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في انتاج الزيت وتقدير محتوى  Rhodoturulla glutinisأجريت الدراسة بيدف استعمال نوع الخميرة 
الزيت الناتج من الاحماض الدىنية وبعض المكونات الاساسية فيو لاسيما التوكوفيرولات والمركبات الفينولية 
وتحديد الثباتية التاكسدية ومستوى لزوجة الزيت الناتج. اضافة الى تحديد جودة الزيت الناتج بعد تعرضو لحرارة 

مقارنة مع زيت كل  الثباتية التاكسدية ودرجة لزوجة الزيت المنتجلال تحديد معايير ساعات من خ 3الطبخ لمدة 
 من الذرة الصفراء وزىرة الشمس.

من الوسط  / لترغم 8.5عند كان  Rho.glutinisان كمية الزيت الناتج من سلالة الخميرة تبين من النتائج 
زيت محتويا عمى كل من الاحماض الدىنية الينوليك . وكان الغم ..96الزرعي منتجة من كتمة حيوية جافة عند 

% 5..و 3.6و  4.8و  4..4و  ..43و  3..3والبالمتيك والاوليك والمايرستيك والستياريك والينولينيك بنسب 
مل مقارنة مع محتوى كل من زيت  966ممغم/  85.8 كما احتوى عمى انواع التوكوفيرولات بتركيز عمى التوالي.

. وقد احتوى عمى المركبات مل عمى التوالي 966ممغم/  33.3و ..46مس المذان كانا عند الذرة وزىرة الش
كما تبين  من الزيت التي كانت اكثر مما في كل من زيت الذرة وزىرة الشمس. غم200ممغم/  3.3 الفينولية عند

ساعة مقارنة مع كل من  4.3الزيت الناتج من الخميرة كان الاكفأ في تحممو لمتعرض الحراي الذي استمر عند ان 
ساعة عمى التوالي. وكذلك تبين في انو الافضل ايضا في  8.4و  9..زيت الذرة وزىرة الشمس المذان كانا عند  

درجة مقارنة لكل من زيت الذرة  ..5حيث كانت عند  م º 948مستوى انخفاض لزوجتو بعد التعرض الى حرارة 
 Rho.glutinisان سلالة الخميرة  بحثستخمص من الا عمى التوالي. ..4و  3.3وزىرة الشمس المذان كانا عند 

صالحا للاستيلاك البشري وذا جودة عالية في استعمالات الطبخ  كانكانت ذا كفاءة عالية في انتاج الزيت و 
 اعتمادا الى المعايير المدروسة مقارنة مع كل من زيت الذرة وزىرة الشمس.
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The study was conducted in order to use the Rhodoturulla glutinis strain species 

in oil production and estimation of oil content from fatty acids content and some 

of its basic components, especially Tocopherols and Phenolic compounds and 

determine oxidative stability and oil viscosity level output. In addition to 

determining the quality of oil product after cooking temperature for 3 hours by 

detection the oil oxidation stability and the viscosity of oil produced compared 

with oil of both maize and sunflowers. 

The results showed that the quantity of oil produced from yeast strain 

Rho.glutinis was at 5.8 g/l with dry biomass produced at 19.6 g. the oil contains 

the fatty acids as Linoleic, Palmitic, Oleic, Meristic, Stearic and Linolenic acid 

at 34.6, 26.4, 24.2, 2.5, 6.0 and 3.0% respectively. It also contains the 

Tocopherols types at 58.5 mg/100 ml compared with the content of both corn 

and sunflower oil were at 70.4 and 63.6 mg/100 ml, respectively. And contain 

the phenolic compounds at 3.6 mg/100 g of oil, which was more than in both 

corn and sunflower oil. It turns out that oil output from yeast were more efficient 

in the bear to heat exposure continued with 7.6 hours compared with both corn 

oil and sunflower were at 4.1 and 5.2 hours respectively. As well as showing 
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that better also in low level in viscosity after exposure to 125 º c where became 

at 8.4 degrees compared to both corn oil and sunflower were at 6.3 and 7.4 

respectively. 

we conclusion from the study that yeast strain Rho.glutinis was so high 

efficiency in oil production and it is fit for human consumption and therefore 

high quality cooking uses depending on criteria examined and compared with 

both corn oil and sunflower. 

 
 : المقدمة

تعد الزيوت او الدىون بأنيا المركبات الناتجة من استرة ثلاث أحماض دىنية مع الكميسرول لتنتج ما يسمى بالكمسريدات     
 ,Vance and Vanceالثلاثية التي تتصف بانيا غير ذائبة في الماء وذا قابمية اذابة عالية في المذيبات الكحولية غير القطبية )

تج تتحكم فيو نوعية الاحماض الدىنية المكونة لو في الاساس، اذ يمكن ان تكون الاحماض الدىنية (. ان صفات الدىن النا2002
وقد تبين من الثلاثة المكونة لمكميسريد الثلاثي من الانواع المشبعة ومنيا يتكون الدىن أو قد تكون غير مشبعة ليتكون منيا الزيت. 

ان من بين الاتجاىات الحديثة في مجال استعمال . من دىون الغذاء %90يقارب  نسبة الكمسريدات الثلاثية تشكل ما الدراسات ان
لتكون مصدرا وافرا لأنتاج الزيوت الصالحة   Rhodotorulaالخمائر في الانتاج الحيوي ىو في استعمال أنواع من جنس الخميرة 

ا كفاءة في انتاج نسبة مرتفعة من الزيوت التي المعزولة من التربة، في انيا ذ  Rod.glutinisللأكل، حيث تم اكتشاف سلالات 
(. ان ارتفاع اسعار الزيوت النباتية شجع الباحثين (Single cell oil Amaretti, et al., 2010سميت بالزيوت احادية الخمية 

في مجال انتاج في التفكير لاعتماد مصادر ثانوية اخرى في انتاجيا لذلك تم انجاز بحوث متعددة في الحقبة الاخيرة تركزت 
. وكانت المحصمة العممية من ىذه الدراسات ىي في امكانية استعمال  (Li et al, 2007 )الزيوت الميكروبية وتحسين انتاجيا 

الزيت الناتج من الخميرة او الاحياء الميكروبية الاخرى ليكون مرغوبا ومستساغا في حالة الأستيلاك، وفقاً لذلك فان تخمرات 
ة لمزيت ستكون عملًا اقتصادياً عندما يمكن انتاج زيت ذو قيمة عالية، لذا فإن إشكال التقانات الحيوية يكون في الخمية المنتج

(. ان من اسباب Ratledge, 1981المحاولة لإنتاج اعمى كتمة حيوية ذات محتوى عالي من الزيت لجعل العممية اكثر اقتصادية )
نية والمجوء الى الزيت الميكروبي ىو قصر دورة حياة الميكروبات مقارنة مع النبات و كذلك البحث عن بدائل لمزيوت النباتية والحيوا

قمة تكاليف الانتاج مقارنة معو في حالة الانتاج النباتي لاسيما عند استعمال الاوساط الزرعية الرخيصة، فضلًا عن ان إنتاج الزيت 
 .فإن انتاجو لا يتحدد بمكان او فصل زراعي معين الميكروبي يكون اقل تأثراً بالظروف المناخية ومن ذلك

 
 : طرائق العملمواد و 

 : Incolumn preparationإعداد  البادئ 
رَ وسط التنشيط  الذي كان نفسو وسط الانتاج )  من اذابة المواد ادناه في لتر واحد من الماء الذ تكون ( OPMحُضِّ
 MgSO4.7H2OغمNa2HPO4. 12H2O (4.3 ، )غمKH2PO4 (4.. ، )غمYeast extract (9.6 ، )المقطر: 

غم(. تم 48) GlucoseملFeSO4 (9  ، )مل( ، محمول  96غم( ، محمول الاملاح النادرة )6..) 2SO4(NH4)غم( ، 9.6)
. محمول الاملاح النادرة كان محتويا عمى الاتي )غم/لتر(: Orthophosphoric acidباستعمال  8.8عند  pHضبط 

CaCL2.2H2O, 3.6; ZnSO4.7H2O, 0.75; CuSO4.5H2O, 0.13; CoCL2.6H2O, 0.13; MnSO4.H2O, 

0.5; (NH4)2Mo2O7, 0.12;   اما محمول .FeSO4  غم من مركب .4فقد حضر باذابةFeSO4.7H2O .ثم اذيبت/لتر 
مل وبعد  250خروطية سعة مل من الوسط في دوارق م 48بحجم الكمية  توزع .(Atlas, 2005)المكونات كميا في الماء المقطر

نتْ عند درجة  Rhodotorula glutinisالتعقيم بالمؤصدة وتبريد الوسطُ لقِّحَ بخلايا الخميرة  ساعة. تم  44م لمدة º 48وحُضِّ
، وكان ((Baron and Finegold,1990وكما في  6.8من خلال المقارنة مع انبوب ماكفرلاند ذا تركيزضبط اعداد الخميرة 

 الخميرة انيا لاستعماليا في عمميات انتاج الزيت. تحضير اعداد
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 : Oil production انتاج الزيت:
مل منو الى  10تمَّ إضافة  / مل5 96×  9.8الذي احتوى عمى  Rhodotorula glutinisبعد اعداد البادئ من خميرة  

م  لمدة  º 48مميمتر. حُضِنَتْ بعدىا في حاضنة ىزازة عند  500( المعد في فلاسكات سعة OPMمل من وسط الإنتاج ) 200
 دورة/دقيقة. 100وسرعة تحريك  8.8اولي عند  pHساعة  و 44

 : Oil Extractionإستخلاص الزيت:   
دقيقةة، اىمةل  20دورة لمةدة  3000بعد انتياء مدة التحضين تم اجراء عمميةة الطةرد المركةزي لمخمةائر الناميةة عنةد سةرعة  

ا الراشح وجمع الراسب الذي مثل خلايا الخمائر. عرضت الخلايا لمموجات فوق الصوتية في حمام مائي لمدة نصف ساعة ثم بعدى
سةةاعة باسةةتخدام الفةةرن اليةةوائي. بعةةد التجفيةةف تةةم وزن الكتمةةة الحيويةةة لخلايةةا الخميةةرة واسةةتُخدِمَ جيةةاز  24م لمةةدة °  60جففةةت عنةةد 
غةم  5وذلةك بوضةع   (Dai et al., 2005)مةل لاسةتخلاص الزيةت مةن الكتمةة الجافةة  150ذو دورق سةعة  Soxhletالسكسةوليت 

وربطيةةا بإحكةةام بوسةةاطة خةةيط مةةن القطةةن فةةي داخةةل الجيةةاز،  Whatman No. (1)مةةن مجفةةف الخميةةرة فةةي ورق ترشةةيح نةةوع 
م الذي سبب في  65باعتبارهِ الأكفأ لإذابة الزيوت، وضُبِطَ الجياز عند درجة حرارة  (petroleum ether)واستخدام الإيثر النفطي 

ةةعَ داخةةل أُنبوبةةة جمةةعِ الزيةةت الةةذي تةةم وزنةةو وحفظةةو فةةي  ذوبةةان الزيةةت الموجةةود فةةي خلايةةا الخميةةرة وخروجةةوِ خةةارج ورقةةة الترشةةيح وتجمَّ
 .(Markham et al, 2006)قناني معتمة لحين اجراء الفحوصات اللاحقة عميوِ 

 : تقدير الاحماض الدهنية المعايير المقاسة:
 .(Alenezi et al. 2010)الزيوت الثلاثة كما في الطريقة الموصوفة في  لأنواعقدرت الاحماض الدىنية  

 .(Balz et al., 1992 ) : تم تقدير انواع التوكوفيرولات كما في تقدير التوكوفيرولات
   .(Silvia et al. 1984) تقدير انواع المركبات الفينولية في الزيوت الثلاثة كما ذكر في: تم تقدير الفينولات الكمية

  الثباتية التأكسدية لمزيوت:تقدير 
غم من كل زيت  2.5. حيث وزن  Rancimatمن خلال استعمال جياز  لمتأكسدتم قياس ثباتية انواع الزيوت الثلاثة  

لتر/ساعة، اما استقبال  46م وسرعة تيار اليواء المار كانت عند   º 946درجة حةرارة  في انبوبة خاصة لمقياس. تم القياس عند
مممنر من المةاء المقطر. تم قياس درجة التوصيل الكيربي لمماء بعد تجمع  36المركبات المتطايرة فكان في كأس يحتوي عمى 

 .المركبات المتطايرة بو واخذ المعدل لاربعة قياسات لكل نوع من الزيت
 .  AOAC, (2002)في وكما متبع ZONWONستعمال جياز قياس المزوجة قيست درجة لزوجة الزيوت با لمزوجة:تقدير ا

  :Stastical Analysisالتحميل الإحصائي 
( ضمن البرنامج الإحصائي الجاىز Linear Model General حممت نتائج التجارب باستخدام النموذج الخطي العام )  

(SAS , 4669 لدراسة تأثير العوامل عمى وفق التصميم العشوائي الكامل )CRD ( كما أجري اختبار دنكنDuncan ,9688 )
 (.6.68لتحديد معنوية الفروق ما بين متوسطات العوامل المؤثرة عمى الصفات المدروسة عند مستوى )

 
 : النتائج والمناقشة

   :تاكيد نوع سلالة الخميرة
 DSMZ  Deutscheمن مركز جمع السلالات الميكروبية  Rhodotorula glutinisتم الحصول عمى سلالة الخميرة  

Sammlung von Mikroorganismen und Zellkulturen  التنمية الالماني. اجري تنشيط السلالة عمى وسطYeast 

Peptone Dextrose Agar  وظيرت مستعمرات الخميرة بالمون البرتقالي عمى الوسط. كما تم تصبيغ خلايا الخميرة باستعمال
 صبغة كرام التي تم من خلاليا التاكد من نقاوة خلايا الخميرة وعدم حصول التموث ليا.
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 YPDAبعد التنمية عمى وسط   Rhodotorula glutinis. مستعمرات خميرة 2شكل 

وسط انتاج بعد تنميتيا عمى  Rho. glutinis( كمية الزيت الناتج من خميرة 4يبين الشكل ) المنتج من الخميرة:كمية الزيت 
دورة/  966مع التحريك عند سرعة  pH 8.8م و º 48ساعة وعند حرارة  44لمدة  Oil production media (OPM)الزيت 

 )اتفقت النتائج مع ما ذكره  غم. ..96ن كتمة حيوية جافة عند منتجة م / لترغم 8.5دقيقة. كانت كمية الزيت المنتج عند 

Iassonova, et al., 2008)  غم/لتر عند التنمية عمى نفس  8.3الذين وجدوا ان كمية الزيت المنتج من نفس الخميرة كان عند
 الظروف البيئية.

ان كمية الزيت المنتج تعتمد كثيرا عمى نوعية الوسط الغذائي المستعمل لتنمية الخميرة لاجل انتاج الزيت فضلا عن العوامل    
بان العوامل المشار الييا اضافة الى نسبة الكاربون الى النايتروجين (Saenge,2011) الاخرى لاسيما درجة الحرارة. فقد وجد 

 والانواع الاخرى من الخمائر المنتجة لمزيت. Rho.glutinisمية الزيت المنتج من خميرة كانت ذا تأثير معنوي في ك
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   :محتوى زيت الخميرة من الاحماض الدهنية
بعد تنميتيا عمى  Rho.glutinis. نسبة كل من الاحماض الدىنية المكونة لمزيت المنتج من الخميرة 9يبين الجدول  

ومقارنة تمك النسب مع زيت كل من زىرة الشمس والذرة الصفراء. تبين من النتائج ان الاحماض الدىنية  OPMوسط الانتاج 
(. حيث Oleic( والاوليك )Palmetic( والبالمتيك )Linoleicالسائدة في زيت الخميرة المنتج كان كل من حامض الينوليك )

لاحماض الدىنية الكمية، كما احتوى الزيت عمى كل من حامض % عمى التوالي من ا4..4و  ..43و  3..3كانت نسبتيم عند  
 ,.Iassonova, et al)النتائج اعلاه اتفقت مع ما ذكره  % عمى التوالي.5..و 3.6و  4.8المايرستيك والستياريك والينولينيك بنسبة 

قابميا في زيت الذرة الصفراء وزىرة  التي 6..3عند في زيت الخميرة . كانت النسبة الكمية من الاحماض الدىنية المشبعة  (2008
( p<0.05% عمى التوالي. اما نسبة الاحماض الدىنية الغير المشبعة الكمية فقد كانت الاقل معنويا )..98و  96.9الشمس عند 

و  45.4مقارنة مع نسبتيا الكمية في كل من زيت الذرة وزىرة الشمس التي كانت عند  33.3في الزيت الناتج من الخميرة عند 
  % عمى التوالي.54.8

 
 . نسبة الاحماض الدهنية في زيت الخميرة مقارنة مع الذرة وزهرة الشمس2جدول 

 نوع الحامض الدهني
 % للاحماض الدهنية في انواع الزيوت المختبرة

 زهرة الشمس الذرة الخميرة
C:14 1.2a 2.1 b 0.3c 

C:16 1..2a 2.2b 2.3c 
C:18 ..0a 21.2a 8.9b 

 32.8a 28.2b 22.2c النسبة الكمية للاحماض الدهنية المشبعة )%(
C:18:1 12.1b 3..2a 32.2a 
C:18:2 32..c 12.7c 2..7a 
C:18:3 2.9b 27.8a 2.3c 

 c 79.7b 91.2a..3. النسبة الكمية للاحماض الدهنية غير المشبعة )%(
 0.05الأحرف المختمفة في السطر الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية عند مستوى إحتمالية  -

 
  ان معرفة انواع الاحماض الدىنية في الزيت ليا اىمية في تحديد مجالات اسةتخداماتو. كما ان بعض الدراسات كما في 

(Wanasundara et al., 1999)   بينت اىمية الزيت الغذائي اعتمادا الى مستوي تركيز حامض الاوليك فيو، وان النسبة التي
 تضمنيا زيت الخميرة في نتائج الدراسة اعلاه تشير الى انو ذا اىمية غذائية واقتصادية عالية مقارنة مع انواع الزيوت الاخرى.

في الزيت الناتج من خميرة  ɤو   βو   αكيز انواع التكوفيرولات ( تر 4يبين الجدول ) انواع الزيت من التوكوفيرولات: ىمحتو 
Rod.glutinis تبين من النتائج ان اكثر انواع الزيت محتوى ومقارنتو مع محتوى كل من زيت الذرة الصفراء وزيت زىرة الشمس .
واقميا  ..85تبعيا في زيت زىرة الشمس الذي كان عند   3..3في زيت الذرة عند  ( كانp<0.05معنويا عند ) αمن التوكوفيرول 

فقد كان  βمل. اما التوكوفيرول نوع  966ممغم/  89.3محتوى من ىذا النوع ىي في حالة زيت الخميرة المستخمص الذي كان عند 
فقد كان  ɤل عمى التوالي. اما التوكوفيرول م 966ممغم/  ..3و  4.8، 3.4في كل من زيت الخميرة والذرة وزىرة الشمس عند 

مل عمى التوالي. النتائج المشار الييا اختمفت مع ما ذكره  966ممغم/   9.5و  3.3، 6..للانواع الثلاثة من الزيوت عند 
((Syvaoja et al., 1986  .وذلك لاختلاف مصادر الزيت 

مل من  966ممغم/  85.8محتويا عمى الزيت وقد كان زيت الخميرة ان محتوى الزيت من انواع التوكوفيرولات يعد محددا لجودة 
التوكوفيرولات الكمية التي تشير عند ىذا المستوى الى الجودة العالية لمنوع اعلاه، لاسيما بعد مقارنتو مع محتوى كل من زيت الذرة 

 مل عمى التوالي. 966ممغم/  33.3و ..46وزىرة الشمس المذان كانا عند 
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 كيز انواع التوكوفيرولات في زيت الخميرة مقارنة معها في الذرة وزهرة الشمس. تر 1 جدول
نوع الزيت 

 المختبر
 مل( في انواع الزيوت المختبرة 200تركيز التوكوفيرولات )ممغم/ 

α β ɤ الكمي 
 89.3c 3.4a ..6a 58.5c الخميرة
 3a 4.8b 3.3b 70.4a..3 الذرة

 b 3..a 9.5c 63.6b..85 زهرة الشمس
 .0.05الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية عند مستوى إحتمالية  -

 
الكمية مقارنة مع  من المركبات الفينولية Rod.glutinisان محتوى الزيت الناتج من خميرة  :محتوي الزيوت من المركبات الفينولية

 3.3(. بينت النتائج ان زيت الخميرة قد احتوى عمى 3الموجود منيا في كل من زيت الذرة وزىرة الشمس قد وضحيا الجدول )
غم من الزيت. 966ممغم/  3.4و  8..من الزيت. اما كميتيا الكمية في زيت الذرة وزىرة الشمس فقد كانت عند  غم200ممغم/ 

( p<0.05محتوى زيت الخميرة المنتج قد كان ذا تركيز مرتفع من المركبات الفينولية حيث تفوق معنويا عند )اشارت النتائج بان 
عمى محتوى زيت زىرة الشمس منيا. ان المحتوى من المركبات الفينولية يؤثر بصورة رئيسية في ثباتية الزيت ضد حالات التزنخ 

ان فاعمية المركبات  ضلا عما تضيفو من نكيات الى الزيت في حالة وجودىا.والتمف كونيا تعد احدى انواع مضادات الاكسدة ف
الاكسدة ومنع  يرجع الى قدرتيا في الارتباط مع انواع الجذور الحرة المتكونة وتثبيطيا وبالتالي تثبيط للأكسدة الفينولية كمضادات

 . Xu and chang, 2007)) تكونيا
 ت الخميرة مقارنة معها في الذرة وزهرة الشمس. تركيز الفينولات الكمية في زي3جدول 

 غم( في انواع الزيوت المختبرة200تركيز المركبات الفينولية الكمية )ممغم/  نوع الزيت المختبر
 3.3b الخميرة

 8a.. الذرة

 3.4c زهرة الشمس

 .0.05الأحرف المختمفة في السطر الواحد تشير إلى وجود إختلافات معنوية عند مستوى إحتمالية  -
 

 الثباتية التأكسدية لمزيت:
ومقارنة ذلك مع  م 210º( يوضح الثباتية التأكسدية لمزيت الناتج من الخميرة بعد تعرضو الى درجة حرارة .الجدول ) 

انواع الزيت لكل من الذرة الصفراء وزيت زىرة الشمس. بينت النتائج ان الزيت الناتج من الخميرة كان الاكفاء في قابمية تحممو 
و  9..ساعة مقارنة مع قابمية تحمل كل من زيت الذرة وزىرة الشمس المذان كانا عند   4.3لمتعرض الحراري الذي استمر عند 

 مى التوالي. ساعة ع 8.4
يعد معيار قياس الثباتيو التأكسدية من اىم المعايير التي تحدد جودة الزيوت، كونيا تعد العامل المحدد الميم لبقاء الزيت ومقاومتو 
لمتزنخ والذي يعتمد في الاساس عمى محتوى الزيت من مضادات الاكسدة. التي كمما ازدادت كميتيا في الزيت سبب في زيادة 

زيت ضد الاكسدة. كما ان زيادة انواع الاحماض الدىنية غير المشبعة يعد عاملا ميما في تقميل ثباتيو الزيت ضد ثباتيو ال
 .(Baldioli et al., 1996)الاكسدة 
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م مقارنة معها في زيت الذرة وزهرة  210º. الثباتية التاكسدية لمزيت المنتج من الخميرة في حالة التسخين عند 2جدول 
 الشمس.

 الثباتية التاكسدية لانواع الزيت )ساعة( نوع الزيت المختبر
 4.3a الخميرة

 9c.. الذرة

 8.4b زهرة الشمس

 .0.05الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود اختلافات معنوية عند مستوى احتمالية  -
 

وملاحظة  م º 948الى  48الى درجات حرارية متسمسمة بين  Rod.glutinisان تعرض الزيت المنتج من خميرة  :لزوجة الزيوت
(. تبين 8الفترة التي يفقد عندىا لحالة المزوجة ومقارنة ذلك مع زيت كل من الذرة الصفراء وزيت زىرة الشمس قد وضحيا الجدول )

و  94، 46، 33، 35ت عند كان م º 948و  966، 48، 86، 48من النتائج ان درجة لزوجة زيت الذرة عند الدرجات الحرارية 
عمى التوالي. اما في حالة كل من زيت الذرة وزيت زىرة الشمس فقد كانت درجة المزوجة لكل منيما عند نفس الدرجات  ..5

عمى التوالي في  ..4و  6.4، .9، 45، 36عمى التوالي في حالة زيت الذرة وعند  3.3و  5.9194، 48، 85الحرارية ىي عند  
مع زيادة الدرجة الحرارية معنويا زىرة الشمس. لوحظ من النتائج ان انواع الزيوت جميعيا انخفضت لزوجتيا حالة الزيت من 

المعرضة ليا ولكن كان ذلك الانخفاض في حالات متفاوتة. ان ىذا الاختلاف في قيمة المزوجة يعتمد كميا عمى محتوى الزيت من 
حتوى الزيت من الاحماض الدىنية غير مشبعة او المنخفضة في وزنيا الاحماض الدىنية حيث تنخفض المزوجة مع زيادة م

في بقاء لزوجتو لمدة زمنية اطول معنويا الجزيئي. التي اشارت الييا النتائج السابقة. وكان الزيت الناتج من الخميرة ىو الأكفأ 
في ان الزيوت من الخميرة ىي الأكفأ في  .(Forma, 1979). تقاربت ىذه النتائج مع ما ذكره مقارنة مع نوعي الزيت في الدراسة

المذين اشاروا الى ان الزيت يحافظ عمى  (Iassonova, et al., 2008)المحافظة عمى مستوى لزوجتيا. كما اتفقت مع ما ذكره 
 لزوجتو لمدة اطول تزامنا مع وجود الاحماض المشبعة ومضادات الاكسدة في تكوينو.

 
 رة عند درجات حرارية مختمفة مقارنة معها في الذرة وزهرة الشمس. درجة لزوجة زيت الخمي2جدول 

درجة الحرارة 
 م( ºالمستعممة)

 درجة المزوجة في انواع الزيوت المختبرة
 زيت زهرة الشمس زيت الذرة زيت الخميرة

12 35a 85a 36a 

20 33b 48b 45b 

72 46c 94c 9.c 

200 94d 5.9d 6.4d 

212 5..e 3.3e 4..e 

 .0.05الأحرف المختمفة في العمود الواحد تشير إلى وجود اختلافات معنوية عند مستوى احتمالية 
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