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 الخلاصة
 –تضمنت الدراسة استخلاص الزيت من جنين الحنطة باستخدام طريقة الاسـتخلاص بالمـذيبات العضـوية  كلوروفـوم 

 35مْ لمــدة 4للخـزن علـى درجــة حـرارة  أوضـحت الدراســة ان. مـاء ودراســة الخـواص الفيزيوكيميائيـة للزيــت المنقـى –ميثـانول 
رقــم , رقــم الحموضــة, يومــاً تــأثيراً طفيفــاً علــى الخــواص الفيزيوكيميائيــة لزيــت جنــين الحنطــة المنقــى إذ يلاحــظ زيــادة  اللزوجــة

 0,89, غــم /ملغــم 0,26غــم الــى /ملغــم 0,22,ســنتي بــويز 29,59ســنتي بــويز الــى  29,57البيروكســيد ورقــم التصــبن مــن 
غـم علـى التـوالي بينمـا شـدة اللـون /ملغـم179,56غم الـى /ملغم179,54كغم و/ملي مكافئ 0,91كغم زيت الى /ملي مكافئ

 125غم الـى 100/ملغم 126و 0,9286الى  0,9288و  0,096الى  0,098والوزن النوعي والرقم اليودي انخفض من 
علـــى  واضــح يومــاً تــأثير 35مْ لمــدة 30–25للخــزن علــى درجــة حـــرارة كمــا بينـــت النتــائج ان . غــم علــى التــوالي100/ملغــم

رقــم البيروكســيد ورقــم التصــبن , رقــم الحموضــة, الخــواص الفزيوكيميائيــة لزيــت جنــين الحنطــة المنقــى إذ يلاحــظ أن  اللزوجــة 
 كغـم زيـت الـى/ملـي مكـافئ 0,89, غـم/ملغـم3غـم الـى /ملغـم 0,22, سنتي بويز 30,55سنتي بويز الى  29,57زادت من 

غم على التوالي، بينما شدة اللون والوزن النوعي والـرقم اليـودي /ملغم 195غم الى /ملغم 179,54كغم و/ملي مكافئ 4,69
غـم عنـد درجـة  100/ملغـم 115غـم الـى 100/ملغم126و  0,9012الى  0,9288و  0,085الى  0,098انخفضت من 

 .مْ 30-25حرارة 
  خزنزيت جنين الحنطة ، تنقية ، : كلمات مفتاحية
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 المقدمة 1-
على الرغم من أن زيت جنين الحنطة غالباً ما 
يستعمل بشكل خام، فان عملية التنقية تحسن من نوع 

و التعادل و  أن عمليات إزالة الأصماغ. وثباتية الزيت
. القصر وإزالة الرائحة خطوات تجرى على الزيوت النباتية

غالباً ما يكون زيت جنين الحنطة الخام غنياً 
ويحتاج لعملية إزالة ppm  [1] 1428بالفوسفولبيدات 

عند درجة حرارة عالية ) إزالة الفوسفوليدات(الأصماغ 
د ووقت مقارنة مع بقية أنواع الزيوت النباتية لاستبعا

على الرغم من أن الفوسفوليبيدات . الفسفوليبدات المتميئة
وخصوصاً الفوسفاتيدل كولين يمتلك العديد من الفوائد 
الصحية للإنسان إلا أنها تزال من الزيت الخام خلال 
عملية إزالة الأصماغ، لان الفوسفوليبيدات تترسب في 
الزيت خلال الخزن مما يؤدي إلى تأثيرها على عمليات 

 . [2]لي من خلال التأثير على الخصائص الاستحلابيةالق
أن محتوى الأحماض الدهنية الحرة في الزيت 

معتمداً على ظروف فصل % 6الخام عادة يكون اقل من 
وتتسبب . الجنين وخزن الجنين واستخلاص الزيت

الحرة في ظهور طعم ورائحة صابونية  الأحماض الدهنية
) التنقية بالبخار(تؤدي عملية التنقية الفيزيائية . في الغذاء

إلى خفض محتوى ) التنقية بالقلوي(والتنقية الكيمياوية 
ان  [3]الأحماض الدهنية الحرة في زيت جنين الحنطة

الظروف التي يخزن بها الزيت المستخلص من جنين 
مهم في احتفاظ الزيت بمكوناتة الحنطة يكون لها دور 

المختلفة والتي تكسب زيت جنين الحنطة صفات النوعية 
 .[4]الجيدة 

يحتوي زيت جنين الحنطة على نسبة عالية من 
وتشكل الأحماض غير %  10,18االزيت تصل الى 

 (PUFA)المشبعة والمتعددة غير المشبعة عديدة الأواصر
ع التلف عند وهذه النسبة جعلته سري% 77,995حوالي 

تعرضه للهواء الجوي والضوء وذلك نتيجة لحدوث 
 5l].عمليات التزنخ التأكسدي 

تجرى العديد من الاختبارات لمعرفة ثباتية زيت 
جنين الحنطة لظروف الخزن منها رقم البيروكسيد والذي 
يعطي فكرة عن درجة تقدم التفاعل الكيميائي المسمى 

جنين الحنطة  عند تعرض زيت) التزنخ الاوكسيدي(
لظروف خزن غير ملائمة كارتفاع درجة الحرارة ونوع 

 :هدفت الدراسة إلى. مادة التعبئة
تنقية زيت جنين الحنطة ودراسة خواصه الفيزيائية  -1

 والكيميائية 
دراسة تأثير مدة الخزن ودرجة الحرارة على الخواص  -2

 .الفيزيائية والكيميائية لزيت جنين الحنطة المنقى 

 

المواد وطرائق العمل 2-

  germ Source of wheat مصدر جنين الحنطة 2-1
تم الحصول على جنين الحنطة من مطحنة سومر 
الحكومية التابعة للشركة العامة لتصنيع الحبوب فرع ذي 

قار ووضعت في أكياس من البولي اثيلين وحفظت في 
 .لحين إجراء الدراسة عليها) مْ 4(الثلاجة 

 

    Chemicalsالمواد الكيميائية 2-2
 .Analytical gradeالمواد الكيميائية المستعملة في البحث من النوع التحليلي 

  Bleaching earthالتراب القاصر 2-3
 .محافظة ميسان/من الشركة العامة للزيوت النباتية%2نسبة رطوبتة  تم الحصول على التراب القاصر

 

  Extraction of oilاستخلاص الزيت  -3
 .[6]استخلص الزيت من جنين الحنطة باستعمال طريقة الاستخلاص بالمذيبات العضوية المتبعة من قبل
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 تنقية زيت جنين الحنطة مختبريا4-
أزيلت  Degumming إزالة الاصماغعملية 1-4

مع [1] الاصماغ من الزيت وفق الطريقة التي ذكرها 
 التحوير

  
مل  250غم من الزيت في دورق سعة 100وضع 1-

م مع التحريك 60وسخن على مصدر حراري لدرجة 
 .المستمر بوساطة محرك مغناطيسي

تركيز  مل من حامض الفسفوريك 0,15أضيف إليه -2
 10دقيقة لمدة /دورة 250وحرك المزيج بقوة % 85

 .دقائق
ومزج الزيت بقوة , مل  4أضيف الماء المقطر بمقدار -3

خفضت سرعة المزج . دقائق 5دقيقة لمدة /دورة 250
 .تدريجيا لأكثر من فترة تبعاً لنسبة الاصماغ المتكونة 

 g×  8,628أجريت للمزيج عملية طرد مركزي بسرعة 4-
الة الفسفولبيدات المتميئة والشوائب الأخرى الذائبة لإز 

 .بالماء 
فصلت طبقة الزيت الرائق عن طبقة الاصماغ ورشحت 5-

 . Whatman No.1باستعمال ورق ترشيح
 

 Neutralizingعملية التعادل  4-2
أجريت عملية التعادل وإزالة الرائحة طبقا للطريقة التي 

 . [7]ذكرها
غم من الزيت المزال منة الأصماغ في 100وضع  -1

مل وسخن على مصدر حراري  250دورق سعة 
دقيقة مع التحريك المستمر  30مْ لمدة 65لدرجة 

 .  magnetic sitter بوساطة محرك مغناطيسي
غم من محلول هيدروكسيد الصوديوم تركيز  8أضيف -2

% 0,1مع إضافة زيادة مقدارها %) 8,05(بوميه  12
ية حسبت طبقا لمحتوى الزيت من الأحماض الدهنية وبكم

ويستمر بالتحريك ) 2005(الحرة وكما ذكرت من قبل أحمد
 magnetic دقيقة بوساطة محرك مغناطيسي 30لمدة 

sitter . 

برد الزيت إلى درجة حرارة المختبر وحفظ ساكناً لمدة  -3
 . ساعات  6
 .فصلت الطبقة السفلى الحاوية على الصابون -4

 g×  2560أجريت للزيت عملية نبذ مركزي بسرعة 5-
 .دقائق 10ولمدة 

مل من الماء  50عمليات غسيل للزيت باستعمال -6
كررت عملية الغسيل . المقطر لغسل أي صابون متبقي 

 . ثلاث مرات للتأكد من خلو الزيت من الصابون
أزيل الماء والشوائب  من الزيت بواسطة نبذالمركزي 7-

 . دقيقة /دورة g × 2560بسرعة 
م تحت التفريغ 100جفف الزيت الرائق بدرجة حرارة 8-

 Rotary(دقيقة باستعمال المبخر الدوار  15لمدة 
Evaporator (لإزالة الرطوبة المتبقية. 

 
  Bleachingعملية القصر 4-3

 . [8]قصر الزيت وفق الطريقة التي ذكرها
 غم من الزيت في دورق مفرغ من الهواء 100وضع 1-

 م80باستعمال جهاز المبخر الدوار وسخن لدرجة 
دقيقة مع إضافة  30قصر الزيت تحت التفريغ لمدة 

 .غم من التراب القاصر 4
 . 0م 50برد الزيت بدرجة حرارة  -2
رشح الزيت المقصور باستعمال ورق ترشيح  -3

Whatman No. 54 . 
 

 Deodorizationعملية إزالة الرائحة  4-4
أزيلت الرائحة من الزيت طبقاً للطريقة التي ذكرها  

غم من الزيت في 100، وضع [7]مع بعض التحوير 
دورق مفرغ من الهواء باستعمال جهاز المبخر 

م لمدة 100وسخن لدرجة   rotary evaporatorالدوار
ر الماء والمتقطر النواتج الطيارة تتكثف مع بخا. دقيقة 30

 يجمع من العمود
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 الفحوصات الفيزيائية والكيميائية لزيت جنين الحنطة المنقى -5
قدر الوزن النوعي و معامل الانكسار ورقم 5-1

 .[9]الحموضة والرقم اليودي ورقم التصبن كما ورد في
 

 Viscosity determinationتقدير اللزوجة 2- 5 
 C  Ostwaldاستعمل جهاز قياس اللزوجة

viscometer size  في تقدير اللزوجة للزيت المستخلص
في تقدير  [10]مْ واتبعت طريقة 21عند درجة حرارة 

 Weast (1983-1982)اللزوجة واستعمال جداول 
and Melvin  لاستخراج الكثافة ولزوجة الماء عند

 :ق القانون ثم طب, درجات حرارة مختلفة 
 

V1/V2=d1t1/d2 t2 
V1  = لزوجة الزيت ,d1   = كثافة الزيت. 
V2  = لزوجة الماء  ,d2  = كثافة الماء. 
t1  = وقت نزول الزيت بالثواني ,t2  = وقت نزول الماء

 .بالثواني 
 

 Color intensityشدة اللون  5-3
استعمل جهاز المطياف الضوئي 

Spectrophotometer  المجهز من شركةSunny 
 430الألمانية  لقياس شدة اللون على طول موجي 

غم زيت وأكمل بــ 1حضرت عينة الزيت بوزن . نانومتر

هكسان بحيث أصبح تركيز محلول الزيت -nمل 100
 .  [11]حسب الطريقة المذكورة من قبل1%

 
  Melting pointنقطة الانصهار 6-3 

قدرت نقطة الانصهار للزيت المستخلص حسب 
وفي هذه الطريقة تملا  [12]الطريقة التي وردت في 

ملم  1أنبوبة شعرية رقيقة الجدران يبلغ قطرها الداخلي 
ويترك , ثم تغلق احد نهايتها. ملم بالزيت 10إلى ارتفاع 

ساعة ،  16مْ لمدة 10–4الزيت ليستقر في درجة حرارة 
بعد ذلك  تربط الأنبوبة بمحرار وتوضع في حمام مائي 

م من نقطة 10–8 ضبطت درجة حرارته عند أدنى بمقدار
م 0,5الانصهار المتوقعة، ثم يسخن الحمام المائي بمعدل 

في الدقيقة وتسجل نقطة الانصهار عند الدرجة الحرارية 
 .التي فيها يصبح الزيت صافيا أو شفافا تماما

  
 Peroxid valueقيمة البيروكسايد  7-3

ـــي  قـــدر رقـــم البيروكســـايد للزيـــت حســـب الطريقـــة الت
 . [13]ذكرها

زيـت جنـين الحنطـة المنقـى خزن : و التعبئة خزن ال
علــى درجــة حــرارة فــي عبــوات زجاجيــة شــفافة غيــر مغلقــة و 

 .بوجود الضوء والهواءيوماً  35مْ ولمدة 30–25مْ و 4
 Statistical Analysisالتحليل الاحصائي  -6

ل التصـــــــــميم اســـــــــتعمبا االنتـــــــــأئج احصـــــــــائيحللـــــــــت 
 Complete Randomized Designالعشوائي الكامل 

(CRD)  وقـــد اســـتعمل اختبـــار الفـــرق المعنـــوي الأصـــغر ،

Least Significant Differences (LSD)  علــى
ــــــين  0.05مســــــتوى احتمــــــال  ــــــة الفــــــروق ب ــــــار معنوي لاختب
 [14]معاملات التجربة 

 
 النتائج والمناقشة 7-

 

 تأثير الخزن على الخواص الفيزيائية لزيت جنين الحنطة المنقى 
تأثير درجات الحرارة ومدة ) 1(يلاحظ من الجدول 

الخزن في قيم الخواص الفيزيائية لزيت جنين الحنطة 
إذ يلاحظ أن قيم الوزن . المنقى في عبوات زجاجية شفافة

معامل الانكسار ونقطة الانصهار انخفضت من , النوعي
 1,4750إلى  1,4751, 0,9286إلى  0,9288

خلال مدة الخزن و في . يمْ على التوال20م إلى 21ومن

مْ كما لوحظ أن الوزن النوعي حيث 4درجة الحرارة 
ومعامل الانكسار  0,9012إلى  0,9288انخفض من 

مْ 21ونقطة الانصهار من  1,4740إلى  1,4751من 
خلال مدة الخزن وخاصة في درجة الحرارة . مْ 10إلى 
ويعزى الانخفاض الحاصل في الوزن النوعي , مْ 30–25

الانكسار ونقطة الانصهار إلى أن حرارة الخزن  ومعامل
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للأحماض الدهنية أدت إلى أكسدة الأواصر المزدوجة 
أما بالنسبة لشدة اللون فيلاحظ أنها انخفضت من .

كما لوحظ أن . مْ 4في درجة الحرارة  0,096إلى  0,098
 0,085إلى  0,098شدة اللون لزيت جنين انخفضت 
. م ْ 30–25ة الحرارة خلال مدة الخزن وخاصة في درج

ويعزى السبب إلى أن الكاروتينات تحتوي على أواصر 
غير مشبعة فحرارة الخزن والضوء تؤثران عليها 

 . [15]بشدة
يلاحظ أن لزوجة زيت جنين الحنطة المنقى بينما 

عند  سنتي بويز 30,55سنتي بويز إلى 29,57تزداد من
سنتي بويز 29,57م بينما تزداد من 30–25درجة الحرارة 

مْ ويعزى 4سنتي بويز عند درجة الحرارة  29,59إلى 

السبب إلى أن إلى أن حرارة الخزن أدت إلى أكسدة 
 .[16]للأحماض الدهنيةالأواصر المزدوجة  

أن قيمة شدة اللون جاءت متفقة مـع قيمـة شـدة اللـون التـي 
قيمــة شــدة  لــذي بــين حصــول تغيــر فــيوا[11]توصــل إليهــا 

لزيـــت جنـــين الحنطـــة خــلال فتـــرة الخـــزن عنـــد درجـــة  اللــون
إذ وجـــــد أن شـــــدة اللـــــون . أيـــــام 7مْ ولمـــــدة 30–25حـــــرارة 

   ،0,002±  0,120إلى  0,003±  0,207تنخفض من 
كمــا أن قيمــة الــوزن النــوعي كانــت مقاربــة مــع قيمــة الــوزن 

إذ وجــــد و أن  [17]النــــوعي التــــي توصــــل إليهــــا الباحثــــان 
 0,9207الـــــوزن النــــــوعي لزيـــــت الكاميليــــــا انخفـــــض مــــــن 

غـم خـلال فتـرة الخـزن عنـد درجـة /مـل0,9041غم الـى/مل
 .أشهر 6ولمدة  مْ 30-25حرارة تتراوح بين 

 
 

وبوجود الضوء  الحنطة المنقى في عبوات زجاجية شفافةالخواص الفيزيائية لزيت جنين قيم  تأثير درجات الحرارة ومدة الخزن في) 1(جدول 
 والهواء

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 0.05نفسه لا تختلف معنوياً عن بعضها تحت مستوى احتمالي الأرقام التي تحمل الحرف 
 (p≤0.05)عند مستوى احتمالي  l.s.dاختبار *  

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لثلاث مكررات 

 
 
 

درجة حرارة 
 )مْ (الخزن 

فترة 
 يوم/الخزن

  الوزن النوعي
معامل 
 الانكسار

 م  20

سنتي ( اللزوجة
 )بويز

شدة اللون عند طول موجي 
 نانومتر 430

نقطة 
 )مْ (الانصهار

 
 مْ 4

 0,9288a 1,4751a 29,57a 0,098a 21a صفر

7 0,9288a 1,4751a 29,57a 0,098a 21a 

14 0,9287a 1,4751a 29,58a 0,097a 20a 

21 0,9287a 1,4751a 29,58a 0,097a 20a 

28 0,9287a 1,4750a 29,59a 0,096a 20a 

35 0,9286a 1,4750a 29,59a 0,096a 20a 

 
 مْ 25-30

 0,9288e 1,4751a 29,57a 0,098e 21e صفر

7 0,9279e 1,4750a 29,58a 0,097e 20e 

14 0,9266d 1,4749a 29,59a 0,096d 19d 

21 0,9233c 1,4742a 29,70a 0,092c 17c 

28 0,9128b 1,4741a 30d 0,089b 15b 

35 0,9012a 1,4740a 30,55c 0,085a 10a 

 l.s.d 0,0010037 1,4142 0,4866 0,00125 1,158 
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 تأثير الخزن على الخواص الكيميائية لزيت جنين الحنطة المنقى
تـأثير ) 2(يتبين مـن النتـائج الموضـحة فـي الجـدول 

درجــات الحــرارة ومــدة الخــزن علــى قــيم الخــواص الكيميائيــة 
 لزيـــت جنـــين الحنطـــة المنقــــى فـــي عبـــوات زجاجيـــة شــــفافة

إذ يلاحظ أن رقم الحموضـة يـزداد . والهواء وبوجود الضوء
غـــــم وكـــــذلك ارتفـــــاع النســـــبة /ملغـــــم 0,26إلـــــى  0,22مـــــن

إذ , دهنية الحـرة مـع ازديـاد مـدة الخـزنالمئوية للأحماض ال
, م ْ 4فــي درجــة الحــرارة % 0,13إلــى % 0,11تــزداد مــن 

ـــــزداد مـــــن ـــــم الحموضـــــة ي ـــــى  0,22بينمـــــا يلاحـــــظ أن رق إل
وكـــــذلك ارتفـــــاع النســـــبة المئويـــــة للأحمـــــاض . غـــــم/ملغـــــم3

% 0,11إذ تزداد مـن , الدهنية الحرة مع ازدياد مدة الخزن
م ويعزى السبب فـي 30–25في درجة الحرارة % 1,5إلى 

ذلـــــــك إلـــــــى فعـــــــل الأنزيمـــــــات التـــــــي تعمـــــــل علـــــــى تحلـــــــل 
 .الكليسريدات الثلاثية إلى أحماض دهنية حرة وكليسرول

التلــوث  أن الزيــادة فــي رقــم الحموضــة حــدثت بســبب
أمــــا بالنســــبة . Lipaseنــــزيم الليبيــــز اللا بالبكتريــــا المنتجــــة

 0,91 إلى إلى 0,89يزداد من هلرقم البيروكسيد يلاحظ إن
الــى  0,89مْ ومــن 4فــي درجــة الحــرارة كغــم /ملــي مكــافئ 

أن . م30–25فــي درجــة الحــرارة كغــم /ملــي مكــافئ 4,69
الارتفــاع الحاصــل فــي رقــم البيروكســيد قــد يكــون نــاتج عــن 
الأكسدة الذاتية وهي التي يمثلها اتحـاد الأوكسـجين الـذائب 
ـــــــــت الأخـــــــــرى لتكـــــــــوين  ـــــــــات الزي ـــــــــت مـــــــــع مركب ـــــــــي الزي ف

وهــــــــي المنتجــــــــات الأوليــــــــة لبــــــــدء عمليــــــــة  البيروكســــــــيدات
–25(وكــــذلك بســــبب تــــأثير حــــرارة الخــــزن . [17]الأكســــدة

وعدم وجود مضادات الأكسـدة الطبيعيـة فـي الزيـت ) م ْ 30
وفقـــدانها نتيجـــة لعمليـــة التنقيـــة ممـــا أدى إلـــى ارتفـــاع رقـــم 

 .البيروكسيد خلال مدة الخزن 
بينمــــــــــــــا يلاحــــــــــــــظ أن رقــــــــــــــم اليــــــــــــــودي انخفــــــــــــــض مــــــــــــــن 

غــــم فــــي درجــــة 100/ملغــــم125غــــم إلــــى 100/ملغــــم126
غــــم إلــــى 100/ملغــــم126مْ بينمــــا انخفــــض مــــن 4الحــــرارة 

ويعــزى . م30–25غــم فــي  درجــة الحــرارة 100/ملغــم115

الســــبب إلــــى أن حــــرارة الخــــزن أدت إلــــى أكســــدة الأواصــــر 
للأحمــــاض الدهنيــــة الغيــــر مشــــبعة  فــــي الزيــــت المزدوجــــة 

لتصــبن أن رقــم ا وجــدوكــذلك  .الــرقم اليــودي انخفــضلــذلك 
غــــم فـــــي درجـــــة /ملغـــــم179,56إلـــــى  179,54أزداد مــــن 

غـــم /ملغـــم195إلـــى  179,54مْ بينمـــا أزداد مـــن 4الحـــرارة 
ويعـــزى الســـبب إلـــى أكســـدة . م30–25فـــي درجـــة الحـــرارة 

الأواصـــر المزدوجـــة للاحمـــاض الدهنيـــة الغيـــر مشـــبعة فـــي 
, الكحـولات, الاسـترات, والاسـيتون, الزيت وتكـون ألالديهايـد

دهنية الحرة والهيدروكربونات القصيرة السلسلة الأحماض ال
التــي خفضــت معــدل الــوزن الجزيئــي لزيــت وبالتــالي يــزداد 

رقـــم الحموضـــة , أن قيمـــة الـــرقم اليـــودي[18]رقـــم التصـــبن 
رقــم , ورقـم البيروكسـيد جــاءت متفقـة مـع قيمــة الـرقم اليـودي

والــذي [11] الحموضــة ورقــم البيروكســيد التــي توصــل إليــه
رقـم الحموضـة و  قيمة الرقم اليودي تغيرات فيبين حصول 

و رقــم البيروكســيد لزيــت جنــين الحنطــة خــلال فتــرة الخــزن 
إذ وجـد أن قيمـة . أيام 7مْ ولمدة 30–25عند درجة حرارة 

ــــــرقم اليــــــودي انخفــــــض مــــــن  ± 117إلــــــى  1,59±127ال
بينمـــــا لاحـــــظ أن رقـــــم الحموضـــــة ورقـــــم . غـــــم/ملغـــــم1,58

إلــــــــــــــــــــــــى  0,19± 14,88البيروكســــــــــــــــــــــــيد أزداد مــــــــــــــــــــــــن 
± 19,48إلـــــى  0,01±1,14غـــــم و/ملغـــــم23,46±0,32
كمــــــا أن قيمــــــة . كغــــــم علـــــى التــــــوالي/ملـــــي مكــــــافئ 0,26

ـــم البيروكســـيد جـــاءت ايضـــاً  ـــة الحـــرة ورق الأحمـــاض الدهني
متفقــة مــع قيمــة الأحمــاض الدهنيــة الحــرة ورقــم البيروكســيد 

الــذين وجــدوا حصــول تغيــرات فــي [19]التــي توصــل إليهــا 
زيـت جنـين لنية الحرة ورقم البيروكسيد قيمة الأحماض الده

الحنطـــــــــــة خـــــــــــلال فتـــــــــــرة الخـــــــــــزن عنـــــــــــد درجـــــــــــة حـــــــــــرارة 
إذ لاحــظ أن قيمــة الأحمــاض . يومــاً 21مْ ولمــدة 40مْ و27

% 3,86الدهنيــــــــة الحـــــــــرة ورقــــــــم البيروكســـــــــيد أزداد مـــــــــن 
كغـم علـى /ملي مكـافئ 0,30ومن صفر إلى % 6,10إلى

 .التوالي
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وبوجود الضوء  الخواص الكيميائية لزيت جنين الحنطة المنقى في عبوات زجاجية شفافةقيم  تأثير درجات الحرارة ومدة الخزن في) : 2(جدول 
 والهواء

 

 0.05الأرقام التي تحمل الحرف نفسه لا تختلف معنوياً عن بعضها تحت مستوى احتمالي 
 (p≤0.05)عند مستوى احتمالي  l.s.dاختبار * 
 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لثلاث مكررات  

 
خلال خزن  همن كل ما سبق يمكن الاستنتاج أن

زيت جنين الحنطة المنقى يمكن أن يحصل تغير في 
الثوابت خاصة إذا كان الخزن على درجة حرارة تتراوح 

ونسب الزيادة في الثوابت المدروسة مثل , مْ 30–25بين 
رقم التصبن واللزوجة , رقم الحموضة, رقم البيروكسيد

معامل , والانخفاض في الثوابت الأخرى مثل الرقم اليودي
شدة اللون ونقطة الانصهار , الوزن النوعي, لانكسارا

 مْ مقارنة 4خلال مدة الخزن كانت أقل على درجة حرارة 
 
 

 
مما يؤكد أن الدرجة , مْ 30 –25مع درجة حرارة 

 . مْ هي الأفضل في الخزن 4
توجد عوامل عديدة تتحكم في مقدار التغيرات 
الحاصلة في ثوابت الزيت خلال الخزن منها درجة حرارة 

طريقة الاستخلاص ونوع مادة التعبئة , مدة الخزن, الخزن
أن الارتفاع الحاصل في قيم الثوابت وبالأخص في ). 4(

رقم التصبن ورقم , قيمة الأحماض الدهنية الحرة
طعم (في الخواص الحسية للزيت البيروكسيد قد يوثر 

ويقلل من استهلاكه خاصة عند مدد الخزن ) ورائحة
. الطويلة وعلى درجة حرارة مرتفعة 
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درجة حرارة 
 )مْ (الخزن

 يوم/فترة الخزن
 رقم الحموضة

 غم/ملغم
ملي  رقم البيروكسيد

 كغم/مكافئ 
   اليودي رقم

Wijs 
 التصبنرقم 

 غم/ملغم
الأحماض الدهنية 

 %الحرة

 مْ 4
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Effect of storage period and temperature on physico chemical properties of refining 
wheat germ oil 

 
Bushra Bader Jerd  and   Ali Ahmed Sahi  
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    Abstrat     
 

The study includes extraction of oil from wheat germ using organic solvent 
,chloroform–methanol and water(1:1:0.5)  and study the physicochemical properties of 
refined oil .Wheat germ oil storage at 4°C for 35 days showed slight effects on 
physicochemical properties of refined oil. The results were as follows : 

viscosity, acid value, peroxide value and saponification number increase from 29.57cent 
pois to29.59 cent pois,0.22 mg/g to 0.26 mg/g, 0.89 millequiv./ Kg oil to 0.91  millequiv./Kg 
oil and 179.52 mg/g to 179.56 mg/g oil respectively. While color intensity, Specific gravity 
and iodine value decrease from, 0.9288 to 0.9286, 126 to 125 mg/100g oil respectively.  

Wheat germ oil storage at 25-30 °C for 35 days showed more effects on 
physicochemical properties of refined oil. The results were as follows : viscosity, acid value, 
peroxide value and saponification number were raised from 29.57cent pois to30.55  cent 
pois,0.22 mg/g to3 mg/g, 0.89 millequiv./ Kg oil to 4.69 millequiv./ Kg oil and 179.52mg/g to 
195 mg/g oil respectively. While color intensity, Specific gravity and iodine value decrease 
from0.098 to 0.085, 0.9288ml/g to 0.9012, 126 to 115 mg/100g  oil respectively.  

 
Keywords: wheat germ oil , refining , storage.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*Part of M Sc. Thesis 
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