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الخزن هتجاه بذور الطماطة وثباتیتلزیتةكیمیائیالفیزیائیة والدراسة الخواص 
علي أحمد ساهي    وبشرى بدر جراد 

العراق،جامعة البصرة، كلیة الزراعة، الأغذیةقسم علوم 

طریقة الاستخلاص بالمذیبات عمال باستبذور الطماطة تضمنت الدراسة استخلاص الزیت من المستخلص: 
وكانت نتائج التركیب كیمیائیة الو ائیة ودراسة خواصه الفیزی)1،1،0.5(ماء–میثانول–عضویة  كلوروفومال

% و10.00والكاربوهیدرات البروتین والدهن والرماد الرطوبة و نسبة كالأتي: لبذور الطماطةالكیمیائي
لزیت ائیةالفیزیحوصات ج الفعلى التوالي. وأوضحت نتائ% 35.088و% 4.30% و20.00% و30.612

امابویزسنتي 40واللزوجة 0.930والوزن النوعي1.4685قیمة معامل الانكسار هي بذور الطماطة 
% ورقم 0.56غم والنسبة المئویة للأحماض الدهنیة الحرة .ملغم1.12رقم الحموضة و ائیةیالفحوصحات الكیم

وكذلك تم التعرف على الأحماض .غم.ملغم190كغم زیت) ورقم التصبن . (ملي مكافئ1.56البیروكسید
% ویلیه حامض 66.08بلغت النسبة العظمى لحامض اللینولیكوقدالخام بذور الطماطةالدهنیة في زیت

حرارة درجة في خزن لأظهرت النتائج ان لوقد.% على التوالي7.61،%16.39بنسبةستیاریكالو البالمتیك  
رقم ان إذ یلاحظ ،الطماطةذوربزیت لوالكیمیائیة  الخواصفي ثیراً طفیفاً تأیوماً 63مْ لمدة25-30

كغم زیت إلى . مكافئملي 1.56ومنغم.ملغم1.32غم إلى .ملغم1.12من تزداد رقم البیروكسیدو الحموضة 
.كغم على التوالي. ملي مكافئ1.70
.احماض دهنیة ، خزن،زیت بذور الطماطة:دالةكلمات 

المقدمة
تعد الطماطة من المواد الاولیة ذات الاهمیة والقیمـة 

مـــن الاغذیـــة المصـــنعة ین لنطـــاق واســـع جـــداً تالبـــالغ
ـــــة علـــــى لان  ـــــب العـــــالمي مـــــن مصـــــانع الاغذی الطل

انو )4الطماطــــا مســــتمر ومتزایــــد علــــى نحــــو كبیــــر(
دیـــد مـــن الفوائـــد التغذویــــة یمتلـــك العبـــذور الطماطـــة 

ونوعـــه ذفریـــد مـــن ي غـــذائمصـــدراً وهـــي والصـــحیة
مصــدر جیــد ه لانــتركیــز عــال مــن المــواد المغذیــة إذ 

وهــي تحتــوي علــى احمــاض امینیــة اساســیة بــروتین لل
خاصة اللایسـین لـذلك اسـتعملت فـي صـناعة الكثیـر 

(10)متـــل النـــودلز والخبـــزمـــن المنتجـــات الحبوبیـــة

مـــن الزیـــت تصـــل علـــى نســـبة عالیـــة أیضـــا وتحتـــوي 
ـــى  عجـــون،نع المفـــي مصـــا% تـــم استخلاصـــه24ال

معظمة احمـاض دهنیـة غیـر مشـبعة وبصـورة رئیسـة 
فــــي و ،الســــلطاتيالاولیــــك واللینولیــــك ویســــتعمل فــــ

فــــــي .)2صـــــناعة المســــــلى الصـــــناعي والصــــــابون (
ازداد الاهتمــــام مــــؤخرا بالمخلفــــات الســــنوات الأخیــــرة 

الناتجة من عملیات تصنیع منتجات الطماطة مثل 

عصــیر المعجــون والبیوریــة ومســحوق الطماطــة وال
والكجــب والصــاص والمخلفــات الصــلبة المتبقیــة بعــد 

ــــــألف  ــــــة اســــــتخلاص العصــــــیر تت ــــــذور عملی مــــــن الب
(9)خلـق مشـكلة بیئیـة ممـا والالیاف وتفل الطماطـة

ـــتج مـــن  ـــین 3الـــى 1وفـــي الولایـــات المتحـــدة ین ملای
% من هذه50طن من مخلفات الطماطة كل سنة و

. )10(بـــذور الطماطـــة المخلفـــات تتكـــون مـــن بـــذور 
اســـتعمال مخلفـــات الصـــناعات القائمـــة علـــى یمكـــنو 

یمكــــــن الطماطــــــة كــــــالمعجون والعصــــــیر والبیوریــــــة
المخلفــات فــي اســتخلاص الزیــت الاســتفادة مــن هــذه

المواد الاولیة في هذهوذلك للنقص الكبیر في توفیر
وجــود دراســات محلیــة تتنــاول عــدم لونظــرا .الصــناعة

:هدف الدراسةفان .بذور الطماطة زیت
. لبذور الطماطةدراسة التركیب الكیمیائي-1
ودراســــة بذورها ام مـــــن خص الـزیت اللااستخ-2

ومحتواه من الاحماض كیمیائیةائیة والخواصه الفیزی
.الدهنیة
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الخواص الكیمیائیة لزیت بذور الطماطة الخام.دراسة تأثیر مدة الخزن ودرجة الحرارة في -3
المواد وطرائق العمل

بذور الطماطة مصدر
من صنف هایمر الطماطةتم الحصول على

بعدها نزعت كلیة الزراعة في جامعة البصرة، حقول
البذور من الطماطة وجففت تحت الشمس ثم نقلت

وضعت الى المختبر وطحنت باستعمال طاحونة و 
في أكیاس من البولي اثیلین وحفظت في الثلاجة 

) لحین إجراء الدراسة علی4( ها.مْ
بذور الطماطة الكیمیائیة لت محتویاال

كما والدهن نسبة الرطوبة والبروتین والرمادقدرت 
تم حساب نسبة و.A.O.A.C. (7)فيورد 

مكونات المذكورة سابقاً البین الكاربوهیدرات بالفرق 
.Pearson (12)كما بینه

Extraction of oilاستخلاص الزیت 
عمالباستطة بذور الطمااستخلص الزیت من 

طریقة الاستخلاص بالمذیبات العضویة المتبعة من 
بذور الطماطةلزیت الفیزیائیةالفحوصات )8(قبل 
قدر الوزن النوعي ومعامل الانكسار كما ورد .الخام

استخدم بقدرت اللزوجةكماPearson (12)في
COstwald viscometerجهاز قیاس اللزوجة

size بإتباع طریقة م°21عند درجة حرارةSathe

and Salunkhe (15).
.الخامبذور الطماطةلزیت الكیمیائیةالفحوصات 

والأحماض الدهنیة الحرة رقم الحموضةقدر 
ورقم التصبن كما ورد فيورقم البیروكسید 

Pearson (12).
تقدیر الاحماض الدهنیة

درس محتـــوى الزیـــت مـــن الاحمـــاض الدهنیـــة الكلیـــة 
ختبـــــارات شـــــبعة واجـــــرى لهـــــا الاالمشـــــبعة وغیـــــر الم

ـــــةالغـــــاز/التشخیصـــــیة باســـــتعمال جهـــــاز طیف الكتل
MSGC-.
الاحماض الدهنیةاسترة

ت العینـــــة حســـــب الطریقـــــة الموصـــــى بهـــــاحضـــــر 
A.O.A.C المعتمــدة علــى اســترة الكلســیریدات (7)

ــــــول هید 2(بوتاســــــیوم روكســــــید البتفاعلهــــــا مــــــع محل

د یهیدروكســــــغـــــم11.2) والمحضـــــر باذابـــــة عیـــــاري
اجریت عملیـة وقد . مل میثانول100البوتاسیوم في 
فــــي انبــــوب الزیــــتغــــم مــــن عینــــة1الاســــترة بــــوزن 

ســــــخینة فـــــي حمــــــام مـــــائي حتــــــى مـــــل وت10ســـــعتة 
محلـــــــول مـــــــل مـــــــن 5ومـــــــن ثـــــــم اضـــــــیف الـــــــذوبان،

ا هیدروكســــید البوتاســــیوم المثیلــــي، رج الانبــــوب جیــــد
مـــل مـــن الهكســـان 5دقـــائق واضـــیف بعـــدها 5مـــدة 

ت محتویــات الانبــوب مــرة اخــرى بشــكل النقــي ومزجــ
الطبقة العلیـا ،جید حتى انفصال المواد الى طبقتین 

FAMEتحــوي اســـترات المثیــل للاحمـــاض الدهنیـــة 

السفلى تحوي المواد المتصبنة في الهكسان  والطبقة
من التفاعل .

كروموتكرافي للاحماض الدهنیة لزیت الالیللتحوا
الاحمــاض الدهنیــة  نســب هــي التــي . بــذور الطماطــة

باســـتعمال جهـــاز الكلیـــة لعینـــة زیـــت بـــذور الطماطـــة 
GC-MS والمجهـــــــــز مـــــــــن شـــــــــركةShimkadzu

وحهاز تولیـد االهیـدروجین Splitالمزود بنظام حقن 
ز تولیــــد النتــــروجین (الطــــور وجهــــا،ومضــــخة هــــواء 

ج اخـــــــراج البیانـــــــات ما)  وحاســـــــب مـــــــع بـــــــر الحامـــــــل
. فـــــــي وقـــــــد اســـــــتعملCLASS-GC10والمســـــــمى 

ــــــــل عمــــــــود شــــــــعريا Teknokromaماركــــــــةلتحلی

تالیــةتحــت الظــروف الضــبط الجهــاز ي المنشــأ اســبان
م 250وحـــرارة الكااشـــف ،م 250حـــرارة الحـــاقن :

دقیقـة ونسـبة التجزئـة مـل. 0.8وتدفق الغاز الخامل 
وفـــــق النظـــــام الحــــــراري علــــــىوحـــــرارة الفـــــرن1:50

م 220الـــى دقـــائق ترفـــع10م مـــدة 80،المبـــرمج 
.دقیقة20دقیقة مدة درجات. 10دل بمع

خزن الزیت
درجة في الزیت في عبوات زجاجیة شفافة خزن 
لمعرفة التغیرات یوما63م لمدة 30–25حرارة 
الحموضة اختبارات رقمواجرى لهاسابیع 8خلال 

.والبیروكسید كل اسبوعین
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النتائج والمناقشة
طةبذور الطماالتركیب الكیمیائي ل

) أن 1النتائج الموضحة في الجدول (لوحظ من 
قید الدراسة بذور الطماطة في نسبة الرطوبة

ا مقلیلا من ماعلى كانت النتیجة وقد .10.00%
Persiaوجده et al. أن نسبة ن لاحظواالذیو (13)

لوحظ أن وقد.%8.5بذور الطماطة الرطوبة في 
% 30،612بذور الطماطة ي ــــن فـــــة البروتیــــــنسب

Persiaا وجدهممن مقلیلاً علىا et al. وقد(13)
الخام بذور الطماطة أن نسبة البروتین في واوجد
بذور الطماطة تأما نسبة الزیت فقد اظهر %،25
% وهي 20.00بلغت ف، اام أیضا محتوى عالیــــالخ

كانت بحدود وقد )2بینة حسن (امممنقلیلاً اقل 
لیبوي ومصطفى القذكرهوضمن المدى الذي24%

تبین من و .%27–18) والذي یترواح بین 6(
بذور الطماطة ) أن نسبة الرماد في 2الجدول (

ا ممن مقلیلاً اعلى كانت النتیجة وقد % 4.30
Persiaجدهو  et al.(13)أن نسبة واوجدوالذین

أما %،3.1الخام بلغت بذور الطماطة الرماد في 
بذور في ما یخص الكاربوهیدرات فقد أظهرت 

من الكاربوهیدرات یاالخام محتوى عالالطماطة 
% 35.088بلغت النسبة ف

الخامبذور الطماطة لزیت یزیائیة والكیمیائیة الخواص الف
الوزن النوعي أن قیمة )2یتبین من الجدول (

وهذه 0.93بلغتالخامبذور الطماطة لزیت 
Kulkarniا وجدهممعمقاربةالنتیجة  et al. (11)

بذور أن الوزن النوعي لزیت واوجدنوالذی
الهكسان بلغعمال المستخلص باستالطماطة 

معامل الانكسار لزیت أما بالنسبة لقیمة .0.937
وهو مرتفع 1.4687فبلغ الخامبذور الطماطة 

الطریقة الباردة في عمال وذلك نتیجة استنسبیاً 
Kulkarniبینةممامن اقل وهو الاستخلاص  et

al. معامل الانكسار قیمة أنلذین وجدوا وا(11)
الهكسان عمالالمستخلص باستبذور الطماطة لزیت 

اللزوجة لزیت أما فیما یخص  قیمة 1.4700بلغ

وهي مرتفعة نتیجة بویزسنتي40طماطة بذور ال
قللاستعمال الطریقة الباردة في الاستخلاص وهي أ

Botinesteanدها وجممن مقلیلاً  et at. (9)

طماطة البذور اللزوجة لزیت أن  قیمة واوجدنیوالذ
الهكسان كانت بحدود عمالالمستخلص باستخامال

. بویزسنتي51
) أن 2یلاحظ من النتائج المبینة في الجدول (و 

بلغالخامبذور الطماطة رقم الحموضة  لزیت قیمة 
، وقد یعزى ذلك إلى كون الزیت غم.ملغم1.122

ل بوساطة الانزیمات تحلطازج ولم یتعرض لعملیات
أثناء خزن البذور أو الاستخلاص وخزن الزیت في 

وهو بذلك أقل من النتیجة التي ما وجده)1(
Kulkarni et al. ما ا،غم.ملغم3والبالغة (11)

رقم البیروكسید و قیمة الأحماض الدهنیة الحرة 
أقل وهي بذلك كغم. ملي مكافئ1.56و% 0.561

Persiaل إلیها من النتیجة التي توص et al.
رقم البیروكسید لزیت قیمة أنوجدوا وقد(13)

ملي 9.3الخام كانت بحدود بذور الطماطة 
.مكافئ/كغم

بذور رقم التصبن لزیت یمة قأما بالنسبة 
أقل من يوهغم .ملغم191تفبلغالخامالطماطة 

Kulkarniالنتیجة التي توصل إلیها et al. (11)

بذور الطماطة رقم التصبن لزیت أن ن لاحظواوالذی
الهكسان كان بحدود عمالالمستخلص باستالخام

أن هذه الاختلافات تعود إلى .غم.ملغم192.3
وطریقة الاستخلاص وخزنهابذورظروف فصل ال

.طماطةوصنف ال
الاحماض الدهنیة 

كروماتوكرامات الاحماض )1(شكلتبین من الو 
باستعمال جهاز الدهنیة لعینة الزیت المفصولة

MSGC- حماض الاوتم التشخیص النوعي
الدهنیة المفصولة من خلال عمل تكامل للقمم 

مفصولة والحصول على معلومات منها زمن ال
ارتفاع النسب المئویة أو ومساحة القمم الاحتجاز 
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.الطماطةلبذور): التركیب الكیمیائي 1جدول (
%المكونات
10.00الرطوبة

30.612ینالبروت

20.00الدهن

4.30الرماد

35.088الكاربوهیدرات
مكررات  ةكل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاث

.بذور الطماطةلزیت كیمیائیةالو ائیة الخواص الفیزیا): 2جدول (
خواصال

1.4687معامل الانكسار

0.93الوزن النوعي

تي بویزسن40اللزوجة
ملغم/غم1.12رقم الحموضة
ملي مكافئ/كغم1.56رقم البیروكساید
ملغم/غم190رقم التصبن

%0.56الاحماض الدهنیة الحرة
مكررات  ةكل رقم في الجدول یمثل معدل ثلاث

للقمم المفصولة ومن ثم عمل بحث تشابه مع ما
خلال موجود من مركبات داخل المكتبة من 

) فیبین 3أما الجدول (.زبرامجیات ملحقة بالجها
محتوى زیت بذور الطماطة من الأحماض الدهنیة

الذي یلاحظ احتواؤه على أحماض دهنیة مشبعة 
%على التوالي 7.61والستیاریك 5%16.39وهي

وقد یلاحــظ أن حامض البالمتــك كانت نسبتـــه أعلى 
هيى، أومشبعة الأخر ة المقارنة بالأحماض الدهنی

Kulkamiذكرها كلأعلى من النسب التي et

al. % واقل من النسبة 15.6بلغت والتي(11)
.et alالتي ذكرها  (9)Botinestean والتي كانت

الدهنیة غیر ض ااالاحمأما % 17.18بحدود

من أهم الأحماض الدهنیة المشبعة فان اللینولیك
GC-MSهاز غیر المشبعة المتحرى عنها بج

% ومن هذه النتائج 66.08فبلغت نسبتها في الزیت 
یلاحظ أن نسبة حامض اللینولیك اعلى من النسبة 

Botinesteanالتي نوصل إلیها  et al. (9)و
Kulkami et al. %، 48.2والتي بلغت (11)

% على التوالي بینما مثلت مركبات اخرى 46.5
octadecadienoate, Octadecanoic-12مثل 

acid, methy ester, 17-methyI,
Cyclopropaneoctanoic, n-PropyI9,
Tetracosanoic acid, 2-ethylc, 19Cyclo-
27-norlanostan, 3-acety, gamma.-

Sitosterol, methyl eter .بنسب
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.في زیت بذور الطماطةدهنیةلاحماض یوضح النسب المئویة ل:)3جدول (
الاسم 
التجاري

NameHeight%HeightArea %AreaR.Timepeak

MethyI tetradecanoate0.585900110.1710041346.1251

Hexadecanoic acid،methyIester0.353518160.148393677.5082

9-Hexadecenoic acid،14-methyI-

،methyIester،(z)-
1.2412603970.5633571847،6463

حامض 
لمتكالبا

Hexadecenoic acid methyIeste29.503001394616.39980680987.8744

9Hexadecenoic acid،14-methyI-

،methyIester،(z)-
0.656657840.3520797298.4675

Heptadecanoic acid methyIeste0.525275300.2112622248.7206

حامض 
ولیكناللی

9،12 – Octadecanoic acid (z،Z)-،
methyIester

37.563822190066.083953694069.4387

حامض 
الاولیك

Octadecanoic acid،methy ester18.13184451077.61455086939.6418

n-PropyI 9،12-octadecadienoate0.343502890.2414222759.8959

Octadecanoic acid،17-methyI

،methy ester

Octadecanoic
acid،methy

ester
2465550.0954437310.21810

Cyclopropaneoctanoic acid،2-
{{2-{(2-ethylc

0.212144300.1378230310.85911

Methyl 11-eicosenoate0.505125440.30179244011.06912

Methyl 18-methylnonadecanoate2.0821153360.82490366011.29713

Methyl 20-methyl-heneicosanoate0.717240570.29175370712.89814

Methyl 20-methyl-docosanoate0.232366850.1697948813.66215

Tetracosanoic acid،methyl eter0.979830040.40237714114.39816

.gamma.-Sitosterol0.212121360.20122469014.95017

9،19-Cyclolanost-23-ene-3،25-

diol،(3.beta.،
1.3713911851.34801887915.71318

9،19Cyclo-27-norlanostan-25-

one،3-(acety
4.6146870324.522705712915.91419

100.00101749744100.00598344920
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في بذور الطماطةالخواص الكیمیائیة لزیت قیم مدة الخزن فيتأثیر درجات الحرارة و یوضح ): 4جدول (
.مغلقةعبوات زجاجیة شفافة

.0.05الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنویاً عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
.اختبار l.S.d  عند مستوى احتمالي (p≤0.01) .مكرراتثلاثةموجودة في الجدول هي معدل لجمیع النتائج ال

بذور الخواص الكیمیائیة لزیت في تأثیر الخزن 
الطماطة

) تأثیر 4یتبین من النتائج الموضحة في الجدول (
قیم الخواص فيدرجات الحرارة ومدة الخزن 

في عبوات زجاجیة بذور الطماطة الكیمیائیة لزیت 
ورقم حموضة یلاحظ أن رقم الوقد . مغلقةشفافة

وغم.ملغم1.32إلى 1.122یزداد منالبیروكساید 
في درجة كغم . ملي مكافئ1.70إلى 01.56
أن الزیادة في رقم . یوما63بعد م30–25الحرارة 

الحموضة حدثت بسبب ارتفاع درجة الحرارة ووجود 
ثار من الرطوبة ونتیجة لنشاط إنزیم اللیبیز آ

Lipase)3الارتفاع فان ید ). أما رقم البیروكسا
الحاصل  في رقم البیروكساید قد یكون ناتج عن 
الأكسدة الذاتیة وهي التي یمثلها اتحاد الأوكسجین 
الذائب في الزیت مع مركبات الزیت الأخرى لتكوین 
البیروكسیدات وهي المنتجات الأولیة لبدء عملیة 

یوما كانت 14وقد یلاحظ بعد ). 5الأكسدة (
وكذلك توجد فروقات معنویة الزیادات طفیفة ولا

تشیر و . )م30–25بسبب تأثیر حرارة الخزن (
المصادر إلى أن نوع مادة التعبئة یعد أحد العوامل 

وأن ،المؤثرة في ثوابت الزیت خلال مدة الخزن
عملالعبوات البلاستیكیة والزجاجیة والمعدنیة تست

لغرض التعبئة والزجاجیة منها تكون بألوان مختلفة 
. )5تأثیر الضوء (لتقلیل 

من كل ما سبق یمكن الاستنتاج انه خلال و 
یمكن أن یحصل بذور الطماطة الخام خزن زیت 

إذا رقم الحموضة ورقم البیروكسید في طفیف تغیر 
،مْ 30–25درجة حرارة تتراوح بین في كان الخزن 

ونسب الزیادة في الثوابت المدروسة مثل رقم 
درجة في ت أقـــــل كان،رقم الحموضة،البیروكساید

لاحتواء الزیت على مضادات ،مْ 30–25حرارة 
. اكسدة طبیعیة

حرارة الخزندرجة
كغم.ملي مكافئرقم البیروكسایدغم.ملغمرقم الحموضةیومالخزنمدة)م°(

م25-30°

1.12a1.56aصفر

71.12a1.56a

141.13a1.58a

211.17b1.58a

281.20c1.60a

351.21c1.61a

421.23c1.62a
49f 1.27c 1.61
56d 1.30c 1.61
63d 1.32c 1.70

0.02179L. S. d
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.بذور الطماطةللأحماض الدهنیة في زیت GC-MS): مرتسم 1(رقمشكل

بذور ن زیت ایمكن الاستنتاج من الدراسة الحالیة و 
ن الاحماض الدهنیة مزیجا صحیا میمتلك الطماطة 

لتي تعد مصدر ممتازالمشبعة االمشبعة وغیر 
(حامض 6اومیغا الأساسیةالدهنیة للاحماض

ائیة فیزیخواص فضلا عن ذلك یمتلكاللینولیك)
السلطات فياستعمالهیمكن و كما وكیمیائیة جیدة 

المسلى الصناعي بوصفه مصدرا غنیاصناعة و
للزیوت التي تعد بدیلا الأساسیةالدهنیة بالاحماض 

الأخرى.التقلیدیة 
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Studying of  Physical and Chemical Properties of tomato
Seed Oil and Storage Stability

Bushra B. Jerd and Ali A. Sahi

Department of Food Sciences, College of Agriculture, University of Basrah, Iraq

Abstract: The study includes extraction of oil from tomato seed using chloroform-
methanol and water (1:1:0.5) and study physico-chemical of tomato seed oil
properties. The results of chemical composition of tomato seed obtained can be
summarized as follow: tomato seed  have moisture، protein، fat، ash and carbohydrate
it contained 10.00%, 30.612%, 20.00%, 4.30% and 35.088% respectively. The results
of physical properties of crude tomato seed oil showed that The value of refractive
index was 1.4685 respectively, specific gravity was 0.930, the viscosity was, 40 cent
poise respectively. The results of chemical analysis were as follow: acid value 1.12
mg. g , the percentage of free fatty acids was 0.561% whereas the peroxide value was
1.56 meq.kg oil and saponification number 190 mg.g respectively. The fatty acids in
tomato seed oil were identified using GC-MS, They showed that the maximum
percentage of linolic acid was 37.56 % followed by palmtic and oleic acids where
they recorded 29.50 % and 18.13% respectively. Tomato seed oil storage trials at 25-
30 C for 62 days showed slight effects on chemical properties of curd oil. The results
were as follows :acid value، peroxide value were raised from, 1.12 mg. g to 1.32 mg.
g and from 1.56 millequiv. Kg oil to 1.70 millequiv. kg oil respectively.

Key words: Tomato seed oil, fatty acids, storage.


