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التركيب الكيميائي للهلاـ المستخلص من بذور الكتاف واستعمالو  في تصنيع 
 اللبن الرائب 

 *خالدة عبد الرحمن شاكر    ** احمد حسين الجبوري     *إيناس مظفر العبادي
 الملخص

 ،ائيىدفت الدراسة الحالية إلى استخلاص ىلاـ بذور الكتاف المزروع محلياً في العراؽ وتحليل تركيبو الكيمي
 ،00.1 ،7017وقد بلغت نسب الرطوبة والرماد والبروتين والدىن والكربوىيدرات الكلية لبذور الكتاف الخاـ 

ور الكتاف منزوعة الدىن بثلاث طرائق، اذ شملت ذ. استخلص الهلاـ من بتواليعلى ال %47047و 47022،21041
الاستخلاص بالماء المقطر مع تعديل رقم الهيدروجين الى  (B)الاستخلاص بالماء المغلي والطريقة الثانية   A)) الاولى

47في  1
. تم تجفيف كل من .20عن سابقتها بخفض رقم الهيدروجين الى  (C)ـ، بينما اختلفت الطريقة الثالثة °

ساعة ثم طحن الهلاـ المجفف وحفظ في اوعية محكمة الغلق لجنى الاستعماؿ  42ـ  لمدة °21الهلامات في 
تحليل الأحماض الامينية لمعاملات الهلاـ أف حامض الاسباراجين ىو الحامض الاميني الرئيس لمعاملة  وأشارت نتائج

، إذ Cو B%، فيما كاف التايروسين ىو الحامض الاميني الرئيس لمعاملتي الهلاـ 14.57وبلغت نسبتو  Aالهلاـ 
 الكلوكوز والكالاكتوزيات الأحادية . كانت النسب المئوية للسكر توالي% على ال94027و 99079بلغت نسبتهما 

، A:99044،91024،9.00.،92004في ىلاـ المعاملة والرامينوز والارابينوز نيك رو و يالكالكتوالزايلوز وحامض 
،  .B :91024،91002،4900. فيما بلغت نسب السكريات ذاتها في ىلاـ المعاملة والي% على الت702و014.

 ،097،91022،7094.بلغت  Cي ىلاـ المعاملة ، وفوالي% على الت707و 49002،9401
قدرت نسب العناصر المعدنية الكبرى والمتضمنة المغنيسيوـ والصوديوـ  التوالي.على  %97027و91092،91094

: Bجزء بالمليوف على الترتيب وللهلاـ 2.9وA:9.2،154، 121.4والبوتاسيوـ والكالسيوـ وكانت للهلاـ 
جزء بالمليوف على  10.4وC:0.4،360،9.3وللهلاـ  وف على الترتيب،جزء بالملي 0.82و1.8،288،16.1

على نسب منخفضة من العناصر المعدنية الصغرى المتمثلة  Cو BوAوتبين من النتائج احتواء نماذج الهلاـ  الترتيب،
مليوف جزء بال 0.25و 0.27،0.25، والمنغنيز تواليجزء بالمليوف على ال 0.03و 0.18،0.82إذ كانت  ،بالحديد
 .تواليعلى ال

الحسي للبن  ويموقد بينت نتائج التحليل الإحصائي للتق ،استخدمت الهلامات في تصنيع اللبن الرائب
على بقية المعاملات وأعطت  Aالرائب وجود فروؽ معنوية بين المعاملات الثلاثة مع معاملة السيطرة ، تفوقت المعاملة 

التي لم تختلف معها معنوياً. وتؤكد ىذه النتائج  Cعدا المعاملة  ما 190.4إذ بلغ  ،الحسي ويمفي التق أعلى معدلاً 
 إمكاف استخداـ ىلاـ بذور الكتاف بمثابة مثبت في صناعة اللبن الرائب.

 المقدمة
مػن حػامض  يتكوف ىلاـ بذور الكتاف من مزيج من سكرين متعددين ىما سكر متعدد حامضي ذو محتوى عاؿ

 الأحاديػػةعػػن السػػكريات  نيػػك، فضػػلاً رو و يالكالكت عػػدد متعػػادؿ ذو محتػػوى واطػػض مػػن حػػامضنيػػك، وسػػكر مترو و يالكالكت
. يعد ىلاـ بذور الكتاف مػادة مضػافة اذائيػة (23)المتمثلة بالزايلوز والارابينوز والكالكتوز والرامنوز والكلوكوز والفيوكوز 

   بانخفاضنيع الغذائي، ويتميز صمغ بذور الكتاف مادة مثخنة ومستحلبة ومثبتة للراوة في التص طبيعية يمكن استخدامو 
 جزء من رسالة ماجستير للباحث الثاني 

 .بغداد، العراؽ -جامعة بغداد  –* كلية الزراعة 
 .بغداد، العراؽ -** وزارة الزراعة
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في  ًواسعا الكتاف تنوعاً  العالمي، وقد أظهر ىلاـ بذور إنتاجوثمنو مقارنة مع الصموغ والهلامات الأخرى وثباتية 
ميائي وخصائصو الريولوجية، وتزايد الاىتماـ في السنوات الأخيرة بهلاـ بذور الكتاف يخصائصو من حيث تركيبو الك

القلب الوعائية  وأمراضمرض السكري  مخاطر في خفضً مهماً عملااذائية ذائبة ويؤدي ً األيافنو لألأىميتو التغذوية 
 الأخرىالمزمنة  والأمراض والإمساؾالعظاـ  ىشاشةحدوث السمنة و من ل ويقل ويمنع سرطاف القولوف والمستقيم،

(.240.) 

لخصائصها الاستحلابية الجيدة لذلك  ًايمتلك الهلاـ والاصماغ النباتية أىمية تجارية في صناعة الأاذية نظر 
 . يعد ىلاـ بذور (27) تستخدـ في تثبيت المستحلبات والمعلقات وللسيطرة على التبلور وتكوين الرقائق ومادة مثخنة

الايس كريم  الكتاف أحد أنواع الغرويات المائية، فقد وجد اف إدخالو إلى الأنظمة الغذائية مثل صلصة السمك و
ومستحلبات اللحوـ يسهم في تحسين خصائص الاستحلاب وربط الماء كما استخدـ في صناعة المشروبات اير 

والجبن المطبوخ والجلي وعصير الفواكو. ووجد انو  candyوى والحل soft drinksالكحولية )اير المسكرة( 
في المنتجات الغذائية  اً اذائي اً واقترح استخداـ الهلاـ بوصفو مكون ألخزنييحسن بشكل معنوي نوعية الخبز وعمره 

(10). 
 المشروبات تدعيم يةإمكان (14)وجماعتو  Goff  بين ،الألباف منتجات في الكتاف بذور ىلاـ استخداـ وفي      

 والحسية الريولوجية الخصائص تدرس كما الغذائية للألياؼ اً مصدر بوصفو % 107 بنسبة الكتاف بذور بهلاـ اللبنية
 المنتجات تدعيم عن الناجمة الصحية الفوائد إلى أيضا وأشارو ل المستهلكين تقبل الحسي ويمالتق وبين ،اللبني جللمنت

بوصفو مثبتاً في % 10947 بنسبة الكتاف بذور ىلاـ استخداـ يمكن نوا (15)وجماعتو   Hall ذكر. بالهلاـ
 . المنتج قواـ في التأثير دوفالمثلجات القشدية من 

 لوحظذ إ ،اللبن الرائب تصنيع في اً مثبتبوصفو  النباتي الهلاـ استخداـ يةإمكان (19)وجماعتو  Khalifa بين
 البروتين محتوى لزيادة وذلك التغذوية قيمتو وزيادة الشرش نضوح ضخف إلى أدى بالهلاـ اللبن الرائب منتج تدعيم اف

 .  المدعم اير اللبن الرائبج منت مع بالمقارنة
 functional اً وظيفي اً بوصفو منتج Fiber water الماء الليفي تحضير في الكتاف بذور ىلاـ استخدـ

food والشوفاف الرز تحضير في الهلاـ على الحاوي لماءا استخداـ يةإمكان مع أشهر ثلاثة إلى تصل لمدة خزنو يمكن 
 التلوث من المنتج خلو التحليل نتائج وأظهرت ،طعمها في تغيير أي دوف من والقهوة والشاي الشرابت تحضير وفي

 ذو الكتاف بذور ىلاـ فتو، كما أشار الباحثوف اورائحالمنتج  لوفتأثر  عدـ الحسي مقويالت ت نتائجنوبي   المايكروبي،
 السلطة منكهاتو  المايونيزو  اللحوـ أنظمةو ، كرونةعالم و المخبوزاتاستعمالو في تدعيم  يمكن منخفض بروتين محتوى

 .  (26)للراوة ًاواستقرار  جيدة استحلابية اً خصائص عطيت التي ومنتجات أخرى
ا يتمتع بو من أىمية تصنيعية ، ولمالأخرىمقارنة مع الصموغ التجارية  إنتاج ىلاـ بذور الكتافلانخفاض كلفة  ًنظرا 

دراسة التركيب الكيميائي  لىإ لبحثا اىدؼ ىذ فقدالخارجية للبذور،  الأالفةعن سهولة فصلو من  وتغذوية فضلاً 
لبذور الكتاف واستخلاص الهلاـ منو وتحليل  تركيبو الكيميائي المتمثل بمحتواه من العناصر المعدنية والحوامض الامينية 

 ادية  ومن ثم بياف ملائمتو لاستخدامو مثبت في صناعة اللبن الرائب. والسكريات الأح

 المواد وطرائق البحث
من قسم المحاصيل الحقلية/ كلية الزراعة والغابات/ جامعة  brown flaxتم الحصوؿ على بذور الكتاف البني       

بل الهيأة العامة لفحص وتصديق في محافظة نينوى، وشخصت البذور من قياً من المحصوؿ المزروع محل الموصل،
تم تقدير  . Linaceaeويتبع العائلة الكتانية Linum usitatissimumالبذور التابعة لوزارة الزراعة  وأسمو العلمي 
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ام من الأنموذج وتجفيفو بفرف حراري 4بوزف  التركيب الكيميائي لبذور الكتاف الذي اشتمل على تقدير نسب الرطوبة
ًً 0.2وقدرت النسبة المئوية للنتروجين في  ـ لحين ثبات الوزف105 ىوائي بدرجة حرارة لطريقة  ام من الأنموذج وفقاً

المايكروكلداؿ القياسية واستخرجت نسبة البروتين بضرب النسبة المئوية للنتروجين في الأنموذج في معامل البروتين 
ساعات أو لحين  2ـ لمدة 550ميد بدرجة حرارة م من العينة في فرف التر ػا5رؽ ػاد بحػتم تقدير الرمو  6.25البالغ 

ساعات  2في جهاز السوكسليت باستخداـ الهكساف في عملية الاستخلاص التي استغرقت  لدىنقدر اثبات الوزف و 
 AOACللطرائق القياسية المذكورة في  وفقاً   100من الكاربوىيدرات بالفرؽ بين مجموع المكونات مطروحاً حسبت و 

للطرائق  أجريت عملية الاستخلاص تحت ظروؼ مختلفة وفقً  .ثة مكررات وعبر عنها بنسبة مئويةوقد أجريت ثلا (4)
)و/ح( مع الماء المغلي  2109خلطت بذور الكتاف المنزوعة الدىن بنسبة إذ (، 26وجماعتو ) Singer التي ذكرىا 

)ح/ح(  )ماء: كحوؿ( 009 بنسبة خلط %17ثم رسب الهلاـ باستخداـ الكحوؿ الاثيلي،وتركت لمدة نصف ساعة
 رقمفقد خلطت البذور مع الماء المقطر وضبط  Bوالمعاملة الثانية بالحرؼ  Aورمز لهذه المعاملة بػالحرؼ 

اختلفت  ـ ورسب الهلاـ بالطريقة السابقة نفسها.47وتركت للمدة الزمنية نفسها بدرجة حرارة  9عند  الهيدروجين
قبل  .20 لمحلوؿ الاستخلاص خفض إلى  الهيدروجينرقم عن الثانية في اف  Cرؼ المعاملة الثالثة التي رمز لها بالح

ساعة وطحن الهلاـ المجفف بطاحونة  24ـ لمدة  40. ثم جفف الهلاـ بدرجة حرارة يليثلكحوؿ الاعملية الترسيب با
 وحفظ المسحوؽ في أوعية محكمة الغلق.  مختبريو

 

  (HPLC)الأداء   ليكرافيا السائل عتقدير السكريات الأحادية بتقنية كروماتو 
 HPLCمل من محلوؿ91ام من الأنموذج لكل معاملة من معاملات الهلاـ وذوب في 901وزف        

Methanolومزج في حماـ بالأمواج فوؽ الصوتية  ًا، مزج المحلوؿ جيدultrasonic bath  دقائق.  91لمدة
مايكرولتر من الراشح في عمود الجهاز وفقاً  لما ذكره 41ؽ مايكروف وزر  104رشح المستخلص بمرشح قطر فتحاتو 

Herchi  50). وتضمنت ظروؼ الفصل التي استخدمت في تقدير السكريات استخداـ العمود نوع (16)وجماعتو 

X 4.6mm) NH3 Column  مايكروف. أما الطور المتحرؾ فهو عبارة عن مزيج من 0حجم الجسيمات
اؼ ش)ح/ح( وتم الكشف باستخداـ الك  47077وماء مزاؿ الايونات بنسبة  Acetonitrileاسيتونايتريل 

Refractive Index تم تحديد تركيز كل أنموذج كميا ً ـ. و 47مل/دقيقة بدرجة حرارة 907، وكاف معدؿ الجرياف
 :            لتاليةبمقارنة مساحة القمة للنماذج القياسية مع مساحة القمة للأنموذج حسب المعادلة ا

                                                  
 معامل التخفيف× تركيز الأنموذج القياسي ×  (مساحة قمة الأنموذج القياسيقيد التحليل/ مساحة قمة الأنموذج) = تركيز الأنموذج )مايكرواراـ/مل(

                                                   
 عدنية لهلاـ بذور الكتافتقدير بعض العناصر الم

  الصوديوـ والبوتاسيوـو  المغنيسيوـو  الكالسيوـالكبرى المتمثلة بالمعدنية تم تقدير نسب بعض العناصر 
الصغرى التي المعدنية بعض العناصر  تقدير كما تم   .Flame photometer قياس الضوء اللهبي جهاز باستعماؿ

ؿ جهاز الامتصاص الذري استعملرصاص والكادميوـ والكروـ والكوبلت باوالمنغنيز وا النحاس والحديدو الزنك  شملت
Atomic Absorption ،ـ 550ام من الأنموذج في جفنة خزفية وحرؽ في فرف الترميد  بدرجة حرارة 9وزف  إذ

وؿ % بعدىا رشح المحل 20مل من حامض الهيدروكلوريك بتركيز 7ساعة وبعد تبريد العينات أذيب الرماد في 94لمدة 
مل باستعماؿ الماء المقطر وفقا ً للطرائق القياسية 50وخفف إلى حجم Whatman No.1 باستعماؿ أوراؽ الترشيح 

 .AOAC (4)المذكورة في 
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 (HPLC) الأداء  اليتقدير الأحماض الامينية بتقنية كروماتوكرافيا السائل ع
مايكرولتر من كاشف 91ت الهلاـ مع مايكرولتر من محلوؿ الأنموذج لكل معاملة من معاملا91مزج        

مايكرولتر من محلوؿ خلات الصوديوـ بتركيز  71لمدة دقيقة واحدة، وأضيف  (OPA Reagent)الاورثوفثالديهايد 
. أستخدـ HPLC (24)مايكرولتر للتحليل بجهاز  41، ثم مزج المحلوؿ وأستخدـ 7مولاري ورقم ىيدروجين  109

مايكروف واستخدـ  0وحجم الجسيمات  Shimpack-ODS (50 X 4.6 mm ID)عمود الفصل من نوع 
وتم تحديد تركيز كل أنموذج كمياً  ـ. 47مل/دقيقة بدرجة حرارة 907وكاف معدؿ الجرياف  UV- Visibleالكاشف 

 :         لتاليةبمقارنة مساحة القمة للأنموذج القياسي مع مساحة القمة للأنموذج قيد التحليل وحسب المعادلة ا
                                                

معامل × تركيز الأنموذج القياسي ×  (مساحة قمة الأنموذج قيد التحليل/مساحة قمة الأنموذج القياسي) تركيز الأنموذج )مايكرواراـ/مل( =
 التخفيف

                                                 

  اللبن الرائب تصنيع
 ،التحويرات بعض مع Robinson (29)و Tamime ذكرىا التي للطريقة استناداً  اللبن الرائب تصنيع تم       
 فيالمسترجع  الحليب بستر  ،مقطر ماء مل911 هايلأ أضيف أقداح في وضعت مجفف فرز حليب ام 90 وزفذ إ

% 107 بنسبة الهلاـ مسحوؽ أضيف. ـ27حرارة  درجة إلى بردو  دقيقة 97 لمدة ـ 7. حرارة درجةب مائي حماـ
 درجة في حضنت(. بغداد جامعة -الزراعة كلية ألباف معمل) من( ح/ ح) %0 بنسبة المنشط البادئ بعدىا وأضيف
 . تم تحضيرـ7حرارة  درجةفي  الحضن مدة نتهاءإ بعد الثلاجة في المنتج وحفظ ساعات 2-2 من لمدة ـ27حرارة 
 . الهلاـ مسحوؽمن دوف إضافة  المجفف الحليب من ام97 بوزف نفسها الخطواتب control سيطرة معاملة

 الفحوص الكيميائية 
ام من الأنموذج في 1، وذلك بوزف Elmer (11)اجري فحص الحموضة الكلية وفق الطريقة التي ذكرىا        

 0.1بتركيز  ىيدروكسيد الصوديوـ اتجاه% ثم سحح 9من كاشف الفينولفثالين بتركيز  0سم107دورؽ وأضيف إليو 
لحين ظهور اللوف الوردي، واحتسبت النسبة المئوية للحموضة الكلية والمقدرة على أساس حامض اللاكتيك  عياري

المايكروكلداؿ ـ وقدر البروتين وفقا ً لطريقة 25بدرجة حرارة  pH-meterالهيدروجين باستخداـ جهاز  رقمقيس و 
م من العينة ػا 5رؽ ػاد بحػتم تقدير الرمو  ،المنتج في للبروتين المئوية النسبة لحساب .200 البروتيني المعامل واستخدـ

في  مذكورةوفقا ً للطرائق القياسية الساعات أو لحين ثبات الوزف  2ـ لمدة 550في فرف الترميد بدرجة حرارة 
AOAC (4). وقدر اللاكتوز في أنموذج اللبن الرائب المصنع مباشرة في جهاز تحليل الألبافMilkoScan FT2 . 

 للبن الرائب الحسي ويمالتق
ذكرىا كل  التي  باللبن الرائب الخاصة مويالتق ةاستمار م الحسي للبن الرائب وفقا ً لما جاء في وياجري التق      

قيم المنتج  .الحموضة إلى وإضافتها العبوة درجة ( بإلغاء4المحورة من قبل الموسوي ) Trout (21)و  Nelson من
في الحسي المبينة  ويملاستمارة التق خبراء من ذوي الاختصاص من أساتذة قسم علوـ الأاذية وفقاً  91بل من ق حسياً 
 أدناه.

 معاملة السيطرة A B C الدرجة الصفة

     27 النكهة

     01 والقواـ النسجة

     97 الحموضة

     91 المظهر

     911 المجموع
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لتصميم القطاعات العشوائية  ماذج اللبن الرائب إلى التحليل الإحصائي وفقاً الحسي لن ويمأخضعت نتائج التق     
لمعرفة الفروؽ المعنوية بين المتوسطات وتأثيرىا  Random Complete Block Design (RCBD)الكاملة 

( 1017عند مستوى احتماؿ ) (LSD) اً معنوي اً في مدة الخزف، قورنت ىذه الفروؽ باستخداـ اختبار اقل فرق
 .  GenSTAT  (13)وباستخداـ برنامج 

 النتائج والمناقشة
،بلغت نسبة  رطبالوزف ال أساسعلى  ( نتائج التحليل الكيميائي لبذور الكتاف المزروع محلياً 9)يبين جدوؿ       

 وأعلى% 47-41راوح بين تت إذ Karababa (6)و Coskuner وجده تتفق مع ما % وىي  25.66البروتين 
ختلاؼ الى أالاختلاؼ في محتوى البروتين بالبذور  يعود. %44إذ كاف  ،(25)وجماعتو  Rubilarره ػػما ذكػم

 .(22)الوراثية  الأصوؿالظروؼ البيئية واختلاؼ 
 

 بذور الكتافلائي  ي: التركيب الكيم9جدوؿ 
 النسبة المئوية )%( المكونات

 5.07 الرطوبة

 N  25.66) ×2047 ) البروتين

 40.20 الدىن

 3.80 لرمادا

 25.27 الكاربوىيدرات الكلية

 

ذ إ، الأخرىالقشور كما ىو الحاؿ مع البذور  وإزالةالدىن  إزالةيتأثر محتوى البروتين في بذور الكتاف بعملية       
ور البروتينات الرئيسة في بروتينات بذ ،تعد الكلوبيوليناتو ، ياف البذور المزالة القشور تكوف ذات محتوى بروتين عال

ويمتاز بروتين بذور الكتاف بغنى محتواه من  %،17.7 الألبومين مثل% من البروتين الكلي فيما ي18.6 مثلتالكتاف و 
 limiting للقيمة الغذائية البرولين والارجنين وحامض الأسبارتيك وحامض الكلوتاميك والحوامض الامينية المحددة

amino acids ستئين وتشمل اللايسين والميثايونين والسCysteine (5). 
 39وىي  (25) وجماعتو Rubilarذكرهالنسبة مقاربة لما  ه% وىذ40.20بلغت نسبة الزيت في البذور 

يعود  %،21-01من اف نسبة الزيت تتراوح بين Karababa (6)و Coskuner  % وضمن المدى الذي ذكره
منة درجة الحرارة ونوع المذيب وقطبيتو وكذلك ، المتضواختلاؼ الطريقة المستخدمة لاستخلاص إلىالزيت  نسبتباين 

 . (25)اختلاؼ الظروؼ البيئية التي رافقت زراعة المحصوؿ 
فكلما ارتفعت نسبة العناصر المعدنية  ،على محتوى النبات من العناصر المعدنية واضحا يعد الرماد دليلاً        

%، وضمن المدى الذي ذكره 3.80لمئوية للرماد ارتفعت النسبة المئوية للرماد والعكس صحيح. بلغت النسبة ا
Coskuner  و Karababa (6) 3-4تراوحت بين  التيالكتاف الكندية  لأصناؼ%    . 

نماذج  احتواءتبين النتائج  .في نماذج ىلاـ الكتاف قيد الدراسة الأحادية( تحليل السكريات 4يبين جدوؿ )      
 ، D-Glu ،D-Gal ،D-Xyl ، D-GalA ،L-Rha ،L-Araاديةالأحعلى السكريات  Cو A، Bىلاـ الكتاف 

 L-Araو L-Rha، D-GalAهرت النتائج اف محتوى سكر ظأ وكمية من الشوائب المتمثلة بالسكريات النزرة،
ر ػػة سكػػسبػزداد نػا تػمػنػ، بيCو B الهلاـ يأقل مما ىو في أنموذج A ينخفض في الهلاـ المستخلص بالماء المغلي

D-Gal  يػمغلػاء الػمػخلص بالػلاـ المستػهػالفي  Aالأخرىهلاـ ػاذج الػمػنػارنة بػمق. 
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 )%(لهلاـ بذور الكتاف الأحادية: تحليل السكريات 4جدوؿ 
 Cىلاـ  Bىلاـ  Aىلاـ  *السكر

D-Glucose 99044 91024 .097 
D-Galactose 91024 91002 91022 

D-Xylose 9.00. 4900. 7094 
D-Galacturonic acid 92004 49002 91092 

L-Rhaminose .014 94011 91094 
L-Arabinose 7021 7071 97017 

 محتوى السكر الأحادي من السكريات المتعددة الذائبة بالماء في الهلاـ *
 

 D-GalAو  D-Xylو D-Galو D-Gluاف نسب السكريات  ،(17)وجماعتو  Izydorczykذكر 
-.900و%04-9101 و% 4201-9407و% 21-49كانت كتاف  في ىلاـ بذور ال L-Araو L-Rhaو

ف نسبة إ (30)وجماعتو  Wannerbergerذكر  ، فيماواليعلى الت %9702-004و %.400-04.و 4709%
% 02-49 و% .0-91و% 92-94و% 2-2تكوف بمدى للسكريات ذاتها  السكريات لهلاـ بذور الكتاف

 .  واليعلى الت90-.و% 92-99و
في نماذج الهلاـ ىي الرامنوز في الهلاـ المستخلص بالماء المغلي أكثر مما  إلىكتوز الكالا  تزداد نسبة       

ىذه النتائج متفقة  ءت، وجا واليعلى الت  1.03 و .10 و C  :409و B و Aذ بلغت النسبة لنماذج الهلاـ إ، الأخرى
عند رفع درجة حرارة الاستخلاص من  900إلى  1077من اف ىذه النسبة تزداد من  (3)وجماعتو    Alixمع ما ذكره 

في ىلاـ بذور الكتاف يختلف  الأحاديةمحتوى السكريات  ،يختلف (7)وجماعتو  Cui. ذكر ـ 911ـ  إلى 47
 . طريقة الاستخلاص والترسيبالى إضافة روؼ الزراعة ظو  الأصناؼحسب 

نماذج  احتواءالعناصر المعدنية في ىلاـ بذور الكتاف المدروسة. تبين النتائج  ( تحليل بعض0يوضح جدوؿ )     
  جزء بالمليوف  021و ..4 ،972 محتواه   ذ بلغإالصوديوـ  محتوى قليل من على Cو Bو Aىلاـ بذور الكتاف 

اقل مما ذكره  ، وىي تواليعلى ال جزء بالمليوف  100و 9209 ،94902 بلغ من البوتاسيوـقليل  محتوى، و واليعلى الت
Cui   على الترتيب، يتشابو الصوديوـ و جزء بالمليوف للصوديوـ والبوتاسيوـ 9211و 2711كانت التي   (9)وجماعتو 

في الوظائف الحيوية  الأخرلا يمكن أف يحل احدىما محل لكن و   ،البوتاسيوـ في العديد من الخصائص الكيميائية
 واليجزء بالمليوف على الت 10.4و C :2.9،0.82و A،Bملات الهلاـ كانت نسب الكالسيوـ في معا  الجسم.

على نسب  Cو Bو A. تبين النتائج احتواء نماذج الهلاـ واليجزء بالمليوف على الت 0.4و 1.8و 9.2والمغنسيوـ 
 1047و 1047و 1047والمنغنيز  واليجزء بالمليوف، على الت  1010و  10.4و  .109منخفضة من الحديد كانت 

. إف انخفاض نسبة العناصر المعدنية الكبرى في نماذج الهلاـ قيد الدراسة فضلا عن الحديد واليزء بالمليوف على التج
عن ما ذكرتو المراجع العلمية يعطي أىمية عند تطبيق الهلاـ في الأنظمة الغذائية وذلك لاف وجود ىذه العناصر يؤدي  

اف ىلاـ بذور  Biliaderis (20) و Mazza. ذكر (28)وجة الهلاـ إلى تكوين أملاح أحادية وثنائية تقلل من لز 
. وقد يعزى تواليجزء بالمليوف على ال 92و 22 الكتاف المستخلص بالماء المغلي يحتوي على الحديد والمنغنيز بمقدار

 سبب تباين محتوى العناصر المعدنية إلى اختلاؼ طرائق استخلاص الهلاـ.
نماذج ىلاـ الكتاف  احتواءتوضح النتائج و الحوامض الامينية في نماذج الهلاـ قيد الدراسة ( تحليل 2يبين جدوؿ )      

الفالين و الميثايونين و التايروسين و الالانين و الثريونين و  السستئينو الثلاثة على نسبة من الحوامض الامينية الهستدين 
هرت النتائج ظفي ىلاـ الكتاف الكندي، أ Mazza (8)و Cuiالليوسين والايزوليوسين أعلى مما وجده و الفنيل الانين و 

فيما كاف التايروسين ىو الحامض الاميني  Aاف حامض الأسبارجين ىو الحامض الاميني الرئيس في ىلاـ بذور الكتاف 
اف حامض الكلوتاميك ىو الحامض  Biliaderis (20) و Mazzaذكر . بينما Cو Bالرئيس لهلاـ بذور الكتاف 
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الامينية  الأحماضالامينية . أف التباين في محتوى  الأحماض% من مجموع 01ذ بلغ إفي ىلاـ الكتاف  الاميني الرئيس
 .(22)والظروؼ البيئية  الأصناؼختلاؼ إلى أالبروتين بالبذور الذي يعود  نسبةاختلاؼ  إلىفي ىلاـ بذور الكتاف 

 

 : تحليل العناصر المعدنية لهلاـ بذور الكتاف0جدوؿ 

 (ppm) العناصر الصغرى (ppm) لعناصر الكبرىا الأنموذج

Na K Ca Mg Fe Mn 
 A 145.00 121.40 2.90 9.20 0.18 0.27ىلاـ 

 B 288.00 16.10 0.82 1.80 0.82 0.25ىلاـ 

 C 360.00 9.30 10.40 0.40 0.08 0.25ىلاـ 

 
 )%(  ـ الكتاف الكنديىلامقارنة مع الامينية لهلاـ بذور الكتاف المدروسة  الأحماض: تحليل 4جدوؿ 

 ت الحامض الاميني Aىلاـ  Bىلاـ  Cىلاـ  ىلاـ بذور الكتاف الكندي*
30.00 5.85 3.02 2.64 Glu 1 

7.60 4.98 3.53 2.71 Asp 2 

4.80 2.97 4.58 5.04 Ser 3 

ND 8.66 11.22 14.57 Asn 4 

ND 4.47 4.14 4.94 Gln 5 

1.40 3.74 4.48 2.41 His 6 

0.90 7.35 8.27 3.00 Cys 7 

9.00 4.62 3.36 7.71 Gly 8 

2.50 3.80 2.86 5.35 Thr 9 
3.50 6.50 4.44 6.43 Ala 10 

2.60 12.47 11.51 12.37 Tyr 11 

1.40 6.04 4.83 5.27 Met 12 

2.50 6.00 4.97 4.00 Val 13 

ND 8.91 8.59 5.05 Trp 14 

3.40 5.01 5.00 5.71 Phe 15 

4.60 5.00 4.56 5.26 Leu 16 

2.00 3.09 7.14 3.52 Ile 17 

4.60 3.86 3.04 3.65 Lys 18 

*Cui and Mazza (8) ND: Not Determined , 
 

المتضمنة تقدير  لبن الرائب المصنع بإضافة ىلاـ بذور الكتاف،نتائج الفحوص المختبرية ل (7)يبين جدوؿ 
أياـ.  91و1،0،7خزف  مددالبروتين واللاكتوز لو لرماد ل ةوالنسب المئويالحموضة التسحيحية و الهيدروجيني  الرقم

بسبب  الكلية زيادة نسبة الحموضةالى ويعود ذلك  ،الخزف مدةمع زيادة  الهيدروجين تدريجياً  رقمال انخفاضيلاحظ 
مة اختلاؼ الطرائق المستخد إلى CوA،B الهيدروجين بين نماذج الهلاـ رقمال ويعزى اختلاؼالبادئ. بكتريا نشاط 

     .(19)في استخلاص الهلاـ 
 عكسيا ً مع محتوى اللاكتوز، اً ، وىي تتناسبالخزف مدةتبين النتائج زيادة الحموضة التسحيحية مع زيادة 

الهلاـ  بإضافة. تقل الحموضة التسحيحية في اللبن الرائب المصنع (18)وجماعتو  Jogdandوىذا يتفق مع ما ذكره 
 . (19)وجماعتو   Khalifa الهلاـ وىذا يتفق مع ما وجده إضافةدوف ن ممقارنة مع معاملة السيطرة 
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 الكتاف  لبن الرائب المصنع بإضافة ىلاـ بذور: الفحوص المختبرية ل7جدوؿ 

 المعاملة
 مدة الخزف 

 (يوـ )
pH 

 التسحيحية الحموضة
)%( 

 )%( زاللاكتو  )%( نالبروتي )%( الرماد

معاملة 
 السيطرة
 

1 204. 909. 10.1 7004 2071 
0 2042 9041 10.1 7004 2021 
7 2044 9044 10.1 7004 2041 
91 2041 9042 10.1 7001 2041 

 Aىلاـ 

1 2071 9091 10.1 202. 7071 
0 2022 9094 10.1 202. 7021 
7 2021 9092 10.1 2022 7041 
91 200. 9097 10.1 2024 7041 

 Bىلاـ 

1 2027 9091 10.1 2022 7021 
0 2029 9099 10.1 2022 7071 
7 2002 9092 10.1 2029 7001 
91 2002 9097 10.1 2021 7001 

 Cىلاـ 

1 2027 9099 10.1 202. 7071 
0 2021 9090 10.1 202. 7021 
7 200. 9092 10.1 2022 7001 
91 2007 9097 10.1 2027 7001 

 كررات م ةكل رقم في الجدوؿ يمثل معدلاً لثلاث
 

 ،الهلاـ إضافةمحتوى الرماد عند  فيهر أي تأثير ظلم يو جميعها تشابو محتوى الرماد في جميع المعاملات ي  
وبينت النتائج عدـ وجود تأثير في محتوى البروتين عند  Robinson (29)و  Tamime وىذا يتفق مع ما ذكره

، بينما انخفضت نسبة البروتين قليلا ً بعد زيادة مدة عهاجمي زيادة مدة الخزف لمدة ثلاثة أياـ وفي جميع المعاملات
 إضافةدوف من نسبة من البروتين كانت معاملة السيطرة  أعلىلوحظ اف المعاملة الحاوية على أياـ. و  7الخزف عن 

، وىذا ةالهلاـ. فيما تقاربت نسبة البروتين في المعاملات الثلاثة المضاؼ إليها الهلاـ المستخلص بالطرائق المختلف
يعود إلى اف نسبة المواد الصلبة اير الدىنية في معاملة السيطرة كانت أعلى من نسبتها في النماذج الثلاثة المضاؼ 

يعزى وقد ، بزيادة مدة الخزفنماذج الهلاـ قيد الدراسة  إضافةمحتوى اللاكتوز عند  انخفاضبينت النتائج إليها الهلاـ. 
 إليوتوصل مع ما  متفقةوىذه النتائج  (19) ب تخمر اللاكتوز إلى حامض اللاكتيك بسب مزرعة البادئ تأثير ذلك إلى

Fellows  (12) . 
)اللاكتوز والبروتين  ةػنيػدىاير الصلبة ػواد الػمػ( اف النسب المئوية للحموضة وال7تبين النتائج في جدوؿ )     

التي ذكرىا للبن الرائب  راقيةػصفات القياسية العبضمنها معاملة السيطرة ىي ضمن المواكافة لمعاملات  ل والرماد(
عنها بحامض اللاكتيك، ولا  اً % معبر 902% ولا تزيد عن .10إذ يجب أف لا تقل الحموضة الكلية عن  ،(9) البيلاتي

 %. 91تقل نسبة المواد الصلبة اير الدىنية عن 
الرائب المصنع، إذ يلاحظ وجود فروؽ معنوية  الحسي للبن ويم( نتائج التحليل الإحصائي للتق2يبين جدوؿ )       

(p<0.05) الحسي لهذا المنتج عند مستوى احتماؿ  ويمبين المعاملات الثلاثة مع معاملة السيطرة في تأثيرىا على التق
(p<0.05) تفوقت المعاملة .A  المستخدـ فيها أنموذج الهلاـ المستخلص بالماء المغلي على بقية المعاملات وأعطت

عند مستوى احتماؿ ً التي لم تختلف معها معنويا Cماعدا المعاملة  190.4الحسي، إذ بلغ  ويمفي التق معدلاً  أعلى
(p<0.05) بينما أعطت المعاملة ،B  يعود السبب في تفوؽ .109.إذ بلغت  ،م الحسيويأقل معدؿ في التق .

 ،عن ارتفاع اللزوجة لمحلوؿ الهلاـً على مسك الماء فضلاإلى ذائبية أنموذج الهلاـ العالية وقابليتوِ العالية  Aالمعاملة 
. التي تم تقديرىا مسبقاً  Cو Bسنتي بويز مقارنة مع ىلامي  1.38م ماء/ام ىلاـ جاؼ وا 15.94% و82.4 اإذ كانت

 يطرة. تؤكد ىذهكما لوحظ انخفاض في درجة نضوح الشرش في المعاملات الحاوية على الهلاـ مقارنة مع معاملة الس
 وتتفق ىذه النتائج مع ما توصل إليو  ،ىلاـ بذور الكتاف بمثابة مثبت في صناعة اللبن الرائب استخداـالنتائج إمكاف 
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Khalifa   تعد مكونات مفيدة 0.2% وىلاـ بذور الكتاف بتركيز 2و2من اف الانيولين بتركيزي  (19)وجماعتو %
 اللبن الرائب.جزئية لبعض المثبتات المستخدمة في صناعة  وبدائلاً 

 

 م الحسيوي: نتائج التحليل الإحصائي للتق2جدوؿ 

 المتوسط
 المعاملات

 مدة الخزف بالأياـ
 C B A معاملة السيطرة

14070 91.50 93.10 19011 12071 0 

..024 ..021 ..071 .7071 .1071 3 
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CHEMICAL COMPOSITION OF EXTRACTED FLAXSEED 

MUCILAGE AND ITS APPLICATION IN YOGHURT 

PROCESSING  

I. M. Al-Aubadi*     A. H. Al-Jobouri**    K. A. Shaker* 
ABSTRACT 

The present study aimed to extract the mucilage from brown flaxseed 

locally cultivated in Iraq and analyze its chemical composition. The percentages 

of moisture, ash, protein, fat and total carbohydrate in raw flaxseeds were: 5.07, 

3.80, 25.66, 40.20, 25.27%, respectively. The mucilage was extracted from 

defeated flaxseeds via three methods. The first (A) included extraction with 

boiled water, while ,the second method (B) included extraction with distilled 

water and pH adjustment to 9 at 25°C. The third method (C) uqriel with the 

latter by reducing pH to 4.8. The mucilages of each method were dried seperatly 

at 40°C for 24 hours. The dried products were grounded and kept in a sealed 

coutainer until used. The results of amino acids analysis for mucilage treatments 

showed that asparagen is the main amino acid in mucilage A, while tyrosine is the 

main amino acid in mucilages B and C, the values were:14.57, 11.51, 12.47%, 

respectively. The percentages of monosaccharides in mucilage A were: 11.22, 

19.42, 18.38, 16.32, 8.92 and 5.4% for D-glucose, D-galactose, D-xylose, D-

galacturonic acid, L-rhaminose and L-arabinose, respectively. The values for 

mucilage B were: 19.42, 10.36, 21.38, 21.34, 12.9 and 7.5%, respectively and for 

mucilage C were: 8.15, 10.46, 7.12, 19.14, 10.12 and 17.47%, respectively. The 

major minerals were magnesium, sodium, potassium and calcium for mucilage A 

were:  9.2, 154, 121.4 and 2.9 ppm, respectively and for mucilage B were: 1.8, 288, 
16.1 and 0.82 ppm, respectively and for mucilage C were: 0.4, 360, 9.3 and 10.4 

ppm, respectively. The results showed that mucilage A, B and C contain low 

amounts of micro elements iron as were: 0.18, 0.82 and 0.03 ppm, respectively 

and manganese, 0.27, 0.25 and 0.25 ppm, respectively.  

The mucilages were used in processing of yoghurt. The sensory evaluation 

of treated yoghurt were significantly differed  as compared with control, 

mucilage A being the best since it gained the highest score (91.82) for sensory 

evaluation. These results confirm the possibility of using flaxseed mucilage as 

stabilizer in processing of yoghurt. 
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