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( لمرز المحمي ودراسة بعض خصائصه  Rice branة من مخمفات الطحن الثانوي ) السحالة مصتقدير نسبة الزيت المستخ
 الكيميائية

 وايثار زكي ناجي 1عمي وليد نوفان
 قسـ عموـ الاغذية –كمية الزراعة  –جامعة تكريت 

 ةــــالخلاص 
 الكممات المفتاحية :

زيت سحالة الرز ،  
الخصائص الكيميائية ، 

الرقـ اليودي ، رقـ 
الحموضة ، رقـ البيروكسيد 
، الاحماض الدىنية الحرة ، 

 رقـ التصبف .
 لممراسمة :

 ايثار زكي ناجي
قسـ عموـ الاغذية ، كمية 
الزراعة ، جامعة تكريت ، 

 . العراق

 

(  Rice branاظيرت دراسة استخلاص الزيت مف مخمفات الطحف الثانوي لمرز ) السحالة  
المنتجة مف مطحنة الامير في محافظة النجؼ الاشرؼ ، بعد  2-لمرز المحمي صنؼ مشخاب 

دقائؽ لتثبيط اللايبيزات ، اف نسبة الزيت في السحالة  01ْـ لمدة  021معالجتيا حرارياً عند درجة حرارة 
% . و اعطت دراسة بعض الخصائص الكيميائية التي شممت )الرقـ اليودي ، رقـ  0887بمغت قد 

الحموضة ، رقـ البيروكسيد ، نسبة الاحماض الدىنية الحرة و رقـ التصبف( وتأثير المعاممة الحرارية عند 
لة الاصماغ ساعة عمى التوالي لمزيت المنقى بمراحؿ عدة تضمنت ازا 3و  2و  0ْـ لممدد  051حرارة 

 ثـ عممية التعادؿ و القصر وازالة الرائحة ، سموكاً مشابياً لزيت سحالة الرز مع  زيت عينتي المقارنة 
) زىرة الشمس و الذرة الصفراء ( ، اذ بينت النتائج حصوؿ انخفاضاً ممحوظاً في الرقـ اليودي لزيت 

تفاعاً في رقـ الحموضة اذا كاف ، وار  013بعد اف كاف  84،  91،  97سحالة الرز حيث وصؿ الى 
ساعة عمى التوالي . كما اظيرت  3و  2و  0لممدد  18642،  18532،  18382ووصؿ الى  18262

(  0873،  0851،  0838،  0806النتائج حصوؿ ارتفاعاً في كؿ مف رقـ البيروكسيد حيث بمغ )
،  08481،  08081التصبف )( % و رقـ  1802،  1801،  1817،  1816والاحماض الدىنية الحرة ) 

 ( ساعات عمى التوالي. 3،  2،  0،  1( لممعاممة الحرارية عند المدد )  09684،  09182
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A study of oil extraction from the secondary milling residues of rice (Rice 

bran) domestic rice category Mchkab -2 from producer Al-Ameer mill  in the 

Al-Najaf, after thermally treated at a temperature of 120 ° C for 10 minutes to 

discourage lipases , the proportion of oil in Rice bran has reached 18.7 %. And 

it gave the study of some chemical properties, which included (iodine value , 

Acid value , peroxide value, the proportion of free fatty acid and saponification 

number) and the effect of heat treatment at temperatures of 150 C for Periods 

1, 2 and 3 hours, respectively for oil purified through several stages included 

the removal of gums and then equalizer and Palace process and remove the 

smell, behavior similar to that of Rice bran oil with the oil samples of the 

comparison (sunflower and maize), as the results show for a significant 

decrease in the iodine number of Rice bran oil where he reached to 97, 90 and 

84 after it was 103, and the rise the Acid value from 262 and reached 0.382, 

0.532, 0.642 periods 1, 2 and 3 hours, respectively. The results also showed for 

increase in both the peroxide value, where was (1.16, 1.38, 1.50, 1.73) and free 

fatty acids (0.06, 0.07, 0.10, 0.12)% and saponification number (181.0, 184.0, 

190.2, 196.4) for thermal treatment in periods (0 ,1, 2, 3) hours in row. 
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 : ةــــالمقدم
مف نصؼ  لأكثررئيس الغذائي المصدر ال إذ يشكؿ  ، الميمةمف المحاصيؿ الزراعية  ( Oryza sativa) يعد الرز 

مستيمكيف ال يمثؿ% مف منتجات الرز و 91يستيمؾ السكاف حوالي  ،وفي القارة الاسيوية  ،(2100واخروف ،  Royسكاف العالـ )
 كانتالمستخدمة لزراعة الرز  يضاالأر  مساحةاف  2102-2100عاـ لم الاحصائيات العالميةاثبتت ، و ساسييف ليذا المنتج الأ

 .(FAO ،2102) مميوف طف 751حوالي  بانتاجية بمغتو  مميوف ىكتار 063حوالي 
بعد ( ، و 0991، و ديموفا يحصد الرز عادة عمى شكؿ رز خشف ، اذ تكوف حبة الرز مغمفة بطبقة خارجة مف القشرة )ديكوؼ 

، محبة لمغمفة ال الداخمية طبقة رقيقة مف القشرة الذي يحتوي عمىبني الرز المف القشرة الخارجية لتعطي  يتـ التخمصالتجفيؼ 
ولكنو لا يستيمؾ بصيغتو ىذه وانما يتـ ادخالو الى مكائف طحف لإنتاج الرز الابيض اعتماداً عمى قوة الاحتكاؾ لإزالة طبقة القشرة 

 الاليروف شبوالاليروف و مع  البنيةالداخمية التي تعد مف مخمفات عممية تبييض الرز والتي تتكوف بالأساس مف جزء مف الطبقة 
 .Rice bran (Wan،2010))) سحالة الرزنخالة أو  ييايطمؽ عم التي وأجزاء مف الجنيف و 

  دىوف% 22-06 تحويتعد نخالة الرز ) السحالة ( بما تمثمو مف مكونات الحبة مصدراً غنياً لمعديد مف المغذيات ، إذ 
ة مف الفيتامينات و العناصر المعدنية مستويات عالي ، كما تمتمؾ % الياؼ خاـ 02-8ما نسبتو % بروتيف و 06-02و 
(Wan،2010)  العالية فقد وجيت الانظار نحو استخداميا وفي مجالات عدةونتيجة ليذه القيمة الغذائية. 

اضافة الى تحفيز مف محددات استخداـ سحالة الرز في مجاؿ الاغذية ىو تعرضيا لمتزنخ بسبب محتواىا العالي مف الدىوف 
، وعميو توجيت الدراسات نحو معالجة  بسبب المعاملات الميكانيكية الحاصمة التي تحدث اثناء عممية التبييضانزيمات اللايبيز 

واخروف  Khan)ىذه المشكمة و قد اقترحت عدة معالجات باستخداـ الحرارة في تثبيط اللايبيزات الموجودة كالأفراف او الاوتوكميؼ 
اقبالًا واسعاً للاستخداـ في مجاؿ الاغذية خصوصاً في إنتاج الزيت لارتفاع نسبتو فييا  . لاقت السحالة المعالجة حرارياً (2119،  

واخروف،  Valantina و قد أصبح الزيت المستخرج منيا المصدر الرئيسي لمزيوت المستيمكة خصوصاً في دوؿ شرقي آسيا )
% زيت اعتماداً عمى نوع الرز و درجة  22 – 05و نسبة  حبة الرز% مف وزف 01إذ يمثؿ الجزء الغني بالزيت حوالي  2010)
 .(Martin، 1994)الطحف 

يمتاز الزيت المستخرج مف سحالة الرز بخصائص كيميائية و فيزيائية مرغوبة تعود الى مكوناتو إذ تؤلؼ الكميسيريدات  
% عمى التوالي  3-2و ، % 6-5% مع نسبة منخفضة مف الكميسيريدات الاحادية و الثنائية تصؿ الى 70-68الثلاثية ما نسبتو 

، % 4-3فوسفوليبيدات الو ، % 7-5كلايكولبيدات الو ، % 3-2شموع الو ، % 3-2، اما نسبة الاحماض الدىنية الحرة فيي 
 (.Zhang ،0999و  Mccaskill) %4متصوبنة المواد غير ال تبمغو 

يمتاز زيت سحالة الرز بقيمتو الغذائية العالية المتمثمة بمحتواه العالي مف الأحماض الدىنية غير المشبعة الأساسية و  
الزيت نسبة  ( ، كما يحتويSanabria ،2012 )% 40-37الى  وليؾ و المينوليؾ حيث تصؿ نسبة كلاىماخصوصاً حامض الا

الاوريزانوؿ و التوكوفيروؿ و التوكوترينوؿ والتي تعود اىميتيا في زيادة قابمية الزيت عالية مف مضادات الأكسدة الطبيعية مثاؿ 
عمى الحفظ و خفض تأثيرات المعاملات التصنيعية و الخزنية عميو إضافة الى خفض نسبة الكولستروؿ في الدـ و بالتالي خفض 

 (.Sanabria،2012نسبة الاصابة بأمراض القمب و تصمب الشراييف )
العراؽ نسبة لا بأس بيا مف الرز التي تعطي مخمفات مف السحالة غير المستغمة غذائياً، ونظراً لعدـ وجود دراسة سابقة في  ينتج

ىذا المجاؿ ، توجيت الانظار في محاولة الاستفادة منيا في استخلاص الزيت لاستغلالو تغذوياً لذا ىدؼ البحث الى معالجة 
 يت و تنقيتو و دراسة خواصو الكيميائية مقارنة مع زيوت معتمدة في الاستيلاؾ.السحالة حرارياً ثـ استخلاص الز 
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   : ق العملائالمواد وطر 
    Sample source & preparationمصدر العينة و تحضيرها  

مف مطحنة الامير في النجؼ الاشرؼ و ىي ناتج  (Rice branتـ الحصوؿ عمى عينة الطحف الثانوي لمرز ) السحالة  
سـ في الصينية  185ثـ وضعت بشكؿ طبقة سطحية بسمؾ  2104لمعاـ  2عف الطحف الثانوي لمرز العراقي صنؼ مشخاب 

ة دقائؽ ، تبعيا تبريد في درجة حرار  01ْـ ولمدة  021الخاصة بالفرف و عرضت لمتسخيف في فرف مسخف سابقاً و عند درجة حرارة 
 الغرفة ، ثـ عبئت بشكؿ مجاميع وزنية محددة في اكياس مف البولي اثيميف المغمقة بإحكاـ وحفظت في المجمدة لحيف الاستخداـ .

 ( لتثبيط اللايبيزات .2119واخروف ،  Khanالتي وضعيا ) الطريقة اعتماداً عمى
 

       Rice bran Oil extractionزيت سحالة الرز  استخلاص 
 A.O.A.C  ( (2004،واردة فيعممية استخلاص الزيت بالطريقة الباردة باستخداـ )اليكساف( وحسب الطريقة الاجريت  

، لحيف الحصوؿ عمى مذيب خالي مف الزيتمرات  لأربعمعاملات حرارية وكررت عممية الاستخلاص  لأيلتجنيب تعرض الدىف 
المستخمص في اقماع فصؿ لمسماح بانفصاؿ الزيت حسب زيت الترؾ ، ثـ درجة حرارة الغرفة  عندالمذيب  التخمص مفتـ 

تمثؿ الطبقة السفمية خميط الزيت وبعض المواد في حيف الزيت  الطبقة العموية منيا الجاذبية الارضية إذ انفصمت طبقتيف تمثؿ 
وخزنت في المجمدة  ( مؿ251في حاويات مف البلاستؾ ذات اغطية محكمة سعة ) النقي .تـ وضع الزيتوالشوائب  المستحمبة

كما تـ استخلاص الزيت مف كؿ مف زىرة الشمس و الذرة الصفراء و باعتماد الطريقة  ية.ئوالكيميا الفيزيائيةالفحوصات  لإجراء
نفسيا و ذلؾ لممقارنة في نسب الزيت المستحصمة والخواص الكيميائية و الفيزيائية كما تـ حفظيا بذات الطريقة الواردة في حفظ 

 الة الرز قيد الدراسة.زيت سح
 

      Rice bran oil purificationتنقية زيت سحالة الرز 
              Degumming           الاصماغ إزالة

 سعة دورؽ مف الزيت في غراـ 100 وضع إذ، Johnson، (2001)و   Wangذكرىا التي الطريقة وفؽ الزيت مف أزيمت الاصماغ

 إليو أضيؼ بعد ذلؾ،  مغناطيسي محرؾ بوساطة التحريؾ المستمر مع  ْـ 60 حرارة درجةعند  يرار ح مصدر عمى مؿ وسخف 250

ثـ  المقطر، الماء مؿ مف 4 أضيؼ بعد ذلؾ دقائؽ 10 لمدة  مع الاستمرار بالتحريؾ  85%تركيز  الفسفوريؾ حامض مف مؿ 1805
بعدىا  بالماء، الذائبة الأخرى والشوائب المتميئة الفسفولبيدات لإزالة دقائؽ 01 لمدة دقيقة/دورة  3500طرد الخميط مركزيا عند السرعة

 .Whatman No. 1  ترشيح ورؽ ورشحت باستعماؿ الاصماغ طبقة عف ئؽراال الزيت طبقة فصمت
      Neutralizing              التعادل عممية 
 سعة في دورؽ الأصماغ ومن ؿزاالم الزيت مف غـ 100 وضعإذ   Erten ،(2004) ا ذكرى  التي لمطريقة طبقا التعادؿ عممية أجريت

، بعدىا  magnetic sitter  مغناطيسي محرؾ بوساطة المستمر التحريؾ مع ائؽدق 5 لمدة  ْـ 65 عند درجة حرارة وسخف مؿ 250
 ساعات  6لمدة  ساكناً  وحفظ غرفةال حرارة  درجة إلى الزيت برد ثـ   ،  12 %تركيز  الصوديوـ ىيدروكسيد محموؿ مف مؿ 8 أضيؼ

 10 لمدة  دوره/دقيقة 2511بسرعة مركزي عممية طرد لمزيت أجريتمف ثـ  ، الصابوف عمى الحاوية السفمى الطبقة فصمت  بعدىا .

 عممية كررت ، متبقي صابوف أي لمتخمص مف الماء المقطر مف مؿ 50 باستعماؿ لمزيت غسيؿ عممياتو بعدىا اجريت  .دقائؽ

  2511 المركزي بسرعة الطرد بواسطة الزيت مف والشوائب الماء أزيؿثـ  ،الصابوف مف الزيت خمو مف لمتأكد مرات ثلاثالغسيؿ 
 Rotary المبخر الدوار باستعماؿ دقيقة 15 لمدةْـ 61  حرارة الرائؽ بدرجة الزيت جفؼ دقائؽ وبعدىا  01 لمدة دورة/ دقيقة

evaporator  المتبقية الرطوبة لإزالة. 
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  Bleaching القصر عممية

 ( وذلؾ بتسخيف2103ذكرىا جراد و ساىي ،) التي الطريقة وفؽ الزيت المتحصؿ بعد المعاممتيف السابقتيف قصر تمت عممية 
 الزيت برد القاصر ، بعد ذلؾ التراب مف غـ 4إضافة  مع دقيقة 31 ْـ لمدة 61 تحت التفريغ وعند درجة حرارة الزيت مف غـ 011
 .Whatman No. 54 ترشيح  ورؽ باستعماؿ المقصور الزيت رشح ثـ حرارة الغرفة درجةالى 

 Deodorizationازالة الرائحة         عممية
 الناتج مف الخطوة السابقة في دورؽ الزيت وضع ( إذ2114،) Ertenذكرىا التي لمطريقة طبقاً  الزيت المقصور مف الرائحة أزيمت

 .دقيقة تحت التفريغ 21لمدة   ْـ 65 وسخف لدرجة
                                   Chemical determinations of Rice bran oilالتقديرات الكيميائية لمزيت المستخمص من السحالة     

( ساعة عمى بعض الخصائص 3و  2و  0ْـ لمدد مختمفة شممت )  051تـ تقدير تأثير التسخيف عند درجة حرارة  
( والزيت المستخمص مف حبوب كؿ مف زىرة الشمس و الذرة الصفراء لممقارنة ، RBOلمزيت المستخمص سحالة الرز )الكيميائية 

 و قد تضمنت ىذه الخصائص ما يأتي :
 

 Iodine value determinationتقدير الرقم اليودي         
كررت نفس الخطوات دوف اضافة الزيت لتقدير ،  وA.O.A.C  ( ،2114 ) في الػ حسب الطريقة المذكورة  قدر الرقـ اليودي

 وحسب الرقـ اليودي حسب المعادلة الاتية :  البلانؾ.
 711× 727×العيارية ×  (مل كبريتات الصوديوم لمعينة _ مل كبريتات الصوديوم لمبلانك)                    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ=   الرقم اليودي
 7111وزن العينة المستخدمة بالغرام+                                     

 
 Acid value determination      تقدير رقم الحموضة       

وكررت نفس الخطوات دوف اضافة الزيت لتقدير البلانؾ A.O.A.C  ، (2114 ) الػ المذكورة فيحموضة حسب الطريقة القدر رقـ 
 المعادلة الآتية قدر رقـ الحموضو حسبو 

 41×العيارية×(هيدروكسيد الصوديوم المستهمكة لمبلانكمل مل هيدروكيد الصوديوم المستهمكة لمعينة_ )                  
 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ رقم الحموضة=

 وزن العينة المستخدمة بالغرام                                           
 Peroxide value determination       تقدير رقم البيروكسيد   
 كررت نفس الخطوات دوف اضافة الزيت، A.O.A.C  ( ،2114 ) في الػ حسب الطريقة المذكورة تـ تقدير رقـ البيروكسيد

 ر رقـ البيروكسيد حسب المعادلة الاتية:يقدتومف ثـ حسب حجـ الثايوكبريتات اللازمة لممعايرة و  البلانؾ لتقديرات
 7111×العيارية ×  (مل ثايوكبريتات الصوديوم لمعينة _ مل ثايوكبريتات الصوديوم لمبلانك)                           

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  رقم البيروكسيد=
 وزن العينة المستخدمة بالغرام                                                

 Free fatty acid (F.F.A)            لمزيت    الحرةتقدير الاحماض الدهنية 
وكررت نفس الخطوات دوف اضافة A.O.A.C  (،2114 )حسب الطريقة المذكورة في   الحرةقدرت الاحماض الدىنية  

 المعادلة الآتية :وتـ حساب الاحماض الدىنية الحرة حسب  الزيت لتقدير البلانؾ
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 2228 ×ل( م) المستهمكةكمية القاعدة                                
 711×  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ        =للاحماض الدهنية الحرة %

 وزن العينة المستخدمة                                
 Saponification Number determination         تقدير رقم التصبن 

، تكرر العممية بدوف وجود الزيت لحساب معاممة السيطرة A.O.A.C  ( ،2114 ) في الػ قدر رقـ التصبف حسب الطريقة المذكورة
 -( ثـ يقدر رقـ التصبف حسب المعادلة الآتية : ) البلانؾ

 5667×العيارية ×   (المستهمكة لمعينة HCLمل  -المستهمكة لمبلانك   HCLمل  )                     
 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــرقم التصبن =  

 وزن العين                                                     
 

 :النتائج والمناقشة
 Chemical composition of Rice bran oil  الكيميائية لمزيت المستخمص من السحالة  خصائصال

 Iodine value    الرقم اليودي

 الصفراء زىرة الشمس و الذرة حبوب الرقـ اليودي لكؿ مف زيت سحالة الرز و زيت في انخفاض (0شكؿ )لاحظ مف الي 
ووصؿ  013بمغ  لاحظ اف الرقـ اليودي لزيت سحالة الرز بدوف معاممة حرارية يإذ  ْـ ،051مع زيادة مدة المعاممة الحرارية عند 

 . ( ساعة عمى التوالي3و2و0بعد معاممتو حرارياً لمدة ) 84 ، 91 ، 97 الى
 

 
( و زيت حبوب زهرة الشمس و الذرة RBOمْ في الرقم اليودي لزيت سحالة الرز ) 751( تأثير مدة التسخين عند 7الشكل )

 الصفراء قيد الدراسة
ووصؿ  026، وبعد المعاممة الحرارية لمدة ساعة اصبح  031 غير المعامؿ حرارياً فقد كافاما الرقـ اليودي لزيت زىرة الشمس 

ثـ  027( ساعة عمى التوالي ، في حيف بمغ الرقـ اليودي لزيت الذرة الصفراء غير المعامؿ حرارياً 3و  2بعد ) 000و  020الى 
 ( ساعة عمى التوالي. 3و  2و 0بعد معاممتو حرارياً لمدة ) 018و  009و  023اصبح 

( إذ اشاروا الى اف الرقـ 2104واخروف، ) Kaurتفؽ مع ما ذكره  ت اف النتائج التي تـ التوصؿ الييا بخصوص زيت سحالة الرز
يودي  رقـ  ( إذ اشارا الى اف 2103،) Jasraiو  Khamar، ومقارب لما توصؿ اليو 013868اليودي لزيت سحالة الرز يبمغ 
( الذي اشار الى اف الرقـ 2103،) Agrawal، في حيف كاف اعمى مما ذكره كؿ مف  011-95لزيت سحالة الرز يتراوح بيف 
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( الذيف بينوا في دراستيـ الى اف الرقـ اليودي ىو 2103واخروف ،) Oluremi، و  99-31اليودي لزيت سحالة الرز  يتراوح بيف 
72 . 

كما يلاحظ مف الشكؿ نفسو انخفاض الرقـ اليودي لزيت سحالة الرز بالمقارنة مع زيت عينتي المقارنة )زىرة الشمس و الذرة 
الصفراء( ، إذ يشير الرقـ اليودي الى درجة عدـ التشبع لمزيت و يتناسب طردياً معيا ، إذ يرتفع الرقـ اليودي مع زيادة نسبة 

(، و ىذا يدعـ ما توصمنا لو في تقدير معامؿ Pocklington ،0991مشبعة و انخفاض المشبعة  )الاحماض الدىنية غبر ال
 الانكسار لمزيوت الثلاثة قيد الدراسة والذي يرتبط مع الرقـ اليودي. 

عزى الى نوع اف اختلاؼ الرقـ اليودي لمزيوت الثلاثة قيد الدراسة قد لا يعود الى نسبة الاحماض الدىنية فقط وانما ايضاً قد ي
الاحماض الدىنية غير المشبعة التي يحوييا الزيت فقد تكوف احادية عدـ التشبع او متعددة عدـ التشبع إذ تصنؼ الزيوت اعتماداً 
عمى الرقـ اليودي الى الزيوت القابمة لمجفاؼ و شبو الجافة و غير الجافو ومف ملاحظة الرقـ اليودي ليذه الزيوت فأنيا تصنؼ 

وكمما ارتفع الرقـ اليودي قد يعطي دلالة عمى  041 – 91الزيوت شبو الجافة والتي يتراوح الرقـ اليودي فييا بيف جميعا ضمف 
ارتفاع نسبة الاحماض متعددة عدـ التشبع . اما بالنسبة لانخفاض الرقـ اليودي نتيجة المعاممة الحرارية فقد يعزى الى احتمالية 

ي ارتفاع درجة الحرارة او زيادة مدتيا الى اكسدة الاواصر المزدوجة للأحماض الدىنية غير التعرض لتفاعلات الاكسدة ، إذ يؤد
 ( ايضاً.2103المشبعة و ىذا ما اشار اليو جراد و ساىي ،)

 
         Acid Value    رقم الحموضة

ساعة في قيمة رقـ الحموضة  3و  2و  0ْـ شممت 051تأثير مدد مختمفة مف المعاممة الحرارية  عند  (2) يبيف الشكؿ 
( و زيت حبوب زىرة الشمس و الذرة الصفراء ، وكما يلاحظ انخفاض رقـ الحموضة لزيت RBOلكؿ مف زيت سحالة الرز )

 18222نة زيت حبوب زىرة الشمس و الذرة الصفراء والبالغة بالمقارنة مع زيت عينتي المقارنة والمتضم 18262سحالة الرز إذ بمغ 
عمى التوالي، وعند متابعة  تأثير المعاممة الحرارية عمى الزيوت الثلاثة  قيد الدراسة يلاحظ ارتفاعاً يسيراً جداً في رقـ  18462و 

ساعة عمى  3و  2و  0رية لممدد نتيجة المعاممة الحرا 18642و  18532و  18382الحموضة لزيت سحالة الرز إذ وصمت الى 
 التوالي .

 
( و زيت حبوب زهرة الشمس و الذرة RBOمْ في رقم الحموضة لزيت سحالة الرز ) 751( تأثير مدة التسخين عند 2الشكل )

 الصفراء قيد الدراسة
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،  18320ساعة إذ وصؿ الى  2لغاية اما بالنسبة لزيت زىرة الشمس و الذرة الصفراء فيلاحظ ارتفاعاً اكبر نتيجة المعاممة الحرارية 
ساعة لزيتي زىرة الشمس والذرة الصفراء عمى التوالي ، ثـ حدوث ارتفاعاً واضحاً  2و  0لممعاممة  18732،  18662و  18472

 لمزيتيف عمى التوالي . 08532و  18782ساعة إذ وصؿ الى  3عند المدة 
( الذيف 2103واخروف ،)Oluremi يو في ىذه الدراسة مقارب لما ذكره اف رقـ الحموضة لزيت سحالة الرز الذي تـ التوصؿ ال

(. إذ بينوا اف رقـ الحموضة 2103،) Jasraiو  Khamar، في حيف انيا لا تتفؽ مع ما تـ ذكره  185اشاروا الى قيمة بمغت 
، وقد يعود الاختلاؼ في رقـ الحموضة عف الدراسات السابقة الى الطريقة المستخدمة في تثبيط اللايبيزات إذ اف 3-0تتراوح بيف 

ى رفع رقـ عدـ القضاء التاـ عمى فعاليتيا مف الممكف اف يؤدي الى تحمؿ الزيت الى احماض دىنية حرة و جميسيروؿ مما يعمؿ عم
الحموضة ، كما اف اختلاؼ نسب الرطوبة لمعينات المدروسة والتي يمكف اف تحفز عمؿ اللايبيزات في تحميؿ الزيت بوجود الحرارة 

 (2103اضافة الى دقة اجراء عممية المعادلة لمزيت اثناء عممية التنقية يمكف اف يؤثر في قيمة رقـ الحموضة )جراد وساىي ، 
 

      Peroxide value       رقم البيروكسيد

ة مع زيادة مد زيت حبوب زىرة الشمس و الذرة الصفراء رقـ البيروكسيد لكؿ مف زيت سحالة الرز و ارتفاعاً في (3) شكؿاليوضح 
، ثـ حصوؿ ارتفاع  0806  غير المعامؿ بمغلزيت سحالة الرز   إذ وجد اف رقـ البيروكسيد،   ْـ 051عند  المعاممة الحرارية

ساعة عمى  3و  2و  0عند المعاممة الحرارية لمدة  0873و   0851و  0838تدريجي ويسير مع ارتفاع درجة الحرارة ليصؿ الى 
 التوالي . 

غة في نياية مدة التسخيف والبال 2850ثـ ارتفع قميلًا  ليصؿ الى  2841اما بالنسبة لزيت زىرة الشمس فقد كاف لمزيت غير المعامؿ 
 2855و  2850و  2844ساعات ، في حيف اعطى زيت الذرة الصفراء ارتفاعاً يسيراً ومتدرجاً خلاؿ المعاممة الحرارية ليصؿ الى  3

 قبؿ المعاممة. 2840ساعة عمى التوالي بعد اف كاف  3و  2و  0بعد 
 

 
مْ عمى رقم البيروكسيد لزيت سحالة الرز وزيت حبوب زهرة الشمس والذرة الصفراء  751( تأثير مدة التسخين عند 3الشكل )

 قيد الدراسة
( الذيف ذكروا اف رقـ 2104واخروف ،) Kaurاف رقـ البيروكسيد الذي تـ التوصؿ اليو في ىذه الدراسة مقارب لما توصؿ اليو 

 2835( إذ اشاروا الى رقـ بيروكسيد بمغ 2102واخروف ، ) Haung، في حيف انيا كانت اقؿ مما اشار اليو  0847البيروكسيد ىو 
 عند استخلاصيـ الزيت باستخداـ الانزيمات والموجات فوؽ الصوتية .
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راسات السابقة قد يعود الى اختلاؼ الصنؼ المستخدـ في انتاج السحالة، اف الاختلاؼ في النتائج مقارنة لما ذكر في الد 
( . اضافة الى 2102واخروف ،) Mishraوالطريقة المستخدمة في تثبيط اللايبيزات ، وطريقة الاستخلاص و ىذا ما اشار اليو 

لاستخلاص و التنقية المستخدمة عند احتمالية انخفاض نسبة مضادات الاكسدة الطبيعية التي يحتوييا الزيت نتيجة لعمميات ا
 Azrinaالتصنيع دوف غيره ، والانخفاض الذي قد يحدث ليذه المضادات خلاؿ عمميات الخزف لمزيت و ىذا ما اشار اليو 

 (.2118واخروف ، )
 

      Free fatty acid      الاحماض الدهنية الحرة

لاحظ اف النسبة المئوية يادة مدة المعاممة الحرارية إذ ترتفع مع زيالدىنية الحرة  للأحماضاف النسبة المئوية  (4يلاحظ مف الشكؿ )
%  1802% و  1801% و  1817الى  % لمزيت غير المعامؿ1816قد ارتفعت مف الدىنية الحرة في زيت سحالة الرز  للأحماض

غير زيت زىرة الشمس  وية للأحماض الدىنية فيساعة عمى التوالي ، وبمغت النسبة المئ 3و  2و  0بعد معاممتو حرارياً لمدة 
 ساعة مف المعاممة الحرارية.  3و  2بعد  %1804و %1800والى  % 1819 ثـ ارتفعت لتصؿ بعد ساعة الى% 1818المعامؿ 

 %  1819ساعة إذ وصؿ الى  3و 2% ولـ يتغير الا بعد معاممتو حرارياً لمدة 1817اما بالنسبة لزيت الذرة الصفراء فبمغ 
 % عمى التوالي .1800و 
 

 
( وزيت حبوب RBOمْ عمى النسبة المئوية للأحماض الدهنية في زيت سحالة الرز ) 751( تأثير مدة التسخين عند 4الشكل )

 زهرة الشمس و الذرة الصفراء قيد الدراسة
( التي تـ التوصؿ الييا في ىذه الدراسة تقع ضمف المعدؿ RBOالحرة لزيت سحالة الرز )اف النسبة المئوية للأحماض الدىنية 

 % . 1801-1815( إذ اشاروا الى نسبة تراوحت بيف 2115و اخروف، )  Krishnaالذي توصؿ اليو 
تخدمة قد يعزى الى اف الاختلاؼ في النسب المئوية للأحماض الدىنية الحرة لكؿ مف زيت سحالة الرز و زيتي المقارنة المس

اختلاؼ فعالية انزيمات اللايبيز في الزيت ، إذ اف انخفاض كفاءة عممية تثبيط الانزيمات و بقاء جزء مف فعاليتيا تؤدي الى تحمؿ 
 الزيت الى احماض دىنية حرة و جميسيروؿ فأدى الى زيادة النسبة المئوية ليا،  كما اف المعاممة الحرارية و مدتيا يمكف اف تؤثر

( ، كذلؾ قد يعود السبب الى محتوى الزيت مف مضادات الاكسدة الطبيعية و 2103في فعالية ىذه الانزيمات ) جراد وساىي ، 
 (.2115واخروف ،  Mostقدرتيا عمى المحافظة عمى الزيت مف التحمؿ بواسطة الانزيمات )
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              Saponification value رقم التصبن
بمغ إذ الصفراء قيد الدراسة زىرة الشمس و الذرة  حبوب ( و زيتRBOرقـ التصبف لكؿ مف زيت سحالة الرز ) (5شكؿ )ال يظير

يمكف  شكؿ. و مف خلاؿ ال 089.0و زيت زىرة الشمس  08683 الصفراء و زيت الذرة 080.0 غير المعامؿزيت السحالة  في
رتفع بازدياد مدة المعاممة الحرارية إذ ارتفع رقـ التصبف لزيت سحالة الرز قيد الدراسة قد ا  اف رقـ التصبف لمزيوت الثلاثة ملاحظة 

لكؿ مف زيتي زىرة الشمس و الذرة الصفراء عمى التوالي. اما بعد  08987و  09486والى  08481بعد ساعة مف المعاممة الى 
ت سحالة الرز و زىرة الشمس و الذرة لكؿ مف زي 09382و  09789و  09182المعاممة الحرارية لمدة ساعتيف فقد ارتفع الى 

 .ساعات  3لمزيوت الثلاث عمى التوالي بعد المعاممة لمدة  09981و  21388و  09684الصفراء عمى التوالي ثـ الى 
 

 
 ( وزيت حبوب زهرة الشمس و الذرةRBOمْ في رقم التصبن لزيت سحالة الرز )751( تأثير مدة التسخين عند 5الشكل )

 الصفراء قيد الدراسة
إذ Ramachandran  ، (2001)اف رقـ التصبف الذي تـ التوصؿ اليو في ىذه الدراسة يقع ضمف المعدؿ الذي ذكره   

( الذيف اشاروا الى اف 2104واخروف ، ) Kaur، كما انو مقارب لمنتيجة التي توصؿ الييا 095-081اشار الى رقـ يتراوح بيف 
Jasrai (،2103 )و  Khamar، في حيف كاف اقؿ مف المدى الذي ذكره  084855( يبمغ (RBOلزيت سحالة الرز رقـ التصبف

 .  211 – 098إذ اشارا الى اف رقـ التصبف لزيت سحالة الرز يتراوح بيف 
وفي جميع  ( الصفراء زىرة الشمس والذرة حبوب زيت)يظير الشكؿ نفسو اف رقـ التصبف لزيت سحالة الرز اقؿ مف عينتي المقارنة 

، اضافة الى اختلاؼ ليذه الزيوت المكونة درجات الحرارة ، وىذا يعزى الى نوعية الاحماض الدىنية المشبعة و غير المشبعة 
نسبيا ، و قد اشارت العديد مف الدراسات ارتباط رقـ التصبف الوثيؽ بنوع الاحماض الدىنية ووزنيا الجزيئي فالزيوت ذات المحتوى 

(، كما اف الكميسيريدات الثلاثية التي تحتوي  2103لي مف الاحماض الدىنية المشبعة تمتمؾ رقـ تصبف مرتفع )جراد و ساىي،العا
عمى احماض دىنية منخفضة الوزف الجزيئي تكوف ذات رقـ تصبف عالي ، إذ اف قيمة رقـ التصبف تعبر عف طوؿ السمسمة 

يسيريدات الثلاثية، وىناؾ علاقة عكسية بيف الوزف الجزيئي للأحماض الدىنية الموجودة الكربونية للأحماض الدىنية المرتبطة بالكم
(، وعميو فأف انخفاض رقـ التصبف لزيت سحالة الرز مف الممكف اف Juliano ،0985في الكميسيريدات الثلاثية و رقـ التصبف )

الاحماض الدىنية ذات الوزف الجزيئي العالي مقارنة مع  يفسر بارتفاع نسبة الاحماض الدىنية غير المشبعة فيو او ارتفاع نسبة
 زيتي المقارنة )زىرة الشمس و الذرة الصفراء(.
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