائج 

( لرذلك ٌوصرى بتصرنٌع Cogan 1980علرى النكزرة )الأكسدة والتً تعتبر غٌر مرغوبرة للمسرتزلك وهرذا ٌر ثر 

  باستخدام زٌت بذور الكتان وبدون الحاجة إلى Omega-3قشدة مدعمة بأحماض
إفافة مانع الأكسدة.آما اللون فٌتبٌن حن التدعٌم بزٌت بذور الكتان للةشدة لم ٌظزر لرا ترأثٌر معنروي فرً صرمة 

, ل الخزن وتغٌر اللون تغٌرا طمٌماٌعود إلى قلة الرطوبة خلااللون إهحن اللون تأثر خلال مدة الخزن وهذا قد 

كمررا حن الجرردول نمسررا ٌبررٌن عرردم وجررود تررأثٌر معنرروي بررٌن عٌنررات الةشرردة المفرراف لزررا مررانع الأكسرردة وغٌررر 

 .المفاف لزا مانع الأكسدة مما ٌدل على عدم تأثٌر نواتج الأكسدة فً صمة اللون
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 (التةٌٌم الحسً)( تأثٌر التدعٌم بزٌت بذور الكتان فً الخوا  الحسٌة للةشدة :جدول)ال
نوت 

 المعاملة

مدة الخزن 

 ٌوم

 %

 التدعٌم
 المجموت المرارة الةوام النكزة اللون

بدون 

إفافة 

 Eفٌتامٌن 

1 

 a 01.11 a 01.11 a 01.11 a 61.11 a 01.11 المةارنة

8.7 01.11 a ;.89 ab ;.89 ab 01.11 a 5;.55 ab 

7.7 ;.89 ab ;.11 a-d ;.11 a-d 01.11 a 59.89 a-d 

01.7 :.89 bcd :.55 c-f :.55 c-f 01.11 a 57.55 c-h 

6 

 a ;.11 a-d ;.11 a-d 01.11 a 5:.11 abc 01.11 المةارنة

8.7 ;.11 abc ;.11 a-d :.89 b-e ;.89 ab 58.55 c-f 

7.7 :.11 cde :.55 c-f :.55 c-f ;.89 ab 56.55 e-h 

01.7 :.11 cde 9.89 e-h 9.89 e-h ;.55 abc 58.89 hij 

: 

 bcd :.55 c-f :.11 d-g 01.11 a 57.11 d-h 89.: المةارنة

8.7 :.55 cde ;.11 a-d :.55 c-f ;.55 abc 57.11 d-h 

7.7 :.55 cde :.11 d-g :.11 d-g :.89 cde 55.11 hi 

01.7 9.55 e 8.89 hi 9.55 fgh 9.89 fg 8;.11 k 

08 

 cde 9.11 ghi 9.11 gh 9.11 g 8;.11 k 11.: المةارنة

8.7 :.55 cde :.55 c-f :.55 c-f :.55 def 55.55 ghi 

7.7 9.89 de 9.55 f-i 9.89 e-h 9.89 fg 51.55 jk 

01.7 9.55 e 8.55 i 8.89 h 7.89 h 88.11 l 

مع إفافة 

 Eفٌتامٌن 

1 

 a 01.11 a 01.11 a 01.11 a 61.11 a 01.11 المةارنة

8.7 01.11 a ;.89 ab 01.11 a 01.11 a 5;.89 a 

7.7 ;.89 ab ;.11 a-d ;.55 abc 01.11 a 5:.11 abc 

01.7 :.89 bcd ;.11 a-d :.55 c-f 01.11 a 58.11 c-g 

6 

 a ;.11 a-d ;.11 a-d 01.11 a 5:.11 abc 01.11 المةارنة

8.7 ;.11 abc ;.55 abc :.89 b-e ;.89 ab 58.89 b-e 

7.7 :.11 cde :.89 b-e :.55 c-f ;.89 ab 56.89 e-h 

01.7 :.11 cde :.11 d-g 9.89 e-h ;.89 ab 55.55 ghi 

: 

 bcd :.55 c-f :.11 d-g 01.11 a 57.11 d-h 89.: المةارنة

8.7 :.55 cde ;.11 a-d :.55 c-f ;.11 bcd 56.89 e-h 

7.7 :.55 cde :.55 c-f :.11 d-g ;.11 bcd 55.89 f-i 

01.7 9.55 e 9.11 ghi 9.89 e-h :.11 ef 51.11 k 

08 

 cde 9.11 ghi 9.11 gh 9.11 g 8;.11 k 11.: المةارنة

8.7 :.55 cde :.55 d-g :.55 c-f :.55 def 55.55 ghi 

7.7 9.89 de 9.89 e-h 9.89 e-h :.11 ef 50.11 ijk 

01.7 :.11 cde 8.89 hi 9.55 fgh 9.11 g 8;.11 k 
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ABSTRACT 
       It has been manufactured CREAM rich in Omega-3 by fortification row cream 

35% oil with Flax seed oil in the following fortification  rates (2.5, 5.5, 10.5%) and 

with tow treatments were made flax seed oil fortified with Vitamin E as an 

antioxidant , added to one of them , while the Vitamin E was not added to the other, 

at storage time(0, 4 ,8,12) day at temperature (5±1°c).Results showed that there was 

no significant differences in the sensory evaluation which conducted after 

processing directly in the characters color, flavor, texture and bitterness between the 

control cream and the cream treatments with fortification rates mentioned above, 

and for all kinds of cream which added in it antioxidant , and cream without adding 

antioxidant, mean while in the advanced period of storage a cream with fortification 

rate 10.5% which added in it Vitamin E  get the highest degree in sensory 

evaluation qualities mentioned above. There was significant reduction in the content  

of cholesterol in the cream and its directly proportional to the increase in the rate of 

fortification compared to the control cream. The development in the peroxide values 

and acid degree value during storage period was at least in cream with fortification 
rate of 10.5% which added in it Vitamin E and above was in the control treatment 

cream.Physical properties like as Melting point, Density and viscosity showed 

decrease in its values compared to the control cream. The quality and quantity test 

of fatty acids in control cream and cream treatments fortified with Flax seed oil by 

GLC appeared that had been increased of poly unsaturated fatty acids (α- Linolenic 

Acid) in cream treatments which fortified as a result to the fortification by Flax seed 

oil. 
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 المصادر

بطرٌةررة  5-تصرنٌع زٌروت غنٌرة برالحوامض الدهنٌرة مرن نروت اومٌكرا .(8118) .اهنبراري, اٌمران حمٌرد عبرا 
, جامعرة بغررداد -كلٌررة الزراعرة. .حطروحرة دكتروراه .والتغذوٌرة اهسرترة وتةٌرٌم صرماتزا المٌزٌوكٌمٌائٌررة

 العراق. 

, ض الرردهن المرردعم بررالزٌوت النباتٌررة(. حنترراج وتحسررٌن انتشررارٌة الزبررد المررنخم9;;0, علررً قاسررم )الحبٌطررً

 .قسم علوم الأغذٌة -كلٌة الزراعة والغابات  -حطروحة دكتوراه مةدمة إلى جامعة الموصل 

, مطبعررة ( تصررمٌم وتحلٌررل التجرار  الزراعٌررة1:;0الرراوي, خاشررع محمررود وعبرد العزٌررز محمررد خلرف   )
 .جامعة الموصل

  السائل, مكلٌة الزراعة, (. الحل8ٌ:;0ثابت عبدالرحمن,الحمدانً, رعد صال , العمر, محمود عٌد) السمر,
 جامعة بغداد , العراق.

كٌمٌراء اهلبران, دار  .(6:;0, العمر, محمود عٌرد وعلرً عرامر محمرد )وادالشبٌبً, محسن ,طعمة, صادق ج
 , مطابع جامعة الموصل.                   ابن اهثٌر للطباعة والنشر

تٌررة الخرام علرى ثباتٌرة زٌرت زهررة الشرم  تجرراه (. تراثٌر بعرض المستخلصرات النبا8108الطرائً, كررم غرانم )
 كلٌة الزراعة والغابات ,جامعة الموصل. .رسالة ماجستٌر .التزنخ اهوكسٌدي

 -مكتبررة المعررارف الحدٌثررة .سلسررلة علرروم وتةنٌررة )تكنولوجٌرا( الأغذٌررة .(8117).عبرد النبررً, علررً احمررد علرً
 جمزورٌة مصر العربٌة. -اةسكندرٌة

(. تأثٌر اهسرتبدال بزٌرت برذور الكتران فرً الخروا  الكٌمٌائٌرة 8106الستار محمد علً ) , ٌعلى عبدالعدوانً
كلٌرة الزراعرة  -, حطروحة ماجسرتٌر مةدمرة إلرى جامعرة الموصرل زٌائٌة والحسٌة للمثلجات اللبنٌةوالمٌ

 قسم علوم الأغذٌة.  -والغابات 
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ٌاوٌررررررة لبررررررذور نبررررررات الكترررررران  دراسررررررة المكونررررررات الكٌم .(;;;0العررررررواد, هٌررررررام عبررررررد الرفررررررا كرررررررٌم )

Linumunsitatissimum   رسررالة  .وتررأثٌر مستخلصرراتزا فررً بعررض الأحٌرراء المجزرٌررة المرفررٌة
 جامعة بغداد. -كلٌة التربٌة/ ابن الزٌثم -ماجستٌر 
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