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Studying of  physical and chemical Properties of wheat germ 

oil and Its use in Cookies 
 

 دكثطفٌ طُاعح ان وإدخانه انحُطحخٍَُ  سٍددراضح انخواص انفَسٍائَح وانكًََائَح ن
 

 عواك ثشوٟ ثله*                      ػ٢ِ أؽٔل ٍب٢ٛ 

 عبٓؼخ اُجظوحالإؽ٤بئ٤خ/٤ًِخ اُيهاػخ/ٝاُزوبٗبد  الأؿن٣خهَْ ػِّٞ 
 *عيء ٖٓ هٍبُخ ٓبعَز٤و ُِجبؽش اُضب٢ٗ 

 

 

 انخلاطح
 –ثبُٔن٣جبد اُؼؼ٣ٞخ  ًِٞهٝكّٞرؼٔ٘ذ اُلهاٍخ اٍزقلاص اُي٣ذ ٖٓ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ثبٍزقلاّ ؽو٣وخ الاٍزقلاص 

ٓبء ٝكهاٍخ فٞاطٚ اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ًٝبٗذ ٗزبئظ اُزو٤ًت ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ُغ٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ًبلأر٢: َٗجخ اُوؽٞثخ  –٤ٓضبٍٗٞ

% ػ٠ِ اُزٞا٢ُ. ٝأٝػؾذ 47849% 4856ٝ% 10818ٝ% 27893ٝ% 9884ٝٝاُجوٝر٤ٖ ٝاُلٖٛ ٝاُوٓبك ٝاٌُبهث٤ٛٞلهاد 

ل٤ي٣بئ٤خ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ٝأُ٘و٠ ًبلأر٢: ه٤ٔخ ٓؼبَٓ الاٌَٗبه ُِي٣ذ اُقبّ ٝأُ٘و٠ ٗزبئظ اُلؾٞطبد اُ

ٍ٘ز٢  29857ٍ٘ز٢ ث٣ٞي ٝ 32833ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٝاُِيٝعخ  089288ٝ  08932ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٝاُٞىٕ اُ٘ٞػ٢  184751ٝ184752

ّْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ أٓب ٗزبئظ اُلؾٞطبد 21ّْ 22ٝلاٗظٜبهػ٠ِ اُزٞا٢ُ , ٗوطخ ا 08098ٝ    08166ث٣ٞي ػ٠ِ اُزٞا٢ُ, شلح إُِٞ 
% 0811% 0844ِٝٓـْ/ؿْ ٝاَُ٘جخ أُئ٣ٞخ ُلأؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح 0822ٝ 0889ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ كٌبٗذ ًبلأر٢: ههْ اُؾٔٞػخ 

ؿْ 100ِٓـْ/ 124)٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ ى٣ذ( ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٝاُوهْ ا٤ُٞك١ 0889)٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ ى٣ذ( ٝ 284ٝههْ اُج٤و٤ًَٝل 

 ِٓـْ/ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ. 179854ِٓـْ/ؿْ 181ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ ٝههْ اُزظجٖ 100ِٓـْ/ 126ٝ

ػ٠ِ ٛلاّ ا٤ِ٤ٌَُب ثبٍزقلاّ ًوٝٓٞرًٞواك٤ب اُطجوخ اُوه٤وخ اؽزٞاء ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ كظَ اُلَلُٞج٤لاد  أشبهد ٗزبئظ

  % ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . 15% ٝ 18% ٝ 60ا٣ضبٍٗٞ ا٤ٖٓ ٝثَ٘جخ  كٍٞلبر٤لٍٝكٍٞلبر٤لٍ ا٣ٍٍ٘ٞٞ, كٍٞلبر٤لٍ ٤ًُٖٞ ػ٠ِ أُوًجبد 

ًٔب ث٤٘ذ ٗزبئظ اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ُِجٌَذ أُظ٘غ ٖٓ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ػلّ ظٜٞه أ١ كوٝم ٓؼ٣ٞ٘خ ث٤ٜ٘ب ٝث٤ٖ ػ٤٘خ أُوبهٗخ 

  أَُزقلّ ك٤ٜب ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ ٖٓ ٗبؽ٤خ إُِٞ ٝاٌُٜ٘خ ٝاُطواٝح ٝاُطؼْ ٝاُٜشبشخ ٝاُوجٍٞ اُؼبّ .
         

Summary 

The study includes extraction of oil from wheat germ flour using chloroform–methanol and 

water and studying physical and chemical properties. The results of Chemical composition of 

wheat germ obtained can be summarized as follow: 

Wheat germ have moisture, protein, fat, ash and carbohydrate, it contained 9.84% , 27.93 , 

10.18 , 4.56% and 47.49% respectively. The results of physical properties of crude and refined 

were  showed that The value of  refractive index was 1.4751,1.4752 respectively, Specific 

gravity  was0.932,0.9288 respectively, the viscosity was 32, 33, 29, 57 cent poise respectively, 

whereas color intensity was0,166,0.098 respectively and melting point 22C, 21C respectively.  

The results of chemical analysis were as follow:acid value 0.89,0.22 mg/g respectively, the 

percentage of free fatty acids was 0.44% ,0.11% respectively whereas the peroxide value was 

2.4, 0.89 meq/kg oil respectively, iodine number 124,126mg/100g respectively and 

saponification number 181, 179.54 mg/g respectively .  

Results of determination phospholipids using TLC and silica gel showed that the maximum 

percentage of phosphotidy choline was 60% followed by phosphotidy lnositol  and phosphotidy  

ethaol amine which they recorded 18% and 15% respectively 

The results of sensory evalution showed non significant difference between the cookies 

making of wheat germ oil and cookies making from sunflower oil in colour, flavor, texture, taste, 

crispiness, overall acceptability. 
 

 انًقذيح
 

اُغ٤ٖ٘ ٓظلهاً ؿنائ٤بً كو٣لاً ٖٓ ٗٞػٚ م١ رو٤ًي ػب٢ُ ٖٓ أُٞاك أُـن٣خ إم أٗٚ ٣ٞكو صلاس ٓواد ٖٓ اُجوٝر٤ٖ ػب٢ُ  ل٣ؼ

ٍٝذ ٓواد ٖٓ أُؼبكٕ ٝٛنٙ اَُ٘ت ثبُٔوبهٗخ ٓغ اَُ٘ت اُو٤ٔخ اُؾ٣ٞ٤خ ٍٝجغ ٓواد ٖٓ اُلٖٛ ٝفٌٔ ػشوح ٓوح ٖٓ اٌَُو 

  (.1أُٞعٞكح ك٢ ؽؾ٤ٖ ا٣َُٞلاء )
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ك٢ اُؼبُْ , اُن١  غ٤ٖ٘ اُؾ٘طخاد الأف٤وح ٝٓغ اُزطٞه اُؾبطَ ك٢ ط٘بػخ اُـناء ػب٤ُٔب ٝالإٗزبط ا١َُٞ٘ اُؼب٢ُ ُك٢ اَُ٘ٞ

كزؼ  ٚاٍزقلاص اُي٣ذ ٓ٘ كب٣ٕٔزِي اُؼل٣ل ٖٓ اُلٞائل اُزـن٣ٝخ ٝاُظؾ٤خ, ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخك٢ رـن٣خ اُؾ٤ٞإ ٝثٔب إٔ  ؿبُج٤زٚ ٣وزظو

 Byً٘برظ صب١ٞٗ  ٣ٝزؾظَ ػ٤ِخ ٖٓ فلاٍ ػ٤ِٔبد ؽؾٖ ؽجخ اُؾ٘طخ (.2)ى اُجشو١ ُزؾ٤َٖ اٍزقلآٚ ُلاٍزٜلالح ؽوم عل٣

product  ٣َٝزؼَٔ ثظٞهح هئ٤َخ ًٔظله لإٗزبط % ى٣ذ 14–٣ٝ8ؾز١ٞ ػ٠ِ ؽٞا٢ُ ٣ٝلظَ ثشٌَ ٗو٢ فلاٍ ٛنٙ اُؼ٤ِٔخ

ثو٤ٚ  ٖٓ% ٣20شٌَ اًضو ٖٓ ٚ ػب٤ُٚ ٖٓ اُلَلُٞج٤لاد ٝرؾل٣لاً اَُِض٤ٖ ام ٣ؾز١ٞ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ػ٠ِ َٗج .((3 اُي٣ذ

كٞائل طؾ٤خ ٝرـن٣ٝٚ كٜٞ ٣ٔ٘غ رٌٕٞ اُؾظبح ك٢ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٣غؼِٚ ماد إٔ ٝعٞك اَُِض٤ٖ ك٢  (1) اُلَلُٞج٤لاد الافوٟ

أُواهح ًٝنُي ٣ؼَٔ ػ٠ِ إىاُخ اٌَُُٞزوٍٝ ٖٓ علهإ اُشوا٤٣ٖ ٣ٝؼيى اُ٘ظبّ أُ٘بػ٢ ُِغَْ ػل اُؼلٟٝ اُلب٣و٤ٍٝخ. ٣ٝٔزِي 

اُٞىٕ  إٔ (5) ٝهل لاؽظٞا .(4)اَُِض٤ٖ فظبئض اٍزؾلاث٤خ ه٣ٞخ ٣َٝزؼَٔ ك٢ ط٘بػخ الاؿن٣خ ٝأَُزؾؼواد اُظ٤للا٤ٗخ 

ٝاُِيٝعخ ٝالاؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح ٝاُوهْ ا٤ُٞك١ ٝههْ اُزظجٖ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أَُزقِض  اُ٘ٞػ٢ ٝٓؼبَٓ الاٌَٗبه

  .ِٓـْ / ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ 207ؿْ ,  100ِٓـْ / 107% , 2783ٍ٘ز٢ ث٣ٞي ,  32,  18472, 08905اٌَُٜبٕ ثِـذ ثبٍزقلاّ 

ّْ ٝاٌَُٜبٕ  65ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أَُزقِض ثبٍزؼٔبٍ ًِٞهٝكّٞ ٝا٤ُٔضبٍٗٞ ػ٘ل كهعخ ؽواهح  إُِٞإٔ شلح (6) ًٔب لاؽع
 ٝCO2  ػ٠ِ اُزٞا٢ُ . 08088ٝ  08166ٝ 08157ٍبػبد ثِـذ 3ّْ , ُٝٔلح 30ّ 40ٝػـؾ ع١ٞ, ػ٠ِ كهعخ  200ػ٘ل 

أُ٘زغبد أُظ٘ؼخ ٖٓ اُؾ٘طخ إم ٣ؼَٔ ٣ٌٖٔ إػبكخ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ إ٠ُ ؿبُج٤خ أُ٘زغبد أُظ٘ؼخ ٖٓ اُؾجٞة ٝفظٞطب 

ػ٠ِ رؾ٤َٖ اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ُٜنٙ أُ٘زغبد ٝاؽبُخ ٓلح فيٜٗب ُٔؾزٞاح اُؼب٢ُ ٖٓ اُزًٞٞك٤وٝلاد ًٝٔب ٣ؼَٔ ػ٠ِ رؾ٤َٖ ٌٜٗخ 

. ٣ٝؼبف ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ إ٠ُ ؿبُج٤خ اُي٣ٞد الأفوٟ ٓضَ (8) ذٌُجَٝا( 7)ي ثأٗٞاػٚ اُقج ٜبٝٓظٜو أُ٘زغـبد اُؾجٞث٤خ ٝٓ٘

ُزؾ٤َٖ اُو٤ٔخ اُـنائ٤خ ُٜنٙ اُي٣ٞد  (9)ى٣ذ اُِلذ ًٔب ٣ؼَٔ ػ٠ِ إػبكح اُزٞاىٕ ك٢ رش٤ٌِخ الأؽٔبع اُل٤٘ٛخ ٝرؾل٣لاً ا٤٤ُٞ٘٤ُِي 

 . (10)اُز٢ رَزؼَٔ ك٢ اُطجـ ٝاُززج٤َ 

 خ .ٛلكذ ٛنٙ اُلهاٍخ :ُؼلّ ٝعٞك كهاٍبد ٓؾ٤ِخ رز٘بٍٝ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘ط

 كهاٍخ اُزو٤ًت ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ُغ٤ٖ٘ اُؾ٘طخ.  -1

اٍزقــــلاص اُـــــي٣ذ اُقــــبّ ٓـــــٖ ع٤٘ــــــٖ اُؾ٘طـــــخ ٝكهاٍــــخ فٞاطٚ اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝٓؾزٞاٙ ٖٓ   -2

 اُلَلُٞج٤لاد . 

 زٚ ثبُي٣ذ أُؾ٢ِ ٝأَُزٞهك أُزٞكو ك٢ اَُٞم اُؼواه٤خ .ر٘و٤خ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخٝكهاٍخ فٞاطٚ اُل٤ي٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝٓوبهٗ -3

 إكفبٍ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ك٢ ط٘بػخ اُجٌَذ.  -4
 

 انًواد وطرائق انعًم
  germ Source of wheat يظذر خٍَُ انحُطح

 

ٛٞ ٝ)ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٖٓ ٓطؾ٘خ ٍٞٓو اُؾ٤ٌٓٞخ اُزبثؼخ ُِشوًخ اُؼبٓخ ُزظ٤٘غ اُؾجٞة كوع م١ هبه  ف٤ِؾ رْ اُؾظٍٞ ػ٠ِ

( ُؾ٤ٖ إعواء اُلهاٍخ ػ٤ِٜب.4) ٝػؼذ ك٢ أ٤ًبً ٖٓ اُج٢ُٞ اص٤ِ٤ٖ ٝؽلظذ ك٢ اُضلاعخٝ ( خٗٞاع ٖٓ اُؾ٘طف٤ِؾ ٖٓ ا ّْ 
 

  Bleaching earth انرراب انقاطر
 

 اُؼبٓخ ُِي٣ٞد اُ٘جبر٤خ/ٓؾبكظخ ٤َٓبٕ . وًخٖٓ اُشرْ اُؾظٍٞ ػ٠ِ اُزواة اُوبطو 
 

  Controlsزٍوخ انًقارَح 
 

. ٝاُي٣ٞد ٢ٛ  ٘طخ أُ٘و٠عِجذ اُي٣ٞد اُزغبه٣خ ٖٓ اَُٞم أُؾ٢ِ ك٢ ٓؾبكظخ اُجظوح ُـوع ٓوبهٗزٜب ٓغ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ

ّ ٝى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُظ٘غ 2010ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُظ٘غ ك٢ ٓؼَٔ ػٔبك ُِي٣ٞد اُ٘جبر٤خ ك٢ ٓؾبكظخ ٤ٟٗ٘ٞ ٝأُ٘زظ ك٢ ػبّ 

 ّ. 2010ك٢ شوًخ ٤ٛٔب٢ٗ ك٢ عٜٔٞه٣خ ثبًَزبٕ ٝأُ٘زظ ك٢ ػبّ 
 

  Sunflower oilزٍد زهرج انشًص 
 

ٝأُظ٘غ ٖٓ شوًخ اهٓب ُِي٣ٞد اُ٘جبر٤خ ك٢ عٜٔٞه٣خ ٓظو اَُٞم أُؾ٢ِ ك٢ ٓؾبكظخ اُجظوح  ٖٓ ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ عِت

  ذٌُجَُـوع إكفبُٚ ك٢ ط٘بػخ ااُؼوث٤خ 
 

  Chemical determinationانرقذٍراخ انكًََائَح ندٍَُ انحُطح 
 . (11)ك٢ ٝهك ٔب ٝاُجوٝر٤ٖ ٝ اُوٓبك  ً َٗجخ اُوؽٞثخهلهد 

  .(12) ًٔب عبء ك٢  Soxhletرْ رول٣و َٗجخ اُلٖٛ ثغٜبى 

 . (13) أٌُٞٗبد أُنًٞهح ٍبثوبً ًٔب ث٤ٜ٘بث٤ٖ رْ ؽَبة َٗجخ اٌُبهث٤ٛٞلهاد ثبُلوم و
 

  Extraction of oilاضرخلاص انسٍد 
 

 .(14)ؽو٣وخ الاٍزقلاص ثبُٔن٣جبد اُؼؼ٣ٞخ أُزجؼخ ٖٓ هجَ  ؼٔبٍاٍزقِض اُي٣ذ ٖٓ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ثبٍز
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 وانًُقي وانسٍوخ انردارٍح. انخاونسٍد خٍَُ انحُطح وانكًََائَح انفحوطاخ انفَسٍائَح 
 

  .(15)ًٔب ٝهك ك٢  ههْ اُزظجٖٝ ٝاُوهْ ا٤ُٞك١اُل٤٘ٛخ اُؾوح  ٝالأؽٔبع ٓؼبَٓ الاٌَٗبه ٝههْ اُؾٔٞػخهله اُٞىٕ اُ٘ٞػ٢ ٝ

 ثئرجبعّْ 21ك٢ رول٣و اُِيٝعخ ُِي٣ذ أَُزقِض ػ٘ل كهعخ ؽواهح  C  Ostwald viscometer sizeاٍزقلّ عٜبى ه٤بً اُِيٝعخ

  .(16)ؽو٣وخ 

 .  (17)ؽَت اُطو٣وخ أُنًٞهح ٖٓ هجَ شذج انهوٌ هلهد 

  . (18)هلهد ٗوطخ الاٗظٜبه ُِي٣ذ أَُزقِض ؽَت اُطو٣وخ اُز٢ ٝهكد ك٢ 

 .(11)هله ههْ اُج٤وًَٝب٣ل ُِي٣ذ أَُزقِض ؽَت اُطو٣وخ اُز٢ مًوٛب 
 

 فظم انذهوٌ انًرعادنح عٍ انذهوٌ انقطثَح 
 

مُي ثبُلظـَ ػـ٠ِ ػٔـٞك ؽبٓغ ( ٝأ) ٖٓ هجَ ؼِٔخاُوطج٤خ اٍز٘بكاً إ٠ُ اُطو٣وخ أَُز اُلٕٛٞػٖ  أُزؼبكُخذ اُلٕٛٞ ـــــكظِ

 .Silicic acidا٤ِ٤ََُي 
 

 فظم وذشخَض انفطفونثَذاخ تاضرخذاو ذقَُح كرويوذوكرافَا انطثقح انرقَقح 
 

ِْٓ ٝثأثؼبك  085( ٍٔي TLCكظِذ اُلَلُٞج٤لاد ػ٠ِ ٛلاّ ا٤ٌَُِب اُوه٤وخ ) إمرْ رشق٤ض اُلَلُٞج٤لاد ُِي٣ذ أَُزقِض, 

–بٍ ٓن٣ت ٓؤُق ٖٓ ٗظبّ اٌُِٞهٝكّٞكه٤وخ ك٢ كوٕ ًٜوثبئ٢ ثبٍزؼ15ّْٔ ُٔلح 105ٓ٘شطخ ثلهعخ ؽواهح ٍْ 20× 20ٍْ

ٓب٣ٌو٤ُٝزو ػ٠ِ  72ٝرْ اٍزؼٔبٍ ٗٔٞمط ؽغٔٚ  (19). أُوزوػ ٖٓ هجَ 2: 4: 15: 25أُبء ثَ٘جخ –ؽبٓغ اُق٤ِي–ا٤ُٔضبٍٗٞ

. ثؼل ٝطٍٞ أُن٣ت إ٠ُ 2ٍْ–٣185ؾز١ٞ ٗظبّ أُن٣جبد ثبهرلبع ٍْ ٖٓ هبػلح اُظل٤ؾخ صْ ٗوِذ إ٠ُ ٝػبء اُلظَ اُن١ 285اهرلبع 

, رْ اٌُشق كه٤وخ30–20لح ٝروًذ ُزغق ك٢ اُٜٞاء ُٔاُظل٤ؾخ  ٍْ ٖٓ ٗوبؽ ٝػغ اُ٘ٔٞمط, أفوعذ17ؽٞا٢ُ اهرلبع 

 ٓظجبػ الأشؼخ كٞم اُج٘لَغ٤خ . ثبٍزؼٔبٍاُلَلُٞج٤لاد 
 

 ٌَُ اُجوغ أُلظُٞخ ػ٠ِ اُظل٤ؾخ اُوه٤وخ ثٔٞعت اُظ٤ـخ اُزب٤ُخ:Rf ٛنا ٝهل ؽَجذ ه٤ْ 
   

Rf   =
أَُبكخ أُوطٞػخ ٖٓ هجَ أُوًت

أَُبكخ أُوطٞػخ ٖٓ هجَ أُن٣ت
 

 

 ذُقَح زٍد خٍَُ انحُطح يخرثرٍا 
  Degummingعًهَح إزانح الاطًاغ 

  .(20) اى٣ِذ الاطٔبؽ ٖٓ اُي٣ذ ٝكن اُطو٣وخ اُز٢ مًوٛب 

 Neutralizingعًهَح انرعادل 
 . (21)اعو٣ذ ػ٤ِٔخ اُزؼبكٍ ٝاىاُخ اُوائؾخ ؽجوب ُِطو٣وخ اُز٢ مًوٛب 

 . Bleachingعًهَح انقظر 
 . (22)هظو اُي٣ذ ٝكن اُطو٣وخ اُز٢ مًوٛب 

 دكثططُاعح انإدخال زٍد خٍَُ انحُطح  فٌ 
 ( َٗت أٌُٞٗبد اُلافِخ ك٢ ط٘بػخ اُجٌَذ.٣ٝ1ٞػؼ اُغلٍٝ ههْ )  (2).ٖٓ هجَ زجؼخاُطو٣وخ أًُٔب عبء ك٢  ذٌجَؽؼو اُ

 

 (: َٗت أٌُٞٗبد اُلافِخ ك٢ ط٘بػخ اُجٌَذ1اُغلٍٝ ههْ )
 

 ا٤ٌُٔبد )ؿْ( أُٞاك

 380 ؽؾ٤ٖ

 100 *ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ

 225 ٌٍو

 21 ث٤غ ًبَٓ

 3875 ِٓؼ

 188 ث٤ٌ٘ي ثبٝكه

 *رْ اٍزجلاٍ ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ ثي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ .        

 

  Method of preparationطرٍقح انرحضَر 
 

 كهبئن. 5اٝ 4ثوٞح ك٢ فلاؽ ًٜوثبئ٢ ُٔلح رٞىٕ أُٞاك اُغبكخ اُطؾ٤ٖ , أُِؼ , اٌَُو ٝاُج٤ٌ٘ي ثبٝكه ٝرقِؾ  -1

  .٣ؼبف اُي٣ذ رله٣غ٤ب ٓغ اُقِؾ أَُزٔو–2

 كهبئن  5 ٣ٔيط  ك٢ فلاؽ ًٜوثبئ٢ ُٔلح٣ؼبف اُج٤غ إ٠ُ اُؼغ٤ٖ ٝ - 3

 كه٤وخ . 15ّ ُٝٔلح 160ِٓٔزو ٣ٝوطغ إ٠ُ هطغ ٣ٝقجي ك٢ كوٕ ؽواهرٚ  ٣8ٞػغ اُؼغ٤ٖ ػ٠ِ ُٞػ ٣ٝشٌَ ثَٔي  – 4

 ّْ ٣ٝٞػغ ك٢ أ٤ًبً ٖٓ اُج٢ُٞ اص٤ِ٤ٖ .2±  30ػ٘ل كهعخ ؽواهح ٣جوك اُجٌَذ  –5
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 Statistical analysisانرحهَم الإحظائٌ 
 

 ( . ةُِلوم ث٤ٖ ٓزٍٞط٤ٖ ) tؽِِـذ اُ٘زبئـظ إؽظبئ٤ب ُِظلبد اُؾ٤َخ ُِجٌَذ ثبٍزؼٔبٍ افزجبه   
 

 ثطكدهنانرقََى انحطٌ 
  

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٝى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ ٖٓ هجَ ٍجؼخ ٓؾ٤ٌٖٔ ٖٓ  أُظ٘غ ثئػبكخ ًَ ٖٓذ ٌجَاعو١ اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ُِ

 Flavor ٌٜ٘خٝاُ Colorطلخ إُِٞ  ٝشِٔذ /عبٓؼخ اُجظوح.وبٗبد الإؽ٤بئ٤خ ك٢ ٤ًِخ اُيهاػخٓ٘زَج٢ هَْ ػِّٞ الأؿن٣خ ٝاُز

ٝكن الاٍزٔبهح اُقبطخ  Overall acceptabilityٝاُوجٍٞ اُؼبّ  Crispinessٝاُٜشبشخ  Textureٝاُوٞاّ  Tasteٝاُطؼْ 

ٖٓ ؽ٤ش كهعبد اُ٘ٞػ٤خ أُلهعخ ذ ٌجَٝهل ه٤ْ اٍُزٔبهح اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ًٝٔب ٓٞػؾخ ك٢ ا (23)ثبُزو٤٤ْ اُؾ٢َ أُوزوؽخ ٖٓ هجَ 

 .2)كهعٚ ) 10ُوٞاّ ٝ ٝاُٜشبشخ ٝاُوجٍٞ اُؼبّ ك٢ الاٍزٔبهح كأػط٢ ًَ ٖٓ إُِٞ ٝاُوائؾخ ٝاُطؼْ ٝا
 

 

 ذٌجَاُاٍزٔبهح اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ُٔ٘زٞط 

  

 انُرائح وانًُاقشح
 انرركَة انكًََائٌ ندٍَُ انحُطح

 

, ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ه٤ل اُلهاٍخ إم ثِـذ َٗجخ اُو ( إٔ َٗجخ اُوؽٞثخ ٓ٘قلؼخ َٗج٤بً 1ُٞؽع ٖٓ اُ٘زبئظ أُٞػؾخ ك٢ اُغلٍٝ )

ًٔب  .%1187( اُن١ ٝعل إٔ َٗجخ اُوؽٞثخ ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ثِـذ د) ًبٗذ اُ٘ز٤غخ اهَ ه٤ِلا ٖٓ ٓب ٝعلٙٝهل  %.9884ؽٞثخ ك٤ٚ 

إم ٝعل إٔ َٗجخ ( د) ٖٓ ٓب ٝعلٙ ًبٗذ اُ٘ز٤غخ اهَ ه٤ِلاً ٝهل % ٢27893 ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ــــٖ كـــــخ اُجوٝر٤ــــــُٞؽع إٔ َٗج

كول اظٜو  ي٣ذأٓب َٗجخ اُ%, 2686ٝاُز٢ ًبٗذ ثؾلٝك  (24). ٓٔب ٝعلح ٝأػ٠ِ ه٤ِلاً %, 2981ُؾ٘طخ اُقبّ ااُجوٝر٤ٖ ك٢ ع٤ٖ٘ 

 ي٣ذٝعل إٔ َٗجخ اُٝاُن١  (24). ٖٓ ٓب ٝعلٙ % ٢ٛٝ أػ٠ِ ه٤ِلاً 10.18أ٣ؼب ٓؾزٟٞ ػب٢ُ, إم ثِـذ  بّــــخ اُقـــــع٤ٖ٘ اُؾ٘ط

 %. 886ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ 
 

 (: اُزو٤ًت ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ُغ٤ٖ٘ اُؾ٘طخ2علٍٝ )
 

 % أٌُٞٗبد

 9884 اُوؽٞثخ

 27893 اُجوٝر٤ٖ

 10818 اُلٖٛ

 4856 اُوٓبك

 47849 اٌُبهث٤ٛٞلهاد
 

 ًَ ههْ ك٢ اُغلٍٝ ٣ٔضَ ٓؼلٍ صلاس ٌٓوهاد  

 

إم ٝعل ( د) ًبٗذ اُ٘ز٤غخ اهَ ه٤ِلا ٖٓ ٓب ٝعلٙٝهل % 4856( إٔ َٗجخ اُوٓبك ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ثِـذ 2ًٔب رج٤ٖ ٖٓ اُغلٍٝ )

إم ٝعلٝا إٔ َٗجخ اُوٓبك ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ  (4) ٝأػ٠ِ ه٤ِلا ٖٓ ٓب ٝعلح%, 5إٔ َٗجخ اُوٓبك ك٢ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ثِـذ 

ٍٍ ٖٓ اٌُبهث٤ٛٞلهاد إم ثِـذ اَُ٘جخ  482ثِـذ , أٓب ك٢ ٓب ٣قض اٌُبهث٤ٛٞلهاد كول أظٜود ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ٓؾزٟٞ ػب

 %4487ك ُؾ٘طخ اُقبّ ًبٗذ ثؾلٝااُن١ ٝعل إٔ َٗجخ اٌُبهث٤ٛٞلهاد ك٢ ع٤ٖ٘  24) 2).% ٢ٛٝ أػ٠ِ ه٤ِلا ٖٓ ٓب ٝعل47849ٙ

 %. 5188ٝاُز٢ ًبٗذ ثؾلٝك  (4) ٖٙٓ ٓب ٝعل ٝأهَ ه٤ِلاً 
 

 انخواص انفَسٍائَح نسٍد خٍَُ انحُطح انخاو
 

 (2)ٝٛنٙ اُ٘ز٤غخ أػ٠ِ ٖٓ ٓب ٝعلٙ  ,08932ثِـذ  اُٞىٕ اُ٘ٞػ٢ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّإٔ ه٤ٔخ  (٣3زج٤ٖ ٖٓ اُغلٍٝ )

 . 0891 أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ثِؾ اُؾ٘طخ ٝعل إٔ اُٞىٕ اُ٘ٞػ٢ ُي٣ذ ع٤ٖ٘اُن١ ٝ
 

 

 اُي٣ٞد
 إُِٞ

 كهعخ 10

 اُوائؾخ

 كهعخ 10

 اُطؼْ

 كهعخ 10

 اُوٞاّ

 كهعخ 10

 اُٜشبشخ

 كهعخ 10

 اُوجٍٞ اُؼبّ

 كهعخ 10

غ ٖٓ ٘ٓظثٌَذ ) 1ٗٔٞمط 

 (ىٛوح اُشٌٔ ى٣ذ
      

ثٌَذ ٓظ٘غ ٖٓ ) 2ٗٔٞمط 

 (ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخى٣ذ 
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 اُقٞاص اُل٤ي٣بئ٤خ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٓوبهٗخ ٓغ اُي٣ٞد اُزغبه٣خا(: 3علٍٝ )
 

 

 ٓؼبَٓ الاٌَٗبه اُٞىٕ اُ٘ٞػ٢ اُي٣ٞد
اُِيٝعخ )ٍ٘ز٢ 

 ث٣ٞي(

شلح إُِٞ ػ٘ل ؽٍٞ 

 ٗبٗٞٓزو 430ٓٞع٢ 

ٗوطخ 

) ّْ  الاٗظٜبه)

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ 

 اُقبّ
08932 184751 32833 08166 22 

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ 

 أُ٘و٠
089288 184752 29857 08098 21 

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ 

 أَُزٞهك )٤ٛٔب٢ٗ(
089269 184762 28885 08060 20 

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ 

 أُ٘زظ ٓؾ٤ِب )ػٔبك(
089128 184764 29839 08069 21 

 ًَ ههْ ك٢ اُغلٍٝ ٣ٔضَ صلاس ٌٓوهاد      

 

اُطو٣وخ قلاّ ٗز٤غخ اٍز مُيٝٝٛٞ ٓورلغ َٗج٤بً  184751كجِؾ  ٓؼبَٓ الاٌَٗبه ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّأٓب ثبَُ٘جخ ُو٤ٔخ 

أَُزقِض ثبٍزقلاّ  اُؾ٘طخُي٣ذ ع٤ٖ٘ ٓؼبَٓ الاٌَٗبه  اُن١ ٝعل إٔ(5)  ٝٛٞ أػ٠ِ ٖٓ ٓب ٝعلٙاُجبهكح ك٢ الاٍزقلاص 

اُِيٝعخ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ أٓب ك٤ٔب ٣قض  ه٤ٔخ  1848ٝاُن١ ثِؾ  (2). اُز٢ رٞطَ إ٤ُٜب ًَ ٖٓٝأهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ  18472 اٌَُٜبٕ ثِؾ

٢ٛٝ ٓورلؼخ ٗز٤غخ لاٍزؼٔبٍ اُطو٣وخ اُجبهكح ك٢ الاٍزقلاص ٢ٛٝ ثنُي أػ٠ِ ه٤ِلا ٖٓ ٓب  ث٣ٞي ٍ٘ز٢ 32833كجِـذ  اُؾ٘طخ اُقبّ

. ث٣ٞي ٍ٘ز٢ 32أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ًبٗذ ثؾلٝك  اُِيٝعخ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّٝاُن١ ٝعل إٔ  ه٤ٔخ  (5). ٝعـلٙ

إ٠ُ اٍزؼٔبٍ اُطو٣وخ اُجبهكح ك٢  ٟٝرؼزجو ٓورلؼخ ٝٛنا ٣ؼي 08166ثِـذ   ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ شلح إُِٞٝأٓب ثبَُ٘جخ ُو٤ٔخ 

أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌُِٞهٝكّٞ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ شلح إُِٞإم ٝعلٝا إٔ ه٤ٔخ  (6)أػ٠ِ ٖٓ ٓب ٝعلٙ  الاٍزقلاص ٢ٛٝ

ُي٣ذ  شلح إُِٞٝاُن١ ٝعل إٔ ه٤ٔخ  (17). ٝأهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢ رٞطَ إ٤ُٜب  08157ّْ ثِـذ 65ٝا٤ُٔضبٍٗٞ ٝػ٘ل كهعخ ؽواهح 

 .   08003±  08207أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ًبٗذ ثؾلٝك  ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ

عٞى  افوٟ ٓضَ ى٣ذ دٞٗوطخ الاٗظٜبه ُي٣هَ ٖٓ ٢ٛٝ أّْ 22كجِـذ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ  أٓب ثبَُ٘جخ ُ٘وطخ الاٗظٜبه

إٔ ٛنٙ الافزلاكبد  .ّْ 24ًبٗذ ثؾلٝك  ٗوطخ الاٗظٜبه ُي٣ذ عٞى اُٜ٘ل اُقبّ إٔ ٝاٝعل ٖٝاُن٣(25)  اُٜ٘ل اُقبّ اُز٢ رٞطَ إ٤ُٜب

اُٞىٕ ه٤ٔخ ( إٔ 3, ًٔب ٣لاؽع ٖٓ اُغلٍٝ )(26)رؼٞك إ٠ُ ظوٝف كظَ ٝفيٕ اُغ٤ٖ٘ ٝؽو٣وخ الاٍزقلاص ٝط٘ق اُؾ٘طخ 

ٝاُز٢ ث٤٘ذ إٔ اُٞىٕ  (27)اهشبكاد شوًخ َٓ/ؿْ ٝٛنٙ اُ٘ز٤غخ أػ٠ِ ٖٓ  089288ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ ثِـذ  اُ٘ٞػ٢ ُي٣ذ

 184752أٓب ثبَُ٘جخ ُٔؼبَٓ الاٌَٗبه ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ كول ثِؾ  08925٘و٠ ًبٕ ثؾلٝك اُ٘ٞػ٢ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ

أٓب ثبَُ٘جخ . 184750ٝاُز٢ ث٤٘ذ إٔ ٓؼبَٓ الاٌَٗبه ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ ًبٕ ًبٗذ ثؾلٝك   (27)اهشبكاد ٝٛٞ اػ٠ِ ٖٓ

 اهَ ٖٓ أُٞاطلخ اُو٤ب٤ٍخ ُِشوًخٍ٘ز٢ ث٣ٞي ٢ٛٝ  29858ثِـذ ّ 21ػ٘ل كهعخ ؽواهح  اُِيٝعخ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ُو٤ٔخ 

ٝعل إٔ   ث٤٘ٔب. ّْ 20ٍ٘ز٢ ث٣ٞي ػ٘ل كهعخ ؽواهح  47-45اُِيٝعخ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ رزواٝػ ث٤ٖ ه٤ٔخ ٝاُز٢ ث٤٘ذ إٔ  (27)

ًٝبٗذ  (22)٣ؼيٟ مُي إ٠ُ ظوٝف ػ٤ِٔخ اُز٘و٤خ ٢ٛٝ ٓورلؼخ َٗج٤بً ٝ 08098ثِـذ  طخ أُ٘و٠ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘ شلح إُِٞه٤ٔخ 

ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ثبٍزقلاّ عٜبى ا٤ُِجٞكٞٗل ر٘قلغ ثؼل ػ٤ِٔخ اُز٘و٤خ  شلح إُِٞإٔ  بث٤٘إ نِٝاُ (20) اُ٘ز٤غخ ٓزلوخ ٓغ ٓب ٝعلٙ

إٔ اٗقلبع اُٞىٕ اُ٘ٞػ٢ ٝاُِيٝعخ ٝشلح إُِٞ ك٢ اُي٣ذ أُ٘و٠ ٣ؼٞك إ٠ُ ػ٤ِٔخ اُز٘و٤خ اُز٢ أكد ٝؽلح ٤ُٗٞخ.  088إ٠ُ  15 ٖٓ

 . (21)إ٠ُ إىاُخ اُشٞائت ٖٓ اُي٣ذ اُقبّ 

اهَ ٖٓ ّ ٢ٛٝ 21ي٣ذ اُقبّ ٢ٛٝ اُ ٖٓ اهَكول ًبٗذ اُ٘ز٤غخ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ ٗوطخ الاٗظٜبهأٓب ك٤ٔب ٣قض 

 . إٔ ٗوطخ الاٗظٜبهّْ 24أُ٘و٠ إم ًبٗذ ثؾلٝك ٗوطخ الاٗظٜبه ُي٣ذ عٞى اُٜ٘ل لاؽظٞا إ ٝاُن٣ٖ  (25ٜباُز٢ رٞطَ ُ اُ٘ز٤غخ

ؽو٣وخ اُزظ٤٘غ اُز٢ ُٜب كٝه ْٜٓ ك٢  ٝٛنٙ الافزلاكبد رؼيٟ إ٠ُ .(ػرؼزٔل ػ٠ِ ؽٍٞ ٍَِِخ اُؾبٓغ اُل٢٘ٛ ٝكهعخ ػلّ رشجؼٚ )

٤ب١ٝ ( ٝعٞكح اُي٣ذ اُقبّ ٝرو٤ًجخ ا٤ٌُٔطٓقزِلخ ػٖ ثؼؼٜب )الافزلاكبد, إم إٔ ٛنٙ اُي٣ٞد ط٘ؼذ ك٢ ظوٝف ظٜٞه ٛنٙ 

  .(ػ)َٝٗت أٌُٞٗبد ٝاُشٞائت ك٤ٚ 
 

 انخواص انكًََائَح نسٍد خٍَُ انحُطح
 

, ٝهل ٣ؼيٟ  ِٓـْ/ؿْ 0889ثِؾ  ههْ اُؾٔٞػخ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ( إٔ ه٤ٔخ ٣4لاؽع ٖٓ اُ٘زبئظ أُج٤٘خ ك٢ اُغلٍٝ )

 (ؿأص٘بء فيٕ اُجنٝه أٝ الاٍزقلاص ٝفيٕ اُي٣ذ )َ ثٞاٍطخ الاٗي٣ٔبد مُي إ٠ُ ًٕٞ اُي٣ذ ؽبىط ُْٝ ٣زؼوع ُؼ٤ِٔبد رؾِ

. ِٓـْ/ؿْ 2813ثِؾ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ٝعلا إٔ ههْ اُؾٔٞػخ  ٝاُِنإ (28)ٝٛٞ ثنُي أهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢ ٝعلٛب ًَ ٖٓ 

( ٝاُز٢ ث٤٘ذ ؿٝعلرٜب )اُز٢ % ٢ٛٝ أهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ 0844ثِـذ  ه٤ٔخ الأؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبًّٔب إ 

  .%1849أَُزقِض ثبٍزقلاّ اُجزو٤ُّٝٞ ا٣ضو ثِـذ  اُل٤٘ٛخ اُؾوح  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ه٤ٔخ الأؽٔبعإٔ 

http://www.بينما/
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 اُؾ٘طخ ٓوبهٗخ ٓغ اُي٣ٞد اُزغبه٣خ(: اُقٞاص ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ 4علٍٝ )
 

 

 اُي٣ٞد
ههْ اُؾٔٞػخ 

 ِٓـْ/ؿْ

٣ل بههْ اُج٤وًَٝ

 ٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ

اُوهْ ا٤ُٞك١ 

Wijs 

ههْ اُزظجٖ 

 ِٓـْ/ؿْ

الأؽٔبع اُل٤٘ٛخ 

 اُؾوح %

 0844 181 124 284 0889 ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ

 0811 179854 126 0889 0822 ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠

ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أَُزٞهك ى٣ذ 

 )٤ٛٔب٢ٗ(
0856 186 125 180 0828 

ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘زظ 

 ٓؾ٤ِب )ػٔبك(
0833 088 126 181 0816 

 ًَ ههْ ك٢ اُغلٍٝ ٣ٔضَ صلاس ٌٓوهاد    

 

أهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢ رٞطَ إ٤ُٜب ًَ ٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ ٢ٛٝ ثنُي  284ثِـذ  ههْ اُج٤و٤ًَٝل ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّإٔ ه٤ٔخ 

ٝأػ٠ِ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢  ٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ 8ههْ اُج٤و٤ًَٝل ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ ًبٗذ ثؾلٝك ه٤ٔخ  إٔإم ٝعلٝا (28) ٖٓ 

 1847 أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ًبٗذ ثؾلٝك ههْ اُج٤و٤ًَٝل ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّه٤ٔخ  ٝا إٔٝاُن٣ٖ ٝعل (2)رٞطَ إ٤ُٜب 

  ٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ

أػ٠ِ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢ ٢ٛٝ  124( أٜٗب ثِـذ 4ك٤لاؽع ٖٓ اُغلٍٝ ) أٓب ك٤ٔب ٣قض اُوهْ ا٤ُٞك١ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ

ؿْ 100ِٓـْ/107أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ثِؾ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ اُوهْ ا٤ُٞك١إٔ  ٖ لاؽظٞاٝاُن٣ (2)رٞطَ إ٤ُٜب 

أَُزقِض ثبٍزقلاّ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ اُوهْ ا٤ُٞك١( ٝاُز٢ ٝعلد إٔ ك اُ٘ز٤غخ اُز٢ رٞطِذ إ٤ُٜب ),  ٝاهَ ٖٓ ى٣ذ

 ؿْ. 100ِٓـْ/138اُجزو٤ُّٝٞ ا٣ضو ثِـذ 

ٖ ٝاُن٣ (2)ٝٛٞ أهَ ٖٓ اُ٘ز٤غخ اُز٢ رٞطَ إ٤ُٜب ِٓـْ/ؿْ 181كجِؾ  ههْ اُزظجٖ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّأٓب ثبَُ٘جخ ُو٤ٔخ 

.إٔ ٛنٙ الافزلاكبد  ؿِْٓـْ/207أَُزقِض ثبٍزقلاّ اٌَُٜبٕ ًبٕ ثؾلٝك  اُوهْ اُزظجٖ ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّإٔ  لاؽظٞا

( إٔ ههْ اُؾٔٞػخ 4ـٖ اُغلٍٝ )ًٔـب ٣لاؽع ٓ .(26)رؼٞك إ٠ُ ظوٝف كظَ ٝفيٕ اُغ٤ٖ٘ ٝؽو٣وخ الاٍزقلاص ٝط٘ق اُؾ٘طخ 

ٝاُز٢ ث٤٘ذ إٔ ههْ اُؾٔٞػخ اُجو٣طب٤ٗخ  (30)ٝٛٞ أهَ ه٤ِلاً ٖٓ اهشبكاد شوًخ ِٓـْ/ؿْ  0822ِٓـْ/ؿْ إ٠ُ  0889أٗقلغ ٖٓ 

% 0844الأؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ اٗقلؼذ ٖٓ َٗجخ ِٓـْ/ؿْ ًٔب إٔ 1ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ ثِؾ 

  .(20)هًَٝل اُظٞك٣ّٞ ٍجت مُي إ٠ُ رلبػَ اُؾٞآغ اُل٤٘ٛخ اُؾوح ٓغ ٤ٛل ٟ%, ٣ٌٖٝٔ إٔ ٣ؼي0811إ٠ُ 

 ثِـذالأؽٔبع اُل٤٘ٛخ اُؾوح  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ إٔ َٗجخ ث٤ٖ ٝاُن١  29))ٝهل ًبٗذ اُ٘ز٤غخ أػ٠ِ ٖٓ ٓب ٝعـلٙ 

 (20) اًـْ. ٢ٛٝ ثنُي أػ٠ِ ٖٓ ٓب ٝعلكئ/٢ِٓ ٌٓب 0889ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ كجِـذ ههْ اُج٤وًَٝب٣ل ُي٣%. ث٤٘ٔب ه٤ٔخ 084

اُوهْ أٓب ك٤ٔب ٣قض  ه٤ٔخ  .٢ِٓ ٌٓبكئ/ًـْ 0821ًبٕ ثؾلٝك ههْ اُج٤ـــــوًَٝب٣ل ُــي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ ٝعـــــلا إٔ  ٝاُِنإ

ؿْ .ٝٛنٙ الافزلاكبد ِٓـْ/ؿْ ػ٠ِ اُزٞا٢ُ 179854ؿْ 100ِٝٓـْ/126ههْ اُزظجٖ  ُي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُ٘و٠ كول ثِؾ ٝا٤ُٞك١ 

الافزلاكبد, إم إٔ ٛنٙ اُي٣ٞد ط٘ؼذ ك٢ ظوٝف ٓقزِلخ ػٖ ثؼؼٜب ُٜب كٝه ْٜٓ ك٢ ظٜٞه ٛنٙ  ؽو٣وخ اُزظ٤٘غ اُز٢ رؼيٟ إ٠ُ

 .  (ػ( ٝعٞكح اُي٣ذ اُقبّ ٝرو٤ًجخ ا٤ٔ٤ٌُب١ٝ َٝٗت أٌُٞٗبد ٝاُشٞائت ك٤ٚ )ط)

 يحروى زٍد خٍَُ انحُطح يٍ انفطفونثَذاخ
( ٓؾزٟٞ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّ أُلظٍٞ ػ٠ِ ٛلاّ ا٤ٌَُِب ثبرغبٙ ٝاؽل ٖٓ أُوًجبد ٝؽَت هوثٜب ٣1لاؽع ٖٓ اُشٌَ )

 Phosphotidyl (PC), كٍٞلبر٤لٍ ٤ًُٖٞ Phosphotidy inositol (PI)كٍٞلبر٤لٍ ا٣ٍٍ٘ٞٞ ٖٓ ٌٓبٕ ٝػغ اُ٘ٔٞمط ٢ٛٝ 

Choline (ٖٝاَُِض٤ ) ٖكٍٞلبر٤لٍ ا٣ضبٍٗٞ ا٤ٓ(PE) Phosphotidyl Ethanolamine,  اُلَلُٞج٤لاد ك٤لاؽع ٖٓ  ٛنٙأٓب َٗت

% رلاٙ 60ثِـذ أػ٠ِ َٗجخ  ًبٗذ ٓورلؼخ ػٖ ثو٤خ اُلَلُٞج٤لاد الأفوٟ إم ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّك٢   PC( إٔ َٗجخ5اُغلٍٝ )

PI  صْ 18إم ثِؾ %PE  ٝاهَ اُلَلُٞج٤لاد َٗجخ ٛٞ % 15اُن١ ثِؾPE  ٙ40اُن١ ٣زواٝػ ث٤ٖ ٝ (26)ٝػٖٔ أُلٟ اُن١ مًو–

اُن١  (9)كٍٞلبر٤لٍ ا٣ٍٍ٘ٞٞ. ٝعبءد ٓزلوخ ٓغ ٓب ٝعلٙ % 20–13ٝ كٍٞلبر٤لٍ ا٣ضبٍٗٞ ا٤ٖٓ% 16–9ٝ كٍٞلبر٤لٍ ٤ًُٖٞ% 60

  . ٣PC   ٝPE  ٝPIؾز١ٞ ػ٠ِ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ اُقبّٝعل إٔ 
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 (: ًوٝٓبرٞؿواك٤ب اُطجوخ اُوه٤وخ ُِلَلُٞج٤لاد أُشقظخ ثٔظجبػ الاشؼخ كٞم اُج٘لَغ٤خ1شٌَ )

 

 

 

 (TLC)ًوٝٓٞرًٞواك٤ب اُطجوخ اُوه٤وخ  ُلَلُٞج٤لاد ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُلظُٞخ ثطو٣وخ Rf(: اَُ٘ت أُئ٣ٞخ ٝه٤ْ 5علٍٝ )

 % Rf اُلَلُٞج٤لاد

 0832 60% (PC)كٍٞلبر٤لٍ ٤ًُٖٞ 

 0847 15% (PE)كٍٞلبر٤لٍ ا٣ضبٍٗٞ ا٤ٖٓ 

 08076 18% (PI)كٍٞلبر٤لٍ ا٣ٍٍ٘ٞٞ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PE 

PC 

PI 

(PE) Phosphotidyl Ethanolamine ,ٖكٍٞلبر٤لٍ ا٣ضبٍٗٞ ا٤ٓ 

Phosphotidyl Choline (PC)  كٍٞلبر٤لٍ ٢ٖٛٝ٤ًُٞ 

Phosphotidyinositol (PI)ٍٍٞٞ٘كٍٞلبر٤لٍ ا٣ 
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 انًظُع تئضافح زٍد خٍَُ انحُطح انًطرخهضد كثطانرقََى انحطٌ نه
  

أُظ٘غ ثئػبكخ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ إم ٣ظٜو اُغلٍٝ ػلّ ٝعٞك كوٝم ٓؼ٣ٞ٘خ ث٤ٖ ذ ٌجَ( اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ٣6ُِٞػؼ اُغلٍٝ )

أُؼبف إ٤ُٚ ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ ًأٍبً ُِٔوبهٗخ ك٢ ًَ ٖٓ إُِٞ ٝاُجٌَذ أُؼبف إ٤ُٜب ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ  اُجٌَذأٗٞاع 

, إم ٝعلٝا اٗٚ لا رٞعل (2) ٝاُوائؾخ ٝاُطؼْ ٝاُوٞاّ ٝاُٜشبشخ ٝاُوجٍٞ اُؼبّ. ٝٛنٙ اُ٘زبئظ عبءد ٓوبهثخ ٓغ اُ٘زبئظ اُز٢ رٞطَ ُٜب 

 . ٖٓ اُي٣ذ اُ٘جبر٢ ٝى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ أُظ٘غاُجٌَذ كوٝم ٓؼ٣ٞ٘خ ث٤ٖ أٗٞاع 
  

 (: اُزو٤٤ْ اُؾ٢َ ٤ٌُِي أُظ٘غ ثبٍزجلاٍ ى٣ذ ىٛوح اُشٌٔ ثي٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ6علٍٝ )
 

 0.05الأههبّ اُز٢ رؾَٔ اُؾوف ٗلَٚ لا رقزِق ٓؼ٣ٞ٘بً ػٖ ثؼؼٜب رؾذ َٓزٟٞ اؽزٔب٢ُ 

 (p≤0.05)ػ٘ل َٓزٟٞ اؽزٔب٢ُ   t* افزجبه  
 

 خًَع انُرائح انًوخودج فٌ اندذول هٌ يعذل نطثعح يكرراخ 
 

٣ٝؾز١ٞ ػ٠ِ َٗجخ ػب٤ُخ ٣ٔزِي فٞاص ك٤ي٣بئ٤خ ٤ٔ٤ًٝبئ٤خ ع٤لح  ثبٕ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٣ٌٖٔ الاٍز٘زبط ٖٓ اُلهاٍخ اُؾب٤ُخ

 الأٍب٤ٍخاُل٤٘ٛخ  ٝالأؽٔبع Eًٔظله ؿ٢٘ ُل٤زب٤ٖٓ  ذٌجَك٢ ط٘بػخ اُ اٍزقلآٖٚٓ اُلَلُٞج٤لاد ٝرؾل٣لا اَُِض٤ٖ ًٔب ٣ٌٖٔ 

  الأفوٟ.ًجل٣َ ُِي٣ٞد اُزو٤ِل٣خ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 أُغٔٞع اُوجٍٞ اُؼبّ اُٜشبشخ اُوٞاّ اُطؼْ اُوائؾخ إُِٞ أُؼبِٓخ

ٓظ٘غ ثٌَذ 

ٖٓ ى٣ذ 

 ىٛوح اُشٌٔ

980000a 888571 a 882857 a 885714 a 888571 a 888571
 

a 5284286 a 

ٓظ٘غ ثٌَذ 

ٖٓ ى٣ذ ع٤ٖ٘ 

 اُؾ٘طخ

981429a 981429a 884286 a 887143 a 981429a 980000 a 5385714 a 

t 0240 667 185 306 667 311 535 
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 انًظادر
 

رو٤٤ْ أهثؼخ أط٘بف ٓنٖ اُؾ٘طنخ اُقشن٘خ أُؾ٤ِنخ ٓنٖ اُ٘بؽ٤نخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤نخ ٝاُل٤ي٣بئ٤نخ ٝاُو٣ُٞٞع٤نخ  (.2002انعثذ الله، تَاٌ ٍاضٍَ ) -أ

 ٝاُزظ٤٘ؼ٤خ. أؽوٝؽخ كًزٞهاٙ ٓولٓخ إ٠ُ ٤ًِخ اُيهاػخ, عبٓؼخ اُجظوح. 

خ. كاه اٌُزنت رظن٤ْٔ ٝرؾ٤ِنَ اُزغنبهة اُيهاػ٤نخ اُطجؼنخ اُضب٤ٗن (.2000انراوً، خاشع يحًود وخهف الله، عثذ انعسٍزس يحًزذ ) -ب

 ص .  488ُِطجبػخ ٝاُ٘شو, عبٓؼخ أُٞطَ, 

اٍزقلاص اُجوٝر٤٘بد ٖٓ ع٤ٖ٘ اُؾ٘طخ ٝكهاٍخ فٞاطٚ اُزو٤ًج٤خ ٝاُٞظ٤ل٤خ ٝإكفبُٚ كن٢ طن٘بػخ  (.2011ذطكاو، َثَم طاهر ) -خ

 اُ٘ٞكُي. هٍبُخ ٓبعَز٤و, ٤ًِخ اُيهاػخ, عبٓؼخ اُجظوح.

 ص.   408رظ٤٘غ الأؿن٣خ, اُغيء اُضب٢ٗ, ٓطجؼخ اُزؼ٤ِْ اُؼب٢ُ, عبٓؼخ أُٞطَ ,   (.1191انشَثاٌَ، عهٌ يحًذ حطٍَ ) -ز

كهاٍنخ ٓوبهٗننخ ُننجؼغ اُضٞاثنذ كنن٢ اٗننٞاع  (.2009انعثزادً، شززًَاء رٍززاع ، اندًزاش ، عززذً حطززٍ وادضزود ، ياخززذ تشززَر ) -ج

 . 66-60: (2(, اُؼلك )36)ٓقزِلخ ٖٓ ى٣ذ اُي٣زٕٞ أُؼجئخ ك٢ ه٘ب٢ٗ ىعبع٤خ. ٓغِخ ىهاػخ اُواكل٣ٖ, أُغِل 

٤ٔ٤ًبء ٝرٌُ٘ٞٞع٤ب اُي٣ٞد ٝاُنلٕٛٞ الأٍنٌ اُؼ٤ِٔنخ ٝرطج٤وبرٜنب.  (.2002انقهَوتٌ ، يًذوذ حهًٌ و يظطفي ، يحًذ يدذً ) -ذ

 ٤ًِخ اُيهاػخ, عبٓؼخ ػ٤ٖ شٌٔ .

و٣ونخ الاٍنزوح ٝكهاٍنخ ثط 3-رظن٤٘غ ى٣نٞد ؿ٤٘نخ ثنبُؾٞآغ اُل٤٘ٛنخ ٓنٖ ٗنٞع أ٤ٌٓٝنب ( .2002ادَثارً، إًٍاٌ حًَذ عثزاش ) -خ

 ., عبٓؼخ ثـلاكثؼغ طلبرٜب اُل٤ي٤ٔ٤ًٞ٣ب٣ٝخ ٝاُزـن٣ٝخ . أؽوٝؽخ كًزٞهاٙ, ٤ًِخ اُيهاػخ

إٗزبط ٝرو٤٤ْ ى٣ذ ع٤ٖ٘ اُؤؼ ٓنٖ ٓطنبؽٖ اُنله٤ن ثغنلح. هٍنبُخ ٓبعَنز٤و, ٤ًِنخ اُزوث٤نخ  (.2002انقحطاٌَ، ضايَح َاخٌ يحًذ ) -د
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