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مكوناتها  تصنيع دىوف تقصير من إلية الأغناـ وزيتي الكتاف والسمسم ودراسة
 صفاتها الفيزيوكيميائية و  من الحوامض الدىنية

 

 مازف جميل ىندي                 علاء عبد الكريم محسن               
 صالملخ

 ينزيتمع  ، إذ مزجshorteningلية الأغناـ في تصنيع دىوف تقصيرإ دىن استعماؿىذه الدراسة  تىدف
 اً مصدر  بوصفووزيت بذور السمسم (3ω)3 -أوميكادىنية فئة اللأحماض ل اً مصدر بوصفو بذور الكتاف  زيت ىما نينباتي

صلب  أحدىما الجزأين على الدىن الذي فصل لاحقاً . تم سلي الإلية للحصوؿ (6ω)6-أوميكادىنية فئة اللأحماض ل
الجزء السائل من دىن الإلية في تحضير دىوف التقصير. أجريت تجارب  أستعمل  28سائل في درجة حرارةخر الاا و 

: المكونة منأفاد المحكموف أف الخلطة إذ  ،من ناحية التقويم الحسي ةمبدئية لمعرفة أفضل نسب خلط للخامات الثلاث
 .الحسي الرفضتمثل بداية  ،على التوالي سمسمالزيت و  كتافالزيت و السائل لإليةا دىن من جزء 60:20:20

دىنية وبنسب ض الحوامبإحتوائو على عدد كبير من ال قد تميز دىن الإلية أف GLCأظهر الفحص بجهاز 
لينولييك و ( C18:0( والستيارؾ )C16:0والبالميتك ) (C18:1:الأولييك )وبالتدريج حسب نسبها ىي مختلفة

(C18:2 ) و( ميرستكC14:0وبالم )ي( توليكC16:1وىين )كيكوسانو ي (C21:0 وىيبتاديكانو )ي( كC17:0 وسز )
 ،3.55،3.51 ،9.53،4.53، 24.15، 44.2وبنسب بلغت  (C18:3( ولينولينك )C17:1) ككنويىيبتاد  -10-

وبلغ  اً مقدار  بأعلى(18:3زيت بذور الكتاف على حامض اللينولينك ) إحتوى ، فقد%على التوالي1.25و 18،1.35
% أشارت 16.86(بنسبة C18:2يك )ي%ثم حامض لينول19.62( بنسبة C18:1يك )ي% يليو حامض أول51.82

إذ بلغت  ،(C18:2ك )يارتفاع نسبة حامض اللينولي ض الدىنية في بذور السمسم الىحوامنتائج تشخيص ال
 ،%7.45وبنسبة  (C16:0% ثم الحامض بالميتك )38.64وبنسبة  (C18:1يك )ي% يليو الحامض الأول46.64

 .% 1.03ونسبة حامض اللينولينك % 2.89وكانت نسبة حامض الستيارؾ
السائل من دىن الإلية والجزء الصلب من دىن  الجزءلدىن الإلية الخاـ و  ميائيةيالفيزيوك تم إجراء الفحوص

وأعطت %60من الإلية بنسبة  دىن تقصير حاوي على الجزء السائلالإلية وزيت بذور الكتاف وزيت بذور السمسم و 
، 083470،083534،083431ـ( 40) حرارة درجة في الانكسارمعامل إذ بلغ  ،التوالي على القيم التالية
وقيمة البيروكسيد  ،ـ◦2081و 3581،1083،0186، 3082،2286 الانصهار ونقطة 083588و 083667،083603

 ،0801الحرة والأحماض الدىنية  ،دىنملي مكافيء لكل كغم 0878و 0802و 0846و 0841،0886، 0881
 0857،0870،0831،0866،1.46انسدين -وقيمة البارا ،/غمKOHملغم0811و 0812،0802،0810،0805

مالوف  08006و 08003 ،08005،08007،08002،0800وقيمة حامض الثايوباربتيوريك ، موؿ/كغم زيت1.88و
 لديهايد/كغم دىن.أ

 المقدمة
. وقد يكوف أكثر من ة إلى الزيت والدىنمجموعة لبيدات الغذاء وتستعمل للإشار   Fatsتعني كلمة الدىوف 

في الحبوب والبقوؿ  الذي يكوف موجوداً  invisible fat غير ظاىردىن  حالة% من الدىوف التي نتناولها ب50
 الدىوف الحيوانية تبعاً للعادات  باستهلاؾ وماً  ونعم المستهلك يرغب .(14)ومنتجات الألباف والبيض واللحوـ الخ 

 .جزء من اطروحة دكتوراه للباحث الاوؿ
  بغداد، العراؽ. -جامعة بغداد –كلية الزراعة 
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 ،ىذه المصادر باستهلاؾ خاصةال بعض المخاطر التغذوية لكن تبين وجودو والتقاليد المتوارثة عبر العصور، 
 Low(LDL )الكثافة واطئ لدىنياالبروتين ستروؿ بالدـ و يمخاطر الأمراض الوعائية القلبية وزيادة مستوى الكول هاومن

Density Lipoprotein (31). 
معنى  إلىيشير قاموس وبستر  إذ .ذائي بمختلف منتجاتودىوف محورة لأغراض التصنيع الغ التقصير ىيإف دىوف      

 دىوف التقصير بعملية كما وتقوـ.  Fluffyنفاشية ليعطيهاالمخبوزات  إلى : دىن يضاؼ خصيصاً وىوىذه الكلمة 
افات بين مكونات الغذاء ضعاؼ أو تقصير المسإأي التداخل مع مكونات الغذاء الأخرى و   Oilinessالتزييت 
 .(18)فيها يحصل على صفات مرغوب  إذنات(، )الكربوىيدرات والبروتيالأخرى 

للزبد منتصف القرف التاسع عشر بسبب الكلفة العالية  فينتاج بديل عن الزبد في أوربا بدأت محاولات إ
 بعد ،في الفم الانصهارن القواـ ونقطة لتأمي  Tallowجزء من دىن البقر استعمل .صناعة دىوف تقصير باستخداـ تقنية

بسبب  دىن التقصيرلصناعة  Lard دىن الخنزير  استعماؿعلى  اعتمدتأخرى  اختراعبقليل قدمت براءات  ذلك
في فدىن الخنزير،  استخداـتحولت الأنظار لإنتاج بديل عن  0762وفي عاـ  سهولة الإنتاج وإعطاء القواـ المقبوؿ.

بإضافة زيت بذور القطن ثم إضافة   Softenedليينودىن البقر الذي جرى ت استعمل الولايات المتحدة الأمريكية
تنقية  اناتتطورت في نهاية القرف التاسع عشر تق(، و 25)عن دىن الخنزيرًً  من حليب طازج بديلا  Creamقشطة 

مثل زيوت بذور القطن والذرة الصفراء وجوز  زيوت نباتية واستعملتFat and Oil Rifining الزيوت والدىوف 
 في عاـ أما رجة للطور السائل للزيوت.طورت طريقة ىد 0802. وفي عاـ وبذور النخيل الهند وفوؿ الصويا والنخيل

وكانت ىذه بداية التقدـ التقني لإنتاج  ، hydrogenated shorteningر دىن تقصير مهدرجطو فقد  0800
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الجزء  إلىنسبة الجزء الصلب  ىيبتوفر ثلاث نقاط مهمة و  الاىتماـ مفهوـ دىوف التقصير الحديث يتضمن
 (34).التاكسدي  التزنخ تجاهإية دىوف التقصير باتوث  Plasticityالدىوف نةالسائل في النظاـ الدىني ولدا

(ومعدؿ وزف 3كثر من نصف مليوف )أ منها  ( ويذبح سنوياً 28مليوف رأس من الغنم ) 78782تقريباً فر في العراؽ يتو 
تحسين لىدفت ىذه الدراسة  فقد لذا .طن دىوف الإلية ألفكثر من أ% اي 74881كغم وبمعدؿ دىن   184الإلية 

وذلك بخلطها مع مصادر أخرى نباتية شملت  ،في تصنيع دىوف التقصير استعمالها لغرض لدىوف الإلية النوعية الصفات
، ω6الدىنية  مصدر للحوامضوزيت بذور السمسم وىو  ω 3ض الدىنيةحوامزيت بذور الكتاف وىي مصدر لل

 النوعية الكيميائية والفيزيائية لدىوف التقصير المنتجة. توصيف قيم الدلائلو 

 طرائق البحثمواد و ال
 الإلية تثرم .العراقية الأسواؽمن  شهراً  01-00 ما يقارب منعواسي عمرىا تم شراء إلية  أغناـ عراقية نوع 

قدر  عماؿالحرارة باستطة ساص الدىن من الإلية بطريقة السلي بو استخلو  .ملم 4 هاقطر ثقوبيبلغ في ماكنة ثرـ اللحم 
منظم حرارة  اسطةحرارتو بو  مسيطر علىعلى مصدر حراري  موضوعوضع القدر في حوض مائي و  الهواء مفرغ منضغط 
 20 تقريباً وبعد  ،ـ40ºالمستعملة  المائي حرارة الحماـوكانت درجة الدىن المستخلص  في العالية الحرارة تأثيرلمنع 
 باستعماؿ ةىن عن باقي أنسجة الإليتم رفع القدر من المسخن وفصل الد ،من بلوغ الدرجة الحرارية المطلوبة دقيقة

 .الاستعماؿـ لحين 4قطعة قماش ململ ثم حفظ في آنية زجاجية في الثلاجة في درجة حرارة 
 
 
 

 المؤتمر العلمي التاسع للبحوث الزراعية 
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  fractionation of tail fat    تجزئة دىن الإلية
 خمس درجات على نقطة الانصهار إذ رفعت درجة حرارة الدىن اعتماداً  مكونين إلى تجزئة دىن الإلية تتم

بعدئذ  تالتي فصل متجانسةع تكوين بلورات كبيرة الحجم و يشجلتتبريد ببطء الثم  ،ـ   3082البالغة  فوؽ نقطة انصهاره
الجزء السائل من  وكاف (7) من قماش الململ عدة طبقات عماؿمنخفض باست تحت ضغط بقمع بخنر الترشيح طةسابو 

 .ةفي عمليات التقصير اللاحق عملقل واستأ نقطة انصهار ذا الإلية دىن
 

 زيت الكتاف
بعد أف (،)باكستانية المنشأ تم الحصوؿ عليها من الأسواؽ المحليةالتي بذور الكتاف  من زيتال أستخلص

 في جو وأستخلص الزيت منها بطريقة العصر الميكانيكي البارد ،قدرت فيها نسب الدىن والبروتين والرماد والرطوبة
 .الاستعماؿ حتىـ 4حرارة  درجة حفظ الزيت في عبوات معتمة فيقليل الإنارة و 

 

 زيت بذور السمسم 
استخلص . و الرطوبةىن والبروتين والرماد و المحلية وقدر محتواىا من الد الأسواؽتم شراء بذور السمسم من         

وفي درجة حرارة  ةشبو معتمة وحفظ الزيت الناتج في عبوات معتم أجواءفي  يقة العصر الميكانيكي الباردبطر ها الزيت من
 .عماؿالاست حتى  ـ 4

 

 في التصنيع ةاختيار التوليفة المناسبة لخليط الزيوت والدىوف المستعمل
من زيت الكتاف وزيت السمسم ودىن الإلية بحيث  هافضلأ ختيارلإ ةوبنسب مختلف عدة تجربة خلطات تتم

زيت الكتاف في توليفة الزيوت المعدة لصناعة دىوف  من %10وجد اف نسبة  ،من قبل المستهلك حسياً  ةتكوف مقبول
للاستبداؿ في  ةأعلى نسببوصفها  عتمدتإلذا  .لخلطة الدىوف حسياً  التقصير ىي الحد الفاصل بين الرفض والقبوؿ

لتوفير التوازف بين مستوى  ضماناً  هالزيت الكتاف نفس المستعملة الخلطة. وأستعمل زيت السمسم في الخلطات
الجزء  وبذلك تكوف نسبةفي زيت السمسم  5 -في زيت الكتاف مع أوميكا 2-وميكا  أمن نوعالأحماض الدىنية 

 .%50دىن الإلية  السائل من
 Lipid shortening Processing   ع دىوف التقصيريصنت

تتضمن رفع درجة حرارة  تيال (7) عبد النبي من قبل المذكورة لطريقوافي تصنيع دىوف التقصير  اتبعت
 من درجةال إلىتم رفع درجة حرارة مزيج الدىوف  فقد ،انصهارىا ةأعلى من نقط ةدرجة حرار  إلىالدىوف المراد تقصيرىا 

44-50ºستحلابالإ ادةم إضافةومن ثم  .مع التحريك للمزج والتجانس ـ (لسثينLecithinب )0 نسبة %
 درجة خفضت ، إذتم تبريد المزيج سريعاً  ماكد من ذوبانهأ% وبعد الت084 نسبة( بE)فيتامين  ةومضادات الاكسد

 ةدرجة الحرار  بلوغبعد ، و يد بوجود النتروجين بوسط التفاعلالتحريك الشد مع استمرار ةثاني 07 أثناءـ 10 إلى ةالحرار 
 في عبوات زجاجية المنتج المصنع تمت تعبئةعليها مع تقليب معتدؿ لمدة ثلاث دقائق ثم تمت المحافظة  ةالمطلوب

تكوين ل والسماح  Temperingكييفعملية الت لإجراءـ 18درجة حرارة  في ةساع61-13تتراوح من  ةوترؾ لمد
 فيها. الأشكاؿ البلورية المرغوب

باعتماد الطرائق  منها الكيميائي لدىوف الإلية وزيتي الكتاف والسمسم والدىوف المصنعة اجري التحليل
 :، وكما يأتيالقياسية
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 الرطوبة
A.O.C.S. Cc1-25, 1969 (01 .)في الطريقة  في فرف فراغي كما جاء قدرت الرطوبة في نماذج الإلية

ـ لمدة ساعتين 024في درجة حرارة إذ وضعت العينات في فرف  ،الرطوبة في كل من بذور الكتاف والسمسم وقدرت
 .A.O.A.C. 4-1-06 2005 (06)حسب الطريقة 

 الدىن

غم 1(وذلك بوزف 02).Ac3-44A.O.C.S  قدرت نسبة الدىن في بذور الكتاف وبذور السمسم حسب
 4ـ لمدة لا تقل عن    70-50السوكسليت باستعماؿ الايثر النفطي في من مسحوؽ البذور والإستخلاص في جهاز 

غم ومدة 4باستثناء وزف العينة الذي كاف نفسها الطريقةبوقدرت نسبة الدىن في الإلية  مرات شفط.00ساعات أو 
 .(4ساعات ) 7استخلاص لا تقل عن 

 تقدير البروتين 
حسب  مايكروكلداؿبطريقة الإلية وبذور الكتاف وبذور السمسم من  في كلالكلي  نتروجينقدرت نسبة ال

 .للحصوؿ على نسبة البروتين 5814 ضرب الناتج فيو A.O.A.C. 4-2-05, 2005 (06 ) المذكورة فيالطريقة 
 

 الرماد
 فيترميد الإذ تم  28A.O.A.C,(06)-0 -08، 1004 الطريقة حسبالإلية  في الرماد ت نسبةقدر 

440ºحسب الطريقة  بينما قدر الرماد في بذور الكتاف والسمسم .على الرماد ـ حتى الحصوؿA.O.A.C. 4-1- 

 . ساعتينـ لمدة    500 فيتم الترميد  إذ ،(06)2005 ,10
 

 ض الدىنيةحوامتشخيص ال
 تحضير المثيل أستر للاحماض الدىنية

 .ةالأحماض الدىني أسترهفي  (A.O.C.S. Ce2-66, 199703 ( المذكورة الطريقة اتبعت
 

 GLC السائل الغازي الحقن في جهاز كروماتوكرافي

( المجهز من شركة GLC) السائل الغازي الجهاز كروماتوكرافي تعماؿسإشخصت الاحماض الدىنية الكلية ب        
Agilent technologies Inc. اللهب المتأين الأمريكية المزود بوحدة تحسسFID   (Flame Ionization 

Detector ملم نوع 0814ـ وقطره 000( وعمود شعري من السيليكا طولوSP2560Supelco معدؿ سرياف  كاف. و
 Temperatureنظاـ البرمجة الحرارية فيو وقد اتبع  ،دقيقة/مل0 الخامل heliumغاز الهليوـ 

programming ة حتى الدقيقفي ـ تزاد درجة مئوية واحدة 040نت درجة حرارة الفرف الأولية . كاعند الفصل
ـ  في الدقيقة وبعد ً   081ـ تكوف الزيادة 056ن ىذه الدرجة حتى درجة حرارة وم ،ـ054درجة حرارة  إلىالوصوؿ 

وىي درجة حرارة الفرف م114ة حتى الوصوؿ إلى درجة حرارة الدقيقفي ـ 084الزيادة  تناـ ك056 الحرارة درجة
ـ على 140و 120التحسس  درجة حرارة منطقة الحقن ووحدةنتكا .عليها لمدة خمس دقائق التي حوفظالنهائية 

الأمريكية لغرض تشخيص   Sigmaاستعملت الحوامض الدىنية القياسية المجهزة من قبل شركة سكما .التوالي
التي (%area)بشكل نسب مئوية لمساحات القمم  تمت الحسابات ،الحوامض الدىنية الموجودة في نماذج الزيت

 فقة بالجهاز والمجهزة من الشركة نفسها.االمر  الإلكترونيةالحاسبة  اسطةبو  تمثل الحوامض الدىنية 
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  Physico-chemical Tests of oilsالاختبارات الفيزيوكيميائية للزيوت
  Refractive Indexمعامل الانكسار
 Bellingham& Stanleyلشركة   Abbe Refractometerاكتوميتر فرر الابي جهاز استعمل

Limited  الطرائق المعتمدة المصنعة وكما ذكر فيامل الانكسار للدىوف المستخلصة و انكليزي الصنع لتقدير مع 
(12)  A.O.C.S. Official Method Cc 7-25, 1969. 

 

 Melting point نقطة الانصهار

                     المعتمدة الطريقة إلىالمصنعة بالاستناد قطة الانصهار للزيوت المستخلصة و قدرت ن  
0858  A.O.C.S. Official Method Cc 1-25,(01.)  

 

   Peroxide Value قيمة البيروكسيد
 .A.OA.C. 41-1-16 ,2005 (06) قدرت قيمة البيروكسيد كما جاءت في الطريقة الرسمية

 

  Free Fatty Acidsقيمة الحوامض الدىنية الحرة

 الطريقةفي  .A.O.C.S كما ذكرت في  .المصنعةالحرة للدىوف المستخلصة و  الدىنية الحوامض تم تقدير
 .Cd 3d -63 (04)المرقمة

 

 P-Anisidine value (P.A.V.)انيسيدين-قيمة البارا
                                    انيسيدين-ي الزيوت في حساب قيمة البارايميائيطبقت الطريقة الرسمية للجمعية الامريكية لك

) A.O.C.S. Official method Cd18-9003). 
 Thiobarbituricacib(TBA )قيمة حامض الثايوباربتيوريك

 Cd19-90  (05.)المرقمة.A.O.C.S ي الزيوتيالطريقة الرسمية للجمعية الامريكية لكيميائ استخدمت
 

 النتائج والمناقشة
 السمسم و الكتاف  كل من  بذور لدىن الإلية و التركيب الكيميائي

في تصنيع  عملةالسمسم  المستالكتاف و  كل من  بذورو  التركيب الكيميائي لمكونات الإلية (0) جدوؿيبين 
والبروتين والرماد  لكل من الرطوبة والدىن%  0825 ،283 ،00821،74881 الإليةمكونات  بلغت دىوف التقصير.

(مع وجود بعض 5وجاسم) (00)وجماعتو Al-Hashimi و يلإكانت ىذه القيم مقاربة لما توصل  على التوالي.
فيما كانت نسبة الرطوبة  ،إختلاؼ سلالة الحيواف والجنس وعوامل تغذية الحيواف إلىالأختلافات البسيطة التي تعزى 

%على التوالي وىي ضمن الحدود  2884،  10870،  25.61، 4804والدىن والبروتين و الرماد في بذور الكتاف 
 ،3853ة والدىن والبروتين والرماد لسمسم فقد بلغت قيم نسبة الرطوبا.أما  Temelli(08)و  Bozanدىا وجالتي 

 .(18) وجماعتو  Nzikouحددىا% على التوالي وىي كذلك تقع ضمن الحدود التي 3881 ، 12.01 ،38828
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 الكتاف والسمسم كل من  التركيب الكيميائي لدىن الإلية وبذور:0جدوؿ 
 السمسم بذور الكتاف الإلية (%) *المكونات

 3853 5.05 10.32 رطوبة
 38828 36.72 74881 دىن

 6.25N)) 3.40 20.80 12.01بروتين
 3881 2884 0825 رماد

 .مكررات ةمعدؿ لثلاث أعلاه في *القيم  
 

نتائج تحليل الحوامض الدىنية لعينات ( 1) جدوؿ يظهر0في الدىوف المدروسة الدىنية الحوامض تركيب
 و على توليفة متنوعة من الحوامض الدىنية وبنسب متغايرةالدىن بجهاز كروماتوغرافي الغاز، اذ تبين احتواء دىن الإلية 

( والستيارؾ  C16(والبالميتك )C18:1الأولييك )حسب نسبها ىي: تنازلياً السائدة  الدىنية كانت الحوامض
(C18:0 ) و( لينولييكC18:2 ) و( ميرستكC14:0وبالم )ي( توليكC16:1وىين )يكوسانو ي(كC21:0 )

 13804و 3381(وبنسب بلغت C18:3( ولينولينك )C17:1ك)كنويىيبتاد  -00-( وسز C17:0ك )يوىيبتاديكانو 
من حيث  ةمشابه إف ىذه التركيبة% على التوالي 0814و 0824و 1807و 187و 2840و 2844و 3842و 8842و

من حيث  ولكن مع وجود إختلافات طفيفة .عند تحليلو الإلية (5جاسم ) ض الدىنية التي حصل عليهاحوامالنوع لل
 ،0800، 2825 ،1882 ،6813،4814 ،08837 ،3383ض الدىنية وبالترتيب نفسو حوامكانت قيم ال  ، إذالكم

ؼ نوع ختلاإمنو العينة و  ةسلالة الحيواف المأخوذاختلاؼ % وتعود ىذه الإختلافات الى 0853و 2880، 2832
هما يتجزئت قبلAktas (22 )و nsalÜ .وتباينت ىذه النتائج وبدرجة عالية عما وجده(8)التغذية المقدمة للحيواف

% وحامض الستيارؾ 20838 % ونسبة حامض البالميتيك17826 ولييكنسبة حامض الأ فا إ فقد وجد الإلية،دىن ل
( C14:0ض الدىنية ميرستك )الحوامنسب  في حين اقتربت من% 0855 حامض اللينولينك% و 20801

تغذى على فالحيوانات التي توبيئتو  منها جنس الحيواف وسلالتو عدة لعوامل وتعزى ىذه الفروؽ،(16:1C) توليكيبالمو 
انات التي تتغذى على أعلاؼ الحيو ب إليتها مقارنةض الدىنية غير المشبعة في دىن حوامالأخضر تزداد نسبة الالعشب 

 (30).مركزة
يك ي% يليو حامض أول40871 نسبة بلغتى بأعل (0792لكتاف على حامض اللينولينك )زيت بذور ا احتوى

(C18:1 بنسبة )ي%ثم حامض لينول08851( يكC18:2 بنسبة)وىذه  ،(1)الجدوؿ في كما موضح %05875
حماض الدىنية تعود الى اختلاؼ بسيطة في كميات الأ اختلافاتمع وجود ( 0)مع الانباري  ج جاءت متفقة عموماً النتائ

 (.6) تينفي الدراس عملةبذور الكتاف المست صنف
ارتفاع نسبة حامض  إلى 1جدوؿ كما في   ،ض الدىنية في بذور السمسمحوامأشارت نتائج تشخيص ال  

% ثم الحامض بالميتك 27853(وبنسبة C18:1يك )يحامض الأول% يليو 35853إذ بلغت  ،(C18:2ك )ياللينولي
 (C16:0)  00-كما يظهر من الجدوؿ اف حامض سز  .%1878وكانت نسبة حامض الستيارؾ ، %6834وبنسبة-

 قاربةض الدىنية محوامىذه ال نسب وكانت% 0802ونسبة حامض اللينولينك  0820( نسبتو1090Cايكوسينوؾ )
% 35823يك يإذ بلغت نسبة حامض اللينول ،(18)وجماعتو   Nzikouاوجدى عظم نسب الحوامض الدىنية التيلم

 كما كانت،  %4832حامض الستيارؾ  بينما كانت نسبة، %7838البالميتك %وحامض 27870ك يوحامض الاولي
ك يحامض اللينولي كانت نسب  ، إذ(1التي درسها الجبوري) أصناؼ السمسم المحلية بعضل النتائج المستحصلة مقاربة

 إلى الاختلافات البسيطة% وتعود285وحامض الستيارؾ %8% وحامض البالميتك 30ك ي% وحامض الاولي33
في عينة زيت السمسم  وجود حامض اللينولينك أيضايلاحظ و . (6) مكاف زراعتو واختلاؼ عملالصنف المست اختلاؼ
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بعض  إفCodex Alimentarius (11 )تفي حين أفاد%0802وبنسبة  ةفي ىذه التجرب عملالمحلي المست
 %.080- 081 إذ تتراوح بين ،أصناؼ السمسم مقاربة أو أقل في محتواىا

الدىنية  ضحوامال نسب كبير في  ريغيت دوثح إلىصلب وسائل  زأينج إلىلية أثبتت عملية تجزئة الإ       
ض الدىنية غير المشبعة من حوامنسبة ال ارتفاع 1جدوؿ إذ يلاحظ من  ،الموجودة في الجزء السائل من الإلية

من ض الدىنية المشبعة الموجودة حوامنسبة ال وانخفاض% في الجزء السائل منها 74801 إلى%في الإلية 55.97
الضرر من من المتوقع اف الجزء السائل سيقلل  لذا في الجزء السائل.% 03856الى %في دىن الإلية 32885
عند  Aktas(22)وÜnsaةىذه النتيج أكدكما   الجزء الصلب منها أوالخاـ  الإلية استهلاؾالمترتب عن  الصحي

دىن  % في54832ض الدىنية المشبعة من حوامفقد تمكنوا من خفض نسبة ال عدة، أجزاء إلىتجزئتهم دىن الإلية 
ض الدىنية غير المشبعة من حوامنسبة ال رفع% في الجزء السائل المفصوؿ من الإلية و 25871الإلية الخاـ إلى 

 .الإلية %في الجزء السائل المفصوؿ من46840 إلىالخاـ  الإلية% في دىن 21806
الخاـ المستخلص من الأنسجة  الإليةدىن  الأولىفي  استعمل دىوف التقصير تحضير وجبتين منوعند 

إذ  ،ض الدىنيةحوامالدىنية دوف تجزئة وفي الثانية أستعمل الجزء السائل من الإلية لوحظ اختلاؼ كبير في توليفة ال
 إلى% في دىوف التقصير الحاوية على دىن الإلية الخاـ 62.12ض الدىنية غير المشبعة من حوامكمية ال  ازدادت
ض لحوامل 1جدوؿ ذلك من  الحاوية على الجزء السائل من الإلية المجزأة كما يلاحظ % في دىوف التقصير80830

دىوف التقصير الحاوية على الجزء السائل لض الدىنية حواملواالخاـ  الإليةالدىنية لدىوف التقصير الحاوية على دىن 
محتواىا من الحوامض الدىنية  لذا يبدو إف استعماؿ الجزء السائل من الإلية ذو أثر ايجابي في خفض لية.من الإ

 لذا يتوقع أف يكوف لاستهلاؾ ىذه الدىوف أثر ايجابي .المشبعة مع زيادة محتواىا من الحوامض الدىنية غير المشبعة
 (.16في تقليل المخاطر الناشئة عن امراض الاوعية الوعائية وارتفاع الكولستروؿ وضغط الدـ وغيرىا )

 
 الانكسارمعامل 

قيم معامل الانكسار لدىن الإلية وزيت بذور الكتاف وزيت بذور السمسم التي كانت  (2) يوضح جدوؿ  
نسبة الى  لزيت بذور الكتاف الانكساررتفاع قيمة معامل إويلاحظ  ،على التوالي 083603و 083667و 083470

يليو زيت  الكتاف بذور سبب ذلك تفوؽ نسبة الحوامض الدىنية غير المشبعة في زيت أف يكوف ويرجح القيم ألأخرى،
 من%44868مثيلاتها في دىن الإليةعلى  (1)جدوؿ  كما موضح في % على التوالي77805و 7787 السمسم

 تزداد مع زيادة طوؿ السلسلة الإنكسارقيم معامل  إلىإفVlugter(15 )و Gouw اشار وقد. نفسو جدوؿال
 شبع.ض الدىنية وكذلك مع زيادة درجة عدـ التحوامالكاربونية لل

ؽ ذلك الجزء الصلب البالغ  فاو  083534ين كاف معامل الانكسار للجزء السائل أعند تجزئة الإلية الى جز 
ض دىنية غير مشبعة بنسبة أعلى من الجزء حواماحتواء الجزء السائل على  (1). كما يلاحظ في جدوؿ 083431

الحاوية على الجزء السائل من الإلية كاف معامل الصلب وأنعكس ىذا الحاؿ على دىوف التقصير فدىوف التقصير 
 .083560  هر اوىو اكبر من معامل انكسار دىوف التقصير الحاوية على دىوف الإلية الكاملة ومقد 083588انكسارىا 
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محتوى دىن الإلية وجزيئيو السائل والصلب وزيت بذور الكتاف وزيت السمسم ودىوف التقصير الحاوية  :1جدوؿ 
 ض الدىنيةحوامعلى دىن الإلية الخاـ ودىوف التقصير الحاوية على الجزء السائل من الإلية من ال

Shorteing 
(Liquid) 

Liquid 
part 

Solid 
part 

Shortein 
(raw) 

Sesame 
seed 

Flax 
seed 

Tail 

fat 
Fatty acids (%) 

0801 0806 0820 0800 0 0 0805 Capric Acid (c10:0) 

0 0 0803 0 0 0 0801 
Undecanoic Acid 

(C11:0) 

0 0802 0823 0801 0 0 0810 Lauric Acid (12:0) 

0 0 0808 0802 0 0 0804 
Tridecanoic Acid 

(C13:0) 

0821 0848 5802 1806 0804 0 2844 Myristic Acid (C14:0) 

0820 0830 0807 0803 0 0 0812 Myristoleic Acid (C14:1) 

0806 0805 0886 0852 0 0 0807 
Pantadecanoic Acid 

(C15:0) 

3864 8800 30850 02845 6834 4863 13804 Palmitic Acid (C16:0) 

2838 4885 0877 1820 0807 0 2840 
Palmitoletic Acid 

(C16:1) 

0847 0876 3805 0817 0 0 1807 
Heptadecanoic  Acid 

(C17:0) 

0853 1842 0827 0880 0 0 0824 
Cis-10-Heptadecenoic 

Acid (C17:1) 

2837 2865 08810 5881 1878 3881 8842 Stearic Acid (C18:0) 

0815 0837 0806 0806 0 0 0817 Elaidic Acid (C18:1n9t) 

37871 52870 10801 30882 27853 08851 33810 Oleic Acid (C18:1n9c) 

0836 0830 0805 0806 0 0 0801 
Linoleilaidic Acid 

(C18:2n6t) 

08850 7883 0854 03862 35853 05875 3842 Linoleic (C18:2n6c) 

0803 0801 0810 0810 0847 0 0801 Arachidic Acid (C20:0) 

0823 0828 0 0807 0 0820 0804 
γ-Linoleic Acid 

(C18:3n6) 

0803 0813 0 0823 0820 0 0804 
Cis- 11-Eicosenoic Acid 

(C20:1) 

03810 0883 0818 02823 0802 40871 0814 
Linolenic Acid 

(C18:3n3) 

0 0806 2803 0813 0 0 1870 
Heneicosanoic Acid 

(C21:0) 

0800 0808 0 0808 0 0 0801 
Cis-11,14-Eicosadienoic 

(C20:2) 

0805 0 0804 0807 0826 0 0800 Behenic Acid (C22:0) 

0807 0 0 0806 0800 0808 0 Erucic Acid (C22:1n9) 

0803 0 0 0806 0804 0800 0 Lignoceric Acid (C24:0) 

0803 0 0 0802 0804 0 0 Bnervonic Acid (C24:1) 

8835 03856 66803 15831 00838 00866 32885 Saturated Fatty Acid 

80830 74801 11842 62803 77805 77870 44886 Unsaturated Fatty Acid 
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ودىوف التقصير  ئيو الصلب والسائلوجزي الكتاف والسمسم والإلية يلزيت الفيز وكيميائيةالدلائل 
  .الجزء السائل للإلية وأالمصنعة من الإلية الخاـ  

 

 نقطة الإنصهار
دىن الإلية  انصهارللمصادر الدىنية المستعملة لتصنيع دىوف التقصير. كانت نقطة  الانصهارنقطة  (2)يظهر جدوؿ 

 ـ على التوالي. 0186 ـ  و1083السمسم التي كانت زيت بذور الكتاف وزيت بذور  انصهار ـ وىي أعلى من نقطة 3082
( أعلى من الزيوت 1 جدوؿ)% 32885 بنسبةدىنية طويلة السلسلة ومشبعة  ضحوامإف دىن الإلية يحتوي على 

 ـ وىي أعلى 3481الجزء الصلب  انصهارفقد كانت نقطة  ،التعليل على جزئي الإلية بعد فصلهما الأخرى وينعكس ىذا
بزيادة طوؿ السلسلة الدىنية وتقل  الدىوف والزيوت انصهارنقطة  تزداد ـ. 2286نصهار الجزء السائل البالغة إمن نقطة 

نصهار إف نقطة إنصهار الحوامض الدىنية الزوجية السلسلة الكاربونية تكوف أعلى من نقطة إبزيادة درجة عدـ الإشباع و 
لدى  Aktar(22)وÜnsaLتوصل اليو  مع ما ىذه النتائجتتفق (.21 (الكاربونية الحوامض الدىنية الفردية السلسلة

رتفعت إالجزء السائل و   ـ في0784 إلى ـ 3281إذ إنخفضت نقطة إنصهار دىن الإلية الخاـ من  ،تجزئتهم دىن الإلية
الكبير في خفض نقطة إنصهار دىوف  التأثير  ـ كما يبدو أف لزيت الكتاف وزيت السمسم4280 إلىفي الجزء الصلب 

 ـ وقدرت في دىوف التقصير الحاوية على 2584الإلية الخاـ دىن  التقصير فكانت في دىوف التقصير الحاوية على
( 00وقد حدد كاخيا ) غير المشبعة ةض الدىنيحواملزيادة كمية ال وذلك  ـ 2081بمقدار  الجزء السائل من دىن الإلية

 .ـ° 1-إلى  2وزيت السمسم بمدى + 00-إلى   10درجة انصهار زيت الكتاف بمدى +

 
 

دىن الإلية السائل  وجزاءالفيزوكيميائية لدىن الإلية وزيت بذور الكتاف وزيت بذور السمسم بعض الخواص  :2جدوؿ 
 والصلب ودىوف التقصير الحاوية على دىن الإلية خاـ ودىوف التقصير الحاوية على الجزء السائل من الإلية

 نوع الدىن      
 الصفة*

الجزء السائل  دىن الإلية
 من دىن الإلية

الجزء الصلب 
 من دىن الإلية

زيت بذور 
 الكتاف

زيت بذور 
 السمسم

 ر دىوف تقصي
 (قبل الفصل )خاـ

دىوف تقصير 
 )الجزء السائل(

 083588 083560 013603 083667 083431 083534 083470 معامل الإنكسار
 ـ(  2081 2584 0186 1083 34.2 2286 3082 نقطة الإنصهار)
 قيمة البيروكسيد

 0878 0835 0802 0846 0886 0841 0881 )مللي مكافيء/كغم(

الاحماض الدىنية** 
 0811 0806 0805 0810 0802 0812 0801 /غم(KOHالحرة)ملغم

 انيسيدين-البارا
 08774 0860 0.35 0866 0831 0870 0857 )موؿ/كغم(

قيمة حامض 
 الثايوباربتيوريك

 /كغمألدىايدمالون
08005 08007 08002 0.00 08038 08005 08006 

 على اساس حامض الأوليك محسوبة **نسبة الحوامض الدىنية الحرة ؛*القراءات معدؿ لثلاثة مكررات
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 Peroxide Value قيمة البيروكسيد

مللي  0802و0846و 0881كانت قيم البيروكسيد لدىن الإلية وزيت بذور الكتاف وزيت بذور السمسم    
في المواصفة  مذكورةالغذائية وتقع ضمن القيم ال وىي قيم مقبولة للزيوت والدىوف (2على التوالي )جدوؿ كغم/مكافئ

إف قيمة البيروكسيد للدىوف  إلىCodex stan19 (21)شارت في المواصفةأذ إ ،التي وضعتها منظمة دستور الأغذية
بالقيم نفسها )Codex stan 210-(11كما حددت المواصفة  .كغم/مللي مكافئ 00تزيد عن  لا الحيوانية يجب أف

عملية تصنيع دىوف التقصير في قيمة تؤثر عملية تجزئة دىن الإلية و  لمو  للزيوت المستخلصة من مصادر البذور.
كغم في الجزء السائل من الإلية والجزء الصلب /مللي مكافئ 0878و 0835و 0886و 0841إذ بلغت  ،البيركسيد

 ،التقصير الحاوية على دىن الإلية الخاـ ودىوف التقصير الحاوية على الجزء السائل من الإلية على التوالي منها ودىوف
من  قللجراء ىذه العمليات بمعزؿ عن الهواء ووجود غاز النتروجين مما حافظ على نوعية الزيوت و إوذلك بسبب 

سيد للزيوت ضمن المدى المقبوؿ للزيوت الصالحة عملية التأكسد الذي إنعكس في المحافظة على قيم البيروك دوثح
 .مختلف العمليات التصنيعية فيستهلاؾ البشري للإ

 

 الأحماض الدىنية الحرة
ض الدىنية الحرة في دىن الإلية الخاـ وفي الجزء السائل من الإلية حوامأف النسب المئوية لل (2) جدوؿيبين        

والجزء الصلب منها بعد فصلها وفي دىوف التقصير المصنعة من دىن الإلية الخاـ ودىوف التقصير المصنعة من الجزء 
على  يكيعلى أساس حامض الأولمحسوبة % 0811و 0806و 0802و 0812و 0801السائل لدىن الإلية قد بلغت 

الخاصة بالشحوـ  (2) 0877لسنة  341وىذه القيم أقل من تلك التي حددتها المواصفة العراقية رقم  ،التوالي
على اساس % محسوبة 085ض الدىنية الحرة بأف لا تزيد عن حوامالحيوانية المعدة للطعاـ التي حددت نسبة ال

ف وجود ىذه النسب البسيطة من الحوامض الدىنية ك في ىذه المنتجات. لذا تعد ىذه النماذج طازجة لأيحامض أولي
قل من النسبة أ% وىي 0810ض الدىنية الحرة في زيت بذور الكتاف حوام.بلغت نسبة ال(12)طبيعية  تعد حالةالحرة 

كما .للنوعية المقبولة علىأ حدأ%084التي تبلغ AOCS  (07 )ائيي الزيوت الأمريكية يالتي حددتها جمعية كيم
وىذا  ،يكيساس حامض الأولأ% محسوبة على 0805ت نسبة الحوامض الدىنية الحرة في زيت بذور السمسم بلغ

أف نسبة الحوامض الدىنية الحرة في زيت Codex Alimentarius(11)يتفق مع ما حددتو منظمة دستور الأغذية
 .للنوعية المقبولة%081السمسم لا تزيد عن 

 

  P-AnisidineValu   الباراأنيسيدين قيمة
لية السائل لية وزيت بذور الكتاف وزيت بذور السمسم وجزئي دىن الإقيم البارا أنيسيدين لدىن الإ أف

لية  لية الخاـ ودىوف التقصير الحاوية على الجزء السائل من دىن الإوالصلب ودىوف التقصير الحاوية على دىن الإ
 الزيوت فلأ /كغم على التوالي وتعد قيم منخفضة جداً موؿ 0877و0831،0860، 0857،0866،0835،0870كانت 
 .(2)جدوؿ  وتحت ظروؼ مسيطر عليها مستخلصة حديثاً  جميعها

 

 قيمة حامض الثايوباربتيوريك
وزيت بذور  الثايوباربتيوريك لدىن الإلية وزيت بذور الكتاف أف قيمة حامض (2)أظهرت النتائج في جدوؿ 

السمسم والجزء السائل والجزء الصلب لدىن الإلية ودىوف التقصير الحاوية على دىن الإلية الخاـ ودىوف التقصير 
ملغم  08006و 08007،08002،08005، 08038، 0800 ،08005 كانتالحاوية على الجزء السائل من الإلية  
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ستخلاصها إو جميعها الزيوت المستعملة حداثةإذ تعكس ،بولةمالوف الديهايد/كغم زيت على التوالي. وتعد ىذه القيم مق
ملغم  1ن تحت ظروفمثالية.وتصبح الزيوت متزنخة وغير مقبولة للاستهلاؾ البشري عند تجاوز قيم الثايوباربتيوريك ع

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                               (.                                                                                                                           13) وجماعتو  ,Eganمالوف الديهايد/كغم زيت

 المصادر
بطريقة الاسترة  2-اوميكا0(.تصنيع زيوت غنية بالحوامض الدىنية من نوع1005إيماف حميد عباس ) ،الانباري -0

 .العراؽ، جامعة بغداد- كلية الزراعة  -والتغذوية. اطروحة دكتوراه  يم بعض صفاتها الفيزيوكيميائيةيوتق

الزيت والحاصل ومكوناتو لصنفين تأثير مواعيد الزراعة والحصاد على نوعية  (.0886إبراىيم عيسى ) الجبوري، -1
 العراؽ. ،بغداد -ػ جامعة بغداد-كلية الزراعة-إطروحة دكتوراه من محصوؿ السمسم.

الحيوانية المعدة  الشحوـ 341 (.المواصفة القياسية رقم0877الجهاز المركزي للتقيس والسيطرة النوعية ) -2
 جمهورية العراؽ.-وزارة التخطيط  .للطعاـ

 جامعة الدوؿ العربية. سنوي للإحصاءات الزراعية العربية،الكتاب ال (.1006للتنمية الزراعية )العربية المنظمة  -3
 -رسالة ماجستير .الأغناـ0كاما على الخواص الفيزيوكيمياوية لدىن الية أشعة (.تأثير0877) حميد مجيد جاسم، -4

 ، العراؽجامعة بغداد -كلية الزراعة

والنشا 0000الجزء الثالث صناعة الزيوت والأدىاف  ،الغذائية (.الصناعات0877عبدالله )حامد  جاسم، -5
 العراؽ. ،مطبعة التعليم العالي بغداد وصناعات أخرى.

، جامعة بغداد ،العلمي المحاصيل الزيتية والسكرية. مطابع التعليم العالي والبحث. (0880ناصر حسين ) ،صفر -6
 .العراؽ

وتقنيو )تكنولوجيا(الأغذية ،  ـوالدىوف من سلسة علو  الزيوتتكنولوجيا .(1000) علي أحمد علي عبد النبي، -7
 . ، جمهورية مصر العربيةمكتبة المعارؼ الحديثة

 .لعراؽا ،مطبعة جامعة البصرة. (. أساسيات علم اللحوـ0872ميد )طاىر، محارب عبد الح -8

مدخل إلى تكنولوجيا الزيوت والدىوف والصناعات القائمة عليها. منشورات  (.1005طارؽ إسماعيل ) كاخيا، -00
 الجمعية الكيميائية السورية. 
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PROCESSING OF SHORTENING FROM SHEEP TAIL FAT, 

LINSEED OIL AND SESAME OIL AND ASSESSING ITS 

FATTY ACIDS COMPOSITION AND PHYSICOCHEMICAL 

PROPERTIES 
 

                   A. A. K. Muhsin                          M. J. Hindi 
 

ABSTRACT 
This investigation was carried out to utilize sheep tail fat for shortening 

processing. Sheep tail fat was mixed with linseed oil (ω3 source) and sesame oil 

(ω6 source). 

Sheep tail fat was rendered to obtain fat that was separated into solid part 

and liquid part at 28ºc. The latter was used for shortening manufacture. Some 

preliminary trials were conducted to determine the optimum mixes for three oils 

sources that are sensory acceptable. The taste panel stated that the following mix 

represents the threshold for sensory rejection and composed of 60 part of liquid 

oil tail fat 1:20   part sesame oil 20 part linseed oil.  

The tail fat characterized and contained large number of fatty acids with 

different ratio as the GLC revealed. The dominant fatty acids in descending 

orders were as follows: C 18:1, C16:0, C18:0, C18:2, C14:0, C16:1, C21:0, C17:0, 

cis-10-C17:1 and C18:3  while rated 44.2, 24.15, 9.53, 4.53, 3.55, 3.51, 2.8, 2.18, 

1.35 and 1.25 %, respectively. Linseed oil contained highest amount of linolenic 

acid (C18:3) and rated 51.82%, followed by oleic acid (C18:1) with 19.62% and 

linoleic acid (C18:2) with 16.86%. While sesame oil had high linoleic acid content 

with 46.64% followed by oleic acid (C18:1) with 38.64%, palmitic acid (C16:0) 

with 7.45%, stearic acid (C18:0) 2.89% and linolenic acid (C18:3) 1.03%.  

The physicochemical for raw tail fat, liquid tail fat, solid tail fat, linseed 

oil, sesame oil shortening contained 60% liquid tail fat. The following values 

were obtained. The refractive indexes at 40ºC were 1.4580, 1.4645, 1.4542, 

1.4778, 1.4714 and 1.4699, The melting points were 41.3, 33.7, 46.2, 21.4, 12.7, 

and 30.2 ºC. The peroxide values were 0.92, 1.52, 0.97, 1.57, 1.13, 1.89 and 

equ.\kg oil.The free fatty acid were 0.12, 0.23, 0.13, 0.21, 0.16 and 0.22 mg. 

KOH|gm.The P-anisidinevalues 1.68, 1.80, 1.42, 1.77, 1.46 and 1.88  mole\kg oil. 

The Thiobarbituric acid values were 0.006, 0.008, 0.003, 0.01, 0.004 and 0.007 

malonaldehyde\kg oil. 
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