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 شكر وإهداء

تتسابق الكلمات وتتزاحم العبارات لتنظم عقد شكر وامتنان لكل الأيادي البيضاء التي 
امتدت لتساعد في إخراج هذه الرسالة بأفضل صورة، وأبدأ بأساتذتي الذين تكرموا 
بالإشراف على هذه الرسالة وأغنوها بعلمهم المشهود له، الأستاذ الدكتور عبد الوهاب 

 .الدكتور عبد الحكيم عزيزية مرعي والأستاذ

، الأستاذ الدكتور صالح أبو الخير والأستاذ باقة شكر لأعضاء لجنة الحكم على الرسالة
الذين قدموا  الدكتور سمير سليق والأستاذ الدكتور محمد المصري والدكتور جهاد سمعان،

 .الجهد والوقت لتحكيم الرسالة وإثرائها بملاحظاتهم العلمية القيمة

أجريت فيها التجارب العملية لهذه ة عرفان وامتنان للعاملين في جميع المخابر التي بطاق
 .الرسالة لما لمسته من تعاون ومحبة كان لها الأثر الأكبر في إنجاح هذا العمل وإبصاره النور

لكل القلوب الصافية التي قدمت الدعم المعنوي والدعاء الصادق بالنجاح، لكم مني  
يعا  أهدي مررة هذا العمل المتواعع، وبشكل خا  لعائلتي ووالدي ، ولكم جمكل الحب

 . ووالدتي أصحاب الفضل الأول والأكبر لما وصلت وما سأصل إليه
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 الملخص

في صفات %( 5و  4، 3، 2، 1)ن بذور الكتان بنسب مختلفة و طحمهدفت الدراسة لتوضيح تأثير إضافة 
يائية والجرثومية الجودة للسجق المحضر من لحم صدر الدجاج، وذلك من خلال دراسة التغيرات الكيم

  .(يوم 25)لمدة  (مo4)حرارة  درجةبوالحسية الناتجة عن هذه الإضافة خلال التخزين المبرد 

تناولت الدراسة في محورها الأول دراسة تركيب بذور الكتان المزروعة محلياً ومقارنته مع تركيب بعض  
نات المحلية على العينات المستوردة ، حيث بينت النتائج تفوق العي(هندية ومصرية)الأصناف المستوردة 

، تكوين الرغوة وثبات الرغوة، وسجلت C16:0 ،C18:0 ،C18:1بقيم كل من البروتين، الألياف، الكربوهيدرات، 
 ،C18:2لرطوبة، الدهن، الرماد، للمحتوى من ا المستوردة بالنسبة العينات العينات المحلية قيماً أقل من

C18:3امتصاص الماء وامتصاص الزيت، كما بينت النتائج (ل من المصرية فقطأق)نولات الكلية ي، الف ،
، (الهندية والمصرية)العينات المستوردة مع  مقارنةً  سيانيد الهيدروجين انخفاض محتوى العينات المحلية من

 بنسب تراوحت بين سيانيد الهيدروجين كما أدى التجفيف بالفرن إلى انخفاض محتوى جميع العينات من
سيانيد  ، وأدى التجفيف بالمايكروويف إلى انخفاض محتوى جميع العينات من(%17.75و 15.73)

أظهرت وبدراسة التأثير المضاد للأحياء الدقيقة فقد  .(%80.32و 79.65) بنسب تراوحت بين الهيدروجين
ث اختلفت حي ،حياء الدقيقة المدروسةمستخلصات بذور الكتان المختلفة فعالية متباينة ضد سلالات الأ

 . نوع المستخلص وتركيزه، الفعالية باختلاف السلالة

 25)لمدة  (مo4)حرارة  درجةبأما المحور الثاني للدراسة فقد تناول التغيرات الحاصلة خلال التخزين المبرد 
خلطتي مع  رة بإضافة النسب المدروسة من طحين بذور الكتان مقارنةً حض  في خلطات السجق الم   (يوم

تحضير سجق الدجاج بإضافة طحين بذور الكتان بتراكيز مختلفة مع إمكانية حيث بينت النتائج الشاهد، 
خلال حفظ  تأكسد الدهون لو  للحصول على نشاط جيد مضاد للنمو الميكروبي( %5) أفضلية التركيز

طات كما أدت إضافة طحين بذور الكتان إلى خل ،(ميو  25) لمدة (مo4)بالتبريد بدرجة حرارة العينات 
ارتفاع نسبة الأحماض ، حدوث انخفاض معنوي في نسب الدهن والأحماض الدهنية المشبعةإلى السجق 

 . (n-3)\(n-6) ونسبة (UFA\SFA) الدهنية غير المشبعة وارتفاع نسبة

أدت إضافة طحين بذور الكتان إلى خلطات السجق إلى ارتفاع نسبة البروتين والرماد وتقليل فقد الطبخ 
ولكن لم تؤدي إضافة طحين بذور الكتان لخلطات السجق لتفوقها حسياً في  ،(التقلص)طر وتغير الق

المعاملتين  خلطات الشواهد باستثناء تفوق الخلطتينمع  الرائحة والقبول العام مقارنةً ، القوام، صفات اللون 
مطحون % 2المضاف لها  2الخلطة )و ( مطحون بذور كتان% 1المضاف لها  1الخلطة)ببذور الكتان 
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Abstract 

The study aimed to clarify the effect of flaxseed flour addition at different 

percentages (1, 2, 3, 4 and 5%) on the quality attributes of sausage prepared from 

chicken breast by studying the chemical, microbial and sensory changes resulting 

from this addition during refrigerated storage at (4°C) for (25 days).                     

The first part of the study focused on the composition of locally grown flaxseed 

and their comparison with some imported varieties (Indian and Egyptian). The 

results showed that the local samples were higher than the imported samples in 

protein, fiber, carbohydrates, C16:0 C18:0 C18:1, foam composition and foam 

stability, recorded lower values than imported samples in moisture, fat, ash, C18:2 

C18:3, total phenols (lower than Egyptian), water absorption and oil absorption, 

and hydro cyanide content, and oven Reduced the content of hydro cyanide in all 

samples by (15.73- 17.75%), while Microwave drying reduced the content by 

(79.65-80.32%). In the study of antimicrobial effect, different flaxseed extracts 

showed different efficacy against the studied microbial strains, with different 

effect on different strain and type and concentration of the extract. The second 

part of the study examined the changes during the refrigerated storage at (4°C) for 

(25 days) in the prepared sausage mixtures by adding the studied ratios of 

flaxseed flour compared to the control mixture. The results showed that chicken 

sausages could be prepared by adding flaxseed flour with different concentrations 

with (5%) was the optimal ratio to obtain a good activity against microbial 

growth and oxidation of fat during the conservation of samples conserved at 

(4°C) for (25 days). The addition of flaxseed flour to sausage mixtures resulted in 

a significant decrease in fat and saturated fatty acids, and increase in  unsaturated 

fatty acids, high (UFA\SFA) and (n-3\n-6). The addition of flaxseed flour to 

sausage mixtures resulted in higher protein and ash content and reduced cooking 

loss and diameter change (shrinkage). However, the addition of flaxseed flour to 

sausage mixtures did not significantly affect the characteristics of colour, texture, 
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odor and general acceptance compared to the control mixtures, except that the 

treatments (T1 and T2) were superior in taste. This addition exhibited lower 

economic cost of preparation of mixtures compared to control samples.                 

                                

                                                                

                                                                                 

Key words: sausage, flaxseed, quality attributes, cold storage, fatty acids, 

cyanogenic glycoside.                                                                              
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 :المقدمة -1

نظراً لما تتمتع به من  ؛ازداد الطلب في السنوات الأخيرة على منتجات اللحوم المطبوخة والنصف مصنعة
له و اسهولة تدلهذه المنتجات تفضيلًا  أكثرويعد السجق من , قيمة غذائية عالية وطعم ومذاق جيدين

ي العادات الغذائية اتجهت صناعة اللحوم نحو , ومع الزديادة السكانية والتطور الاجتماعي فوتحضيره
تطلبق تقنيات جديدة لتلبية رغبات المستهلكين وتحسين نوعية وجودة المنتجات المختلفة مع المحافظة 

 .على قيمة غذائية عالية وقابلية حفظ طويلة

ة يصحلالازدياد متطلبات المستهلكين من منتجات اللحوم خاضعةً  أصبحت تكنولوجيا صناعة اللحوم
 الأحماضالصوديوم والنتريت مع تحسين تركيب و  الكوليسترولو  والتي تحتوي مستويات أقل من الدهون 

عتبر سجق الدجاج أحد أهم وي  , (ALAألفا لينولينيك حمض ) 3 ميغاو غناءها بالأإ الدهنية بما يضمن 
ما م ,تزنخ الدهن أويكروبي كة والتي يمكن أن تفسد خلال التخزين بسبب النمو المستهل  هذه المنتجات الم  

 ,ضافات الغذائية الصناعيةجود قلق حول سلامة الم  بو و , النكهةفي يقلل من جودة المنتجات ويؤثر 
حافظة المواد العن بدائل أ جريت أبحاث  متواصلة , وخصوصاً مضادات الأكسدة والمضادات الميكروبية

 . اً جزئيأو  اً كليللغذاء بهدف استبدال الم ضافات الكيميائية 

فقاد أصابحت فاي السانوات الأخيارة مان , بذور الكتان مصدراً غنيااً بالمركباات الطبيةياة الفعالاة كون ونظراً ل
الفساد  في منعساهم ضاف لمصنعات اللحوم بسبب تركيبها المغذي الذي يالأغذية الوظيفية الهامة التي ت  

 .3 ميغاو الألياف والأو  اناتللغنا: تزويد الجسم بالمركبات الصحية المفيدة وأهمهاالغذائي و 

الفطور والفيروسات  وريايسببها البكتالمعدية التي ت   مراضالأ على الرغم من تطور الصناعات الدوائية فإن  
ق بديلااة ائااالحاجااة للحصااول علااى طر أدى إلااى زيااادة  ممااا, علااى الصااحة العامااة اً جاادي اً لا تاازال تلااكل خطاار 

تاايثير المركبااات ماان مصااادر طبيةيااة لأبحاااث الأخياارة علااى تحديااد ولقااد ركاازت ا, ريااايلمواجهااة عاادوى البكت
 .ترح استخدام مستخلصات نباتية بدلًا من المركبات النقيةحيث اق  ريا, يالمضاد للبكتالمحتمل ذات الفعل 
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 :أهمية وأهداف البحث

متطلبات ومع ازدياد  ,نظراً للتطور الكبير في مجال صناعة منتجات اللحوم ومنها سجق الدجاج
القلب  يمراضفائدة والأقل ضرراً على الصحة وخصوصاً فيما يتعلق ب كثرالمستهلكين على المنتجات الأ

مكونات فعالة حيوياً مثل مضادات  إضافةمسيلة  فإنً , الجلطة الدماغية وارتفاع ضغط الدمو  ةالوعائي
 (ان المعروفة بفوائدها المختلفةمثل بذور الكت)الدهنية والألياف من مصادر طبيةية  الأحماضو  الأكسدة

لاستخدام بذور  أصبحت تلكل في السنوات الأخيرة محوراً هاماً للعديد من الدراسات حول الأثر الإيجابي
ضاف بصورة نقية والتي يمكن أن اللحوم للاستعاضة عن بعض المكونات التي ت   منتجاتالكتان في 

 .خطراً على الصحة البلرية مستقبلفي السبب ت  

ولت دراسة بذور الكتان في سورية من حيث التركيب الكيميائي والخصائص اقلة الأبحاث التي تنظراً لن
كان لابد من , اً الفيزيائية وإمكانية استخدامها في المنتجات الغذائية عموماً ومنتجات اللحوم خصوص

 :يةتول هذا الموضوع وفق الأهداف الآاتن

 .حيث التركيب الكيميائي والمحتوى الميكروبي دراسة مكونات مطحون بذور الكتان من  -1

 .دراسة المحتوى الميكروبي لصدر الدجاج ودهن الغنم المستخدمة في تصنيع منتج السجق  -2

 .ريا والفطوريط لمطحون بذور الكتان للبكتثب  الم   تيثيردراسة ال  -3

بذور  مطحون للحصول على عجينة متجانسة من  (بذور كتانمطحون : ماء)تحديد النسبة المثلى   -4
 .الكتان

ر من لحم الدجاج باستخدام نسب مختلفة من عجينة مطحون بذور حض  إمكانية إنتاج السجق الم    -5
 .الكتان

 المحتوى الميكروبي والصفات الحسية للسجقو  الدهنية الأحماضو  دراسة التركيب الكيميائي  -6
خلال التخزين  ر الكتانر من لحم الدجاج باستخدام نسب مختلفة من عجينة مطحون بذو حض  الم  

 .(يوم 25)لمدة  (م   4)بدرجة حرارة المبرد 

 رة من لحم الدجاج باستخدام نسبحض  تحديد التكلفة الاقتصادية للخلطات المختلفة من السجق الم    -7
 .مختلفة من عجينة مطحون بذور الكتان
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 :الدراسة المرجعية -2

 :الكتان -2-1

, قاز وذلك منذ الألف الرابع قبل الميلادو الصين ومنطقة الق, مصر, رف الكتان منذ القدم في الهندع  
, استخدامهم للأقملة المصنوعة من ألياف الكتان إلىلير البقايا الموجودة في قبور المصريين القدماء وت  

 إلى في جنوب أسيا وحوض البحر المتوسط ومنها انتقل لأول مر ة زرع قد ن الكتان أ ويقول البعض
 (. 1996 ,صبوح ونمر)لخ ا...روباأو 

مت لأغراض طبية عند ستخد  وقد ا  , بدأ الإنسان باستهلاك بذور الكتان منذ بداية الحضارة البلرية
وزملاؤه,   Oplinger)وكذلك كمصدر للطاقة  المعدة مراضالمصريين القدماء والإغريق بلكل رئيسي لأ

1999.) 

, معظمها في النصف اللمالي من الكرة الأرضيةوتتركز  (دولة 55)من  أكثرزرع بذور الكتان في ت  
, FAOSTAT)الإنتاج زراعته خلال السنوات الأخيرة من حيث المساحة المزروعة و ت حيث ازداد

2519) . 

الدول العلر الأوائل بإنتاج بذور الكتان لعام ( 1)يبين الجدول  ج الرئيسي للكتان, ونت  عتبر كندا الم  ت  و 
 .(2515)لعام  (FAO)والفحسب إحصائيات ا. م( 2515)

 .م( 2212) الدول العشر الأوائل بإنتاج بذور الكتان عام( 1)جدول 

 )%( الإنتاج العالمينسبة المساهمة في  (ألف طن)الإنتاج  الدولة
 28.22 324 كندا

 82.8 453 الصين

 88.1 243 أمريكا

 1.2 872 روسيا

 7.1 853 الهند

 7.7 853 إثيوبيا

 3.1 13 كازاخستان

 4.7 72 بريطانيا

 2.7 52 الأرجنتين

 2.3 34 أوكرانيا
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لا  وفقاً  (1)للكل كما هو موضح في ا م(2517-2515)من  بينما يختلف الترتيب خلال الفترة
(FAOSTAT ,2519). 

 
 (2212-2212) ر الكتان خلال الفترةو الدول العشر الأوائل المنتجة لبذ(. 1)الشكل 

يتبع للعائلة و  من النباتات الحولية وهو (.Linum usitatissimum L)الكتان باتنمن  الكتانتنتج بذور 
عروق  ةراق رمحية بثلاثو الأ, الساق اسطوانية, (سم 65) من أكثرينمو لارتفاع , (Linaceae)الكتانية 

الثمرة تحتوي   ,(سم 3)الأزهار لونها أزرق لامع بقطر يصل لا , (مم 4)وعرض  (سم 4) بطول يصل لا
ويوضح اللكل (. 2515وزملاؤه,  Linseed( )Pradhan)أو( Flaxseed)على البذور المعروفة باسم 

 .كبسولات, أزهار وبذور الكتان( 2)

 
 كبسولات، أزهار وبذور الكتان( 2)الشكل 

زرع للبذور التي ت  ( Flax)لير كلمة حيث ت   ,تختلف تسمية بذور الكتان حسب الغرض من زراعتها
زرع للاستعمالات للبذور الزيتية التي ت  ( Linseed)لير كلمة بينما ت   ,(Linen)لليف للحصول على ا

 (.Morris ,2553و Marion)الصناعية والغذائية 
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ق أثخن اوالس ,(سم 95-65) بينها أقصر بالارتفاع( Flaxseed)عن الا ( Linseed)تختلف بذور الا 
نتج كبسولات أقل كما أنها ت  , (سم 125) صل لارتفاعالتي تو ( Flaxseed)مع الا  مقارنةً  أكثرمع فروع 

 (.Linseed( )Krawczyk ,1999)وبذور أصغر حجماً من الا 

ولا توجد أصناف من , زرع كمحصول ثانوي حيث ي   ,المساحات المزروعة بالكتان في سورية ضئيلةت عتبر 
ولقد تم اختبار , فقط زرع بغرض الحصول على الزيتالكتان في سورية غير الصنف البلدي الذي ي  

عتمد أي منها بسبب عدم الاهتمام بعض الأصناف من قبل الهيئة العامة للبحوث العلمية الزراعية ولم ي  
 (. 2559, حديد وصبيح) (والهندي 1جيزة)بزراعة الكتان في سورية وأهم هذه الأصناف 

   :تركيب بذور الكتان -2-2

 .لقلرة, الاندوسبيرم وا(فلقتينالمكون من ) الجنين: ام رئيسيةأقس ثلاثة الكتان تلريحياً من بذر تكون ت
  .ة الكتانبذور التركيب التلريحي ل( 3)ويوضح اللكل 

 
 ة الكتانبذور التركيب التشريحي ل( 3)الشكل 

من  ةبذور طول ال , وملمس ناعم ومظهر لامع ,أصفر أوولها لون بني  (طبقات 5) تتكون القلرة من
 (.2553وزملاؤه,  Daun) (مغ 5) طياً ووزنها وس (مم 4-6)

موقع و  وقت الحصاد و اختلاف الأصنافو  يختلف التركيب الكيميائي لبذور الكتان بسبب التباين الوراثي
  (.Karababa ,2557و Coskuner)طرق التصنيع والتحليل و  النمو والبيئة

لبذور الكتان  ةالكيميائيالخصائص لتحديد  العالمية وبعض الدراسات المحلية جريت العديد من الدراساتأ  
 (.2)منها الدراسات الموضحة في الجدول 
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 بذور الكتان وفق بعض الدراسات المرجعيةالخصائص الكيميائية ل :(2)جدول

 الدراسات المرجعية القرائن
a b c d e f g h 

 2 4.41 2-3 7,3 7.7 3.54 7.34 2.4 %رطوبة 

 28 82.43 25-23 24,3 22.1 28.24 23.27 28.43 %بروتين 

 33 38.53 33-43 35,2 35.2 42.74 41.41 34.1 %دهن 

 82.5-  25-23-  22.3 2.32 2.73 4.28 %ألياف 

 3.5 3.22 3-4 4,5 4.3 4.37 4.58 2.44 %رماد 

- - - - - -  24.81-  % كربوهيدرات

C16:0 % 5.54 5.34  -5.8  - -4.5 4.44 

C18:0 % 5.82 4.34  -4.4  - -3.2 3.73 

C18:1 % 23.12 87.88  -81.2  - -22.8 23.42 

C18:2 % 84.43 85.54  -85.5  - -84.7 83.72 

C18:3 % 58.24 52.42  -55.7  - -52.7 54.51 

- - - - -  8.32- -  (غ\غ)امتصاص ماء 

- - - - -  8.2- -  (غ\غ)امتصاص زيت 

- - - - -  83.4- -  (مل)تكوين رغوة 

- - - - -  2.2- -  (مل)غوة ثبات ر 

Gutierrez)(a) 2515, وزملاؤه )(b) (Ahmed 2515, وزملاؤه )(c)(Shahzad  2008,زملاؤهو ) 
(d)(Canadian Grain Commission ,2559) (e )(Mueller 2515, وزملاؤه)               

(f )(Coskuner وKarababa ,2557(  )g )(2517, نداف(   )h )( 2559, وزملاؤهعبد الهادي). 

 :(اللبيدات) الدهون  -2-2-1

 يتم تخزينو  ,من الوزن الجاف (%39)وهي تلكل حوالي  ,لبذور الكتان ساسيعتبر اللبيدات المكون الأت  
, (2553وزملاؤه,  Daun)في الجنين  (%3) ة وبذر في غلاف ال (%22)و ,منها في الفلقات (75%)

مجهرياً يتم تخزين دهون بذور الكتان في , و النبات خلال نموه ةالرئيسي لتغذيهذه الدهون المصدر تعد 
 .(ميكرومتر 1.3) قطرات زيت قطرها

 (%5.1)فوسفولبيدات و  (%5.9), غليسيريدات ثلاثية (%99) بيدات بذور الكتان منيتتكون ل
 (.2010وزملاؤه,  Mueller)أحماض دهنية حرة 

ل بين فض  سبب التوازن الم  بالكتان  بذورمن مكونات  ةً كثر أهميالمكون الأاً دهن الكتان تغذويي عد  
 (.Carter ,1993) الإشباعالدهنية الملبعة وأحادية وعديدة عدم  الأحماض
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ألفا  حمض مثل ,الإشباععدم  متعددة الدهنية الأحماضتحتوي بذور الكتان نسبه عاليه من 
عدم أحادية الدهنية  الأحماضة من ونسبة متوسط (% 14) واللينوليك  (%55)تبلغ  ALA))لينولينيك
من  ةتحتوي بذور الكتان كميات صغير  أنيمكن  ,(%19)ليك و حمض الأ أساسيلكل ب, وهي الإشباع

, Carter) %(3)والستياريك %( 5)البالمتيك  حمض أساسيوهي بلكل  ,الملبعة الدهنية الأحماض
1993.) 

 و توكوفيرول: مثل)E فيتامين  ةوعمن ملتقات مجم بسيطة ةكمي أيضاً تحتوي دهون الكتان  
 (.2553وزملاؤه,  Daun) (مثل اللوتين), الستيرولات والكاروتينات (توكورينول

مع  الدسمة مقارنةً  الأحماضتركيب استثنائي من  بذور الكتانلأن  (2555)وزملاؤه   Anneliأوضح
وحمض ( %37-35)بنسبة  لينوليكعلى حمض ال القطن وعباد اللمس التي تحتوي  ,الذرة ,زيت الصويا
 . (%3)على هذا الحمض بنسبة  باستثناء زيت الصويا الذي يحتوي ( %2أقل من )بنسبة  ألفا لينولينيك

 الدهنية بلكل طفيف باختلاف طريقة الاستخلاص و الأحماضالكتان من  بذوريختلف محتوى زيت 
هنية حسب طريقة مردودية ومحتوى زيت بذور الكتان من الأحماض الد (3) الجدوليوضح 

 .الاستخلاص

 حسب طريقة الاستخلاص ر الكتان من الأحماض الدهنيةو محتوى زيت بذمردودية و ( 3)جدول 

مردودية  طريقة الاستخلاص
 (%)الزيت 

حمض 
 اللينولينيك

(n-3) (%) 

حمض 
  اللينوليك

(n-6) (%) 

حمض 
 (%)الأوليك 

 المرجع

 البتروليوم ايتر
33.4 31.4 83.7 23.8 Oplinger)   ،1191وزملاؤه) 
44.7 55.74 85.2 84.74 Zhang)   ،2229وزملاؤه) 

الكلوروفورم 
 (2221وزملاؤه،   (Metherel 24.47 84.57 34.85-  والميتانول

الميتانول و الأمونيا 
 (Oomah) ،2221 48.54 42.34 82.34 27.4 والهكسان

 

يليها فول الصويا , لينولينيكحمض ال الأعلى من بذور الكتان تملك المحتوى  أنظ لاح  ي  ( 4) الجدول من
مما قد يسبب  ,لينوليكحمض ال وزيت الخردل, بينما تحتوي زيوت عباد اللمس والقرطم كمية كبيرة من

كبر في أبلكل  (n-6) ة بسبب مساهمةساسيالدهنية الأ الأحماضمختلفة بسبب فقدان توازن  اً أمراض
 (1:39-55)في الوجبات الغربية و (1:25-35) إلى (/n-6 n-3)الوجبات الغذائية, حيث وصل معدل
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الوظائف الخلوية  ن  إلذلك ف, (Simpolous ,2554 ؛2553وزملاؤه,  Pella) في الوجبات الهندية
تحسن  أن (n-3) الغنية با للأغذيةمن العمليات المضادة للالتهاب, ويمكن  أكثرتدعم العمليات الالتهابية 

 .هذا التوازن 

يكون  أن, ويجب (1:15 إلى 1:4) يكون ضمن المجال أنالموصى به يمكن  (/n-6 n-3)إن معدل
, WHO) من مجمل مدخول الطاقة على التوالي (%5.5و% 3) على الأقل (n-3و n-6) المدخول من

 .(2551وزملاؤه,  de Lorgeril؛ 2553

 تركيب الأحماض الدهنية في البذور الزيتية :(4)جدول

فول  الخردل الكتان ذورب الأحماض الدهنية
 الصويا

عباد  الزيتون  القرطم السمسم الذرة
 الشمس

 82.2 85.4 1.8 85.7 83.2 845.7 2 83 المشبعة 

 22.3 74.2 84.1 33.8 22.8 23.2 42.3 82.5 وحيدة عدم الإشباع 

 44 83 77.4 35.7 57.8 51.2 48.5 78.2 الإشباع متعددة عدم

 84.2 28.4 52.8 54.8 35.4 74.5 1.3 45.5 (n-6)ينوليك حمض الل

 55 1.1 7.2 8 3.3 3.2 3.4 3.5 (n-3)لينولينيك حمض ال

(n-6 n-3/) 3.27 0.45 0.15 0.02 0.009 0.01 0.06 0.007 

Dubois)  7002، وزملاؤه) 

الأكثر  الكتان بذوراستخلاص زيت من طرائق  ق الضغط الميكانيكي والاستخلاص بالمذيباتائعتبر طر ت  
عتبر وي  , الحساس للحرارة في الزيت (ALA) من حمض ألفا لينولينيك بسبب المحتوى العالي يوعاً؛ش

ف بها من قبل المستهلكين عتر  الوظيفية الم  غذية الأ أكثرحد أستخلص بالضغط البارد زيت الكتان الم  
غط بواسطة الضغط الهيدروليكي, الض: منها ,ق للضغط الباردائيوجد عدة طر , و المهتمين بالصحة

حيث يتم ضغط البذور في عجينة كثيفة  ,طارد ضاغط لولبي صغير القياس والمكبس اللولبي المستمر 
غم عدم استخدام الحرارة في الضغط , ور بينما يتم جمع الزيت ,تخرج فيما بعد من خلال فتحة صغيرة

عتمد حرارة الزيت ت  . الضغطالاحتكاك الميكانيكي والضغط داخل حجرة نتيجة  البارد, ترتفع درجة الحرارة
 برشها بالماء قبل ضغطها التي يمكن تكييفها مسبقاً و  لبذورفي ا في الضغط البارد على محتوى الرطوبة

(Lei  ,2553وزملاؤه.) 

, مما يقلل من الحرارة الناتجة عن الاحتكاك البارد للبذور؛ تعمل الرطوبة كعامل تلحيم أثناء الضغط
عند , و (م O50-49) تكون حرارة الزيت (%7.5)أعلى من  في البذور الرطوبةنسبة كون تعندما  فمثلاً 

 (.2555وزملاؤه,  Zheng) (مO67) تكون حرارة الزيت (%6.1)قل من أرطوبة نسبة 
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الألياف وغيرها من المكونات الأخرى , الزيت لزيادة تركيز المكونات الأخرى كالبروتينلاص يؤدي استخ
 و نولات الكليةيالفيزداد محتوى  لذلك إضافةً  اتج عن استخلاص الزيت,الدهنية في الجزء الن غير

 9445, 13233) إلى( غ155/مغ 2653و  2767, 5425)من  اللغناناتالفنولية و  الأحماض
محتوى  أن, كما (Taylor ,2511)على التوالي نتيجة استخلاص الزيت ( غ155/مغ 4739و

 Johnsson) بعد استخلاص الدهن (غ\مغ 24.1-11.7) إلى (غ\مغ 13.3-6.1)ازداد من  اللغنانات

 . (2555وزملاؤه,  

في منتجات بذور  (CG)غليكوزيدات السيانوجين  لارتفاع محتوى  أيضاً استخلاص الدهن كما يؤدي 
 الكلي CGنيولينوستاتين والا و  محتوى لينوستاتين أنMazza (1999 )و  Oomahالكتان, حيث ذكر

 . على التوالي (غ155\مغ 435و 254, 217) إلى  (غ155\مغ 253و 149 ,144)من يرتفع

 :البروتين -2-2-2

 وما الإنباتر الكتان في الفلقات كمخزون رئيسي للنيتروجين المستخدم في و يتم تخزين معظم بروتين بذ
 (%22)تحتوي بذور الكتان حوالي و  (.Shahidi ,2553وWanasundara )للجنين  الإنباتبعد 

عتبر الغلوبيولين هو وي  , هذه النسبة باختلاف الظروف التي يتم ضمنها إنتاج البذور بروتين وتختلف
 بينما الألبومين يلكل ,من البروتين الكلي% 19.6لكل البروتين الرئيسي في بذور الكتان حيث ي  

 ؛تاميكسبارتيك والغلو الأ ,رجنينحماض الأمينية الأبالأ بروتين الكتان غني نسبياً ي عد  كما , (17.7%)
 الولادةعند  منهم ذوي الوزن المنخفض صحةالرضع لتحسين  الأطفالفي تغذية  اً مما يجعله مفيد

(Wang  ,2556وزملاؤه) , بينما يحتوي كميات محددة من اللايسين والميتيونين(Chung  ,وزملاؤه
 .نسب الأحماض الأمينية في بروتين بذور الكتان( 5)ويوضح الجدول , (2555

 الفصل الحجمي الكروماتوغرافي إلى جزيئات عاليةإلى  ر الكتان استناداً و روتينات بذيم بيمكن تقسو 
الجزء الأساسي من البروتين عالي الوزن الجزيئي في بذور الكتان  يطلق علىو  الوزن الجزيئي, ومنخفضة

 ىم  , بينما ي س(2553وزملاؤه,   Lei) بروتينالمن إجمالي  (%66 -64) وهو يلكل (linin) اسم
 (%42) حوالي ويلكل (colinin)الكتان  بذورمن البروتين منخفض الوزن الجزيئي في  يالجزء الأساس

 (.Huang ,1991و Youle ) بروتينال إجماليمن 

 :التالية الخصائص الوظيفيةيتميز بروتين الكتان ب

 :تغيير التركيب حراريا   ( أ
, حيث تخضع مما يؤدي لتغيير هيكلها للبروتيناتالخواص الوظيفية في تؤثر المعاملة الحرارية  أنيمكن 

     ل عند درجة حرارة و يحدث الانتقال الأو  التسخين, أثناءهيكلي لنوعين من التحول ال البروتينات
(O94-83 م)  عندوالثاني (O115-102م( )Oomah   ,2556وزملاؤه). 
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 ر الكتانو بذ بروتين في الأمينيةتركيب الأحماض  :(5)جدول 

 (%)لأحماض الأمينية في بروتين بذور الكتان نسبة ا
 Lysine 4.1 لايسين Alanine 5.4 آلانين
 Methionine 2.2 ميتيونين Arginine 11.8 آرجنين
 Phenylalanine 5.3 فينيل الانين Aspargine 12.5 أسبارجين

 Proline 5.2 برولين Cystine 3.8 سيستين
 Serine 5.8 يرينس Glutamic acid 26.3 غلوتاميك أسيد

 Threonine 4.9 ثريونين Glycine 7.0 غلايسين
 Tryptophan 1.8 تربتوفان Histidine 2.9 هستدين

 Tyrosine 2.9 تيروزين Isoleucine 5.2 أيزولوسين
 Valine 5.6 فالين Leucine 6.8 لوسين

 

 :الانحلالية ( ب
عتمد انحلالية بروتين الكتان على رقم الا الخواص الوظيفية للبروتينات, حيث ت فييؤثر  خرآعامل وهي 
pH ,  حيث وجدVassel  وNesbitt, (1945 )قل ما يمكنأانحلالية بروتينات الكتان كانت  أن ,
, حيث تزداد تفاعلات الترسيب كلما (=PI 4.75قريبة من نقطة التعادل) (pH=5)عند %( 25) بلغت

يزداد التنافر بين اللحنات  (PI)عن الا  pH, وكلما ابتعدت قيمة (PI)من الا  pHاقتربت قيمة 
 .الكهربائية للبروتين وتزداد الانحلالية

عند  (%44.9 إلى 73.2) خفض انحلالية البروتين, فتنخفض مثلا منإلى المعاملة الحرارية تؤدي كما 
           ستخدم في استخلاص الزيتستخدمة للتخلص من بقايا المذيب الم  الم   (مO105) درجة حرارة

(Oomah وMazza ,1999) غلي بذور الكتان يقلل انحلالية البروتين بسبب تغير تركيبه  أن, كما
 (Madhusudhan الماءفي شديد الذوبان ( الآزوت غير البروتيني) (NPN) بسبب ارتلاح الاأو 
 (. Singh ,1985a,bو
 :القدرة على امتصاص الماء والزيت( ج

 شيوعاً  كثرالأمن بروتين الصويا وهو البروتين  أفضللماء اامتصاص  على قدرةالتملك بروتينات الكتان 
القدرة على امتصاص الماء أن Singh (1985a,b )و  Madhusudhanأوضح , الأغذيةفي صناعة 

بروتين  (غ155\غ 635و 997, 717)بلغت الكتان المطحون المغلي والصويا و  لبذور الكتان المطحون 
 .على التوالي

الحرارية كالغلي لتحسين القدرة على امتصاص الماء في بروتين الكتان عن طريق كلف  تؤدي المعاملة
امتلاك  Singh (1985a,b)و  Madhusudhan, وأكدموقع ربط إضافي للماء على جزيئات البروتين
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             , حيث تبلغمن بروتين الصويا أفضللزيت اامتصاص  على قدرةالر الكتان و بروتين بذ
, مما يساعد بذور الكتان على تخزين كمية كبيرة من الزيت على الترتيب؛ (غ155\غ344و 495)
مينية القطبية في الأ الأحماضمكونات  إلى ة للدهون في بذور الكتان حب  الخاصية الم  زى عت   أنيمكن و 

 (.Quensel ,1999و Dev)رو بذهذه ال بروتين
ض القدرة على امتصاص خف  ي  الكتان بذور  غلي أنSingh (1985a,b )و  Madhusudhanذكركما 

 .مينية القطبيةالأ الأحماض ءربما بسبب تلوه البروتين بالحرارة واختفا ,(غ155\غ337) إلىالزيت 
 
 :القدرة على الاستحلاب( د

ر و من مركز بروتين بذ وزناً  (%3)إضافة  أدت فقد ,تكون عامل استحلابأن بروتينات الكتان يمكن ل
, Quenselو Dev)ب بالزيت عل  لى مستحلب مقبول في صلصة السمك الم  لحصول عإلى االكتان 
قابل للمقارنة مع  تيثيراليمتلك بروتين الكتان بالاشتراك مع صمغ الكتان مستحلب ثابت و  (.8811

 .(Quensel ,8811و Dev) يس كريمود في مستحلب الأكما هو موج ,الجيلاتين
عند  الأدنىالقدرة على الاستحلاب الحد تبلغ , حيث pHتتيثر القدرة على الاستحلاب برقم الا 

(pH=4.5) (26لبروتين الصويا غ\مل24ولبروتين الكتان غ \مل) درجة عند, و pH  4.5ي و اتسأو اقل 
(4.5≥pH) عندبينما يحدث العكس , منها للصويا تكون قدرة الاستحلاب لبذور الكتان أعلى 
(pH>4.5). انحلالية بروتين الكتانلخفض  لكتان بلكل واضح نتيجةً استحلاب بذور ا من يقلل الغليان  

Madhusudhan) وSingh ,1985a,b .) 
 

 :(FC)تكون الرغوة وثباتها ( ه
ثبات الرغوة هو قدرتها , في حين أن زيادة حجمها من خلال دمج الهواءتكون الرغوة هو قدرة الرغوة على 

بروتين الكتان قدرة ثابتة على تكوين الرغوة والتي  ظهرأمعينة,  على الاحتفاظ بحجمها خلال فترة زمنية
 ن  إحال ف أيةعلى و  ,(pH=8) مع زيادة واضحة عند (pH= 2-6 ) الحجم عندفي  زيادة (%25)بلغت 

ثابتة لبذور الكتان عند  (FC)تبقى الا و , pHقل منها للصويا عند جميع قيم الا أ لبذور الكتان (FC)الا 
بسبب  مO80تنخفض بدرجات حرارة أعلى من  ثم مO80, تزداد حتى مO45درجة حرارة  التسخين حتى
 المعاملة الحرارية المعتدلة بينقد تؤدي و  (.Singh ,1985a,bو (Madhusudhan  تلوه البروتين

(O80-45م)  تحافظ على قابليتها , إلا أنها ه البروتين جزئياً وتكلف عن المنطقة الكارهة للماءيتلو إلى
فيما يتعلق بثبات الرغوة, تمتلك بروتينات بذور الكتان ثباتية رغوة و  (.8821وزملاؤه,   (Richertللذوبان

يقلل الغليان من ثباتية رغوة بروتين و  بروتين الصويامع  الحامضي والمعتدل مقارنةً وسط أفضل في الا
  لحرارةبسبب تلوه بروتين الكتان با pHبمختلف درجات الا بروتين الصويا مع  الكتان مقارنةً 

Madhusudhan) وSingh ,1985a,b .) 
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 :الكربوهيدرات -2-2-3

للهضم,  ةر الكتان من كربوهيدرات غير قابلو تتكون كربوهيدرات بذو , تتركز كربوهيدرات الكتان في القلرة
وزملاؤه,  Oomah)بسيطة من الكربوهيدرات القابلة للهضم  ةلار إليها بالألياف التغذوية, ونسبي   غالباً و 

غالباً بلكل سكر  تظهر والتي من الكربوهيدرات القابلة للهضم% 2تحتوي بذور الكتان أقل من  (.1996
( صمغ) ةويتكون من ألياف منحل , الجزء الأكبر من كربوهيدرات بذور الكتان غير قابل للهضمو  ذائب

جة بسهولة عند يتركز صمغ الكتان في الطبقة الخارجية من القلرة, وهو يلكل طبقة لز , و وغير منحلة
ن بي  , حيث ي  من الأليافنسبة عالية تمتلك بذور الكتان  (.Susheelamma ,1997)الترطيب بالماء 

 .الحبوب الأخرى  مع نخالة مقارنةً  محتوى بذور الكتان من الألياف( 6)الجدول 
 الحبوب الأخرى مقارنة  مع نخالة من الألياف  محتوى بذور الكتان: (6)جدول 

المحتوى من 
 %لألياف ا

نخالة  بذور الكتان
 الشوفان

 نخالة الرز نخالة الذرة نخالة القمح

 75 72 31 87 33 ألياف تغذوية كلية

 3 4 5 2 83 ألياف منحلة

 78 74 34 2 43 ألياف غير منحلة

 
معدل هضم تخفض من  معدل تفريغ المعدة, وبالتاليمن تبطئ الألياف المنحلة في بذور الكتان 

للمغذيات والحفاظ على مستويات ثابتة للسكر  أفضلالدم, وهذا يوفر امتصاص إلى ذاء وامتصاص الغ
سرع الألياف غير وبالمقابل ت  , عن طريق كبح اللهية الجسم التحكم بوزن في  اً هام اً لعب دور تو  , في الدم
بالتالي و  ,الصفراء حماضلأتربط الكوليسترول و  ومالسم إزالةتعمل على نقل المخلفات,  من المنحلة

 (.Bernard ,2553)الهضمي والجسم بلكل عام  تحسن صحة الجهاز
من تركيب كامل  (%15-7)وحوالي  ,الكتان بذوريلكل صمغ الكتان حوالي ربع الكربوهيدرات في 

مع بنية ملتفة  متجانسةتكون صمغ الكتان من سكريات متعددة غير ي  و  (.Carter ,1993)ة بذور ال
 – Dغالاكتوز,  -L) من تلمل هذه السكريات كلاً  (  2006a,bلاؤه,وزم  Goh)علوائية صلبة 

, Bemiller) (غلوكوز -Dوأثر من  غالاكتويورنيكحمض   – Dرامنوز,  -Lأرابينوز,  -Lكزيلوز, 
1996.) 

من  (%64-65)الصمغ يساهم با  أنر الكتان في نيوزيلندا و على بذ ةحديثالدراسات الوجدت 
الجزء غير المنحل  يتكون و  (.2517وزملاؤه,  Trigar)لى طريقة فصل الصمغ ع الكربوهيدرات اعتماداً 

للوز واللغنين يالس أساسيوهي بلكل  ة,غير نلوي متعددةمن كربوهيدرات بذور الكتان من سكريات 
(Arion  وMorris ,2553.) 
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لجمع يليه طرد مركزي  (pH=12)يتم استخلاص صمغ بذور الكتان بواسطة محلول مائي قلوي عند 
مكن استخدام صمغ الكتان كعامل استحلاب ومثخن في ي   ,(2515وزملاؤه,  Gutiérrez)المادة الطافية 

 .(2519وزملاؤه,  Bekhit) بسبب صفاته الفيزيائية المرغوبة والتجميلية الصيدلانيةالمواد و  الغذاء
عالي من الألياف التغذوية بسبب محتواها ال ؛الأغذية الوظيفية الهامة جداً ضمن ف بذور الكتان صن  ت  
على (.Berglund ,2552) (%45.3 -39.9)حيث تمتلك كميات من الألياف تقدر با , اللغناناتو 

, لا تزال بذور %(36 -27), والتي تبلغ نسبتها معظم الألياف في بذور الكتانعدم انحلال  الرغم من
 (.1992زملاؤه, و  Hadley%( )14-7)لألياف المنحلة با ر مصدر غنيعتب  ت  الكتان 

غ الغذائية الأخرى, و الصممع  يمتلك صمغ الكتان العديد من الخصائص الوظيفية التي يمكن مقارنتها
أن تركز معظم أبحاث كربوهيدرات بذور الكتان على صمغ بذور الكتان بدلًا من نظيره من البديهي  لذلك

 .من الألياف غير القابلة للذوبان
 حيث هذه الخاصية بالمعاملة والبيئة, وتتيثر, الخصائص المهمة فيه تعتبر لزوجة بذور الكتان من

دمر ت   أنالحرارة والضغط خلال عملية تسخين بذور الكتان يمكن  أن  ( 2555)وزملاؤه  Warrandذكر
 . الجزيئية في صمغ الكتان, مما يقلل بلكل كبير من لزوجة الصمغ المكونات التداخلات بين

جل محلول أمن   (pH= 5-9)ضمن درجة ( 1-ثا.باسكال 6 حوالي)عالية  تبقى لزوجة صمغ الكتان
 (pH<5) عند, و زوجة بلكل كبيرلا المجال تنخفض البينما خارج هذ ,(مO25)بدرجة حرارة  (1%)

, Biliaderisو Mazza)ر وانخفاض اللزوجة يصغر للبوليمأمما يسبب تلكل  ؛يحدث كبح لللحنات
ة يالقلو  ريزالة البوليمإتفاعلات نتيجةً لحدوث للزوجة فض اتنخ( pH>9), بينما عند (1999

(Bemiller ,1996.) 
 (%1)تنافر اللحنات بين الجزيئات في محلول صمغ من ( مول1حتى تركيز )الملح  إضافةيقلل و 
 (.Biliaderis ,1994و Fedeniuk)تقلص الجزيئات وانخفاض اللزوجة إلى مما يؤدي  ؛(حجم/وزن )
مادة )صمغ غوار انحلالية من أفضل تهنحلالياو  ,(%5.5)ل للذوبان بسهولة عند تركيز صمغ الكتان قابو 

 Mazza)من الصمغ العربي  قل قليلاً أ, ولكن (بيضاء يحصل عليها كناتج سحق سويداء حبوب الغوار
 (.Biliaderis ,1999و
, (غ مادة صلبة 155\غ ماء 3555-1655), تبلغ ر الكتان قدرة عالية على ربط الماءو يملك صمغ بذو 

ربط الماء على تعود هذه القدرة العالية , (Biliaderis ,1994و Fedeniuk)بلكل ملابه لصمغ غوار 
, Quenselو Dev)من البنتوزات المحبة للماء في التركيب الجزيئي لصمغ الكتان  الكبيرمحتوى لل

1999.) 
, Biliaderisو Mazza)عربي نلاط استحلاب جيد مماثل للصمغ ال أيضاً يملك صمغ الكتان كما 

1999.) 
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 :نوليةيالمركبات الف -2-2-4

      ما ترتبط هذه المركبات بالعديد من غالباً ة, نولييواسعة من النباتات على مركبات ف ةتحتوي مجموع
 حمض نولات المتعددة مثليالف تظهر, و بسبب نلاطها المضاد للأكسدة أساسيالفوائد الصحية, بلكل 

, لحساسيةا لتخثر,الالتهابات, اللميكروبات,  المضادمثل الفعل  ةيدات خواص علاجيو فلافونوال الفينوليك
 (.2556وزملاؤه,  Balasundram) الدموية ةعيو القلب والأ أمراض, تيكسدالتصلب اللرايين, 

ه, وزملاؤ  Oomahنولات الكلية في بذور الكتان, فقد وجد يجريت العديد من الدراسات لتقدير نسبة الفأ  
, بينما سجلت الدراسة التي قام بها (نولات الكليةيغ من الف\مغ 10-8)أن بذور الكتان تحتوي ( 1995)

Russo وReggiani (2015 )غ \مغ 9.4- 4.64)ح بين و انولات الكلية في بذور الكتان تتر يقيماً للف
 1.57)لى أن بذور الكتان تحتوي ع( 2015)وزملاؤه  Kamath, ووجد (على أساس الوزن الجاف

نولات الكلية في يفقد وجد أن نسبة الف( 2007)وزملاؤه  El-Beltagi نولات الكلية, أمايمن الف (غ\مغ
 .(غ\مغ 3.62و 1.62)  حت بينو ابذور الكتان تر 

 سيكولارسيريزنول ثنائي الغلوكوزدير الفينولات الكلية والبتق( 2515)وزملاؤه   Rajeshaقام 
(secoisolariciresinol diglucose( )SDG)  في نوعين من بذور الكتان في الهند في كل من
لقلرة, في ا( غ\غم 2.7و 3.17) لفينولات الكليةبلغ المحتوى من ا حيث ,مطحون الندوسبرم و لاا, قلرةال
من النوعين  في كل    مطحون لفي ا( غ\غم 5.9 و  1.34)و  لاندوسبيرمفي ا( غ\مع 5.22و 5.54)

 5.6و 1.2)لقلرة, في ا( غ\مع 12.5و 16.9) SDGبينما بلغ محتوى الا لي, الأول والثاني على التوا
من النوعين الأول والثاني على  في كل    مطحون لافي ( غ\غم 4.6و 5.9)و  لاندوسبيرمافي (  غ\غم

  .التوالي

على  القيمةتعتمد هذه , و فينوليكال حمض (غ155\غم 1535 -795)على بذور الكتان الكندية تحتوي 
 (.1996وزملاؤه,  Oomah) والبيئةف الصن

 ةمع كمي (p-hydroxybenzoic)ض من حم أساسيبلكل  في بذور الكتان نوليةيالف الأحماضتتركب 
تركيب  (7), ويوضح الجدول حمض الكيوماريكو  الفيروليك حمضو  من حمض كلوروجينيك ةكبير 

 (.Taylor ,2511) حسبمن مستخلص بذور الكتان ( غ155\غم)الأحماض الفينواية 
د مدة /دورة 255)باستخدام هزاز بسرعة  (%55)باستخدام الايتانول  المتعددةنولات ييمكن استخلاص الف

 (.2515وزملاؤه,  Gutiérrez) (مO25) على درجة حرارة (د35
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 من مستخلص بذور الكتان( غ122\مغ)نولية يتركيب الأحماض الف (:2)جدول
ور في مستخلص بذ نوليةيالأحماض الف

 (غ122\مغ)الكتان 
 مستخلص منزوع الدسم مستخلص غير منزوع الدسم

p-Hydroxybenzoic acid 1719 6454 

Chlorogenic acid 720 1435 

Ferulic acid 161 313 

Coumaric acid 87 130 

Gallic acid 29 17 

Vanillin 22 42 

Sinapic acid 18 27 

Protocatechuic acid 7 7 

Caffeic acid 4 15 

Total 2767 8440 

 
 Setchell) (dibenzylbutane -2,3) أساسيمركبات ثنائيه الفينول تحتوي بلكل  اللغناناتت عدُّ 

 (SDG)الا , و (2555وزملاؤه,  Madhusudhan) ةبذور الوالتي تتركز في غلاف  ,(1995وزملاؤه, 
 Johnsson)كتان   (غ155\غم 1355-615)الكتان بكمية تقدر با  بذورفي  ساسيالأهو اللغنين 

بكميات  أيضاً ( pinoresinolو  matairesinol) مثل الأخرى  اللغنانات, و توجد (2555وزملاؤه, 
 .بذور الكتان لغناناتتركيب ( 4)وي بي ن اللكل  (.1999وزملاؤه,  Meagher)ثانوية 

 
 نات بذور الكتاناتركيب لغن( 4)الشكل 

في العديد من  ةً أهمي كثرالأ النقطةغيره من النباتات جعلها ةً مع لكتان مقارنبكثرة في ا اللغنانات توفرإن 
 (.1991وزملاؤه,  Thompson)في الكتان  ةالدراسات حول المركبات الفينولي

 الماء رحمض كلو محلول ب اللغناناتنه يمكن استخلاص أ( 2512 ؛2515)وزملاؤه  Renouardذكر  
يتيل والهكسان يليه الاستخلاص بمزيج من خلات الإ ,ساعة ةلمد (مO100)على درجة حرارة ( مول 1)
 (.حجم:حجم) (15:95)
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 ملك الثدييات التي ت لغنانات, لكنها تعطي بادئات لتطوير للإنسانالنبات فوائد صحية  لغناناتملك لا ت
 الكليةمرض و  القلب, السكري  أمراضالمزمنة بما فيها السرطان,  مراضالأوقائية ضد  تيثيرات

(Thompson  ,؛ 2553وزملاؤه Stavro  ,؛2553وزملاؤه Prasad   ,2003وزملاؤهa,b) 

 , الثدييات النافعة المعوية بواسطة البكتريا الطبيةية في القولون  لغنانات إلىالنبات  لغناناتل و يتم تح
د وتفرز في الكب إلىفي القولون وتنتقل  المتلكلة اللغناناتبعد ذلك يتم امتصاص , (5)كما في اللكل 

يرتبط , ثم تفرز مع البول الكلية إلىتصل بعض هذه المركبات , (1995وزملاؤه,  Setchell)الصفراء 
, Thompsonو Nesbitt)ر الكتان المستهلك و الثدييات المفيدة بلكل مباشر بكميه بذ لغنانات إنتاج

1997.) 
( mataresinol)و(SECO) (secoisolariciresinol)بلكل رئيسي في بذور الكتان هي  اللغنانات

(MATA) بواسطة ميكروبات الفلورا في القولون لتلكل الا لها مباشرةً و احيث تتحول عند تن             
( enterodiol و enterolacton )  (Adlercreutz ,1994) , بين الحبوب  ر الكتان نادرةً وتعتبر بذو

لاف المرات من آ إلىمئات ب قيمةً  أعلى ووه, (غ155 \مغ SECO( )555)محتواها من الا يفوق حيث 
في بذور الكتان  (SECO)الا  لغناناتتوجد , و (Mazur ,1997و Adlercreutz)أي نبات أخر 

وزملاؤه,  SDG( )Christina) (secoisolariciresinol diglucoside)على صورة غليكوزيدات 
وهذه الكاروتينؤيدات يمكن أن , فيولاكزانتينالبيتاكاروتين وال, تحتوي بذور الكتان على اللوتيلين.(2553

 (.2554وزملاؤه,  Belitz)ثانوية  ةستخدم كمضادات أكسدت  

 
 نات الكتان بواسطة البكتريا المعويةاتحولات لغن( 5)الشكل

ذوابة في الدهون يمكن أن  ةأكسد وهي مضادات( Eفيتامين )تحتوي بذور الكتان على التوكوفيرولات و 
ح كمية التوكوفيرولات في و اوتتر , (1995وزملاؤه,   Anttolainen)لزيوت من التزنخ تحمي الدهون وا
وزملاؤه, Oomah ؛Cunnane,2553و Thompson) (غ155\مغ 12.74 -5.99)بذور الكتان بين 

1997.) 
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 :مكونات أخرى  -2-2-5

 15.6-5.5)البوتاسيوم , (غ\مغ 2.5-2)تحتوي بذور الكتان على مكونات بسيطة مثل الكبريت 
الحديد    , (غ\مغ 7.6-4.4)الفوسفور , (غ\مغ 4.4-2)الكالسيوم , (غ\غم 4.1-3.2)المغنزيوم , (غ\مغ

الفيتامينات , (كغ\مغ 42.9-13)المنغنيز , (كغ\مغ 93.6-39.2)الزنك , (كغ\مغ 36.7-164.4)
 B5مينفيتاو ( غ155\مغ 5.4-15) B6فيتامين, (غ155\مغ279)الذوابة في الماء مثل الفولات 

 (.2553وزملاؤه,  Daun( )غ155\مغ 1.5-7)

 :المواد غير المغذية -2-2-6

تكون ضارة  أنبلكل ملابه للعديد من النباتات, تحتوي بذور الكتان على مكونات غير مغذية يمكن 
وزملاؤه,  Daun)حمض الفايتيك, ليناتين وغليكوزيدات السيانوجين : أساسي, وهي بلكل الإنسانلصحة 
2553.) 

 :حمض الفايتيك (أ

ثنائية التكافؤ مثل  أو أحاديةقدرة كبيرة على مسك الكاتيونات المعدنية يملك هو مركب غني بالفسفور 
-65)يحتوي حمض الفايتيك و , (1999وزملاؤه,  Thompson)البوتاسيوم, المغنزيوم, الحديد والزنك 

وزملاؤه,  Daun)مو البادرات ون إنباتمما يجعل هذا المركب مهم في  ؛من فوسفور البذور (95%
وهو  (من الوزن الجاف% 1.5-5.9)ح كمية حمض الفايتيك في بذور الكتان بين و اتتر , و (2553

بسبب خصائصه المخلبية , و (1996وزملاؤه,  Oomah)مقارب لمحتوى الفول السوداني وفول الصويا 
 (.Morris ,1995و Harland) دتيك نقص الزنك, الكالسيوم والحديسبب حمض الفايي   أنالقوية يمكن 

الفئران التي تغذت بكمية  أنحيث  ,يعتمد على مقدار الجرعة أنح السلبي يرج   تيثيرالن إحال, ف أيةعلى 
وعلى العكس يمكن , (1992وزملاؤه,  Ratnayake)الكتان لم يظهر فيها عوز الزنك  بذورقليلة من 

وكوز في الدم وتقليل حدوث سرطان القولون يجابي في خفض الغلإ تيثيريكون لحمض الفايتيك  أن
(Daun  ,2553وزملاؤه.) 

 :الليناتين (ب

وزملاؤه,  Klosterman)ر الكتان و تركز معظمه في فلقات بذ, ييأمينمركب قطبي مع جزء وهو 
, وقد (2553وزملاؤه,  Daun)من الليناتين ( جزء في المليون  155)تحتوي بذور الكتان  , حيث(1967

, مثل فقدان اللهية, (B6)نقص فيتامين  أعراضف الدور غير التغذوي لليناتين بعد حدوث اكتلاتم  
واستقلابه  (B6)مستوى  يتيثرلا  الإنساننه عند أ إلاضعف النمو, الاضطرابات العصبية وفقر الدم, 

وصى لذلك ي  , (1992وزملاؤه,  Ratnayake)من بذور الكتان المطحون كل يوم  (غ55)ل و اعند تن
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 بذورغير المغذي لليناتين في  تيثيرللحد من ال ؛في النظام الغذائي (B6)ل كمية كافية من فيتامين و اتنب
 (.2553وزملاؤه,  Daun) الكتان

 (:CG)غليكوزيد السانوجين  ( أ

أهمها  ,غير تغذوية تيثيراتيمكن أن يكون لها  ومرغوبة  غير تحتوي بذور الكتان على مركبات
, L-amino acids( )vetter)وهي نواتج استقلاب ثانوية للأحماض الأمينية  نغليكوزيدات السيانيوجي

 -73)من اللينوستاتين و  (غ100\مغ 538 -218)وجود  إلى Dean(2003 ) , فقد أشار(2000
من بذور  (نوع 48)وهي من غليكوزيدات السيانيوجين في  ,من النيولينوستاتين (غ100 \مغ 454

 \HCNمغ  360-390)أن بذور الكتان تحتوي على Bradbury(2002 ) و  Haqueووجد, الكتان
 .الصيغ الكيميائية لغليكوزيدات السيانوجين في بذور الكتان( 6)ويوضح اللكل  .(كغ

 

 
 ر الكتانو غليكوزيدات السيانوجين في بذالصيغ الكيميائية ل :(6)الشكل

بعد التحلل  (HCN) , يتلكل سيانيد الهيدروجينNahrstedt(1999)و Lechtenbergحسب 
  نوعاً نباتياً  2650من  أكثر)الأنزيمي لغليكوزيدات السيانوجين, والتي تتلكل في العديد من النباتات 

 الغليكوزيدات السيانيدية بواسطة  ويتم تحويل , (مركب من الغليكوزيدات 60من  أكثر أوتنتج واحد 
 بواسطة أو يدرين التي يمكن أن تتفكك تلقائياً حيث ينتج عن ذلك السكريات والسيانوه ,غليكوزيداز-بيتا

         (HCN)كيتون و أو ألدهيد  منتجةً ( hydroxynitrile lyase)هيدروكسي نتريل لياز إنزيم
(Brimer ,2001) مخطط تفكك غليكوزيد السيانوجين( 7), ويوضح اللكل رقم. 

 
 لسيانوجين مخطط تفكك غليكوزيد ا :(2)الشكل
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 عدُّ والتي ت   ,النحاس أوعتبر السيانيد سام للإنسان والحيوان بسبب قدرته على الارتباط بالحديد, المنغنيز ي  
مجموعات وظيفية في العديد من الإنزيمات, وتظهر أعراض التسمم الحاد في الإنسان من خلال الإقياء, 

عدم انتظام ضربات القلب وقد يؤدي في النهاية  الغثيان, الصداع, الدوار, صعوبة الرؤية, ضيق التنفس,
أن التعرض طويل ( 2007)وزملاؤه   Yamashita, كما ذكر(1996وزملاؤه,  Niesink)الوفاة  إلى 

 .الأمد لالسيانيد يؤدي لنقص اليود في الغدة الدرقية وتضخمها

مغ من  5-10)يباً الكتان يحتوي تقر  بذورمن  (غ يومياً 20-25)ول اأن تنRoseling  (1994 )ذكر
HCN)  وهو أقل بكثير من الجرعة السامة القاتلة المقدرة بحوالي(مغ  50-60HCN)  وتبلغ الكمية

 .(يوم\مغ30-100أقل من ) التي يستطيع الإنسان التخلص منها

الكتان, حيث وجد  يمكن استخدام عدة طرائق لخفض تركيز غليكوزيدات السيانوجين في بذور
Wanasundra  انخفاض إلى أدى أن الاستخلاص بالهكسان مع الأمونيا والماء ( 1993)ؤه وزملا

أنه يمكن ( 2004)وزملاؤه  Yang, وذكر (HCNمقدرة كا ) (غ100\مغ 16 إلى 41) التركيز من
 (%82)توكلاف, و بالأ (%27)بالاستخلاص بالمذيب,  (%89)بنسبة  HCNخفض تركيز 
 ,(2003)وزملاؤه  Fengذه الأرقام قريبة لما توصل إليه بالغلي بالماء, وه (%100)بالمايكروويف و

, كما وجد أن (%83.2), المايكروويف بنسبة (%29.7)توكلاف يخفض بنسبة و حيث وجد أن الأ
 16.2) يخفض بنسبة (دقيقة 20و 10) لمدة (مO130) التجفيف بالفرن بالهواء الساخن على

أن تحميص بذور الكتان باستخدام ( 2008)وزملاؤه  shahzadووجد  ,على التوالي (%22.8و
انخفاض المحتوى إلى  أدى (دقيقة 2.5) مدة (ميغاهرتز 245)بتردد  (واط 480)المايكروويف بطاقة 

 25.42 إلى 197.57)ومن , في البذور كاملة الدسم (كغ\مغ 20.58إلى 145.72)من  HCNمن 
 . في البذور منزوعة الدسم بلكل جزئي (كغ\مع

كطريقة بديلة  HCNبتبخير متبوعةً  طريقة التحلل الأنزيمي,(  2557)وزملاؤه   Yamashitaاستخدم
تمت  , حيثمن كعكة بذور الكتان ص بالمذيبات لاستبعاد الجليكوسيدات السيانوجينيةلالطريقة الاستخ

 كيك بذور الكتان لتوفير إنزيمات داخلية, الأمر إلى من بذور الكتان المطحون الطازج %( 5) إضافة
 حرارة درجةعند  (ساعة 19)ن يحضتتحطيم جليكوسيدات السيانوجين بلكل كامل بعد ال إلى أدى الذي 

(O30م) ثم تم تبخير , (مول 5.1) في محلول سيترات الصوديومHCN  حيث , ق مختلفةائباستخدام طر
جفيف التأدى بينما  ,بالكامل HCNإزالة إلى أدى  (مO120)درجة حرارة  ن استخدام البخار عندأ

في كعكة بذور  (HCNغ من 155\مغ 3)بقاء ى لإ (مO120)والتجفيف بالحرارة عند  (التجفيد) بالتجميد
 .الكتان
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, β-glucosidase%( 12.5)سيانيد هيدراتاز و   %(9.9) استخدام نأ( 2512)وزملاؤه   Wuوجد
السيانيد في  , حيث انخفض تركيز (ساعة 49)بعد التخمير لمدة  ،CGمن %( 99.3) لتحطيم أدى 

 .دون الحاجة لاستخدام الحرارة بهذه الطريقة (غ\مغ 5.515إلى  1.156)العينات المطحونة من 
, %(12.5), ورطوبة  (م  146)البثق عند درجة حرارة كون ظروف  إلى(  2559)وزملاؤه   Wuتوصل

الة السموم من كانت الظروف المثلى لإز  (دورة في الدقيقة 152.5)و (ساعة \غك 32.7)معدل تغذية 
 . من مجموع السيانوجينات%( HCN 91.62) حيث تمت إزالة ,بذور الكتان

 :الفوائد الطبية والعلاجية لبذور الكتان -2-3

صى أو و  ,(قبل الميلاد 565)المعوية  الإزعاجاتكتب هيبوقراط حول استخدام بذور الكتان للتخلص من 
(Theophrastus)  ل الميلادي مدح و بداية القرن الأباستخدامها لعلاج السعال, وفيTacitus  مزايا

بذور الكتان كانت هامة لصحة الملك شارلمان في القرن الثامن, وفي القرن  أنالكتان, وذكرت التقارير 
بذور الكتان في الكمادات الساخنة  (Hildegrand Von Bigen) الخامس علر استخدم

(Madhusudhan ,2555.) 

حوالي ثلث الألياف في بذور ) ألياف منحلة (%45-25)ألياف منها  (%25) تحتوي بذور الكتان حوالي
الثلثان , و وتنظيم مستويات السكر في الدم في خفض الكوليسترول اً مهم اً والتي يمكن أن تلعب دور  (الكتان

 Institute of)الباقيان من الألياف في بذور الكتان غير منحلة وهي تساعد في الهضم ومنع الإمساك 
Medicine ,2552) ,ن التي يعتقد أنها تحمي م يةالنبات اللغناناتكما أن بذور الكتان مصدر غني ب

 (. Vaisey.Genser ,1994)والبروستات والكولون  ثديالهرمونات المرتبطة بسرطان ال

تتميز بذور الكتان من بين الحبوب والبذور الزيتية بمحتواها العالي من الصمغ النباتي في الطبقات 
منع ة, القلب الوعائي أمراض, في خفض مرض السكري  اً حيث تلعب الصموغ دور  ,لخارجية للبذورا

 (.Frankiin ,2559)منع حدوث السمنة أو سرطان القولون والمستقيم وتقليل 

والجلطة الدماغية  ,القلب يمراضقلل مخاطر الإصابة بالذي ي   3ميغاو الكتان غني بالأ رو زيت بذي عدُّ 
والاضطرابات المناعية والالتهابية ( تخثر الدم و ضغط الدم, الغليسيريدات الثلاثية, يسترولتنظيم الكول)
(Hussain ,2556.) 

  التي, (anti-carcinogenic)و ( anti-hypereolesterolenic)تحتوي بذور الكتان على مركبات الا 
تصلب , الالتهاب الكلوي  ,الهامة مثل السكري  مراضتقلل خطر العديد من الأ أوأن تمنع  هايمكن

 (.Turhan ,2559وBilek ؛ 2557وزملاؤه,  Williams)اللرايين وبعض أنواع السرطان الهرمونية 
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     في الخبز في تغذيةأو الكتان كمدعم  بذور مطحون  إضافة أن ( 1993)وزملاؤه  Cunnaneذكر
 (ALA)زيادة معدل ى إل أدى (يوم\غ55)بمعدل  (أسابيع 4)بصحة جيدة لمدة  (اتء بالغنسا 9)

بمعدل  (LDL)والا  انخفاض معدل الكوليسترول الكليو  في بلازما الغليسريدات الثلاثية (مرة 3.2)بمقدار
الفوائد Morris(2553 ) و  Marionحسب ( 9)الجدول لخص وي  , على الترتيب( %19و 5.9)

 .الصحية لمكونات بذور الكتان

 .الكتان الفوائد الصحية لمكونات بذور: (9)جدول 

 الفوائد الصحية ات بذور الكتانمكون
 خفض الغلوكوز في الدمو  خفض الكوليسترول الكلي في الدم  ألياف الغذاء المنحلة
 مسهل للهضم ومانع للامساك الألياف غير المنحلة

خفض مخاطر مرض القلب  ،خفض الالتهاب ،خفض الكوليسترول الكلي في الدم  3الأوميغا 
 اطر الجلطة الدماغيةخفض مخو  التاجي

 منع السرطان اللغنانات
مصابين  (أشخاص 9)الكتان كمدعم في تغذية  بذور مطحون إضافة أن ( 1995)وزملاؤه   Clarkوجد

الا , خفض مستوى الكوليسترول الكليإلى  أدى (غ 35أو 15)بمقدار  (أسابيع 4)بالتهاب الكلية لمدة 
LDL ولزوجة الدم. 

 29)الكتان للخبز المستخدم في تغذية  بذور مطحون  إضافة  أن( 2555) وزملاؤه  Arjmandiذكر
, كما انخفاض معدل ارتلاح العظمإلى  أدى (يوم\غ39)بمعدل  (أسابيع 6)لمدة  الييسبعد سن   (امرأة 
 25)الكتان في تغذية  بذور مطحون  إضافة  أن( 2551)وزملاؤه   Demark-Wahnefriedوجد
انخفاض معدل إلى  أدى (يوم\غ35)بمعدل  (يوم 34)تات لمدة مصاب بسرطان البروس (رجل

محتملة  تيثيراتو الكوليسترول الكلي في المصل, انخفاض معدل التستوستيرون الكلي والاندروجين الحر, 
 .ضد سرطان البروستات

 36)ر الكتان على شكل كبسولات لا و بذ انمستخلص لغن إضافة أن( 2557)وزملاؤه   Panذكر
تحسن إلى  أدى (يوم\مغ365)بمعدل  (أسبوع 12)بمرض السكري من النوع الثاني لمدة  مصاب (شخص

, الصيام الدم أثناء فترة غلوكوز نسبة على تيثيرالسكر في الدم دون الة معتدل في السيطرة على نسب
 .نسولينتركيب الدهون وحساسية الأ

 (ذكور بالغين أشخاص 5)تغذية الكتان في  بذورزيت  إضافة ن إف( 1995)وزملاؤه   Allmanحسب
إذ  من الضعف, أكثرإلى  EPAزيادة مستوى صفيحات الا إلى  أدى (يوم\غ45) بمعدل (يوم 23) لمدة

, كما انخفاض معدل تراكم الصفيحات الدموية قد يساعد في الوقاية من مرض اللريان التاجي أن  
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 (شخص بالغ 22)كبسولات في تغذية  الكتان بلكل بذورزيت  إضافة  أن( 2559)وزملاؤه   Kaulذكر
في  (ALA)معدل الا  ارتفاعإلى  أدى (يوم\غ2) بمعدل (أشهر 3)لمدة ( رجال ونساء)بصحة جيدة 

 .على مستوى الكوليسترول تيثيردون  (مل\مكغ 9) بلازما الدم بمعدل

مكن أن يكون منزوعة الدسم ي أوأجريت عدة دراسات على بذور الكتان كلفت أن استهلاكها بلكل خام 
 ؛ Oomah ,2551)ويمكن أن يعزز الأداء الوظيفي للكلية عند بعض المرضى, مفيد للصحة البلرية

Oomah وMazza ,2555) المحتوى العالي نسبيا من البروتين في بذور الكتان مهم في , كما أن
توي تح, و (2556وزملاؤه,  Oomah)القلب وخفض الكوليسترول  أمراض, خفض ارتفاع ضغط الدم

الفلافونوئيدات وفنيل بروبانؤيد المعروفة بامتلاكها خصائص , نوليكيعجينة بذور الكتان على حمض الف
 (.Korkina ,2557)مضادة للتيكسد وفوائد للصحة البلرية 

 :النشاط المضاد للأحياء الدقيقة -2-4

التي تؤثر في و  ,والفطور للبكتريا اً مضاد اً السكريات المتعددة المستخلصة من بذور الكتان نلاطتمتلك 
للممرضات البلرية  ضافة بالإ ,(Alternia alternateوAlternia solani )القطاع الزراعي مثل 

ويمكنها أيضاً التحكم بتدهور الغذاء , (2559وزملاؤه,  Guilloux) Candia albicans)) مثل
 Penicillium chrysogenum, Fusarium graminearum, Aspergillus)بواسطة الفطور مثل 

flavus) (Xu  ,2559وزملاؤه) تحتوي بذور الكتان على مركب الا , كماSDG خواص يملك  والذي
 (.2515وزملاؤه,  Adolphe)عزز وظائف الجهاز المناعي ي كما أنه ,مضادة للبكتريا والفطور

لمستخلصة ضد تم تقييم فعالية عجينة بذور الكتان ا( 2511)وزملاؤه  Czemplik في دراسة قام بها
 .E. coli, Bacillus. subtilis, Staphylococcus)السريرية مثل  مراضالبكتريا المرتبطة بالأ

aureus )حيث تم تحديد التركيز المثبط  ,مة للمضادات الحيويةو االمعروفة بينها تسبب عدوى مق
الكتان يمكن أن تكون واقترحت الدراسة بين المستخلصات الملتقة من بذور  ,الأصغر والمبيد للبكتريا

 .للمضادات الحيوية اً واعد للمركبات المضادة للبكتريا وتلكل بديلاً  فعالاً  اً مصدر 

, ستخلص من قلرةالم   SDGبتقييم الخواص المضادة للبكتريا للا ( 2515)وزملاؤه   Rajeshaقام
من  (أنواع 6)لات حيث تم استخدام سلا ,نوعين من بذور الكتان المزروع في الهند مطحون اندوسبرم و 

 ,Pseudomonas. aeruginous, Staphylococcus. aureus, Bacillus. cereus)البكتريا 
Agrobacterium. tumefaciens. Bacillus. subtilis, Escerichia. coli) ويوضح الجدول ,

 .المعزول من نوعين من بذور الكتان SDGنتائج النلاط المضاد لسلالات البكنريا للا ( 9)
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  المعزول من نوعين من بذور الكتان SDGريا للـ تالنشاط المضاد لسلالات البك :(1)جدول 

 (مم)قطر منطقة التثبيط  سلالات البكتريا
 (2)نوع بذور الكتان  (1)نوع بذور الكتان 

 مطحون ال الاندوسبيرم القشرة مطحون ال الاندوسبيرم القشرة
P. aeruginosa 24.7 6.4 14.0 22.5 4.4 13.2 

S. aureus 31.5 14.8 18.3 31.7 13.4 18.3 
B. subtilis 23.4 3.1 16.4 20.7 2.3 15.9 

A. tumefaciens 30.3 10.4 18.0 31.2 8.9 17.0 
B. cereus 9.7 7.8 6.8 8.7 7.6 7.3 

E. coli 34.0 14.0 22.0 31.9 12.6 21.5 
 

 كما في ريايخلص من بذور الكتان ضد البكتالمست  SDGالمثبط للا  الأدنىالتركيز وكانت قيم 
 (.15)لجدولا

     SDGالمثبط للـ الأدنىالتركيز قيم  :(12)جدول 

 SDG   (ppm)المثبط للـ  الأدنىالتركيز 
 2نوع  1نوع  البكتريا

 مطحون ال الاندوسبيرم القشرة مطحون ال الاندوسبيرم القشرة
P. aeruginosa 200 300 300 200 350 300 

S. aureus 150 250 250 150 250 250 

B. subtilis 200 300 300 200 350 250 

A. tumefaciens 150 250 250 150 300 300 

B. cereus 300 300 300 300 300 250 

E. coli 100 250 200 150 250 200 

م تراكيز محددة بدراسة النلاط المضاد للفطور في بذور الكتان وذلك باستخدا (2559)وزملاؤه  Xuقام 
 ,Penicillium. chrysogenum, Aspergillus. flavus)من سلالات الا ( مل/ةبوغ610 )رة حض  م  

Fusarium. graminearum, Penicillium. spp ) وسط  إلىبذور الكتان  مطحون  إضافةحيث تم
( %15و %12, %9, %6, %5)بذور الكتان  مطحون للحصول على تراكيز معينة من  (PDA) اال

ثم تم تلقيح الأطباق المعقمة بلطخات من أبواغ سلالات  , (مO45)إلى وذلك بعد تعقيم الوسط وتبريده 
 ثم قياس أقطار المستعمرات المتلكلة ,(مO26)الفطور المحضرة سابقاً ثم التحضين يومين على الدرجة 

النلاط المضاد  (11)الجدول يوضح حيث  ,كلاهد%( 5,2)كما تم استخدام حمض البروبيونيك , (مم)
توقف بلكل كامل  (F. graminearum )من النتائج أن نمو الحيث يلاحظ   للفطور في بذور الكتان,
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كما أن التثبيط لباقي الأنواع ازداد مع ارتفاع  , بذور الكتان المضافة للوسط مطحون على جميع تراكيز 
 .المضاف مطحون تركيز ال

  بذور الكتانالنشاط المضاد للفطور في  (:11)جدول 

بذور  مطحون نسبة إضافة 
الكتان إلى وسط الـ 

(PDA) 

 (مم)قطر المستعمرة 
A. flavus F. graminearum Penicillium 

spp 
P. chrysogenum 

 8.2 7.0 21.4 10.3 ر كتانو بذ مطحون % 2

 3.6 3.0 0.0 6.1 ر كتانو بذ مطحون % 6

 3.3 2.5 0.0 5.0 ر كتانو بذ مطحون % 1

 2.1 2.0 0.0 3.5 ر كتانو بذ ن مطحو% 12

 1.5 1.0 0.0 0.8 ر كتانو بذ مطحون % 15

 0.0 0.0 0.0 0.0 حمض بربيونيك% 2.2

 

 :الأهمية التكنولوجية لبذور الكتان -2-5

في  (%35)و ,الكتان المنتج حول العالم في الاستخدامات الصناعية بذورمن زيت  (%75)ستخدم ي  
, العوامل المضادة للصدأ, PVCستخدم في صناعة الا حيث ي   ,(Jarvenpaa ,2555)إنتاج الأغذية 
 ستخدم في صناعة مواد النكهة للمواد الغذائيةحين ي   في, (Warwel, 1999و Klaas)الطلاء والدهان

(Bonnarme  ,1997وزملاؤه), المركبات الطيارة للحصول على رائحة طازجة لتعويض النقص  أو
ويمكن استخدامه في تطبيقات , (2552وزملاؤه,  Noordermeer)نيع الناتج في الرائحة أثناء التص

لهذه التطبيقات  ضافةوبالإ ,(2555وزملاؤه,  Gryglewicz)تكنولوجية خاصة مثل عوامل التكتل 
 (.2555وزملاؤه,  Sikorska)يستخدم زيت الكتان كزيت صالح للاستهلاك البلري 

, والتي يمكن ابذور الكتان ودقيقه إلىالسنوات الأخيرة  في يةالغربازداد اهتمام المستهلك في الدول 
 إضافتهابسبب نكهتها الجوزية والفوائد الصحية الممكن  ؛بلكل متزايد في منتجات المخابز إضافتها

وقد يكون , (Oomah ,2551)ة العجينة وفترة صلاحية الخبز و اتحسن من قس , كما أنهاللمنتج النهائي
ل و امن تن 3ميغاو النباتيين الذين لا يحصلون على الأ شخاصخاصة للأ ميةأهلاستهلاك بذور الكتان 

البيض بسبب  ينقطة هامة لدى الباحثين ومنتج أصبحفي البيض  3ميغاو رفع تركيز الأ أنالسمك, كما 
 , كما(7002وزملاؤه،  Trebunov)ازدياد اهتمام المستهلكين حول صحة مكونات الأغذية الوظيفية 

ليس فقط لفوائدها  كبيراً  المتعددة التي يمكن استخلاصها من بذور الكتان اهتماماً  أثارت السكريات
ولكن أيضا للتطبيقات الممكنة لبذور , على المحتوى من الألياف المنحلة الصحية الواضحة اعتماداً 
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 فالصمغ, الكتان في الأغذية كغذاء وظيفي بالاستفادة من الخصائص الفيزيائية كمثخنات ومستحلبات
المستحصل عليه من عجينة بذور الكتان يلبه الصمغ العربي من حيث خواص الاستحلاب كما أنه 

 (.Karababa ,2557و Coskuner)ملابه لصمغ غوار بالقدرة على ربط الماء 

, 5)بذور الكتان في تغذية الدواجن بنسب مختلفة  إضافة  ن  أForning (1996 ) و Scheidler  وجد
 .استخدام فول الصويا والذرةمع  زيادة الوزن, وزن البيض مقارنةً  يف يؤثر (%15أو  15

ذكرت العديد من الدراسات حول مساهمة بذور الكتان كصموغ نباتية في صناعات الأغذية مثل منتجات 
 (.Ganj, 2559و Lipilina)الخبيز

 (%15-2.5)سبة بنمعكرونة الكتان لل بذور مطحون ة إضاف ن  إف( 2555)وزملاؤه   Mantheyوفقاً لا
 مطحون نتج بازدياد نعومة الزيادة تطور العجينة وقوتها مع لون غامق وجودة أفضل للمإلى  أدى 

المحافظة على ثبات  ىلإالكتان أدت  بذور مطحون من  (%15-5)نسبة  إضافة  , كما أن  المضاف
(ALA) معكرونةخلال طبخ وتصنيع ال.  

 رو بذ مطحون  إضافة عند ( %15<)اص الماء بنسبة زيادة امتصإلى  Anil (2557)و  Kocaأشار
وقت  المضاف, مطحون انخفاض ثبات العجينة بزيادة تركيز ال, (%25-5)بنسبة  الأبيضالكتان للخبز 

قلرة وال ضاف, تحسين حجم الخبزالم   مطحون ال لتطور العجينة, نقص قوة العجين بزيادة تركيز أطول
 .داكنةال

تقليل الفقد بالطبخ إلى  (%3.6-2)ان منزوع الدسم لمستحلب اللحم بتركيز الكت بذوربروتين إضافة أدت 
 (.Quensel ,8811و Dev)المستحلب المطبوخ  وتقليل صلابة (%49.4-17.4)بنسبة 

صلصة السمك إلى بروتين صمغ الكتان عالي التركيز  إضافة  ن  أQuensel(1999 ) و  Devوجد
من  (%3) إضافةعند  (%35)الفعالية  كانتبينما  ,تحلابلا تملك فعالية اس( %1) المعلب بنسبة

 إضافةأن وجد , كما ر الكتانو تزداد اللزوجة بازدياد منتجات بروتين بذحيث ر الكتان, و منتجات بذ
يس كريم كتساب الأإأدى إلى  (%1و 5.5)يس كريم بنسبة الأإلى بروتين صمغ الكتان عالي التركيز 

 .اللزوجة بازدياد تركيز البروتينتزداد إذ الجيلاتين بنفس النسبة,  إضافة مع  قل مقارنةً ألزوجة 

إلى  يؤدي (%2)بروتين اللحم بنسبة  إلى صمغ الكتان إضافة  ن  إف( 2557)وزملاؤه   Chenحسب
يس كريم إضافة زيت الكتان للأ أن( 2006b)وزملاؤه   Gohوجد, و ادة قوة التهلم وانخفاض الانفصالزي

 .يس كريمالأتحسين قوام زيادة وقت الذوبان و إلى  أدى% 12تصل إلى  بنسبة
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 :استخدام بذور الكتان في مصنعات اللحوم -2-6

تقليل المكونات  أوباستبعاد  أوعتبر مفيدة للصحة مكونات ت  إضافة يمكن تعديل تركيب اللحوم ومنتجاتها ب
فرصة لتحسين النوعية الغذائية حيث أن استخدام هذه المكونات يقدم للمصنعين ال ,عتبر ضارةالتي ت  

ضاف الزيوت النباتية بما فيها زيت بذور الكتان ت  , حيث (Bhat ,2511و  Bhat)والصحية لمنتجاتهم 
, كما (2559وزملاؤه,  Caceres) 3ميغاو منتجات اللحوم مثل السجق لزيادة محتواها من الأ إلى 

 كما في لحم ,دره مثل بذور الكتانمصاإضافة ب 3ميغاو غناء اللحوم بالأعدة أبحاث لإ أجريت
 Komprda)والدواجن ( 2554وزملاؤه,  Elmore)الحمل , (2555وزملاؤه,  Nuernberg)لخنزيرا

 وجد, فقد 3ميغاو الكتان لمنتجات اللحوم لزيادة مستويات الأ بذوريضاف زيت  , حيث(2555وزملاؤه, 
Pelser  (%6-3)شكل كبسولات بتركيز على لكتان المباشرة لزيت بذور اضافة أن الإ( 2557)وزملاؤه 

 (%25إلى  19)من  PUFAرتفاع نسبة الا إلى ا أدت من المنتج النهائي للسجق الألماني المتخمر
 بذورأنه يمكن استخدام زيت ( 2515)وزملاؤه   Weissذكر , كما(%13.59)بالمقارنة مع اللاهد 

متخمر والسجق المتخمر الجاف كبدائل للدهن الكتان في بعض منتجات اللحوم مثل السجق الألماني ال
 .لخفض مستوى الكوليسترول في منتجات اللحوم

تقلل بروتينات بذور الكتان من فقد الدهن خلال الطبخ عندما تضاف لمستحلبات اللحوم ويمكن أن 
 (.Quensel ,8811و Dev)تحسن مستحلب الطبخ والنكهة اللحمية 

 (patty) تعزيز القيمة الغذائية لمنتج باتيتتضمن اختبار  بدراسةTurhan (2559 )و   Bilekقام
, %9, %6, %3)إضافة خلطات من المنتج ب 5حيث تم تحضير , بذور الكتان مطحون  إضافة البقر ب

حيث , دهن (%25و% 15)إضافة رت عينات اللاهد بض  وح  , الكتان بذور مطحون من  (%15و 12%
الرطوبة والبروتين مع تناقص كل من ازداد في المنتج الخام بينما محتوى الدهن والرماد أن  النتائجنت بي  

 إضافة  , كما أن  ونفس الاتجاه تم ملاحظته بعد الطبخ ما عدا الدهن, الكتان رو بذ مطحون ازدياد نسبة 
 رو بذ مطحون  إضافة  وخفض ,في المنتج الخام والمطبوخ pHقيم الا في ر الكتان لم يؤثر و بذ مطحون 

في المنتج الخام  ألفا لينولينيك حمض المحتوى من, كما ازداد زاد قيمة الطاقة هقد الطبخ ولكنالكتان من ف
 في اللاهد (%5,54)من  (PUFA/SFA)معدل الا , وازداد ضافالم   مطحون والمطبوخ بازدياد تركيز ال

الا  معدل, بينما انخفض (%15)بذور كتان  مطحون في المنتج الخام بتركيز  (%5.62)إلى  (15%)
(n-6/n-3) مطحون في المنتج الخام بتركيز  (5,36)إلى دهن  (%15)في اللاهد  (5.76) من 
(15%) . 

لبروتين اللحوم المنحل  يةالريولوجية والتركيب, تقييم الخواص الحراريةب( 2557)وزملاؤه   Chenقام 
باستخدام ( مO63و 57) رارةالح تيدرجعند تم تقييم الناقلية , حيث الكتان بذورضاف له صمغ ح الم  بالمل
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 زديادإلى اأدى من صمغ الكتان  (%2)إضافة  ووجد أن   ,(differential scaning calorimetry)الا 
صمغ  إضافة هذه النتيجة تكلف أن   على التوالي,( مO5.9و 1.9)الناقلية عند هاتين الدرجتين بمقدار 

ن الصمغ يزيد يكما بينت نتائج الدراسة ب, المنحل بالملح ر الكتان تزيد الثباتية الحرارية لبروتين اللحمو بذ
تتوفر إمكانية  وبالتالي ,يقلل انكماش الهلام ويغير البنية المجهرية للبروتين, قوة الهلام, معامل التخزين

 . التفاعل بين الصمغ والبروتينحدوث 

 إضافة نزير الطازج بعد تعزيز القيمة الغذائية لسجق الخإمكانية ( 2559)وزملاؤه   Valenciaدرس
من دهن خلف  (%5)تم تصنيع المنتج باستبدال  , حيثالكتان ومضادات الأكسدة الطبيةية بذورزيت 

ووجد , أكسدة الدهن والخواص الحسية, الدهنية الأحماضتم تقييم محتوى و  ,ر الكتانو الخنزير بزيت بذ
 بذورزيت  إضافة ب (%9.91)إلى هد في اللا (%1.34)ألفا لينولينيك ازداد من حمض محتوى  أن  

في حين , الكتان بذوري على زيت و اي السجق الخام والمطبوخ الحف تيكسد الدهن انخفض كما, الكتان
 .الكتان بذورزيت  إضافة أن الخواص الحسية لم تتيثر ب

 :المواصفات القياسية لبذور الكتان -2-2

الخاصة ببذور الكتان أن تكون البذور  (2556)م لعا (3241)تلترط المواصفة القياسية السورية رقم 
سليمة مكتملة النضج, خالية من الطعم والرائحة الغريبة, الحلرات, النموات الفطرية والعفن, ألا تزيد 

على أساس الوزن الرطب, ألا يزيد التعداد  (%35), ألا تقل نسبة الزيت عن (%9)نسبة الرطوبة على 
 .وأن تكون خالية من الفطور والخمائر (غcfu\ 315), الكوليفورم عن(غcfu\ 615) العام للجراثيم عن

الخاصة بالدسم النباتية الخام تركيب  (2553)لعام ( 2975)رقم  تحدد المواصفة القياسية السورية
البالمتيك : ر الكتان كالتاليو من إجمالي الأحماض الدهنية في زيت بذ( ك/ك)( %)الأحماض الدهنية 

(C16:0 )(5-7%) البالميتوليك ,(C16:1)  الستياريك (%5.1)حتى ,(C18:0 )(3-5%) الأوليك ,
(C18:1 )(19-26%) اللينوليك ,(C18:2 )(14-25%) اللينولينيك ,(C18:3 )(51-56%) الأراشيديك ,
(C20:0 )(%5.1) حتى. 

 : أهم المشاكل المتعلقة باللحوم ومنتجاتها وطرائق معالجتها -2-9

ات اللحوم ذات المحتوى المنخفض من الدهن أو التركيب الأكثر صحة من إن الطلب على منتج
بسبب التوجيهات والإرشادات الحديثة لتقليل المدخول  ؛الأحماض الدهنية قد ازداد في السنوات الأخيرة

عتبر اللحوم ت  ، حيث (Akesowan، 7001) من الدهون الملبعة ورغبة المستهلكين بخسارة الوزن 
ر هامة للبروتين, الدهن, الأحماض الأمينية الأساسية, المعادن, الفيتامينات وغيرها من ومنتجاتها مصاد
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المغذيات, وقد تم التركيز في السنوات الأخيرة على تطوير اللحوم ومنتجاتها بوظائف فيزيولوجية لتعزيز 
 (.Biesalski ,2555)اللروط الصحية ومنع مخاطر الأمراض 

لتحلل الكيميائي في اللحوم, وينتج عنه رائحة تزنخ وتدهور للصفات اعوامل  عتبر تيكسد الدهن أحد أهمي  
, (2559وزملاؤه,  Belitz)بحيث تصبح المنتجات غير مرغوبة للمستهلك  ,الحسية والقيمة التغذوية

فإنه يبدو من  ,الإنسانصحة  فيمع الأخذ بالاعتبار التيثيرات غير المرغوبة لتيكسد الدهون في الغذاء و 
ضاف لهذه الغاية حيث ت  , بمكان تقليل محتوى الغذاء من المركبات الناتجة عن تيكسد الدهون  هميةالأ

 و بوتيل هيدروكسي أنيسول (BHT) عادة مواد كيميائية مضادة للتيكسد مثل بوتيل هيدروكسي تولوين
(BHA)  وهي  ,الأغذية لإطالة فترة صلاحية الأغذية وتيخير تطور التزنخ في منتجاتوغالات البروبيل

عبارة عن مركبات عضوية طبيةية أو صنةية قادرة على كبح الأشكال النليطة للأكسجين الملتركة في 
منذ فترة  واأشار العديد من علماء السموم والتغذية قد  أنإلا , (2513وزملاؤه,  Qwele)عملية الأكسدة 

تسبب تيثيرات مسرطنة في جسم  أن لأضرار الناتجة عن استخدام هذه المواد والتي يمكنإلى ا طويلة
أصبح من الضروري بالنسبة للمستهلك استخدام مضادات أكسدة , لذلك (2011, وزملاءه Bali) الإنسان

لتثبيط أو تيخير التيكسد في اللحوم ( PG وBHA , BHT)طبيةية بدلًا من الصنةية الضارة مثل 
 اً جيد بديلاً  اً لفواكه وغيرها من النباتات مصدر عتبر الخضار وا, وت  (2514وزملاؤه,  Falowo)ومنتجاتها 

لمضادات الأكسدة الطبيةية الممكن استخدامها في منتجات اللحوم بسبب محتواها العالي من المركبات 
 (. 2513وزملاؤه,   Lizkarre) الفنولية

ات غير أو استبعاد مكون/يمكن الحصول على منتجات لحوم أكثر صحة وأماناً بإضافة مكونات مفيدة و
ويتضمن ذلك إضافة زيوت نباتية, زيت السمك والمستخلصات النباتية ( Arihara ,2556)مرغوبة 

وزملاؤه,  Valencia) جنت  اللحوم ومنتجاتها لتحسين القيمة التغذوية, الوظيفية والحسية للم  إلى الطبيةية 
2559). 

استبدال اللحوم الحمراء بلحوم ستخدمت عدة استراتيجيات بديلة في صناعة منتجات اللحوم, مثل ا  
 Ospina), استبدال الدهون الملبعة بالزيوت النباتية (2556وزملاؤه,  Andres) الدواجن منزوعة الجلد

واستخدام بدائل الدهن مثل صمغ غوار, الكاراجينان, صمغ الزانثان والاينولين ( 2515وزملاؤه, 
(Akesowan ,2559) ن في منتجات اللحوم بالزيوت النباتية لتحسين قترح استبدال دهن الحيواا  , كما

ستخدمت عدة , فقد ا  (Vural ,2559و Özvural)تركيب الأحماض الدهنية وخفض الكوليسترول 
وزملاؤه,  Fernández-Ginés)زيوت لهذه الغاية مثل زيت الزيتون, الكتان, الذرة, الصويا والكانولا 

2555 .) 
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( الكالوري )وانية بالزيوت النباتية لا يقلل محتوى الدهن أو قيمة الطاقة الاستبدال البسيط للدهون الحي إن  
ترافق مع بدائل دهن غير زيتية يمكن أن يكون خيار ضاف الم  ج, لذلك فإن تقليل كمية الزيت الم  نت  للم  

ة جيد في تصنيع منتجات اللحوم ذات المحتوى المنخفض من الدهن والصفات الفيزيائية والكيميائية الحسي
 (.2554وزملاؤه,  Muguerza)المقبولة 

إلا أنها  ,(Bender ,1992), البروتين والحديد B12, فيتامين 3تعتبر اللحوم مصدراً هاماً للأوميغاكما 
فقيرة بالألياف التغذوية, وبالتالي يمكن إضافة هذه الألياف لمنتجات اللحوم من مصادر نباتية, حيث 

صائص وظيفية مرغوبة مثل ربط الماء, التهلم ويمكن استخدامها توفر هذه الألياف فوائد صحية وخ
وزملاؤه,  Grigelmo)كبديل للدهن, كما أنها تزيد الكتلة وتقلل فقد الطبخ وهذا مفيد للمستهلك والمنتج 

1999 .) 

 (clostridium botulinum ) أو النترات بدوره كمضاد أكسدة قوي وعامل مضاد لبكتريا/يقوم النتريت و
نتروزو -ا في تطور لون ونكهة ورائحة منتجات اللحوم, إلا أن مركبات نمإضافة لدوره ,تبوغةالم

والنترات تسبب تلكل الورم خلال تحولها إلى نتريت, وهو أكسيد يؤدي إلى زيادة إنتاج الجذور الحرة 
 (.2559وزملاؤه,  Demeyer)وتلف الخلايا 

, (1993وزملاؤه,  Gregg)اللحوم يزيد من فقد الطبخ  إن الاستبدال الجزئي للدهن بالماء في منتجات
ستخدم عادة الأصماغ , لذلك ت  (1995وزملاؤه,  Matulis)كما أنه يؤثر على القوام والعصيرية 

 Barbut)والبروتينات غير اللحمية مع الملح لزيادة الربط وتحسين المردود في هذه المنتجات 
 (. Somboonpanyakul ,2557و

السجق المجمد, السجق منخفض الملح, كويات المائية في منتجات اللحوم وخاصة السجق, تستخدم الغر 
تعويض التيثيرات غير المرغوبة الناتجة , لتحسين الخواص الوظيفية( Nugget)وسجق الدجاج والناغت 

, (قوام مطاطي وجاف, نكهة غير مرغوبة, زيادة زمن الطبخ وتقليل الطراوة والعصيرية)عن خفض الدهن 
 (.2515, وزملاؤهAmini )الملح وإزالة التجميد خفض نسبة 

للدهون دور رئيسي في القوام, العصيرية, اللعور بالفم ونكهة منتجات اللحوم, حيث تتفاعل مع باقي 
 (.2513, وزملاؤهTobin )المكونات الموجودة, وهذا يحسن قبول المستهلك والنكهة الكلية 

في منتجات اللحوم, وللحصول على مستحلب لحم ثابت يجب أن تحيط البروتين عامل استحلاب ي عدُّ 
البروتينات بجزيئات الدهن الناعمة المفرومة قبل الطبخ, والمايوزين هو البروتين الأساسي لاستحلاب 
الدهون وربط الماء, حيث أن الأحماض الآمينية القطبية للمايوزين ترتبط بالطور المائي, بينما الأحماض 

 (.2513وزملاؤه,   Sorapukdee )ية ترتبط بسطح خلية الدهن غير القطب
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الملح الأساس المستخدم في منتجات اللحوم, وله خصائص وظيفية مثل ربط الماء ي عت بر كلور الصوديوم 
خواص القوام في والدهن, مادة حافظة, زيادة فترة الصلاحية عن طريق التحكم بالنلاط المائي, وله تيثير 

الملح يؤدي إلى زيادة فقد الطبخ, خفض فترة الصلاحية وتيثير نسبة وم, وبالتالي فإن تقليل لمنتجات اللح
القوام, ولكن بسبب علاقة الملح بارتفاع ضغط الدم, فمن الضروري تقليله في منتجات في غير مرغوب 

القوام  اللحوم, وللتعويض عن الآثار السلبية لتقليل الملح يجب إضافة مكونات أخرى لتحسين خواص
 (. McGregor ,2557)وربط الماء في منتجات اللحوم 

صمغ الكتان هو أحد الغرويات المائية الممكن إضافتها لمنتجات اللحوم, وهو عبارة عن سكر متعدد 
مكون من الزايلوز, أرابينوز, غلوكوز, غالاكتوز, رامنوز, فركتوز وحمض غالاكتويورنيك, ويتم الحصول 

, وهو سكر متعدد أنيوني ذو قدرة جيدة على (2556وزملاؤه,  Chen)الكتان  عليه من استخلاص زيت
( thermo-reversible gel)ربط الماء, يعطي خصائص هلامية ضةيفة ويلكل هلام عكوس بالحرارة 

(Zhao  ,2514وزملاؤه) يؤثر صمغ الكتان على الثباتية الحرارية, الصفات الريولوجية, قوام , حيث
من  (%2)أن إضافة ( 2557)وزملاؤه   Chenذكروالبروتينات الذوابة في الملح, و  بروتينات اللحوم

صمغ الكتان إلى بروتين اللحم المذاب بالملح أدى إلى زيادة الناقلية الحرارية وتحسين صفات المستحلب, 
جود تفاعل مسك الماء وزيادة مدة التخزين, وأكدت هذه التجربة و , صمغ الكتان يحسن قوة التهلم كما أن  

 .وصمغ الكتانبين بروتينات اللحم 

 , معدل (SFA/PUFA)معدل الا : إن المؤشرات الأساسية لتحديد الجودة التغذوية للدهن في الغذاء هي 
(n-6/n-3)  بالإضافة إلى الأحماض الدهنية المتحولة والكوليسترول(Pelser  ,2557وزملاؤه): 
 :(SFA\PUFA)معدل  (أ

تميل , حيث حماض الدهنية وفقاً لتراكيز الدهون والليبوبروتين في بلازما الدمتختلف تيثيرات الأ
عزى والكوليسترول الكلي, وي   LDLلرفع الا  16-12الأحماض الدهنية الملبعة ذات طول سلسلة كربون 

, في حين أن (C16:0)والبالمتيك ( C14:0), الميرستيك (C12:0)التيثير الأقوى لأحماض اللوريك 
 (.2559وزملاؤه,  Riserus)ليس له تيثير على مستوى الكوليسترول ( C18:0)ريك الستيا

, حيث أثبتت الدراسات 3بتناول الأحماض الدهنية أوميغا PUFAترتبط الفوائد الصحية الرئيسية للا 
 Webb)الإصابة بيمراض القلب والأوعية الدموية  من الوبائية والفحوص السريرية أنه يقلل

 والحفاظ على معدل 3وصى بتناول الأغذية الغنية بالأوميغالتحسين الصحة ي  , و (O´aNeill ,2559و
(UFA/SFA )( 5.4) أكبر من(Ozvural وVural ,2559 ؛Hugo وRoodt ,2557),  ويمكن

يمكن أن  PUFAالا  حيث أن   ,(MUFAأو  PUFA)في الغذاء بالا  (SFA)تحقيق ذلك باستبدال الا 
فض الكوليسترول, ولكن المنتجات الناتجة عن الأكسدة الدهنية يمكن أن يكون تكون أكثر فاعلية في خ
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يساوي  (PUFA/SFA)تحتوي اللحوم طبيةياً على معدل , و (Williams ,2555)لها آثار ضارة 
 (.2553وزملاؤه,  Wood)مما يعني عدم وجود توازن في تناول الأحماض الدهنية  ,(5.1)

 :(n-3/n-6)معدل( ب

والذي يقوم بدور  ,(C20:4)حتى الحمض الدهني أراكيدونيك  (n-6) تد الأحماض الدهنيةيمكن أن تم
هو تثبيط  (n-3) , في حين أن الدور الهام للأحماض الدهنية(Eicosanoids)البادئ في تكوين الا 

, Johnston) (LDL)وتقليل الا  (HDL)زيادة مستوى الا , تقليل الالتهاب, (Eicosanoids) تلكل
عامل خطر في أمراض القلب والأوعية الدموية  (n-6/n-3), وهذا ما يفسر اعتبار معدل (2559

-Fernandez) وخاصة تجلط الدم والمسارات المؤدية للالتهابات والتي يمكن أن تؤدي إلى نوبات قلبية

Gines  ,2555وزملاؤه.) 

والذي يوجد بتراكيز عالية  ,(C18:2) لينوليكحمض ال في الغذاء هو (n-6)المصدر الأساسي للا يعتبر 
 حمض( n-3)مصادر الا , بينما تلمل (2553وزملاؤه,  Wood)باقي اللحوم مع  في الخنزير مقارنةً 

وزملاؤه,  Wang),  وبينت دراسة قام بهاDHA (C22:6)و EPA (C20:5 ), (C18:3) ألفا لينولينيك
 .على الصحةليس له تيثير مفيد  C18:3أن الاستهلاك المتزايد من ( 2556

, في حين أن المعدل الموصى به هو أقل (25-15) في الوجبات الغربية إلى (n-6/n-3) يصل معدل
 Pelser ؛O´aNeill ,2559و Webb) (n-3)وذلك عن طريق تناول الأغذية الغنية بالا  ,(4)من 

 عيم تد في لحوم ودهون الحيوانات عن طريق (n-6/n-3) يمكن تعديل نسبة, و (2557وزملاؤه, 
 (.Moghadasian ,2559) 3بالأوميغا الأعلاف الخاصة بها

 :(trans fatty acids)الأحماض الدهنية المتحولة ( ج

التي يمكن أن تنلي في الأحماض الدهنية الملبعة, و رغم أنها ( الأيزوميرات)هي بعض المماكبات 
لفراغي, حيث تلكل سلاسل أحماض غير ملبعة لكنها تقوم بسلوك الأحماض الملبعة بسبب تركيبها ا

خطية حول الرابطة المضاعفة وبالتالي يكون لها آثار ملابهة للأحماض الملبعة على الكائن الحي 
(Semma ,2552.) 

, FDA/CFSAN)في الغذاء  (LDL)للأحماض الدهنية المتحولة دور هام في زيادة مستوى الا 
دهنية المتحولة وخطر أمراض القلب والأوعية , وتعود العلاقة المباشرة بين تناول الأحماض ال(2554

, زيادة تركيز الغليسيريدات الثلاثية في بلازما HDLوخفض  LDLزيادة مستوى : الدموية لعدة آليات
والذي يساهم في استقلاب الأحماض الدهنية الأساسية,  (desaturase) الدم, تثبيط أنزيم

 (.2559وزملاؤه,   Riserus)الدم  والبروستاغلاندينات التي يمكن أن تؤدي إلى تجلط
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كما أن للأحماض الملبعة تيثير آخر ضار يتمثل بتثبيط تحول الأحماض الدهنية الأساسية والتي لها 
وظائف هامة في تطور الجهاز العصبي والرؤية الصحيحة, حيث أنها تنافسها في استخدام الأنزيمات في 

 (.IFST ,2557)عملية استقلابها 

 :لالكوليسترو( د

مكون أساسي في أغلية الخلايا الحيوانية وبوادر المركبات الفعالة حيوياً مثل أملاح الصفراء, ي عتبر 
عتمد توازن الكوليسترول في الجسم على دقة , ويD3 (Morgado ,2559)الهرمونات الهامة وفيتامين 

خلل بالتوازن خلال  تنظيم عمليات تكوين الكوليسترول, امتصاص وطرح الكوليسترول في الغذاء, وأي
هذه العمليات يمكن أن يسبب عدة ملاكل صحية كارتفاع تراكيز الكوليسترول في البلازما وتراكمه في 

عتبر اللحوم ومنتجاتها وت   ,(2559وزملاؤه,  Calpe-Berdiel)الأنسجة وزيادة خطر مرض القلب 
وزملاؤه,   Valsta) (غ155\مغ كوليسترول 125-35)مصدر هام للكوليسترول, وهي تعطي بين 

2555.) 

سلامة اللحوم ومنتجاتها من الناحية الميكروبية أمراً هاماً للصناعة وصحة عتبر من ناحية أخرى ت  
ه يوجد ارتباط كبير بين اللحوم والأمراض المنقولة بالأغذية, فالعديد من حالات ن  أالمستهلكين, حيث 

لحم البقر الملوي واللحوم الخام, كما أن حالات , السجق التسمم بالسالمونيلا ترتبط بمنتجات اللحوم مثل
 (.pollari ,2553و Bowman)ارتبطت بالسلامي ولحم البقر المطحون  (E.coli)الإصابة بالا 

 ,للفطور والخمائر قدرة على إحداث أمراض متعددة في الإنسان بسبب قدرتها على إنتاج مركبات ضارة
, (Aspergilus nigerو  Aspergilus flavus)ينات, ومن أمثلتها مثل الأفلاتوكسينات والأوكراتوكس

ويمكن منع تلكل الأعفان في اللحوم باستخدام التدخين الحاوي على المركبات الفينولية, استخدام 
فعال في منع  عامل خفض النلاط المائي أو التعبئة تحت تفريغي عدُّ سوربات وبربيونات الصوديوم, كما 

 (.Gerhard, 2556)نموها 

 :واقع إنتاج لحوم الدواجن عالميا  ومحليا   -2-1

طن  (مليون  77)شهدت الأعوام الأخيرة ازدياداً في الإنتاج العالمي من الدواجن, حيث تطور الإنتاج من 
على ( م 2519 و 2517 ,2516) طن عام (مليون 123, 125, 119)ليصل إلى  2553عام 

, حيث بلغ (2517)عام  مريكية في مقدمة الدول المنتجة للدجاج, وتيتي الولايات المتحدة الأالترتيب
ألف  11455)الاتحاد الأوروبي  ثم( ألف طن 13445)تليها البرازيل ( ألف طن 19634) إنتاجها

, ويختلف (ألف طن 3755)وروسيا ( ألف طن 4555) , فالهند(ألف طن 11555), الصين (طن
أقل من  قيم استهلاك  2517يث سجلت إحصائيات عام معدل استهلاك الدواجن بين دول العالم, ح
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الخ , قيم ...في العديد من الدول مثل الجزائر, مصر, الهند, اندونيسيا, الباكستان( السنة\شخص\كغ 15)
الخ, ...في الصين, اليابان, كازاخستان, تركيا, الأوروغواي (السنة\شخص\كغ 25-15) استهلاك بين

في كولومبيا, الاتحاد الأوروبي, إيران, روسيا, ( السنة\خصش\كغ 35-25) قيم استهلاك بين
في الأرجنتين, تليلي, كندا, نيوزيلاندا,  (السنة\شخص\كغ 45-35)الخ, قيم استهلاك بين ..أوكرانيا

في استراليا, البرازيل,  (السنة\شخص\كغ 55-45) الخ, وقيم استهلاك بين..البيرو, جنوب إفريقيا
, WATT)  (السنة/شخص/كغ 15 ) يكا, في حين أن المتوسط العالمي بلغ تقريباً ماليزيا, السعودية, أمر 

2519.) 

, فإن إنتاج لحم الدجاج في سورية شهد بلكل عام (2517)وفقاً للمجموعة الإحصائية السورية لعام 
إنتاج لحم الدجاج في سورية خلال  ,(12), حيث يوضح الجدول انخفاضاً ملحوظاً في السنوات الأخيرة

 .(السنة\شخص\كغ 9.6)متوسط نصيب الفرد السوري م, بلغ (2517-2559)الفترة 

 ( 2212-2221)إنتاج لحم الدجاج في سورية خلال الفترة  :(12)جدول 

 2387 2384 2385 2383 2384 2382 2388 2383 2331 العام

 الإنتاج
 (ألف طن)

822 821 871 842 837 11 832 831 822 

 

 :دواجنأهمية لحوم ال -2-12

وازداد استهلاكها بلكل مستمر خلال العقود  ,جداً حول العالم شائعةً  غذائيةً  أصبحت لحوم الدواجن سلعةً 
الأربعة الأخيرة, وذلك بسبب انخفاض تكاليف إنتاجها نسبياً وانخفاض محتواها من الدهن وقيمتها 

وهو ملهور في مناطق واسعة من  ,ةعصن  السجق أحد أهم منتجات اللحوم الم   عدُّ الغذائية العالية, وي  
في  القيمة التغذوية للحم الدجاج( 13)ويبين الجدول  ,(2559وزملاؤه,  Liu)العالم منذ زمن طويل 

 (.2555, وزملاؤه Moreiras)حسب  ,غ قابل للأكل155

لحمراء اللحوم امقارنةً مع  بروتين أكثر ودهن وكوليسترول أقل نسبة تحتوي لحوم الدواجن منزوعة الجلد
(Hu ,2555),  ويحتوي جميع الأحماض الآمينية  ,بروتين الدواجن ذو نوعية ممتازة تغذوياً ي عتبر كما

الأساسية لتغذية الإنسان, بالإضافة إلى ذلك فإن تصنيع منتجات الدواجن أقل تكلفة من منتجات الأبقار 
 (. Hui ,2515و Guerrero-Legarreta)والخنزير

 الإصابة  لدواجن كجزء من نظام غذائي غني بالخضروات بالحد من مخاطريرتبط استهلاك لحوم ا
      أمراض القلب والأوعية الدموية ومرض السكري من النوع الثاني, كما أن لحوم و  بزيادة الوزن 
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كما تم الاعتراف , (2515وزملاؤه,  Marangoni)عتبر محايدة في خطر الإصابة بالسرطان الدواجن ت  
       عتبر غذاءاً متاحاً على نطاق واسع , حيث ت  (FAO)لدواجن من قبل منظمة الا بيهمية لحوم ا

وغير مكلفة نسبياً وخاصة في البلدان النامية, حيث يمكن أن تساعد في سد النقص في العناصر الغذائية 
      ئيبالإضافة لذلك, فإن استهلاك لحوم الدواجن يساهم بلكل عام في جودة النظام الغذا, الأساسية

    , قبل الحمل, خلال الحمل وحتى نهاية الرضاعة الطبيةية)في بعض الأعمار والحالات المحددة 
, ومناسبة لأولئك الذين لديهم حاجة متزايدة من السعرات الحرارية (أثناء النمو وفي سن الليخوخة

 (.2515وزملاؤه,  Marangoni)والبروتين

 :الطاقة في لحوم الدواجن -2-12-1

تلف قيمة الطاقة في لحوم الدواجن بين الصدر والفخذين بوجود الجلد, حيث أن وجود الجلد يرفع قيمة تخ
, كما يؤثر (2559وزملاؤه,  Gnagnarella)بسبب محتواه من الدهن %( 35-25)الطاقة بمعدل 

لطبخ للحم مع الجلد بسبب فقد الماء أثناء ا%( 55-35)الطبخ في قيمة الطاقة التي تزداد بمقدار
(Lofgren ,2555.) 

 :بروتين لحوم الدواجن -2-12-2

تملك الدواجن بروتين عالي القيمة التغذوية حيث يملك قيمة هضم وتصحيح نتيجة الأحماض الأمينية 
(PDCAAS) (≤1),  و رغم احتواء الأغذية النباتية كمية جيدة من البروتين لكنها أقل تفضيلًا بسبب

الأحماض الأمينية الأساسية, كما أنها أكثر صعوبة في الهضم ولها قيمة افتقارها لواحد أو أكثر من 
(PDCAAS ) أقل(للقمح 5.5 و للفاصولياء 5.75: مثلا( )FAO/WHO ,1995.) 

كغ من وزن / غ 5.66)فإن المدخول اليومي الموصى به من البروتين هوEFSA (2512 )وفقاً لا 
ع,  ويجب أن يكون المدخول من البروتين للأشخاص للأطفال الرض( كغ/غ 1.12), ويصل إلى (الجسم
, ويجب أن يكون من البروتين عالي القيمة الحيوية (يوم\كغ\غ 1.3-1.2)حوالي ( سنة 65)فوق 

(Levine  ,2514وزملاؤه) اعتماداً %( 35-15), ويتراوح محتوى بروتين اللحوم بما فيها الدواجن بين
في كامل %( 65)بخ من محتوى البروتين الذي يصل إلى على محتوى الماء والدهن, كما يزيد الط

الدجاج منزوع الجلد, كما ي عدُّ انخفاض الكولاجين صفة مرغوبة في لحم الدواجن, حيث أن الكولاجين 
 (.2515وزملاؤه,  Marangoni)ي قلل من هضم اللحم 
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 غ قابل للأكل122القيمة التغذوية للحم الدجاج في  :(13)جدول 

 صدر دجاج دجاج كامل المكون  صدر دجاج اج كاملدج المكون 
 91 64 (مغ)الصوديوم  25.4 22.3 (غ)ماء 

 322 249 (مغ)البوتاسيوم  112 162 (كيلو كاوري )طاقة 
 123 142 (مغ)الفوسفور  21.9 22.2 (غ)بروتين 

 2.1 2.1 (مغ) B1فيتامين  2.9 1.2 (غ)دهن كلي 
SFA (غ) فيتامين  2.26 2.6B2 (مغ) 2.15 2.15 

MUFA (غ) فيتامين  1.3 4.4B6 (مغ) 2.42 2.3 
PUFA (غ) فيتامين  2.52 1.9B12 (مغ) 2.4 2.4 

PUFA/SFA 2.61 2.61  14 12.4 (مغ)نياسين 
 2.2 2.2 (مكغ)بيوتين  61 112 (مغ)الكولسترول 

 12 12 (مكغ)حمض الفوليك  14 13 (مغ)الكالسيوم 
 - - (مغ) C فيتامين 1.2 1.1 (مغ)الحديد 

 16 1 (مكغ) Aفيتامين  2.4 2.4 (مكغ)اليود 
 2.2 2.2 (مكغ) Dفيتامين  23 22 (مغ)المغنزيوم 

 2.21 2.2 (مغ) Eفيتامين  2.2 1 (مغ)الزنك 
 - - (مكغ) Kفيتامين  2 6 (مكغ)السيلينيوم 

 

 :دهن لحم الدواجن -2-12-3

بسبب محتواها الجيد من الأحماض  ,يباً مفضلاً من وجهة نظر تغذوية فإن لحوم الدواجن تمتلك ترك
والتي يمكن أن تتواجد في الجلد  (n-6)الدهنية وحيدة عدم الإشباع ومتعددة عدم الإشباع وخاصة 

 Hibbeln), في حين ثلث دهون الدواجن فقط ملبعة (n-3)بمعظمها, كما أنها توفر كمية من الا 
وفقاً لا  (ملوية)الخام والمطبوخة  بعض منتجات الدواجن تركيب( 14)يبين الجدول و  (.2556وزملاؤه, 

Missmer)  ،الأحماض الدهنية تركيب  (15), كما يوضح الجدول (7001وزملاؤه(n-6  وn-3 )
 .(غ155\مغ)في بعض منتجات الدواجن 
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 (مشوية)تركيب بعض منتجات الدواجن الخام والمطبوخة  :(14)جدول 

 المنتج
 الطاقة

 .ك)
 (كالوري 

البروتين 
 (غ)

 

 (غ)الدهون 

دهون 
 مشبعة كلية

وحيدة 
عدم 

 الإشباع

عديدة 
عدم 

 الإشباع

كولسترول 
 (مغ)

 14 2.21 3.83 4.27 83.4 81.3 878 (خام)دجاج كامل مع الجلد، 

 881 2.44 2.18 4.33 83.2 27.8 233 (مشوي )دجاج كامل مع الجلد، 

 75 3.28 8.32 8.24 4.4 81.3 883 (خام)دجاج كامل بدون الجلد، 

 831 8.58 8.42 8.72 5.3 27.1 843 (مشوي )جلد، الدجاج كامل بدون 

 22 4.31 5.54 3.38 83.4 84.7 814 (خام)جناح دجاج مع الجلد، 

 21 2.71 4.72 3.23 82.3 23.4 814 (خام)جناح دجاج بدون الجلد، 

 18 4.23 4.35 5.34 87.3 48.7 224 (مشوي )جناح دجاج مع الجلد، 

 13 8.52 8.48 8.48 5.7 82.3 825 (خام)فخذ دجاج مع الجلد، 

 18 2.22 2.34 2.54 2.5 48.2 238 (مشوي )فخذ دجاج مع الجلد، 

 22 3.12 8.34 8.32 4.7 82.5 837 (خام)فخذ دجاج بدون الجلد، 

 831 8.74 8.52 8.12 4.2 21.1 875 (مشوي )فخذ دجاج بدون الجلد، 

 43 3.24 3.81 3.25 3.2 24.4 833 (خام)صدر دجاج، 

 75 3.25 3.24 3.21 3.1 43.2 821 (مشوي )صدر دجاج، 

 815 2.14 8.44 2.22 4.1 82.2 845 (خام)ديك رومي كامل مع الجلد، 

 44 3.4 3.42 3.1 2.3 28.1 831 (خام)جلد، الديك رومي كامل بدون 

 74 8.73 8.28 8.18 4.3 87.1 824 (خام)فخذ ديك رومي مع الجلد، 

 883 2.78 2.47 2.23 1.4 24.7 818 (مشوي )جلد، الفخذ ديك رومي مع 

 47 8.85 8.82 8.72 3.4 82.3 884 (خام)فخذ ديك رومي بدون الجلد، 

 837 2.32 2.38 2.23 2.7 22.3 813 (مشوي )فخذ ديك رومي بدون الجلد، 

 

 :الإنسان استهلاك لحوم الدواجن وصحة -2-11

واجن ضمن نظام غذائي متوازن ديد من الدراسات التي تدعم وجود علاقة بين استهلاك الأجريت العد
وانخفاض خطر الإصابة بيمراض القلب والأوعية الدموية وعوامل خطرها مثل زيادة الوزن, مقاومة 

 .الأنسولين وحدوث الأورام
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 :السمنة/التحكم بالوزن  2-11-1

يومياً من اللحوم بجميع  (غ255)بزيادة الوزن, حيث أن استهلاك من اللحوم  يرتبط المدخول العالي جداً 
على  (كغ2)زيادة الوزن بمقدار إلى  ويؤدي ,(سعرة حرارية إضافية في اليوم 455)أنواعها يعطي 

 (. Clifton ،7088)في كل من الرجال والنساء ذوي الوزن الطبيعي والوزن الزائد  (سنوات 5)مدار

 (غ122/مغ)في بعض منتجات الدواجن  (n-3و  n-6)اض الدهنية تركيب الأحم :(15)جدول 

 المنتج
n-6)) n-3)) 

(18:2) 

LA 

(20:4) 

AA 

(18:3) 

ALA 

(20:5) 

EPA 

(22:5) 

DPA 

(22:6) 

DHA 

 43 83 83 833 23 2223 لحم دجاج مع الجلد

 43 23 83 23 23 553 لحم دجاج بدون الجلد

 23 23 3 883 883 8733 ديك رومي مع الجلد

 23 23 3 23 823 433 ديك رومي بدون الجلد

 33 4 3 48 854 8272 البيض

Sinha)  ،7008وزملاؤه.) 

 :أمراض القلب والأوعية الدموية -2-11-2

ذكرت دراسة طويلة أجريت في الولايات المتحدة الأمريكية على مجموعة من النساء وجود علاقة عكسية 
خطر تطور مرض اللريان التاجي, وبنفس الوقت عدم وجود علاقة بين استهلاك لحوم الدواجن والسمك و 

يكلف تحليل البيانات خلال , حيث (1999وزملاؤه,  Hu)بين استهلاك اللحوم الحمراء ونفس المرض 
وجود علاقة ايجابية بين مستويات استهلاك البروتين من مصادر متعددة ( عام 26)مدة هذه الدراسة 

حالة الصحية وامتداد العمر, وبلكل خاص, فإن استبدال وجبة يومية واحدة وال( دواجن, سمك ومكسرات)
من اللحم الأحمر بوجبة مماثلة من لحم الدواجن أدى إلى خفض الإصابة بيمراض القلب والأوعية 

عند  (%24)عند الاستبدال بمنتجات الألبان منخفضة الدهن و (%13)مقابل  (%19)الدموية بنسبة 
 (.7082، وزملاؤه Feskens)الاستبدال بالسمك 

يعود انخفاض الإصابة بيمراض القلب عند استبدال اللحوم الحمراء بلحوم الدواجن إلى الحد من الحديد 
الحد من الصوديوم وزيادة الأحماض الدهنية متعددة عدم , والميوغلوبين المرتبط بهيموغلوبين الدم

إستراتيجية فعالة للحد من خطر مرض اللريان  الإشباع, وبالتالي فإن هذا الاستبدال يمكن أن يلكل
 (.Hu ،7002) التاجي
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 :مرض السكري من النوع الثاني -2-11-3

يمكن تقليل خطر الإصابة بهذا المرض من خلال تعديل عوامل الخطر بما في ذلك الحد من تناول 
النصف الأول من  ذكرت الدراسات التي يعود تاريخها إلى، و(7082، وزملاؤه Chen)الدهون الملبعة 

القرن العلرين أن معدل الوفيات المرتبطة بمرض السكري يزيد بالتوازي مع ارتفاع استهلاك اللحوم 
(Lee  ,؛2513وزملاؤه  Zimmet ,2551وزملاؤه) , كما أكدت العديد من الدراسات الحديثة وجود

، وزملاؤه Pan)ن أصل حيواني مقاومة الأنسولين وتناول الدهون الملبعة م و علاقة بين فرط الأنسولين

7088). 

, تم ربط (عام 12)شخص بالغ لمدة  (42554)على  (7007) وزملاؤه  van Damبهافي دراسة قام 
ما عدا لحوم )من اللحوم المصنعة  (حصص أسبوعية 5)زيادة خطر الإصابة بمرض السكري بتناول 

وزملاؤه  Michaو InterAct Consortium (2514 )كما أكدت الدراسات التي قام بها , (الدواجن

وجود علاقة بين اللحوم  (بلدان أوربية 9)في  (شخص 1219395)على مجموع أفراد وصل لا  (7087)
 .المصنعة ومرض السكري من النوع الثاني

أن حدوث الإصابة بمرض السكري من النوع ( 2514)وزملاؤه    van Damأظهرت الدراسة التي قام بها
عند استهلاك بروتين حيواني بكمية عالية وخاصة عند الإناث والأشخاص الذين يملكون الثاني كان أعلى 
, ورغم ذلك فإن البيانات أكدت إحصائياً عدم وجود علاقة بين (35أعلى من )( BMI)معدل كتلة جسم 

 (.2513وزملاؤه,  Feskens)استهلاك زيادة من لحوم الدواجن وتطور المرض 

تظهر أن  (شخص 195555)على  (دراسات مستقبلية 15)فإن  (2515)ؤه وزملا Esposito اوفقاً ل
النمط الغذائي المكون من الدواجن مع الحبوب الكاملة والسمك والفواكه والخضروات مع خفض استهلاك 

في إدارة مرض السكري من النوع  الأغذية المصنعة والنلويات يمكن أن يكون فعالاً , اللحوم الحمراء
ن البيانات المتوفرة غير كافية لدعم ارتباط استهلاك الدواجن وحدها بالصحة, ولكنها تدعم ورغم أ ,الثاني

 .إدراجها في الوجبات الصحية

مرض السكري لأنه يزيد الضغط التيكسدي ومقاومة من احتمالية  الحديد المرتبط بالهيموغلوبينيزيد 
هذه الفرضية لا تفسر الآثار السلبية ن إلا أ, (2514وزملاؤه,  Ley ؛2515وزملاؤه,  Kim) الأنسولين

 (.2512وزملاؤه,  Micha)حيث يتم خفض الحديد المرتبط بالهيموغلوبين فيها  ,للحوم المصنعة

من  (%55)زيادة من الصوديوم و (%455)تحتوي اللحوم المصنعة مقارنة باللحوم الطازجة على 
ة العالية المستخدمة في تحضير هذه درجات الحرار  أن  , كما (2515وزملاؤه,  Micha)النترات 

كربونات العطرية متعددة الحلقات والتي يمكن أن و المنتجات تلجع تكوين الأمينات غير الحلقية والهيدر 
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يمكن  , كما(7080وزملاؤه،  Birlouez-Aragon)تزيد خطر اللريان التاجي, السكري والسرطان 
 (.Collinson ،7082و  White)ظائف البنكرياس و  فيتركيب البروتين في اللحوم المصنعة أن يؤثر ل

 :السرطان -2-11-4

أظهرت الدراسات الوبائية على السكان الذين يستهلكون كميات كبيرة من منتجات اللحوم أن الإفراط في 
وفقاً لا , و (2515وزملاؤه,  Kushi)تناول هذه المنتجات عامل خطر محتمل للإصابة بالسرطان 

(Turesky ،7002)  الدهون الملبعة, : العوامل المسؤولة عن علاقة اللحوم بالسرطان تتمثل بافإن
الحديد المرتبط بالهيموغلوبين, الصوديوم, مركبات النتروزو والآمينات العطرية غير المتجانسة المتلكلة 

 .                                            خلال الطبخ على درجات حرارة عالية

اللحوم البيضاء  ت عتبر ستهلاك اللحوم الحمراء بارتفاع خطر الإصابة بالسرطان, في حين رتبط زيادة ات
حيث أن محتوى الدهن في اللحوم الحمراء أعلى ( 2514وزملاؤه,  Zhu)واقية أو محايدة بلكل معتدل 

 Gnagnarella)والدهون الملبعة أعلى والدهون متعددة عدم الإشباع أقل ( للدواجن% 4مقابل % 25)
، World Cancer Research Fund)ووفقاً لا  ,(2556وزملاؤه, Genkinger  ؛2559وزملاؤه, 

 .(الأسبوع\غ355)يجب ألا يزيد استهلاك اللحوم الحمراء المطبوخة عن  (7002

المستويات العالية من استهلاك الدواجن بخفض الإصابة بسرطان ارتباط لير الدراسات الحديثة إلى ت  
الأنواع الأخرى لسرطانات في , كما أن لها تيثيرات ملابهة (7081، وزملاؤه Zhu) (%53)المري بنسبة 

( 2559)وزملاؤه  Palaلير الدراسات التي قام بها ت  , كما (7001وزملاؤه،  Flood)الجهاز الهضمي 
إلى عدم وجود علاقة واضحة بين استهلاك الدواجن والإصابة بسرطان ( 2559)وزملاؤه  Zhangو 
عام على مجموعة من  25لمدة  (7081) وزملاؤه  Farvid دي, وهذا ما تؤكده الدراسة التي قام بهاالث

خطر  مناستبدال اللحوم الحمراء يومياً بجزء مقابل من الدواجن , كما يمكن أن يقلل النساء في أمريكا
 Marangoni)من النساء في سن الييس (%24)بلكل عام وبا  (%17)الإصابة بسرطان الثدي بحوالي 

, (امرأة أوربية 355555)في دراسة أجريت على  (7002) وزملاؤه  Schulzوفقاً لا , و (2515وزملاؤه, 
تبين أنه لا يوجد لأي نوع من أنواع اللحوم بما فيها البيضاء علاقة بحدوث سرطان المبيض, كما أنه لا 

الدهون الملبعة وخاصة دهون اللحوم,  توجد علاقة إيجابية بين هذا النوع من السرطان والدهون الكلية,
   , (7088وزملاؤه،  Gilsing)ولكن توجد علاقة إيجابية فقط بالدهون المتحولة المتلكلة صناعياً 

أن تناول كمية كبيرة من لحم الدواجن يمكن أن  (7087) وزملاؤه  Yang حالة, وجد 23بعد دراسة و 
 .قريباً ت (%15)يقلل خطر الإصابة بسرطان الرئة بنسبة 
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 :السجق والعوامل الداخلة في تصنيعه -2-12

المملحة والمنكهة بالتوابل في أغلفة حيوانية إلى آلاف السنوات, إلى , تعود عملية حفظ اللحوم المقطعة
والتي تعني  (salsus)تقت كلمة سجق من الكلمة اللاتينية الإغريق والرومان القدماء وما قبل, وقد اش  

ظة بالتمليح, وقد تطورت منتجات السجق منذ ذلك الحين إلى مجموعة واسعة من المملحة أو المحفو 
وزملاؤه,  sabahu)النكهات, القوام والأشكال الناتجة عن الاختلاف في المكونات والعمليات التصنيةية 

2516  .) 

ويتم  ,ف السجق بينه مستحلب زيت في ماء حيث يقوم البروتين المضاف بدور عامل الاستحلابعر  ي  
أحلاء ومنتجات  ,الحصول على هذا المستحلب تقنياً من مزيج متجانس ناعم مطحون من أنسجة عضلية

 ,من لحم مطحون  ر السجق عادةً حض  ي  , و (2555وزملاؤه,  Pereira)أخرى صالحة للاستهلاك البلري 
, صناعية في الغالب في أغلفة من أمعاء الحيوانات أو ةبي عادةً وأحياناً مكونات أخرى ت   ,دهن وبهارات

ع السجق من لحوم منخفضة صن  وي  , ويتم حفظ السجق بالتمليح أو التجفيف في جو بارد أو التدخين
 ,مثل المواد الملونة ,ضاف مواد أخرى لإعطاء وظائف معينةحيث ت   ,قيمة أعلىالقيمة لإنتاج منتج 

الاستحلاب ومعدلات النكهة  محسنات, المواد الحافظة, للتيكسدو  والمواد المضادة للميكروبات
(Quasem  ,2559وزملاؤه.) 

يعطي عامل واحد منها سلسلة من التغييرات والعمليات المترابطة,  ,إن اللحوم مادة خام معقدة للغاية
وبالتالي يجب على مصنع السجق الماهر تحفيز هذه التغييرات والعمليات الهيكيلية والكيميائية المطلوبة 

ق المعالجة والتصنيع المختلفة ائاللحم الخام إلى منتج سجق نهائي بواسطة طر  والتي تؤدي لتحويل
وزملاؤه,  Verbeke)لإعطاء الصفات الحسية والحفاظ على خواص منتج يلبي رغبات المستهلك 

تحتاج صناعة السجق لاستخدام مجموعة من المكونات بكميات مناسبة للحصول على منتج  ,(2515
لفة أقل, وهناك عاملين ضروريين للحصول على المنتج المرغوب وهما القدرة على أمن وبنوعية جيدة وتك

, حيث (2514وزملاؤه,   WHC( ) Savadkoohi)تلكيل قوام متماسك, والقدرة على ربط الماء 
زيادة مردود السجق , ضاف مكونات غير لحمية في صناعة السجق لإعطاء نكهة, إبطاء نمو البكتريات  

الماء, الملح, السكر, الحليب المجفف خالي الدهن والمواد الرابطة, : , وتلمل هذه المكوناتوتقليل التكلفة
للبروتين عالي  اً ممتاز  اً مصدر كما ي عد   وهو طعام مناسب متوفر بعدد كبير من الأصناف والنكهات,

ات كبيرة من جميع الأحماض الأمينية الأساسية بكميات مناسبة, كما يوفر كمي على حيث يحتوي  ,الجودة
السجق منتج غني بالأحماض الدهنية , وبما أن  (2516وزملاؤه,  sabahu)الفيتامينات والمعادن 

الملبعة والكوليسترول, وكلاهما مصدرهما دهن الحيوان, لذلك هناك حاجة لاستبدال الدهن بما يؤدي 
ض الدهنية المتحولة لتطوير منتجات لحوم ذات محتوى أقل من الأحماض الدهنية الملبعة, الأحما
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والكوليسترول بما يضمن بنفس الوقت الحفاظ على الصفات الحسية وفترة الصلاحية والقبول من 
 (.2554وزملاؤه,  Sampaio)المستهلك 

لا يخضع السجق الطازج لمعاملة حرارية لتقليل الميكروفلورا, وله نلاط مائي مرتفع, لذلك تضاف عوامل 
يكروبية لهذه المنتجات الطازجة, وتتضمن عملية الحفظ إضافة الملح والنترات الحفظ لزيادة الثباتية الم

أو النتريت والمكونات الأخرى الضرورية لتعديل الخواص الفيزيائية, الكيميائية والميكروبية لمنتجات /و
ثباتية التخزين لسجق الدجاج ( 2006)وزملاؤه  Andresدرس, و (2557وزملاؤه, Sindelar )اللحوم 

حيث أعطت  ,صمغ غوار والزانثان كمكونات وظيفية, ضاف له بروتين مصل اللبنفض الدهن الم  منخ
 .المردود وصفات الجودة, منتج جيد الثباتية الحرارية

 درجة الحرارة الباردةتؤخر  ضاف الماء البارد أو الثلج لتوفير الرطوبة والحفاظ على السجق بارد, حيثي  
ن تحسين ملمس المنتج النهائي وزيادة مردود السجق, ويساعد الماء في نمو الأحياء الدقيقة وتضم من

ضاف الملح إلى منتجات ي  , كما (Gillet ،8881و  Pearson)إذابة الملح لتسهيل توزيعه داخل اللحم 
مما يسمح بحفظ المنتج وزيادة صلاحيته, واستخراج بروتينات  ؛اللحوم بهدف تقلل كمية الماء المتاح

 Meat)تحسين النكهة و  ربط المنتجو  اللازمة للاستحلاب( myofibrillar)لية الليفية اللحوم العض

Board ,1991),  ستخدم ي  , و وزناً من إجمالي خليط السجق (%2-1)ضاف الملح بتركيز بلكل عام ي  و
ضاف أيضاً كوسيط لعملية التخمر الميكروبي السكر للنكهة ومقاومة الطعم المر الطفيف من الملح, وي  

حمض اللبن يعطي , و (مثل البيبروني)في السجق الجاف وشبه الجاف  pHالمستخدمة في تقليل الا 
 (.Meat Board ,1991)السجق نكهة منعلة مميزة  (الناتج من تخمير السكر)

 فيضاف للتيثير ستخدم المواد المضافة في منتجات السجق تحت شروط صارمة وضمن حدود, حيث ت  ت  
سكوربات الصوديوم و أالفوسفات,  ,خ أومنع النمو الميكروبي وأهمها نتريت الصوديوماللون, تقليل التزن

ضاف نتريت الصوديوم لتثبيط نمو الأحياء الدقيقة المتبوغة وبالأخص ي   , حيثالصوديوم ريثورباتأ
(Clostridium botulinum)  كما أنه يؤخر حدوث التزنخ, يثبت اللون ويساهم بنكهة منتجات اللحوم ,

(Meat Board ,1991) ,  ضاف بعض منتجات الألبان مثل الحليب المجفف منزوع الدهن, مصل ت
كما أنها تساعد في  ,الحليب المجفف لتحسين خواص الربط, النكهة, مردود الطبخ وخصائص التقطيع

نكهة  ضاف البهارات والتوابل لإضافةت   ,تثبيت المستحلب في بعض المنتجات مثل البولونا والفرانكفورتز
ضاف بصورة بذور كاملة, مطحون خلن, مسحوق أو بصورة زيوت عطرية يمكن أن ت  و للمنتج, 

ضاف المواد الرابطة لتعزيز القدرة على الاحتفاظ بالماء والدهن وتقليل التكاليف وت   ,مستخلصة من التوابل
(Kramlich 1973, وزملاؤه) ى مجموعة تلتمل عملية تصنيع منتجات اللحوم وخاصة السجق عل, و

من العمليات التي تؤدي إلى حدوث تغيرات مرغوبة في خصائص اللحم الطازج, وأهم هذه العمليات 
البهارات , إضافة مواد مساعدة مثل الأملاح, التدليك, تثبيت اللون والاستحلاب, الخلط, التقطيع, الفرم
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مثل التعقيم, )ية المعاملة الحرارية ثم الحلو والتعبئة ضمن الأغلفة الطبيةية أو الصناع ,والتوابل وغيرها
أو استخدام طرائق حفظ إضافية مثل التخمير, التجفيف, التبريد ( الخ..التدخين, الطبخ, اللوي, القلي

 (.Hautzinger ,2557و Heinz)أوالتجميد 

سجق خام وسجق : بتصنيف أنواع السجق في مجموعتين رئيسيتين( 2516)وزملاؤه   Sabahuقام
 .تصنيف أنواع السجق (16)الجدول , حيث يوضح اً, وكل مجموعة تضم أنواع فرعيةمعامل حراري

 تصنيف أنواع السجق :(16)جدول 

 السجق المعامل حراريا   السجق الخام
 مطبوخ مستحلب مدخن متخمر طازج

يصنع من لحوم 
طازجة لا تخضع 

للمعالجة، التدخين، 
التخمير أو الطبخ، 

يجب ان تحفظ مبردة 
لها، ويتم قبل تناو 

تسخينها من قبل 
المستهلك قبل 

 .تناولها
سجق : من أمثلتها

لحم الخنزير الطازج، 
سجق لحم البقر 

الطازج، سجق لحم 
 الضأن، سجق الدجاج

يصنع من لحوم 
معالجة أو غير 

معالجة، متخمرة، ولا 
تخضع لأي معاملة 
حرارية، تقسم إلى 

سجق جاف وسجق 
 .نصف جاف
: من أمثلتها

 بيبرونيالسلامي، ال

منتجات معالجة غير 
متخمرة، تزداد فترة 

صلاحيتها بالمعاملة 
الحرارية بسبب خفض 

نسبة رطوبتها، يتم 
طبخها قبل 

 .استهلاكها
سجق : من أمثلتها

الخنزير المدخن، 
 سجق البقر المدخن

يتكون عادة من 
منتجات جاهزة للأكل 
مصنوعة من لحوم 
ممزوجة ومجانسة 

بشكل جيد ومعالجة 
لها أنسجة ومضاف 

دهنية، ماء وتوابل، 
تكون عادة مطبوخة 

بشكل طفيف أو 
مدخنة، تعرف في 

أوروبا باسم 
scalded  حيث أنها

تكون فقط مبسترة 
وليست مطبوخة 

 .بالكامل
: من أمثلتها

الفرانكفورتز، البولونا، 
المرتديلا، نقانق 

 الدجاج

منتجات جاهزة 
للاستخدام مصنوعة 
أساسا  من مواد خام 

مطبوخة طازجة 
مسبقا  او مواد خام 

معالجة، تخضع لطبخ 
نهائي بعد الحشو مع 

 أو بدون التدخين
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 :لسجق الدجاج المواصفات القياسية السورية -2-13

الخاصة بسجق الدجاج غير المعلب اللروط الكيميائية ( 3342)رقم تحدد المواصفة القياسية السورية 
 : كالتالي

 .ملونات الصنةيةأن يكون المنتج خالياً من ال -

 . بالكتلة% 12ألا يزيد محتوى الدهن الكلي في المنتج النهائي على  -

 .بالكتلة% 1ألا تزيد نسبة الرماد غير المنحل بالحمض على  -

 %.2.5ألا تزيد نسبة ملح الطعام على   -

 .كغ مقدرة كنتريت صوديوم/مغ125ألا يزيد الصوديوم والبوتاسيوم عن  -

 . بالكتلة% 17الكلي عن ألا يقل محتوى البروتين  -

 %.75ألا يزيد محتوى الرطوبة على  -

لحم الدجاج, ملح الطعام, نتريت الصوديوم والبوتاسيوم, التوابل : وتحدد المكونات الأساسية للسجق وهي
 .الثلج/الطبيةية والماء

 :كما تسمح باستخدام واحد أو أكثر من المكونات الاختيارية التالية

لبطاطا, دقيق البطاطا, نلاء الرز, رز مطحون, خبز ودقيق الذرة بلرط بقسماط القمح, نلاء ا -
 (.مفردة أو مجتمعة)بالكتلة %( 3.5)ألا تزيد نسبتها على 

 .محليات كربوهيدراتية طبيةية مثل السكروز والدكستروز -

 .حمض الأسكوربيك وأملاحه, بالميتات الأسكوربيك والتوكوفيرولات: مضادات الأكسدة -

مسحوق حليب الفرز, كازئينات, مسحوق المصل, بروتين البيض, غلوتين : بطة مثلالمواد الرا -
مفردة )بالكتلة %( 3.5)بلرط ألا تزيد الكمية الكلية المستخدمة على . القمح وبروتينات الصويا

 (. أو مجتمعة

حمض الستريك وأملاحه, حمض السوربيك وأملاحه, حمض الخل وأملاحه و : أحماض غذائية -
 .وذلك طبقاً للخبرة التصنيةية الجيدة. وتاميك وأملاحهحمض الغل

 .محاليل تدخين طبيةية طبقاً للخبرة التصنيةية الجيدة -
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 (.كغ\مغ 3555)فوسفات الصوديوم أو البوتاسيوم عديد الفوسفات بحد أقصى  -

 SO2يجب أن تكون المواد الحافظة من المسموح بها غذائياً ويجب ألا تزيد نسبة : مواد حافظة -
 .كحد أقصى( كغ\مغ 455)ن ع

الخاصة باشتراطات الأحياء الدقيقة في السجق المجمد  2179وتحدد المواصفة القياسية السورية رقم 
 :والمبرد والطازج كما يلي

 .حد أقصى( غcfu\) 156التعداد العام للجراثيم  -

 .حد أقصى( غcfu\)153المكورات العنقودية الذهبية موجبة التخثر  -

 . H75157:من السالمونيلا والأشريكية الكولونية الممرضة  أن يكون خالي  -
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 :البحث و طرائق مواد -3

 :اختبارات بذور الكتان -أولا  

 :بذور الكتان عينات تحضير -3-1

 4)و (Fو A ,B ,C ,D ,E) محلية من ريف محافظة حماة (عينات 6) ,تم جمع عينات بذور الكتان 
من السوق المحلية  (Jو I) ين منها مصريةتواثن (Hو G)منها هندية المنلي اثنين  ,مستوردة (عينات

ضمن أكياس بولي اتيلين, ثم تم طحنها وخزنت في البراد بدرجة  (غ لكل عينة500)بوزن  ,لمدينة دملق
 .(مO4)حرارة 

 :لمطحون الكتان الاختبارات الكيميائية -3-2

 : الرطوبة -3-2-1

 بالتجفيف ,(15-44)رقم ذات ال( AACC ,7000)الرطوبة حسب طريقة  نمحتوى العينات م تقديرتم  
O)على درجة حرارة 

النسبة قدرت  حتى ثبات الوزن و( P selectaماركة )باستخدام فرن تجفيف  (م130
 .(Mettler AE 160)باستخدام ميزان ماركة  الوزن فارق  حسابالمئوية ب

 : هنالد -3-2-2

  10-30))ذات الرقم ( AACC ,7000)حسب طريقة  من الدهن روسةالعينات المدمحتوى تم تقدير 
وحساب النسبة  ,كمذيب (Tekkimماركة ) هكسان-نبالاستخلاص بواسطة جهاز سوكسوليه باستخدام 

 .وزن العينة إلىالمئوية  للمواد الدسمة  من وزن الدسم المتبقي 

 : البروتين -3-2-3

  ,30-46))ذات الرقم ( AACC ,7000)عينات حسب طريقةالموجودة في ال (%)قدرت كمية البروتين 
الهضم عن طريق  (KJELTEC AUTO 1030 Analyzerماركة )باستخدام جهاز  بطريقة كلداهل

مونيا, ثم يتم تقطيرها أإلى حيث يتحول النتروجين  ,(SHAM LABماركة ) بحمض الكبريت المركز
واستقبال السائل المقطر في حمض البوريك  ,(MERCKماركة )بواسطة محلول هيدروكسيد الصوديوم 

لحساب النسبة  (5.41)ستخدم معامل تحويل وا ,ثم المعايرة بحمض الكبريت المخفف بوجود الملعر
 .المئوية للبروتين

 



ة|  48 ح ف  ص
 

 :الألياف الخام -3-2-4

  ,(10-32)ذات الرقم ( AACC ,7000) حسب طريقةتم تقدير محتوى العينات من الألياف الخام 
 بحمض الكبريت عن طريق الهضم (VELP SCIENTIFICA FIWEماركة )م جهاز باستخدا

ثم المعاملة بهيدروكسيد  ,تفريغ وغسل المتبقي بماء مقطرالثم الترشيح تحت  ,(SHAM LABماركة )
  درجة حرارةعلى ثم التجفيف  ,والترشيح والهضم والغسل بالماء الساخن (MERCKماركة )بوتاسيوم ال
(o130م)  رميد على درجة حرارة التثم(O550م ) التبريد والوزن ثم. 

 : الرماد -3-2-5

بالترميد على درجة , (01-08)ذات الرقم ( AACC ,7000) حسب طريقةتم  تقدير الرماد في العينات 
حتى احتراق المادة ( Thermolyne type 48000 furnaceماركة )باستخدام مرمدة  (م   550)حرارة 

 .وزن العينة إلىبة المئوية للرماد بوزن الرماد المتبقي وحساب النس ,العضوية

 (:السكاكر)الكربوهيدرات -3-2-6

 ,(ألياف+رماد+بروتين+دسم+رطوبة) -100 من الفرق في العينات  لكربوهيدراتالنسبة المئوية ل حساب تم  
 (.Younis, 2015و  (Fazaryحسب

 : هنيةالأحماض الد -3-2-7

      ذات الرقم( AOAC ,7001) حسب طريقةمن الأحماض الدهنية تم  تقدير محتوى العينات 
 VARIAN CP)حيث استخدم الجهاز, باستخدام الكروماتوغرافيا الغازية اللعرية ,(996-01)

, (م   220)حاقن البدرجة حرارة , (1.2µmو CP WAX 52 ,GP 50m ,0.32mm) , العمود(3800
 (دقيقة/مل30), (الآزوت)الحامل للغاز (دقيقة/مل 25), بتدفق (م   260)بدرجة حرارة  (FID)كاشف 

إلى لمدة دقيقة ثم ترتفع الحرارة  (م   100) للهواء, حرارة فرن العمود (دقيقة/مل300)لغاز الهيدروجين و
تم استخلاص الدهن بتهضيم العينة  ,(دقيقة 20)ثم ثبات لمدة  (دقيقة/درجة 20) بمعدل (م  190)

حل الدهن الناتج بواسطة ايتر البترول ثم التبخير وبعدها التصبين  بحمض كلور الماء الساخن ثم
 . الدهنية الأحماضوالأسترة للحصول على استرات ميتيل 

 : الفينولات الكلية -3-2-9

 ,(sigma-aldrichماركة ) (%75) يتانولبواسطة الابذور الكتان  مطحون من تم استخلاص الفينولات 
على ( stuartماركة )ثم تبخير الرشاحة باستخدام المبخر الدوار ,والترشيح ثم إجراء عملية الطرد المركزي 

  (غ5.1)خذ منها أ  حتى الحصول على خلاصة جافة  (دقيقة/دورة 95)وسرعة  (مo40)درجة حرارة 
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ل ت    ف له يضأ  من المحلول الناتج و  (مل1)خذ أ  ثم ( ايتانول+ماء مقطر)من مزيج  (مل 65)في وح 
من كاشف  (مل 5.2)و( MERCKماركة ) (%2)كربونات صوديوم  (مل 4)مقطر وماء  (مل 4.9)

Folin-Ciocalteu  ماركة(Fulka sigma-aldrich) على طول موجة يةالامتصاص توقيس    
بعد التحضين على درجة حرارة الغرفة مدة ( optizenماركة )بواسطة جهاز المطيافية  (نانومتر  765)

المنحني الةياري لحمض  (9), حيث يبين اللكل عياري لحمض الغاليك وذلك بعد رسم منحني ةساع
 (.2011 ,وزملاؤه (Czemplikعن النتيجة كحمض الغاليك حسب تم التعبير و  الغاليك,

 
 المنحني العياري لحمض الغاليك :(9)الشكل 

 (:DPPH)النشاط المضاد للتأكسد -3-2-1

 ,(sigma-aldrichماركة %( )75) يتانولبواسطة الابذور الكتان  مطحون من تم استخلاص الفينولات 
على ( stuartماركة )ثم تبخير الرشاحة باستخدام المبخر الدوار والترشيح, ثم إجراء عملية الطرد المركزي 

(  غ5.1)حتى الحصول على خلاصة جافة أ خذ منها ( دقيقة\دورة 95)وسرعة ( مo40)درجة حرارة 
ل ت في  ميكرولتر من المحلول في أنبوب  355ثم أ خذ ( ايتانول+اء مقطرم)من مزيج ( مل 65)وح 

 DPPH (1, 1- diphenyl-2-picrylمل من محلول الا  3أختبار, ثم أضيف إلى كل أنبوب 

hydrazyl) ( ماركةsigma-aldrich)  عت الأنابيب بعد (مل\ميكروغرام 45)في الإيتانول , وض 
على طول موجة  يةالامتصاصدقيقة, ثم قيست   35رفة مدة التحريك في مكان مظلم في درجة حرارة الغ

, ثم حسبت النتائج اعتماداً على السلسلة (optizenماركة )بواسطة جهاز المطيافية  (نانومتر 515)
كمركب مرجعي لاختبار كنس الجذور ( مل\مغ 5.5و 5.1)الةيارية لحمض الاسكوربيك بتراكيز بين 

كبيرة, واستعمل القانون التالي لحساب قدرة المستخلص على تثبيط الحرة بسببب قدرته الارجاعية ال
 (.2559وزملاؤه,  sarikurkcu)الجذور الحرة 

DPPH%= [(Ab-Aa)/Ab]×100 

 .امتصاصية اللاهد Abامتصاية العينة       Aa: حيث

y = 0.0037x + 0.1904 
R² = 0.9985 
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 سكوربيكالمنحني العياري لحمض الا(: 9)الشكل 

 (: HCN)تقدير غليكوزيد السيانوجين   -3-2-12 

 :المبدأ (أ

, (915-30)ذات الرقم  (AOAC ,7000)حسب طريقةتم تقدير المحتوى من غليكوزيد السيانوجين 
 (%2.5)هيدروكسيد الصوديوم إضافة ثم  ,(ةساع 2مدة )عن طريق حل العينة بالماء بدورق مغلق 

د البوتاسيوم ثم يضاف له الأمونيا ويودي, و من السائل المقطر في دورق  (مل 150)والتقطير وجمع 
 .المعايرة بمحلول عياري من نترات الفضة

 :تحضير العينات( ب

تيلين, إبولي  أكياسلكل عينة ضمن  (غ200)تم جمع عينات بذور الكتان من السوق المحلية بوزن  
 :ية كما يليو اومن ثم تم تقسيمها لثلاث أقسام متس

 .ل لم يتم تعريضه لأي معاملةأو قسم  -

 10)مدة  (مo130)على الدرجة ( kottermanماركة )تجفيفه بواسطة فرن تجفيف قسم ثاني تم  -
 (.                                 2003, وزملاؤه Feng)وفق  (دقيقة

 مدة (ميغاهرتز 245)بتردد  (واط 480)بطاقة ( concordماركة )قسم ثالث تم معالجته بمايكروويف  -
 (.2008 ,وزملاؤه Shahzad)بعها وفق الطريقة التي ات (دقيقة 2.5)

ثم تم تخزينها في البراد بدرجة  ,(solemnly declareماركة )طحن  آلةثم تم طحن العينات باستخدام  
 .لحين إجراء التحليل (مo4)حرارة 

 

y = 186.31x + 0.1956 
R² = 0.9983 
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 :تقدير غليكوزيد السيانوجين طريقة( ج

العينة ركت وت   ماء مقطر (مل 200) ضيف, ثم أ  (مل 800) من العينة في دورق كلداهل (غ10)وزن تم 
 تم استقبالها في محلول ,قطارة (مل 150-160)تم التقطير حتى الحصول على , ثم ساعة (2)مدة 

(NaOH) (0.5 مل ماء20غ في)  لها ضيف أ  و  (مل 100) خذأ  ثم , (مل 250)كمل الحجم حتى , ثم أ
المعايرة با  تتم, ثم (5%)ذو تركيز( KI)من ( مل 2)و (مول 6) (NH4OH)من  مل (8)
(AgNO3) (0.02 مول) حتى الحصول على عكارة دائمة ذات لون باهت. 

 : من المعادلة التالية (HCN)الا  ةكمي   تسبح  

 .HCNمغ  1.59(= AgNO3)مستهلك بالمعايرة من( مل1)كل 

 :من بذور الكتان بعد المعاملة الحرارية من المعادلة (HCN)لإزالة النسبة المئوية  تسبح  كما 

 :حيث 100×(X/X0-1= )(%) عدل الإزالةم

X : المحتوى من(HCN) بعد المعاملة الحرارية, X0 : المحتوى من(HCN) قبل المعاملة الحرارية. 

 (.HCN)جهاز تقطير الا ( 15)ويبين اللكل 

 
 (HCN)الـ  جهاز تقطير :(12)الشكل 
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 :لمطحون الكتان الاختبارات الفيزيائية 3-3

 :لماء والزيتامتصاص ا -3-3-1

 (دقيقة 30)ر الكتان وترك الخليط مدة و بذ مطحون من  (غ1) الزيت مع أومن الماء  (مل 10)تم خلط 
عن النتيجة  ريعبالت, و (دقيقة 30), ثم إجراء عملية الطرد المركزي لمدة (مo30±2)على درجة حرارة 

      (Shahzadلكتان حسبر او بذ مطحون من  (غ 1)الزيت الممتصة بواسطة  أو بعدد غرامات الماء
 (.2008 وزملاؤه,

 :تكوين الرغوة وثباتها  -3-3-2

 ماء بدرجة حرارة (مل 50)مدرجة تحتوي على  أسطوانة إلى بذور الكتان  مطحون من  (غ2)إضافة  تم   
(o30±2م) ( ثانية 30)بعد ( مل)حجم الرغوة  قياس, ثم رج المزيج بلكل جيد للحصول على الرغوة, و

 وزملاؤه,  (Shahzadحسب عن ثبات الرغوةللتعبير ( دقيقة30 )عن تكوين الرغوة, وبعد للتعبير 
2008.)  

 :لمطحون الكتان الاختبارات الجرثومية -3-4

 :التأثير المثبط للأحياء الدقيقة -3-4-1

 :تحضير المستخلص الكحولي( أ

, ثم (solemnly declare ماركة)بعد الطحن بمطحنة  بذور الكتان مطحون من  (غ255)تم وزن 
 وتمت عملية الاستخلاص لمدة ,(Sigma Aldrichماركة ) (%75)من الإيتانول  (مل 955)ضيف أ  
, ثم الترشيح والتبخير (New Brunswick scientificماركة )باستخدام خلاط هزاز  (ساعة 49)

على درجة  (قةدقي\دورة 95)بسرعة (  Heidolph Laborota 4010 digitalماركة)بالمبخر الدوار 
ثم الوزن لحساب (  JRADماركة)بواسطة فرن تجفيف  (مo60)ثم التجفيف على  ,(مo40)حرارة 
 .من مطحون بذور الكتان غ155\غ4حيث بلغت كمية المردود  المردود

 :تم تقسيم المستخلص الجاف الناتج لقسمين

( مل/مغ 25و 55, 155, 255)تراكيز  4ر منه ض   قسم أول لم يخضع لأي معاملة أخرى, ح   -
, (دقيقة 15)لمدة  (مo62)حضرة على ثم بسترة التراكيز الم   ,بالماء المقطر بواسطة إذابة الوزن المطلوب

 (.AL-Bayati ,2557)وذلك وفقاً لا 
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 (ساعة 16)مدة ( MERCKماركة ) (1N) تم معاملتها باماءات الصوديوم (غ2)قسم ثاني أخذ منه  -
 حتى الوصول لرقم (MERCKماركة )( 1N)ثم تم إضافة حمض كلور الماءعلى درجة حرارة الغرفة, 

(pH=6)  ثم التبريد للدرجة(o15م)  وفصل الرشاحة  (دقائق 15)مدة  (د\دورة 2555)والتثفيل بسرعة
غ من مطحون 155\غ 5.66كميته التي بلغت  الذي يتم تجفيفه ووزنه لحساب انللحصول على اللغن

بواسطة إذابة  (مل\مغ 5.66و 1.33, 2, 6)تراكيز من اللغنين الجاف  4ير ثم تم تحض بذور الكتان,
 (.2513وزملاؤه,  Gaafar)الوزن المطلوب بالماء المقطر, وذلك وفقاً لا 

 :تحضير مستخلص الهكسان( ب

ماركة ) (%95)هكسان -nمن  (مل 555)ضيف بذور الكتان, ثم أ   مطحون من  (غ155)تم وزن 
eurolab), ماركة )باستخدام خلاط هزاز  (ساعة 24)ة الاستخلاص لمدة وتمت عمليNew 

Brunswick scientific) ماركة ), ثم الترشيح والتبخير بالمبخر الدوارHeidolph Laborota 

4010 digital )على درجة حرارة  (دقيقة\دورة 95) بسرعة(o40م) ثم التجفيف على ,(o60م)  بواسطة
 (.JRADماركة )فرن تجفيف 

( مل/مغ 25و 55, 155, 255) عن الاستخلاص بالهكسان تراكيز من الزيت الناتج 4حضير تم ت
ثم ( MERCKماركة )DMSO (Dimethyl sulfoxide )بواسطة إذابة الوزن المطلوب بمذيب 

, AL-Bayati), وذلك وفقاً لا (دقيقة 15)لمدة  (مo62)درجة حرارة  حضرة علىبسترة التراكيز الم  
7002.) 

 :ر معلقات الأحياء الدقيقةتحضي( ت

, Bacillus cerus ,Enterobacter cloacae)تم الحصول على عزلات محلية من سلالات بكتريا 
Escherichia coli  وStaphylococcus aureus ) وفطر(Aspergillus niger ) من قسم التقانة

   Pseudomonas aeruginosa)الحيوية في كلية الزراعة في جامعة دملق, وسلالات بكتريا 
 .من كلية العلوم في جامعة دملق( Salmonella typhiو

على  (ساعة 24)لمدة ( Eco Bio ماركة) (nutrient agar)تم تنمية سلالات البكتريا على وسط 
 Eco ماركة) (potato dextrose agar), وتم تنمية سلالة الفطر على وسط (مO37)درجة حرارة 

Bio ) جة حرارة على در  (ساعة 72)لمدة(O25م) ثم نقل من المستعمرات النامية بواسطة عروة التلقيح ,
للحصول على  (peptone water 0.9 %Nacl) كمية كافية إلى أنابيب تحوي محلول ملحي معقم

 (.2513وزملاؤه,  Gaafar؛ 2516وزملاؤه,  Al-Mathkhury)  وذلك حسب (مل\خلية 915)تركيز
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 : قيقة بطريقة انتشار الطبقالنشاط المضاد للأحياء الد( ث

على سطح الأحياء الدقيقة  من كل معلق من معلقات (ميكرولتر 255)تم بواسطة الناشر الزجاجي نلر 
 25), ثم تم وضع  (potato dextrose agarو  nutrient agar)الأطباق الحاوية على وسط 

ثم  ,(دقيقة 35)حرارة الغرفة مدة  ركت الأطباق بدرجةمن كل تركيز من تراكيز المستخلص, ت   (ميكرولتر
وقياس  ,للفطر (ساعة72)مدة  (مO25)للبكتريا و على  (ساعة 24)لمدة  (مO37)تم التحضين على 
 (.Thakur ,2514و Amin)حسب ( مم)قطر منطقة التثبيط 

 :الكتان لوسط الزرع بذور مطحون التأثير المثبط للفطور بطريقة إضافة ( ج

 12, 9, 6, 3)بتراكيز  (potato dextrose agar)لكتان إلى وسط بذور ا مطحون تم إضافة 
 من معلق فطر (ميكرولتر 255)نلر  , ثم تم(مO45)وذلك بعد تعقيم الوسط وتبريده لا  (%15و

Aspergillus niger)) , لمدة يومين مع مراقبة كثافة نمو  (م   25)ثم تم التحضين على الدرجة
    .(2559وزملاؤه,  Xu)وفقاً لا , الفطر

 :لاختبارات بذور الكتان التحليل الإحصائي -3-5

 One Way)واستخدم تحليل التباين ة الكاملة العلوائي القطاعات تم تصميم التجربة وفق تصميم 

Anova)  بين المتوسطات عند مستوى معنوية المعنوية  تقدير الفروق لأقل فرق معنوي وتبع باختبار
و   (Shahzadحسب( version 21) (SPSS)التحليل الإحصائي وذلك باستخدام برنامج  (0.05)

 (.2008 زملاؤه,

 :اختبارات خلطات السجق -ثانيا  

 :تحضير العينات -3-6

وتم تقطيع , (خلطة)لكل عينة  (كغ 2)تم شراء عينات لحم صدر الدجاج الطازج من مدينة دملق بوزن  
, حيث ي بي ن ثم تم تحضير خلطات السجق, (cosmoماركة ) ت في فرامة لحموضع  و  اللحم لقطع صغيرة

داخل الأغلفة الطبيةية , وتمت التعبئة )%(المكونات الداخلة في صناعة خلطات السجق  17))الجدول 
تم تقسيم كل خلطة من الخلطات , و (م  (1±4  ت في البراد على درجة حرارةزن  وخ  للأمعاء الغليظة للغنم, 

 .كل يوم من أيام التحليللحيث تم استخدام قسم مخصص  ,يةو اأقسام متس( 7)إلى  رةحض  الم  
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 %المكونات الداخلة في صناعة خلطات السجق  :(21)جدول

خلطات  مكونات
 (%) السجق

 المعاملات
خلطة 

 1الشاهد
خلطة 

 2الشاهد
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
 80 80 80 80 80 80 80 لحم صدر الدجاج

 5 8 11 14 17 20 20 دهن غنم

 5 4 3 2 1- -  كتان بذورمطحون 

 10 8 6 4 2- -  ماء

- - - - -  1-  بهارات

 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 ملح

 

 الاختبارات الكيميائية -3-2

 :الرطوبة -3-2-1 

يخذ ب ,(950-46)رقم ذات ال( AOAC ,7001)حسب طريقةتم تقدير محتوى العينات من الرطوبة 
على درجة ( LTE OP 250ماركة )وتجفيفها في فرن التجفيف ( غ5)كمية معينة من خلطة السجق 

 .حيث يمثل الفاقد من الوزن المحتوى الرطوبي لخلطة السجق ,حتى ثبات الوزن ( مo105)حرارة 

  : الرماد -3-2-2

   بيخذ ,(923-03)رقم ذات ال( AOAC ,7001) حسب طريقةتم تقدير محتوى العينات من الرماد 
ضعت البوتقة بعدها وو   ,من خلطة السجق ووضعها في بوتقة خاصة من البورسلان معلومة الوزن ( غ 3)

البوتقة  إخراجثم  ,(ساعات 4)لمدة ( مo550 )درجة حرارة  على( CARBOLITE ماركة) في المرمدة
 .بوزن الرماد المتبقي الى وزن العينةللرماد النسبة المئوية  ثم الوزن وحساب ,من المرمدة والتبريد تدريجياً 

 :  البروتين -3-2-3

 ,(997-06)رقم ذات الااااا( AOAC ,7001)حساااااب طريقاااااةتااااام تقااااادير محتاااااوى العيناااااات مااااان الباااااروتين 
باسااااااتخدام طريقااااااة ميكاااااارو كلااااااداهل والتااااااي تااااااتم علااااااى أساااااااس هضاااااام خلطااااااة السااااااجق بحمااااااض الكبرياااااات 

( Foss tecator digestor autoماركاة )باساتخدام جهااز تهضايم ( Panreacماركاة ) (12N)المركاز
مونياااا مااان الكبريتاااات بالصاااودا الكاوياااة ومااان ثااام ياااتم تحريااار الأ, مونياااوم زوت إلاااى كبريتاااات الأفيتحاااول الأ

ثااام تاااتم المعاااايرة  ,مونياااا الناتجاااة عااان التقطيااار فاااي محلاااول مااان حماااض البورياااكساااتقبل الأحياااث ت   ,المركااازة
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فنحصل باذلك علاى النسابة المئوياة  ,ينئود ملعر فينول فتالبمحلول حمض كلور الماء معلوم التركيز بوج
زوت بعامااال التحويااال للحااام ولمعرفاااة نسااابة الباااروتين فاااي العيناااة ياااتم ضااارب نسااابة الأ ,لااالأزوت فاااي العيناااة

(6.25). 

 :الدهن -3-2-4

, (976-21)رقم ذات ال( AOAC ,7001)حسب طريقة تم تقدير محتوى العينات من الدهن  
والذي يعتمد على استخلاص الدهن من عينة  ,(soxtec system HT) كسلت هنكلباستخدام جهاز سو 

النسبة  وحساب (Panreacماركة ) يتر البترولإوذلك بوجود مذيب عضوي مناسب وهو  ,السجق الجافة
 .وزن العينة إلى للدهن من وزن الدهن المتبقي المئوية 

 : الأحماض الدهنية -3-2-5

       رقمذات ال( AOAC ,7001)حسب طريقة ن الأحماض الدهنية تم تقدير محتوى العينات م
حيث يتم استخلاص الدهن بتهضيم العينة بحمض كلور الماء  , GCباستخدام تقنية الا , (51-996)

ثم التبخير ثم التصبين والاسترة للحصول على  ,البتروليوم يترإثم حل الدهن الناتج بواسطة  ,الساخن
ماركة )باستخدام جهاز  الدهنية التي يتم تقديرها بالكروماتوغرافيا الغازية اللعرية استرات ميتيل الاحماض

Agilent 7890A ) بحرارة فرن(o185م) حرارة كاشف ,(o275م) حرارة الحاقن ,(o250م) تدفق غاز ,
 .(دقيقة\مل 355)وتدفق الهواء ( دقيقة\مل34), تدفق غاز الهيدروجين (دقيقة\مل45-35)حامل 

 :pHالـ درجة  -3-2-6

من العينة في  (غ10) , تم مجانسة(2004)وزملاؤه  Sallamوفقا لا العينات ( pH)تم تقدير درجة 
 Inolab ماركة( ) pH)مقياس باستخدام  pHماء مقطر ثم تم قياس الا  (مل 50)كيس بيلر باستخدام 

720 .) 

 :POVرقم البيروكسيد -3-2-2

من العينة في دورق مةياري سعة  (غ3)تم وزن حيث , (AOAC, 2555)وفقا لا تم تقدير البيروكسيد 
  إضافة لإذابة الدهن ثم  (دقائق 3)مدة  (مo60)ثم تسخين في حمام مائي على الدرجة  (مل 250)
إضافة ثم الترشيح و  ,والتحريك بلدة لحل الدهن( 3:2)كلوروفورم  -من مزيج حمض الخل (مل 30)
يوسلفات الصوديوم ثثم المعايرة ب ,ملعر النلاءإضافة بع للرشاحة و من يود البوتاسيوم المل (مل 0.5)
(0.01N )حتى زوال اللون وحساب رقم البيروكسيد من المعادلة: 

 .وزن العينة \1000×يوسلفاتثعيارية ال× الحجم المستهلك بالمعايرة = رقم البيروكسيد
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 :الحموضة الحرة -3-2-9

تم استخلاص الدسم حيث , (2010, وزملاؤه Khasksar)ب حستم تقدير الحموضة الحرة في العينات 
من الدسم المستخلص  (غ10)خذ من العينة بواسطة الكلوروفورم مع الرج والترشيح والتبخير, ثم أ  

ين, ثم المعايرة ئقطرات من ملعر الفنول فتال إضافة من الكحول المتعادل مع  (مل 25) ضيف إليهوأ  
سبت الحموضة الحرة مقدرة كحمض زيت اللون الوردي, ثم ح  حتى ظهور NaOH (0.1N )بواسطة 

 : باستخدام القانون 

 .وزن العينة \NaoH ×2.82الحجم المستهلك للمعايرة من = (%) الحموضة الحرة

 :الاختبارات الفيزيائية -3-8

 :(cooking loss)قد الطبخ اف -3-9-1

عن طريق وزن العينات  (2511, وزملاؤه Ripudman)وفقاً لا قد الطبخ اتم حساب النسبة المئوية لف 
دقيقة ووزنها بعد تبريدها لدرجة  15لمدة  مo75على درجة حرارة  بالسلق قبل الطبخ, ثم طبخ العينات

 :حرارة الغرفة, ثم حساب النسبة المئوية لفقد الطبخ من المعادلة التالية

 .قبل الطبخ الوزن  \155×( الوزن بعد الطبخ -الوزن قبل الطبخ%= )فقد الطبخ

 :(shrinkage)( تغير القطر)التقلص  -3-9-2

قبل وبعد ( سم)بقياس القطر( 2515, وزملاؤه EL-Nashi) وفقاً لاتم حساب النسبة المئوية للتقلص 
    :من المعادلة التالية لتقلصالنسبة المئوية ل , ثم حسابدقيقة 15م لمدة o75على درجة حرارة  الطبخ

 .القطر قبل الطبخ \155×( القطر بعد الطبخ -بل الطبخالقطر ق= )(%)التقلص 

 :الاختبارات الجرثومية -3-1

 :(TPC)(Total Plate Count)التعداد العام للبكتريا  -3-1-1

           باستخدام بيئة (م2005)لعام  600)رقم )تم إجراء الاختبار وفق الامواصفة القياسية السورية 
(Plate Count Agar) ( ماركةBIOLAB )  حضين على الدرجة والت(o30م ) باستخدام حاضنة
(Binder). 
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 :yeast moulds count(YMC)))تعداد الخمائر والأعفان  -3-1-2

 Potato) باستخدام بيئة (م2001 )لعام 2503)رقم)تم إجراء الاختبار وفق الامواصفة القياسية السورية 

Dextrose Agar( ) ماركةBIOLAB) لدرجة والتحضين على ا(o25م ) باستخدام حاضنة(Raypa). 

 :تعداد الكوليفورم -3-1-3

باستخدام بيئة  (م 2010)لعام  2392)رقم )تم إجراء الاختبار وفق الامواصفة القياسية السورية 
(VRBL) (ماركةAbtek  ) والتحضين على الدرجة(o37م ) باستخدام حاضنة(Binder). 

 : الحسيةختبارات الا -3-12

 للمنتج الطازج قبل الطبخ, والصفات الحسية( القبول العام و رائحة, قوام, لون ) م الصفات الحسيةتم تقيي
شخاص مجموعة من الأبوساطة للمنتج المطبوخ والمقلي ( القبول العام و طعم, رائحة, قوام, لون )
 Lawless)وفق (point Hedonic Scale) مدربين لإجراء الاختبارات الحسية وذلك باستخدام طريقةال
 .(19)لجدول وفقاً ل ,درجات لكل صفة 9مع إعطاء ( Hemann ,1999 و

 الصفات الحسية لخلطات السجق مقياس اختبار(: 19)جدول 
9-point Hedonic Scale 

 Like extremely 1 (منتهى الرغبة) مقبول بشكل فائق
 Like very much 9 (رغبة شديدة جدا  ) مقبول جدا  

 Like moderately 2 (رغبة عادية) مقبول بشكل معتدل
 Like slightly 6 (رغبة قليلة) مقبول بشكل طفيف

 Neither Like nor dislike 5 (لا أرغبها ولا أكرهها) إما مقبول أو غير مقبول
 Dislike slightly 4 (أكرهها قليلا  ) غير مقبول بشكل طفيف

 Dislike moderately 3 (أكرهها باعتدال) غير مقبول بشكل معتدل
 Dislike very much 2 (أكرهها بشدة) غير مقبول جدا  

 Dislike extremely 1 (منتهى الكره) غير مقبول بشكل فائق
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 :لاختبارات خلطات السجق التحليل الإحصائي -3-11

 .المةياري  افر الانح±  كمتوسطات النتائج لتجوس   مكررات ةبثلاث ختباراتالا جراءإ تم  

باستخدام  كتجربة عاملية بتصميم قطاعات علوائية كاملة( ANOVA)تبار تحليل التباين اخ ي جر أ  
لتحديد الفروق المعنوية بين  (LSD) بع باختبارت  ثم  , General Linear Model (GLM) طريقة

 .(p ≤0.05% )5المتوسطات على مستوى ثقة 

 SPSS (version 21.) الإحصائي تحليلال برنامج باستخدام السابقة الإحصائيةجميع التحاليل اجريت 
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 العمل اتمخطط

 :اختبارات بذور الكتان (8)مخطط

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بذور الكتان

عينات محلية ( 6)
 (عينة/غ522)

 ،عينات مستوردة( 4)

 مصرية( 2+ )هندية ( 2)
 عينات( 3)

 (عينة/غ 222)

 (م   4)تعبئة بأكياس بولي إتيلين ثم طحن وتخزين بالبراد 

 
قسم أول 

لم يتم 

تعريضه 

لأي 

 معاملة

قسم ثاني 

تم تجفيفه 

بالفرن 

مْ 031على 

 د01مدة 

قسم ثالث تم 

تجفيفه 

بالمايكروويف 

واط،  081

502 

ميغاهرتز، مدة  

 د 5.2

 

 ون بذور الكتانمطح
، يميائيةك: اختبارات

 رثوميةفيزيائية، ج

 %(01)مل إيتانول  811+ غ مطحون بذور كتان511

 ساعة بالخلاط الهزاز 08استخلاص لمدة 

 مْ  01د، /د01ترشيح وتبخير بالمبخر الدوراني بسرعة 
 (مْ  0)تخزين بالبراد بدرجة حرارة + طحن 

 (HCN)تقدير غليكوزيد السيانوجين 

حساب الوزن  (مْ  01)لفرن تجفيف با

 لتقدير المردود

لم يخضع لأي ( 1)قسم 

 4معاملة، ثم حُضر منه 

 02، 122، 022)تراكيز 

بالإذابة ( مل/مغ 00و

بالماء، ثم بسترة التراكيز 

 د 10مدة ( مْ  20)على 

غ تم معاملته (0)أخُذ منه ( 0)قسم

ساعة، ثم  12بماءات الصوديوم مدة 

المعاملة بحمض كلور الماء للوصول 

، (مْ  10)، ثم التبريد لـ (pH=6)إلى 

ثم التثفيل، ثم فصل الرشاحة 

للحصول على اللغنين، ثم تجفيف 

ديره، ثم تحضير اللغنين ووزنه وتق

 2322، 1311، 0، 2)تراكيز ( 4)

 20)، ثم بسترة التراكيز على (مل/مغ

 (مْ 

 مل هكسان  522+ غ مطحون بذور كتان122

 

ساعة بالخلاط  50استخلاص لمدة 

الهزاز، ثم ترشيح وتبخير بالمبخر 

 01د بدرجة حرارة /د01ر بسرعة االدو

، ثم تحضير (مْ  01)مْ، ثم تجفيف بالفرن 

 25و 52، 122، 222)تراكيز  4
ثم بسترة  ،DMSOبة بالـ بالإذا (مل/مغ

 (م   62)التراكيز على 

 

 

 

 تقدير التأثير المثبط للأحياء الدقيقة
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 التأثير المثبط للفطور :(2)مخطط 

 

 

 

 

 

 تصنيع خلطات السجق :(4)مخطط

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دراسة ميكروبية

 

 (خلطة/كغ 2( )من الخلطة% 23)لحم صدر الدجاج 

 مم 3-2الفرم الناعم 

 دقائق ثم التعبئة في الأغلفة الطبيعية للأمعاء الغليظة للغنم3لمكونات بالخلاط مدة خلط ا

م   5-4فظ المبرد على الح
 يوم 25لمدة 

خلطات المخزنة لل( ج،ح، ف ،ك)الاختبارات 
 25، 22، 15، 12، 5، 2في الأيام 

( م   92) السلق: المعاملات الحرارية
القلي بزيت نباتي ، ثم دقيقة 15مدة 

 دقائق 5مدة ( م   192) على الدرجة

دراسة الصفات الحسية واختيار الخلطة 
 الأفضل بعد المعاملة الحرارية 

 م   5-4التبريد للدرجة 

بذور مطحون 
 الكتان

 م   45المعقم والمبرد إلى ( PDA)إلى وسط %( 15و  12، 1، 6، 3)تلفة يضاف المطحون بنسب مخ

 على سطح الطبق( Aspergillus niger)ميكروليتر من معلق فطر  222نشر 

 ومراقبة نمو الفطر( م   25)تحضين على الدرجة 

خلطات  مكونات
 (%) السجق

 الخلطات

 (5)الخلطة  (4)الخلطة  (3)الخلطة  (2)الخلطة  (1)الخلطة  2الشاهدخلطة  1الشاهدخلطة 

 5 8 11 14 17 20 20 دهن غنم

 5 4 3 2 1- -  مطحون بذور كتان

 10 8 6 4 2- -  ماء

- - - - -  1-  بهارات

 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 ملح
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 :النتائج والمناقشة -4

 :اختبارات بذور الكتان -4-1

 :ةالكيميائيالاختبارات  -4-1-1

 وجود فروق معنوية بين بعض العينات المحلية من جهة,إلى ( 19) في الجدول الموضحة لير النتائجت  
تفوقت العينات حيث  ذور الكتان,في بعض المكونات الكيميائية لب وبين المحلية والمستوردة من جهة ثانية

, (A)في العينة( %22.79), الكربوهيدرات (F)في العينة ( 23.29%) البروتين من المحلية بقيم كل   
C16:0 في العينة( %7.027) ليحمض النخ(D),C18:0  في العينة( %5.05) حمض اللمع 

(E),C18:1   في العينة 25.97%))حمض الزيت (C)نات المستوردة على المحلية , في حين تفوقت العي
 الألياف, (J) في العينة( %41.99), المواد الدسمة (I)في العينة ( %4.306)الرطوبة بقيم 

والنلاط  (غ\مع 6.22)الفينولات الكلية  ,(J) في العينة( %4.26) , الرماد(G)في العينة( %12.03)
 (.I) في العينة%( 65.75) (DPPH)المضاد للأكسدة 

وزملاؤه   Ahmed,(2010)وزملاؤه   Gutierrezمع الأبحاث السابقة التي قام بهاوبالمقارنة 
(2010) ,Shahzad   و( 2008)وزملاؤهCanadian Grain Commission (2009) نجد أن ,

نسبة الرطوبة والمواد الدسمة منخفضة نسبياً في جميع العينات المحلية, في حين تتفوق جميع العينات 
وزملاؤه  Ahmedروتين على الدراسات المرجةية باستثناء الدراسة التي قام بها المحلية بنسبة الب

 (Eو  A,C) العينات ت, أما بالنسبة للرماد تفوق(24.87%), حيث بلغت نسبة البروتين فيها(2010)
 على القيم الواردة في الدراسة التي (B) العينة ت, و تفوق(2)في الجدولالواردة على جميع قيم الدراسات 

حيث بلغت  Canadian Grain Commission  (2009)و (2010)وزملاؤه  Gutierrezقام بها 
على جميع  (Fو D)ين العينت ت, في حين تفوقفيهما على التوالي %(3.4و 2.66)نسبة الرماد 

 توبالنسبة للألياف تفوق, (3.51%( )2010)وزملاؤه  Ahmedالدراسات باستثناء الدراسة التي قام بها 
م التي تم الحصول عليها لجميع العينات المحلية على القيم المذكورة في الأبحاث السابقة باستثناء القي

إذ بلغت نسبة الألياف فيها   Canadian Grain Commission(2009)الدراسة التي قام بها
(%28.0.) 
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 .التركيب الكيميائي لعينات بذور الكتان :(11)جدول 

بذور  عينات
 الكتان

 نات الكيميائيةالمكو 

الكلية  نولاتيفال )%(كربوهيدراتال )%( ليافالأ  )%( رمادال )%( بروتينال )%( الدسم )%( رطوبةال
 (غ\مغ)

النشاط المضاد 
 DPPHللأكسدة 

% 

لية
مح

 

A 3.45± 0.06 
g 

37.33± 0.12
 i 22.84± 0.07

c 
3.52± 0.036

e 
10.05± 0.25

e 
22.79± 0.11

a 
4.18± 0.004

c 
0.23

c
±044.1 

B 3.65± 0.04 
f 

37.92± 0.08
 g 23.15± 0.09

b 
3.46±  0.03

f 
10.41± 0.04

c 
21.39± 0.15

c 
3.7± 0.01

e 
33.21±0.45

e 

C 3.49± 0.05
 g 

38.17± 0.11
f 23.23± 0.07

a 
3.55± 0.055

e 
9.73± 0.06

g 
21.82± 0.16

b 
3.66± 0.026

e 
33.18±0.18

e 

D 4.02± 0.13
 d 

38.08± 0.12
 f 22.94± 0.06

c 
3.49± .055

f 
10.28± 0.1

d 
21.17± 0.16

d 
3.93± 0.04

d 
33.45±0.33

d 

E 4.25± 0.06
 b 

38.25± 0.08
 e 23.05± 0.07

b 
3.63± 0.03

d 
9.99± 0.16

f 
20.81± 0.09

e 
3.90± 0.025

d 
33.4±0.52

d 

F 4.15± 0.07
 c 37.72± 0.04

h 
23.29± 0.04

a 
3.49± 0.045

f 
9.98± 0.079

f 
21.35± 0.04

c 
3.87± 0.03

d 
33.37±0.64

d 

0.39±33.41 4.274 0.18± 28.55 0.65± 83.37 0.25± 4.52 0.06± 24.32 0.17± 47.18 0.32± 4.24 0.33± المتوسط
 

دية
هن

 

G 3.70± 0.04 
e 40.28± 0.06

d 
21.57± 0.06

g 
4.05± 0.05

b 
12.03± 0.08

a 
18.35± 0.08

f 
1.14± 0.026

f 
15.78±0.28

f 

H 4.25± 0.07
 b 41.11± 0.03

b 
21.86± 0.03

e 
3.86± 0.045

c 
11.8± 0.046

b 
17.12± 0.02

g 
0.93± 0.03

g 
15.25±0.87

g 

0.58±15.51 8.345 0.14± 87.74 0.67± 88.18 0.14± 4.15 0.11± 28.78 0.16± 33.41 0.45± 4.17 0.3± المتوسط
 

رية
مص

 

I 4.31± 0.04
 a 40.80± 0.05

c 
22.05±0.09

d 
4.21± 0.04

a 
12.01± .076

a 
16.60± 0.052

h 
6.22± 0.032

a 
65.75±0.53

a 

J 4.02± 0.08
d 

41.99± 0.13
a 

21.69± 0.03
f 

4.26± 0.045
a 

11.69±0.05
b 

16.34± 0.08
i 

6.07± 0.04
b 

65.50±0.77
b 

0.65±65.62 4.835 0.1± 84.37 0.15± 88.25 0.19± 3.24  0.045± 28.27 0.2± 38.41 0.65± 3.84 0.16± المتوسط
 

.(P<0.05) معنوية معنوية بين العينات لكل قرينة على مستوى وجود فروق الأحرف ضمن العمود الواحد لشير اختلاف ي  
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من حيث المحتوى من بنتائج الأبحاث السابقة هذه الدراسة وعند مقارنة نتائج العينات المحلية في 
بعض الأبحاث ية أقل من أن القيم التي تم الحصول عليها من أجل العينات المحلل وحظ  ,الفينولات الكلية

 (غ/مغ10-8)أن بذور الكتان تحتوي  (1995)وزملاؤه  Oomahفقد وجد  وأعلى من بعضها الأخر,
نولات يقيماً للفReggiani (2015 ) و Russoنولات الكلية, بينما سجلت الدراسة التي قام بها يمن الف

وجد في حين الوزن الجاف,  على أساس (غ\مغ 9.4- 4.64)الكلية في بذور الكتان تتراوح بين 
Kamath نولات الكلية,يمن الف (غ\مغ 1.57)أن بذور الكتان تحتوي على  (2015) وزملاؤه          

نولات الكلية في بذور الكتان تراوحت بين يفقد وجد أن نسبة الف (2007) وزملاؤه  El-Beltagi أما
نات المحلية منها والمستوردة بالنسبة لقيم ن النتائج المسجلة لجميع العي, كما أ(غ\مغ 3.62و 1.62)

و  Anwar)كانت أقل من النتيجة التي توصل إليها %(  DPPH)النلاط المضاد للأكسدة 
Przybylski ,2512) بين قيم علاقة ايجابية  , كما تلير النتائج لوجود(%97.5), حيث بلغت

 .الفنولات الكلية والنلاط المضاد للأكسدة

 الدهنية, الأحماضفروق معنوية بين العينات من حيث المحتوى من إلى وجود ( 25)ل الجدو  نتائج ليرت  
حمض ) C16:0في العينات المحلية والمتعلقة بقيم كل من  الأحماضتفوقت النسبة المئوية لهذه  إذ

 الأحماض, في حين تفوقت النسبة المئوية لهذه (حمض الزيت)  C18:1,(حمض اللمع)  C18:0,(النخل
   (.حمض القنب) C18:3و (حمض الكتان) C18:2كل من ينات المستوردة على المحلية بقيمفي الع

 , (2010)وزملاؤه   Gutierrez تتفوق جميع العينات المحلية على الأبحاث السابقة التي قام بها
Ahmed  و( 2010)وزملاؤهCanadian Grain Commission  (2009) بنسبة ,C16:0 

 Gutierrezعلى جميع الدراسات باستثناء الدراسة التي قام بها  C18:0سبة , وتتفوق بنC18:1ونسبة
تنخفض في  C18:3 و C18:2 , في حين أن نسبة C18:0(%5.12) , حيث بلغت نسبة (2010)وزملاؤه 

 .الدسمة الأحماضجميع الأبحاث السابقة التي قامت بتحديد قيم هذه مع  جميع العينات المحلية مقارنةً 
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 .لعينات بذور الكتان هنيةنسب الأحماض الد :(20) جدول

 عينات
بذور 
 الكتان

 )%( الأحماض الدهنيةنسبة 

C16:0   
 (بالمتيك)

C18:0 (ستياريك) C18:1  (أوليك) C18:2   (لينوليك) C18:3  
 (لينولينيك)

A 6.77±0.03 b 4.52±0.025 c 25.62±0.072 b 13.05±0.05 g 49.05±0.05 f 

B 6.51±0.035 c 4.59±0.025 c 25.54±0.030 c 12.88±0.041 h 49.97±0.05 c 

C 6.50±0.032 c 4.74±0.025 b 25.97±0.035 a 12.97±0.045g 49.60±0.06 d 

D 7.03±0.085 a 5.03±0.09 a 24.97±0.045 d 13.16±0.06 f 49.38±0.45 e 

E 6.56±0.047 c 5.05±0.08 a 24.62±0.036 e 13.38±0.065 d 49.75±0.06 c 

F 5.86±0.045 d 4.74±0.055 b 24.47±0.036 f 13.77±0.06 c 50.0±0.11 c 

 31.42 0.38± 84.2 0.31± 25.2 0.55± 3.72 0.21± 4.53 0.36± المتوسط

G 5.20±0.056 f 4.70±0.032 b 24.28±0.041 g 13.22±0.04 e 52.54±0.05 b 

H 4.98±0.056 g 4.28±0.041 d 24.12±0.03 h 13.15±0.045 f 52.25±0.04 b 

 52.3 0.16± 84.81 0.05± 23.2 0.09± 3.31 0.23± 5.31 0.13± المتوسط

I 5.39±0.03 e 3.87±0.04 f 20.22±0.038 j 15.08±0.055 a 53.68±0.04 a 

J 5.23±0.04 f 4.13±0.047 e 20.97±0.1 i 14.87±0.025 b 53.71±0.03 a 

 54.41 0.03± 83.17 0.11± 23.4 0.41± 3.3 0.14± 5.48 0.09± المتوسط

 .(P<0.05)معنوية بين العينات لكل قرينة على مستوى معنوية روق وجود فيشير اختلاف الأحرف ضمن العمود الواحد ل

حيث  .نسب الأحماض الدهنية الملبعة وغير الملبعة في عينات بذور الكتان( 21)كما ي وضح الجدول 
ق العينات المحلية على العينات المستوردة بمجموع ( 21)ت لير النتائج الموضحة في الجدول  إلى تفو 

(SFA)العينة  , حيث سجلت(D ) بينما بلغت في العينتين %(12.56)أعلى قيمة ,(H وI ) أقل قيمة
 ., وبالتالي تفوق متوسط العينات المحلية على متوسطات العينات المستوردة(9.26)

أعلى قيمة ( G)كانت قيم العينات المحلية أقل من المستوردة, حيث سجلت العينة ( UFA)بالنسبة لقيم 
في العينات المحلية ( UFA), حيث كان متوسط قيم %(97.51)أقل قيمة ( D)والعينة %( 95.54)

 .أقل مقارنةً مع مثيلتها في العينات المستوردة

, (5.14)أعلى قيمة ( D), حيث أعطت العينة (SFA/UFA)سجلت العينات المحلية قيماً أعلى لنسبة 
 .النسبة كما تفوق متوسط العينات المحلية على العينات المستوردة في هذه
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, بنسبة بلغت (n-6/n-3)على باقي العينات بقيم نسبة ( F)كما تفوقت العينات المصرية والعينة المحلية 
, وتفوقت العينات المصرية بالمتوسط (5.25)أقل القيم ( B), وسجلت العينات الهندية والمحلية (5.29)

 على باقي متوسطات باقي العينات

 في عينات بذور الكتان ة المشبعة وغير المشبعةالأحماض الدهني نسب: (21)جدول 

 عينات بذور الكتان
 الأحماض الدهنية

SFA UFA SFA/UFA n-6/n-3 

A 11.29 87.72 0.13 0.26 

B 11.1 88.39 0.125 0.25 

C 11.24 88.54 0.13 0.26 

D 12.06 87.51 0.14 0.27 

E 11.61 87.8 0.13 0.27 

F 10.06 88.24 0.12 0.28 

 0.26 0.13 88.02 11.32 وسط العينات المحليةمت

G 9.9 90.04 0.1 0.25 

H 9.26 89.52 0.1 0.25 

 0.25 0.1 21.71 9.58 الهندية متوسط العينات

I 9.26 88.98 0.1 0.28 

J 9.36 89.55 0.1 0.28 

 0.28 0.1 89.26 9.31 المصرية متوسط العينات

 

حة عند مقارنة النتائج مع الحدود المطلوبة في المواصفات القياسية ( 25)و( 19)ولين في الجد الموض 
 أن  ل وحظ الخاصة بالدسم النباتية الخام,  (2975 رقم)الخاصة ببذور الكتان و (3241رقم )السورية 

, ونسب %(9)نسب الرطوبة في جميع العينات المحلية والمستوردة كانت أقل من الحد الأقصى المسموح 
 C16:0, وبالنسبة للأحماض الدهنية, فإن نسب %(35)ن الحد الأدنى المطلوب الزيت كانت أعلى م

, حيث Dباستثناء ارتفاع بسيط في العينة %( 7-5)كانت في معظم العينات ضمن الحدود المسموحة 
, وكانت %(4.99) , حيث بلغت النسبة فيهاHوانخفاض بسيط في العينة %( 7.53) بلغت النسبة فيها

, Eباستثناء ارتفاع بسيط في العينة %( 5-3)عظم العينات ضمن الحدود المسموحة في م C18:0نسب 
ضمن الحدود المسموحة  C18:1, وسجلت جميع العينات نسباً من %(5.55) حيث بلغت النسبة فيها
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-14)في العينات المحلية والمصرية أقل من الحدود المسموحة  C18:1, وكانت نسب %(19-26)
 %(14.97و 15.59), حيث بلغت Jو Iمن هذه الحدود في العينات الهندية بينما كانت ض ,%(25

فقد سجلت جميع العينات المحلية انخفاضاً عن الحدود  C18:3, وفيما يتعلق بنسب على الترتيب
 ا., في حين كانت العينات المصرية والهندية ضمن هذه الحدود%(56-51)المسموحة 

 :دروسيانيد في عينات بذور الكتانتأثير بعض المعاملات في محتوى الهي-

الا  وجود فروق معنوية بين العينات من حيث محتواها من( 22)تبين النتائج الموضحة في الجدول 
(HCN)  في البذور غير المعاملة, المجففة بالفرن والمجففة بالميكروويف باستثناء عدم وجود فروق بين
( B وE) ,(G وH) ,بالنسبة للبذور غير المعاملة (B وC) ,(C وF) ,(B وF) ,(G وH) ,(I وJ) 

 وجود فروق معنوية بينيلاحظ  بالنسبة للبذور المجففة بالفرن, وأما العينات المجففة بالمايكروويف فلم
 .فيما بينها( المصرية)و( الهندية), (العينات المحلية)

 .لات الحراريةبذور الكتان وإزالته بالمعامعينات في ( HCN)المحتوى من الـ  (:22) جدول

 عينات
بذور 
 الكتان

 (كغ/مغ( )HCN)من الـ  محتوى ال

 بذور غير معاملة
بذور مجففة 

 بالفرن 
إزالة الـ 

(HCN( )%) 
بذور مجففة 
 بالمايكروويف

( HCN)إزالة الـ 
(%) 

A 0.41
 d

±192.80 0.56
 c

±160.78 16.61 0.37
 c

±38.34 80.11 

B 0.4 
h

±187.63 0.63 
f

±156.26 16.71 0.3 
d

±37.51 80.00 

C 0.34
 g

±189.15 0.27 
f

±156.74 17.13 0.35 
d

±37.55 80.14 

D 0.33 
e

±191.69 0.36 
d

±158.73 17.19 0.22 
c

±38.32 80.00 

E 0.14
 h

±186.88 0.24 
g

±153.93 17.63 0.2 
e

±36.76 80.32 

F 0.66 
f

±190.84 0.26
 f

±156.95 17.75 0.19
 c

±38.22 79.97 

 80.09 37.78± 0.63 17.17 157.23± 2.2 189.83± 2.22 المتوسط
G 0.46

 c
±220.89 0.2

 b
±182.04 17.58 0.06 

b
±44.77 79.73 

H 0.47
 c

±221.25 0.53 
b

±182.57 17.48 0.1
 b

±45.02 79.65 

 79.69 44.89± 0.15 17.53 182.3± 0.44 221.07± 0.46 المتوسط
I 0.58

 a
±251.38 0.27

 a
±206.90 17.69 0.08

 a
±50.6 79.87 

J 0.41
 b

±250.25 0.09 
a

±206.86 17.33 0.1
 a

±50.31 79.89 

 79.88 50.45± 0.18 17.51 206.88± 0.18 250.82± 0.77 المتوسط
 .(P<0.05)على مستوى معنوية ( ضمن العمود الواحد)معنوية وجود فروق شير اختلاف الأحرف لي  
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المجففة بالفرن  ,في العينات غير المعاملة (HCN)لا للمحتوى من ا أعلى قيم (I) العينةوقد أظهرت 
العينة بينما أظهرت , على التوالي (كغ\مغ 50.6و 206.9, 251.38), بلغت والمجففة بالمايكروويف

(E)  لا للمحتوى من اأقل قيم(HCN) المجففة بالفرن والمجففة بالمايكروويف ,في العينات غير المعاملة ,
 .على التوالي (كغ\مغ 36.76و 153.93, 186.88)بلغت 

, في كل من العينات المجففة بالفرن  (HCN)من الا  محتوى إزالة ال ةأعلى قيم (F) سجلت العينةكما 
, في حين سجلت العينة %(80.32) في العينات المجففة بالمايكروويف (E) و العينة%( 17.75)بلغت

(A) من الا  محتوى إزالة ال ةأقل قيمة قيم(HCN) ( 16.61), بلغت فة بالفرن في العينات المجف%
 %(.79.65) المجففة بالمايكروويف (H)والعينة 

 , وانخفض هذا المحتوى بنسبة(كغ\مغ189.83)في العينات المحلية  (HCN)الا بلغ متوسط كمية 
عند التجفيف بالمايكروويف, في حين بلغ  (%80.09)عند التجفيف بالفرن و بنسبة  (17.17%)

, وانخفض هذا المحتوى بنسبة (كغ\مغ221.07 )في العينات الهندية  (HCN)الا متوسط محتوى 
عند التجفيف بالمايكروويف, وسجلت العينات  (%79.69)عند التجفيف بالفرن و بنسبة  (17.53%)

 (%17.51), وانخفض هذا المحتوى بنسبة (كغ\مغ 250.82) (HCN)للا المصرية متوسط محتوى 
 . عند التجفيف بالمايكروويف (%79.88) عند التجفيف بالفرن و بنسبة

 (HCN)اها من الا محتو من قيم أقل إلى نتائج في كل العينات المحلية والمستوردة ومتوسطاتها تلير ال
 Wanasundra و( كغ\مغ 2002( )390-360) Bradburyو  Haqueما توصل إليه مع بالمقارنة
وزملاؤه  shahzadدراسة أشارت إليها ي , ولكنها أعلى من القيمة الت(كغ\مغ410 ( )1993)وزملاؤه 

 (.كغ\مغ 145.72) (2008)

, فإن القيم المسجلة (HCN)الا  المعاملة الحرارية بالفرن في النسبة المئوية لخفض محتوى  تيثيربالنسبة ل
على  (A)في هذه الدراسة في العينات المحلية والمستوردة ومتوسطاتها تفوقت جميعها باستثناء العينة 

المعاملة الحرارية  تيثيروبالنسبة ل, (%16.2)وهي  (2003)وزملاؤه  Fengالتي سجلتها دراسة  القيمة
, فإن القيم المسجلة في هذه الدراسة في (HCN)الا  بالمايكروويف في النسبة المئوية لخفض محتوى 

وزملاؤه  Fengالعينات المحلية والمستوردة ومتوسطاتها أقل جميعها من القيمة التي سجلتها دراسة 
والتي كانت ( 2004)وزملاؤه Yang , وكذلك الدراسة التي قام بها (%83.2)والتي بلغت  (2003)
(82%). 
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 :لبذور الكتان الصفات الفيزيائية -4-1-2

 11.33)تكوين الرغوة العينات المحلية بقيم كل من إلى تفوق ( 23)ت لير النتائج الموضحة في الجدول 
 A)في العينتين ( مل 9.46و 8.23)وثبات الرغوة  على الترتيب,  (Fو A)ين في العينت( مل 12.5 و 
ح قيمه بين و االذي تتر )امتصاص الماء كل من , في حين تفوقت العينات المستوردة بقيمعلى التوالي (Fو

, مع وجود فروق (غ\غ 2.02-1.47ح قيمه بين و االذي تتر )و امتصاص الزيت ( غ \غ 2.43-2.55
 . المحلية والمستوردة من جهة ثانيةبين  ض العينات المحلية من جهة ومعنوية بين بع

على الدراسة التي قام بها  تجميع العينات المحلية تفوق أن   (23)الجدول الموضحة في  نتائجالكما تبين 
Shahzad   بالنسبة لامتصاص الماء وامتصاص الزيت, في حين سجلت هذه الدراسة ( 2008)وزملاؤه
, وقيمة أقل من العينات المحلية (مل 14.6)من جميع العينات المحلية بالنسبة لتكوين الرغوة قيمة أعلى 

(B ,C وF) (.مل 8.8) بالنسبة لثبات الرغوة 

 .الصفات الفيزيائية لعينات بذور الكتان :(23)جدول 

عينات 
 بذور الكتان

 الصفات الفيزيائية

 (مل)ثبات الرغوة  (مل)رغوة تكوين ال غ\امتصاص الزيت غ غ\غ امتصاص الماء

A 2.24±0.02
 d 

1.58±0.01
 e 

11.33±0.20 
d 

8.23±0.20
 e 

B 2.41±0.01 
b 

1.67±0.02 
d 

11.98±0.10 
b 

8.88±0.10 
b 

C 2.02±0.05 
e 

1.50±0.03
 f 

12.05±0.13 
b 

8.96±0.15 
b 

D 2.37±0.03 
c 

1.62±0.02
 d 

11.65±0.08 
c 

8.53±0.076
 d 

E 2.09±0.06 
e 

1.56±0.01
 e 

11.8±0.05
 c 

8.75±0.05
 c 

F 2.06±0.04 
e 

1.55±0.03 
e 

12.5±0.07
 a 

9.46±0.07
 a 

 2.23 0.40± 88.22 0.39± 8.52 0.06± 2.2 0.16± المتوسط

G 2.55±0.03 
a 

2.02±0.06 
a 

10.13±0.05 
h 

7.3±0.06 
h 

H 2.48±0.02 
b 

1.83±0.02 
b 

10.53±0.15
 f 

7.53±0.15 
g 

 7.34 0.15± 83.44 0.24± 8.12 0.11± 2.58 0.04± المتوسط

I 2.52±0.01
 a 

1.87±0.04 
b 

10.86±0.20
 e 

7.76±0.21 
f 

J 2.43±0.01
 b 

1.74±0.02
 c 

10.25±0.13 
g 

7.25±0.05 
h 

 7.5 0.31± 83.55 0.37± 8.23 0.08± 2.37 0.05± المتوسط

 .(P<0.05)عينات لكل قرينة على مستوى معنوية معنوية بين الوجود فروق شير اختلاف الأحرف ضمن العمود الواحد لي  
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, وجود فروق بين المتوسطات للعينات المحللة (23)و( 25)و (19)في الجداول  توضح النتائج المبينة
ن جهة م( 7) الواردة في الجدول بحاث السابقةلير النتائج لوجود فروق مع القيم الواردة في الأكما ت  
وتكوين الرغوة وثباتها C18:2 , C18:3 ,الدسمة دموال من الرطوبة, الحيث ينخفض متوسط نسبة ك، ثانية

الدراسات المرجةية, بينما سجلت متوسطات العينات المحلية قيماً أعلى مع  في العينات المحلية مقارنةً 
, امتصاص الماء وامتصاص الزيت, وبالنسبة  C16:0, C18:1بالنسبة للرماد,  من الدراسات المرجةية

 باستثناء الدراسة التي قام بها لبروتين للعينات المحلية كانت القيمة أعلى من الدراسات المرجةيةلمتوسط ا

Ahmed  وبالنسبة لمتوسط الألياف للعينات المحلية كانت القيمة أعلى من الدراسات(2010)وزملاؤه , 
وبالنسبة لمتوسط  ،Canadian Grain Commission (7008)باستثناء الدراسة التي قام بها الأجنبية 

C18:0  باستثناء الدراسة التي قام بهاالأبحاث السابقة للعينات المحلية كانت القيمة أعلى من Gutierrez 
 .(2010)وزملاؤه 

نتائج الدراسة الحالية للعينات  أن  ي لاحظ ( 2)الواردة في الجدول ( hو g)وبالمقارنة مع الدراسات المحلية 
 اً في حين أنها سجلت قيم ,c18:1و C16:0ات المرجةية بقيم كل من البروتين, على الدراس تالمحلية تفوق

عبد الهادي )أعلى من دراسة  c18:0و كانت قيمة  c18:2أقل لكل من الألياف, الرطوبة, الدهن, الرماد و 
 (.2517, نداف)وأقل من دراسة ( 2559, زملاؤهو 

 : النشاط المضاد للأحياء الدقيقة -4-1-3

رة كان %( 75)أن مستخلص الايتانول ( 24)الجدول  الموضحة في ائجنتالتظهر  بجميع التراكيز الم حض 
أكبر قيمة للتثبيط ( مل/مغ255)له تيثير مثبط لنمو جميع سلالات البكتريا والفطر, حيث أعطى التركيز 

 Asper.niger ,Staph. aureus ,E.coli ,Entero.cloacae)ضد كل من ( مم)بالا 

,Bacillus.cerus )كان له التيثير الأكبر ضد كل من( مل\مغ25), في حين أن التركيز  (Salmon. 
typhi  وPseudo. aeruginosa),  حيث فسر(AL-Bayati ,2557 ) ذلك بين الغلاف

 .السيتوبلازمي للبكتريا يحتوي ثقوب تمنع التراكيز العالية للمستخلص من الدخول

الإيتانول المعامل بالقلوي والحمض أقل مقارنةً مع مستخلص بذور تبدو فعالية مستخلص بذور الكتان ب
غير المعامل, حيث ظهر التيثير المثبط واضحاً ضد بكتريا                   %( 75)الكتان بالإيتانول 

( Bacillus.cerus )في حين اقتصر التيثير المثبط لانمو كل من بجميع التراكيز , (pseudo. 
aeruginosa  وAsper. Niger ) ولم تستجب بقية سلالات البكتريا , (مل\مغ 6)على التركيز الأعلى
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رة , ويمكن تفسير ذلك بارتفاع أو انخفاض التراكيز المحضرة عن للمستخلص المعامل بالتراكيز الم حض 
 .التركيز اللازم لاحداث التثبيط

 قيقةالتأثير المثبط لمستخلصات بذور الكتان على الأحياء الد( 24)جدول

 

 و يتانول ضد البكتريا لاحتواء بذور الكتان على الصمغالإبذور الكتان ب يمكن أن يعود نلاط مستخلص
 Aboaba)اللمع وغليكوزيد السيانوجين, حيث تمتلك هذه المركبات نلاط مضاد للبكتريا والفطور 

نولية فعالة لها خصائص يوهي مركبات فانات كتان تحتوي على اللغن, كما أن بذور ال(2556وزملاؤه, 
  (.2553وزملاؤه,  Mohagheghzadeh)مضادة للبكتريا 

طريقة 
بذور  صتخلااس

 الكتان

تراكيز 
المستخلص 

 مل/مغ

 (مم)قطر منطقة التثبيط 
Bacillu

s.cerus 

Entero.

cloacae 
E.coli 

Staph. 

aureus 

Salmon

. typhi 

Pseu.aeru

ginosa 

Asper. 

niger 

بمحلول 
الإيتانول 

(22)% 

222 22 24 22 12 12 12 22 

122 19 23 21 15 11 12 15 

52 12 21 22 13 15 16 13 

25 15 19 19 12 16 15 12 

بمحلول 
الإيتانول 

ثم   %( 22)
المعاملة 
بالقلوي 
 والحمض

6 26 - - - - 12 21 

2 25 - - - - - - 

1.33 24 - - - - - - 

2.66 21 - - - - - - 

بمحلول 
الهكسان 

(15)% 

222 32 21 25 25 22 12 1 

122 24 11 24 23 19 15 9 

52 23 16 22 22 12 14 2 

25 22 15 19 19 14 12 2 
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فإن جميع التراكيز كانت ذات فعالية مثبطة ضد جميع  ,الهكسانبذور الكتان ب فيما يتعلق بمستخلص
المستخلص, ويعود النلاط المضاد للأحياء  سلالات البكتريا والفطر, كما أن الفعالية تزداد بازدياد تركيز

حيث  ,(بالمتيك, لينوليك وأوليك)لمحتواه من الأحماض الدهنية  بذور الكتان بالهكسانالدقيقة لمستخلص 
  (.Hashinaga ,2555 وMokbel )هذه الأحماض خصائص مضادة للأحياء الدقيقة  تمتلك

ميع المستخلصات لاختلاف كمية المواد الفعالة حيوياً يعود اختلاف النلاط المضاد للأحياء الدقيقة بين ج
نولات على النلاط الإنزيمي وخاصة الإنزيمات ينولات, فعند التراكيز المنخفضة تؤثر الفيوخاصة الف

نولات يالمرتبطة بإنتاج الطاقة, بينما على التراكيز العالية تسبب تخرب البروتين, بالإضافة لذلك تؤثر الف
ومنع دخول المغذيات والتفاعل  ,نتيجة تيخير النفاذية الخلوية ,النمو الميكروبي فية والأحماض الدهني

 (.2553وزملاؤه,  Mundt)والوظيفة والنلاط الخلوي  ,مما يسبب تغير التركيب ,مع بروتينات الغلاء

على نمو  (PDA)الكتان إلى وسط الـ  بذور مطحونمن جهة أخرى تظهر صور تأثير إضافة 

ضاف الكتان الم   بذور مطحون أن تلكل أبواغ الفطر يقل بارتفاع تركيز  (Aspergillus. niger)فطر
 (.2559, وزملاؤه Xu)للوسط, حيث تتفق هذه النتيجة مع ما توصل إليه 

 .الأحياء الدقيقة فيتيثيرات مستخلصات بذور الكتان ( 11)ويبين اللكل 
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 Enter. cloacaeضد  %( 75)محلول الإيتانول تأثير  Bacillus. cereusضد %( 75)محلول الإيتانول تأثير 
 .Bacillusالمعامل ضد %( 75)محلول الإيتانول تأثير 

cereus 

   

 aspergillus. niger المعامل ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير  aspergillus. nigerضد %( 75)محلول الإيتانول تأثير 
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 Bacillus. cereusضد %( 75)محلول الإيتانول تأثير  Enter. cloacaeضد   %(95)محلول الهكسان تأثير  Bacillus. cereusضد  %(95)محلول الهكسان  تأثير

 
  

 salmo. typhi ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير  Enter. cloacaeضد  %( 75)محلول الإيتانول تأثير 
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 E.coli  ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير  staph. aureus  ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير  E.coli  ضد %(95)محلول الهكسان تأثير 

   

 aspergillus. niger ضد( حفر) %(95)محلول الهكسان تأثير 
 .pseud  ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

aeruginosa 
 staph. aureus  ضد %(95)محلول الهكسان ثير تأ
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 pseud. aeruginosa  ضد %(95)محلول الهكسان تأثير 
 .Bacillusضد ( حفر)%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

cereus 
 E.coli  ضد( حفر)%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

 

  

 aspergillus. nigerعلى نمو فطر  PDAالكتان إلى وسط الـ  بذور مطحونتأثير إضافة  aspergillus. niger ضد %(95)محلول الهكسان تأثير 
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 aspergillus. nigerضد %( 75)محلول الإيتانول تأثير  pseud. aeruginosa  ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

   

 .pseud المعامل ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

aeruginosa 

 Bacillus المعامل ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

cereus  
 المخلل عينة سائل ضد%( 75)محلول الإيتانول تأثير 

 .تأثيرات مستخلصات بذور الكتان على الأحياء الدقيقة(: 11)الشكل 
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 :اختبارات خلطات السجق -4-2

 :الاختبارات الكيميائية -4-2-1

 :الرطوبة -4-2-1-1

لوجود فروق معنوية واضحة بين عينات اللواهد من جهة والعينات ( 25)ت لير النتائج في الجدول 
ويعود السبب لاستبدال جزء من دهن الغنم بجزء من الماء المضاف مع مطحون  المعاملة من جهة ثانية,

بذور الكتان في العينات المعاملة حيث ترتفع نسبة الماء بارتفاع نسبة مطحون بذور الكتان المضاف بدلًا 
 .من دهن الغنم

هذا يتفق مع ما تنخفض نسبة الرطوبة خلال التخزين المبرد بلكل معنوي ملحوظ في جميع المعاملات, و 
الانخفاض التدريجي لمحتوى ( 2512)وزملاؤه  Sampaio, وقد فسر(2517وزملاؤه,  Sharma)وجده 

 El-Nashi)كما فسر . الرطوبة بالفقد خلال التبخر خلال مواد التعبئة والتهدم التيكسدي للساركوبلازم
انخفاض الرطوبة بلكل معنوي ملحوظ خلال التخزين المبرد للتبخر من سطح العينات ( 2515وزملاؤه, 

وزملاؤه  Ripudmanووجد . بسبب اختلاف ضغط بخار الماء مع الهواء البارد المحيط بالعينات
 .أن انخفاض محتوى الرطوبة بلكل خطي خلال التخزين المبرد سببه جفاف السطح( 2511)

 في خلطات السجق)%( نسبة الرطوبة نتائج (: 25) الجدول

 أيام التخزين
 في خلطات السجق)%( نسبة الرطوبة 

 (5)الخلطة  (4)الخلطة  (3)الخلطة  (2)الخلطة  (1)الخلطة  2شاهدخلطة ال 1شاهدخلطة ال

0 
55.63± 

0.04
 a x 

55.35± 

0.05
 a x 

57.49± 

0.035 
a o 

59.31± 

0.03
 a n 

61.26± 

0.06
 a m 

63.1± 

0.05
 a l 

64.88± 

0.051 
a k 

5 
55.0± 

0.046
 b x 

54.78± 

0.03
 b x 

57.17± 

0.045
 b o 

58.87± 

0.06
 b n 

60.85± 

0.04 
b m 

62.85± 

0.04 
b l 

64.48± 

0.042
 b k 

10 
54.44± 

0.087
 c x 

54.17± 

0.04
 c x 

56.81± 

0.07
 c o 

58.51± 

0.05
 c n 

60.43± 

0.08
 c m 

62.39± 

0.05
 c l 

64.09± 

0.08
 c k 

15 
53.77± 

0.043
 d x 

53.62± 

0.02 
d x 

56.29± 

0.067
 d o 

58.15± 

0.07
 d n 

60.02± 

0.11
 d m 

62.15± 

0.04
 d l 

63.57± 

0.03
 d k 

20 
53.16± 

0.052 
e x 

53.27± 

0.04
 e x 

55.85± 

0.04
 e o 

57.86± 

0.04
 e n 

59.5± 

0.06
 e m 

61.84± 

0.05 
e l 

63.17± 

0.065
 e k 

25 
52.55± 

0.05
 f x 

52.39± 

0.06
 f x 

55.21± 

0.03
 f o 

57.17± 

0.03
 f n 

59.02± 

0.07
 f m 

61.18± 

0.04
 f l 

62.44± 

0.053 
f k 

ضمن العمود ) خلطةأيام التخزين لكل  نسب الرطوبة في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من نسب الرطوبة لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين (k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)أيام التخزين 
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بذور الكتان كان أقل من  مطحون فإن معدل انخفاض الرطوبة في العينات المعاملة ب ,من ناحية أخرى 
 El-Nashi)لك  يتفق مع ما توصل إليه عينات اللواهد, وذلك بسبب القدرة على مسك الرطوبة, وذ

 (.2015وزملاؤه, 

 :الرماد -4-2-1-2

إلى أن الفروق في نسب الرماد معنوية بين عينات اللاهد من جهة والعينات ( 26)ت لير نتائج الجدول 
, المعاملة من جهة ثانية, إلا أنها غير معنوية بين بعض العينات المعاملة, وذلك في اليوم الأول للتخزين

 .حيث ترتفع نسبة الرماد بارتفاع نسبة مطحون بذور الكتان المضاف

خلال التخزين المبرد, وهذا يتفق مع ما  ترتفع نسبة الرماد بلكل معنوي في جميع العينات المعاملة
أن ازدياد الرماد بلكل ( Reddy ,2555و Rao), كما ذكر (2513وزملاؤه,   Bhat)توصل إليه 

  . احل التخزين المبرد يعود لزيادة المادة الجافة بسبب نقص الرطوبةواضح معنوياً خلال مر 

 في خلطات السجق)%( ماد نسبة الر  نتائج (:26)الجدول 

أيام 
 التخزين

 في خلطات السجق)%( نسبة الرماد 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

3.29± 

0.02
cn 

3.47± 

0.04
ck 

3.39± 

0.04
dm 

3.41± 

0.04
bl 

3.43± 

0.02
cl 

3.47± 

0.03
cl 

3.5± 

0.03
ck 

5 
3.33± 

0.02
bn 

3.52± 

0.05
ck 

3.41± 

0.04
cm 

3.45± 

0.05
bl 

3.48± 

0.03
cl 

3.51± 

0.04
bl 

3.54± 

0.03
ck 

10 
3.41± 

0.04
bm 

3.56± 

0.04
ck 

3.45± 

0.07
cm 

3.48± 

0.01
bl 

3.49± 

0.02
cl 

3.55± 

0.04
bl 

3.58± 

0.04
ck 

15 
3.45± 

0.03
bm 

3.60± 

0.03
bk 

3.49± 

0.02
cm 

3.52± 

0.02
al 

3.53± 

0.02
bl 

3.58± 

0.03
bl 

3.61± 

0.37
bk 

20 
3.5± 

0.04
am 

3.64± 

0.05
bk 

3.54± 

0.03
bm 

3.55± 

0.04
am 

3.56± 

0.01
bm 

3.62± 

0.02
al 

3.64± 

0.04
bk 

25 
3.56± 

0.03
am 

3.7± 

0.02
ak 

3.57± 

0.03
al 

3.59± 

0.02
al 

3.61± 

0.02
al 

3.67± 

0.04
al 

3.72± 

0.05
ak 

ضمن العمود ) خلطةأيام التخزين لكل  نسب الرماد في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام نسب الرماد لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)التخزين 

 :البروتين -4-2-1-3

وجود فروق معنوية واضحة بين عينات اللواهد من جهة والعينات المعاملة من ( 27)ي لاحظ من الجدول 
جهة ثانية بنسبة البروتين, حيث أن استبدال جزء من دهن الغنم بمطحون بذور الكتان في العينات 
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لارتفاع نسبة البروتين بلكل طردي مع ارتفاع نسبة مطحون بذور الكتان المضاف بدلًا  المعاملة أدى
 .من دهن الغنم

مع  تنخفض نسبة البروتين خلال التخزين المبرد بلكل معنوي ملحوظ في جميع المعاملات, وهذا يتفق
ن المبرد بسبب حيث فسر انخفاض البروتين أثناء التخزي( 2515وزملاؤه,  El-Nashi)ما توصل إليه 

فقد المركبات الأمينية المنحلة والطيارة المرتبطة بالبروتين مع انخفاض نسبة الرطوبة, وتحطم بروتين 
 (.myofibrillar)العضلات 

 في خلطات السجق)%( وتين ر بال محتوى (: 22)الجدول 

أيام 
 التخزين

 في خلطات السجق)%( نسبة البروتين 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
خلطة ال

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

16.75± 

0.06
 a m 

16.82± 

0.03
 a m 

17.12± 

0.02 
a l 

17.18± 

0.03
 a l 

17.23± 

0.02 
a l 

17.34± 

0.025
 a k 

17.42± 

0.022
 a k 

5 
16.68± 

0.04 
b m 

16.76± 

0.04
 b m 

17.03± 

0.08
 b l 

17.07± 

0.09
 b l 

17.13± 

0.09
 b l 

17.21± 

0.087
 b k 

17.28± 

0.049
 b k 

10 
16.55± 

0.04
 c m 

16.65± 

0.07 
c m 

16.95± 

0.07
 c l 

16.95± 

0.06 
c l 

16.97± 

0.03
 c l 

17.14± 

0.045
 c k 

17.25± 

0.04
 c k 

15 
16.31± 

0.037
 d n 

16.48± 

0.034 
d n 

16.73± 

0.06
d m 

16.74± 

0.02
d m 

16.89± 

0.02
 d l 

16.94± 

0.03
 d l 

17.14± 

0.05 
d k 

20 
16.0± 

0.1
 e o 

16.17± 

0.05
 e o 

16.39± 

0.06
 e n 

16.53± 

0.07
 e m 

16.67± 

0.06 
e m 

16.8± 

0.032
 e l 

16.99± 

0.042
 e k 

25 
15.41± 

0.05
 f y 

15.58± 

0.03
 f x 

15.81± 

0.04
 f o 

16.18± 

0.06
 f n 

16.37± 

0.05
 f m 

16.51± 

0.05
 f l 

16.64± 

0.036
 f k 

ضمن العمود ) خلطةأيام التخزين لكل  في نسب البروتين للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)حرف شير اختلاف الأي  
لكل يوم من لخلطات السجق البروتين  نسب للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)أيام التخزين 

 :الدهن -4-2-1-4

وجود فروق معنوية واضحة بين عينات اللواهد من جهة إلى  (29) الجدولت لير النتائج الموضحة في 
الكتان من  بذور إضافة مطحون والعينات المعاملة ب( 2و 1مع عدم وجود فرق معنوي بين اللاهدين )

ت المعاملة مقارنة باللواهد مع ل للتخزين, حيث تقل نسبة الدهن في العيناو جهة ثانية, وذلك في اليوم الأ
%( 20.82)( 2)الكتان المضافة, فسجلت أعلى قيمة للدهن في عينة اللاهد بذور مطحون ارتفاع نسبة 

, وهذه الفروق المعنوية ناتجة عن استبدال دهن الغنم %(10.21) (5)خلطة لتصل لأقل قيمة في ال
 . (2) الكتان والماء كما هو موضح بالجدول بذور مطحون ب
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خلال التخزين المبرد في كل عينة,  ة في نسبة الدهنمعنويعدم وجود فروق  (29) كما يظهر الجدول
خلطة بالنسبة ل (25)في اليوم  (%21.07) إلىلتصل  (0) في اليوم (%20.76)حيث ترتفع من 

إلى  (%18.6), ومن (2) اللاهدخلطة في  %(21.14) إلى  (%20.82), وترتفع من (1)اللاهد
 (%14.16), ومن (2)خلطة في ال (%16.67)إلى  (%16.42), ومن (1)خلطة في ال (18.9%)

ومن  (4)خلطة في ال (%12.36)إلى  (%12.07), ومن (3)خلطة في ال (%14.45)إلى 
( 2513وزملاؤه,   Bhat), وهذا يتفق مع ما توصل إليه (5)خلطة في ال (%10.46)إلى  (10.21%)

 Rao), وقد ذكر إلى بروتين ودهنمعنوي لتحلل الغلاف الليبوبروتيني ويعود ارتفاع الدهن بلكل غير 
أن ازدياد الدهن خلال مراحل التخزين المبرد يعود لزيادة المادة الجافة المرتبط ( Reddy ,2555و

 .بنقص الرطوبة

 )%(الدهن من المختلفة محتوى خلطات السجق (: 29) جدول

أيام 
 التخزين

 )%(ة من الدهن محتوى خلطات السجق المختلف
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

20.76± 

0.04
 d k 

20.82± 

0.03
 c l 

18.6± 

0.02 
c m 

16.42± 

0.05
 c n 

14.16± 

0.02
 d o 

12.07± 

0.03
 e x 

10.21± 

0.07 
e y 

5 
20.78± 

0.03
 d k 

20.86± 

0.05
 c l 

18.64± 

0.03
 c m 

16.45± 

0.03
 c n 

14.2± 

0.03
 c o 

12.12± 

0.09 
c x 

10.24± 

0.06
 e y 

10 
20.82± 

0.02
 c k 

20.89± 

0.05 
c l 

18.67± 

0.07
 c m 

16.5± 

0.03
 b n 

14.25± 

0.05 
c o 

12.14± 

0.04
 c x 

10.27± 

0.03
 e y 

15 
20.87± 

0.03
 b k 

20.93± 

0.04 
b l 

18.7± 

0.02
 b m 

16.55± 

0.03
 b n 

14.29± 

0.08
 c o 

12.21± 

0.1 
b x 

10.31± 

0.05
 d y 

20 
20.92± 

0.02
 b k 

20.99± 

0.05
 b l 

18.75± 

0.06
 b m 

16.6± 

0.07
 a n 

14.36± 

0.03 
b o 

12.26± 

0.03
 b x 

10.37± 

0.01 
c y 

25 
21.07± 

0.03
 a k 

21.14± 

0.1
 a l 

18.9± 

0.04
 a m 

16.67± 

0.07 
a n 

14.45± 

0.04
 a o 

12.36± 

0.05 
a x 

10.46± 

0.08
 a y 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  الدهن في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين الدهن لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) يةعلى مستوى معنو ( ضمن السطر الواحد)

 :يةالدهن الأحماض -4-2-1-5 

باستثناء عدم وجود فروق بين )إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينات ( 29)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C14:0لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين

لى انخفاض نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون إ( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
 .C14:0لحمض الدهني المئوية لنسب بذور الكتان المضاف, كما أن التخزين المبرد لم يؤثر معنوياً في ال
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 )%( C14:0الحمض الدهني من المختلفة محتوى خلطات السجق (: 21) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C14:0لدهني من الحمض االمختلفة محتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

2.65± 

0.1
 a k 

2.60± 

0.08
 a k 

2.27± 

0.22
 a l 

1.90± 

0.17
 a m 

1.72± 

0.05
 a n 

1.38± 

0.31
 a o 

0.93± 

0.05
 a x 

10 
2.67± 

0.3
 a k 

2.65± 

0.2
 a k 

2.3± 

0.4
 a l 

2.05± 

0.09
 a m 

1.76± 

0.03
 a n 

1.41± 

0.11
 a o 

1.03± 

0.15
 a x 

25 
2.7± 

0.08
 a k 

2.73± 

0.15
 a k 

2.33± 

0.07
 a l 

2.11± 

0.2
 a m 

1.8± 

0.08
 a n 

1.45± 

0.14
 a o 

1.10± 

0.09
 a x 

، (الواحد ضمن العمود) خلطةأيام التخزين لكل  في C14:0نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C14:0نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

باستثناء عدم وجود فروق بين )إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينات ( 35)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C16:0لحمض الدهني المئوية لنسب الفي  (اللاهدين

إلى انخفاض نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون ( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
لحمض الدهني المئوية لنسب كما أن التخزين المبرد لم يؤثر معنوياً في ال  بذور الكتان المضاف,

C16:0. 

 )%( C16:0من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق  (:32) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C16:0من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

24.0± 

0.2
 a k 

24.05± 

0.05
 a k 

23.25± 

0.08
 a l 

22.63± 

0.2
 a m 

22.1± 

0.07
a n 

21.55± 

0.3
 a o 

20.87± 

0.07
 a x 

10 
24.07± 

0.1
 a k 

24.12± 

0.08
 a k 

23.3± 

0.06
 a l 

22.65± 

0.07
 a m 

22.12± 

0.05
 a n 

21.58± 

0.16
 a o 

20.90± 

0.05
 a x 

25 
24.1± 

0.11
 a k 

24.13± 

0.15
 a k 

23.32± 

0.1
 a l 

22.71± 

0.09
 a m 

22.18± 

0.05
 a n 

21.61± 

0.13
 a o 

21.1± 

0.07
 a x 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C16:0نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C16:0نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( سطر الواحدضمن ال)
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باستثناء عدم وجود فروق بين )إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينات ( 31)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C16:1لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين

لى انخفاض نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون إ( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
بذور الكتان المضاف, ورغم كون هذا الحمض غير ملبع, إلا أن نسبته في دهن الغنم أعلى منها في 

على نوعين من الغنم ( 2515)وزملاؤه  Malekiبذور الكتان, حيث سجلت الدراسة التي قام بها 
(mehraban )و(sanjabi )هنيقيماً للحمض الد  C16:1  ( 3.14)و%( 3.62)في ذيل الغنم بلغت%

في الدراسة %( 5.55)في زيت بذور الكتان  C16:1الدهني على التوالي, في حين بلغت نسبة الحمض 
و  Danishفي الدراسة التي أجراها %( 5.596), وبلغت (2515)وزملاؤه,  Gutierrezالتي أجراها 

Nizami (2519) لحمض الدهني المئوية لنسب لم يؤثر معنوياً في ال, كما أن التخزين المبردC16:1. 

 )%( C16:1من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق  (:31) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C16:1من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
لخلطة ا

(5) 
0 5.92± 

0.2
 a k 

5.95± 

0.06
 a k 

5.66± 

0.12
 a l 

5.52± 

0.07
 a m 

5.42± 

0.15
 a n 

5.22± 

0.1
 a o 

5.08± 

0.03
 a x 

10 5.9± 

0.09
 a k 

5.92± 

0.07
 a k 

5.63± 

0.1
 a l 

5.50± 

0.06
 a m 

5.4± 

0.3
 a n 

5.19± 

0.15
 a o 

5.03± 

0.17
 a x 

25 5.87± 

0.12
 a k 

5.89± 

0.05
 a k 

5.6± 

0.07
 a l 

5.47± 

0.12
 a m 

5.38± 

0.05
 a n 

5.15± 

0.04
 a o 

5.06± 

0.05
 a x 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C16:1نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C16:1نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

باستثناء عدم وجود فروق بين )إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينات ( 32)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C18:0لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين
إلى انخفاض نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون ( 5و 4, 3, 2, 1)م في الخلطات دهن الغن

لحمض الدهني المئوية لنسب كما أن التخزين المبرد لم يؤثر معنوياً في ال  بذور الكتان المضاف,
C18:0. 
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 )%( C18:0من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق  (:32) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C18:0من الحمض الدهني المختلفة وى خلطات السجق محت
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

14.02± 

0.1
 a k 

13.95± 

0.04
 a k 

13.62± 

0.22
 a l 

13.34± 

0.17
 a m 

12.8± 

0.17
a n 

12.73± 

0.08
 a o 

2.50±8 

0.13
 a x 

10 
14.05± 

0.05
 a k 

13.98± 

0.17
 a k 

13.65± 

0.11
 a l 

13.40± 

0.06
 a m 

12.84± 

0.05
 a n 

12.75± 

0.1
 a o 

12.53± 

0.14
 a x 

25 
14.07± 

0.05
 a k 

14.03± 

0.04
 a k 

13.67± 

0.06
 a l 

13.44± 

0.15
 a m 

12.88± 

0.06
 a n 

12.77± 

0.14
 a o 

2.56±8 

0.03
 a x 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C18:0نسب  المعنوية بينللفروق ( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C18:0نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

باستثناء عدم وجود فروق بين )نوية بين جميع العينات إلى وجود فروق مع( 33)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C18:1لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين

إلى انخفاض نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون ( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
الحمض غير ملبع, إلا أن نسبته في دهن الغنم أعلى منها في  ورغم كون هذا بذور الكتان المضاف,

على نوعين من الغنم ( 2515)وزملاؤه  Malekiحيث سجلت الدراسة التي قام بها  بذور الكتان,
(mehraban )و(sanjabi )قيماً للحمض الدهني  C18:1  ( 37.9)و%( 37.9)في ذيل الغنم بلغت%

في الدراسة التي أجراها %C18:1 (25.99 )الدهني مض على التوالي, في حين بلغت نسبة الح
Gutierrez  ,في الدراسة التي أجراها %( 25.59), وبلغت (2515)وزملاؤهDanish  وNizami 

 .C18:1لحمض الدهني المئوية لنسب ,  كما أن التخزين المبرد لم يؤثر معنوياً في ال(2519)

 )%( C18:1حمض الدهني من الالمختلفة محتوى خلطات السجق  (:33) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C18:1من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

33.52± 

0.3
 a k 

33.47± 

0.07
 a k 

33.22± 

0.12
 a l 

33.04± 

0.16
 a m 

32.92± 

0.13
a n 

32.77± 

0.05
 a o 

2.60±4 

0.14
 a x 

10 
33.50± 

0.02
 a k 

33.44± 

0.11
 a k 

33.18± 

0.14
 a l 

33.0± 

0.04
 a m 

32.88± 

0.15
 a n 

32.75± 

0.1
 a o 

32.56± 

0.04
 a x 

25 
33.47± 

0.04
 a k 

33.41± 

0.14
 a k 

33.15± 

0.05
 a l 

32.95± 

0.12
 a m 

32.85± 

0.06
 a n 

32.72± 

0.13
 a o 

2.52±4 

0.13
 a x 
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، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C18:1نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C18:1نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

باستثناء عدم وجود فروق بين )إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينات ( 34)ير نتائج الجدول تل
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C18:2لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين

طحون إلى ارتفاع نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز م( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
كما أن التخزين المبرد   حيث أن نسبته في دهن الغنم أقل منها في بذور الكتان, بذور الكتان المضاف,

  .C18:2لحمض الدهني المئوية لنسب لم يؤثر معنوياً في ال

 )%( C18:2من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق  (:34) جدول 

أيام 
 التخزين

 )%( C18:2من الحمض الدهني ة المختلفمحتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

15.75± 

0.2
 a x 

15.80± 

0.05
 a x 

16.35± 

0.14
 a o 

16.88± 

0.12
 a n 

17.62± 

0.11
a m 

18.37± 

0.04
 a l 

.90±82 

0.15
 a k 

10 
15.72± 

0.07
 a x 

15.74± 

0.15
 a x 

16.33± 

0.13
 a o 

16.85± 

0.05
 a n 

17.58± 

0.12
 a m 

18.33± 

0.06
 a l 

18.86± 

0.08
 a k 

25 
15.68± 

0.07
 a x 

15.70± 

0.15
 a x 

16.30± 

0.07
 a o 

16.82± 

0.15
 a n 

17.55± 

0.07
 a m 

18.30± 

0.15
 a l 

.82±82 

0.16
 a k 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C18:2نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C18:2نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

باستثناء عدم وجود فروق بين )ت إلى وجود فروق معنوية بين جميع العينا( 35)تلير نتائج الجدول 
, حيث تؤدي إضافة مطحون بذور الكتان بدلًا من C18:3لحمض الدهني المئوية لنسب الفي ( اللاهدين

إلى ارتفاع نسبة هذا الحمض مع ازدياد تركيز مطحون ( 5و 4, 3, 2, 1)دهن الغنم في الخلطات 
كما أن التخزين المبرد   ها في بذور الكتان,حيث أن نسبته في دهن الغنم أقل من بذور الكتان المضاف,

 .C18:3لحمض الدهني المئوية لنسب لم يؤثر معنوياً في ال
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 )%( C18:3من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق  (:35) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( C18:3من الحمض الدهني المختلفة محتوى خلطات السجق 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2دشاهال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

1.70± 

0.1
 a x 

1.75± 

0.03
 a x 

2.22± 

0.15
 a o 

3.0± 

0.16
 a n 

3.23± 

0.13
a m 

3.52± 

0.06
 a l 

.75±4 

0.17
 a k 

10 
1.68± 

0.08
 a x 

1.74± 

0.13
 a x 

2.20± 

0.12
 a o 

2.97± 

0.07
 a n 

3.28± 

0.14
 a m 

3.49± 

0.07
 a l 

3.72± 

0.03
 a k 

25 
1.65± 

0.04
 a x 

1.70± 

0.17
 a x 

2.18± 

0.09
 a o 

2.92± 

0.12
 a n 

3.25± 

0.02
 a m 

3.45± 

0.17
 a l 

.68±4 

0.18
 a k 

، (ضمن العمود الواحد) خلطةأيام التخزين لكل  في C18:3نسب  للفروق المعنوية بين( a,b,c)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق  C18:3نسب  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x)شير اختلاف الأحرف وي  
 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)

نتائج مقارنة محتوى الأحماض الدهنية الملبعة وغير الملبعة في خلطات السجق ( 36)ي بين الجدول 
 .من التخزين المبرد( 5)المختلفة في اليوم 

 (.2)بين خلطات السجق في اليوم  USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ (: 36) جدول

الأحماض 
 الدهنية

 2بين خلطات السجق في اليوم  USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
 (5)الخلطة  (4)الخلطة  (3)الخلطة  (2)الخلطة  (1)الخلطة 

SFA 33.47 33.4 41.83 47.27 44.42 45.44 43.4 

UFA 56.89 56.97 57.45 58.44 59.19 59.88 60.33 

MUFA 41.33 41.32 42.22 42.54 42.43 47.11 47.42 

PUFA 87.35 87.55 82.57 81.22 23.25 28.21 22.45 

SFA\UFA  0.714 0.712 0.68 0.64 0.62 0.59 0.57 

n-6\n-3 0.10 0.11 0.13 0.17 0.18 0.19 0.2 

 

نتائج مقارنة محتوى الأحماض الدهنية الملبعة وغير الملبعة في خلطات السجق ( 37)الجدول  ي بين
 .من التخزين المبرد( 15)المختلفة في اليوم 
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 .من التخزين المبرد( 12)بين خلطات السجق في اليوم  USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ (: 32)جدول 

الأحماض 
 الدهنية

من التخزين  (12)بين خلطات السجق في اليوم  USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ 
 المبرد

خلطة 
 1شاهدال

خلطة 
 2شاهدال

 (5)الخلطة  (4)الخلطة  (3)الخلطة  (2)الخلطة  (1)الخلطة 

SFA 33.71 33.75 41.25 42.8 44.72 45.73 43.34 

UFA 56.8 56.84 57.34 58.32 59.14 59.76 60.17 

MUFA 41.3 41.44 42.28 42.5 42.22 47.13 47.51 

PUFA 87.3 87.32 82.54 81.22 23.24 28.22 22.52 

SFA\UFA  0.718 0.717 0.68 0.65 0.62 0.56 0.57 

n-6\n-3 0.10 0.11 0.13 0.17 0.18 0.19 0.197 

 

نتائج مقارنة محتوى الأحماض الدهنية الملبعة وغير الملبعة في خلطات السجق ( 39)ي بين الجدول 
 .من التخزين المبرد( 25)المختلفة في اليوم 

 .من التخزين المبرد( 25) في اليوم بين خلطات السجق USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ  (:39) جدول

الأحماض 

 الدهنية

 من التخزين المبرد( 25)بين خلطات السجق في اليوم  USFAو الـ  SFAمقارنة محتوى الـ 

خلطة 

 1الشاهد

خلطة 

 2الشاهد
 (5)الخلطة  (3)الخلطة  (4)الخلطة  (2)الخلطة  (1)الخلطة 

SFA 33.27 33.21 41.42 42.24 44.24 45.24 44.74 

UFA 56.67 56.7 57.23 58.16 59.03 59.62 60.08 

MUFA 41.43 41.4 42.75 42.32 42.24 47.27 47.52 

PUFA 87.44 87.3 82.32 81.73 23.2 28.75 22.5 

SFA\UFA  0.72 0.72 0.69 0.66 0.62 0.6 0.56 

n-6\n-3 0.105 0.108 0.13 0.17 0.18 0.19 0.195 

 

بازدياد  n-6\n-3وارتفاع نسبة  \UFA SFAانخفاض نسبةإلى ( 39و 37, 36)نتائج الجداول لير ت  
 , حيث أن استبدالبذور الكتان المضاف للخلطات مقارنة مع اللواهد خلال التخزين المبرد مطحون نسبة 

دهن الغنم بمطحون بذور الكتان أدى لانخفاض نسبة الأحماض الدهنية الملبعة وارتفاع نسبة غير 
, Turhanو Bilek), حيث تتفق هذه النتيجة مع ما توصل إليه n-3الملبعة, كما أدى لارتفاع نسبة الا 

 (.2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( 2009
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 :pHالـ  -4-2-1-6

 خلطة بين كل من (0)في اليوم  (pH)م وجود فروق معنوية بين قيم الا عد (39)نلاحظ من الجدول 
, حيث سجلت (5)و  (4)و  (3)خلطات , وال(2)و  (1)خلطتين , ال(2)اللاهدخلطة  و (1)اللاهد

خلطة , ال(2)اللاهد, (1)لللاهد( 6.24و 6.22, 6.2, 6.16,  6.13, 6.07,6.06)النتائج التالية 
بينما تظهر الفروق واضحة , على التوالي (5)خلطة وال (4)خلطة , ال(3)ة خلط, ال(2)خلطة , ال1))

حيث سجلت 5) )الكتان ابتداءً من اليوم  بذور مطحون معنوياً بين عينات اللواهد والعينات المعاملة ب
, 1))خلطة , ال(2)اللاهد, (1)لللاهد( 6.3و 6.28, 6.24, 6.21,  6.19, 6.09,6.09)القيم

لتصل لأعلى مستوياتها في اليوم , على التوالي( 5)خلطة وال (4)خلطة , ال(3)لطة خ, ال(2)خلطة ال
وبعد ذلك انخفضت , (6.35و 6.32, 6.27, 6.24,  6.23, 6.21,6.23) إذ بلغت القيم( 10)

, 5.86, 5.84, 5.82)حيث كانت النتائج  (25)حتى اليوم (15)القيم بلكل معنوي ابتداءً من اليوم 
, (3)خلطة , ال(2)خلطة , ال1))خلطة , ال(2)اللاهد, (1)لللاهد( 5.95و 5.92, 5.89, 5.88

 .على التوالي(5)خلطة وال (4)خلطة ال

 المختلفة لسجقلخلطات ا pHالـ قيم  (:31) جدول

أيام 
 التخزين

 المختلفة لسجقلخلطات ا pHالـ قيم 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
 الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
 الخلطة 

(5) 

0 
6.07± 

0.03
 c m 

6.06± 

0.02 
b m 

6.13± 

0.03
 b l 

6.16± 

0.08 
b l 

6.2± 

0.02 
a k 

6.22± 

0.01
b k 

6.24± 

0.02 
b k 

5 
6.09± 

0.01 
c m 

6.09± 

0.03 
b m 

6.19± 

0.01 
b l 

6.21± 

0.02 
a l 

6.24± 

0.06
 a l 

6.28± 

0.07
 b k 

6.3± 

0.01
 a k 

10 
6.21± 

0.02
 a l 

6.23± 

0.01
 a l 

6.23± 

0.02
 a l 

6.24± 

0.02 
a l 

6.27± 

0.09
 a l 

6.32± 

0.02
 a k 

6.35± 

0.02 
a k 

15 
6.18± 

0.01
 b m 

6.2± 

0.04 
a l 

6.21± 

0.03
 a l 

6.22± 

0.05
 a l 

6.23± 

0.03
 a l 

6.27± 

0.02 
b l 

6.3± 

0.01
 a k 

20 
5.96± 

0.05
 d l 

5.94± 

0.03
 c l 

5.95± 

0.06 
c l 

5.96± 

0.04 
c l 

6.0± 

0.03
 b k 

6.01± 

0.03
 c k 

6.09± 

0.06
 c k 

25 
5.82± 

0.02
 e l 

5.84± 

0.05
 d l 

5.86± 

0.04 
d l 

5.88± 

0.09
 d l 

5.89± 

0.02
 c l 

5.92± 

0.02
 c k 

5.95± 

0.05
 d k 

لعمود ضمن ا) خلطةأيام التخزين لكل  في( pH)قيم الـ  للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من لخلطات السجق ( pH)قيم الـ  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)أيام التخزين 
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ين لى للتخز و في جميع عينات السجق بغض النظر عن المعاملة في الفترات الأ pHيعود ارتفاع قيم الا 
على جزيئات البروتين حيث يظهر هذا النلاط بصورة ( الميزوفيلية)لنلاط البكتريا المحبة للحرارة المعتدلة 

لنلاط  ضافة , بالإpH (Bachil ,1982)استقلاب قلوي ينتج عنه تراكم الأمونيا وبالتالي ارتفاع الا 
في السجق خلال  pHالا  , بينما يعود  انخفاض(2014وزملاؤه, Mokhtar ) endoproteaseأنزيم 

الأيام التالية للتخزين المبرد لنلاط البكتريا المتحملة للبرودة والتي تخمر الكربوهيدرات الموجودة في 
الذي ذكر أن ( Incze ,1992), وهذا يتوافق مع (Bloukas ,1999و Papadima)  العينات

كما انه يتوافق مع ما توصل إليه  ,يعود لإنتاج حمض اللبن خلال تخمر الكربوهيدرات pHانخفاض الا 
(Biswas 2006, وزملاؤه.) 

 :POVالبيروكسيد  -4-2-1-2

من  ابتداءً  POVحدوث ارتفاع ملحوظ معنوياً في أرقام الا إلى ( 45) لير النتائج الموضحة في الجدولت  
 خلطةل 14.88 إلى  2.47من , حيث ارتفعت القيم وحتى اليوم الأخير بالنسبة لجميع العينات (0)اليوم 

, من (1)خلطة لل 14.48 إلى  2.39, من (2)اللاهدخلطة ل 14.67 إلى  2.42, من (1)اللاهد
 13.97 إلى  2.32, من (3)خلطة لل 14.17 إلى  2.35, من  (2)خلطة لل 14.26 إلى  2.37

في العينات  POVومن جهة أخرى كانت قيم , (5)خلطة لل 13.78 إلى  2.29و من  (4)خلطة لل
تقل مع ارتفاع  POVر الكتان أقل مما هي عليه في عينات اللاهد, كما أن قيم الا و بذ مطحون معاملة بال

ميلي  25في جميع العينات كانت أقل من  POV ر الكتان المضاف, إلا أن قيمو بذ مطحون تركيز 
 . Evranuz) ,(1993كغ عينة وهو يعتبر حد مقبول في الأغذية الدهنية حسب\O2مكافئ 

وزملاؤه,  Xie)من نقطة التعادل يسبب ظروف مرغوبة للتيكسد, حيث وجد  pHاقتراب رقم الا إن  
 .(pH= 3)منها عند  أكثر (pH= 6.8)أن كمية الهيدروبيروكسيدات تزداد عند رقم ( 2007

ة الدهني الأحماضتبدأ الأكسدة في الفوسفولبيدات الحساسة المرتبطة بالغلاء والتي تحتوي كمية كبيرة من 
مقارنة باللحوم  الأحماض, ونظراً لاحتواء لحوم الدواجن على معدل مرتفع من هذه الإشباععديدة عدم 

 (. 2007, زملاؤهوHur )الأخرى, فإن عملية الأكسدة تصبح هامة في منتجات لحوم الدواجن 

 الأحماضسدة من ناحية أخرى يساهم نلاط الأنزيمات مثل أنزيم الليبوأكسجيناز بالأكسدة حيث يقوم بيك
 (.Banerjee ,2006)ويحولها لهيدروبيروكسيدات  الإشباعالدهنية عديدة عدم 

تؤدي ( مثل الطحن, الطبخ وغيرها)كما أن العمليات التصنيةية التي تتم على اللحوم قبل تخزينها المبرد 
مواد المؤكسدة الدهنية غير الملبعة وال الأحماضلتمزيق الجدر الخلوبة للعضلات وتسهيل التفاعل بين 
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, Morrisseyو Tichivangana)مثل الحديد مما يسرع تيكسد الدهن والتدهور السريع وتطور التزنخ 
1985.) 

 في خلطات السجق المختلفة( كغ\O2ميلي مكافئ ) قيم البيروكسيد(: 42) جدول

 أيام
 التخزين 

 في خلطات السجق المختلفة( كغ\O2ميلي مكافئ )قيم البيروكسيد 
 خلطة

 1شاهدال 
 خلطة 

 2شاهدال
 الخلطة 

(1) 
 الخلطة 

(2) 
 الخلطة 

(3) 
 الخلطة

 (4) 
 الخلطة 

(5) 
0 2.47± 

0.02
 f k 

2.42± 

0.03 
f k 

2.39± 

0.02
 f l 

2.37± 

0.02
 f l 

2.35± 

0.03 
f l 

2.32± 

0.025 
f l 

2.29± 

0.03
 f m 

5 4.27± 

0.04
 e k 

4.23± 

0.01 
e k 

4.14± 

0.08
 e l 

4.07± 

0.05 
e m 

3.97± 

0.04
 e n 

3.81± 

0.04
 e o 

3.68± 

0.05
 e x 

10 6.17± 

0.02
 d k 

6.07± 

0.05 
d l 

5.98± 

0.05
 d m 

5.81± 

0.04
 d n 

5.69± 

0.02 
d o 

5.62± 

0.03
 d o 

3.53± 

0.06
 d x 

15 7.8± 

0.04
 c k 

7.71± 

0.03
 c l 

7.63± 

0.03
 c m 

7.45± 

0.03 
c n 

7.26± 

0.03
 c o 

7.12± 

0.05 
c x 

6.84± 

0.05 
c y 

20 10.32± 

0.04
 b k 

10.21± 

0.04 
b l 

10.09± 

0.05
 b m 

9.87± 

0.07 
b n 

9.67± 

0.04
 b o 

9.47± 

0.03
 b x 

9.36± 

0.04
 b y 

25 14.88± 

0.05
 a k 

14.67± 

0.05
 a l 

14.48± 

0.04
 a m 

14.26± 

0.04
 a n 

14.17± 

0.08
 a o 

13.97± 

0.06
 a x 

13.78± 

0.05
 a y 

ضمن العمود ) خلطةأيام التخزين لكل  في( POV)قيم الـ  للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من لخلطات السجق ( POV)قيم الـ  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)أيام التخزين 

  :لحموضة الحرةا -4-2-1-9

حدوث ارتفاع ملحوظ إلى ( 41) , تلير النتائج الموضحة في الجدولPOV بلكل ملابه لرقم الا 
من )وحتى اليوم الأخير بالنسبة لجميع العينات (0)من اليوم  معنوياً في أرقام الحموضة الحرة ابتداءً 

 إلى  0.37, من (2)اللاهدخلطة ل 2.37 إلى  0.38, من (1)اللاهدخلطة ل 2.47 إلى  0.44
, من 3))خلطة لل 1.97 إلى  0.34, من  2))خلطة لل 2.15 إلى  0.36, من (1)خلطة لل 2.16
ومن جهة أخرى كانت أرقام , (5)خلطة لل 1.7 إلى  0.28و من  4))خلطة لل 1.81 إلى  0.3

د, كما أنها تقل ر الكتان أقل مما هي عليه في عينات اللاهو بذ مطحون الحموضة في العينات المعاملة ب
 .الكتان المضاف وذلك بسبب انخفاض نسبة الدهن بالمقابل بذور مطحون مع ارتفاع تركيز 

حيث قاموا ( 2011وزملاؤه,  Ripudman)تتفق نتائج هذه الدراسة بلكل جزئي مع ما توصل إليه 
حيث سجلت  لحم الدجاج,( patty)لمنتج باتي %( 4و 3, 2)الكتان بنسب مختلفة  بذورزيت  إضافة ب
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لعينة  15))في اليوم  (%0.25)إلى  (0)في اليوم  (%0.12)دراستهم ارتفاع نسبة الحموضة الحرة من 
 .كتان بذورزيت  (%3)للمنتج المضاف إليه  (%0.24)إلى  (%(0.12اللاهد, ومن 

 )%( قيم الحموضة الحرة في خلطات السجق المختلفة  (:41) جدول

أيام 
 التخزين

 )%(حرة في خلطات السجق المختلفة قيم الحموضة ال
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

 (5)الخلطة  (4)الخلطة  (3)

0 
0.44± 

0.025
 f k 

0.38± 

0.029 
f l 

0.37± 

0.03 
f l 

0.36± 

0.017
 f l 

0.34± 

0.023
 f l 

0.3± 

0.025
 f 

m 

0.28± 

0.036 
f m 

5 
0.51± 

0.043
 e k 

0.51± 

0.015
 e k 

0.47± 

0.08
 e k 

0.46± 

0.02
 e k 

0.4± 

0.014
 e l 

0.38± 

0.03
 e l 

0.35± 

0.042 
e l 

10 
1.04± 

0.07 
d k 

0.67± 

0.025
 d l 

0.58± 

0.05
 d m 

0.57± 

0.01
 d m 

0.55± 

0.02
 d m 

0.52± 

0.02
 d m 

0.48± 

0.064 
d n 

15 
1.57± 

0.03
 c k 

0.78± 

0.03
 c l 

0.77± 

0.03
 c l 

0.76± 

0.017
 c l 

0.72± 

0.032
 c l 

0.71± 

0.019
 c l 

0.66± 

0.035
 c 

m 

20 
1.8± 

0.036
 b k 

1.4± 

0.025
 b l 

1.21± 

0.03
b m 

1.2± 

0.02
 b m 

1.17± 

0.04
b m 

1.12± 

0.035
 b 

n 

0.98± 

0.065
 b o 

25 
2.47± 

0.034
 a k 

2.37± 

0.02
 a l 

2.16± 

0.04
a m 

2.15± 

0.09 
a n 

1.97± 

0.018
 a 

o 

1.81± 

0.04
 a x 

1.7± 

0.056
 a y 

ضمن ) خلطةأيام التخزين لكل  قيم الـحموضة الحرة في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم الـحموضة الحرة لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (العمود الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( الواحد ضمن السطر)لكل يوم من أيام التخزين 

 :الاختبارات الفيزيائية -4-2-2

 :قد الطبخاف -4-2-2-1 

مع عدم )إلى وجود فروق معنوية بين عينات اللواهد ( 42)لجدول ت لير نتائج فقد الطبخ الموضحة في ا
خلطة , (1) خلطةمن جهة والعينات المعاملة بمطحون بذور الكتان ( 2و1وجود فروق بين اللاهدين 

من جهة ثانية, كما أن الفروق المعنوية واضحة بين العينات ( 5)خلطة  و (4)خلطة , (3)خلطة , (2)
 25حتى اليوم ( 24.96) 5بدءً من اليوم  1المعاملة, حيث سجلت أعلى قيم لفقد الطبخ في عينة اللاهد

, حيث أن (23.27) 25ليومحتى ا( 15.99) 5أقل القيم بدءً من اليوم  5وأعطت العينة م( 32.59)
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في العينة بسبب ذوبان الدهن , ويقل فقد الطبخ بارتفاع نسبة  نسبة فقد الطبخ ترتفع بارتفاع نسبة الدهن
, Turhanو Bilek )مطحون بذور الكتان المضاف بسبب قدرة الكتان على الاحتفاظ بالماء في العينة 

       و( Turhan , 2559و  Bilek)يه , حيث تتفق نتائج هذه الدراسة مع ما توصل إل(2559
(El-Nashi  ,2515وزملاؤه.) 

 ( )%قد الطبخ لخلطات السجق المختلفة اقيم ف (:42) جدول

أيام 
 التخزين

 )%( قد الطبخ لخلطات السجق المختلفةاقيم ف
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
24.96± 

0.29 
f k 

24.95± 

0.19 
f k 

22.68± 

0.44
 f l 

20.62± 

0.2
 f m 

18.97± 

0.22 
f n 

17.64± 

0.19
 f o 

15.88± 

0.42 
f x 

5 
26.09± 

0.19
 e k 

25.97± 

0.17
 e k 

24.58± 

0.24
 e l 

21.94± 

0.18
 e m 

20.30± 

0.44
 e n 

19.04± 

0.37
 e o 

17.72± 

0.26 
e x 

10 
27.85± 

0.34
 d k 

27.59± 

0.4
 d k 

25.86± 

0.21 
d l 

23.13± 

0.28
 d m 

21.61± 

0.3
 d n 

20.67± 

0.25
 d o 

18.95± 

0.26
 d x 

15 
29.09± 

0.32
 c k 

29.19± 

0.24
 c k 

27.77± 

0.27 
c l 

25.61± 

0.41
 c m 

23.44± 

0.36
 c n 

21.78± 

0.13
 c o 

20.22± 

0.31
 c x 

20 
30.46± 

0.23
 b k 

30.53± 

0.3
 b k 

28.89± 

0.26
 b l 

27.21± 

0.25
 b m 

25.14± 

0.35 
b n 

22.93± 

0.28 
b o 

21.36± 

0.35
 b x 

25 
32.09± 

0.22
 a k 

31.99± 

0.25
 a k 

30.82± 

0.4
 a l 

28.91± 

0.33
 a m 

26.95± 

0.2
 a n 

25.02± 

0.21
 a o 

23.27± 

0.51
 a x 

ضمن العمود ) خلطةلكل أيام التخزين  قيم فقد الطبخ في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من قيم فقد الطبخ لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)أيام التخزين 

كل عينة من العينات,  من جهة ثانية ترتفع نسبة فقد الطبخ بلكل معنوي مع التقدم بمراحل التخزين في
ذلك بانخفاض الرطوبة في المنتج خلال التخزين المبرد, وتتفق ( 2517وزملاؤه,  Sharma)وقد فسر 

 (.2515وزملاؤه,  El-Nashi)هذه النتيجة مع ما توصل إليه 

  (:تغير القطر)التقلص  -4-2-2-2

فروق معنوية بين عينات جود و إلى  (43)يلير الجدول بلكل ملابه للنتائج المسجلة في فقد الطبخ 
من جهة والعينات المعاملة بمطحون بذور الكتان ( 2و1مع عدم وجود فروق بين اللاهدين )اللواهد 

من جهة ثانية بالنسبة لتغير قطر العينات بعد الطبخ, كما أن الفروق المعنوية ( 5وم 4, م3, م2, م1م)
 5بدءً من اليوم  1غير القطر في عينة اللاهدواضحة بين العينات المعاملة, حيث سجلت أعلى قيم لت
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 حتى اليوم( 5.25) 5أقل القيم بدءً من اليوم  5وأعطت العينة م( 14.33) 25حتى اليوم ( 15.19)
حيث يقل تغير القطر بارتفاع نسبة مطحون بذور الكتان المضاف بسبب قدرة الكتان على ( 15.57) 25

 .الاحتفاظ بالماء في العينة

 ()%تلفة خلخلطات السجق الم( تغير القطر)التقلص  قيم (:43) جدول

أيام 
 التخزين

 ()%لخلطات السجق المحتلفة ( تغير القطر)التقلص  قيم
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
10.19± 

0.39 
f k 

10.15± 

0.24 
f k 

9.04± 

0.18
 f l 

7.92± 

0.21 
f m 

7.07± 

0.12
 f n 

6.14± 

0.19
 f o 

5.25± 

0.32
 f x 

5 
10.74± 

0.18
 e k 

10.62± 

0.11
 e k 

9.91± 

0.16 
e l 

9.11± 

0.24 
e m 

7.93± 

0.25
 e n 

7.1± 

0.3 
e o 

6.37± 

0.18
 e x 

10 
11.52± 

0.12 
d k 

11.42± 

0.15 
d k 

10.54± 

0.21
 d l 

10.0± 

0.16
 d m 

9.14± 

0.3
 d n 

8.3± 

0.27 
d o 

7.59± 

0.36
 d x 

15 
12.25± 

0.32 
c k 

12.23± 

0.12
 c k 

11.18± 

0.17 
c l 

10.61± 

0.41 
c m 

9.96± 

0.14
 c n 

9.27± 

0.13
 c o 

8.5± 

0.37
 c x 

20 
13.21± 

0.23
 b k 

13.09± 

0.17
 b k 

11.98± 

0.12
 b l 

11.24± 

0.25 
b m 

10.44± 

0.22 
b n 

9.96± 

0.28
 b o 

9.24± 

0.35 
b x 

25 
14.33± 

0.4
 a k 

14.15± 

0.25 
a k 

13.08± 

0.3
 a l 

12.46± 

0.31
 a m 

11.57± 

0.2 
a n 

10.67± 

0.31
 a o 

10.07± 

0.31
 a x 

 خلطةأيام التخزين لكل  في( تغير القطر)قيم التقلص  للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
( تغير القطر)قيم التقلص  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد)

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين لخلطات السجق 

من جهة ثانية ترتفع نسبة تغير القطر بلكل معنوي مع التقدم بمراحل التخزين في كل عينة من العينات, 
 (.2515وزملاؤه,  El-Nashi) وتتفق هذه النتيجة مع ما توصل إليه

 :الاختبارات الجرثومية -4-2-3

في  المواد الأولية و خلطات سجق  (غcfu\لوغاريتم  )TPCللبكتريا  التعداد العام -4-2-3-1
 :الدجاج

 4.1: في المواد الأولية لخلطات السجق مايلي( غ cfu\كا لوغاريتم )لغ متوسط التعداد العام للبكتيريا ب
لمطحون بذور  2.57لدهن الغنم و ( غcfu\لوغاريتم ) 4.27للحم صدر الدجاج, ( غcfu\لوغاريتم )

 .الكتان
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فروق معنوية بسيطة بين عينات اللواهد والعينات إلى وجود ( 44)لجدول تلير النتائج الموضحة في ا
حيث سجلت المعاملة من جهة, وبين العينات المعاملة من جهة ثانية في اليوم الأول للتخزين المبرد, 

, ولكن بدءاً من (4.18), حيث بلغت (5)الخلطة وأقل قيمة في ( 4.31) 1اللاهد خلطة أعلى قيمة في
خلال التخزين في كل من اللواهد والعينات المعاملة  TPCحظ ارتفاع تدريجي معنوي في الا ل و 5 اليوم 

مع  مقارنةً  TPCطئاً في الا بذور الكتان, كما أظهرت العينات المعاملة معدل ازدياد أكثر ب مطحون ب
 وحظ انخفاضحيث ل   ,في اللواهد كان أعلى معنوياً منه في العينات المعاملة TPCاللواهد, كما أن الا 

بذور الكتان المضافة لخلطة السجق وصولًا لليوم  مطحون كلما ازدادت نسبة  TPCالا في معدل زيادة 
الخلطة وأقل قيمة في ( 7.22)1اللاهدخلطة في  TPCالأخير للتخزين الذي سجلت فيه أعلى قيمة للا 

 (.6.57), إذ بلغت (5)

 .في خلطات السجق( غcfu\لوغاريتم ) التعداد الكلي للبكتريانتائج (: 44) جدول

أيام 
 التخزين

 في خلطات السجق( غcfu/لوغاريتم ) التعداد الكلي للبكتريا
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

4.31± 

0.01 
f k 

4.28± 

0.01 
f k 

4.27± 

0.02
 f k 

4.26± 

0.01
 f k 

4.23± 

0.01 
f l 

4.2± 

0.01 
f l 

4.18± 

0.01
 f l 

5 
5.12± 

0.06
 e k 

5.07± 

0.07
 e l 

5.05± 

0.01
 e l 

4.99± 

0.01 
e m 

4.91± 

0.05
 e m 

4.85± 

0.02 
e n 

4.78± 

0.09 
e o 

10 
5.90± 

0.02
 d k 

5.89± 

0.01 
d k 

5.89± 

0.02
 d k 

5.87± 

0.03
 d k 

5.85± 

0.01
 d k 

5.83± 

0.01
 d l 

5.80± 

0.03
 d l 

15 
6.30± 

0.03
 c k 

6.28± 

0.05
 c k 

6.21± 

0.017
 c l 

6.18± 

0.01
 c m 

6.16± 

0.03
 c m 

6.15± 

0.03 
c n 

6.14± 

0.06
 c o 

20 
6.74± 

0.01
 b k 

6.71± 

0.02 
b k 

6.65± 

0.02 
b l 

6.57± 

0.03 
b m 

6.48± 

0.05 
b n 

6.35± 

0.08
 b o 

6.21± 

0.05 
b x 

25 
7.22± 

0.01
 a k 

7.06± 

0.02
 a l 

6.98± 

0.02
 a m 

6.84± 

0.03
 a n 

6.78± 

0.02
 a n 

6.66± 

0.04
 a o 

6.57± 

0.03 
a x 

ضمن ) خلطةيام التخزين لكل أ التعداد الكلي للبكتيريا في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
التعداد الكلي للبكتيريا لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (العمود الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين 

, حيث قاموا (2011)وزملاؤه   Ripudamanتتفق نتائج هذه الدراسة لحد كبير مع ما توصل إليه
لحم الدجاج, وتم مراقبة التغيرات الميكروبية ( patty)الكتان بنسب مختلفة لمنتج باتي  بذوربإضافة زيت 

خلطات السجق في  TPC, حيث كان معدل ارتفاع الا (م  4 )درجة حرارة  خلال التخزين المبرد على
 . من التخزين 15اللاهد حتى اليوم خلطة المعاملة أقل من 
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في المواد الأولية و خلطات سجق   (غcfu/لوغاريتم  )YMCتعداد الأعفان والخمائر -2-4-3-2
 :الدجاج

 ( غcfu\لوغاريتم ) 1.66: بلغ متوسط تعداد الأعفان والخمائر في المواد الأولية لخلطات السجق كمايلي
عينات مطحون بذور الكتان من لدهن الغنم وخلت  (غcfu\لوغاريتم ) 1.27للحم صدر الدجاج, 

 .الأعفان والخمائر

كما  وجود فروق معنوية بين اللواهد و العينات المعاملة,إلى ( 45)الجدول تلير النتائج الموضحة في 
حيث سجلت أفضلية العينات  من التخزين,( 25)بلكل معنوي ملحوظ حتى اليوم  YMCارتفعت قيم الا 

لاط المثبط لنمو الفطور والخمائر, كما أن معدل ارتفاع تعداد الا المعاملة على اللواهد من حيث الن
YMC  بسبب امتلاك بذور الكتان نلاطاً  بذور الكتان المضاف للخلطة مطحون يقل مع ارتفاع نسبة

, حيث بلغت 5خلطة وأقل قيمة لل, (3.34) 1اللاهد خلطة , حيث سجلت أعلى قيمة فيمضاداً للفطور
(2.68). 

 .في خلطات السجق( غcfu\لوغاريتم )الأعفان والخمائر  تعدادائج نت (:45)جدول 

أيام 
 التخزين

 في خلطات السجق( غcfu\لوغاريتم )الأعفان والخمائر  تعداد
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

1.83± 

 0.01
 f k 

1.87± 

 0.03
 f k 

1.75± 

 0.04
 f l 

1.72± 

 0.02 
f l 

1.7± 

0.06
 f l 

1.65± 

0.04
 f m 

1.60± 

0.04
 f m 

5 
2.26± 

0.03
 e k 

2.20± 

0.03
 e k 

1.9± 

0.05
 e l 

1.85± 

0.03
 e l 

1.75± 

0.07
 e m 

1.68± 

0.05
 e n 

1.63± 

0.04
 e n 

10 
2.78± 

0.02
 d k 

2.74± 

0.02
 d k 

2.08± 

0.09 
d l 

1.94± 

0.05
 d m 

1.81± 

0.03
 d n 

1.77± 

0.04
 d o 

1.70± 

0.06
 d o 

15 
2.86± 

0.01
 c k 

2.80± 

0.04 
c k 

2.55± 

0.03
 c l 

2.29± 

0.03
 c m 

2.19± 

0.01
 c n 

2.11± 

0.02
 c 0 

1.93± 

0.02 
c x 

20 
3.01± 

0.01 
b k 

2.94± 

0.02 
bk 

2.73± 

0.03 
b l 

2.62± 

0.02
 b m 

2.55± 

0.03 
b n 

2.40± 

0.06
 b o 

2.19± 

0.01
 b x 

25 
3.34± 

0.05
 a k 

3.28± 

0.01 
a l 

3.17± 

0.04 
a m 

3.15± 

0.07
 a m 

3.12± 

0.06 
a m 

2.80± 

0.02 
a n 

2.68± 

0.05
 a o 

ضمن ) خلطةأيام التخزين لكل  تعداد الأعفان والخمائر في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
تعداد الأعفان والخمائر لخلطات  للفروق المعنوية بين (k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (العمود الواحد

 .(P<0.05) على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين السجق 

, حيث قاموا (2011)وزملاؤه   Ripudamanتتفق نتائج هذه الدراسة لحد كبير مع ما توصل إليه
لحم الدجاج, وتم مراقبة التغيرات الميكروبية ( patty) بإضافة زيت بذور الكتان بنسب مختلفة لمنتج باتي
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 أقل منها في YMCالمعاملة قيم خلطات , حيث سجلت ال(مO4)درجة حرارة  خلال التخزين المبرد على
 .اللاهد في اليوم الأخير للتخزين خلطة

 :اجفي المواد الأولية و خلطات سجق الدج  (غcfu\لوغاريتم  )تعداد الكوليفورم  -4-2-3-3

 1.42: بلغ متوسط تعداد الكوليفورم للمواد الأولية المستخدمة في تصنيع خلطات السجق كما يلي
لدهن الغنم وخلت عينات مطحون  (غcfu\لوغاريتم ) 1.57للحم صدر الدجاج,  ( غcfu\لوغاريتم )

 .بذور الكتان من الكوليفورم

وليفورم خلال التخزين المبرد في كل من ارتفاع تدريجي معنوي في تعداد الك( 46)نلاحظ من الجدول 
المعاملة أظهرت معدل ازدياد  خلطات بذور الكتان, كما أن ال مطحون اللواهد والعينات المعاملة بخلطات 

, بسبب امتلاك بذور الكتان نلاطاً مضاداً للبكتريا اللواهدمع  مقارنةً  بدرجة أقل في تعداد الكوليفورم
بذور الكتان المضافة لخلطة السجق وصولًا لليوم الأخير  مطحون نسبة حيث يقل المعدل كلما ازدادت 

وأقل ( 2.83)حيث بلغت ( 1) اللاهدخلطة للتخزين الذي سجلت فيه أعلى قيمة لتعداد الكوليفورم في 
 (.2.45) , إذ بلغت(5)خلطة قيمة في ال

 لسجقا في خلطات( غcfu\لوغاريتم ) تعداد الكوليفورمنتائج (: 46) جدول

يام أ
 التخزين

 لسجقا في خلطات( غcfu\لوغاريتم ) تعداد الكوليفورم
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
1.73± 

0.03 
f k 

1.71± 

0.01
 f k 

1.68± 

0.02
 f l 

1.61± 

0.04 
f l 

1.44± 

0.04
 f m 

1.31± 

0.07
 f n 

1.11± 

0.07 
f o 

5 
2.10± 

0.02
 e k 

2.06± 

0.02
 e k 

2.05± 

0.09
 e k 

1.91± 

0.02
 e l 

1.78± 

0.03
 e m 

1.60± 

0.11
 e n 

1.57± 

0.06
 e n 

10 
2.33± 

0.01
 d k 

2.32± 

0.07
 d k 

2.30± 

0.01
 d l 

2.21± 

0.09 
d m 

2.08± 

0.02
 d n 

1.94± 

0.02
 d n 

1.82± 

0.03
 d o 

15 
2.50± 

0.07 
c k 

2.47± 

0.01
 c k 

2.45± 

0.01 
c l 

2.39± 

0.08 
c m 

2.27± 

0.01
 c n 

2.17± 

0.015
 c o 

2.07± 

0.02
 c x 

20 
2.66± 

0.02
 b k 

2.63± 

0.06
 b k 

2.59± 

0.04
 b l 

2.53± 

0.07
 b l 

2.4± 

0.07
 b m 

2.37± 

0.01
 b n 

2.27± 

0.01
 b o 

25 
2.83± 

0.04
 a k 

2.81± 

0.04 
a l 

2.76± 

0.05
 a m 

2.69± 

0.03
 a n 

2.58± 

0.06
 a o 

2.49± 

0.07
 a x 

2.45± 

0.01
 a x 

ضمن العمود ) خلطةأيام التخزين لكل  الكوليفورم في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
لكل يوم من تعداد الكوليفورم لخلطات السجق  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (الواحد

   .(P<0.05) على مستوى معنوية( السطر الواحدضمن )أيام التخزين 
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, حيث لم يتم (2517وزملاؤه,  Biswas)تتفق نتيجة الدراسة الحالية بلكل جزئي مع ما توصل إليه 
, وارتفع (15)في اليوم ( 1.542)من التخزين, وبلغ التعداد ( 7)الكلف عن الكوليفورم حتى اليوم 

 .تخزين المبردمن ال( 14)في اليوم ( 1.349)ليصل إلى 

 :للمنتج الطازج غير المطبوخ والمنتج المطبوخ والمقليالاختبارات الحسية  -2-4-4 

لخلطات  ةالحسي الصفات نتائج تقييم( 54,55, 53, 52, 51, 55, 49, 49 ,47)بين الجداول ت  
 .السجق المختلفة للمنتج الطازج غير المطبوخ والمنتج المطبوخ والمقلي

 نخفاضإلى ا بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى مطحون إضافة  أن إلى( 47)ول لير نتائج الجدت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة اللون بال

حيث تتفق هذه النتائج مع ما  ,(6.35) أقلها (5)خلطة وال (9.13)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan , 2559و  Bilek)كل من  توصل إليه

, وهذا يتفق مع  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على ة اللون قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)ما توصل إليه 

 غير المطبوخ  الطازج نتجملللون صفة ال قيم: (42) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة اللون للمنتج الطازج غير المطبوخ
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
7.79± 

0.4 
al 

8.13± 

0.33 
a k 

7.24± 

0.36
 am 

7.12± 

0.21 
a n 

7.07± 

0.12
 a o 

6.74± 

0.19
 a x 

6.35± 

0.12
 a y 

5 
7.24± 

0.28
 b l 

7.72± 

0.27
 b k 

6.81± 

0.5 
b m 

6.71± 

0.34 
b n 

6.63± 

0.25
 b o 

6.51± 

0.3 
b x 

6.37± 

0.18
 b y 

10 
6.82± 

0.17 
c l 

7.12± 

0. 5 
c k 

6.24± 

0.42
 c m 

6.15± 

0.18 
c n 

6.04± 

0.5
 c o 

5.95± 

0.47 
c x 

5.89± 

0.56
 c y 

15 
6.25± 

0.52 
d l 

6.73± 

0.37
 d k 

5.78± 

0.37 
d m 

6.0± 

0.51 
d n 

5.86± 

0.34
 d o 

5.87± 

0.13
 d x 

5.75± 

0.27
 d y 

20 
5.61± 

0.13
 e l 

6.19± 

0.47
 e k 

5.48± 

0.52
 e m 

5.64± 

0.44 
e n 

5.44± 

0.52 
e o 

5.33± 

0.48
 e x 

5.24± 

0.37
 e y 

25 
5.33± 

0.7
 f l 

5.65± 

0.27 
f k 

5.22± 

0.15
 f m 

5.17± 

0.37
 f n 

5.15± 

0.4 
f o 

5.07± 

0.31
 f x 

5.0± 

0.44
 f y 

أيام  قيم صفة اللون للمنتج الطازج غير المطبوخ في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةالتخزين لكل 
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على مستوى ( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين ازج غير المطبوخ لخلطات السجق اللون للمنتج الط
 .(P<0.05) معنوية

سدة الميوغلوبين أن انخفاض قيم اللون خلال التخزين المبرد يعود لأكSharma(2553 )و kumarذكر
 .د اللون يعود انخفاض قيم اللون لتيكس( 2511وزملاؤه,  Bhat)حسب وانخفاض الرطوبة, و 

 نخفاضإلى ا بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى مطحون إضافة  أن إلى( 49)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة القوام بال

ذه النتائج مع ما حيث تتفق ه ,(6.95) أقلها (5)خلطة وال (9.27)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan , 2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق مع  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على ة القوام قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)ما توصل إليه 

 غير المطبوخ الطازج منتجلل قيم صفة القوام :(49) دولج

أيام 
 التخزين

 قيم صفة القوام للمنتج الطازج غير المطبوخ
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
8.15± 

0.7 
a l 

8.27± 

0.33 
a k 

7.77± 

0.46
 am 

7.62± 

0.21 
a n 

7.5± 

0.55
 a o 

7.31± 

0.4
 a x 

6.95± 

0.53
 a y 

5 
7.82± 

0.54
 b l 

7.95± 

0.27
 b k 

7.48± 

0.6 
b m 

7.38± 

0.34 
b n 

7.13± 

0.47
 b o 

6.9± 

0.3 
b x 

6.63± 

0.18
 b y 

10 
7.47± 

0.33 
c l 

7.62± 

0.5 
c k 

7.04± 

0.35
 c m 

6.85± 

0.18 
c n 

6.77± 

0.5
 c o 

6.62± 

0.6 
c x 

6.37± 

0.56
 c y 

15 
7.15± 

0.64 
d l 

7.33± 

0.37
 d k 

6.68± 

0.7 
d m 

6.6± 

0.51 
d n 

6.46± 

0.33
 d o 

6.17± 

0.52
 d x 

6.04± 

0.3
 d y 

20 
6.75± 

0.17 
e l 

6. 9± 

0.47
 e k 

6.32± 

0.44
 e m 

6.14± 

0.44 
e n 

5.97± 

0.12 
e o 

5.82± 

0.26
 e x 

5.64± 

0.37
 e y 

25 
6.22± 

0.25
f l 

6.57± 

0.27 
f k 

5.95± 

0.26
 f m 

5.82± 

0.37
 f n 

5.7± 

0.3 
f o 

5.55± 

0.37
f x 

5.15± 

0.44
 f y 

أيام  قيم صفة القوام للمنتج الطازج غير المطبوخ في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
م صفة قي للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةالتخزين لكل 

على مستوى ( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين القوام للمنتج الطازج غير المطبوخ لخلطات السجق 
 .(P<0.05) معنوية

 , وحسبيعود انخفاض قيمة القوام لفقد الرطوبة وتحلل الدهن والبروتين( 2511)وزملاؤه Bhatحسب 
 . قوام لانخفاض قيم الرطوبةيعود انخفاض قيم ال (2511)وزملاؤه  Ripudmanحسب 
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 نخفاضإلى ا بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى مطحون إضافة  أن إلى( 49)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة الرائحة بال

حيث تتفق هذه النتائج مع ما  ,(7.35) أقلها (5)خلطة وال (9.15)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan ,2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على ة الرائحة قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)مع ما توصل إليه 

 للمنتج الطازج غير المطبوخ قيم صفة الرائحة (:41) جدول 

أيام 
 التخزين

 للمنتج الطازج غير المطبوخ قيم صفة الرائحة
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
7.95± 

0.54
a l 

8.15± 

0.66 
a k 

7.8± 

0.48
 am 

7.72± 

0.27 
a n 

7.67± 

0.7
 a o 

7.5± 

0.5
 a x 

7.35± 

0.43
 a y 

5 
7.33± 

0.32
 b l 

7.75± 

0.42
 b k 

7.2± 

0.42 
b m 

7.11± 

0.44 
b n 

7.05± 

0.22
 b o 

6.88± 

0.25 
b x 

6.73± 

0.18
 b y 

10 
6.85± 

0.15 
c l 

7.38± 

0. 3 
c k 

6.72± 

0.35
 c m 

6.58± 

0.2 
c n 

6.45± 

0.6
 c o 

6.33± 

0.13 
c x 

6.17± 

0.65
 c y 

15 
6.17± 

0.22 
d l 

6.83± 

0.7
 d k 

6.03± 

0.3
d m 

6.0± 

0.31 
d n 

5.86± 

0.55
 d o 

5.72± 

0.37
d x 

5.47± 

0.23
d y 

20 
5.75± 

0.44 
e l 

6.45± 

0.37
 e k 

5.64± 

0.13
 e m 

5.53± 

0.54 
e n 

5.4± 

0.17
e o 

5.28± 

0.42
 e x 

5.15± 

0.35
 e y 

25 
5.47± 

0.7 
f l 

6.07± 

0.46 
f k 

5.33± 

0.55
 f m 

5.22± 

0.43
 f n 

5.15± 

0.4 
f o 

5.06± 

0.6
f x 

5.0± 

0.54
 f y 

أيام  قيم صفة الرائحة للمنتج الطازج غير المطبوخ في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة  وق المعنوية بينللفر ( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةالتخزين لكل 

على مستوى ( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين الرائحة للمنتج الطازج غير المطبوخ لخلطات السجق 
 .(P<0.05) معنوية

يعود انخفاض قيم الرائحة لارتفاع قيم البيروكسيد والحموضة  (2511)وزملاؤه  Ripudmanحسب 
 .يعود انخفاض قيم الرائحة لتيكسد الدهن( 2511)وزملاؤه  Bhat حسبالحرة خلال التخزين المبرد, و 

بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى إلى انخفاض  مطحون إلى أن إضافة ( 55)ت لير نتائج الجدول 
بذور الكتان, حيث  مطحون معنوي ملحوظ في صفة القبول العام بالمقارنة مع عينات اللواهد الخالية من 

, حيث تتفق هذه النتائج مع ما (7.33)أقلها ( 5)والخلطة ( 9.35)أعلى قيمة ( 2)سجلت خلطة اللاهد 
, كما انخفضت (2511وزملاؤه,  Ripudman)و  (Turhan, 2559و  Bilek)توصل إليه كل من 
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, وهذا  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على قيم صفة القبول العام  م 
 (.2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)وصل إليه يتفق مع ما ت

 للمنتج الطازج غير المطبوخبول العام قيم صفة الق (:52) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة القبول العام للمنتج الطازج غير المطبوخ
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
 الخلطة

(5) 

0 
8.22± 

0.4
a l 

8.35± 

0.46 
a k 

7.85± 

0.48
 am 

7.74± 

0.24
a n 

7.63± 

0.7
 a o 

7.51± 

0.4
 a x 

7.33± 

0.43
 a y 

5 
7.88± 

0.53
 b l 

8.16± 

0.21
 b k 

7.67± 

0.42 
b m 

7.55± 

0.55 
b n 

7.32± 

0.22
 b o 

7.11± 

0.33 
b x 

7.03± 

0.18
 b y 

10 
7.53± 

0.22 
c l 

7.84± 

0. 47 
c k 

7.35± 

0.35
 c m 

7.17± 

0.4 
c n 

6.92± 

0.6
 c o 

6.76± 

0.27 
c x 

6.64± 

0.65
 c y 

15 
7.24± 

0.37 
d l 

7.65± 

0.33
d k 

6.93± 

0.3
d m 

6.83± 

0.34 
d n 

6.62± 

0.55
 d o 

6.45± 

0.62
d x 

6.22± 

0.23
d y 

20 
6.95± 

0.64 
e l 

7.22± 

0.6
 e k 

6.6± 

0.13
 e m 

6.47± 

0.64 
e n 

6.37± 

0.17
e o 

6.22± 

0.55
 e x 

6.15± 

0.35
 e y 

25 
6.57± 

0.16 
f l 

6.88± 

0.53 
f k 

6.4± 

0.55
 f m 

6.35± 

0.5
 f n 

6.21± 

0.4 
f o 

6.14± 

0.43
f x 

6.05± 

0.54
 f y 

أيام  قيم صفة القبول العام للمنتج الطازج غير المطبوخ في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ن العمود الواحدضم) خلطةالتخزين لكل 

على مستوى ( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين القبول العام للمنتج الطازج غير المطبوخ لخلطات السجق 
 .(P<0.05) معنوية

 نخفاضإلى ا تان بالنسب المدروسة أدىبذور الك مطحون إضافة  أن إلى( 51)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة اللون بال

حيث تتفق هذه النتائج مع ما  ,(6.73) أقلها (5)خلطة وال (9.2)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan ,2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق مع  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على ة اللون قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)ما توصل إليه 

عود لأكسدة الميوغلوبين أن انخفاض قيم اللون خلال التخزين المبرد يSharma (2553 )و kumarذكر
 .يعود انخفاض قيم اللون لتيكسد اللون ( 2511وزملاؤه,  Bhat)حسب وانخفاض الرطوبة, و 

 



ة|  112 ح ف  ص
 

 قيم صفة اللون للمنتج المطبوخ والمقلي(: 51) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة اللون للمنتج المطبوخ والمقلي
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
ة الخلط

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
7.92± 

0.5 
al 

8.2± 

0.4 
a k 

7.57± 

0.4
 am 

7.44± 

0.44 
a n 

7.25± 

0.12
 a o 

6.9± 

0.22
 a x 

6.73± 

0.4
 a y 

5 
7.6± 

0.44
 b l 

7.85± 

0.35
 b k 

7.35± 

0.22 
b m 

7.21± 

0.5 
b n 

7.05± 

0.25
 b o 

6.77± 

0.4 
b x 

6.62± 

0.35
 b y 

10 
7.33± 

0.52 
c l 

7.56± 

0.6 
c k 

7.06± 

0.53
 c m 

6.85± 

0.35 
c n 

6.8± 

0.5
 c o 

6.65± 

0.6 
c x 

6.47± 

0.5
 c y 

15 
6.92± 

0.58 
d l 

7.28± 

0.7
 d k 

6.78± 

0.6 
d m 

6.67± 

0.7 
d n 

6.44± 

0.34
 d o 

6.25± 

0.11
 d x 

6.1± 

0.3
 d y 

20 
6.55± 

0.22
 e l 

6.92± 

0.14
 e k 

6.33± 

0.7
 e m 

6.15± 

0.6 
e n 

6.08± 

0.52 
e o 

5.92± 

0.41
 e x 

5.77± 

0.7
 e y 

25 
6.24± 

0.6
 f l 

6.7± 

0.55 
f k 

6.15± 

0.3
 f m 

6.03± 

0.4
 f n 

5.95± 

0.4 
f o 

5.8± 

0.44
 f x 

5.67± 

0.21
 f y 

أيام التخزين  قيم صفة اللون للمنتج المطبوخ والمقلي في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة اللون  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةلكل 

 على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين للمنتج المطبوخ والمقلي لخلطات السجق 
(P<0.05). 

 نخفاضإلى ا سب المدروسة أدىبذور الكتان بالن مطحون إضافة  أن إلى( 52)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة القوام بال

حيث تتفق هذه النتائج مع ما  ,(7.25) أقلها (5)خلطة وال (9.45)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan , 2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق مع  4بلكل معنوي للمنتج الطازج غير المطبوخ خلال التخزين المبرد على ة اللون قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)ما توصل إليه 

 , وحسبهن والبروتينيعود انخفاض قيمة القوام لفقد الرطوبة وتحلل الد( 2511)وزملاؤه  Bhatحسب 
 .  يعود انخفاض قيم القوام لانخفاض قيم الرطوبة (2511) وزملاؤه Ripudmanحسب 

 

 

 



ة|  113 ح ف  ص
 

 للمنتج المطبوخ والمقلي قوامقيم صفة ال(: 52) جدول

 أيام
 التخزين 

 قيم صفة القوام للمنتج المطبوخ والمقلي
 خلطة

 1شاهدال 
 خلطة 

 2شاهدال
 الخلطة

 (1) 
 الخلطة

 (2) 
 ةالخلط

 (3) 
 الخلطة

 (4) 
 الخلطة

 (5) 

0 
8.33± 

0.65 
a l 

8.40± 

0.5 
a k 

7.95± 

0.47
 am 

7.66± 

0.61 
a n 

7.58± 

0.32
 a o 

7.44± 

0.55
 a x 

7.25± 

0.4
 a y 

5 
8.20± 

0.43
 b l 

8.26± 

0.53
 b k 

7.78± 

0.33 
b m 

7.52± 

0.21 
b n 

7.35± 

0.6
 b o 

7.22± 

0.4 
b x 

6.92± 

0.54
 b y 

10 
7.83± 

0.23 
c l 

7.94± 

0.42 
c k 

7.56± 

0.66
 c m 

7.35± 

0.64 
c n 

7.17± 

0.4
 c o 

7.02± 

0.23 
c x 

6.77± 

0.6
 c y 

15 
7.68± 

0.3 
d l 

7.80± 

0.61
 d k 

7.32± 

0.25 
d m 

7.16± 

0.27 
d n 

6.90± 

0.38
 d o 

6.76± 

0.7
 d x 

6.58± 

0.43
 d y 

20 
7.33± 

0.53 
e l 

7.51± 

0.47
 e k 

6.97± 

0.72 
e m 

6.84± 

0.5 
e n 

6.67± 

0.15 
e o 

6.53± 

0.55
 e x 

6.37± 

0.5
 e y 

25 
7.17± 

0.6
f l 

7.30± 

0.27 
f k 

6.84± 

0.37
 f m 

6.66± 

0.44
 f n 

6.55± 

0.65 
f o 

6.37± 

0.32
f x 

6.22± 

0.5
 f y 

التخزين  أيام قيم صفة القوام للمنتج المطبوخ والمقلي في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة القوام  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةلكل 

 على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين للمنتج المطبوخ والمقلي لخلطات السجق 
(P<0.05). 

 نخفاضإلى ا بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى حون مطإضافة  أن إلى( 53)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة الرائحة بال

حيث تتفق هذه النتائج مع ما  ,(7.39) أقلها (5)خلطة وال (9.22)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan , 2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق مع ما  4خلال التخزين المبرد على  المطبوخ والمقليبلكل معنوي للمنتج ة الرائحة قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)توصل إليه 

ة لارتفاع قيم البيروكسيد والحموضة يعود انخفاض قيم الرائح (2511) وزملاؤه Ripudmanحسب 
 .يعود انخفاض قيم الرائحة لتيكسد الدهن( 2511)وزملاؤه  Bhatحسب الحرة خلال التخزين المبرد, و 
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 للمنتج المطبوخ والمقلي رائحةقيم صفة ال(: 53) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة الرائحة للمنتج المطبوخ والمقلي
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
0 

7.87± 

0.33
a l 

8.22± 

0.54 
a k 

7.77± 

0.23
 am 

7.64± 

0.45 
a n 

7.55± 

0.6
 a o 

7.43± 

0.33 
a x 

7.38± 

0.4
 a y 

5 
7.56± 

0.44
 b l 

7.88± 

0.53
 b k 

7.65± 

0.32 
b m 

7.47± 

0.38 
b n 

7.35± 

0.48
 b o 

7.22± 

0.44 
b x 

7.13± 

0.52
 b y 

10 
7.42± 

0.55 
c l 

7.67± 

0.13 
c k 

7.30± 

0.34
 c m 

7.21± 

0.45 
c n 

7.13± 

0.56
 c o 

6.93± 

0.64 
c x 

6.85± 

0.6
 c y 

15 
7.25± 

0.46 
d l 

7.48± 

0.7
 d k 

7.11± 

0.45
d m 

6.92± 

0.45 
d n 

6.87± 

0.5
 d o 

6.75± 

0.7
d x 

6.62± 

0.7 
d y 

20 
6.94± 

0.54 
e l 

7.25± 

0.66
 e k 

6.70± 

0.65
 e m 

6.60± 

0.5
e n 

6.47± 

0.37
e o 

6.35± 

0.45
 e x 

6.22± 

0.62
 e y 

25 
6.80± 

0.62 
f l 

7.05± 

0.33 
f k 

6.57± 

0.54
 f m 

6.45± 

0.76
 f n 

6.32± 

0.65 
f o 

6.16± 

0.36
f x 

6.04± 

0.32
 f y 

أيام التخزين  تج المطبوخ والمقلي فيقيم صفة الرائحة للمن للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة الرائحة  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةلكل 

 على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين للمنتج المطبوخ والمقلي لخلطات السجق 
(P<0.05). 

الصفات الحسية السابقة بالنسبة للمنتج المطبوخ والمقلي فإن صفة الطعم وكما يوضح  على العكس من
بذور الكتان مقارنة  مطحون المعاملتين ب (2)و (1)خلطتين للمعنويا ً سجلت تفوقاً ( 54)الجدول 

ثم ( 9.25) 1الخلطةتلتها ( 9.35) (2)اللاهدخلطة حيث سجلت أعلى قيمة للطعم في  (1)باللاهد
انخفضت , كما (7.44)أقل قيمة ( 5)الخلطة وسجلت ( 7.95) (1)اللاهدخلطة ثم ( 9.15) 2 الخلطة

, وهذا يتفق مع ما  4خلال التخزين المبرد على  المطبوخ والمقليبلكل معنوي للمنتج ة الطعم قيم صف م 
 .(2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)توصل إليه 

يعود انخفاض قيم الطعم لارتفاع قيم البيروكسيد والحموضة الحرة  (2511) وزملاؤه Ripudmanحسب 
 .يعود انخفاض قيم الطعم لتيكسد الدهن( 2511)وزملاؤه  Bhatحسب خلال التخزين المبرد, و 
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 للمنتج المطبوخ والمقلي طعمقيم صفة ال(: 54) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة الطعم للمنتج المطبوخ والمقلي
ة خلط

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
7.80± 

0.45
a n 

8.35± 

0.62 
a k 

8.25± 

0.19
 al 

8.10± 

0.45 
a m 

7.65± 

0.6
 a o 

7.53± 

0.33 
a x 

7.44± 

0.7
 a y 

5 
7.66± 

0.4
 b n 

8.23± 

0.43
 b k 

8.14± 

0.44 
b l 

7.85± 

0.44 
b m 

7.50± 

0.62
 b o 

7.36± 

0.5 
b x 

7.20± 

0.62
 b y 

10 
7.45± 

0.35 
c n 

7.97± 

0.6 
c k 

7.90± 

0.5
 c l 

7.72± 

0.53 
c m 

7.27± 

0.33
 c o 

7.13± 

0.22 
c x 

7.0± 

0.5
 c y 

15 
7.27± 

0.55 
d n 

7.83± 

0.44
 d k 

7.68± 

0.32
d l 

7.50± 

0.7 
d m 

7.07± 

0.61
 d o 

6.87± 

0.7
d x 

6.73± 

0.44 
d y 

20 
7.14± 

0.64 
e n 

7.66± 

0.67
 e k 

7.52± 

0.7
 e l 

7.38± 

0.48
e m 

6.85± 

0.54
e o 

6.68± 

0.62
 e x 

6.55± 

0.66
 e y 

25 
6.90± 

0.75 
f n 

7.48± 

0.35 
f k 

7.33± 

0.5
 f l 

7.18± 

0.11
 f m 

6.64± 

0.25 
f o 

6.45± 

0.17
f x 

6.33± 

0.52
 f y 

أيام التخزين  م صفة الطعم للمنتج المطبوخ والمقلي فيقي للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة الطعم  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةلكل 

 على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين للمنتج المطبوخ والمقلي لخلطات السجق 
(P<0.05). 

 نخفاضإلى ا بذور الكتان بالنسب المدروسة أدى مطحون إضافة  أن إلى( 55)لير نتائج الجدول ت  
بذور الكتان, حيث  مطحون عينات اللواهد الخالية من مع  مقارنةمعنوي ملحوظ في صفة القبول العام بال

ه النتائج مع ما حيث تتفق هذ ,(7.55) أقلها (5)خلطة وال (9.33)ة أعلى قيم (2) اللاهد خلطةسجلت 
انخفضت , كما (2511وزملاؤه,  Ripudman)و ( Turhan , 2559و  Bilek)توصل إليه كل من 

, وهذا يتفق  4خلال التخزين المبرد على  المطبوخ والمقليبلكل معنوي للمنتج ة القبول العام قيم صف م 
من حيث انخفاض  (2517وزملاؤه,  Biswas)و ( 2511وزملاؤه,  Ripudman)مع ما توصل إليه 

 .صفة القبول العام
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 للمنتج المطبوخ والمقلي قبول العامقيم صفة ال(: 55) جدول

أيام 
 التخزين

 قيم صفة القبول العام للمنتج المطبوخ والمقلي
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 

0 
8.30± 

0.5
a l 

8.33± 

0.22 
a k 

7.90± 

0.43
 am 

7.80± 

0.62
a n 

7.73± 

0.55
 a o 

7.62± 

0.7
 a x 

7.50± 

0.43
 a y 

5 
8.13± 

0.76
 b l 

8.20± 

0.33
 b k 

7.82± 

0.52 
b m 

7.75± 

0.65 
b n 

7.66± 

0.26
 b o 

7.54± 

0.53 
b x 

7.45± 

0.19
 b y 

10 
7.86± 

0.27 
c l 

7.93± 

0.5 
c k 

7.71± 

0.45
 c m 

7.60± 

0.5 
c n 

7.52± 

0.5
 c o 

7.40± 

0.29 
c x 

7.27± 

0.55
 c y 

15 
7.65± 

0.44 
d l 

7.77± 

0.57
d k 

7.60± 

0.48
d m 

7.47± 

0.24 
d n 

7.38± 

0.45
 d o 

7.27± 

0.44
d x 

7.12± 

0.27
d y 

20 
7.44± 

0.6 
e l 

7.53± 

0.52
 e k 

7.43± 

0.7
 e m 

7.32± 

0.6
e n 

7.25± 

0.14
e o 

7.15± 

0.58
 e x 

6.95± 

0.25
 e y 

25 
7.25± 

0.55 
f l 

7.38± 

0.58 
f k 

7.29± 

0.5
 f m 

7.18± 

0.43
f n 

7.09± 

0.6 
f o 

7.0± 

0.47
f x 

6.88± 

0.58
 f y 

أيام التخزين  قيم صفة الطعم للمنتج المطبوخ والمقلي في للفروق المعنوية بين( a,b,c,d,e,f)شير اختلاف الأحرف ي  
قيم صفة الطعم  للفروق المعنوية بين( k,l,m,n,o,x,y)شير اختلاف الأحرف ، وي  (ضمن العمود الواحد) خلطةلكل 

 على مستوى معنوية( ضمن السطر الواحد)لكل يوم من أيام التخزين للمنتج المطبوخ والمقلي لخلطات السجق 
(P<0.05). 
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 :التكلفة الاقتصادية للخلطات -4-3

 :تم حساب التكلفة الاقتصادية للخلطات على أساس الأسعار التالية

ليرة  1555كغ دهن غنم,  1ليرة سورية لكل  3555كغ لحم صدر دجاج,  1رة سورية لكل لي 1755
 .كغ بهارات 1ليرة سورية لكل  15555كتان,  بذوركغ  1سورية لكل 

مقارنة بذور الكتان أدى لانخفاض التكلفة بلكل ملحوظ  مطحون فإن إضافة ( 56)وفقاً للجدول 
 .بذور الكتان المضاف مطحون فة بازدياد نسبة حيث يزداد انخفاض التكلبخلطات اللاهد 

 التكلفة الاقتصادية لخلطات السجق :(56)جدول 

  (غ) المكونات
 (ليرة سورية)وتكلفتها  

 (كغ وزن كل خلطة1) الخلطات 
خلطة 

 1شاهدال
خلطة 

 2شاهدال
الخلطة 

(1) 
الخلطة 

(2) 
الخلطة 

(3) 
الخلطة 

(4) 
الخلطة 

(5) 
 800 800 800 800 800 800 800  لحم صدر الدجاج

 1422 1422 1422 1422 1422 1422 1422 التكلفة 
 50 80 110 140 170 200 200  دهن غنم
 125 292 395 412 515 222 222 التكلفة 

 50 40 30 20 10 0 0  كتان بذورمطحون 
 25 62 45 32 15 2 2 التكلفة

 100 80 60 40 20 0 0  ماء
 16 12.9 1.6 6.4 3.2 2 2 التكلفة
 2 2 2 2 2 10 2 بهارات

 2 2 2 2 2 150 2 التكلفة 
 25 25 25 25 25 25 25  ملح

 5 5 5 5 5 5 5 التكلفة 
 1621 1252.9 1944.6 1131.4 2219.2 2255 2125 التكلفة الإجمالية 
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 :الاستنتاجات -5

بقيم كل من البروتين, الألياف,  انمن بذور الكت تفوقت العينات المحلية على العينات المستوردة 1-
سجلت العينات المحلية قيماً أقل , تكوين الرغوة وثبات الرغوة, و C16:0 ,C18:0 ,C18:1الكربوهيدرات, 

, (أقل من المصرية فقط) نولات الكليةيالف ,C18:2, C18:3من المستوردة بالنسبة للرطوبة, الدهن, الرماد, 
 .امتصاص الماء وامتصاص الزيت

ي لاحظ أن  نتائج الدراسة الحالية تفوقت على  المحليةالمرجةية الأجنبية و  بالمقارنة مع الدراسات 2-
 .لبعضها الأخرفي حين أنها سجلت قيماً أقل بعض القرائن الدراسات المرجةية بقيم 

الهندية  العينات المستوردةمع مقارنة  ( HCN)الا  تبين النتائج انخفاض محتوى العينات المحلية من -3
 .والمصرية

فيما يتعلق بخفض  بالفرن أفضلية على طريقة التجفيف  بالمايكروويف التجفيفظهرت طريقة أ -4
  .HCNمحتوى  من ال

حياء الدقيقة المدروسة أظهرت مستخلصات بذور الكتان المختلفة فعالية متباينة ضد سلالات الأ -5
 .Bacillus), حيث كانت بكتيريا خلص وتركيزهف السلالة ونوع المستحيث اختلفت الفعالية باختلا

cerus )الأكثر حساسية واستجابة لجميع أنواع المستخلصات وبجميع التراكيز. 

 (%5)بذور الكتان بتراكيز مختلفة مع أفضلية التركيز  مطحون يمكن تحضير سجق الدجاج بإضافة  -6
 (25)لمدة  (م   4)حفظاً مبرداً على  للحصول على نلاط جيد مضاد للنمو الميكروبي خلال حفظ العينات

 .يوماً 

  (%5)مع أفضلية التركيز  الكتان بتراكيز مختلفة بذور مطحون يمكن تحضير سجق الدجاج بإضافة  -7
لمدة  (م   4)على للحصول على نلاط ملحوظ مضاد لتيكسد الدهون خلال حفظ العينات حفظاً مبرداً 

 .يوماً  (25)

كتان إلى خلطات السجق لحدوث انخفاض معنوي في نسب الدهن بذور ال مطحون أدت إضافة  -9
  (UFA/ SFA)والأحماض الدهنية الملبعة وارتفاع نسبة الأحماض الدهنية غير الملبعة وارتفاع نسبة 

 .(n-3/ n-6)ونسبة 

بذور الكتان إلى خلطات السجق إلى ارتفاع نسبة البروتين والرماد وتقليل فقد  مطحون أدت إضافة  -9
 (.التقلص)بخ وتغير القطر الط
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بذور الكتان لخلطات السجق لتفوقها حسياً في صفات اللون والقوام  مطحون لم تؤدي إضافة  -15
% 1المحتوية على ) (1)خلطات اللواهد باستثناء تفوق الخلطتين مع  والرائحة والقبول العام مقارنةً 

 .بصفة الطعم (نمطحون بذور كتا% 2المحتوية على ( )2)و ( مطحون بذور كتان

 .خلطات اللواهدمع  بذور الكتان لانخفاض التكلفة الاقتصادية مقارنةً  مطحون أدت إضافة  -11

 :التوصيات -6

 .لمساحات المزروعة على مستوى القطرالتوسع بازيادة الاهتمام بمحصول بذور الكتان و  1-

 .مختلف الصناعات الغذائيةفي ( والزيت مطحون مثل ال)التوسع باستخدام منتجات بذور الكتان  2-

ضرورة التوسع بالدراسة باستخدام درجات حرارة وفترات زمنية مختلفة للتجفيف بالفرن, وطاقات  -3
وفترات زمنية مختلفة للتجفيف بالمايكروويف للوصول للمؤشرات الأفضل للمعاملات الحرارية اللازمة 

سية لبذور الكتان, بالإضافة لدراسة دون التيثير بالخواص الح (HCN)الا لخفض أكبر كمية من 
 .أخرى غير المعاملة الحراريةمعاملات 

التوسع باستخدام المكونات الطبيةية في مصنعات اللحوم كبدائل جزئية أو كلية للمركبات الكيميائية  -1
 .ةعلى الصح ضاف بصورة نقية والتي يمكن أن تسبب أضرارالتي ت  
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