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 كلمة شكر
 

الدكتور غياث سمينة والددكتور مممدد إلى والامتنان الشكر خالص أتوجه ب
ا النصااااا   موتقاااا  مه لتكرمهمااااا بافشااااراه الااااى  اااا   الر ااااالة مممددددد

 والتوج هات الق مة التي أغنت   ا البحث. 
 الا كتور ااا ل جاوا  والا كتور نب ال ب ايما أتوجاه بالشاكر الجل ال إلاى ك

 الى المناقشة العلن ة له   الر الة.افشراه لتفضلهما ب
 

 المخبار المركاللإ ف ارا التع  نااتأ ضاً بالشكر كافة العاامل ن فاي  أخصو
 في تأم ن م لتلمات   ا البحث.لم ا متهم بتق  م ال ام والم ا مة 

 
المهنا   فاا لإ مو اى والمهنا   فاا لإ أتوجه بالشكر إلى كل من  وأخ راً 

لم اااا متهما فاااي تاااأم ن الماااوا  الك م ا  اااة والم ااالتلمات الخاصاااة  القا ااا 
وجم ااال الااالمين الااا  ن  اااا موا فاااي تقااا  م  الكرومااااتوغرافي. بالتحل ااال

 الم اا ا فنجال   ا البحث.
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 الملخص
 

تعتبر مصدراً هاماً  إذأهمية في المحافظة على صحة الإنسان,  المغذياتأكثر  أحدتعد الزيوت والدهون 
لإمداد الجسم بالطاقة, كما أنها تمد الجسم بالفيتامينات الذوابة بالدهون, وتؤمن حاجة الجسم من الأحماض 

للأحماض الدهنية  اً مصدر تعتبر أنها  ( الضرورية لصحة الجملة العصبية كماEFAالدهنية الأساسية )
 ( ذات الأهمية الكبيرة في الوقاية من أمراض القلب الوعائية.PUFAمتعددة عدم الإشباع )

بدورها من الغليسرول  تتكونالزيوت والدهون بصورة أساسية من الغليسريدات الثلاثية التي  تتكون
في تركيب الغليسريدات الثلاثية بطريقتين: طول  والأحماض الدهنية, وتتنوع الأحماض الدهنية التي تدخل

 السلسلة الكربونية ودرجة عدم تشبعها.

(, حيث تتوضع ذرتي Cisتوجد الأحماض الدهنية غير المشبعة بصورة عامة طبيعياً بالشكل المقرون )
لعمليات هيدروجين الرابطة المضاعفة في جهة واحدة بالنسبة لذرات الكربون. لكن تعرض الزيوت والدهون 

يؤدي إلى تحول الأحماض الدهنية غير المشبعة إلى الشكل المفروق والحرارة التصنيع كالهدرجة والتكرير 
(Trans غير الطبيعي بحيث تصبح ذرتي هيدروجين الرابطة المضاعفة في جهتين مختلفتين بالنسبة لذرات )

 الكربون.

( ضارة بالصحة, فهي مسؤولة TFAالمفروقة )أكدت العديد من الدراسات الحديثة أن الأحماض الدهنية 
عن الإصابة بأمراض القلب الوعائية ومرض السكري وزيادة الوزن واعتلال الكبد الوظيفي والحساسية, علاوة 
على خطورتها في المراحل المبكرة من العمر لأنها تعيق تـَشَـكُّـل الأحماض الدهنية طويلة السلسلة متعددة 

 للنمو والرؤية وتطور الجملة العصبية المركزية. عدم الإشباع الضرورية

العديد من دول العالم إلى العمل على تقدير  TFAدفعت الأضرار الصحية السابقة التي تسببها 
من جهة  -لا سيما دول الاتحاد الأوروبي والولايات المتحدة الأمريكية واستراليا وكندا–مستوياتها في الأغذية 

لضبط كمياتها في الأغذية المختلفة من جهة أخرى, حيث قامت إدارة الغذاء  والعمل على وضع تشريعات
بتعديل بطاقة بيان الأغذية التقليدية وأغذية الحمية بحيث  3002( في تموز عام FDAوالدواء الأمريكية )

( في العام ذاته أن الحد الأعلى من WHO, واقترحت منظمة الصحة العالمية )TFAكمية تحديد تتضمن 
TFA  من إجمالي الطاقة اليومية. أما في سورية فلا توجد دراسات  % 1المتناول يومياً يجب ألا يتجاوز

 TFAفي الأغذية المختلفة ولا توجد أي تشريعات تحدد الكميات المسموح بها من  TFAتحدد مستويات 
أضف إلى ذلك أن  الخاصة بزيت الزيتون(, 3000لعام  183)باستثناء المواصفة القياسية السورية رقم 

في المنتج إلى جانب افتقار المستهلكين إلى  TFAبطاقة البيان الحالية لا تـُلْـزِم المنتجين بتوضيح كمية 
 الوعي بالأضرار الصحية الخطيرة التي تسببها الأحماض الدهنية المفروقة.
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النباتية ومنتجاتها لذلك هدف هذا البحث إلى تحديد مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في الزيوت 
كنقطة انطلاق بهدف إدراجها في بطاقات البيان وتحديد المستويات المسموح بوجودها في المواصفات 

 القياسية السورية مستقبلًا.

عينة مختلفة من الأسواق السورية بين عامي  32في الأغذية, جُـمِـعَـت  TFAبهدف تحديد مستويات 
عينة زيت مختلفة )زيت زيتون, صويا, دوار الشمس,  32تي: م, توزعت على الشكل الآ 3002-3010

عينات سمن مهدرج )مكون من زيت النخيل المهدرج أو مزيج من زيت النخيل وزيت الصويا  10ذرة, قطن(, 
عينات لكل  10(, فلافل بمعدل Chipsعينة للمنتجات المقلية )بطاطا مقلية, رقائق ) 20المهدرجين(, 

 عينات بتيفور.  4 و عينات أغذية أطفال 2عينات شوكولا,  10ت, عينة بسكوي 11منها(, 

بطريقة  -باستثناء الزيوت النباتية والسمن المهدرج–استخلص الدهن من المواد الغذائية السابقة 
 , واستخدم الدهن الناتج عن الاستخلاص في تحضير المشتقات الميثيلية للأحماض الدهنية سوكسلت

(FAMEالتي حُـلِّـلت ) ( بتقنية الكروماتوغرافيا الغازيةGC.) 

غ زيت, وقد شكل  100غ /  0112بلغ متوسطها  TFAاحتوى زيت الزيتون على نسبة قليلة من 
)برغم أنه غير  TFA( من مجموع % 23( النسبة العظمى )C16:1tالحمض الدهني ترانس بالميتوليك )

 خاصة بزيت الزيتون(. وكانت أغلب العينات ال 3000لعام  183مذكور في المواصفة القياسية السورية 
 عينات( مطابقة للمواصفة السورية سابقة الذكر بينما كانت ثلاث عينات مخالفة لها. 3عينات من أصل  2)

بالمقارنة مع زيت الزيتون. فقد  TFAاحتوت الزيوت النباتية المستخدمة في القلي على نسب أعلى من 
غ زيت. واحتوى زيت  100غ/ 1123وبالمتوسط  3133و  1122حت بين احتوى زيت الصويا على نسبة تراو 

غ. في حين كانت نسبة  100غ/ 3122وبالمتوسط  2122-0122دوار الشمس على نسبة تراوحت بين 
TFA  غ. بينما لوحظ وجود نسب عالية من  100غ/ 1142وبالمتوسط  3132و  0132في زيت الذرة بين
TFA غ. 100غ/ 2102وبالمتوسط  11133-0114سبتها ما بين في زيت القطن, حيث تراوحت ن 

 3128-0124في السمن المهدرج, تراوحت هذه النسبة بين  TFAلوحظ وجود نسبة مرتفعة من 
عينات( كانت خالية  10فقط من أصل  2غ. ولوحظ أن أقل من ثلث العينات ) 100غ/ 2123وبالمتوسط 
وبالتالي يمكن اعتبار السمن المهدرج من المصادر ( TFA % 1)أي أنها احتوت أقل من  TFAعملياً من 

 ية المفروقة في الوجبات الغذائية في سورية.الأساسية للأحماض الدهن

( جميع عينات الفلافل والبطاطا المقلية والرقائق والبتيفور وأغذية  TFA%1خلت عملياً )أقل من 
غ  100غ /  0130, 0122, 0132, 0133, 0142, وكانت أعلى نسب مسجلة فيها TFAالأطفال من 

 على الترتيب. 
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غ, وتبين أن زيت الصويا هو  100غ/ 0133-0111في البطاطا المقلية ما بين  TFAتراوحت نسبة 
الزيت الأكثر استخداماً في قلي البطاطا بمفرده أو ممزوجاً مع زيت القطن. وهذا يفسر الارتفاع النسبي في 

لرقائق باعتبار زيت الصويا يحتوي على نسبة مرتفعة من الأحماض بالمقارنة مع الفلافل وا TFAنسبة 
 الدهنية غير المشبعة وبخاصة حمض لينولينيك.

غ, وذلك نتيجة  100غ/ 0142-0102في الفلافل تراوحت بين  TFAلوحظ وجود نسبة منخفضة من 
صة حمض بالمتيك( لاستخدام زيت القطن )الحاوي على نسبة مرتفعة من الأحماض الدهنية المشبعة وبخا

 في قلي أغلب هذه العينات.

غ, وذلك  100غ/ 0132-0102تراوحت بين  TFAاحتوت عينات الرقائق على نسبة منخفضة جداً من 
 بسبب استخدام زيت النخيل غير المهدرج الحاوي على نسبة مرتفعة من الأحماض الدهنية المشبعة.

وبالمتوسط  2182-0113تراوحت بين  TFAعة من تبين أن عينات البسكويت قد احتوت على نسبة مرتف
-0102تراوحت بين  TFAغ. وكذلك احتوت عينات الشوكولا على نسب مرتفعة من  100غ/ 3124

في البسكويت  TFAغ, ويعود السبب في وجود هذه النسب المرتفعة من  100غ/ 1132وبالمتوسط  10142
ي تصنيعها. كما احتوى المنتجين السابقين على نسبة والشوكولا إلى استخدام الزيوت النباتية المهدرجة ف

 مما يزيد الأضرار الصحية الناتجة عن تناولها. TFAمرتفعة من الأحماض الدهنية المشبعة إلى جانب 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

Summary 

 

Fats and oils are one of the major essential dietary nutrients to 
maintain human health. They are important sources to supply the 
body with energy, fat soluble vitamins, essential fatty acids 
(EFAs)-that are important to maintain central nervous system- 
and polyunsaturated fatty acids (PUFAs) that are considered to be 
very important in preventing cardiovascular heart diseases. 
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Fats and oils mainly consist of triglycerides which in turn are 

made of glycerol and fatty acids. Fatty acids may differ in two 
ways: carbon chain length and degree of saturation. 

Unsaturated fatty acids naturaly occur in the cis form, where the 
Hydrogen atoms in the double bond are located on the same side 
of the carbon atoms, but when fats and oils undergo 
hydrogenation or refining process, the Hydrogen atoms in the 
double bond are transferred into trans, unnatural form, where 
Hydrogen atoms in the double bond are located on either side of 
the carbon chain. 

Many researches proved that trans fatty acids (TFA) have 

deleterious health effects, they are implicated in cardiovascular 
heart diseases, diabetes, excess weight, allergy and Liver 
Dysfunction, in addition of the risks in the early life, because they 
inhibit the formation of long-chain polyunsaturated fatty acids 
which are important for both growth and the development of 
vision and the central nervous system early in life. 

The deleterious health effects of trans fatty acids lead many 
countries to determine their levels in diets (the European union, 
USA, Canada and Australia) on the one hand, and to put 
regulation to limit their ammounts in diets on the other hand. In 

July 2003, FDA published a final rule in the Federal Register that 
amended its regulations on food labelling to require that trans 
fatty acids be declared in the nutrition label of conventional foods 
and dietary supplements. In the same year WHO recommended 
that the intake of TFA be less than 1% of the total daily intake of 
energy. 

In Syria there is no research to determine the levels  of TFAs in 
diets. Moreover, there are no regulations to limit their amounts in 
different diets (except for Syrian Standard 182/2000 for olive oil). 
The food labels in Syria do not declare the levels of TFAs, besides 
the consumers’ knowledge about deleterious health effects of 
TFAs are missing. 

Present research aimed to determine trans fatty acid levels in 
Syrian vegetable oils and their products as an inducing in 
declaring them in food labels and regluate their levels in Syrian 
regulations as a future objectives. 

To determine TFAs levels in Syrian foods, 93 samples were 
collected from local market: 25 oil samples (olive oil, soybean, 
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sunflower, corn and cottonseed), 10 hydrogenated vegetable oil, 

30 fried product (fried potato, Flafel, chips; 10 each), 11 biscuit, 
10 chocolate, 3 baby food, 4 betfour. 

Fat was extracted by using Soxhlet method, and the extracted 
fat was used to prepare fatty acid methyl ester derivatives 
(FAMEs) which are analysed by gas chromatography (GC). 

Oilve oil contained low levels of TFAs, 0.17 g/100 g in average. 
Among TFAs trans palmitoleic (C16:1t) was the dominant (62 % 
of the total TFAs) although it is not mentioned in the Syrian 
standard for oilve oil (182/2000). Most of olive oil samples (6 of 
9) were correspondent to the Syrian Standard mentioned above, 

while 3 were not. 

Vegeable oils  contained higher ammount of TFA than oilve oil. 
Soybean oil contained 1.55-2.29 and 1.79 in average g TFA/100 
g, while sunflower oil contained 0.57-6.56 and in average 2.33 g 
/100 g. corn oil contained 0.23-2.26 and in average 1.47 g /100 
g. cottonseed oil contained very high levels of TFA between 0.14-
11.22 and in average 3.06 g TFA/100 g. 

High levels of TFAs were recorded in hydrogenated vegetable 
oils between 0.64-9.78 and in average 3.69 g TFA/100 g. Only 

one-third the samples were practicaly TFAs free (less than 1 %). 
This means that hydrogenated vegetable oils are a main source of 
TFAs in diets. 

All fried potato, Flafel, chips, betfour and baby foods samples 
were practicaly TFAs free (less than 1 %). The highest recorded 
levels were 0.47, 0.99, 0.25, 0.33 and 0.20 g TFA/100 g 

respectively. 

TFAs were 0.11-0.99 g/100 g in fried potato. Soybean oil was 
the dominant oil used in frying (alone or mixed with cottonseed 
oil), which explains the relative increase in TFAs level compared 
with Flafel and chips. This is because soybean oil contains high 
levels of USFAs especially linolenic acid. 

Low levels of TFAs were recorded in Flafel (0.03-0.47 g/100 g) 
because cottonseed oil (which contains high levels of SFAs 
especially palmitic acid) was the dominant frying oil. 

Chips samples contained very low levels of TFAs, between 0.07-
0.25 g/100 g, because unhydrogenated palm oil (which contains 
high levels of SFAs) used to prepare these samples. 
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Biscuit samples contain very high levels of TFAs, between 0.12-

6.85 and in average 2.64 g/100 g, as well as chocolate samples 
which contained 0.05-10.43 and in average 1.95 g/100 g, 
because hydrogenated vegetable oils were used in prepration of 
biscuit and chocolate. These products also contained high levels 
of SFAs, which give these products high potentially for deleterious 
health effects. 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 قائمة الأشكال

 

 رقم الصفحة المحتوى رقم الشكل

 3 ة بين حمض أولييك, حمض إلائيديك وحمض ستياريكمقارن 111شكل 
 2 مسار تماكب حمض لينولييك 313شكل 

 2 مسار تماكب حمض لينولينيك 213شكل 

 32 المقرونة والمفروقة والمشبعة FAMEsالمخطط الكروماتوغرافي لمزيج معايير  412شكل 
 38 في الزيوت والسمن المهدرج TFAمستويات  214شكل 
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 38 في منتجات الزيوت النباتية TFAمستويات  214شكل 

 O8 23المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الزيتون  214شكل 

 S2 22المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الصويا  814شكل 

 SU1 22المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت دوار الشمس  314شكل 

 C1 22 المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الذرة 1014شكل 

 CO1 37المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت القطن  1114شكل 

 M6 23المخطط الكروماتوغرافي لعينة السمن المهدرج  1314شكل 

 P5 41المخطط الكروماتوغرافي لعينة البطاطا المقلية  1214شكل 

 F1 42المخطط الكروماتوغرافي لعينة الفلافل  1414شكل 

 CH8 42توغرافي لعينة الرقائق المخطط الكروما 1214شكل 

 B6 42المخطط الكروماتوغرافي لعينة البسكويت  1214شكل 

 CHO6 43المخطط الكروماتوغرافي لعينة الشوكولا  1214شكل 

 BE1 21المخطط الكروماتوغرافي لعينة البتيفور  1814شكل 

 BF2 22المخطط الكروماتوغرافي لعينة أغذية الأطفال  1314شكل 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 قائمة الجداول
 

 رقم الصفحة المحتوى رقم الجدول

 2 مساهمة الأغذية المختلفة في مدخول الأحماض الدهنية المفروقة 113جدول 

 8 في منتجات اللحوم TFAمستويات  313جدول 

 8 في الحليب ومنتجات الألبان  TFAمستويات  213جدول 

 3 بة المئوية من الدهن الكلي(في الجبن )النس TFAمستويات  413جدول 

 3 في الأسماك )النسبة المئوية من الدهن الكلي( TFAمستويات  213جدول 
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 10 في الشوكولاته, البسكويت, الرقائق, وأغذية أخرى )كنسبة مئوية من الدهون الكلية( TFAمستويات  213جدول 

 10 في الأغذية الجاهزة TFAمستويات  213جدول 
 13 يات المدخول من الأحماض الدهنية المفروقة في بعض الدول الأوربيةمستو  813جدول 

 12 الخصائص الفيزيائية للأحماض الدهنية 313جدول 

 12 مقارنة بين الأحماض الدهنية المشبعة والمفروقة من حيث تأثيرها على احتمال الإصابة بأمراض القلب 1013جدول 

 31 (DMOXاتوغرافي لطريقة الاشتقاق بـ )تفاصيل شروط التحليل الكروم 1113جدول 
فـــي الزيـــوت والســـمن المهـــدرج والمنتجـــات  TFAمتوســـطات نســـب الـــدهون مـــع المتوســـطات العامـــة لــــ  1314جدول 

 الغذائية الأخرى وفي الدهن المستخلص منها
32 

 21 في عينات زيت الزيتون TFAكمية ونوعية  1214جدول 

 21 183/3000زيت الزيتون بحسب المواصفة القياسية السورية رقم  في TFAالحد الأقصى من  1414جدول 

 23 في عينات زيت الصويا TFAمستويات  1214جدول 

 24 في عينات زيت دوار الشمس TFAمستويات  1214جدول 

 22 في عينات زيت الذرة TFAمستويات  1214جدول 

 22 في عينات زيت القطن TFAمستويات  1814جدول 

 TFA 28محتوى السمن المهدرج من  1314جدول 
 40 من الأسواق ونوع الزيت المستخدم في عينات البطاطا المقلية TFAمستويات  3014جدول 
 43 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة ونوع الزيت المستخدم في قلي عينات الفلافل 3114جدول 
 44 المستخدم في قلي عينات الرقائقمستويات الأحماض الدهنية المفروقة ونوع الزيت  3314جدول 
 42 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات البسكويت 3214جدول 
 48 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات الشوكولا 3414جدول 
 20 البتيفور عيناتمستويات الأحماض الدهنية المفروقة في  3214جدول 
 23 لدهنية المفروقة في أغذية الأطفالمستويات الأحماض ا 3214جدول 
 54 لدهن المواد الغذائية المدروسة USFA/(SFA+TFA)متوسط النسبة  3214جدول 

 
 

 قائمة الاختصارات
 

2-amino-2-methyl-1-propanol AMP 

Association of official analytical chemists AOAC 

Cis C 

Conjugated linoleic acid CLA 

4, 4.Dimethyloxazolin DMOX 

Daily value DV 

Essential fatty acid  EFA 



 IX 

Fatty acid methyl ester FAME 

Food and agriculture organization FAO 

Food and drugs administration FDA 

Flame ionization detector FID 

Gas chromatography GC 

Gas chromatography-mass spectrometer GC-MS 

High density lipoprotein HDL 

International Baby Food Action Network IBFAN 

Infrared  IR 

The International Study of Asthma and Allergies in Childhood ISAAC 

International union of pure and applied chemistry  IUPAC 

Low density lipoprotein LDL 

Saturated fatty acid SFA 

Trans T 

Trans fatty acid TFA 

Ultra high temperature  UHT 

United State department of agriculture USDA 

Unsaturated fatty acid USFA 

World health organization WHO 
 

 



 1 

 المقدمة وأهداف البحث -1
 

اللبنددوا ا ال دد   كددمض لدد لو الد تددد لبنوا   التدد ن       ددو ض نددممالددون م موم  ددع ة  نددع مددم المتدد ن   ال دد  
 غن ن .   دلل  اليند    الدون م بكدلض   نتد  مدم التلنتد نوا  التأتندع.  دل   التلنتد نوا  التأتندع بل ود   لتند   

عً  ب  لنب م ك به: ومنعه  له  ننلض أت ت  مم التلنت  ض ال ي    بط به تأتع  أن اع م عوو ا للنه   ك  و ومن
   التلنتدد  ضا نملددم أم   ندد ع اا مدد د الونننددع بطدد نو نم: الطدد ض  و وددع ن ددأ مدد د ونننددع. ةبننمدد    كدد به وي 

 (.Wardlaw, 2003الإكب ع )
كددبععا   نددو   ددو  الإكددب ع  م عددوو   ددو  نندد و تأتددع أنمدد ط مددم اا مدد د الونننددعا  ندد  اا مدد د الونننددع الم

 الإكددددب ع.   ددددلل  ومنددددت التلنتدددد نوا  التأتنددددع ةدددد  ااغ نددددع مددددم مددددين  مددددم اانمدددد ط التدددد بوع ل  مدددد د الونننددددع 
(Wardlaw, 2003.) 

  وو اا م د الونننع المكبعع بلمن   ألب  ة  وند م الل د    من ود   االبد م  ةد  بعدد الوتد  النب  ندع متدض 
الهنوا الن نضا ن ى الن نض.  ن    و  صلبع  لى و ودع  د ا   الت ةدعا بننمد    ودو اا مد د الوننندع  ين   و ي

  نو   و  الإكدب ع بصد      نتدنع ةد  يند   الين د ما الدتد ا التد وان ا  اللد ن  ا  ند   د و  تد  لع  لدى و ودع 
   و ا  الكدم,ا الد   ا ةد ض الصد ن ا بد      ا   الت ةع. أم  اا م د الونننع م عوو   و  الإكب ع ة  وو ة  ين

 الوطددددددددددددددم  ةدددددددددددددد  ينددددددددددددددد   بعددددددددددددددد ااتددددددددددددددم وا  نددددددددددددددد   دددددددددددددد و  تدددددددددددددد  لع  لدددددددددددددددى و وددددددددددددددع  دددددددددددددد ا   الت ةدددددددددددددددع 
(Wardlaw, 2003.) 

 عددو اليندد    الددون م  ا ددو  مددم ألتدد  المتدد ن   اات تددنع أنمنددع للم  ةفددع  لددى صدد ع الإنتدد م ةهدد  مددتأً ن مددع 
ع التلتدلع م عدوو   دو  الإكدب ع ةد  ال م ندع مدم أمد اد الولدب ال    ندع. لل لتن  الإنود ب  ل  مد د الوننندع ط نلد

(ا ةه  م و    لدى يند و  اللنبد ب   نم TFAأتب   الو ات   ال ب  نع ال لتن ا  التلبنع ل  م د الونننع المد  مع )
لوين   )ال ي (   دد اللنب ب   نم   ل  ال يم اLDLمن دد ال يم الوين   )ال ي نتمى الل لنت   ض التنئ 

(ا مؤونددددع زلددددى يندددد و   ددددو   اامدددد اد الولبنددددع ال    نددددعا ا نتددددواو الكدددد ن ن ا HDLنتددددمى الل لنتدددد   ض الونددددو 
 ,Yanالتل يا  ت ط م التوي ا  م د الين نم     دى ال دلتن   لدى  طد   ااطدد ض  صد ع الوملدع العصدبنع )

2000.) 
 ددد ي  لدددى اامدددض  ابطدددع منددد  دع  ا دددو  ب لكدددلض ( نددد  أ مددد د وننندددع   TFAاا مددد د الوننندددع المد  مدددع )

المددد  ا ا  ندد     نددت   ا  ننددو  ونم ال ابطددع المندد  دع ةدد  وه ددنم م  لد ددنم ب لنتددبع لدد  ا  الل بدد ما ةدد  
(ا   نم لدو الكدلض المود  م Stender and Dyerberg, 2003 نم    ندت ب لكدلض المود  م ةد  الوهدع  ا هد  )

ال د   عند  معدً ( وديأنم مدم تلتدلع الل بد م  ن نند م زلدى اامد    zusammenندع )مدم الللمدع االم ن Zأ  الكلض 
ال دد   entagegenمددم الللمددع االم ننددع ) eب  ودد ب بعنددهم  الددبعدا ةدد   ددنم نلدد م الكددلض المددد  ا أ  الكددلض 

د  مددع  عندد  م عدد  د( ودديأنم لتلتددلع الل بدد م نل ندد م بكددلض  طدد   و نبددً ا  ب ل دد ل   لدد م اا مدد د الونننددع الم
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 مو  ندع 1.1(  نبدنم الكدلض FDA, 2003مك بهع ن  ً  م  ة  ال  لنب  ال ص  ص ل  م د الوننندع المكدبعع )
 بنم  مد أ لننو )المو  م(   مد الإ نونو )المد  ا(   مد الت ن  نو )المكبت(.

 
 (Stender and Dyerberg, 2003بين حمض أولييك, حمض إلائيديك وحمض ستياريك ) مقارنة 1.1الشكل 

 
 ندد   اا مدد د الونننددع المد  مددع مددم الكددلض المودد  م غندد  المكددبت الم ودد و طبنعنددً   ددم ط نددا  تدد نم اليندد   
النب  ندددع التددد  لع ب وددد و  تددد  ط مدددم المعددد وم  الهندددو  ونم لمددد  ةددد  الهو ودددعا ال ددد   تدددبب أنندددً   م لدددب الددد  ابط 

 وع وي نً  و ابدع ب لنتدبع للصدن     الت ا ندع بتدبب طد ض المو  نع زلى الكلض المد  ا.  عو الين   النب  نع المهو
 ة ددددددددددددددد   صدددددددددددددددأ ن ه   تب  هددددددددددددددد  ل لتدددددددددددددددو ا  لل نهددددددددددددددد  نصددددددددددددددد  صدددددددددددددددلبع  لدددددددددددددددى و ودددددددددددددددع  ددددددددددددددد ا   الت ةدددددددددددددددع 

(Mozaffarian et al., 2006) (  ب لإند ةع زلدى أنهد  مو  مدع لل دينRatnayake et al., 1993 ل  مد د .)
 ,Ascherio and Willett, 1997; Stender and Dyerbergالوننندع المد  مدع  دلتن ا  ند    ب لصد ع )

اا مددد د الوننندددع المد  مدددع  ددد و  ةددد  المن وددد   الم بددد ي  ال و  ندددع ال ددد    ددد ي ونندددً  مدددم أنددد اع   ودددو ( 2004
 الم  و نم  ين   الطب  الصن  نع.

دددند  ن  لهدد  مددم مبددض أو  العأمددع بددنم اا مدد د الونننددع المد  مددع  اةتدد   الصدد نع التددلبنع زلددى العمددض  لددى   
المت هللنما  لإ ك ون  زلى  لو  نت ة  بط م   البن م للمن و   الت ا نع ةو    كن  زلى م      نه ااغ نع مم 
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TFA      ا  ن  نك   زوا   الت اء  الو اء اام نلنع  كد نع   بند     3002ا  مو بوئ ة   لو مم من ص
 (.FDA, 2003  ااغ نع ال ولنونع  أغ نع ال منع )ة TFA نمنم بط م   ااغ نع م      نه مم 

مددم ال اندد  ةدد  العونددو مددم الو اتدد   الم ب نددعا الطبنددع  ال ب  نددع أم لمنددع  ندد ع اا مدد د الونننددع ةدد  ال وبدد   
(.   وددو اا مدد د الونننددع المد  مددع ةدد  الل دد   من ودد   WHO, 2003مدد  بط ب لعونددو مددم اامدد اد الميمنددع )

 ي لعملندددع ال  مدد  ال دد   ودد ي ةددد  ال ن اندد   المو دد  ا لمدد    ودددو ةدد  الددون م النب  نددع لن نودددع االبدد م لندد    تدد ن
 (.Ascherio et al., 1999للهو وع الوي نع )

 ,.Katan, 1995; Stender et alنُدكِدد ت    صدن   ل ولندض اا مد د الوننندع المد  مدع  دأض العودو اا ند  )

1995; FDA, 2003; WHO, 2003; EFSA, 2004 ا  مدو  دلت   الصدن  ع ةد  العوندو مدم الدو ض اا  بندع)
 بنددددددد ء  لدددددددى نددددددد ب ال  صدددددددن  ا ةددددددد ن دد م  ددددددد ى اا مددددددد د الوننندددددددع المد  مدددددددع ةددددددد  الدددددددون م بكدددددددلض لبنددددددد  

(Aro et al, 1998b; Brat and Pokorny, 2000; Clifton et al, 2004; Precht and Molkentin, 

ن ب ال  صن    لى المم  ت   ال صننعنع ة  البلوام الن مندعا  ند  (. للم مم غن  المع    لن   ؤت  2000
 الم ا و ن و     ط ن  تن تع غ ا نع   ندن ن  صعب الإنو ي. 

 زم اليندددددددددددد   اا تددددددددددددت اتدددددددددددد  وامً  ةدددددددددددد  أم نلدددددددددددد  الأ نننددددددددددددع ندددددددددددد  يندددددددددددد  ةدددددددددددد ض الصدددددددددددد ن   يندددددددددددد  الن نددددددددددددض 
(FAOSTAT, 2004  .,ةدد  أم نلدد  الكددم لنع يندد  الدد     و ا  الكددم  ) ع بدد  الب اينددض المندد   ال  نتدد  لددد ض

الصدد ن  ةدد  أم نلدد  الأ نننددعا ةدد   ددنم نُدنلد تددد  ينددد  الن نددض بصدد    أت تددنع ةدد  ل ل مبندد ا الإلدد او    ل تددد   نل  
(FAO, 2004.) 

   ددد ة  اا مددد د الوننندددع المكدددبععا   ندددو   دددو  الإكدددب عا  م عدددوو   دددو  الإكدددب ع ةددد   وبددد   العوندددو مدددم الدددو ض 
(Aro et al., 1998b; van Erp-baart et al., 1998; van Poppel et al., 1998; USDA, 2004 ا)

للم بط مع بن م المن و   الونننع    كدمض اا مد د الوننندع ةدأ ن ودو ةنهد   مدد لنن لننندو بن  نده ألدد   غ مد  
الونننع المد  مع (.     ن  ووا ض   لنب ااغ نع معل م    م اا م د WHO, 2003    مد لنن لننو )

 أ  غن  المكبعع ال      ي  لى اامض  ابطع  ا و  من  دع مم الن ع المد  ا.
 

 
 
 
 
 
 
 

 الأهداف
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نخلص بعد هذه المقدمة التي تشير إلى خطورة وجود الأحماض الدهنية المفروقة في الأغذية 
 وبخاصة في الدهون منها إلى أن هدف البحث 

لدهنية المفروقة, ومدى انتشارها في الأغذية الآتية, فلا توجد معرفة نوعية وكمية الأحماض ا-1
 دراسة في سورية تشير إلى ذلك:

  يند   –ين  الوطدم  –و ا  الكم,  –ين  الين  م الت  ي ب لإن ةع زلى ين   الول  )ين  الص ن  و اتع
 (.ا  عزيالع ال  - بنند -ال نونع الول نعال   ( لمع ةع ن      ع نه  لعملن   ال ل ن  )

  و اتع نتبع اا م د الونننع المد  مع الم و و  ة  التمم النبد    المهدو ا المند   ةد  تد  ن  أ  المتد   و
 مم ال   ا.

  و اتددع اا مدد د الونننددع المد  مددع ةدد  بعددد المن ودد   ال دد   ددو ض ةنهدد  اليندد   النب  نددع المهو وددع لودديء
 البتل ن (. –أت ت  ة    لنبه  )الك ل   

 المولنددعلبط ط أصد بت ا- مدد د الوننندع المد  مددع ةد  المن ودد   المولندع بدد لين   النب  ندع )الدأةددضو اتدع اا-
 (.البط ط   م  ا

  .و اتع اا م د الونننع المد  مع ة  أغ نع ااطد ض 

 .TFAتوعية المصنع لتعديل عمليات التصنيع للحصول على منتجات صحية خالية من -2
 .TFAء واستهلاك منتجات غذائية تحوي توعية المستهلك لتجنب شرا-3
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 5 

 الدراسة المرجعية-2
 

 تشكل الأحماض الدهنية المفروقة : -2-1

  ودددو اا مددد د الوننندددع غنددد  المكدددبعع ةددد  الينددد   الطبنعندددع ب لكدددلض الموددد  ما للدددم الينددد   النب  ندددع التنندددع 
ن     الت ا نددع ال دد    طلددب اتدد  وا  المدد او ب ا مدد د الونننددع غندد  المكددبعع غندد  من تددبع ةدد  العونددو مددم الصدد

الوتددمع الصددلبعا  لدد لو  دُودددتى ندد ب اليندد   النب  نددع ب لهو وددع ال تددنطنع  ندد     دد ض اا مدد د الونننددع المو  نددع 
وي نً  زلى الكلض المد  اا ب لإن ةع زلى  كلض لمن   ملنلع زن ةنع مم اا م د الونننع المد  مع  أض  ملنع 

(ا  نلد م مدوى Kovari et al., 1997; Bertoli et al., 1997 ع ال       ة  و و     ا     لندع )زيالع ال ا 
نملدم أم   كدلض م م لبد   مد  مدع م  لددع ز  ال م لب ألت   ط    ةد  اا مد د الوننندع م عدوو   دو  الإكدب عا 

  المد  مدع الم  ملدع ال د  نملدم الم م لبد  2.3   3.3نبدنم الكدلأم    ل  م د الونننع غن  المكبعع الم ود و 
 أم  ن    م  من  لنن لننو  لنن لنننو.

 
 (cis, cis-9,12 octadecadienoic acid( )Tang, 2002مسار تماكب حمض لينولييك ) 2.2الشكل 

 
 بصدد      مددع نندد و مصددو ام أت تددن م ل  مدد د الونننددع المد  مددع ةدد  ال وبدد  ا الهو وددع الم دددي   ن نددً  ةدد  

مو دد ا  مددم وهدددع   ال وتددنع الصددن  نع لليندد   النب  ندددع مددم وهددع أ دد ى. ب لإنددد ةع زلددى  لددوا ة ا نددد ء لدد ا ال
 الومنوع م و    لى  ل نم اا م د الونننع المد  معا  ةنم  نل  ك ح له  نم العملن نم:

ااغنددد  (ا  مددم الهو وددع ال ن نددع ةدد  لددد ا ال ن اندد   المو دد   )اابودد  ا TFA نددد    الهدرجةةة الحيويةةة:-2-1-1
( لم لبددد    تدددطنع للهو ودددع ال ن ندددع ل  مددد د الوننندددع CLA ن كدددلض م م لبددد   ل مدددد لنن لنندددو الم  اةدددا )

 ,C18:2 C9( الن     م C18:2 C9, C12و )دندند لب أنينم  ل مد لنن لدمد  CLAالبل ن نع.  نتبا  كلض 

C11   ددَّدددي  ددم ط نددا بل ن ندد المد  مددع زلددى -الأن ا نددع ن بعدده الهو وددع Butyrivibrio  fibrisolvens الدمُد ت
 ( C18:1t9( أ ا   نونو )C18: 1t 11 مد ڤ لتنننو )
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 (Tang, 2002)( Cis, cis-9,12,15 octadecatrienoic acidمسار تماكب حمض لينولينيك ) 3.2الشكل 

 
 ان   من و  ده )ال لندبا ةد  الدونم ال ند (.  نعل, ند ب ال  د   C18:0نن   ة  ن ب العملنع  مد ت ن  نو ) 

(.  نبدو  Steinhart et al., 1998) TFA % 9-3الوبما الل د (ا  نودو  أم ال ن اند   المو د    عطد  مودوا  
( الن  ودع  دم   اةدا الد  ابط المند  دع CLAأم الم  لع اا لى مم الهو وع ال ن نع ل مد لنن لنندو الم  اةدا )

 .TFAن   نع ل ل نم 
  
:   لدددد م اا مدددد د الونننددددع المد  مددددع بلمندددد   م د   ددددع  ددددأض الهو وددددع لهدرجةةةةة اليةةةةنا يةالتقسةةةةية   ا-2-1-2

الصدددن  نع للينددد   النب  ندددع  ينددد  التدددمو.   ددددد الهو ودددع ال تدددنطنع ب تددد  وا   تدددنط الننلدددض التبددد   ال ددد ا ي 
( C18: 3 n-3ال للتوي للين  ا ب  صع ب لنتبع ل  م د الونننع م عوو   و  الإكب ع )أي  مد لنن لنننوا 

(Steinhart et al. 1998 يندددو نو ودددع الددد  ابط المنددد  دع ل  مددد د الوننندددع غنددد  المكدددبعع ب لإنددد ةع  .)
ال تددنطنع للهنددو  ونم و وددع انصدده   اا مدد د الونننددع  ب ل دد ل  الددونم.    ددو  ال  دد    اة نددع ا  مدد واً  لددى 

  ا  ا اليمما النتط:الك  ط المطبوع  لى ال د  ض  ن  الم و  الم دي ا و وع ال 
 

11  :2              11  :3           11  :1 c9          11  :1 t9           11  :0 
 لنن لنننو        مد لنن لننو           مد اا لننو           مد ز  نونو        مد ت ن  نو-a  مد
    ل 19.1                 ل 51                       ل 11                      ل 5 -                   ل 11-

نع مو موى  تدكتدلُّدض اا م د الوننندع المد  مدع  لدى ند ع الم ددي المتد  و  ةد  الهو ودعا ةعلدى تدبنض المتد ض  بلد  
لض نتبع اا م د الونننع المد  مع مم اا م د الونننع أ  ونع ال ابطع المن  دع ال    ل م ة   م , مت النن

 (.Kempf, 2003) % 10 مت الن  ,  % 90ا  ال   ة   م , مت لب ن نو الننلض % 00
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ُ ت م الين    الون م  لى و و     ا     لنع  أض  ملنع الول ا  نعو الول  العمنا مم الط ا : القلي-2-1-3
   دأض  ملندع الولد  منهد  الك  عع ل  نن  ااغ نعا  مو تدوض العلمد ء اللتند  مدم ال تند ا  اللنمن  ندع ال د    دو

 لددد م اا مددد د الوننندددع ال ددد    م لبددد   الل  ب نندددض  الم لبددد     لندددع الددد يم الوين ددد ا ب لإنددد ةع زلدددى ال تنددد ا  
  وددددددددددددددددددددددددع اللدددددددددددددددددددددددد م  ان ددددددددددددددددددددددددد د نوطددددددددددددددددددددددددع ال ددددددددددددددددددددددددو نمالدنين  نددددددددددددددددددددددددع متددددددددددددددددددددددددض يندددددددددددددددددددددددد و  اللي وددددددددددددددددددددددددع  و

(Knize and Morgan, 1999.) 
ا  ن  % 10أ لى مم  TFAنملم أم نن   نتبع   لنع مم     مول, الت اء الوانم ل  مم أم الول  العمنا 

 TFAن  دددددددددً  م  لددددددددددً  مدددددددددم ال وبددددددددد   التددددددددد نعع   ودددددددددو متددددددددد  ن     لندددددددددع مدددددددددم  30بدددددددددسو اء و اتدددددددددع  لدددددددددى 
(Kleiner and Hansen, 2001). 
 

 أهم ميادر الأحماض الدهنية المفروقة-2-2

 أن  ن ب المص و . 1.3نم الوو ض  عو بعد ااغ نع المصو  ال  نت  ل  م د الونننع المد  مع.  نب
 

 (Hulshof et al., 1999مساهمة الأغذية المختلفة في مدخول الأحماض الدهنية المفروقة ) 1.2الجدول 
 صناعي( -المنشأ )طبيعي  المساهمة )%( الغذاء

 طبنع  11.1 ال لنب  الوبم

 طبنع  5.9 اليبو 

 طبنع  0.9 البند

 طبنع  10.2 الل     من و  ه 

  ن    م الهو وع بص    أت تنع 25.5 الين    الون م

  ن    م الهو وع بص    أت تنع 11.5 البتل ن   اللعو

  ن    م الهو وع بص    أت تنع 2.5 (Savoury piesالدط    الموبلع )

  ن    م الهو وع بص    أت تنع 0.5 ال م  ا

 نن    م الهو وع بص    أت تنع 0.1 مص و  أ  ى

  100.0 لموم عا

 

 المرغرين -2-2-1
م م  زوا   الت اء   البنط   الوانم لنع ب نت ب ن م  لم امبع الم غ نم مم  دأض زود اء متد  ل  مد د الوننندع  

مدددم  % 03أم   1995المد  مدددع ةددد  الم غددد نم ةددد  أتددد اا الدددوانم و.  مدددو أفهددد  المتددد  الددد ي أوددد ي ةددد   ددد   
مدم العنند   ل ند   % 11(. بننمد  فهد  أم % 1وننندع المد  مدع )أمدض مدم العنن   ل ن    لنع مم اا مد د ال

ا 1991ة  مت   د    % 2.  بل  ن ا الم  تط % 1 نتبع م  تطع أمض مم  1999  لنع منه  ة  مت      
 Hansen and) % 9.9ا  تدول  أ لدى نتدبع % 5مدت  ود و  دوو ملندض مدم العنند   ياو  ةنهد  النتدبع  لدى 

Leth, 2000. ) 
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 اللحوم ومنتجاتها-2-2-2
 ( ة  الل    الم  لدع  من و  ه .لنتبع م  نع مم الونم اللل ) TFAمل صً  لمت  ن    3.3نعط  الوو ض 

 
 (Steinhart and Fritsche, 1997في منتجات اللحوم ) TFAمستويات  2.2جدول 

 الأحماض الدهنية المفروقة الكلية المفروق C18 : 1 الغذاء

 1.1 9.52 ل   التن 

 0.99 0.19 الونو ال  م 

 3.19 3.31 ل   البو  )الك ا   / اللبو(

 0.31 0.11 ل   اا انب

 0.92 0.53 ل   الوو ا
 0.19 0.01 التأم 
 0.09 0.01 الم  ونأ

 0.39 0.31 نو نا اللبو
 
 الحليب ومنتجات الألبان والأجبان:-2-2-3

( المصدو  ال  نتد  ل  مد د الوننندع المد  مدع 2.3ل بود   ةد  الودو ض  عو من ود   االبد م لل ن اند   المو د   )
  ندؤت  ةد  م   اند   2.3ة  وت  الإنت م. أفه   الو ات   أم  صدننت من ود   االبد م الم ود و  ةد  الودو ض 

 مم اا م د الونننع المد  مع     لى   ي ه .
 ة مئوية من الدهن الكلي( في الحليب ومنتجات الألبان )كنسب TFAمستويات  3.2جدول 

(Steinhart and Fritsche, 1997) 
 الأحماض الدهنية المفروقة الكلية المفروق C18 : 1 الغذاء

 2.91 2.12 ال لنب ال   

 2.92 3.95 ال لنب المبت  

 UHT 3.01 2.09ال لنب المعو  بط نوع 

 2.09 3.52 اليبو 

 3.01 1.59 ال لنب الملت 
 3.19 1.11 اللبم

 
انده   نملدم م امبدع  دلتن    مد  بل  ند   مدد  TFA( ةنملم أم   د    متد  ن   4.2أم  ة  ااوب م )وو ض 

 اللبم  أض ال صننت  لى مت  ن   ن ب اا م د.
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 في الجبن )النسبة المئوية من الدهن الكلي(  TFAمستويات  4.2جدول 
(Steinhart and Fritsche, 1997) 

 الأحماض الدهنية المفروقة الكلية فروقالم C18 : 1 الغذاء

 3.20 1.5 الوبم الط ي

 Gouda 1.10 3.11وبم 

 1.15 3.11 (butter cheeseالوبم الوكوي )

 3.00 1.32 الوبم ااي ا

 Gorgonzola 3.20 2.09وبم 
 Brie 1.11 3.91وبم 

 3.09 1.55 وبم الم  ي
 3.11 1.99 وبم  لنب التن 

 الأسماك-2-2-4
 مت أم     ي ااتم و  ين  ه   لى مت  ن   مهملع مم اا م د الونننع المد  مع ن   

 .5.3ب ت تن ء تمو الكب طا لم  ة  الوو ض
 

 (Steinhart and Fritsche, 1997في الأسماك )النسبة المئوية من الدهن الكلي( ) TFAمستويات  2.2جدول 
 ة الكليةالأحماض الدهنية المفروق المفروق C18 : 1 الغذاء

Victoria perch 0.01 0.93 

 1.01 0.50 تمو الكب ط

hecht 0.51 0.90 
 0.10 0.29 تمو الوو

Ocean perch 0.50 0.13 
 0.10 0.01 تمو التل  

 0.10 0.22 تمو التلم م
 0.02 0.39 تمو ال و ا

 

 الشوكولا, البسكويت, الرقائق-2-2-2
)الكد ل  ا  % 0 مع ةد  الكد ل  ا البتدل ن ا المودبأ   المعوند   مدم    ا ح مت  ن   اا م د الونننع المد  

(. ن ودت المود ض ال اتدت ل ود و اا مد د 1.3)ااغ نع المولندع( )ودو ض  % 20.1مت  ا ك ل   الب ونن ( زلى 
  لدددع ( زلددى تددببنما أ ً  اتدد  وا  أندد اع م33.01 – 1.33الونننددع المد  مددع نددمم المندد    ا دده )ل مدد  ا البط طدد  

مدددم الينددد   )ينددد  الصددد ن ا و ا  الكدددم,... الددد (  ت نندددً  طددد ا الإن ددد ا الم  لددددع. لمددد  ندددؤوي اتددد  وا  الدددون م 
 (.Sebedio et al., 1990المهو وع وي نً  زلى ين و  ة  مت  ن   اا م د الونننع المد  مع )
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 في الشوكولاته, البسكويت, الرقائق, وأغذية أخرى  TFAمستويات  2.2جدول 
 (Steinhart and Fritsche, 1997)كنسبة مئوية من الدهون الكلية( )

 الكلية TFA المفروق C18 : 1 الغذاء

 0.01>  0.01>  مت  ا ك ل   ه الب ونن 

Easy chocolate  <0.01  <0.01 

 0.52 0.21 الك ل   ه الم ك   ب لوكو 
 0.95 0.19 ك ل   ه البنوا

 0.00 0.29  ند  الد ننأ
 5.95 5.51 الل  ات م
 3.11 1.93 الدط   

 33.01-1.33 15.15-0.01  م  ا البط ط 
 3.12 1.15  م  ا الوبم

 20.12-31.29 39.53-19.19 المن و   المولنع
 31.11 19.11 الصلصع اله لنونع

 0.12 0.09 صد   البند
 
 الزيوت النباتية-2-2-2

ا للددم نندد و الولنددض مددم الو اتدد   ةدد  ندد ا المودد ض.   تدده  اليندد   TFAنف نددً   عددو اليندد   النب  نددع   لنددع مددم 
(.   ندد   النتددب الولنلددع مددم Kempf, 2003ةدد  ال وبدد   الت ا نددع ) TFAمددم زومدد ل   % 1.5النب  نددع بنتددبع 

TFA ( ددم  ملنددع زيالددع ال م نددع ةدد   ملنددع ال ل ندد  الدد ي ن ددو   نددو و ودد    دد ا     لنددع Nardmann, 

2000.) 
 
   ئم الطعام الكاملةقوا-2-2-7

م ا   الطعد   الود ني   لدن, مل ند   معنندع Henninger   Ulberth (1999 ) نمن  ن     و اتع لض مم 
 ة  ن ب ااغ نع. TFAمت  ن    7.2نبنم الوو ض ا   ل غ نع )ااغ نع ال ولنونع(

 
 (Henninger and Ulberth, 1997في الأغذية الجاهزة ) TFAمستويات  7.2جدول 

 غذاءال
C18 : 1 المفروق 

 غ منتج 111ملغ/
TFA الكلية 

 من الدهن الكلي %

 9.90 139 أ ي الل  ي مت الوو ا

 0.20 19 أ ي مت الل  

 0.39 0 صو  الونو ال  م  مت اا ي البن 
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 0.19 50 )ل   بو  مطب خ( goulash*بط ط  
Ravioli )  1.01 11 ) ونم م ك  ب لل 

 1.59 13 ل   البو  مت الدط 
Baguette ) 0.90 100 )ن ع  بي ة نت 

 0.13 302 الليانن 
 30.51 1100 بن يا ن ب ل 

 Campagna 1101 10.59بن يا 
 0.30 11 معل  نع ل   مت اليبو 

 2110 15.10 (buffالدط    )
 
 الوجبات السريعة-2-2-8

 ا  لنددع مدم اا مدد د الونننددع المد  مددع د   مولدد, التدد اء الدوانم ل  مددم أم الولدد  العمنددا نملدم أم نندد   نتددبع 
متدد  ن     لنددع مددم   وددو  ن  ددً  م  لدددً  مددم ال وبدد   التدد نعع 30زودد اء و اتددع  لددى  ةعنددوا % 10أ لددى مددم 

 .(Kleiner and Hansen, 2001الن  وع  م ال صننت )المد  مع اا م د الونننع 
ولدد ا  نعددو الولدد  العمنددا مددم الطدد ا الكدد  عع ُ تدد م اليندد    الددون م  لددى و ودد    دد ا     لنددع  ددأض  ملنددع ال

ل  نن  ااغ نعا  ن  الط نوع المدنلع انه   عط  نلهع م غ بع  ل نً   نبنً   م امً  نكدً . تدوض العلمد ء اللتند  
مدم ال تندد ا  اللنمن  نددع ال دد    ددو   ددأض  ملنددع الولد  منهدد   لدد م اا مدد د الونننددع ال دد    م لبدد   الل  ب ننددض 

  لنع ال يم الوين  ا ب لإن ةع زلى ال تن ا  الدنين  نع متض ين و  اللي وع  و وع الل م  ان د د نوطع   الم لب  
ال و نما  نم   دلو ين  الول  ب متع م ا ض  ن : م  لع ال   ند   ل م البن  لتنوا    دلو البن  لتنوا  

 (.Knize and Morgan, 1999 البلم  ا  ال دلو )
 
 مة غنية بالأحماض الدهنية المفروقةبعض الأطع-2-2-9

غ مم اا م د الونننع المد  معا  مطعدع مدم البط طد  المولندع نملدم أم   د ي  2.3نملم أم     ي لعلع  لى 
(ا  نملددم أم ن  د ي لدن, مددم الب كد    لعلدع   مطعددع لبند   مددم Litin and Sacks, 1993غ  منهد  ) 1.1

غ مدم البتدل ن   لدن, مدم  100 م د الونننع المد  معا  ن   ي غ مم اا 30البط ط  المولنع مو معع  لى 
غ مددم اا مدد د الونننددع المد  مددع للددض منهمدد ا   مطعددع مددم  10الب كدد   الم ندد  بط نوددع المنل   ندد    لددى 

 غ . 2الك ل    لى 
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 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في الوجبات-2-3

 Vanو لددع أ  بندع ) 10 ننددع مدم  100 دد  ومدت  1991-1995م  ةد  الو اتدع اا  بنددع  ال د  أو ندد  ةد   د 

Poppel, 1998 نبدنم معدو   مدو  ض اا مد د الوننندع المد  مدع ةد  الدو ض التد بوع ةد   د    1.3(ا  الودو ض
1991 (Ricerus et al., 2002) 

 
 يبين مستويات المدخول من الأحماض الدهنية المفروقة في بعض الدول الأوربية 8.2جدول 

 الطاقة % الفئة العمرية لبلدا
 TFAمن 

TFA غ/اليوم 
 TFAالمدخول السابق من 

 الفترة الزمنية غ/اليوم

   5.0 3.0 10-19 أنتلنوا

 1915-1910 10 0.2 1.1 10-19 ن لنوا

   0.1 1.0 12-11 بلت  ن 

 1991-1910 1 0.0 1.5 10-19 الن  ن 

 1913 9 3.1 1.2  95-0 الممللع الم  و 

 1991 5 3.1 1.0 10-19 الوانم  و

 1910 9 3.1 1.1 10-19 الت نو

   3.2 1.3 10-19 ة نت 

 1991 0 3.3 0.1 10-19 ألم نن 

 1993 2 3.1 0.9 10-35 ةنلنو 

 1911 3 3.1 0.9  95-0 زتب نن 

   1.1 0.5 10-1 زنط لن 

   1.1 0.1 21 الب  ت ض

   1.0 0.1 10-32 الن ن م

 
 ط  الصدد نع اللبندد   ال دد   تددببه  اا مدد د الونننددع المد  مددع  دد    دددند متدد  ن  ه  ةدد  العونددو مددم ن نوددع للم دد

 و( ا الدنددددددددددد  ا  الواندمدددددددددددد   Becher, 2003المدددددددددد او الوتمدددددددددددع ةدددددددددد  بعددددددددددد الددددددددددددو ضا متددددددددددض التدددددددددددد نو )
(Hansen and Leth, 2000( ا الن ند م)Triantafillou , 2003  ا للدم ل تد    اةدا  لدو بيند و)   متد  ن

 اا م د الونننع المكبعع ة  العونو مم ال    .
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 الخواص الفيزيائية الكيميائية لبعض الأحماض الدهنية-2-4
 

المد  مددع تدد    ةوددط مو  نددع اانمدد ط االتدد  كددن  ً  لل صدد  ص  –الونننددع المو  نددع ل  مدد د بتدبب العددوو اللبندد  
المو  نع االت  كن  ً  ن   من  اا لننو  اللنن لنندوا  اا مد د الم  لدع  ال  لنب  .  زم اا م د الونننع 

 مدددد التددد ن  نو  9.3الوننندددع المد  مدددع االتددد  كدددن  ً  نددد   منددد  ڤ لتدددنننو  ا   ندددونو )لمددد  ن ددد ي الودددو ض 
 المكبت للمو  نع(.

 (Kempf, 2003) الخصائص الفيزيائية الأحماض الدهنية 9.2الجدول رقم 
 ا ت  
 الك  ت

 * IUPAC تمنع 
 الصنتع 
 الموملع

ال يم 
 الوين  

نوطع 
 ا نصه  

نوطع 
 التلن م

 اللت ةع

 2O32H18C ن نوانأ ل  ونل  13ا 9- مد مو  مامو  م  مد لنن لننو
310.0

0 
 0.901    ل 320    ل 5 -

 أ ل  ونل ان نو-9- مد مو  م  مد أ لننو
2O34H18C 313.0

1 
    ل 332    ل 11

0.192
5 

 ن نواأ ل  ونل -11- مد مد  ا ڤ لتنننو- مد   ان,
2O34H18C 313.0

1 
- - - 

 ن نواأ ل  ونل -9- مد مد  ا  مد ز  نونو
2O34H18C 313.0

1 

  ل 00-51
  

 0.15    ل 335

 ن نوا مد أ ل  ونل   مد ت ن  نو
2O36H18C 310.0

9 

  ل 19-91
  

 0.105    ل 323

 ا    و الو ل  لللنمن ء الب  ع  ال طبنونع *
 

نفه  الوو ض الت با أم زكب ع ال ابطع المن  دع ة  ال مد الدونن  نولدض اللت ةدع  ن ةدت نوطدع ا نصده  . لمد  
ةدد  الكددلض الد اغدد   الدديا ينأ ددف أم   دد ض ال ابطددع مددم الكددلض المودد  م زلددى المددد  ا نددؤوي زلددى ي اض ال ودد , 

 تب  ً . ب ن  نتو  ألت  أمض ةع للوين ع مم  نؤوي زلى  ومت الوييء بلت
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 الأحماض الدهنية المفروقة في الغذاء و  لاقتها بالأمراض -2-5
 

 أمراض القلب  -2-5-1

 (epidemiologyوبائية )دراسة -2-2-1-1
 أم اد الولب ال    فهد   TFAبنن  الو ات   ة  العونو مم الو ض  و و  أمع غن  م ت مع بنم المو  ض مم 

لعددو  تددن ا ا  نعدد و التددبب ةدد  ندد ب ال نبددع زلددى  ددو   اا مدد دن نوددع ل ندد  ض ندد ب   لددى نن ددع  صددنو  كدد ن ننع
لدى  دو  ومدع   لندض م  د ى المن ود   الت ا ندع مدم  مدم وهدع أ د ى.  TFAم ت منع الو ات   ال ت  نع مم وهع  ا 

ةنوددو أم م  دد ى اا مدد د الونننددع المد  مددع نملددم أم ن  لدد  مددم صددن  غدد ا   ة دد  أ    ددى نددمم الصددن  
 دُعتدبِّد  اا م د الونننع الم  تبع ة  أنتوع الوت   م اا م د الونننع الوا لع زلى الوت   م ط نا ز   ا ه. 

أ ط  ن     الو ات   ال   ات  و  ةنه  ال  لندب اللنمند    ل  مد د الوننندع المد  مدع ةد  اانتدوع ةوو الت اء. 
الم ن  لدع  دم ط ندا التد اء ن د    م ع  ندع.  ل تد  ل ند   أ  الو  لنوطع والع  لى اا م د الونننع المد  مع

 (  لدى1995 آ د  م ) Aroأغلب الو ات   غند  مد و    لدى   وندو ند ب العأمدع . لد   لدم الو اتدع ال د  أو اند  
و ض أ  بندع مونعدع أبدواًا  الكد ء المؤلدو  دو   ود و أندع  أمدع بدنم  9ك صً  مصد بً  ب    كد ء الولبد  مدم  191

ز  أم و اتد   أ د ى أفهد    ود و  أمدع اا مد د الوننندع المد  مدع  أ طد   ا  كد ء العندلع الولبندعا مو  ض 
  دو   أمد اد الولدب  لد لو ا  بد  أنده مدم الصدعب المدن دد اا مد د الوننندع المد  مدع زنو بنع بنم مدو  ض 

ً  لد  نلدم نند و  أمدع بدنم ك صد 11أم  دت  ن نوع الو اتع التد بوع بصد    منطوندع.   ةد  و اتدع أو ند   لدى 
 Roberts etم   ى اانتوع الونننع مم اا م د الونننع المد  مع  الم   المد وئ الن     م أم اد الولب )

al., 1995( ا ةد   دنم أفهد   و اتدع أو ند  ةد  الند  ا)Pedersen et al., 2000 كد ص مدم  100(  لدى
ك صددً  تددلنمً  ة  مددً  معن نددع لبندد   ةدد   91ب ب لمو  نددع مددت الم نددى الدد نم أصددنب ا ا ض مدد   ب   كدد ء  نددلع الولدد

   لني اا م د الونننع المد  مع ة  اانتوع الونننع بنم الم نى  الك نو.
العأمدددع بدددنم متددد  ن   اا مددد د الوننندددع المد  مدددع ةددد  ال وبددد   الت ا ندددع   طددد   متددد نع  دددمزم ألبددد  و اتدددع 

-1 نندع  مد  م امب هد  لمدو   150000لو ات   كمل  ألت  مدم الإص بع بلم اد الولب أ   مم موم  ع مم ا
) نكدد   ةدد   دد    ال  ندد   الم  ددو ةدد   1991 آ دد  م  دد    Ascherioتددنع  ندد : الو اتددع ال دد  أو اندد   10

  آ ددد  م ةددد  Huا  أ ددد ى أو انددد  1999 آ ددد  م ةددد  ةنلندددوا   ددد    Pietinen(ا  الو اتدددع ال ددد  أو انددد  3000
(. أمد  ةد  Zegarska and Borejszo, 2001أ بعد  بو اتدع أ د ى ) 1999 نلندع  د   ال  ند   الم  دو  اام

(. ا  بدد   Oomen et al., 2001أ دد ا  ) 10 وددأً لد دد    ودد  ي   119ن لنددوا ةوددو أو ندد  و اتددع كددمل  
 اا مددد د الوننندددع المد  مدددع ب تددد  وا  اتددد بن ن    دصدددنلنع  دددم ال وبددد   الم ن  لدددعاالو اتددد   التددد بوع مدددو  ض 
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 لمع ةدددع صددد ع المعطنددد   المتدددولع ةددد  ا تددد بن م  ددد  زوددد اء ا  بددد  ا   لدددى  ننددد    كددد ا نع ل نتدددوع الوننندددع 
ل كددد  ص ال  ندددعنم للو اتدددع. نددد ب الو اتددد   اا بدددت أفهددد    أمدددع زنو بندددع بدددنم مدددو  ض اا مددد د الوننندددع 

الط مدددع الن  ودددع  دددم اا مددد د ةددد   % 3المد  مدددع  ا  مددد ض الإصددد بع بدددلم اد الولدددبا   بدددنم أم ينددد و  مودددوا ن  
ندد ا  ندد ل  أم يندد و   ةدد  ا  مدد ض الإصدد بع بددلم اد الولددب. %1.35الونننددع المد  مددع  ددؤوي زلددى يندد و  موددوا ن  

مددو  ض اا مدد د الونننددع المد  مددع مددو نددؤوي زلددى ا  ددد ع  طدد    الإصدد بع بددلم اد الولددب لمدد   ددوض  لنهدد  و اتددع 
 (.Slattery, 2001ك ص مم ااص  ء ) 3000م ند ب لمو  نع مت  3000أو ن   لى 

 
 التأثير في ليبوبروتينات الدم -2-2-1-2

( ب ن ندً  مونعدً   دم ال دلتن  الندد    لدى اللنب ب   نند   الند     دم يند و  مددو  ض 1999  ة مده ) Ascherioنكد  
 ندً   لدى و اتد نم (ا  ا  مدو  ن د    الو اتدع التد بوع وي Ascherio et al., 1999اا مد د الوننندع المد  مدع )

( . ل صددددد  الو اتدددددع اا لدددددى نددددد  نم 1995 آ ددددد  م ) Katan(   1999 آ ددددد  م ) Lichtensteinأو انمددددد  
الو ات نم الل نم م  ن    لتن   ن  ض مت  ن   م ت  نع ال  ن ا  مم اا م د الونننع المكبعع  اا م د الونننع 

ب ددو   ان ددد د ا  مدد ض  HDL   الع لنددع مددم .  دد  بط المتدد  نHDL   LDLالمد  مددع  لددى   لنددي لددض مددم 
المتدؤ لع  دم يند و  ا  مد ض الإصد بع بهد .  لهد ا  LDLالإص بع بلم اد الولب ا بعل,  المتد  ن   الع لندع مدم 

 LDLالإصد بع بدلم اد الولدب ام ا  دد ع لمؤك   لى ا  مد      LDL    HDLالتبب  ت  و  النتبع بنم 
  الم  بددددددددددددددددددد  بع؛ ةدددددددددددددددددددد  و اتدددددددددددددددددددع أو نددددددددددددددددددد  ةددددددددددددددددددد  نددددددددددددددددددؤوي زلدددددددددددددددددددى ايونددددددددددددددددددد و ةددددددددددددددددددد   طددددددددددددددددددد    الإصدددددددددددددددددد

(in vitro لددى  أندد  لبددو الإنتدد م أو  اا مدد د الونننددع المد  مددع زلددى يندد و  لمنددع  ) LDL   مو  نددع مددت
ةدد   % 3( . أفهدد   ندد ب الو اتدد   أم يندد و  موددوا ن  Dashti et al., 2002اا مدد د الونننددع المكددبعع )

 0.1ا  ندد ب النتدددبع 0.1بموددوا   المد  مدددع  ددؤوي زلددى يندد و  النتدددبعمددو  ض الط مددع اة نددع مدددم اا مدد د الونننددع 
الونننددع  اا مدد دز ا ل ندد  آ نددع مددم اا مدد د الونننددع المكددبععا أي أم  % 5   دد ا زلددى يندد و  الط مددع بمعددوض 

 0.1الونننع المكبعع بمعوض م  نم  نص .   ؤوي ين و  مودوا ن   اا م دالمد  مع أكو  ط     لى الولب مم 
 ةدددددد  معددددددوض ا  مدددددد ض الإصدددددد بع بددددددلم اد الولددددددب  % 5زلددددددى ا  ددددددد ع نتدددددد  ي  LDL  HDLالنتددددددبع بددددددنم  ةدددددد 

(Clevidence et al., 1997 ا  أتب    لنً  أم ات هأو  وب       ي  لى اا م د الونننع المد  مع نؤوي)
 د الونننددع (. لمدد   وددو أم ا  دد ع مددو  ض اا مددMauger et al., 2003) LDLزلدى ا  ددد ع مددؤ ن ةد  نتددبع 

(ا  ن ا بو  ب   مدض Ascherio et al., 1999المد  مع نؤوي زلى ين و  ة    لني التلنت نوا  التأتنع ة  الو  )
 ( .Jeppesen et al., 2001؛ Stensvold et al., 1993لم اد الولب )ب نؤوي للإص بعآ    ط  

 
 عوامل الخطورة الأخرى لأمراض القلب -2-2-1-3

 5غ / الن  ( زلى ين و  مووا ن   5ة  الط مع المل     مم اا م د الونننع المد  مع ) % 3ا ن   ؤوي ين و  موو
لمدد   ددؤوي زلددى يندد و   طدد    الإصدد بع بددلم اد الولددب  HDL /LDLةدد  ال طدد    الن  وددع  ددم يندد و  النتددبع  %
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 اا مدد دنددً  مدم ( أم اتد هألً  من د3001 آ دد  م ) Oomen لدى المددوى البعندوا  ندد   لد   % 35بنتدبع 
 ندو  % 35غ / ند   ندؤوي زلدى يند و  ا  مد ض الإصد بع بدلم اد الولدب ال    ندع بنتدبع  5الونننع المد  مع مووا ب 

ةد  الط مدع المدل     مدم اا مد د الوننندع المكدبعع  % 3ا ة   نم  ؤوي ين و  مووا ن  تن ا  10 ن  له  لمو  
لمد   دؤوي زلدى يند و   LDL/HDL ط    الن  وع  دم يند و  النتدبع ة  ال % 3غ / الن  ( زلى ين و  مووا ن   5)

 Stender) 10.3 لدى المدوى البعندوا لمد  ند  م ند  ةد  الودو ض  % 3 ط    الإص بع بلم اد الولب بنتبع 

and Dyerberg, 2003 ةد  النتدبع  0.12(ا  ندؤوي ا  دد ع نتد  يLDL/HDL  زلدى ا  دد ع ا  مد ض الإصد بع
 ن وددت ندد ا الددد ا اللبندد  ةدد  ا  مدد ض الإصدد بع بددلم اد (ا Rosenson, 2005) % 35 ب   كدد ء الولددب بنتددبع

الولب  نو  ن  ض اا م د الونننع المد  مع زلى ا   ون  مت  أن   نلع الولب  وه ي النودض  بد لو   ددد مدم 
 Stender and  بع  و  ان ف   ن ب   الولب مم  نملم أم نهوو ال ن   بتبب الإص بع ال د و  لعندلع الولدب )

Dyerberg, 2003 ةدد  الو اتدد    لددى ال ن اندد    دديي  اا مدد د الونننددع المكددبعع الإصدد بع ب نددط اب  .)
(  م  نو   الن نوع الت بوع أم أ م ندً  وننندع غند  مكدبعع ةد  يند  التدمو McLennan, 1993 نلع الولب )

( أ   لدددى الإنتددد م McLennan, 1993أو  زلددى  دددلتن  معدد ل, ةددد  ال ودد  ب ال ددد  أو ندد   لدددى ال ن اندد   )
(ا  لهد ا التدبب ندؤوي  ند  ض يند  Schmidt et al., 1999؛ Christensen et al., 2001غ ) 3-1بو     

( .  ةد  و اتدع Burr et al., 1989التمو زلى زط لع العم  الملم ض للم نى ال نم أصنب ا بن ب   ملبندع  د و  )
ن نودددع ن بدددع ملبندددع مد و دددع ا لددد  ف ا  دددد ع متددد  ى  مدددد    لدددع مدددم الم ندددى الددد نم   ةددد ا 199أو نددد   لدددى 

( . Lemaitre et al., 2002ك صدً  ) 315اللنن لننو المد  ا ة   أن  الو  ال م اء مو  نع بعننع كد نو  ند  
 ,Katz   دت  آلنع ن ب الن نوع نف نً  ب تن  ال  لنب اللنمن    ل  م د الوننندع ةد  ودو ام ال أند  العندلنع )

2002). 
 

 مقارنة بين الأحماض الدهنية المشبعة والمفروقة من حيث تأثيرها على احتمال الإصابة بأمراض القلب  11.2جدول 
(Stender and Dyerberg, 2003) 

 ا  م ض الإص بع بلم اد الولب LDL/HDLا   د ع ة  النتبع  المو  ض غ / ن   
 % 3 % 3 *الط مع( % 3غ ) 5 الونم المكبت

 % 35 % 5 *الط مع( % 3غ ) 5 مد  االونم ال
 الط مع: النتبع الم  نع للط مع اة نع مم الونم المكبت/المد  ا مم زوم ل  الط مع الن منع. % *

 
 مرض السرطان-2-5-2

 وددو أم نندد و  أمددع زنو بنددع بددنم مددو  ض اا مدد د الونننددع المد  مددع  الإصدد بع بتدد ط م التددويا  ندد  تددول  
ة  ا  م ض الإصد بع بد لم د التد با  ندو النتد ء اللد ا   ا  د   أنتدو هم  % 00  مووا ن  ز وى الو ات   ين و
(. بننمد  أتب د  Kohlmeier et al., 1997؛Bakker et al., 1997 بعدو تدم الندل, ) TFAنتدبع م  دعدع مدم 

 و اتدددددددع أ ددددددد ى  دددددددو   وددددددد و  أمدددددددع بدددددددنم متددددددد  ى اا مددددددد د الوننندددددددع المد  مدددددددع  تددددددد ط م العودددددددو اللمد  ندددددددع 
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(Petrek et al., 1997 ا  للدم ند ب الو اتدع لد   ل د  بعدنم ا   بد   العأمدع بدنم اا مد د الوننندع المد  مدع)
 الدديمم المدددلم ض لل نددد  .  لددد  نلدددم ننددد و أندددع  أمدددع بدددنم مدددو  ض اا مددد د الوننندددع المد  مدددع  ا  مددد ض الإصددد بع 

  ك ص. 500مل م مم لمو  نع مت ك نو ك ص ب  500بلم اد الت ط م ة  و اتع أو ن   لى 
 
 أمراض الحساسية-2-5-3

 وو أم نن و  أمع زنو بنع بنم مو  ض اا م د الونننع المد  مع  الإصد بع بدلم اد ال بد   ال ت تدنع  ال كد  
  مدً ا  لد  نأ دف  ود و  أمدع بدنم مدو  ض اا مد د الوننندع   ندو  أ   10-12ال  تتد   ندو ااطدد ض بعمد  

 صددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد بع بددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد ام اد التددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد بوع م عدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددوو   دددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددو  الإكدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددب ع  الإ
(Weiland et al., 1999 ؛ISAAC, 1998.) 
 
 مرض السكري -2-5-4

(  و و  أمع زنو بندع بدنم مدو  ض اا مد د الوننندع 3001 آ   م ) Salmeronأفه   الو اتع ال   م   به  
مددو  ض اا مدد د  المد  مددع  يندد و   طدد    الإصدد بع بمدد د التددل ي مددم الددنمط التدد ن ا  مددو اتدد ن   البدد  ت م أم

مددم الط مددع  % 3مددم الط مددع الللنددع ةدد  ال  ندد   الم  ددو ا  أم  ولنددض مددو  له  زلددى  % 2الونننددع المد  مددع نمتددض 
. ندددؤوي  مددد ز  نددونو زلدددى يندد و  متدد  ن   اانتددد لنم ةدد  الدددو  % 00الللنددع تددنولض  طددد    الإصدد بع بموددوا  

 Bray نونو نؤوي زلى ان د د ة  مو  مع اانت لنم )ب لمو  نع مت  مد الين ا  ن ا نكن  زلى أم  مد ز 

et al., 2002 ةدددددددد ايب  (ا ام اا مدددددددد د الونننددددددددع المد  مددددددددع  ددددددددؤت   لددددددددى  ت تددددددددنع اانتدددددددد لنم  ا 
(Christiansen et al., 1997 ؛Alstrup et al., 1999 .) 
 
 الوزن الزائد -2-5-5

أ   لو الن  وع  م ةعض البل ن ن   ة  اللد ا لدوى      ي اا م د الونننع المد  مع )ت اء الن  وع  م ال صننت
الونننددع  اا مدد دالمو دد ا (  لددى نددد, التددع ا  ال  ا نددع الم ودد و  ةدد  الوتدد ا  نف نددً    ن وددو  تددبب    بدد   

المد  مع متببع لين و  ال يما للم  وو أم نن و  أمع زنو بنع بنم مو  ض  مد لنن لننو الم  اةا  ين و    مض 
(. نكدلض  مدد لنن لنندو Ricerus et al., 2002نم  ندو ال ود ض مدت فهد   تدمنع ةد  منطودع الدبطم )اانتد ل

مددم اا مدد د الونننددع ةدد  الوتدد  اة نددع مددم المو دد ا   ن وددو أننددً  بلمندد   ملنلددع ةدد   % 10الم  اةددا أمددض مددم 
  ملددددددددددد  / نددددددددددد   200-100المن وددددددددددد   المصدددددددددددنعع   المهو ودددددددددددع وي ندددددددددددً ا  نمتدددددددددددض مدددددددددددو  ض النددددددددددد م  منددددددددددده 

(Reitzenthaler, 2001 ؛Jiang et al., 1999. ) 
 
 ا تلال الكبد الوظيفي-2-5-6

ا  ندد  delta-6-desaturaseالددون م المد  مددع بصدد    م  لدددع ةدد  اللبددو    ددوا ض مددت أنددين   اا مدد د تدد ولب 
ند   لعمدض ن    لأنم  نونع زلى  مد أ اكنونو  ب  ت  غأنالونننع اات ت اا م دأنين  متؤ ض  م    نض 

 (.Mahfouz, 1981ال أن  )
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 العقم-2-5-7

مددم الط مددع اة نددع مددم الددون م المد  مددع    اةددا مددت  % 3أم يندد و  موددوا ن   3009 وددو ةدد  و اتددع أو ندد   دد   
ايونددد و  طددد  الإصددد بع بعوددد  المبددد ندا  ب لمو بدددض نملدددم أم   تدددم وأغ ندددع ال صددد بعو ال ددد     ددد ي  لدددى نتدددب 

و النتد ء الصد ن   ا  لد لو نملدم أم ند    وندب أغلدب  د    العود  الم علودع ال صد بع  ند TFAمن دنع مدم 
 (.Chavarro et al, 2007ب   أض الإب نع  م ط نا  عونض النف   الت ا    )

  
 تأثير الأحماض الدهنية المفروقة  لى المراحل المبكرة من العمر-2-5-8

أم الوندددنم م مددد  ندددون  ةددد  و اتددد   أو نددد   لدددى  ودددو أم اا مددد د الوننندددع المد  مدددع    عبددد  المكدددنمع   
(.  للم و ات   أ و  أو ن   لى الإنتد م أفهد   أم اا مد د الوننندع Stender et al., 1994ال ن ان   )

 المد  مددددددع  عبدددددد  المكددددددنمع زلددددددى الونددددددنما انهدددددد   وددددددو  ةدددددد  و   ددددددونت  الدددددد  و  بددددددند, متدددددد  ن  ه  ةدددددد  و  اا  
(Berghaus et al., 1998  ؛Elias and Innis, 2001.) 

الم ن  لددع مددم مبددض اامهدد    ال ددلتن  التددلب   لددى صدد ع ااطددد ض  TFAبنندد  العونددو مددم الو اتدد   العأمددع بددنم 
 Dalainasلل لتن   لى ات وأب اا م د الونننع اات تنعا  ن  ام  ح  TFAال نتا مت ال للنو  لى م بلنع 

  Ioannou (3001 أم  نددد  ض لمنددد   لبنددد   مدددم )TFA    الن  ودددع  دددم ال صدددننت مدددم مبدددض اامهددد    دددأض ة ددد
 ال مض نملم أم نؤت  تلبنً   لى  ط   الوننم.

 ؤت  اا م د الونننع المد  مع  لى  كلض اا م د الونننع ط نلع التلتلع م عوو   دو  الإكدب ع؛ ةدد  أب د   
 كددلض اا مدد د الونننددع ط نلددع أو ندد   لددى ال ن اندد   منددت المددو  ض العدد ل  مددم اا مدد د الونننددع المد  مددع 

(؛  نف نً  نملدم أم ننطبدا ند ا اامد   لدى البكد  Pax et al., 1992التلتلع م عوو   و  الإكب ع ة  الم النو )
(Koletzko, 1992ع بددد  اا مددد د الوننندددع م عدددوو   دددو  الإكدددب ع ط نلدددع التلتددد  .)ع ن مدددع للدددض مدددم النمددد  ل

 ا ددض العمدد  المبلدد  . لمدد   وددو أم ة دد   ال مددض  لدد م أمصدد  ةدد   دد ض  ال طدد    الوملددع العصددبنع الم لينددع ةدد  م
(ا Olsen et al., 1992؛ Weiland et al., 1999ا  دد ع متد  ى اا مد د الوننندع المد  مدع ةد  و  الوندنم)

  نندد و  أمددع  لتددنع بددنم اا مدد د الونننددع المد  مددع  اا مدد د الونننددع ط نلددع التلتددلع م عددوو   ددو  الإكددب ع 
(Decsi et al., 2001 وو  .)Hornstra (3000    أنه نوب  ولنض مو  ض اا م د الونننع المد  مع ة  ة )

ال مض   لو ن نوع ال دلتن  التدلب   لدى متد  ن   اا مد د الوننندع ط نلدع التلتدلع م عدوو   دو  الإكدب ع ةد  و  
 د الوننندع المد  مدع العد ل    دو   ااطد ض  ونت  ال  و ا لم  أتب  الو ات    ود و  أمدع بدنم مدو  ض اا مد

(ا  مو     وون  مو  ض اا م د الونننع المد  مع ة  الو اتع Williams et al., 1998 كنو   أتن ء ال مض )
لدوى  % 20الت بوع ب  ونو مت  ن  ه  ة  غأ  ل ن   الو  ال م اءا  مو  وو أم مت  ن  ه  ل ن  أ لدى بمودوا  

 م متض ن ب ال    . النت ء الل ا    وت  لونه
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 الاضطرابات العيبية-2-5-9

 الو ات    لى ال ن ان    و و  أمع زنو بنع بنم ا ندط اب   العصدبنع  وند م  المت نعألو  ن     الو ات   
 اا مدد دال وبدد   الت ا نددعا  ندد  نفهدد  لددوى ااكدد  ص الدد نم ن ندد  ل م  وبدد   غ ا نددع  ا  م  دد ى  دد ضن مددم 

 الوننندددددددددددددددددددع المد  مدددددددددددددددددددع معدددددددددددددددددددو   أتددددددددددددددددددد ع للهبددددددددددددددددددد ط الإو الددددددددددددددددددد   اا مددددددددددددددددددد دالوننندددددددددددددددددددع المكدددددددددددددددددددبعع   
(cognitive decline( )Parrott and Greenwood, 2007 ا  أ    لى  لو  وو أم نن و  أمع زنو بنع)

الوننندددع المكدددبعع  المد  مدددع  اا مدد د(  المدددو  ض العددد ل  مدددم Alzheimer’s diseaseبددنم مددد د النتدددن م )
(Morris et al, 2003). 
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 التشريعات العالمية المتعلقة بالأحماض الدهنية المفروقة-2-6

 
ا  نددد  3002ةددد   ددد    TFAل نددد  الدددوانم و أ ض و لدددع ةددد  العددد ل   ندددت  كددد نع    دددنف  م  ددد ى ااغ ندددع مدددم 

(. أم  Leth et al., 2006)%3ة  ااغ نع بد  TFA وو  ال ك نع   الم ن  ع ال و اا لى المتم ح به مم 
منفمع الص ع الع لمنع ةودو ام   د  ةد  العد    ا ده أم ال دو اا لدى ل  مد د الوننندع المد  مدع المتد هللع نودب 

 (.WHO, 2005مم زوم ل  الط مع الن منع المت هللع ) % 1أم   ن و  ي 
زوا   التدد اء  الددو اء اام نلنددع   نفدد اً ل  طدد   اللبندد   ال دد   تددببه   ندد  ض اا مدد د الونننددع المد  مددع ةوددو  ددول 

(FDA كدد نع  ه  لبط مددع البندد م ال ت  نددع ل بددنم  )TFA   ل غ نددع ال ولنونددع  أغ نددع ال منددع ل  نددت مب كدد     دد
ا نددو  ال كددد نت 3002الصدد و  ةددد   مدد ي  دد    11الونننددع المكددبعع   لددو ةددد  التددوض الدددو ال   مدد   اا مدد د

 هللنم للم  ةفدع  لدى مم  تد   غ ا ندع صد نعا ب ندمنم بط مدع البند م الت با زلى ز ط ء معل م    ت  و المت
 زليامندددددددددددددً  مدددددددددددددت  دددددددددددددو  زليامندددددددددددددع أم   ندددددددددددددمم النتدددددددددددددبع الم  ندددددددددددددع لللمندددددددددددددع الم ن  لدددددددددددددع ن مندددددددددددددً   TFAلمندددددددددددددع 

(DV %( ال    عو زليامنع لمت ن   أ  ى متض الون م المكبعع )FDA, 2003.) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 21 

 تحليل الأحماض الدهنية المفروقةفي  المتبعةق ائطرال-2-7

  وددو ط نو دد م كدد  ع  م ل  لنددض اا مدد د الونننددع المد  مددع. الط نوددع اا لددى ندد  ال  لنددض ب اكددعع   دد  ال مدد اء 
 ندد    طلددب وهددواً ملدددنأً   عطدد  اللمنددع الإوم لندددع اا مدد د الونننددع المد  مددعا  الط نودددع اا دد ى ندد  ال  لندددض 

 (.Steinhart et al., 1998نعا  ن   عط  ةل    م   يع اا م د الونننع )ب لل  م   غ اةن  الت ي 
 
 تجهيز العينة -2-7-1

 ؤتدد   اليندد    الددون م مب كدد  ا  نصدده  المدد  غ نم  اليبددو    دتدددددض تدد   ؤتدد  . أمدد  ال ل ندد    المن ودد   الم بدد ي  
ل لنبا من و   ال لندبا البدند  التدمو ة وددو ة هو  ةنين  نً    ت  لص ب لهتل م. أم  ااغ نع الم  نع ل لل  ا ا

 (.Pfalzgraf et al., 1994العنن   أ ً  ت   ت  لص )
 
 الأسترة-2-7-2

االتددد  كددددن  ً    ااتددد لنب(. FAMEsا م عدددوو  لل صدددد ض  لدددى متندددض زتددد   ل  مدددد د الوننندددع )ا ددد  ودددو ط   
( بمد  أم 2002et al.Laakso -Seppänen ,) 3BF  /MeOHاتد  وا  مد ءا  الب   تدن   ةد  المن د ن ض أ  

FAMEs مطند   الل لدعا   لل صد ض  لدى - ع ب  غن  من تبع مم أودض ال  لندض بوهد ي الل  م   غ اةند  الت يندع
-4 ,4أ  بددددددد  Pyrrolidin-Picolineمعل مدددددد    دددددددم مد ندددددددت الد ابدطدددددددع المند  دددددددددع ندددددد   ا كد دوددددددد ا بددددددد 

Dimethyloxazolin (DMOX) (Steinhart et al., 1998  ا  نددددد  نتددددد  لص الدددددونم بمدددددين)
ض  µ 500ا نندد   FAMEاللل   ة   /المنتدد ن ض ) نندد   ااغ نددع( أ  ب لهلتدد م )اليندد   النب  نددع(ا    ندد  

 ن نم المين   لى و وع  FAMEمل   و نبً  مم  5( زلى AMP) amino-2-methyl-1-propanol-2مم 
 نتتدض الم لد ض ب لل مدض مد  نم  dichloromethaneمدض مدم  5   ط اض اللنضا بعو ال ب نو نند    ل 110  ا   

 300ا نود  بلب ن    الص ون   الأم  نع  نب        ن   مم الن د  ونما ند اب ال اتدب بدد اً مض م ء موط   3بد 
µ ( ل   مم الهلت مFay and Richli, 1991.) 

    مددددددددددددد اليندددددددددددد   د صددددددددددددنض كدددددددددددد  ط ال  لنددددددددددددض ب لط نوددددددددددددع التدددددددددددد بوع لم م لبدددددددددددد  -11– نبددددددددددددنم الوددددددددددددو ض 
(C18:1( )Aro et al., 1998a.) 

 
 (DMOXيوضح تفاصيل شروط التحليل الكروماتوغرافي لطريقة الاشتقاق بـ ) 11.2جدول 

  CP-Sil 88 العم و
 مل  0.35  /  100 الط ض/الوط  الوا ل 
 م   µ 0.35 تمو الطبوع المتلدع

 95:  1 نتبع ال وي ع
 2H الت ي ال  مض

 مض/ومنوع( 0.9ت /ت ننع ) 19.1 نع )معوض ال وةا(الت  ع ال ط
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 ومنوع 135    ل 150 الب ن م  ال  ا ي
 ومنوع. 12لمو      ل 330التب    لى    / ومنوع(  ل 10   ) ل 330 -    ل 150

 ومنوع 105 اليمم الإوم ل 
 
 (IRالتحليل بطيف الأشعة تحت الحمراء )-2-7-3

الط نودع ال ولنوندع ل ودون  اا مد د الوننندع المد  مدع ةد  ااغ ندع.  عطد  ات  وم  ن ب الط نوع من   وونم  ن  
 . م   µ 10.2 نو ط ض م وع  CHال ابطع المن  دع ام ص صً  ن  نً  لد 
ب اكددعع   دد  ال مدد اء:   متددض المكددللع اا ض ةدد   ددو  زمل ننددع   ونددو  TFA   وددو مكددلل  م أت تددن  م ل  لنددض 

نم  ن    وون  ال TFAأن اع  ب لنتبع  % 2-1.5نتبع الم  نع الإوم لنعا  المكللع الت ننع ن  ز ط ء نتبع أمض بد  ا 
ا ل م ن ا التبب ل ةنً  ل ندت   مدض  صد ن  مدم مبدض ا   د و الدو ل  لللنمند ء % 15   1للون  ال      ا ح بنم 

 (.Fritsche and Steinhart, 1998) 915.20الب  ع  ال طبنونع ة  الط نوع الو لنع لأ   و  م  
 
 (GCالتحليل بالكروماتوغرافيا الغازية )-2-7-4

 ندد  الط نودددع االتدد  كدددن  ً   أنمنددع ل  لندددض اا مدد د الوننندددع المد  مددع ةددد  ال مدد  ال ددد ل  ب تدد  وا  اا مدددو   
 الكددع نع. نندد و زمل ننددع  تدد  وا  ل  م   غ اةندد  كدد ا و الدنددع مبددض الدصددض بط نوددع ل  م   غ اةندد  الطبوددع ال منوددع

(TLC  أ )Ag   HPLC  نع بددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد  ل كددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددد  اللهدددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددب ال دددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددددلنن . 
(FID) ( ك  عً    ى ل     ال وون  ب ت  وا  مطن   الل لعGC-MS.) 

  ل  م   غ اةن   لى ات  وا  اا مو  الكدع نع  Ag ع مو ط نوع ال  لنض ب لل  م   غ اةن  الت ينع بو م مع ملع بد 
المو  ندع  دم  C18: 1م ح بدصدض م م لبد   ال مدد الدونن  للتد Cyanoalkylisiloxanكدونو  الوطبندعا أي 

مل  متل   0.35×  50المد  مع بكلض ل مض . نملم ات  وا   م و كع ي  C18: 1م م لب   ال مد الونن  
 µ (  Chrome pack, NL.) 0.3ا تم لع الطبوع Sil 88بم و  

بتددبب  ل  م   غ اةندد  غندد  مملددم -- +Agالمد  مددع بددو م المع ملددع بددد  C18:1نلدد م الدصددض الل مددض ل م لبدد   
ا ةهدد   وننددع مدنددو  ةدد    نددن  العنندد   المددوى ال اتددت مددم م انددت الهو وددع ب لنتددبع لليندد    ال م لددب الم نددع 

 ونندع    ننندع ل  لندض  GC-MS(.  ع ب   وننع Fritsche and Steinhart 1998المعوو  أ  ةصض الم م لب   )
نندع المكدبعع الط نلدعا للدم اانمد ط الموديأ  للإتد  ا  المتنلندع ل  مد د الوننندع الإت  ا  المتنلنع اا م د الون

-Pyrrolidinغن  المكبعع غن  مأ مع ل  ونو م امت ال ابطع المن  دع. ل لو نوب ات  وا  ط نوع ا ك و ا بد 

Picoline   4 ,4أ-Dimethyloxazolin (DMOX    نملم به ا ا كد و ا ال صد ض  لدى معل مد .) لنبندع 
 GC-MS (Steinhart et al., 1998.)ل ملع ب ت  وا   وننع 
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 مواد وطرائق البحث-3
 

 72م, توزعت على الشكل الآتي:  7000-7002عينة مختلفة من الأسواق السورية بين عامي  39جُـمِـعَـت 
عينات  00(, n=4, قطن n=9, ذرة  n=4, دوار الشمس n=2, صويا n=3عينة زيت مختلفة )زيت زيتون 

 00لكل منها(,  n=00( Chips)بطاطا, رقائق عينة للمنتجات المقلية )بطاطا مقلية, فلافل 90سمن مهدرج, 
 عينات بتيفور.  4عينات أغذية أطفال,  9عينات شوكولا,  00عينة بسكويت, 

  سوكسلتاستخلص الدهن من العينات السابقة )ما عدا الزيوت والسمن المهدرج( بطريقة 
(AOAC, 2000واستخدم الدهن الناتج عن الاستخلاص في تحضير المشتقات المي ,) ثيلية للأحماض الدهنية
(FAMEs( باستخدام طريقة )Morrison and Smith, 1964:وذلك كالآتي ) 

  مل مزود بسدادة حلزونية محكمة الإغلاق. 02غ دهن في أنبوب اختبار سعة  0007تم وزن 

  7أضيف ( مل من البنزين عالي النقاوةMerck و )3مل من  7BF 2 % ( في الميثانولMerck.) 

 فراغ الرأسي للأنبوب بالنتروجين وأغلق الأنبوب بإحكام ثم وضع في حمام مائي بدرجة الغليان مُـلِـئ ال
 دقيقة. 00( لمدة Memmert wb 14)نموذج 

   مل ن 7بُـرِّد الأنبوب بعد ذلك بتيار من ماء الصنبور ثم أضيف-( هكسانMerck و )مل ماء  7
 دورة / دقيقة(. 7000متوسطة )دقائق بسرعة  2مقطر وثـُفِّـلـَت المحتويات لمدة 

 .سحبت الطبقة العلوية ووضعت في أنبوب اختبار آخر واستبعدت الطبقة السفلية 

  دقائق بسرعة متوسطة. 2مل ماء مقطر وثـُفِّـلـَت المحتويات ثانية لمدة  7أضيف 

 ئية نقلت طبقة الهكسان إلى أنبوب اختبار آخر وأضيف إليها قبصة من كبريتات الصوديوم اللاما 
(Merck وأخذ منها )ميكرو لتر حقنت في جهاز  0( الكروماتوغرافيا الغازيةGC). 

 split/splitlessمزود بحاقن من النوع  SHIMADZU 17Aاستخدم جهاز كروماتوغرافيا غازية من النوع 
  PRECIX HB-2340( وعمود شعري من النوع FIDوكاشف اللهب التأيني )

(Hamilton) ميكرومتر لفصل الأحماض  0070ملم, سماكة الطبقة المغلفة  0072ه الداخلي م, قطر  00, طوله
 الدهنية المفروقة عن مثيلاتها المقرونة.

 م    030 م/د حتى الوصول إلى    2دقيقة, ثم رفع الحرارة  01م لمدة    022استخدم البرنامج الحراري الآتي 
 دقيقة. 07والاستمرار على هذه الدرجة لمدة 

 على قمم الأحماض الدهنية المفروقة بالاعتماد على مزيج معايير الأحماض الدهنية الآتية:تم التعرف 
 

  المعيارE 4762( :C18:1 9t methyl ester شركة )Sigma  
 المعيارV 1381( :C18:1 11t methyl ester شركة )Sigma 
  المعيارP 9667( :C16:1 9c methyl ester شركة )Sigma 
 المعيارP 0203( :C16:1 9t methyl ester شركة )Sigma 
  40307المعيار( :C18:1 9c  methyl ester شركة )Supelco 
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 42230المعيار( :C18:2 c, t methyl ester)  شركةSupelco 
  42237المعيار: (C18:3 c, t  methyl ester)  شركةSupelco 
  20200المعيار( :C15:0  methyl ester شركة )Fluka 
  12203المعيار :(C18:0 methyl ester شركة )Fluka 

  المعيارP 5177( :C16:0 methyl ester شركة )Sigma 

 10941المعيار ( :C20:0 methyl ester شركة )Fluka 

 
ناتج حقن المحاليل المعيارية السابقة ضمن شروط التحليل الكروماتوغرافي المذكورة سابقاً  409ويبين الشكل 

تم التعرف على أنواع الحموض الدهنية )المقرونة, المفروقة والمشبعة( عن  وزمن الاستبقاء لكل منها, حيث
( وعلى كميتها عن طريق مساحات القمم الناتجة, كما تم التعرف على retention timeطريق زمن الاستبقاء )

 نوعية الدهن المستخدم من المخططات الكروماتوغرافية.
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FA Retention Time Peak No. FA Retention Time Peak No. 

(3) C18 : 2 TC 030300 00 C15 : 0 (1) 53222 0 

(2) C18 : 2 CC 700771 07 
(1) C16 : 0 000230 7 

(3) C18 : 3 TTT 700091 09 
(3) C16 : 1 T 000097 9 

(3) C18 : 3 TTC+TCT 770977 04 
(2) C16 : 1 C 070021 4 

(1) C20 : 0 770922 02 
1)( C18 : 0 020403 2 

(3) C18 : 3 CTT+CCT 770027 00 
(3) C18 : 1 T 9 000004 0 

(3) C18 : 3 CTC 790702 02 (3) C18 : 1 T 11 000102 2 

(3) C18 : 3 TCC 790900 01 (2) C18 : 1 C 020027 1 

(2) C18 : 3 CCC 790017 03 
(3) C18 : 2 TT 030070 3 

   (3) C18 : 2 CT 030092 00 
 المخطط الكروماتوغرافي لمزيج معايير إسترات الميثيل للأحماض الدهنية المقرونة والمفروقة والمشبعة .43الشكل 
  الأحماض الدهنية المفروقة( ., )الأحماض الدهنية المقرونة( 2, )حماض الدهنية المشبعةالأ( 1)

 
لغازية بواقع مكررين لكل عينة, المحضرة بعد استخلاص الدهن في جهاز الكروماتوغرافيا ا FAMEsحقنت 

وبرنامج  02النسخة  SPSSوحللت النتائج إحصائياً على اعتبارها قطاعات عشوائية كاملة باستخدام برنامج 
Statistica  لحساب المتوسطات والانحرافات المعيارية والفروق المعنوية بينها وذلك على مستوى ثقة 0النسخة ,

2 %. 
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 النتائج والمناقشة-4
 
 الكلية TFAالمتوسطات العامة لنسب الدهن ونسب -4-1

النتائج التي تم الحصول عليها لنسب الدهن ومجال تغير النسبة المئوية للدهن ونسبة  0704يلخص الجدول 
TFA  الكلية في كل من زيت الزيتون والزيوت النباتية وفي المنتجات الغذائية المختلفة و في الدهن المستخلص

 غ(. 000منها )غ / 
 

متوسطات نسب الدهون مع المتوسطات العامة للأحماض الدهنية المفروقة في الزيوت والسمن المهدرج والمنتجات  1234جدول 
 الغذائية الأخرى وفي الدهن المستخلص منها

 نوع
 العينة

عدد 
 العينات

 متوسط الدهن
 )وزن/وزن( %

 مدى الدهن
 )وزن/وزن( %

 TFAمتوسط 
 غ دهن( 000)غ/

 TFA مدى
 غ دهن( 000)غ/

 TFAمتوسط 
 غ عينة( 000)غ/

 TFA مدى
 (غ عينة 000)غ/

 0.03 - 0.47 0.13±0.17(1) 0.23  - 2.25 0.69±0.73(1) 38.99 – 10.56 7.21±24.03(1) 10 فلافل

 0.11 - 0.99 0.28±0.38 0.56  - 2.60 0.81±1.79 31.50 – 8.69 6.65±19.46 10 بطاطا مقلية

 0.07 - 0.25 0.06±0.16 0.26 -0.61 0.12±0.46 45.16 – 23.31 6.42±34.19 10  رقائقال

 0.12 - 6.85 3.02±2.64 0.81 -25.51 10.40±9.76 33.33 – 15.15 6.41±23.81 11 بسكويت

 0.04 - 0.25 0.11±0.22 0.13 -1.17 0.42±0.67 35.72 – 28.49 3.48±32.36 4 بتيفور

 0.07 - 0.20 0.06±0.15 2.17 - 3.14 0.53±2.53 9.00 – 2.20 3.67±6.40 3 أغذية أطفال

 0.05 - 10.43 3.05±1.95  0.11 - 17.95 5.33±3.64 58.10 – 16.45 12.16±49.59 10 شوكولا

 0.64 - 9.78 3.01±3.69 0.64 - 9.80 3.08±3.73 99.90 –99.70  0.10±99.80 10 سمن مهدرج
 0.10 - 0.29 0.07±0.17 - - - - 9 زيت زيتون

 1.55 - 2.29 0.29±1.79 - - - - 5 زيت صويا

 0.23 - 2.26 0.98±1.47 - - - - 3 زيت ذرة
زيت دوار 
 الشمس

4 - - - - 2.33±2.64 6.56 - 0.57 

 0.14 - 11.22 5.03±3.06 - - - - 4 زيت قطن

 غ دهن( 000غ/ 7042) عينة غ 000غ/ 0040المتوسط العام 
 الانحراف المعياري± المتوسط  (1)

 
أصابع ورقائق كانت قليلة في المنتجات المقلية )الفلافل و  TFAنسبة أن  0704ح  من الجدول يلا
غ عينة, وفي  TFA  /000غ  0002وبالمتوسط  0042و  0009(, تراوحت هذه النسبة في الفلافل بين البطاطا

غ /  0000وسط وبالمت 0072-0002غ, والرقائق  000غ /  0091وبالمتوسط  0033-0000البطاطا المقلية 
( في المنتجات المقلية 7001وآخرون ) Wagnerغ. كانت هذه النسب قريبة من النسب التي سجلها  000

Hansen (7000 )و  Kleinerغ(, لكنها أدنى من النسب التي سجلها  000غ /  0090العميق )القلي بطريقة 
وما  % 00ض الدهنية المفروقة أعلى من اللذين وجدا أن القلي العميق يمكن أن ينتج نسبة عالية من الأحما

في المنتجات  TFAمن  % 94009 – 70092( بوجود نسبة 0332) Fritscheو   Steinhartاستنتجه 
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 ,USDAالمقلية, ويعود السبب في هذا الاختلاف إلى استخدام الزيوت النباتية المهدرجة جزئياً في القلي )

المهدرجة )زيت الصويا, بذرة القطن وزيت النخيل( في قلي العينات  (, بينما استخدمت الزيوت النباتية غير2000
 المقلية المحللة في هذا البحث.

غ بسبب  000غ/  0072-0004تراوحت بين  TFAلوح  احتواء عينات البتيفور على نسبة قليلة من 
 استخدام زيت النخيل غير المهدرج في تحضيرها.
غ, وقد  000غ/  0002وبالمتوسط  0070-0002بين  TFAأما في أغذية الأطفال فقد تراوحت نسبة 

( الذين وجدوا أن نوعاً من أغذية الأطفال احتوى 0333وآخرون ) Ascherioخالفت هذه النتيجة ما توصل إليه 
 هو انخفاض نسبة الدسم في العينات المحللة  TFA. والسبب في انخفاض نسبة TFA % 92على 

وبالمتوسط  9004-7002في الدهن ) TFAلى الرغم من  ارتفاع نسبة ( ع% 0040وبالمتوسط  7070-3000)
 غ دهن(. 000غ/  7029

في عينات البسكويت والشوكولا, حيث تراوحت هذه النسبة في الشوكولا بين  TFAيلاح  ارتفاع نسبة 
وقد كانت القيمة الأعلى غ دهن(.  000غ /  02032-0000غ )أي  000غ/  7004وبالمتوسط  0007-0012

Dyerberg (7009 )و  Stenderالمسجلة في هذا البحث في البسكويت قريبة من النتيجة التي توصل إليها 
غ بسكويت, بينما كان الحد الأدنى أقل  000غ/ 00في البسكويت هي بالمتوسط  TFAاللذين وجدا أن نسبة 

 Wuما وجده غ بسكويت(. بينما خالفت  000غ/ 009-007( )7001وآخرون )  Saundersمما وجده 
في   TFAغ بسكويت. وتراوحت نسبة 000غ/ 0200في البسكويت كانت  TFA( بأن نسبة 7002وآخرون )
و   Stenderوهذه النتيجة كانت قريبة مما تتوصل إليه غ,  000غ/  0032وبالمتوسط  00049-0002الشوكولا 

Dyerberg (7009 باحتواء الشوكولا على نسبة )لفت ما وجده غ, بينما خا 000غ /  002Mozaffarian 
ويرجع ذلك الاختلاف إلى تباين نوع  TFAغ  000غ /  000( باحتواء الشوكولا على نسبة 7000وآخرون )

 المهدرج أو مزيج منهما(. زيت النخيل زيت جوز الهند أوالدهن المستخدم في تصنيع الشوكولا )
 TFA (0000-0073توى على أدنى نسبة من بالنسبة للزيوت النباتية فيلاح  أن زيت الزيتون قد احأما 

 غ( مقارنة ببقية الزيوت النباتية. 000غ/  0002وبالمتوسط 
غ, وهذه  000غ /  0023وبالمتوسط  7073-0022تراوحت بين  TFAاحتوى زيت الصويا على نسبة 

-0009ة ( الذي وجد أن زيت الصويا يحتوي على نسب7000) Tangالنتيجة قريبة من النسبة التي سجلها 
على  7099و  0042. واحتوى زيتي الذرة ودوار الشمس على نسبة متوسطها % 7034وبالمتوسط  9019

 الترتيب.
غ بسبب  000غ/  00077-0004تراوحت بين  TFAوجد أن زيت القطن قد احتوى على نسبة عالية من 

ة التي تتم على درجات حرارة عالية تعرضه لدرجة حرارة عالية أثناء عمليات التكرير وبخاصة عملية إزالة الرائح
 ( من جهة ومحتواه العالي من حمض لينولييك من جهة أخرى.Brito et al., 2007م )   790بحدود 



 32 

غ   9003وبالمتوسط  3021-0004تراوحت بين  TFAاحتوت عينات السمن المهدرج على نسبة عالية من 
Leth (7000 )و  Hansenلأعلى نسبة سجلها وتعتبر أعلى نسبة مسجلة في هذا البحث مطابقة غ  000/ 

 .% 302وهي 
 في الأغذية المدروسة. TFAيبينان نسب  004و  204والشكلان 

 
 في الزيوت والسمن المهدرج TFAمستويات  .54شكل 

 

 
 في منتجات الزيوت النباتية TFAمستويات   .64شكل 
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 (1991حسب )شعار و سفور, غ دهن  111من نسبة مئوية إلى غ /  TFAتحويل كمية -4-2

 غ دهن على الشكل الآتي: 000بالغرام /  TFAتم حساب كمية 
حساب متوسط الوزن الجزيئي للحمض الدهني -  

 
 
 

 
 حساب متوسط الوزن الجزيئي للغليسريد الثلاثي )الدهن( -

 
 

الحمض الدهني عند ارتباط  Hمن متوسط الوزن الجزيئي للحمض الدهني بسبب نقص ذرة  0تم طرح العدد 
 بالغليسرول عند تكوين الغليسريد الثلاثي.

 لأن الغليسريد الثلاثي يحتوي على ثلاثة أحماض دهنية. 9تم الضرب بالعدد 
 الذي يمثل الجزء المتبقي من الغليسرول. 40تم جمع العدد 

 
 غ  من الدهن 000حساب كتلة الأحماض الدهنية في  -

 
 
 
 

 غ  من الدهن 000طلوب في حساب كتلة الحمض الدهني الم-
 
 
 
 
 
 

 الوزن الجزيئي للحمض الدهني[× مجموع ]النسبة المئوية للحمض الدهني       
 ----------------------------------------------------------متوسط الوزن الجزيئي للحمض الدهني=   

        000 

 40+  9( × 0 –متوسط الوزن الجزيئي للغليسريد الثلاثي= )متوسط الوزن الجزيئي للحمض الدهني 

 000× متوسط الوزن الجزيئي للحمض الدهني ×  9            
 ------------------------------------------غ دهن =    000كتلة الأحماض الدهنية في 

 متوسط الوزن الجزيئي للغليسريد الثلاثي          

 النسبة المئوية للحمض الدهني المطلوب× غ دهن 000كتلة الأحماض الدهنية في                
 ------------------------------------------------------------غ دهن =  000كتلة الحمض الدهني المطلوب في 

                                               000 
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لكل عينة على بصورة منفصلة, ثم تم  Excellدهن باستخدام برنامج  000بالغرام /  TFAتم حساب كمية 
 غ. 000في المادة الغذائية مقدرة بـ غ /  TFAضرب الناتج بنسبة الدهن للحصول على كمية 

غ دهن( يمكن  000كتلة الحموض الدهنية في  وبنتيجة هذه الطريقة تم استنتاج معامل تصحيح )وهو يمثل
غ دهن وهي على الشكل  TFA  /000من خلاله تحويل النسبة المئوية في المخطط الكروماتوغرافي إلى غ 

 التالي:
 32002-32007زيت الزيتون  -
 32002زيت الصويا  -

 32002-32004زيت الذرة  -

 32002-32000زيت دوار الشمس  -

 32023-32021زيت القطن  -

قية العينات فلا يمكن تحديد معامل تصحيح محدد لها لأن الدهن المستخدم في تحضيرها هو عبارة عن أما ب
 مزيج من نوعين أو أكثر من الدهن.
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 في الأغذية المدروسة TFAمستويات -.-4

 

 الزيوت النباتية )زيت الزيتون, الصويا, دوار الشمس, الذرة والقطن(-4-9-0
 

 زيت الزيتون-4-9-0-0
لمعرفة نوعية وكمية  GCثم حقنها في جهاز  FAMEsعينات من زيت الزيتون البكر وتحضير  3تم جمع 

 0904الأحماض الدهنية المفروقة التي تحتويها, وكانت النتائج كما هو مبين في الجدول 
 

 في عينات زيت الزيتون TFAكمية ونوعية  1.34جدول 
 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
O1 0.1002±0.0001 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 b(1)0.0001±0.1002 

O2 0.0972±0.0001 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 a0.0001±0.0972 

O3 0.0771±0.0011 0.0421±0.0009 0.0290±0.0001 0.0000±0.0000 e0.0003±0.1481 

O4 0.1239±0.0004 0.0794±0.0001 0.0195±0.0012 0.0234±0.0012 h0.0001±0.2460 
O5 0.1005±0.0001 0.0000±0.0000 0.0253±0.0001 0.0000±0.0000 c0.0004±0.1259 

O6 0.1103±0.0006 0.0000±0.0000 0.0246±0.0001 0.0000±0.0000 d0.0004±90.134 
O7 0.1075±0.0015 0.0743±0.0004 0.0178±0.0003 0.0178±0.0009 g 0.0024±0.2172 

O8 0.1433±0.0002 0.0417±0.0018 0.0209±0.0023 0.0830±0.0021 i 0.0027±0.2888 

O9 0.1174±0.0005 0.0447±0.0004 0.0363±0.0001 0.0155±0.0004 f0.0015±0.2139 

mean 0.1086±0.0181 0.0313±0.0316 0.0193±0.0119 0.0155±0.0262 0.1747±0.0666 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

 0000تراوحت بين  TFAاحتواء جميع عينات زيت الزيتون على نسبة قليلة من  0904يلاح  من الجدول 
غ زيت وهي قريبة من النسبة المسجلة في الدراسة التي أجريت في أستراليا  000غ /  0002وبالمتوسط  0073و 

 (.NSW, 2008) % 0077م على خمس عينات من زيت الزيتون التي بلغت  7002عام 
م الحد الأقصى المسموح به من  7000لعام  017حددت المواصفة القياسية السورية لزيت الزيتون رقم 

 .0404ا في الجدول الحموض الدهنية المفروقة كم
 

 182/2111في زيت الزيتون بحسب المواصفة القياسية السورية رقم  TFAالحد الأقصى من  1434جدول 
 زيت الزيتون الخليط %-زيت الزيتون المكرر زيت الزيتون البكر % الحمض الدهني المفروق

C18:1 t 0070 0002 حد أقصى 

C18:2 t + C18:3 t 0090 0002 حد أقصى 

 
  C18:1 tأن أغلب العينات قد طابقت المواصفة القياسية السورية فيما يتعلق بنسبة   0904ن الجدول بي

أعلى قليلًا من الحد المسموح به في زيت الزيتون  C18:1 t( احتوتا على نسبة من O4 ,O7ماعدا عينتين )
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لمواصفة القياسية السورية في غ زيت على الترتيب( كما طابقت جميع العينات ا 000غ /  0002, 0001البكر )
 قد احتوت على نسبة من  O8( باستثناء عينة واحدة وهي العينة C18:2 t + C18:3 tنسبة )

(C18:2 t + C18:3 t مقدارها )( وهي أعلى من الحد المسموح به في زيت 004غ )شكل  000غ /  0000
زيت الزيتون المكرر أو زيت الزيتون الخليط الزيتون البكر, لذلك يمكن تصنيف العينات الثلاثة السابقة ضمن 

 على الرغم من أن بطاقة بيانها صرحت بأنها زيت زيتون بكر.
على الرغم من أنه يمثل  C16:1tلم تذكر المواصفة القياسية السورية السابقة الحد الأقصى المسموح به من 

 TFAمن مجموع  % 07لة )في زيت الزيتون في جميع العينات المحل TFAالنسبة الع مى من مجموع 
الكلية(. وتجدر الإشارة هنا إلى أن المواصفة القياسية السورية لزيت الزيتون هي المواصفة القياسية السورية 

 من بين جميع المواصفات القياسية السورية. TFAالوحيدة التي حددت نسب 

 
 O8ون يوضح المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الزيت 734الشكل 

 زيت الصويا-4-9-0-7
 مدى انتشار الأحماض الدهنية المفروقة في زيت الصويا للعينات الخمسة المحللة. 0204يبين الجدول 

 في عينات زيت الصويا TFAمستويات  1134جدول 
 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
S1 0.0239±0.0001 0.0397±0.0004 0.7612±0.0047 1.0503±0.0009 d(1)0.0036±1.8750 

S2 0.0373±0.0004 0.0000±0.0000 0.5980±0.0000 1.6578±0.0002 e0.0002±2.2930 

S3 0.0150±0.0001 0.0000±0.0000 0.4576±0.0004 1.0731±0.0004 a0.0001±1.5456 

S4 0.0134±0.0001 0.0324±0.0003 0.5068±0.0002 0.9985±0.0003 b0.0010±1.5511 
S5 0.0000±0.0000 0.0229±0.0003 0.6571±0.0002 1.0127±0.0006 c0.0006±1.6926 
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Mean 0.0179±0.0130 0.0190±0.0173 0.5961±0.1137 1.1585±0.2646 1.7914±0.2931 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
وأدنى  7073هي  TFAوجود فروق معنوية بين العينات وأن أعلى نسبة مسجلة لـ  0204يلاح  من الجدول 

  Tangغ زيت. وكانت هذه النتيجة قريبة مما سجله  000غ/ 0023وبالمتوسط  0022نسبة مسجلة 
 .TFAمن  % 7034وبالمتوسط  % 9019-0009( باحتواء زيت الصويا على نسبة 7007)

وهي نسبة مرتفعة بحيث لا يمكن اعتبارها  TFA % 0احتوت جميع العينات المحللة على نسبة أعلى من 
 Leth (7000.)و   Hansenبحسب  TFAعملياً خالية من 

بسبب كون زيت الصويا يحوي أصلًا نسبة  C18:1 tكما يلاح  احتواء العينات على نسبة قليلة من 
بسبب محتواها  C18:3 tمنخفضة نسبياً من حمض أولييك, في حين يلاح  احتواؤها على نسب عالية من 

 Tang( وهو ما أكده 204)شكل بالمقارنة مع الزيوت النباتية المعروفة من حمض لينولينيك  نسبياً  المرتفع
(7007.) 

نتيجة التماكب الناتج عن تعرضها لعملية إزالة الرائحة  TFAلى كميات قليلة من تحتوي الزيوت النباتية ع
 (.Kovari et al., 1997على درجات حرارة عالية )

لأن  C18:3t, ويلاح  فيه ارتفاع نسبة S2المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الصويا  104يبين الشكل 
 نولينيك.زيت الصويا يحوي أصلًا نسبة مرتفعة من حمض اللي

 
 S2يبين المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الصويا  834الشكل 
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 زيت دوار شمس-4-9-0-9

 كمية الأحماض الدهنية المفروقة في عينات زيت دوار الشمس. 0004يوضح الجدول 
 في عينات زيت دوار الشمس TFAمستويات  1.34جدول 

 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
SU1 0.0165±0.0001 0.0000±0.0000 1.1196±0.0003 0.3509±0.0001 c(1)0.0002±1.4870 

SU2 0.0169±0.0010 0.0663±0.0032 4.9145±0.0014 1.5627±0.0019 d0.0002±6.5602 

SU3 0.0199±0.0013 0.0618±0.0043 0.3115±0.0009 0.2976±0.0002 b0.0020±0.6907 

SU4 0.0213±0.0002 0.0000±0.0000 0.5479±0.0004 0.0000±0.0000 a0.0001±0.5691 
mean 0.0186±0.0130 0.0320±0.0343 1.7234±0.1137 0.5528±0.6395 2.3267±2.6400 

 (p < 0.05مستوى ثقة )( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على 0) 
زيت مزيج من زيت دوار الشمس و تبين أنها عبارة عن  SU2من خلال المخطط الكروماتوغرافي للعينة 

وهذا يفسر سبب ارتفاع نسبة  صافي صويا على الرغم من أن بطاقة بيانها صرحت بأنها زيت دوار شمسال
C18:3 t يلاح  الارتفاع الكبير في نسبة كما سبة عالية من حمض لينولينيك.لأن زيت الصويا يحوي نC18:2 

t  بسبب تعرضها لشروط تكرير قاسية أثناء عملية إزالة الرائحة )للحصول على منتج ذو خواص فيزيائية مشابهة
 لزيت دوار الشمس(.
 0043كانت  TFAأن أعلى قيمة مسجلة لـ  0004المغشوشة, يلاح  من الجدول  SU2وباستثناء العينة 

غ زيت, وهذه النسبة قريبة نوعاً ما من النتيجة التي سجلها  000غ /  0037وبالمتوسط  0022هي وأدنى قيمة 
Tang (7007 الذي وجد أن زيت دوار الشمس يحوي من )0047وبالمتوسط  % 7033-0009 %. 

, حيث يلاح  أن الحمض الدهني SU1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت دوار الشمس  304ويبين الشكل 
C18:2t  النسبة الع مى من مجموع يمثلTFA  الكلية, بسبب احتواء زيت دوار الشمس على نسبة مرتفعة من

 حمض لينولييك.
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 SU1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت دوار الشمس  934الشكل 

 
 زيت الذرة -4-9-0-4

 0204دول عينات من زيت الذرة من السوق المحلية وكانت النتيجة كما في الج ثلاثتم جمع 
 في عينات زيت الذرة TFAمستويات  1734جدول 

 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
C1 0.0356±0.0016 0.0000±0.0000 1.5838±0.0006 0.3155±0.0008 b(1)0.0012±1.9349 

C2 0.0435±0.0006 0.0780±0.0008 1.5478±0.0013 0.5890±0.0043 c0.0016±2.2583 

C3 0.0374±0.0003 0.0000±0.0000 0.1746±0.0003 0.0162±0.0004 a0.0004±0.2281 

Mean 0.0388±0.0038 0.0260±0.0403 1.1021±0.7186 0.3069±0.2563 1.4737±0.9756 

 (p < 0.05ى ثقة )( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستو 0)
كما  C2في العينة غ(  000غ /  0023) C18:3 tالارتفاع النسبي لقيمة   0204يلاح  من الجدول 

غ( بسبب  000غ /  00021)أعلى قليلًا من بقية العينات  C18:1 tيلاح  احتواء هذه العينة على نسبة من 
 .لدرجات حرارة عالية أثناء عملية التكريرتعرض هذه العينة 

لعدم تعرضها لدرجات حرارة عالية أثناء  C18:1 tمن  C3و  C1خلو العينتين  0204بالمقابل يبين الجدول 
كانت أعلى من نسبتهما في العينة  C1في العينة  C18:3 tو  C18:2 tعملية التكرير, كما يلاح  أن نسبة 

C3 كرير.بسبب اختلاف المعاملات التي تعرضت العينتين لها أثناء عملية الت 
غ  000غ /  7070وجود فروق معنوية بين العينات, يلاح  أن أعلى قيمة هي  0204كما يبين الجدول 

 .% 0030( في زيت الذرة وهي 7007) Tangوهي قريبة من أعلى نسبة سجلها 
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, يلاح  من خلالها أن الحمض الدهني C1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الذرة  0004يبين الشكل 
C18:2 t  يشكل النسبة الع مى من مجموعTFA .الكلية لأن زيت الذرة يحتوي نسبة عالية من حمض لينولييك 

 
 C1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت الذرة  1134الشكل 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 زيت القطن-4-9-0-2
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 القطن. مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات زيت 0104يبين الجدول 
 

 في عينات زيت القطن TFAمستويات  1834جدول 
 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
CO1 0.0000±0.0000 0.2438±0.0540 10.6646±0.0040 0.3068±0.0015 d(1)0.0515±11.2151 

CO2 0.0155±0.0003 0.0411±0.0002 0.0795±0.0002 0.0000±0.0000 a0.0003±0.1360 

CO3 0.0000±0.0000 0.0123±0.0003 0.3136±0.0004 0.0000±0.0000 b0.0000±0.3260 

CO4 0.0000±0.0000 0.0359±0.0004 0.5358±0.0009 0.0000±0.0000 c0.0005±0.5716 

Mean 0.0039±0.0072 0.0833±0.1018 2.8983±4.7965 0.0767±0.1420 3.0622±5.0348 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0) 
 

يرجع السبب في احتواء وقد بين العينات.  TFAوجود فرق معنوي كبير في نسبة  0104يلاح  من الجدول 
كررة إلى غ( إلى تعرض الزيوت النباتية الم 000غ/ 00077) TFAعلى نسبة مرتفعة جداً من  CO1العينة 

( إلى جانب احتواء زيت القطن Brito et al., 2007 م أثناء عملية إزالة الرائحة )   790درجات حرارة أعلى من 
 على نسبة مرتفعة من حمض لينولييك.

, ويلاح  فيه وجود نسبة عالية من CO1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت القطن  0004يبين الشكل 
C18:2t حرارة عالية أثناء عمليات التكرير. بسبب تعرضه لدرجات 

 
 C18:2 tتبين المحتوى العالي من  CO1المخطط الكروماتوغرافي لعينة زيت القطن  1134الشكل 

 
 السمن المهدرج-2-.-4
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لمعرفة نوعية  GCالتي حقنت في جهاز  FAMEعينات من السمن المهدرج وتم تحضير  00تم جمع 
 0304تحتويها هذه العينات وكانت النتيجة كما هو مبين في الجدول  التي TFAوكمية 
 

 TFAمحتوى السمن المهدرج من  1934جدول 

 غ 111غ/الكلي  TFA  غ 111غ/ C 18:3 t غ 111غ/ C 18:2 t غ 111غ/ C 18:1 t غ 111غ/ C 16:1 t العينة
M1 0.0284±0.0013 0.0639±0.0024 0.3376±0.0013 0.3578±0.0004 c(1)0.0028±78760. 

M2 0.0000±0.0000 4.8900±0.0016 0.2233±0.0022 0.0000±0.0000 h0.0006±5.1133 

M3 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 1.0480±0.0048 1.1143±0.0004 e0.0052±2.1622 

M4 0.0441±0.0002 0.1843±0.0003 0.3872±0.0014 0.0603±0.0003 b0.0011±0.6759 
M5 0.0000±0.0000 6.5619±0.0050 0.7876±0.0014 0.0685±0.0001 i0.0037±7.4179 
M6 0.0539±0.0062 8.1458±0.0021 1.3983±0.0052 0.1809±0.0028 j0.0002±9.7789 

M7 0.0254±0.0003 4.6756±0.0005 0.2106±0.0028 0.0000±0.0000 g0.0021±4.9116 

M8 0.0141±0.0008 2.1042±0.0002 0.8417±0.0002 0.3282±0.0001 f 0.0009±3.2882 

M9 0.0192±0.0002 1.6190±0.0001 0.4665±0.0003 0.0000±0.0000 d0.0001±2.1047 

M10 0.0239±0.0002 0.0527±0.0004 0.4732±0.0004 0.0888±0.0002 a0.0004±0.6385 

Mean 0.0209±0.0180 2.8297±2.9416 0.6174±0.0466 0.2199±0.3313 3.6878±3.0143 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

حيث كانت أعلى  TFAاحتواء أغلب عينات السمن المهدرج على نسب عالية من  0304يلاح  من الجدول 
 غ سمن. إن أعلى نسبة مسجلة في هذا 000غ /  9003وبالمتوسط  0004وأدنى نسبة  3021نسبة مسجلة 

( من خلال المسح الذي قاما به % 7000( )302) Lethو  Hansenالبحث قريبة جداً من أعلى نسبة سجلها 
 Saundersفي أسواق الدانمارك. وقد وافقت نتيجة هذا البحث ما وجده  TFAلتحديد محتوى المرغرين من 

فت هذه النتيجة ما توصل غ, بينما خال 000غ /  00( باحتواء المارجرين على نسبة أقل من 7001وآخرون )
. ويرجع التباين % 9401إلى  707في المارجرين  TFA( الذين بينوا أن نسبة 7001وآخرون ) Kandhroإليه 

  Ellerفي النتائج بين الباحثين السابقين إلى اختلاف شروط عملية الهدرجة, فقد بين 
كيلو باسكال يؤدي إلى  040ر ضغط  م تحت تأثي   020 – 040( أن هدرجة زيت الصويا على الدرجة 7002)

كيلو باسكال  على  0400عند الهدرجة تحت ضغط  TFA % 02مقابل  TFA % 40إعطاء منتج يحوي 
 درجة الحرارة ذاتها.

بحسب  TFAمن العينات المحللة في هذا البحث كانت خالية عملياً من  % 9909ويلاح  أن نسبة 
Hansen  وLeth (7000أي أنها تحوي أقل م ) 0ن % TFA. 

باستثناء العينة –( الحمض الدهني المفروق السائد في العينات المحللة C18:1 t9يمثل حمض إلائيديك )
M3 وهو ناتج عن الهدرجة الجزئية ) -التي كانت خالية منهPrecht and Molkentin, 1995 ؛Lock et 

al., 2005( حيث يتحول حمض أولييك )C18:1 cisرحلة وسيطية أثناء الهدرجة قبل ( إلى حمض إلائيديك كم
 (.C18: 0( )Steinhart et al., 1998التحول إلى حمض ستياريك المشبع )

بسبب استخدام زيت النخيل الحاوي على نسبة  C18:3 tيلاح  انخفاض محتوى جميع العينات المحللة من 
احتوت على نسبة مرتفعة من  التي M3قليلة جداً من لينولينيك في تصنيع السمن المهدرج باستثناء العينة 



 25 

C18:3 t (0000  / لأنها مكونة من مزيج من زيت النخيل وزيت الصويا المهدرج الحاوي  000غ )غ سمن
 على نسبة عالية من حمض لينولينيك.

 
ويلاح  فيها المستوى المرتفع من حمض  M6المخطط الكروماتوغرافي لعينة السمن المهدرج  0704يبين الشكل 

 ( الناتج عن عملية الهدرجة.C18:1t9إلائيديك )

 
 Elaidic (C18:1 t 9)تبين المحتوى العالي من حمض  M6المخطط الكروماتوغرافي لعينة السمن المهدرج  1234الشكل 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 المنتجات المقلية-.-.-4
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المحضرة بطريقة القلي وهي البطاطا المقلية تم اختيار المواد الغذائية الأكثر شيوعاً من بين المنتجات 
 عينات لكل منها( باعتبارها تعد ممثلة للأغذية المقلية وتستهلك بكميات كبيرة في سورية. 00والفلافل والرقائق )

 

 البطاطا المقلية-4-9-9-0
بطريقة عينات من البطاطا المقلية من المطاعم المنتشرة في مناطق مختلفة من مدينة دمشق  00تم جمع 

(, واستخدم الدهن الناتج في تحضير AOAC, 2000) سوكسليتعشوائية, واستخلص الدهن منها بطريقة 
FAMEs  التي تم حقنها في جهازGC  للوقوف على نوعية وكميةTFA  التي تحتويها ولمعرفة نوع الزيت

 يوضح النتائج التي تم التوصل إليها. 7004المستخدم في القلي, والجدول 
 

 من الأسواق مستويات الأحماض الدهنية المفروقة ونوع الزيت المستخدم في عينات البطاطا المقلية 2134جدول 

الزيت  العينة
 المستخدم

C 16:1 t  
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

P1 0.0001±0.1444 0.0002±0.0767 0.0003±0.0182 0.0001±0.0136 قطن+صويا d(1)0.0003±0.2527 

P2 0.0001±0.0324 0.0004±0.0620 0.0002±0.0142 0.0001±0.0015 قطن+صويا a0.0001±0.1099 

P3 0.0018±0.2693 0.0043±0.1120 0.0001±0.0108 0.0004±0.0179 صويا f0.0028±0.4098 

P4 0.0117±0.2620 0.0018±0.1420 0.0004±0.0126 0.0001±0.0036 صويا f 0.0129±0.4202 
P5 0.0001±0.5131 0.0004±0.3779 0.0004±0.0215 0.0001±0.0798 صويا h 0.0001±0.9922 

P6 0.0000±0.0000 0.0057±0.1748 0.0000±0.0000 0.0001±0.0024 قطن b 0.0055±0.1772 

P7 0.0000±0.0000 0.0028±0.0988 0.0018±0.0126 0.0015±0.0066 دوار شمس a 0.0005±0.1180 

P8 0.0001±0.0263 0.0239±0.1167 0.0103±0.0510 0.0001±0.0210 دوار شمس +زيتون c 0.0335±0.2150 

P9 0.0000±0.1728 0.0000±0.1617 0.0000±0.0306 0.0000±0.0027 صويا e0.0001±0.3678 

P10 0.0001±0.4035 0.0002±0.2972 0.0002±0.0169 0.0001±0.0628 صويا g 0.0000±78020. 

Mean  0.0212±0.0268 0.0188±0.0136 0.1620±0.0982 0.1824±0.1738 a 0.2836±0.3843 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

العينتين  , ما عدا0002وجود فروق معنوية بين جميع العينات على مستوى ثقة  7004يلاح  من الجدول 
P2  وP7 غ  0091وبالمتوسط  0000وأدنى نسبة مسجلة  0033, وأن أعلى نسبة مسجلةTFA /000  غ, وقد

 ( باحتواء المنتجات المقلية بالطريقة العميقة 7001وآخرون ) Wagnerكانت هذه النسبة قريبة مما وجده 
(french fries على )غ. في حين خالفت ما توصل إليه  000غ/ 0090Kleiner  وHansen  
 00( الذين وجدوا أن القلي العميق يمكن أن ينتج نسبة عالية من الأحماض الدهنية المفروقة أعلى من 7000)
في  TFAمن  % 94009 – 70092( بوجود نسبة 0332) Fritscheو   Steinhartوما استنتجه  %

 ت النباتية المهدرجة جزئياً في القلي المنتجات المقلية, ويعود السبب في هذا الاختلاف إلى استخدام الزيو 
(USDA, 2000.بينما استخدمت الزيوت النباتية غير المهدرجة في القلي في هذا البحث ,) 

 TFA, وبذلك يمكن اعتبار جميع هذه العينات خالية من % 0لوح  أن أعلى نسبة مسجلة كانت أدنى من 
 Leth (7000 .)و   Hansenبحسب 
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غ نجد أن أعلى نسبة هي  71( وهي serving sizeالوجبة المأكولة ) في TFAعند حساب كمية 
غ, وبالتالي يمكن اعتبار جميع  002في الوجبة الواحدة وهي أقل من  TFAغ  0071=  71×  003377

إذا  TFA( الذين اعتبروا أن الغذاء يكون خالياً من 7009وآخرون ) Khanبحسب  TFAالعينات خالية من 
 .TFAغ  002غ( تحوي أقل من  71كولة الواحدة )كانت الوجبة المأ

بسبب استخدام زيت الصويا  P3 ,P4 ,P5 ,P9 ,P10في العينات  C18:3 tكما يلاح  ارتفاع نسبة 
 C18:1على نسبة عالية نسبياً من  P8الحاوي على نسبة عالية من حمض لينولينيك. بينما يلاح  احتواء العينة 

t (0002  / بسبب استخ 000غ )دام مزيج من زيت الزيتون )الحاوي على نسبة مرتفعة من حمض أولييك( غ
 وزيت دوار الشمس في قليها.

يشكل  C18:3tويلاح  فيها أن  P5المخطط الكروماتوغرافي لعينة البطاطا المقلية  0904يبين الشكل 
نسبة مرتفعة من لأن هذه العينة مقلية بزيت الصويا الحاوي أصلًا على  TFAالنسبة الع مى من مجموع 

 حمض لينولينيك.

 
 P5يظهر المخطط الكروماتوغرافي لعينة البطاطا المقلية  1.34الشكل 

 
 
 
 الفلافل-4-9-9-7
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عينات فلافل من المطاعم المنتشرة في مناطق مختلفة من مدينة دمشق بطريقة عشوائية,  00تم جمع 
التي  FAMEsوية للدهن واستخدامه لتحضير , لمعرفة النسبة المئسوكسليتواستخلص الدهن منها بطريقة 

التي تحتويها ولمعرفة نوع الزيت المستخدم في القلي, والجدول  TFAلمعرفة  نوعية وكمية  GCحقنت في جهاز 
 يوضح النتائج التي تم التوصل إليها. 7004

 
 لافلمستويات الأحماض الدهنية المفروقة ونوع الزيت المستخدم في قلي عينات الف 2134جدول 

  C 16:1 t الزيت المستخدم العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

F1 0.0004±0.3290 0.0003±0.1093 0.0001±0.0130 0.0002±0.0136 صويا g(1)0.0001±0.4667 

F2 0.0064±0.0236 0.0096±0.0418 0.0033±0.0289 0.0010±0.0171 قطن c0.0202±0.1114 

F3 0.0001±0.0772 0.0002±0.0582 0.0001±0.0060 0.0000±0.0164 قطن d0.0001±0.1577 

F4 0.0004±0.1842 0.0038±0.1316 0.0006±0.0129 0.0004±0.0040 قطن f 0.0045±0.3308 
F5 0.0059±0.0042 0.0014±0.1339 0.0001±0.0370 0.0001±0.0079 قطن e 0760.0±0.1830 

F6 0.0001±0.0287 0.0001±0.0332 0.0001±0.0334 0.0003±0.0159 قطن c0.0001±0.1111 

F7 0.0001±0.0022 0.0001±0.0152 0.0001±0.0079 0.0001±0.0019 قطن a 0.0008±0.0270 

F8 0.0001±0.0047 0.0001±0.0808 0.0000±0.0498 0.0002±0.0178 قطن d 0.0002±0.1530 

F9 0.0000±0.0000 0.0006±0.0268 0.0038±0.0299 0.0000±0.0043 قطن b0.0025±0.0610 

F10 0.0000±0.0000 0.0001±0.0391 0.0001±0.0235 0.0001±0.0628 قطن b0.0001±0.0668 

Mean  0.0105±0.0064 0.0242±0.0139 0.0670±0.0431 0.0652±0.1059 a 0.1316±0.1668 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

/  TFAغ  0002وبالمتوسط  0009وأدنى نسبة  0042أن أعلى نسبة مسجلة هي  7004يلاح  من الجدول 
ريقة ( في المنتجات المقلية بالط7001وآخرون ) Wagnerغ عينة, وهي قريبة من النسبة التي سجلها  000

( الذين وجدوا 7000)   Hansenو  Kleinerغ(. في حين خالفت ما توصل إليه  000غ /  0090العميقة )
وما استنتجه  % 00أن القلي العميق يمكن أن ينتج نسبة عالية من الأحماض الدهنية المفروقة أعلى من 

Steinhart   وFritsche (0332 بوجود نسبة )من  % 94009 – 70092TFA منتجات المقلية, ويعود في ال
(, بينما USDA, 2000السبب في هذا الاختلاف إلى استخدام الزيوت النباتية المهدرجة جزئياً في القلي )

 استخدمت الزيوت النباتية غير المهدرجة )زيت الصويا, بذرة القطن( في قلي العينات المحللة في هذا البحث.
بسبب استخدام ( 0404)شكل  C18:3 tغ( من  000غ/ 0099على نسبة عالية ) F1لوح  احتواء العينة 

من  F10و  F9زيت الصويا الحاوي على نسبة عالية نسبياً من حمض لينولينيك, كما تبين خلو العينتين 
C18:3 t  بينما احتوت بقية العينات على نسب متوسطة منC18:3 t  بسبب استخدام زيت القطن الحاوي على

 ك.نسبة أقل من حمض لينوليني
( أي أنها تحوي 7000) Lethو   Hansenبحسب  TFAوعملياً يمكن اعتبار جميع العينات خالية من 

في  TFAغ  0009=  71×  004002( لأنها تحوي 7009وآخرون ) Khan, وحسب TFA %0أقل من 
 الوجبة المأكولة.
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 F1المخطط الكروماتوغرافي لعينة الفلافل  1434الشكل 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 الرقائق-4-9-9-9

( التي استخدم في إنتاجها إما دقيق القمح أو الذرة أو البطاطا تم Chipsعينات من الرقائق ) 00جُـمِـعَـت 
لمعرفة النسبة المئوية للدهن  سوكسليتانتقاؤها بطريقة عشوائية, استخلص الدهن من هذه العينات بطريقة 
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التي  TFAلمعرفة نوعية وكمية  GCتم حقنها في جهاز  التي FAMEsولاستخدام الدهن الناتج في تحضير 
 7704تحتويها ونوع الدهن المستخدم في تحضيرها, وكانت النتائج كما هي موضحة في الجدول 

 
 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات الرقائق 2234جدول 

  C 16:1 t العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

CH1 0.0133±0.0001 0.0000±0.0000 0.1461±0.0001 0.0267±0.0001 h(1)0.0001±0.1860 

CH2 0.0129±0.0001 0.0287±0.0009 0.1954±0.0001 0.0168±0.0002 i0.0006±0.2537 

CH3 0.0146±0.0001 0.0358±0.0001 0.0971±0.0001 0.0079±0.0001 e0.0001±0.1553 

CH4 0.0405±0.0001 0.0203±0.0001 0.0903±0.0001 0.0153±0.0001 d 0.0000±0.1340 
CH5 0.0083±0.0001 0.0337±0.0001 0.1124±0.0002 0.0183±0.0001 g0.0001±0.1745 
CH6 0.0102±0.0001 0.0000±0.0000 0.0695±0.0001 0.0101±0.0001 b0.0001±0.0876 

CH7 0.0069±0.0001 0.0000±0.0000 0.0511±0.0001 0.0094±0.0001 a 0.0000±0.0672 

CH8 0.0123±0.0001 0.0235±0.0001 0.1794±0.0001 0.0372±0.0001 i 0.0001±0.2531 

CH9 0.0186±0.0000 0.0392±0.0001 0.0749±0.0001 0.0000±0.0000 c0.0001±0.1326 

CH10 0.0099±0.0000 0.0172±0.0001 0.1327±0.0001 0.0106±0.0001 f0.0001±0.1703 

Mean 0.0115±0.0035 0.0198±0.0149 0.1149±0.0466 0.0152±0.0102 0.1614±0.0596 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

, وكذلك وجود فروق معنوية TFAاحتواء عينات الرقائق على نسب قليلة جداً من  7704يلاح  من الجدول 
غ رقائق,  000غ /  0000وبالمتوسط  0002وأدنى قيمة  0072بين العينات بحيث كانت أعلى قيمة مسجلة 

( حيث وجدوا أن متوسط 7001وآخرون ) Wagnerوهذه النتيجة مطابقة إلى حد كبير للنتيجة التي توصل إليها 
عينة مختلفة, وما توصل إليه  00غ في دراستهم على  000غ /  0000في رقائق البطاطا كانت  TFAنسبة 

Matthew ( من 7001وآخرون )( باحتواء الرقائق على نسبة قليلة جداً )غير معتبرةTFA. 
وخاصة  C18:1tاستخدم زيت النخيل غير المهدرج )بدليل احتواء العينات المحللة على نسبة قليلة جداً من 

( في تحضير جميع عينات الرقائق المحللة وهذا ما يفسر انخفاض نسبة حمض إلائيديك الذي ينتج عن الهدرجة
TFA  لأن زيت النخيل يحوي نسبة مرتفعة من الأحماض الدهنية المشبعة وبخاصة حمض بالمتيك في حين يقل

 محتواه من الأحماض الدهنية وحيدة ومتعددة عدم الإشباع الخاضعة للتماكب عند تعرضها لدرجات حرارة عالية.
 C18:2t, ويلاح  فيه أن الحمض الدهني CH8المخطط الكروماتوغرافي لعينة الرقائق  0204بين الشكل ي

 الكلية. TFAيشكل النسبة الأعلى من مجموع 



 22 

 
 CH8المخطط الكروماتوغرافي لعينة الرقائق  1134الشكل 
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 البسكويت-4-.-4
 

ن البسكويت )سادة, مغطس بالشوكولا, محشي بالكريما أو جوز الهند( اختيرت عينة مختلفة م 00تم جمع 
لتحديد النسبة  سوكسليتبطريقة عشوائية من الأسواق المحلية, استخلص الدهن من العينات السابقة بطريقة 

 GCالتي حقنت في جهاز  FAMEsالمئوية للدهن ولاستخدام الدهن الناتج عن الاستخلاص في تحضير 
ة نوعية وكمية الأحماض الدهنية المفروقة التي تحتويها العينات ونوعية الدهن المستخدم في تحضيرها. لمعرف

 يوضح النتائج التي تم التوصل إليها 7904والجدول 
 

 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات البسكويت 2.34جدول 

  C 16:1 t العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

B1 0.2468±0.0006 0.2638±0.0005 0.1113±0.0001 0.2136±0.0000 e(1)0.0013±0.8354 

B2 0.0177±0.0004 0.8306±0.0000 0.0938±0.0001 0.0198±0.0000 f0.0003±0.9618 

B3 0.0138±0.0001 0.0594±0.0001 0.0498±0.0001 0.0000±0.0000 a0.0003±0.1229 

B4 0.0405±0.0001 0.0372±0.0003 0.0850±0.0004 0.0995±0.0001 b 0.0000±0.2621 
B5 0.0128±0.0001 3.6942±0.0003 0.0807±0.0005 0.0000±0.0000 h0.0001±3.7877 

B6 0.0400±0.0008 8.2160±0.0092 0.2303±0.0006 0.0160±0.0000 j0.0094±8.5021 

B7 0.0188±0.0006 6.6908±0.0028 0.1247±0.0006 0.0112±0.0001 k 0.0017±6.8454 

B8 0.0106±0.0001 0.9815±0.0003 0.1357±0.0001 0.0000±0.0000 g 0.0004±1.1278 

B9 0.0218±0.0003 5.7203±0.0001 0.1897±0.0000 0.0463±0.0006 i0.0008±5.9781 

B10 0.0000±0.0000 0.2578±0.0001 0.0261±0.0000 0.0128±0.0000 c0.0001±0.2967 

B11 0.0193±0.0000 0.1991±0.0000 0.0387±0.0431 0.0519±0.0001 d 0.0002±0.3090 

Mean 0.0402±0.0679 2.4501±2.9991 0.1060±0.0610 0.0428±0.0626 2.6390±3.0203 

 (p < 0.05)( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة 0)
 

 8.50وجود فروق معنوية بين العينات المحللة, فكانت أعلى قيمة مسجلة هي  7904يلاح  من الجدول 
غ بسكويت, وقد كانت القيمة الأعلى المسجلة في هذا البحث قريبة  000غ/ 7004وبالمتوسط  0007وأدنى قيمة 

في البسكويت هي  TFAن وجدا أن نسبة ( اللذي7009) Dyerbergو  Stenderمن النتيجة التي توصل إليها 
( بأن 7001وآخرون )  Saundersغ بسكويت, بينما كان الحد الأدنى قريباً مما وجده  000غ/00بالمتوسط 

( بأن نسبة 7002وآخرون ) Wuغ بسكويت. بينما خالفت ما وجده  000غ/ 009-007كانت  TFAنسبة 
TFA  غ بسكويت. 000غ/ 0200في البسكويت كانت 
-0010في البسكويت قد تراوحت بين  TFA( يتبين أن نسبة 70)صفحة  0704رجوع إلى الجدول بال
غ  000غ/ 72020دهن, أي أن النسبة الأعلى المستنتجة في هذا البحث ) 000غ/ 3020وبالمتوسط  72020

غ دهن وهي مخالفة  000غ/ 9007-0707( وهو 7000وآخرون ) Lakeدهن( تقع ضمن المجال الذي سجله 
من الدهن الكلي.  % 92في البسكويت كانت  TFA( بأن نسبة 0333وآخرون ) Ascherioلما استنتجه 

ويرجع سبب الاختلاف الكبير في نتائج الدراسات المذكورة سابقاً إلى تباين أنواع الدهون المستخدمة في صنع 
لى اختلاف نسبة الدهن الكلي من جهة أخرى.  البسكويت من جهة وا 
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( الحمض الدهني المفروق السائد في العينات المحللة elaidic acid( )C18:1t9ئيديك )يمثل حمض إلا
(, في حين كانت Lock et al., 2005؛ Precht and Molkentin, 1995وهو ينتج عن الهدرجة الجزئية )

الحاوي قليلة جداً بسبب استخدام زيت النخيل المهدرج ) C18:3 tو  C18:2 tو  C16:1 tالنسب المسجلة من 
 على نسبة قليلة من أحماض بالميتوليك و لينولييك ولينولينيك( في تصنيع البسكويت.

التي سجل في  B6في المنتج باستثناء العينة  TFAلم توضح بطاقات البيان لجميع العينات المحللة نسب 
 000غ/ 1020حث )وهي أقل من النسبة المسجلة في هذا الب TFA % 203بطاقة بيانها أنها تحتوي على نسبة 

لأنها يمكن  TFAغ بسكويت(, لذلك ينصح بعدم تناول مثل هذه المنتجات إذا لم تحتوِ بطاقة بيانها على نسبة 
 (.Lake et al., 2006أن تحوي نسبة عالية منها )

  Elaidicويوضح المحتوى المرتفع من حمض  B6يبين المخطط الكروماتوغرافي للعينة  0004والشكل 
(C18:1 t9) .الناتج عن الهدرجة 

 
  B6يبين المخطط الكروماتوغرافي لعينة البسكويت  1.34الشكل 
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 الشوكولا-1-.-4
 

عينات مختلفة من الشوكولا )شوكولا بالبندق أو الفستق الحلبي, محشوة بجوز الهند, تحوي طبقة  00تم جمع 
لتحديد  سوكسليت, استخلص الدهن من العينات السابقة بطريقة من البسكويت..( بصورة عشوائية من الأسواق

من جهة أخرى.  FAMEsالنسبة المئوية للدهن من جهة ولاستخدام الدهن الناتج عن الاستخلاص في تحضير 
 TFAلتحديد نوع الدهن المستخدم وتحديد كمية ونوعية  GCحقنت إسترات المتيل للأحماض الدهنية في جهاز 

 في عينات الشوكولا TFAيوضح نوعية وكمية  7404العينات. والجدول التي تحتويها 
 

 مستويات الأحماض الدهنية المفروقة في عينات الشوكولا 2434جدول 

  C 16:1 t العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

CHO1 0.0049±0.0001 0.3425±0.0001 0.0000±0.0000 0.0000±0.0000 d(1)0.0000±0.3473 

CHO2 0.0100±0.0004 0.1441±0.0011 0.0137±0.0001 0.0096±0.0004 b0.0018±0.1771 

CHO3 0.1091±0.0001 2.7707±0.0015 0.0810±0.0023 0.1099±0.0004 i0.0041±3.0706 

CHO4 0.0558±0.0013 2.0206±0.0005 0.0631±0.0001 0.0000±0.0000 h0.0009±2.1395 
CHO5 0.0040±0.0004 0.0354±0.0002 0.0000±0.0000 0.0177±0.0008 a0.0011±0.0571 

CHO6 0.0443±0.0007 9.8283±0.0337 0.5549±0.0052 0.0000±0.0000 j0.0291±10.4275 
CHO7 0.0403±0.0004 0.9229±0.0006 0.0000±0.0000 0.0283±0.0001 f 0.0004±0.9914 

CHO8 0.0310±0.0001 1.2160±0.0008 0.0287±0.0004 0.0446±0.0002 g0.0003±1.3203 

CHO9 0.0342±0.0144 0.1114±0.0004 0.0095±0.0035 0.0584±0.0354 c0.0168±0.2135 

CHO10 0.0344±0.0013 0.6949±0.0110 0.0000±0.0000 0.0305±0.0004 e0.0120±0.7596 

Mean 0.0368±0.0302 1.8087±2.8765 0.0751±0.1665 0.0299±0.0345 1.9504±3.0471 
 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)

 
, TFAوجود فروق معنوية بين عينات الشوكولا, ووجود اختلافات كبيرة في نسب  7404يلاح  من الجدول 

غ شوكولا. وهذه النتيجة  000غ /  0032وبالمتوسط  0001ى قيمة وأدن 00049حيث كانت أعلى قيمة مسجلة 
  002( باحتواء الشوكولا على نسبة 7009) Dyerbergو   Stenderكانت قريبة مما تتوصل إليه 

  000( باحتواء الشوكولا على نسبة 7000وآخرون ) Mozaffarianما وجده م وهي أعلىغ,  000غ/
زيت جوز ختلاف هو تباين نوع الدهن المستخدم في تصنيع الشوكولا )والسبب في ذلك الا TFAغ  000غ / 
 (.أو زبدة الكاكاو , سمن نباتي مهدرجالهند

لذلك يمكن   TFA % 0من العينات المحللة قد احتوت على نسبة أعلى من  % 40يلاح  أن نسبة 
 .اعتبار الشوكولا من المصادر الرئيسية للحموض الدهنية المفروقة في الأغذية

, CHO1 ,CHO2, CHO5, CHO9في تصنيع العينات )بديل زبدة الكاكاو(  زيت جوز الهند استخدم
CHO10  في  % 42007و  92000, 20021, 93020, 40020)بدليل محتواها المرتفع من حمض لوريك

يفسر انخفاض  وهذا ما, مع العلم أن العينة الأولى فقط كانت محشوة بجوز الهند, على الترتيب(العينات السابقة 
, CHO3بينما استخدم زيت النخيل المهدرج في تصنيع العينات (. غ 000غ /  0092) TFAمحتواها من 

CHO4  لذلك كان محتواها منTFA ( ًوبخاصة  000غ /  7004, 9002عاليا )غ شوكولا على الترتيب
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لذلك احتوت على  CHO6 ةزيت جوز الهند وزيت النخيل المهدرج في العيناستخدم مزيج من  .Elaidicحمض 
 CHO7 في العينة وزبدة الكاكاومزيج من زيت جوز الهند شوكولا. استخدم غ  TFA  /000غ  00049نسبة 

 .(غ شوكولا TFA  /000غ  0033) TFAلذلك احتوت على كمية قليلة من 
غ على  000غ /  C18:1 t (7022 ,7007, على نسب عالية من CHO3 ,CHO4 احتوت العينتين

, لأن حمض إلائيديك ينتج بصورة كما ذكر سابقاً  رتيب( بسبب استخدام زيت النخيل المهدرج في تصنيعهاالت
 (.Lock et al., 2005؛ Precht and Molkentin, 1995رئيسية عن عملية الهدرجة )

, ويلاح  فيه المحتوى العالي من CHO6يبين المخطط الكروماتوغرافي لعينة الشوكولا  0204والشكل 
 هذه العينة.زيت جوز الهند وزيت النخيل المهدرج في  مزيج من بسبب استخدام C18:1tلحمض الدهني ا

 
 

 
 C18:1 tيظهر المحتوى المرتفع من  CHO6المخطط الكروماتوغرافي لعينة الشوكولا  1734الشكل 
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 البتيفور-.-.-4
 

من الأسواق المحلية, واختيرت العينات بحيث يدخل في تصنيعهما السمن عينات من البتيفور  4تم جمع 
النباتي وتم تجنب اختيار العينات التي يستخدم في تصنيعها السمن الحيواني لكونها خارج نطاق البحث )لأنها لا 

د النسبة لتحدي سوكسليتتصنف ضمن الزيوت النباتية ومنتجاتها(, استخلص الدهن من العينات السابقة بطريقة 
. حقنت إسترات المتيل للأحماض FAMEsالمئوية للدهن ثم استخدم الدهن الناتج عن الاستخلاص في تحضير 

يوضح نوعية  7204. والجدول TFAلتحديد نوع الدهن المستخدم وتحديد كمية ونوعية  GCالدهنية في جهاز 
 في عينات البتيفور. TFAوكمية 
 

 ية المفروقة في عينات البتيفورمستويات الأحماض الدهن 2134جدول 

  C 16:1 t العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

BE1 0.0124±0.0001 0.0240±0.0001 0.1514±0.0001 0.0481±0.0001 b(1)0.0003±0.2359 

BE2 0.0134±0.0001 0.0270±0.0001 0.1584±0.0001 0.0552±0.0001 c0.0002±0.2540 

BE3 0.0000±0.0000 0.2827±0.0005 0.0508±0.0001 0.0000±0.0000 d0.0004±0.3335 

BE4 0.0000±0.0000 0.0235±0.0001 0.0176±0.0001 0.0000±0.0000 a0.0000±0.0410 

Mean 0.0064±0.0069 0.0893±0.1194 0.0946±0.0658 0.0258±0.0277 0.2161±0.1150 

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
 

, واحتوائهما على نسبة TFAاحتواء العينتين المحللتين على نسبة قليلة جداً من  7204يلاح  من الجدول 
ملياً يمكن بسبب استخدام زيت النخيل غير المهدرج في صنعهما, وع C18:3 tو  C18:1 tقليلة جداً من 

 . % 0( لأنهما تحويان نسبة أقل من 7000) Lethو  Hansenبحسب  TFAاعتبارهما خاليتين من 
يشكل  C18:2t, ويلاح  فيها أن حمض BE1المخطط الكروماتوغرافي لعينة البتيفور  0104يبين الشكل 

 الكلية في هذه العينة. TFAالنسبة الع مى من مجموع 
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 BE1المخطط الكروماتوغرافي لعينة البتيفور  1834لشكل ا
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 أغذية الأطفال-7-.-4
تم جمع ثلاث عينات من أغذية الأطفال من الصيدليات, مكوناتها دقيق القمح أو الأرز, الحليب إما المقشود 

 سوكسليتخلص الدسم منها بطريقة الذرة أو مزيج منهما, استزيت جزئياً أو كلياً بالإضافة إلى زيت النخيل أو 
لمعرفة كمية ونوعية الأحماض الدهنية  GCالتي حقنت في جهاز  FAMEsواستخدم الدهن الناتج في تحضير 

 الموجودة في العينات السابقة. TFAيبين نوعية وكمية  7004المفروقة التي تحتويها هذه العينات. والجدول 
 

 المفروقة في أغذية الأطفال مستويات الأحماض الدهنية 2.34الجدول 

  C 16:1 t العينة
 غ 111غ/

C 18:1 t  
 غ 111غ/

C 18:2 t  
 غ 111غ/

C 18:3 t  
 غ 111غ/

TFA الكلي 
 غ 111غ/

BF1 0.0334±0.0000 0.0187±0.0000 0.0083±0.0000 0.0087±0.0000 c(1)0.0001±0.0691 

BF2 0.0312±0.0001 0.1276±0.0000 0.0366±0.0003 0.0000±0.0000 b0.0004±0.1954 

BF3 0.0263±0.0001 0.1114±0.0000 0.0362±0.0000 0.0095±0.0001 b0.0000±0.1833 

Mean 0.0303±0.0033 0.0859±0.0526 0.0270±0.0145 0.0061±0.0047 0.1493±0.0263 
 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)

 
تراوحت بين  TFAأن العينات الثلاث المحللة قد احتوت على نسب متفاوتة من  7004يلاح  من الجدول 

 وآخرون  Ascherioغ, وقد خالفت هذه النتيجة ما توصل إليه  000غ /  0002وبالمتوسط  0070و  0002
أن هذه النسبة تعتبر  . على الرغم منTFA % 92( الذين استنتجوا أن نوعاً من أغذية الأطفال يحوي 0333)

في المراحل المبكرة من العمر,  TFAقليلة إلا أن لها أهمية كبيرة, حيث تشير الدراسات المرجعية إلى خطورة 
 لأنها تؤثر سلباً على تطور الجنين إذا استهلكت بكميات كبيرة من قبل الأم أثناء فترة الحمل

(Dalainas and Ioannou, 2008كما أنها قادرة على ,) تحطيم الأحماض الدهنية الأساسية (EFA) 
(Ascherio and Willett, 1997 حيث تلعب ,)EFA  دوراً هاماً في النمو والتطور للجملة العصبية المركزية
(Stender and Dyerberg, 2003ولهذا السبب اقترحت ورشة العمل الدولية لأغذية الأطفال .) 
(IBFAN, 2003أن تكون تلك الأغذية خالية )  من الدهون المهدرجة الحاوية علىTFA. 

هو الحمض الدهني السائد في العينات المحللة,  C18:1 t11يلاح  أن الحمض الدهني ترانس ڤاكسينيك 
( الذين وجدوا أن 7002وآخرون ) Lockوهو ناتج عن الهدرجة الطبيعية لدهن الحليب, وهذه النتيجة أكدها 

د في دهن الحليب وهو ناتج عن الهدرجة الحيوية في كرش المجترات, حمض ڤاكسينيك هو الحمض الدهني السائ
 TFAحيث تستطيع العديد من أنواع البكتيريا وبخاصة المتطفلة تحويل الحموض الدهنية غير المشبعة إلى 

(Heipieper et al., 2003.) 
نما اقتصرت على نسبة الدسم فقط على الرغم TFAلم تحتو بطاقة البيان على نسبة  من عوامل الخطورة  وا 

, ويتبين من BF2يبين المخطط الكروماتوغرافي للعينة  0104المشار إليها سابقاً. والشكل  TFAالتي تسببها 
(, مما C10:0وحتى  C4:0خلال هذا المخطط وجود الأحماض الدهنية المشبعة قصيرة السلسلة الكربونية )

 امل الدسم وليس مقشوداً كما كُـتـِب في بطاقة البيان.يشير إلى أن الحليب المستخدم في التصنيع هو حليب ك
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ويلاح  فيها وجود الحمض الدهني ترانس  BF2المخطط الكروماتوغرافي لعينة أغذية الأطفال  0304يبين الشكل 
 ( الناتجة عن دهن الحليب.C10وحتى  C4والأحماض الدهنية المشبعة قصيرة السلسلة ) (C18:1t 11ڤاكسينيك )

 
 BF2المخطط الكروماتوغرافي لعينة أغذية الأطفال  1934الشكل 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 تقييم الضرر الإجمالي للدهن المستخدم في تصنيع الأغذية المدروسة-4-4
 



 22 

لا يقتصر الضرر الصحي الذي يمكن أن يسببه الدهن على الأحماض الدهنية المفروقة فقط إنما يرتبط 
من الأحماض الدهنية المشبعة التي تعتبر ضارة بالصحة. ولاختيار الدهن الأفضل من  أيضاً بمحتوى الدهن

الناحية التغذوية يجب أن يحوي أقل كمية ممكنة من الأحماض الدهنية المفروقة الناتجة أصلًا عن الأحماض 
لهدرجة, التكرير( أو الدهنية وحيدة أو متعددة عدم الإشباع بنتيجة تعرضها للتماكب بتأثير عمليات التصنيع )ا

أثناء تعرض هذه المواد لدرجات حرارة عالية أثناء الطبخ, وبالنتيجة تكون الزيوت النباتية التي تحوي نسبة عالية 
من الأحماض الدهنية غير المشبعة أكثر عرضة للتماكب والتحول إلى الشكل المفروق من الدهون المشبعة, 

 ة للتماكب بنتيجة العوامل السابقة ولكنها ضارة من الناحية الصحية.وبالمقابل تعد الدهون المشبعة أقل عرض
للتعبير عن القيمة الغذائية للزيوت والدهون الغذائية  USFA/(SFA+TFA)لذلك تم اقتراح استخدام النسبة 

(Kandhro et al., 2008 بحيث ترتفع القيمة الغذائية للدهن بارتفاع هذه النسبة, والجدول ,)لنسبة يبين ا 7204
 السابقة في المنتجات المدروسة

 
 لدهن المواد الغذائية المدروسة USFA/(SFA+TFA)يبين متوسط النسبة  2734جدول 

 المشبع + المفروق الدهن المفروق الدهن المشبع الدهن غير المشبع اسم المادة
غير المشبع / 

 (المشبع + المفروق)
 b0.36±2.66 2.27±26.54 0.69±0.73 2.85±25.81 2.87±69.79 فلافل
 c1.15±3.61 4.74±22.13 0.89±1.85 4.46±20.28 4.48±75.35 بطاطا 
 a0.04±1.08 0.83±46.19 0.12±0.46 0.78±45.72 0.79±49.80 رقائق
 a0.35±0.49 20.10±74.61 10.40±9.76 13.57±64.85 13.77±30.46 بسكويت
 a0.26±1.11 3.30±51.96 0.32±0.44 3.58±51.52 3.61±43.98 بتيفور

 a0.24±0.96 5.45±50.34 0.53±2.53 5.98±47.80 6.06±47.61 أغذية أطفال
 a0.67±0.55 19.31±69.75 5.33±3.64 19.73±67.80 20.11±27.28 شوكولا

 a0.21±0.93 6.73±51.92 3.23±3.58 4.88±48.34 4.89±47.20 سمن مهدرج
 de0.37±4.32 1.27±18.09 0.07±0.17 1.25±17.92 1.26±77.72 زيت زيتون
 cd0.11±4.13 0.43±19.01 0.31±1.79 0.29±17.21 0.29±78.43 زيت صويا
 ef1.07±5.15 2.77±16.12 1.09±1.47 1.69±14.64 1.69±81.00 زيت ذرة

 f2.00±6.17 5.82±14.86 2.85±2.33 2.98±12.53 2.98±83.13 زيت دوار الشمس
 a0.97±1.08 11.44±32.07 5.44±3.07 6.09±29.00 6.09±66.59 زيت قطن

 (p < 0.05( تشير الأحرف المختلفة ضمن العمود إلى وجود فرق معنوي على مستوى ثقة )0)
وذلك بسبب  0002و  0043قد تراوحت بين  USFA/SFA+TFAأن النسبة  7204يلاح  من الجدول 

البسكويت دهن وبالتالي يمكن اعتبار الاختلاف الكبير في  نوعية الدهن المستخدم في تصنيع المنتجات السابقة, 
الأقل قيمة غذائية وزيت دوار الشمس الأعلى قيمة غذائية بين المنتجات المحللة. ويمكن ترتيب منتجات الزيوت 
على الشكل الآتي بحسب القيمة الغذائية المتناقصة للدهن: البطاطا المقلية, الفلافل, البتيفور, الرقائق, أغذية 

 لمهدرج, الشوكولا وأخيراً البسكويت.الأطفال, السمن ا
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كما يستنتج من الجدول السابق أن الزيوت النباتية هي الأعلى قيمة غذائية بين جميع المنتجات الغذائية 
من جهة أخرى, بحيث يمكن  SFAو  TFAمن جهة ولانخفاض محتواها من  USFAلارتفاع محتواها من 

زيت ية المتناقصة زيت دوار الشمس, الذرة, الزيتون, الصويا و أخيراً ترتيبها على الشكل الآتي وفق القيمة الغذائ
القطن الذي امتاز بانخفاض هذه النسبة بسبب محتواه المرتفع من الأحماض الدهنية المشبعة )وبخاصة حمض 

 من جهة أخرى. TFAبالمتيك( من جهة ولاحتوائه على نسبة عالية من 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 وتقييم عوامل الخطورة TFAدخول اليومي من حساب الم-4-1
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كيلو  9900( أن متوسط مدخول الطاقة للفرد في سورية هو FAOبينت من مة الأغذية والزراعية العالمية )
(, أي أن الفرد FAOSTAT, 2005منها ) % 90(, تمثل الدهون منها ما نسبته FAO, 1998كالوري / يوم )

 هن / يوم.غ د 000السوري يستهلك ما يقارب 
, أي ما يعادل دهن غ 000غ/  7042في الأغذية المدروسة هو  TFAنجد أن متوسط  0704من الجدول 

 9900) من الطاقة اليومية % 0024كيلو كالوري في اليوم أي بنسبة  74041/ يوم وهو يمثل  TFAغ  7027
 .كيلو كالوري(

كيلو كالوري للفرد  7300وصى باستهلاكها هو بينت من مة الصحة العالمية أن مقدار الطاقة اليومية الم
من الطاقة  % 0014تعادل  TFA(, أي أن الطاقة الناتجة عن James et al., 2001عاماً ) 74-03بعمر 

 يومياً.باستهلاكها الموصى 
, حددت 7009في عام  TFAكانت الدانمرك أول دولة في العالم تضع تشريعات تن م محتوى الأغذية من 

(, ويمكن أن Leth et al., 2006) % 7في الأغذية بـ  TFAعات الحد الأعلى المسموح به من هذه التشري
وهي: البسكويت,  % 7من أعلى  TFAنستنج أن العديد من الأغذية في هذا البحث احتوت على نسب من 

 (.0704الشوكولا, السمن المهدرج, زيت دوار الشمس, زيت القطن )جدول 
المستهلكة بما لا يزيد عن  TFAتحديد مستويات  7009( عام WHOالمية )اقترحت من مة الصحة الع

(, وقد تحقق المقترح السابق في الأغذية السورية Hunter, 2005من إجمالي الطاقة الكلية المتناولة ) 0%
 من الطاقة الكلية. % 0024المتناولة  TFAبحيث كان إجمالي الطاقة الناتجة عن 

 7من خلال التأثيرات التي تحدثها زيادة مقدارها  TFAورة الناتجة عن استهلاك ويمكن مناقشة عوامل الخط
 في الطاقة الناتجة عن الأحماض الدهنية المفروقة, حيث تؤدي إلى الأخطار الآتية: %

 Pietinen et؛ Ascherio et  al., 1996في احتمال الإصابة بأمراض القلب ) %0072زيادة مقدارها -0

al., 1997  ؛Zegarska and Borejszo, 2001 72(, و زيادة احتمال الإصابة بأمراض القلب بنسبة % 
 (Stender and Dyerberg, 2003على المدى البعيد )

في احتمال الإصابة بأمراض القلب  % 2يؤدي إلى زيادة   000ارتفاع نسبة          بمقدار  -7
(Clevidence et al., 1995 .) 

( أن خطر ارتفاع مدخول الطاقة الناتجة من الأحماض الدهنية 7000خرون )وآ Salmeronأضاف وقد 
نما ينعكس أيضاً على احتمالات الإصابة بالداء السكري, فقد  المفروقة لا يقتصر فقط على ارتفاع نسبة       وا 

( % 7إلى  % 9)من  % 0أورد هؤلاء الباحثون أن تقليل مدخول الطاقة من الأحماض الدهنية المفروقة بمقدار 
 .% 40يقلل خطورة الإصابة بمرض السكري من النوع الثاني بمقدار 

 
 
 الاستنتاجات-1
 

LDL 

HLD 

LDL 

HLD 
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في الأغذية المدروسة, ويعود السبب في ذلك لعوامل عدة منها تباين نسب  TFAهناك تباين واضح في كمية  -0
 والمادة الغذائية وشروط تحضيرها. الدسم المهدرجة والدسم المكررة

الحموض الدهنية المفروقة بسبب عدم تعرضه لعمليات نسب قليلة جداً من   يتون السوري علىيحتوي زيت الز  -7
التكرير المختلفة, ولكونه يستخرج بطرق فيزيائية تعتمد على استخراج الزيت بالضغط وتنقية الزيت الناتج بالطرد 

ة متعددة عدم الإشباع من جهة المركزي أو الترقيد من جهة ولعدم احتوائه على نسب عالية من الحموض الدهني
 أخرى.

( النسبة الع مى من مجموع الأحماض الدهنية المفروقة في C16:1 tيمثل الحمض الدهني ترانس بالمتولييك ) -9
جميع عينات زيت الزيتون على الرغم من عدم ذكر الحد الأعلى المسموح به من الحمض الدهني السابق في 

 .7000لعام  017المواصفة القياسية السورية رقم 
تحتوي الزيوت النباتية المدروسة الأخرى )عدا زيت الزيتون( على نسب عالية من الحموض الدهنية المفروقة,  -4

, بسبب تعرضها لعمليات التكرير وبخاصة عملية إزالة غ TFA/000غ  0فجميعها يحوي نسبة أعلى من 
من الأدنى إلى الأعلى على الشكل  TFAبة التي تتم بدرجات حرارة عالية. ويمكن ترتيبها بحسب نس ةالرائح

دوار الشمس وأخيراً القطن, وهذا يدل على الشروط القاسية المستخدمة في معامل تكرير -الصويا-الآتي: الذرة
 زيت القطن في سورية.

البطاطا( على نسبة منخفضة من الحموض الدهنية المفروقة )أقل من -تحتوي المنتجات المقلية بالزيت )الفلافل -2
في الزيت المستخدم  TFA( في المنتج النهائي, حيث تساهم درجة حرارة القلي في ارتفاع طفيف في نسبة 0%

 مطبقة أثناء عملية إزالة الرائحة والهدرجة.لأنها تتم بدرجة حرارة منخفضة نسبياً إذا ما قورنت بدرجة الحرارة ال

الحموض الدهنية المفروقة بسبب استخدام زيت  والبتيفور على نسبة منخفضة منالبطاطا تحتوي كل من رقائق  -0
النخيل غير المهدرج في تحضيرها, ولكنها تحتوي بالمقابل على نسبة عالية من الحموض الدهينة المشبعة, لذلك 

 ينصح بعدم الإكثار من تناولها.

ام السمن احتواء بعض عينات البسكويت على نسبة مرتفعة جداً من الحموض الدهنية المفروقة بسبب استخد -2
غ دهن في  000غ / TFA (02032النباتي المهدرج بطريقة خاطئة بحيث يحتوي على نسبة مرتفعة جداً من 

إحدى العينات(. بالإضافة إلى محتواه المرتفع من الحموض الدهنية المشبعة, مما يزيد الضرر الصحي الناتج 
 عن تناوله.

ة من الحموض الدهنية المفروقة بحسب ضبط الشروط تحوي عينات السمن النباتي المهدرج على نسب متفاوت -1
)لاحتوائها  TFAمن العينات فقط تعتبر عملياً خالية من  % 9909المطبقة أثناء عملية الهدرجة, حيث وجد أن 

 3021و  7000تراوحت بين  TFA(, بينما احتوت بقية العينات على نسب عالية من TFA % 0على أقل من 
 يمكن اعتبار السمن المهدرج مصدراً رئيسياً للحموض الدهنية المفروقة. غ سمن, وبالتالي 000غ/ 

عملياً  لم تكنمن العينات  % 40اتضح وجود نسبة مرتفعة من الحموض الدهنية المفروقة في الشوكولا وأن  -3
 000غ /  00049-0097العينات على نسبة تراوحت بين  وقد احتوت هذه خالية من الحموض الدهنية المفروقة

غ شوكولا. بالإضافة إلى احتواء الدهن المستخدم في التصنيع على نسب مرتفعة من الحموض الدهنية المشبعة 
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, مما يزيد الضرر )بدائل زبدة الكاكاو( أو زيت النخيل أو مزيج منهما زيت جوز الهندلأنه يتكون إما من 
 الصحي الناتج عن تناول الشوكولا.

مع مها  % 007و  0002نية المفروقة في أغذية الأطفال تراوحت بين وجود نسبة قليلة من الحموض الده -00
( النسبة الع مى وهو ناتج عن هدرجة دهن C18:1 t11طبيعي المنشأ, حيث يشكل حمض ترانس ڤاكسينيك )

الحليب في كرش الحيوانات المجترة, رغم أن العينات المحللة جميعاً كتب في بطاقة بيانها أن الحليب المستخدم 
 صنعها هو حليب مقشود أو مقشود جزئياً.في 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 التوصيات-.
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دراسة العوامل المؤثرة على تكون الأحماض الدهنية المفروقة سواء بما يتعلق بشروط التصنيع )شروط  -0
( لاختيار وطبيعة الزيت وطبيعة الغذاء وشروط التصنيع الهدرجة, عمليات التكرير المختلفة للزيوت

الشروط والحد من تكون الحموض الدهنية المفروقة أثناء التصنيع, أو شروط تحضير المنتجات  أفضل
نتاج الرقائق.  الغذائية كالقلي وا 

نتيجة للأضرار الصحية الكثيرة التي تسببها الأحماض الدهنية المفروقة من الضروري وضع تشريعات  -7
 ختلفة.خاصة لتحديد النسب القصوى المسموح بها في الأغذية الم

ضرورة إدراج نسب الأحماض الدهنية المفروقة بصورة إلزامية في بطاقات بيان جميع المنتجات الغذائية  -9
 إلى جانب نسبة الدهن الكلي والدهن المشبع.

إمكانية استخدام الطريقة المتبعة في هذا البحث لحساب كمية الحموض الدهنية المفروقة مقدرة بالغرام /  -4
 ذائية ومعاملات التصحيح المحسوبة كبديل عن طريقة المعيار الداخلي.غ من المادة الغ 000
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