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Fortification cream with Grape seed oil and studying its effect 

on some chemical, physical and sensory properties. 
 

 وانحسُت ظفاث انفُشَىكًُُائُت فٍ  انودراست حأثُزِ  ذة بشَج بذور انعُبانمش حذعُى
 

 سًُت خهف بذوٌشًُاء جىاد يحًىد   * يىفك يحًذ عهٍ     *

 لسى عهىو الأغذَت , كهُت انشراعت وانغاباث ,  -جايعت انًىطم 
 انبحث يسخم

 

 انخلاطت 
فٟ رظ١ٕغ لشذح غ١ٕخ  اٌذ١ٕ٘خ  Omega-6شٍّذ اٌذساعخ ث١بْ رأص١ش اعزخذاَ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ِظذسا لأؽّبع       

 %  2.5 ,اٌمشذح ثٕغت رذػ١ُ )ٚراد ِؾزٜٛ ِٕخفغ ِٓ اٌىٌٛغزشٚي . ٚلذ رُ رظ١ٕغ ِؼبٍِز١ٓ ِٓ  Omega-6ثأؽّبع 

وّبٔغ ٌلأوغذح ٚالأخشٜ غ١ش ِذػّخ ثبٌف١زب١ِٓ ,  E( , اؽذّ٘ب ِؼبف ا١ٌٙب ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ِذػُ ثف١زب١ِٓ  5.5, 10.5

ٚث١ٕذ إٌزبئظ أخفبع ِؼٕٛٞ فٟ ِؾزٜٛ اٌمشذح ِٓ اٌىٌٛغزشٚي ٚثشىً ٠زٕبعت ؽشد٠ب ِغ اٌض٠بدح اٌؾبطٍخ فٟ ٔغت اٌزذػ١ُ 

 4ٕخ اٌّمبسٔخ , اِب ثبٌٕغجخ ٌزطٛس اٌؾبطً فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٚؽّٛػخ اٌذ٘ٓ ٌّٕبرط اٌمشذح اصٕبء اٌزخض٠ٓ ) طفش, ِمبسٔخ ثؼ١

%  ٚاػلاٖ فٟ لشذح ِؼبٍِخ 10.5َ فمذ وبْ الٍٗ فٟ اٌمشذح راد ٔغجخ اٌزذػ١ُ °  1 5±( ٠َٛ ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 12,  8, 

 GLCع اٌذ١ٕ٘خ اٌّٛعٛدح  ثبعزخذاَ عٙبص وشِٚبرٛوشافٟ اٌغبص اٌغبئً اٌغ١طشح . ٚاظٙش اٌفؾض إٌٛػٟ ٚاٌىّٟ ٌلاؽّب

اٌذ١ٕ٘خ ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه . اِب اٌخٛاص اٌف١ض٠بئ١خ   Omega-6ؽظٛي ص٠بدح ِؼ٠ٕٛخ فٟ ِؾزٜٛ لشذح اٌّؼبِلاد  لاؽّبع 

وّب ٔبٌذ اٌّؼبِلاد اٌّذػّخ وذسعخ الأظٙبس ٚاٌىضبفخ ٚاٌٍضٚعخ ؽظً أخفبع فٟ ل١ّٙب ِمبسٔخ ٌمشذح اٌّؼبٍِخ اٌّمبسٔخ . 

دسعبد رم١١ُ ؽغٟ اػٍٝ ِٓ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ٌظفبد )اٌٍْٛ ٚإٌىٙخ ٚاٌمٛاَ ٚاٌّشاسح (  ٚوبٔذ الافؼ١ٍخ  Omega-6ثبؽّبع 

 . Eٌٍّٕٛرط اٌّذػُ ثف١زب١ِٓ 

 , اٌىٌٛغزشٚي , ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه , سلُ اٌج١شٚوغ١ذ  . Omega-6لشذح , ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت , :  انكهًاث الافخخاحُت

 

ABSTRACT                                               
       The study showed the effect of using grape seed oil as a source of Omega-6 fatty acids in the 

production of a cream rich in Omega-6 fatty acids with low cholesterol content. Two treatments 

of the cream were manufactured with( 2.5, 5.5, 10.5%) one of which was grape seed oil fortified 

with vitamin E as an antioxidant and the other non-vitamin , The results showed a significant 

decrease in the cream content of cholesterol and in direct proportion to the increase in the 

percentage of the fortification compared to the control sample. As for the development in the 

values of peroxide and fat acidity of the cream samples during storage (0, 4, 8, 12) day At a 

temperature of  5±1 ° C was lower in cream with a 10.5% fortification rate and above in cream 

control treatment. The qualitative and quantitative examination of the fatty acids found using the 

GLC showed a significant increase in the cream content of Omega-6 fatty acids linoleic acid. 

Physical properties such as Melting point, density and viscosity obtained a decrease in their 

values relative to the cream of the comparative treatment. Omega-6 fatty acids received a higher 

sensory evaluation than the comparison sample for color, flavor, texture and bitterness. The 

preference was for the sample fortified with vitamin E.       

Keywords: Cream , Grape seed oil , Omega-6 ,Cholesterol , α-;Linoleic acid , Acid value  .                                                         
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 INTRODUCTION                                                                             انـًـمــذيــــــت    

, إر ِٓ اٌّغٍُ ثٗ ػٍٝ ٔطبق ٚاعغ اْ اٌؼٛاًِ اٌغزائٟ فٟ طؾخ الإٔغبْ  خلاي اٌؼمذ اٌّبػٟ اصدادد اٌّؼشفخ ثأ١ّ٘خ إٌظبَ       

ٚثّب اْ اٌض٠ٛد إٌجبر١خ ٟ٘ عضء ِٓ إٌظبَ اٌغزائٟ اٌجششٞ  اٌؼبس ٌلأِشاع اٌّضِٕخ اٌّخزٍفخ,اٌغزائ١خ لبدسح ػٍٝ رغ١١ش اٌزطٛس 

, ٚلذ  ْ اٌؾ١ٛا١ٔخ )اٌضثذ ٚاٌشؾُ( ٌذٜ اٌّغزٍٙهفمذ اطجؼ اٌجؾش ػٓ ِظبدس عذ٠ذح ثبصد٠بد ٔظشا ٌض٠بدح رفؼ١ً اعزجذاي اٌذ٘ٛ

ٚلذ ظٙشد أٚي . [1] أعش٠ذ اٌىض١ش ِٓ اٌجؾٛس فٟ ع١ّغ أٔؾبء اٌؼبٌُ ٌٙزا اٌغشع ٚخبطخ ِغ ثزٚس اٌفبوٙخ ِضً ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت

اٌغضء اٌشّبٌٟ اٌغشثٟ  إشبسح ٌض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت فٟ اٌمشْ اٌشاثغ ػشش فٟ ػٙذ فش٠ٕبٔذ اٌشاثغ ٍِه لشزبٌخ ١ٌْٚٛ )دٌٚخ ِغزمٍخ فٟ

ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت وؼلاط ٌّشبوً اٌغٍذ, ٚوبْ اٌزأص١ش اٌؼلاعٟ ٌض٠ذ ثزٚس  ؼّبي٠ج١ش٠خ(, الزشػ ؽج١ت ػشثٟ اعزِٓ شجٗ اٌغض٠شح الأ

. رُ [2]اٌؼٕت فؼبلا ثؾ١ش لشس فش٠ٕبٔذ اٌشاثغ اٌؾفبظ ػٍٝ عش٠خ وً ِٓ اٌؼ١ٍّخ ٚاٌظ١غخ ٚوبْ اعُ الإوغ١ش )اٌض٠ذ اٌٍّىٟ(  

ثبسرفبع  ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت  ٠ز١ّضؽ١ش ٚاوزغت شؼج١خ وض٠ذ ٌٍطٟٙ ,  1930فٟ اٌّب١ٔب ٚا٠طب١ٌب ِٕز ػبَ   ١ٕغ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕترظ

فؼلا ػٓ ِىٛٔبرٗ الأخشٜ ِضً .  [3] ِغًّ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ % 75ِٓ -٠66مذس ثٕغجخ  LAِؾزٛاٖ ِٓ ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه 

ىض١ش ِٓ الأثؾبس أشبسد إٌٝ فٛائذ اعزٙلان فٚاٌفب٠زٛعز١شٚي اٌزٟ اػطزٗ ا١ّ٘خ خبطخ وّؼبد ٌلاوغذح ػبٌٟ إٌشبؽ ,   E ف١زب١ِٓ

 ثبػزجبسٖ ثذ٠ً ع١ذ ػٓ اٌض٠ٛد إٌجبر١خ فٟ رٕظ١ُ إفشاؽ اٌىٌٛغزشٚي فٟ اٌذَ ٚخفغ ِغزٜٛ اٌىٌٛغزشٚي اٌؼبس ٚس اٌؼٕت ص٠ذ ثز

LDL [4][5]اٌغ١ذ اٌىٌٛغزشٚي ِغزٜٛ ٚسفغ  HDL  .ٚ اوزغجذ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خOmega-6   أ١ّ٘خ خبطخ فٟ الأغز٠خ

ٚلأٔٙب رّزٍه ِغّٛػخ ٚاعؼخ ِٓ اٌفٛائذ ٠غزط١غ اٌغغُ رى٠ٕٛٙب,اٌٛظ١ف١خ ٌىٛٔٙب ِٓ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ الأعبع١خ ٚاٌزٟ لا 

ّه ٚاٌض٠ٛد إٌجبر١خ ِضً ص٠ذ ص٘شح ٚرزٛاعذ ثّظبدس ِخزٍفخ ِٓ اٌغزاء ِضً اٌّىغشاد ٚص٠ٛرٙب, اٌٍؾُ, اٌج١غ, ٚاٌغ,اٌظؾ١خ

اٌّظذس الاعبط اٌزٞ ٠ؼزجش  Linoleic acid (LA;18:2 N-6) ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍهٟٚ٘ رزىْٛ ِٓ  ,اٌشّظ, ص٠ذ فٛي اٌظ٠ٛب

 ٟ ؽبِغإٌٝ ؽبِؼ delta-6-desaturase ٠زؾٛي داخً اٌغغُ ثٛعٛد أض٠ُ ؽ١ش  Omega-6ٌؾظٛي الأغبْ ػٍٝ اؽّبع 

ِٓ و١ذٚٔه ؽبِغ الاس٠ؼذ ٚ ,   ١ٌٕٛ١ٌα-Linolenic acidٕه -ٚؽبِغ اٌفبArachidonic acid  (20:4n-6  )الاسو١ذٚٔه 

اْ ٘زٖ الأؽّبع ٌٙب ٚ , Eicosanoidsا٠ىٛعب١ٔذص  Omega-6 ٚرٌه لأٔٗ اٌّىْٛ الأعبط ٌّشزمبدOmega-6 اُ٘ اؽّبع 

ٚٔظشا ٌٕذسح اٌذساعبد اٌزٟ أعش٠ذ ؽٛي ص٠ذ ثزٚس   .[6] ١خدٚس ُِٙ فٟ اٌزٛاصْ ٚرٕظ١ُ ٚرؼض٠ض الاٌزٙبة ٚالاعزغبثخ إٌّبػ

, ٚ٘ذفذ راد ِؾزٜٛ ِٕخفغ ِٓ اٌىٌٛغزشٚي أعش٠ذ ٘زٖ اٌذساعخ  Omega-6ؽٛي رظ١ٕغ لشذح ِذػّخ ثأؽّبع  ٚأ٠ؼباٌؼٕت 

ٚاٌزٟ ِظذس٘ب ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٚدساعخ رأص١ش ٘زا اٌزذػ١ُ ػٍٝ اٌخٛاص اٌى١ّ١بئ١خ  Omega-6إٌٝ رظ١ٕغ لشذح ِذػّخ ثأؽّبع 

 ٚاٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌؾغ١خ ٌٍمشذح إٌبرغخ. 

   Materials and Methodsيىاد وطزق انبحث  

 أولا: انخاياث والاجهشة انًسخخذيت

اعزخذَ ؽ١ٍت الأثمبس اٌىبًِ اٌذعُ ٚغ١ش اٌّؼبًِ ثبٌؾشاسح ِٓ اٌؾٍجخ اٌظجبؽ١خ ٚاٌّأخٛر ِٓ ؽمٛي و١ٍخ اٌضساػخ  :انحهُب  -0 

عبِؼخ اٌّٛطً , رُ ؽفع اٌؾ١ٍت ثبٌضلاعخ ٌؾ١ٓ اٌفشص ثٕفظ ا١ٌَٛ , ٚؽفع إٌبرظ فٟ اٌضلاعخ  -لغُ اٌضشٚح اٌؾ١ٛا١ٔخ  –ٚاٌغبثبد 

 ٌّذح لأرض٠ذ ػٓ صلاصخ أ٠بَ .

  BASSO FEDELE & FIGLI srlإٌّزظ ِٓ لجً ششوخ   Bassoاعزخذَ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت َج بذور انعُب :س -2

 الا٠طب١ٌخ ٚاٌّزؾظً ػ١ٍٗ ِٓ الأعٛاق اٌّؾ١ٍخ ٌّذ٠ٕخ اٌّٛطً .

 وّبٔغ ٌلأوغذح ٚرُ اٌؾظٛي ػ١ٍٗ ِٓ اؽذ ِزاخش الأد٠ٚخ ٚاٌى١ّ١بئ١بد فٟ ِذ٠ٕخ اٌّٛطً.  Eاػزجش ف١زب١ِٓ ياَع الأكسذة : -3

 .اٌشٚعٟ إٌّشأ 3AETPOCENAPATOPاعزخذَ عٙبص اٌفشاص اٌىٙشثبئٟ : جهاس انفزس -4

 اٌجؾش ِغزً ِٓ أؽشٚؽخ دوزٛساٖ ٌٍجبؽش الأٚي

 ٚاٌغبثبد/ عبِؼخ اٌّٛطً.اعشٞ اٌؼًّ فٟ ِؼًّ ِٚخزجشاد و١ٍخ اٌضساػخ  : انعًم -5

 ثاَُا: طزَمت انخظُُع :

 ححضُز انمشذة  -0 
ٚؽؼشد اٌمشذح ٚرٌه °َ 40ثؼذ اعزلاَ اٌؾ١ٍت رُ رظف١زٗ ثٛاعطخ شبػ ٌٍزخٍض ِٓ اٌشٛائت , ٚعخٓ اٌؾ١ٍت إٌٝ ؽشاسح          

ٚثبٌطش٠مخ اٌزم١ٍذ٠خ اٌّزجؼخ فٟ اٌشٚعٟ إٌّشأ  3AETPOCENAPATOPٌزش ِٓ اٌؾ١ٍت اٌجمشٞ ثبٌفشاص اٌىٙشثبئٟ   50ثفشص 

ِؼًّ اٌظٕبػبد اٌغزائ١خ ٚالأٌجبْ ثمغُ ػٍَٛ الأغز٠خ ثغبِؼخ اٌّٛطً ؽ١ش لذسد ٔغجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌمشذح ثطش٠مخ و١شثش صُ ػذٌذ 

 صب١ٔخ  20 -15ٌّذح  ° َ 88 -86% ثبعزخذاَ ِشثغ ث١شعْٛ , ٚثغزشد اٌمشذح ػٍٝ دسعخ ؽشاسح 35ٔغجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌمشذح إٌٝ 

 ٚرٌه ثضلاس ِؼبِلاد .ض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٚثشدد , صُ دػّذ  اٌمشذح ث

   طزق إضافت سَج بذور انعُب نهمشذة -2
 10.5ٚ 5.5 ٚ  2.5ٚثٕغجخ  Omega-6رُ رذػ١ُ اٌمشذح ثبلأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌّزٛفشح فٟ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٚاٌغبئذ ف١ٙب ٔٛع        

ّٔٛرط ِؼبف ا١ٌٗ ص٠ذ  ذ رُ إٔزبط ّٔٛرع١ٓ ِٓ وً ِؼبٍِخإٌٝ صلاصخ ِؼبِلاد ٚللغّذ اٌمشذح اٌّذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٚ, % 

 Eغ١ش اٌّؼبف ٌٗ ف١زب١ِٓ ٌّٕٛرط اٌضبٟٔ ِٓ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕتٚاعضء ثب١ٌٍّْٛ وّبٔغ أوغذح , 100ثٕغجخ   Eِغ ف١زب١ِٓ ٚس اٌؼٕتثز

 ثبلإػبفخ إٌٝ رؾؼ١ش ِؼبٍِخ دْٚ إػبفبد وؼ١ٕخ ِمبسٔخ . ٚفٟ ع١ّغ ٔغت اٌزذػ١ُ  
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 ثانثا: انخحانُم انكًُُائُت 
اٌذ٘ٓ إٌبرظ فٟ رمذ٠ش اٌىٌٛغزشٚي  ؼًّٚاعز [7]ٚاٌّٛػؾخ ِٓ لجً Majonnierرُ اعزخلاص اٌذ٘ٓ ثطش٠مخ ِبعٛ ١ٔش       

زمذ٠ش ٌ [8]ٚرمذ٠ش سلُ اٌج١شٚوغ١ذ ٚل١ّخ اٌؾّٛػخ ٌٍذ٘ٓ, ار اعزخذَ ٌزمذ٠ش اٌىٌٛغزشٚي اٌطش٠مخ اٌٛاسدح اٌذساعخ اٌزٟ أعشا٘ب 

ٌزشخ١ض الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ  ؼًّٚاعز,[9] , اِب ل١ّخ اٌج١شٚوغ١ذ ٚاٌؾّٛػخ فمذ لذسد ثؾغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟاٌىٌٛغزشٚي

,  A 438)ِٓ ٔٛع ) Packard-Hewletl( اعزخذَ عٙبص إٌّزظ ِٓ ششوخ GLCعٙبص اٌزؾ١ًٍ اٌىشاِبرٛوشافٟ اٌغبص اٌغبئً )

لذَ  6ٚوبْ ؽٛي اٌؼّٛد اٌّؼذٟٔ اٌّغزخذَ  SE-30فٟ عبِؼخ ثغذاد/و١ٍخ اٌزشث١خ ٌٍجٕبد/ِخزجش اثٓ ع١ٕب. ٚاعزخذَ اٌؼّٛد ِٓ ٔٛع 

% ٚثٛعٛد اٌّبدح اٌّذػّخ 15ثزشو١ض  Diethylene Glycol Succinateٍُِ . ٚوبْ اٌطٛس اٌضبثذ ف١ٗ  4ٚثمطش 

Chromosorb W  ٚوبٔذ دسعخ ؽشاسح ِٕطمخ صسق اٌؼ١ٕخ °100ِبػ . دسعخ ؽشاسح اٌفشْ الاثزذائ١خ 100-80ٚثمطش . َ

275º 300َ دسعخ ؽشاسح اٌىبشفº 300َ  ٚؽشاسح اٌفشْ إٌٙبئ١خº ْ24َ . ٚوبْ اٌغبص اٌؾبًِ ٘ٛ ا١ٌٍَٙٛ ٚثّؼذي عش٠ب  / ًِ

١ِىشٚ ١ٌزش ِزاثخ  1ًِ / دل١مخ . ٚاْ ؽغُ إٌّٛرط اٌّغزخذَ  300ًِ / دل١مخ ٚاٌٙٛاء  30دل١مخ ِٚؼذي عش٠بْ اٌٙذسٚع١ٓ 

 ثبٌٙجزبْ. 

 رابعا: انخحانُم انفُشَائُت 
وزٌه لذسد وضبفخ اٌمشذح .   Hoppler viscometerعٙبص  ؼّبيبعزث [10]خ ِٓ لجًٍّؼؽغجذ اٌٍضٚعخ ثبٌطش٠مخ اٌّغز       

 Melting Pointعٙبص  ؼّبيلذسد دسعخ أظٙبس اٌمشذح ثبعز, ٚأ٠ؼب  [11]ل١ٕٕخ اٌىضبفخ راد اٌؾغُ اٌّؼٍَٛ ؼّبيثبعز

instrument  ٚإٌّزظ ِٓ ششوخKari Kobl.  

 

 

 خايسا : انخمُُى انحسٍ 

َ  ٚرُ ِٓ °1± َ °٠5َٛ ِٓ اٌزخض٠ٓ ػٍٝ  12ٚ 8ٚ  4ٚ  0رُ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌم١ُ إٌىٙخ ٚاٌٍْٛ ٚاٌمٛاَ ٚاٌّشاسح  ٚرٌه ثؼذ ِشٚس   

دسعخ (   10-0عبِؼخ اٌّٛطً ٚ أػط١ذ دسعخ اٌزم١١ُ ثٛالغ ) –و١ٍخ اٌضساػخ ٚاٌغبثبد  –لجً ػذد ِٓ أعبرزح لغُ ػٍَٛ الأغز٠خ 

 .[12] ٓ اٌزم٠ّٛبد ٚدسعخ اٌظفش لأسدأ اٌظفبد ٚؽغت ِب عبء فٟلأؽغ 10ثؾ١ش رىْٛ دسعخ 

 سادسا : انخحهُم الاحظائٍ 
 Experment Factorialاٌزظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ  ؼّبيك ٔظبَ اٌزغبسة اٌؼب١ٍِخ ثبعزرُ رؾ١ًٍ اٌج١بٔبد ػٍٝ ٚف        

Conducted in C.R.D.  ٖار اعزؼًّ  0.05ٚاخزجشد اٌّزٛعطبد ثبخزجبس دٔىٓ اٌّزؼذد رؾذ ِغزٜٛ اؽزّبي  [13]وّب اٚسد

 .[14]( ثبعزخذاَ اٌؾبعٛة لاعشاء اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ٌٍج١بٔبد 2001) SASثشٔبِظ 

 

 

 انُخائج وانًُالشت  

غُ د٘ٓ( 100ٍِغُ/ (188.10( أْ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي فٟ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ وبٔذ ٠1ج١ٓ اٌغذٚي )َسبت انكىنسخزول:  -1

, 102.50,   (108.30% ( ٌزظجؼ 10.5,  5.5,  (2.5ٚأخفؼذ إٌغجخ ِؼ٠ٕٛب ثؼذ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ثٕغجخ 

غُ د٘ٓ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح )طفش ٠َٛ ( ٚثذْٚ ِبٔغ أوغذح , أِب ِغ ِبٔغ الأوغذح فمذ 100ٍِغُ/ 100

غُ د٘ٓ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ , أْ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي أخفؼذ ِؼ٠ٕٛب  100ٍِغُ/  92.70, 95, 100وبٔذ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي ) 

ِبٔغ الأوغذح ػّب وبٔذ ػ١ٍٗ فٟ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ِّب ٠زؼؼ اْ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ  ؼّبي١غ ٔغت اٌزذػ١ُ ٚوزٌه ػٕذ اعزفٟ عّ

 12فٟ خفغ اٌىٌٛغزشٚي ٚثشىً ٠زٕبعت ؽشد٠ب ِغ ٔغت اٌزذػ١ُ . أِب ػٕذ اٌخضْ ٌّذح  ِؼٕٛٞ وبْ ٌٗ رأص١ش ؼٕتثزٚس اٌ

غُ د٘ٓ(  100ٍِغُ/  ٠159.00َٛ فمذ ؽظً أخفبع ِؼٕٛٞ فٟ ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي ؽ١ش وبٔذ إٌغجخ فٟ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ )

, 105.20ٔغجخ اٌىٌٛغزشٚي إٌٝ )% ( فمذ أخفؼذ 10.5,  5.5,  2.5ثٕغجخ ) اٌمشذح اٌّذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت أِب فٟ

. أِب ثٛعٛد ِبٔغ الأوغذح فمذ ثٍغذ ) ِبٔغ الأوغذح غُ د٘ٓ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, ػٕذ ػذَ اعزخذاَ 100 ٍِغُ/ 63.50, 85.90

. ٠ؼضٜ اٌغجت ثبٔخفبع ٔغت اٌىٌٛغزشٚي خلاي ِذح اٌخضْ ػٍٝ اٌزٛاٌٟغُ د٘ٓ( 100 ٍِغُ /59.90 , 78.70, 96.60

فمذ لاؽع أْ اٌزشاو١ض اٌؼب١ٌخ لاوبع١ذ اٌىٌٛغزشٚي ٠ّىٓ أْ رزٛاعذ  [15]إٌٝ أوغذح اٌىٌٛغزشٚي ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ 

ئظ اٌزٟ ٚعذ٘ب فٟ ِٕزغبد الأٌجبْ اٌّظٕؼخ ٚاٌّخضٔخ إر ٠ىْٛ صّخ رأص١ش ٌلأٚوغغ١ٓ ٚاٌؼٛء , ٚ٘زا ٠زفك أ٠ؼب ِغ إٌزب

[16] . 
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° 5غى دهٍ خلال يذة انخشٌ عهً درجت حزارة 100فٍ َسبت انكىنسخزول يهغى / ُز حذعُى انمشذة بشَج بذور انعُب( حاث0جذول )

 نفخزاث يخخهفت 1± و 

 %0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 

 

( ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ٌؼ١ٕبد اٌمشذح فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ٠2لاؽع ِٓ اٌغذٚي سلُ )لًُت انبُزوكسُذ :  -2

. إلا أْ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ فٟ اٌّؼبِلاد وبفخ وبٔذ الً ِؼ٠ٕٛب ِٓ ػ١ٕخ ثبػبفخ ِبٔغ اوغذح اٚ ثذْٚ اػبفزٗ ٌىبفخ ٔغت اٌزذػ١ُِجبششح 

ش ثٍغذ ؽ١ خ ٌزذػ١ُ اٌمشذح ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت٠َٛ ِٓ اٌخضْ ٌٛؽع اسرفبع ِؼٕٛٞ فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ وٕز١غ  12اٌّمبسٔخ ثؼذ ِشٚس

ث١ّٕب E ثذْٚ اػبفخ ف١زب١ِٓ % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  5.5,10.5, 2.5غُ لشذح ٌٍمشذح اٌّذػّخ ثّمذاس ٍِّىبفئ/  7.03, 7.20,  7.77اٌم١ُ

 ؽ١ش ثٍغذ لً ِؼ٠ٕٛب ِٓ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ٚاْ ٘زٖ اٌم١ُ وبٔذ ا Eغُ لشذح ثٛعٛد ف١زب١ِٓ و/ٍِّىبفئ 7.00, 6.80,  6.67ثٍغذ اٌم١ُ

اٌذٚس اٌزٞ ٠ؤد٠ٗ % وبٔذ الً اٌم١ُ فٟ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ٠ٚؼٛد ٘زا إٌٝ 10.5, وّب ٌٛؽع أْ ٔغجخ اٌزذػ١ُ ٍِّىبفئ/وغُ لشذح 14.03

اٌّٛعٛدح فٟ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت . أْ ٘زٖ اٌم١ُ وبٔذ ِمبسثخ ٌٍؾذٚد ١ؼ١خ ِٚؼبداد الأوغذح اٌطج Eٚف١زب١ِٓ  ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت

 ٚوبٔذغُ لشذح . وٍِّىبفئ/10ٚاٌزٟ رٕض ػٍٝ أْ لا رض٠ذ ل١ُ اٌج١شٚوغ١ذ ػٓ [17]( 1990اٌّمجٌٛخ ٌٍّٛاطفبد اٌم١بع١خ اٌؼشال١خ )

  . Omega-3اٌّذػُ ثأؽّبع  UHTػٕذ دساعزٗ ٌٕٛارظ الأوغذح ٌذ٘ٓ ؽ١ٍت  [18]رزفك ِغ  إٌزبئظ

 
 1± و ° 5غى لشذة خلال يذة انخشٌ عهً حزارة كفٍ لُى انبُزوكسُذ يهًكافئ/  ُز حذعُى انمشذة بشَج بذور انعُب( حاث9جذول رلى )

ٔغجخ 

 اٌزذػ١ُ 

ف١زب١ِٓ 

E 

 ِــــــــــــــذح اٌخــــــــــــــــــــــــضْ ثبلأ٠ــــــــــــبَ                                     

 12                      8                       4 طفش 

اٌخطأ ±اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌم١بعٟ

اٌخطأ ± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌم١بعٟ

اٌخطأ ± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌم١بعٟ

اٌخطأ ± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ 

 اٌم١بعٟ

 ثذْٚ 2.5

 

6.60-

6.70  

6.63 ±0.058 

 د

6.80-

7.00  

 -6.90 د 6.90±0.100

7.30 

7.13 ±0.208 

 د

7.10- 

8.20 

 د  ±0.586 7.77

 ِغ

 

6.60-

6.70  

6.63±0.058 

 د

6.40- 

6.50 

 -6.40 د ±0.058 6.43

6.60 

6.50 ±0.100 

 د

6.50- 

6.90 

 د 0.208 ± 6.67

 ثذْٚ 5.5

 

6.60-

6.70  

6.63±0.058 

 د

6.50- 

6.90 

 -6.90 د ±0.208 6.67

7.00 

6.97 ±0.058 

 د

7.00- 

7.40 

 د  ±0.200 7.20

 ِغ

 

6.60-

6.70  

6.63±0.058 

 د

6.30- 

6.50 

 -6.50 د ±0.115 6.37

6.60 

6.53  ±0.058 

 د

6.70- 

6.90 

 د  ±0.100 6.80

 ثذْٚ 10.5

 

6.60-

6.80  

6.67±0.115 

 د

6.40- 

6.70 

 -6.70 د ±0.153 6.57

7.20 

6.90  ±0.265 

 د

6.70- 

6.50 

 د 0.416 ± 7.03

 ِغ

 

6.10-

6.60  

6.43±0.289 

 د

6.00- 

6.30 

 -6.20 د ±0.173 6.10

6.60 

6.43 ±0.208  

 د

6.70- 

6.50 

 د  ±0.436 7.00

 اٌّمبسٔخ

 

 6.60 

- 

6.90 

6.80±0.173 

 ٘ـد 

7.90- 

14.50 

10.97±3.325 

 ط

12.50- 

19.00 

 16.73±3.669 

 أ

10.80-

16.00 

  

14.03±2.822 

 ة

 %0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 
 

 

 

ٔغجخ 

اٌزذػ١ُ 

% 

ِبٔغ 

 الاوغذح 

 ِــــــــــــذح اٌــخــــــــضْ ثبلأ٠ـــــــــبَ                            

                      12 طفش                       

    

 اٌّـــــــــــــــــــــــــذٜ 

 اٌخطأ اٌم١بعٟ ±اٌّزٛعؾ اٌّــــــــــــــــــــــذٜ     اٌخطأ اٌم١بعٟ ±اٌّزٛعؾ

 د 0.520± 105.20 105.50 -104.60 ط2.042± 108.30  109.90-106.00 ثـــذْٚ        2.5

 ف 0.700± 97.60 98.30 -96.90 ٞ ف1.732± 100.00 101.00-89.00 ِــغ   

 ٚ 0.361± 85.90 86.20 -85.50 ٞ 0.866 ± 102.50  103.00 -101.50 ثـــذْٚ      5.5

 ْ 0.608 ± 78.70  79.10 -78.00 ؽ 1.000± 95.00  96.00 - 94.00 ِــغ   

 ؽ 1.323± 63.50 64.50 -62.00 ٞ ف1.000±100.00  101.00 - 99.00 ثـــذْٚ      10.5

 ن 1.652± 59.90 61.00 -58.00 ٚ 0.755± 92.70 93.50 - 92.00 ِــغ   

 ة 2.646 ±159.00  161.00 -156.00 أ 1.559 ±188.10  189.00-186.30 طفش    اٌّمبسٔخ 
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ػبدح ل١بط دسعخ ؽّٛػخ اٌذ٘ٓ ٌٍزؼج١ش ػٓ دسعخ اٌزؾًٍ اٌذٕٟ٘ اٌؾبطً  ؼًّ: ٠غز( Acid Valueرلى انحًىضت ) -3

فٟ اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبرٗ عٛاء ثفؼً أٔض٠ُ ا١ٌٍجٛثشٚر١ٓ لا٠ج١ض اٌّٛعٛد ثظٛسح ؽج١ؼ١خ فٟ اٌؾ١ٍت ٚاٌزٞ ٔشبؽٗ ٠ىْٛ ٚاػؼ لجً 

ثمبث١ٍزٙب ػٍٝ ِمبِٚخ اٌّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ ّبرٙب أض٠زش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٚاٌزٟ رّزبصػ١ٍّخ اٌجغزشح أٚ اٌلا٠ج١ضاد اٌزٟ رٕزغٙب اٌجى

 ( ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ٌؼ١ٕبد اٌمشذح فٟ ل3ُ١. ٠لاؽع ِٓ اٌغذٚي سلُ ) [19]اٌؼب١ٌخ ٚرؼًّ ػٍٝ اٌزؾًٍ اٌذٕٟ٘ ثؼذ اٌزظ١ٕغ

اٌّؼبِلاد وبفخ وبٔذ الً . إلا أْ ل١ُ اٌؾّٛػخ فٟ Eاٌؾّٛػخ ثؼذ اٌزظ١ٕغ ِجبششح )طفش ٠َٛ( ثبػبفخ اٚ دْٚ اػبفخ ف١زب١ِٓ 

خ ٌٛؽع اسرفبع ِؼٕٛٞ فٟ ل١ُ اٌؾّٛػخ وٕز١غ 1±َ°5ػٍٝ دسعخ ؽشاسح ٠َٛ ِٓ اٌخضْ  12ِؼ٠ٕٛب ِٓ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ثؼذ ِشٚس

, 2.5ٌٍمشذح اٌّذػّخ ثّمذاس  د٘ٓ/غُ KOHغُ 1.45ٍِ , 1.65,  1.81اٌم١ُ ؽ١ش ثٍغذ ٌزذػ١ُ اٌمشذح ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت

. ٠ٚلاؽع اْ د٘ٓ/غُ KOHغُ 3.81ٍِ ؽ١ش ثٍغذ  ِؼ٠ٕٛب ِٓ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚاْ ٘زٖ اٌم١ُ وبٔذ الً  5.5,10.5

د٘ٓ /غُ KOHغُ 1.38ٍِ , 1.53,  1.69ش ِؼٕٛٞ فٟ ل١ُ اٌؾّٛػخ ؽ١ش عغٍذ إػبفخ اٌف١زب١ِٓ أدٜ إٌٝ ؽذٚس اسرفبع غ١

وّبٔغ ٌلأوغذح , وّب ٌٛؽع أْ  Eػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ٚ٘زا ٠ؼٛد إٌٝ رأص١ش ف١زب١ِٓ  اٌم١ُ وبٔذ ِٕخفؼخ ِؼ٠ٕٛب ِغ ٘زٖ أْػٍٝ اٌزٛاٌٟ , ٚ

ِٚؼبداد  Eٚف١زب١ِٓ  اٌذٚس اٌزٞ ٠ؤد٠ٗ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت% وبٔذ الً اٌم١ُ فٟ ل١ُ اٌؾّٛػخ ٠ٚؼٛد ٘زا إٌٝ 10.5ٔغجخ اٌزذػ١ُ 

ٚلذ ٠ؼضٜ عجت اسرفبع ل١ُ ؽّٛػخ اٌذ٘ٓ فٟ ػ١ٕبد اٌمشذح خلاي فزشح اٌخضْ  .ؼ١خ اٌّٛعٛدح فٟ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت الأوغذح اٌطج١

إٌٝ رشاوُ ٔٛارظ الأوغذح اٌضلاص١خ ِٕٚٙب الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ثفؼً ٘ذَ اٌج١شٚوغ١ذاد ٚا١ٌٙذسٚث١شٚوغ١ذاد )ٔٛارظ الأوغذح 

  .[ 20]الأ١ٌٚخ( ِّب أدٜ إٌٝ ص٠بدح ل١ّخ اٌؾّٛػخ ٚأ٠ذ رٌه 
 

 1± و ° 5خلال يذة انخشٌ عهً حزارة  دهٍ/ غى KOHغى فٍ لُى انحًىضت يه ُز حذعُى انمشذة بشَج بذور انعُبحأث (3جذول رلى )

ٔغجخ 

 اٌزذػ١ُ 

% 

ف١زبِ

 ٓ٠E 

 ِــــــــــــــذح اٌخـــــــــــضْ ثبلأ٠ــــــــــــبَ                        

 12           8                       4 طفش 

اٌخطأ ±اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌم١بعٟ

± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌخطأ اٌم١بعٟ

اٌخطأ ± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ

 اٌم١بعٟ

اٌخطأ ± اٌّزٛعؾ اٌّذٜ 

 اٌم١بعٟ

 ثذْٚ 2.5

 

0.75- 

0.80 

ؽ  ±0.029 0.78

ٞ 

0.99-

1.69  

1.23 ±

 ػ-٘ـ 0.401

1.50-

1.79  

1.66 ±0.147 

 ٘ـ -ط

1.70- 

1.99 

1.81 ± 0.155 

 ط

 ِغ

 

0.70- 

0.80 

ؽ  ±0.055 0.76

ٞ 

0.80- 

1.60 

1.13±0.416 

 ٚ-ٞ 

1.45- 

1.65 

1.53 ±0.104 

 ص-ط

1.68- 

1.70 

1.69 ±0.012 

 ط د

 ثذْٚ 5.5

 

0.74- 

0.80 

ؽ  ±0.032 0.76

ٞ 

-0.99 

1.10 

1.04 ±

 ٞ-ػ 0.057

1.20- 

1.60 

1.37 ±0.208 

 ػ-د

1.55- 

1.70 

1.65 ±0.087  

 ٘ـ -ط

 ِغ

 

0.69 - 

0.80 

0.73 ±0.061 ٞ 0.98- 

1.50 

1.16  ±

0.297 ٚ-ٞ 

1.34- 

1.55 

1.43 ±0.108 

 ػ-ط

1.45- 

1.65 

1.53±0.104  

 ص -ط

 ثذْٚ 10.5

 

0.73- 

0.80 

ؽ  0.76±0.038

ٞ 

0.85- 

1.42 

1.11  ±

 ٞ-ص 0.289

1.00- 

1.50 

1.20 ±0.265 

 ؽ -ٚ

1.30- 

1.55 

1.45 ±0.132 

 ػ -ط

 ِغ

 

0.69 - 

0.80 

0.73 ±0.061 ٞ 0.79- 

1.32 

1.04 ±

 ٞ-ػ  0.267

1.20- 

1.40 

1.30 ±0.100 

 ػ -د

1.30- 

1.45 

1.38± 0.076 

 ػ -ط

 اٌّمبسٔخ

 

 0.75- 

0.83 

ؽ  ±0.040  0.79

ٞ 

-1.02 

1.89 

1.57 ±

 ٚ-ط 0.476

2.75- 

3.40 

3.05±0.329 

 ة

3.50- 

3.98 

3.81 ±0.272  

 أ
 %0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 

 

ِؾزٜٛ ص٠ذ ثزٚس  ( ٠ج4ٓ١اٌغذٚي ): GLCحشخُض الاحًاع انذهُُت بجهاس كزوياحىكزافٍ انغاس/ انسائم -4

فٟ LA ه اٌّشجؼخ ٚؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍٚلشذح اٌّؼبِلاد ِٓ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ . إر ٠لاؽع  أْ ِغّٛع الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش  اٌؼٕت

أدٜ إٌٝ ص٠بدح  اْ رذػ١ُ اٌمشذح ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕتػٍٝ اٌزٛاٌٟ , ٚ%( 1.612,  (831 .39%لشذح اٌّمبسٔخ ثؼذ اٌزظ١ٕغ وبْ 

 إر ٠لاؽع أْ ٘زٖ ,  LAِؾزٛا٘ب ِٓ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ ػٍٝ ؽغبة الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌّشجؼخ ٚص٠بدح ٔغجخ ؽبِغ 

ػٕذ ٔغت  ؼٕتّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌرزٕبعت ؽشد٠ب ِغ ٔغت اٌزذػ١ُ فمذ ٚطٍذ ٔغت الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ فٟ اٌمشذح اٌّذػ

,  3.495فمذ ثٍغذ ) LA%( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ , أِب ٔغجخ ؽبِغ 44.742, 42.253, 40.769% ( إٌٝ )10.5,  5.5,  (2.5رذػ١ُ 

را ِؾزٜٛ أؽّبع د١ٕ٘خ غ١ش ِشجؼخ  رذػ١ُ اٌمشذح ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .ٚ٘زا ٠ؼٛد ثبٌٕز١غخ إٌٝ 9.007) , 5.336

اْ ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٠ؾزٛٞ ؽبِغ ا١ٌٕٛ١ٌٍه  فٟ [3]روشٖ  %( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . ٚ٘زا ِمبسة ٌّب 92.90 , 74.70) LAٚؽبِغ 

 . Omega-6رٚ ِؾزٜٛ ػبٌٟ ِٓ  ٕت ص٠ذ ثزٚس اٌؼ% ِٓ رٌه ٠زؼؼ اْ 75-66ثٕغجخ 

 

 

 

 

 

 



 9109/ عهًٍ / الاول     انعذد -عشزانسابع  انًجهذ –انعهًُت  كزبلاء جايعت يجهت
 

81 
 

 

 ( حأثُز حذعُى انمشذة بشَج بذور انعُب فٍ يحخىي انمشذة يٍ الأحًاع انذهُُت4جذول )
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

عٕز١ج٠ٛض صُ أخفؼذ أخفبع ِؼٕٛٞ ٌزظً إٌٝ  0.81( أْ ٌضٚعخ لشذح اٌّمبسٔخ وبٔذ 5اٌغذٚي ) ٠لاؽع ِٓانهشوجت :  -5

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, ٚرٌه ثؼذ اٌزظ١ٕغ  10.5%,  5.5,  2.5ثٕغجخ  ٠ٛض ػٕذ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕتعٕز١ج 0.49,  0.55,  0.60

فٟ طفخ اٌٍضٚعخ, وّب ٠لاؽع أْ اٌزذػ١ُ ثٕغجخ  E. فٟ ؽ١ٓ ٌُ ٠ظٙش أٞ رأص١ش ِؼٕٛٞ ٌف١زب١ِٓ  Eِجبششح ٚثذْٚ إػبفخ ف١زب١ِٓ 

ٚ٘زا ٠زٛافك ِغ ِب %. 2.5% أػطٝ أخفبع ِؼٕٛٞ فٟ طفخ اٌٍضٚعخ ٌٍمشذح اٌّظٕؼخ ِمبسٔخ ثٕغجخ اٌزذػ١ُ 10.5,  5.5اٌزذػ١ُ 

١ٕ٘خ ٚثّب اْ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ادٜ اٌٝ ص٠بدح ِؾزٜٛ اٌمشذح فٟ اْ اٌٍضٚعخ رضداد ثض٠بدح اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌلاد[ 21] روشٖ

ٌٍمشذح اٌّذػّخ اٌّشجؼخ ٚ أخفبع ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌلاد١ٕ٘خ فٟ اٌمشذح اٌّذػّخ فىبٔذ ل١ُ اٌٍضٚعخ غ١ش ِٓ الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ 

  .الً ِمبسٔخ ثؼ١ٕخ اٌّمبسٔخ 
 

 نهمشذة انًظُعت فٍ لُى انهشوجت /سُخُبىَش ( حأثُز َسب انخذعُى بشَج بذور انعُب5جذول )
 اٌخطأ اٌم١بعٟ±اٌّزٛعؾ اٌّــــــــــــــــــــذٜ    ِبٔغ الأوغذح ٔغت اٌزذػ١ُ %

 ة 0.000±0.60 0.60-0.60 ثذْٚ       2.5 

 ة 0.010±0.60 0.61-0.59 ِغ 

 ط 0.017±0.55 0.57-0.54 ثذْٚ      5.5

 ط 0.017±0.54 0.56-0.53 ِغ 

 د 0.010±0.49 0.50-0.48 ثذْٚ      10.5

 د 0.020±0.50 0.52-0.48 ِغ 

 أ 0.010±0.81 0.82-0.80 طفش اٌّمبسٔخ   

 % 0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ   

 

 ًِغُ/ 0.990( ٠ج١ٓ رأص١ش ٔغت اٌزذػ١ُ فٟ وضبفخ اٌمشذح اٌّظٕؼخ ؽ١ش وبٔذ اٌىضبفخ فٟ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ 6اٌغذٚي )انكثافت :  -6

% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ أْ الأخفبع 10.5,  5.5,  2.5( ػٕذ اٌزذػ١ُ ثٕغت ًِغُ/ 0.89, 0.940 ,  0.980ٚأخفؼذ ٌزظجؼ )

% ثؼذ اٌزظ١ٕغ , ٌُٚ ٠ظٙش أٞ رأص١ش ِؼٕٛٞ فٟ ل١ُ اٌىضبفخ ػٕذ 10.5ٚ  5.5 اٌؾبطً فٟ ل١ُ اٌىضبفخ وبْ ِؼ٠ٕٛب ثؼذ اٌزذػ١ُ ثٕغجخ 

.أْ الأخفبع فٟ ل١ُ اٌىضبفخ ٌٍمشذح اٌّذػّخ رٕبعت ثشىً ؽشدٞ ِغ ٔغت اٌزذػ١ُ , ٚاْ عجت الأخفبع لذ ٠ؼٛد  Eإػبفخ ف١زب١ِٓ 

 ) رٚ اٌىضبفخ إٌّخفؼخ ٚاٌزٟ رجٍغاٌؼٕت إٌٝ ص٠بدح ٔغت الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ فٟ اٌمشذح وٕز١غخ ٌٍزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس 

 . [22]غُ/ًِ(  0.920-0.926

 

 يم( حأثُز َسب انخذعُى بشَج بذور انعُب نهمشذة انًظُعت فٍ لُى انكثافت غى/ 6جذول )
 اٌخطأ اٌم١بعٟ±اٌّزٛعؾ اٌّـــــــــــــــــــــذٜ    ِبٔغ الأوغذح ٔغت اٌزذػ١ُ %

 أ 0.052±0.980 1.010-0.920 ثذْٚ       2.5 

 أ 0.052±0.970 1.000-0.910 ِغ 

 أ ة 0.026±0.940 0.960-0.910 ثذْٚ      5.5

 أ ة 0.056±0.930 0.990-0.880 ِغ 

 ة 0.026±0.890 0.920-0.870 ثذْٚ      10.5

 ة 0.026±0.890 0.910-0.860 ِغ 

 أ 0.026±0.990 1.010-0.960 طفش اٌّمبسٔخ   
 % 0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ                      

 

ص٠ذ  الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ 

 اٌؼٕتثزٚس

 لشذح ِذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ثٕغت %     اٌّمبسٔخ

2.5 5.5 10.5 

 C12:0 - 2.06 2.00 1.94 1.84ٌٛس٠ه 

 C16:0 5.5 25.90 25.41 24.83 23.87ثبٌّز١ه

 C18:0 4.00 9.800 9.642 9.453 9.138عز١بسن

 C18:1    16.00 37.80 37.21 36.50 35.33ا١ٌٚه

 ١ٌٕٛ١ٌC18:2  74.70 1.612 3.495 5.336 9.007ه

 ١ٌٕٛ١ٌC18:3 0.2 0.419 0.424 0.417 0.405ٕه

 34.848 36.223 37.052 37.76 9.50 ِغّٛع الأؽّبع اٌّشجؼخ 

 44.742 42.253 40.769 39.831 90.90 ِغّٛع الأؽّبع غ١ش اٌّشجؼخ



 9109/ عهًٍ / الاول     انعذد -عشزانسابع  انًجهذ –انعهًُت  كزبلاء جايعت يجهت
 

80 
 

 

ثؼذ اٌزظ١ٕغ أِب ػٕذ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس ° ٠30َج١ٓ اْ دسعخ أظٙبس ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ وبٔذ  (7اٌغذٚي ): درجت الاَظهار -7

الأظٙبس ٌؼ١ٕبد اٌمشذح اٌّذػّخ ثشىً ٠زٕبعت ؽشد٠ب % ٌٛؽع ؽذٚس أخفبع ٍِؾٛظ ثذسعخ 10.5,  5.5,  2.5اٌؼٕت ثٕغت 

فٍُ ٠ٍؾع ؽذٚس أٞ فشق  Eػٍٝ اٌزٛاٌٟ , أِب ػٕذ إػبفخ ف١زب١ِٓ °( َ 27,70  , 28.10,  28.40ِغ ٔغت اٌزذػ١ُ إر عغٍذ )

اٌّشجؼخ راد ِؼٕٛٞ ثذسعخ الأظٙبس. اْ الأخفبع ثذسعخ الأظٙبس ٠ؼضٜ إٌٝ ؽذٚس ص٠بدح فٟ ٔغجخ الأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش 

% ِٓ ِغّٛع اٌذْ٘ٛ اٌّٛعٛدح فٟ ص٠ذ 90-85دسعخ الأظٙبس إٌّخفؼخ ٚاٌزٞ ٠ؼزجش ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت غٕٟ ثٙب إر رجٍغ ٔغجزٙب 

عزجذاي د٘ٓ اٌؾ١ٍت ثض٠ٛد ٔجبر١خ راد دسعخ أظٙبس ِٕخفؼخ. لافٟ دساعزٗ  [ 21]. أْ ٘زٖ إٌزبئظ رزفك ِغ  [23]ثزٚس اٌؼٕت

ر أػطذ دسعخ فٟ طٕبػخ اٌّضٍغبد اٌٍج١ٕخ إ اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ  ثبلأؽّبعص٠ٛد غ١ٕخ  ٗػٕذ اعزخذاِ[ 25]ٚ[ 24]ِغ ا٠ؼب ٚ

 .رٚثبْ أوضش 

 

 نهمشذة° فٍ درجت الاَظهار و نعُب( حأثُز َسب انخذعُى بشَج بذور ا7جذول )
ٔغجخ 

اٌزذػ١ُ 

% 

ِبٔغ 

 الأوغذح

 دسعخ الأظٙبس                         

 ٔٙب٠خ الأظٙبس         ثذا٠خ الأظٙبس        

 اٌخطأ اٌم١بعٟ±اٌّزٛعؾ اٌّذٜ  اٌخطأ اٌم١بعٟ±اٌّزٛعؾ اٌّذٜ 

 ة 0.173±28.40 28.50-28.20 ط د 0.693±21.00 21.40-20.20 ثذْٚ   2.5

 ة 0.100±28.00 28.10-27.90 ط 0.529±21.10 21.50-20.50 ِغ

 ة 0.100±28.10 28.20-28.00 د 0.200±20.00 20.20-19.80 ثذْٚ   5.5

 ة 0.436±28.00 28.30-27.50 د 0.200±20.00 20.20-19.80 ِغ

 ة 0.200±27.70 27.90-27.50 ٞ 0.200±19.00 19.20-18.80 ثذْٚ  10.5

 ة 0.100±27.60 27.70-27.50 ٞ 0.436±19.00 19.30-18.50 ِغ

 أ 0.866±30.00 30.50-29.00 ط 1.000±21.00 22.00-20.00 طفش اٌّمبسٔخ
 % 0.05اٌؾشٚف اٌّزشبثٙخ رؼٕٟ ػذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 

 

ٚغ١ش  Eدسعبد اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ٌٍمشذح اٌّذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت اٌّؼبف إ١ٌٗ ف١زب١ِٓ  (٠8ٛػؼ اٌغذٚي ):  انخمُُى انحسٍ

( ٠َٛ.  ٠لاؽع ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد اٌّذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت 12,  8,  4اٌّؼبف خلاي ِذح اٌزخض٠ٓ ) طفش, 

ٚػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ٚوبْ ٌٕغجخ اٌزذػ١ُ رأص١ش فٟ دسعبد اٌزم١١ُ اٌؾغٟ إر رمً ثض٠بدح إٌغت ٚوبٔذ الأفؼ١ٍخ ٌٍّؼبِلاد اٌّؼبف إ١ٌٙب 

% أفؼً اٌم١ُ فٟ وً اٌظفبد اٌؾغ١خ اٌٍْٛ ٚإٌىٙخ 2,5د رٚاد ٔغجخ اٌزذػ١ُ الألً . إر عغٍذ ٔغجخ اٌزذػ١ُ اٌف١زب١ِٓ ٌٍّٚؼبِلا

ٚغ١ش اٌّؼبف . أ٠ؼب ٠لاؽع اْ ٌفزشح اٌخضْ رأص١ش ِؼٕٛٞ E  ٚاٌمٛاَ ٚاٌّشاسح ٌٚٛؽع فشق ث١ٓ اٌّؼبٍِز١ٓ اٌّؼبف إ١ٌٙب ف١زب١ِٓ 

٠َٛ .  12% الً اٌم١ُ ػٕذ فزشح خضْ 10,5ؽٛي فزشح اٌخضْ ٚعغٍذ ٔغجخ اٌزذػ١ُ فٟ اٌم١ُ إر ؽظً أخفبع ثىبفخ اٌظفبد ِغ 

إعّبلا فبْ اٌؼ١ٕبد اٌّؼبف ٌٙب ِبٔغ  ٚاٌّشاسح , ٚ فٟ طفخ إٌىٙخ الا وّب رج١ٓ أٗ ٌُ ٠ظٙش أٞ رأص١ش ِؼٕٛٞ  ٌّبٔغ الأوغذح 

%. ِٓ  10,5ثٕغجخ  فٟ ؽبٌخ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت الأوغذح ؽظٍذ ػٍٝ أػٍٝ دسعبد اٌزم١١ُ ٌٚىٓ وبْ اٌزأص١ش غ١ش ِؼٕٛٞ إلا

رأص١ش غ١ش ِشغٛة  ٌُ ٠ؼطٟ اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕتِٓ لجً اٌّم١ّ١ٓ ٚ اٌمشذح اٌّذػّخ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت إٌزبئظ ٠زج١ٓ اعزغبغخ

ذ اٌؼ١ٕبد اٌّذػّخ ٌٚىبفخ ٠َٛ ِٓ اٌخضْ ؽبفظ 12فٟ طفخ إٌىٙخ ٌٍّغزٍٙه ٚفٟ ع١ّغ ٔغت اٌزذػ١ُ ,وّب ٠لاؽع أٗ ثؼذ ِشٚس 

% ؽزٝ ػٍٝ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ , ٚلذ ٠ؼٛد اٌغجت إٌٝ اٌزغ١شاد  10,5اٌزشاو١ض ػٍٝ رم١١ُ ؽغٟ ِمجٛي , ٚ رفٛلذ ٔغجخ اٌزذػ١ُ 

اٌزٞ اٌى١ّ١بئ١خ اٌزٟ رؾذس ػٍٝ ػ١ٕخ اٌّمبسٔخ ٚاٌّزّضٍخ ثبٌزؾًٍ اٌّبئٟ ٌٍذ٘ٓ )اٌزضٔخ( ٚاٌزٞ ٠ؾذس ثفؼً إٔض٠ُ اٌلا٠ج١ض اٌجىز١شٞ ٚ

رٕزغٗ اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٚاٌزٟ رمبَٚ ثغزشح اٌمشذح ؽ١ش ٠ؼًّ الأٔض٠ُ ػٍٝ وغش اٌشٚاثؾ الاعزش٠خ ٌلأؽّبع اٌذ١ٕ٘خ ِغ عض٠ئخ 

اٌى١ٍغشٚي ِٕزغخ ثزٌه أؽّبع د١ٕ٘خ ٚثبٌزبٌٟ إػطبء ٔىٙخ اٌزضٔخ ٚاٌزٟ غ١ش ِشغٛثخ ٌذٜ اٌّغزٍٙه فؼلا ػٓ رشاوُ ٔزبئظ 

ٌٍمشذح ٌُ  اٌزذػ١ُ ثض٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ف١زج١ٓ أْ آِب اٌٍْٛ. [ 19]غ١ش ِشغٛثخ ٌٍّغزٍٙه ٚ٘زا ٠ؤصش ػٍٝ إٌىٙخ  الأوغذح ٚاٌزٟ رؼزجش

٠ظٙش ٌٗ رأص١ش ِؼٕٛٞ فٟ طفخ اٌٍْٛ إلا أْ اٌٍْٛ رأصش خلاي ِذح اٌخضْ ٚ٘زا لذ ٠ؼٛد إٌٝ لٍخ اٌشؽٛثخ خلاي اٌخضْ ٚرغ١ش اٌٍْٛ 

ٚعٛد رأص١ش ِؼٕٛٞ ث١ٓ ػ١ٕبد اٌمشذح اٌّؼبف ٌٙب ِبٔغ الأوغذح ٚغ١ش اٌّؼبف ٌٙب ِبٔغ ٠ج١ٓ ػذَ  زٌه  اٌغذٚيرغ١شا ؽف١فب .و

ثبعزخذاَ  Omega-6ٌزٌه ٠ٛطٝ ثزظ١ٕغ لشذح ِذػّخ ثأؽّبع  الأوغذح ِّب ٠ذي ػٍٝ ػذَ رأص١ش ٔٛارظ الأوغذح فٟ طفخ اٌٍْٛ .

 .ص٠ذ ثزٚس اٌؼٕت ٚثذْٚ اٌؾبعخ إٌٝ إػبفخ ِبٔغ الأوغذح
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 فٍ انخىاص انحسُت نهمشذة ) انخمُُى انحسٍ ( ( حأثُز انخذعُى بشَج بذور انعُب8جذول)

 

َىع 

 انًعايهت

يذة انخشٌ 

 َىو

 %

 انخذعُى

 انًجًىع انًزارة انمىاو انُكهت انهىٌ

بذوٌ إضافت 

 Eفُخايٍُ 

 a 10.00 a 10.00 a 10.00 a 40.00 a 10.00 اٌّمبسٔخ     0

2.5 10.00 a 9.67 ab 10.00 a 10.00 a 39.67 ab 

5.5 9.67 ab 9.67 ab 9.33 ab 10.00 a 38.67 abc 

10.5 9.67 ab 9.67 ab 9.33 ab 10.00 a 38.67 abc 

 a 9.00 a-d 9.00 bc  10.00 a 38.00 abc 10.00 اٌّمبسٔخ     4

2.5 10.00 a 9.33 abc 9.33 ab 10.00 a 38.67 abc 

5.5 10.00 a 9.00 a-d 9.00 bc 9.67 ab 37.67 bcd 

10.5 10.00 a 9.33 abc 8,67 bcd 10.00 a 38.00 abc 

 cd 8.33 cd 8.00 d 10.00 a 35.00 ef 8.67 اٌّمبسٔخ    8

2.5 9.33 abc 9.33 abc 8.33 cd 10.00 a 37.00 cd 

5.5 9.00 bc 9.00 a-d 8.33 cd 9.67 ab 36.00 de 

10.5 8.67 cd 8.33 cd 8.00 d 8.00 e 33.00 fg 

 d 7.00 e 7.00 e 7.00 f 29.00 h   8.00 اٌّمبسٔخ    12

2.5 8.67 cd 8.67 bcd 8.67 bcd 9.00 bcd 35.00 ef 

5.5 8.67 cd 8.33 cd 8.67 bcd 8.00 e 33.67 fg 

10.5 8.67 cd 8.00 d 8.00 d 8.00 e 32.67 g 

يع إضافت 

 Eفُخايٍُ 

 a 10.00 a 10.00 a 10.00 a 40.00 a 10.00 اٌّمبسٔخ     0

2.5 10.00 a 10.00 a 10.00 a 10.00 a 40.00 a 

5.5 10.00 a 10.00 a 9.33 ab 10.00 a 39.33 ab 

10.5 10.00 a 10.00 a 9.33 ab 10.00 a 39.33 ab 

 a 9.00 a-d 9.00 a-d 10.00 a 38.00 abc 10.00 اٌّمبسٔخ    4

2.5 10.00 a 9.33 abc 9.33 ab 10.00 a 38.67 abc 

5.5 10.00 a 9.00 a-d 9.00 bc 10.00 a 38.00 abc 

10.5 10.00 a 10.00 a 8,67 bcd 10.00 a 38.67 abc 

 cd 8.33 cd 8.00 d 10.00 a 35.00 ef 8.67 اٌّمبسٔخ    8

2.5 9.67 ab 9.33 abc 8.67 bcd 10.00 a 37.67 bcd 

5.5 9.00 bc 9.33 abc 8.67 bcd 10.00 a 37.00 cd 

10.5 8.67 cd 8.67 bcd 8.00 d 8.67 cde 34.00 fg 

 d 7.00 e 7.00 e 7.00 f 29.00 h 8.00 اٌّمبسٔخ    12

2.5 8.67 cd 9.00 a-d 9.00 bc 9.33 abc 36.00 de 

5.5 8.67 cd 8.67 bcd 8.67 bcd 8.33 de 34.33 efg 

10.5 8.00 cde 8.67 bcd 8.33 cd 8.33 de 34.00 fg 
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