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 الممخص:
بيدؼ تحديد المعايير الفيزيائية والكيميائية لمزيت المستخمص مف زعتر  البحثأنجز ىذا 

بينت  غري مف أشعة غاما. كيمو 15المائدة غير المعالجة بالأشعة والمعالجة بجرعة قدرىا 
شعة غاما في أثير لممعالجة بأت عدـ وجودت المنفذة في تجارب ىذه الدراسة ار االاختب نتائج

قيـ الحموضة  في، والمتمثمة تر المائدةزعمزيت المستخمص مف الخصائص الكيميائية ل
  i     u        ورقـ البيروكسيد ،Peroxide value (PV) ورقـTBA) 

Thiobarbituric acid قيـ الرقـ اليودي ، وIodine value (IV)  قيـ رقـ التصبف و
Saponification value (SV) معامؿ )قرينة( الانكسار  وقيـRefractive index (RI). 

ا في بقيت قيـ المؤشرات المدروسة ليذه الخصائص ضمف الحدود المقبولة والمنصوص عمييو 
 . المواصفات المحمية والدولية

% مف الأحماض الدىنية المشبعة. لذلؾ فاف النسبة بيف  15.71وة غير المشبعة الدىني 
نتج عف المعالجة  . 5.45( ىي مف مرتبة U/Sالاحماض الدىنية غير المشبعة والمشبعة )

الأحماض الدىنية غير المشبعة  يف (p<0.05)معنوية الإشعاعية نقص طفيؼ ولكف بدلالة 
Unsaturated  الأحماض الدىنية المشبعة وزيادة معنوية فيSaturated ر تفي زيت زع

ف تكوف المعالجة بأشعة غاما أسموب مفيد في التطبيؽ أىذه التحاليؿ إمكانية  وأظيرتالمائدة. 
طالة فترة العرض وتأكيد سلامة  .  زعتر المائدة ويمكف التعويؿ عميو في المحافظة عمى الجودة وا 

حماض الأ ،لمعالجة بأشعة غاما، الخصائص الكيميائيةاة، عتر المائدز يت ز  :يةالكممات المفتاح
  .الدىنية
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Abstract: 

This recherche was performed to determine the physic-chemical properties 

of oil extracted from non-irradiated thyme meal and irradiated samples 

irradiated with 15 kGy of gamma irradiation. The results indicated that the 

irradiation did not cause any significant change in acid value (AV), peroxide 

value (PV), Thiobarbituric acid (TBA), iodine value (IV), saponification 

value (SV), and refractive index (RI). The result obtained shows that the 

investigated indicators are within the stipulated limits recommended by local 

and international standards. The results showed that the thyme meal oil had 

high concentration of unsaturated fatty acids (84.38%), and low concentration 

of saturated fatty acids (15.71%). The unsaturated and saturated fatty acids 

ratio of thyme meal oil is (USFA/SFA=5.45). The saturated fatty acids of 

thyme meal oil increased significantly (P<0.05) in irradiation samples. While, 

the irradiation decreased the unsaturated fatty acids in thyme meal oil. The 

results of demonstrated the beneficial use of irradiated processing in 

improving the safety and extending the shelf life of thyme meal. 

Key Words: Thyme Meal Oil, Gamma Irradiation, Chemical Properties, 
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 :مقدمةال. 1
د أصػػبا المسػػتيمؾ أكثػػر وعيػػا   غذيػػة ذات المصػػدر الأ تعػػد  و بفوائػػد الأغذيػػة الطازجػػة لاحتوائيػػا عمػػى مركبػػات فعالػػو بيولوجيػػا.  راكػػا  وا 

 Aromatic عشػاب العطريػةوالأ Sesonal plantsالفاكيػة والنباتػات الحوليػة ثمػار ي ذلػؾ البػذور والحبػوب والخضػار و النباتي بما فػ

herbs الخصػػػائص والتػػػي تتمتػػػئ بفوائػػػد صػػػحية تعػػػود لمطيػػػؼ الواسػػػئ مػػػف ،حيػػػاف طازجػػػةغمػػػب الأأغذيػػػة التػػػي تسػػػتيمؾ فػػػي مػػػف الأ 
   .(Catunescu et al.,2017)التي تتمتئ بيا ىذه المركبات  ةلبيولوجياالميزات و 

عشػػاب ضػػافة الػػبعض مػػف ىػػذه الأإ تسػػتعمالا، ومػػف بػػيف ىػػذه الأبطرائػػؽ مختمفػػة منػػذ الأزؿلغايػػات عػػدة و  النباتػػات الطبيػػةتسػػتعمؿ 
وبالمثػؿ فقػد ازداد بشػكؿ مضػطرد  .(Yashin et al., 2017) التذوقيػو والغذاء لتعزيز النكية وتحسيف خصائصػ ة إلىالطبيوالنباتات 

الغػذاء الصػحي، والػذي شػجئ وحفػز منتجػي الغػذاء لمبحػث عػف الأنػواع النباتيػة غيػر  ة ونمػطدالسػعي اىتماـ المستيمؾ بأسموب الحيػاة
مػف بػيف ىػذه و  .(Kazimierski et al., 2019) لممسػتيمؾ ةيصػححالػة الؾ بميػزات معػززة لمىػا القابمػة للاسػتيلاؤ تتمتػئ أجزاالمألوفػة 

منشػأه الأصػمي منطقػة حػوض البحػر  فأ إلىشػار فػي الادبيػات العمميػة( الػذي يThymus vulgaris Lالأنواع النباتية نبات الزعتػر )
 الغػػذاء لكػػؿ مػػف صػػناعة ىميػػة خاصػػةأفعػػة، وذو ذو قيمػػو ماديػػة مرت والػػذي يعػػد كمحصػػوؿ، Mediterranean regionالمتوسػػط 

تغذيػة  او كمتػتـ قػينكيػة الغػذاء  جػودة إلى الأطباؽ والى المنتجات الغذائية بيػدؼ تعزيػز وتحسػيفيمكف اضافتة ، غذائيكمضاؼ  لاستعمالة والدواء
 بالػدور الػذي يمعبػو كغػذاء وظيفػيو  ادات البكترياكمادة حافظة بسبب احتوائو عمى مضادات الأكسدة وعمى مض ايضا ويستعمؿ ،مصحةكمعزز ل الإنساف

Functional food. (Janiak et al., 2017; Kazimierski et al., 2019; (Al-Bachir, 2019/a) . عمػى  هلاحتػواءكنتيجػة
-Polyunدىنية عديدة عدـ الاشػباع الحماض لااوبشكؿ خاص ، Un-saturated fatty acids (UFA)احماض دىنية غير مشبعة 

saturated fatty acids (PUFA).  فػي الجسػـ البشػري، وتسػمى  ياعيتصػنيمكػف الأحماض الدىنية عديػدة عػدـ الإشػباع لا الإشارة الى اف  يجدرو
التػي تػدخؿ فػي  مف المركبات المحددة جدا بمكوناتيا الكيميائيػة الزيوت والدىوف تقميديا   تعد   في الاستقلاب. ىاما   وتمعب دورا   ،بالأحماض الدىنية الأساسية

  ؛ (Al-Bachir, 2019/a; 2019/b) (C18:3)( والمينولاييػؾ C18:1( والاولاييؾ )C18:0تكوينيا غميسيريدات ثلاثية تتضمف أحماض الستيريؾ )

Al-Bachir and Ahmad, 2021)). 

التػي تحتػوي عمػى طيػؼ واسػئ مصدر النبػاتي غذية ذات المف الأباعتباره  الجوار،وفي دوؿ  ةزعتر المائدة مف الأغذية اليامة في سوري يعد  
 ، كػػػؿ مػػػفأوراؽ الزعتػػػراضػػػافة الػػػى  تتضػػػمف ،يحتػػػوي زعتػػػر المائػػػدة عمػػػى مجموعػػػة مػػف المقومػػػات الجافػػػة. مػػف المركبػػػات الفعالػػػة بيولوجيػػػا  

 .  (Al-Bachir and Koudsi , 2019) السمسـ والسماؽ والكزبرة والينسوف والكموف والفستؽ والزيت النباتي ومما الطعاـ والكراويا
وفػػي يومنػػا  يشػيد القػػرف الحػػالي عمػػى حػػدوث ابتكػػارات وتقانػػات جديػػدة دخمػػت فػػي مجػػاؿ حفػػظ الأغذيػػة المخصصػػة للاسػػتيلاؾ البشػػري.

في حفظ الأغذية بما تقدمػو مػف فوائػد ممموسػة فػي تعزيػز سػلامة الغػذاء والمحافظػة عمػى خصائصػو  ىاما   ىذا، تمعب تقانة التشعيئ دورا  
طالػػة فتػػرة العػػرض فػػي النوعيػػة و  بعػػػد أف أصػػبحت المعالجػػات الإشػػعاعية تقانػػة معتمػػػدة   .الأسػػواؽالحسػػية مػػف خػػلاؿ خفػػض التمػػػؼ وا 

ويمكػف اف  .(Al-Bachir and Othman, 2018) ومعترؼ فييا لما تقدمو مف مزايا في إطالػة فتػرة تخػزيف العديػد مػف المنتجػات الغذائيػة
تفعة مف الأشعة ويتجمى ىذا الضرر فػي خفػض القيمػة الغذائيػة وتػدىور الخصػائص الحسػية مر  اتتتضرر الأغذية عند معالجتيا بجرع

. يػدخؿ فػي تركيػب زعتػر المائػدة كميػة مػف البػذور الغنيػة ممحػةلممادة المعالجة. وعميو فػاف إعػادة تقيػيـ المػواد الغذائيػة المعالجػة ضػرورة 
أىػـ العوامػؿ المػؤثرة فػي تحديػد درجػة القبػوؿ والقيمػة  أحػدة لمزيػوت النباتيػة بالزيت الذي يضمف التأثير النافئ. وتعتبر الخصػائص النوعيػ

ف زيادة كمية الأحماض الدىنيػة غيػر المشػبعة أالتسويقية، والمعالجة الممكنة باعتباره مؤشرا جيدا في تحديد المعالجة الممكنة. وباعتبار 
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الخصائص الفيزيائيػة والكيميائيػة لمزيػوت النباتيػة فػي تحديػد جػودة الزيػت ي استقرار الزيت. تستخدـ فيؤثر و عمى الأكسدة  مساعدا   عاملا  
وبالتػالي فقػد أتػت فكػرة ىػذا  .(Al-Bachir, 2019/a; 2019/b) ضرورية لغايات محددة في تقيػيـ جػودة ووظيفػة الزيػت وتعتبرواستقراره، 

كيمػػػو غػػػري( فػػػي الخصػػػائص النوعيػػػة لزعتػػػر المائػػػدة  15) ثير المعالجػػػة بالجرعػػػة المقترحػػػة لازالػػػة التمػػػوث الميكروبػػيأتػػػ البحػػث لاختبػػػار
 شعة.بالأ المكونات الغذائية تاثرا   أكثراره إعتبمختبريف في ىذه الدراسة اختبار مؤشرات الزيت ب

 
 البحث وطرائقه:مواد . 2
 :تجهيز زعتر المائدة. 1. 2

واحدة مف الوجبات الغذائية الجاىزة الكاممة وذات قيمػة  ىيو  ،وجبة غذائية محمية سورية جائزة للاستيلاؾ المباشر زعتر المائدة تعد  
في كؿ الأسواؽ المحمية لتمتعيػا المتوفرة مف الوجبات السائدة في صناعة الغذاء السورية.  المائدة زعتر. و ةدية كبيرة في سوريتصاقا

سػػواء. يػػدخؿ فػػي تركيػػب زعتػػر المائػػدة مػػف الريػػؼ والمدينػػة عمػػى حػػد يػػا وانتشػػارىا فػػي اسػػواؽ كػػؿ ثمن ولػػرخصبقيمػػة تجاريػػة عاليػػة 
السمسػػـ والسػػماؾ والكزبػػرة والينسػػوف والكمػػوف والفسػػتؽ والزيػػت النبػػاتي وممػػا كػػاوراؽ الزعتػػر وبػػذور  الاساسػػية مجموعػػة مػػف المكونػػات

ت مػادة . حيػث قػدم2023منتجػو فػي عػاـ  مائػدة عمػى وجبػات زعتػرفي مخابر تشعيئ الأغذية الطعاـ والكراويا. أنجزت ىذه الدراسة 
(. تػػـ وزف مػػادة زعتػػر المائػػدة وتوزيعيػػا عمػػى عينػػات ةمػػف سػػيدي ىشػػاـ )شػػركة العقػػاد لتجػػارة وصػػناعة الغػػذاء، دمشػػؽ، سػػوريالبحػػث 

عتبػر كػؿ كػيس بمثابػة أغ مػف زعتػر المائػدة و  500وتعبئتيا بأكياس مف البػولي اثيمػيف بيػدؼ التشػعيئ. حيػث احتػوي كػؿ كػيس عمػى 
 مكررات مف كؿ معاممة. ةى ثلاثالاختبارات عم وأنجزتمكرر. 

 

 المعالجة الإشعاعية  . 2. 2
كيمػػو غػػري مػػف أشػػعة غامػػا الصػػادرة عػػف النظيػػر المشػػئ  15ة اشػػعاعية قػػدرىا جرعػػلغرفػػو، لاعرضػػت عينػػات زعتػػر المائػػدة، بدرجػػة حػػرارة 

كيمػػو  7.775 ىاعػػة قػػدر (، وبمعػػدؿ جر ROBO, Techsnabexport, Moscow, Russa. فػػي محطػػة تشػػعيئ روسػػية الصػػنئ )60كوبالػػت 
 ,Al-Bachir) غػػري فػػي السػػاعة فػػي زمػػف تنفيػػذ التجربػػة. وتػػـ تقػػدير الجرعػػة الإشػػعاعية الممتصػػة باسػػتعماؿ مقيػػاس كمػػور البنػػزف الكحػػولي

 .ةنجاز مجمؿ التحاليؿ التحاليؿ الكيميائية في العينات المعالجة والعينات غير المعالجة بالأشعة بعد التشعيئ مباشر إوتـ . (2014
 

 استخلاص الزيت. 3. 2
تػػػـ اسػػػتخلاص الزيػػػت مػػػف عينػػػات زعتػػػر المائػػػدة الشػػػاىد والمعالجػػػة بالأشػػػعة بعػػػد طحػػػف العينػػػة والاسػػػتخلاص باسػػػتخداـ تجييػػػزات 

، (Scientific Apparatus Manufacturing Company, Glas-Col Combo Mantle, USAسػاعة ) 16سوكسميت اليدوية مػدة 
التحاليػؿ الكيميائيػة  وأنجػزت.  (AOAC, 2010) اـ اليكسػاف المقطػر بمسػتوي مخبػري كمحػؿ عضػويحيث تػـ الاسػتخلاص باسػتخد

 لمزيت المستخمص مف زعتر المائدة بعد التشعيئ مباشرة. 
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 ة يالتحاليل الكيميائ. 4. 2
بة مئويػػة لحمػػض الزيػػت جػػري تقػػدير قػػيـ الحموضػػة كنسػػو  .مكػػررات ةتػػـ مجانسػػة كػػؿ عينػػة مػػف عينػػات زعتػػر المائػػدة وتحميميػػا بثلاثػػ

Oleic acid ،البيروكسيد كميمي مكافئ أوكسجيف لكؿ كيمو غراـ زيت ) ورقـm Eq O2 kg
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 Oil ،)الرقـ اليودي بعدد غرامػات  وقيـ
g I2 100 gغراـ زيػت ) 100اليود المستيمكة مف قبؿ 
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 oil ،)مػاءات الصػوديوـ لكػؿ غػراـ زيػت )الػػ )ممػ ( رقػـ التصػبف ب وقػيـmg 

KOH g
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 oil وتػػـ تقػػدير قرينػػة الانكسػػار ،)Refractive index  طرائػػؽ عياريػػو ـباسػػتخدا  ـ  25بدرجػػة حػػرارة قػػدرىا (AOAC, 

لمزيت كحمض الثيوباربيتيؾ ممغراـ مالوف دي الدىيد/كيموغراـ زيت  Thiobarbituric acid (TBA) . وتـ التعبير عف رقـ الػ(2010
 .(Al-Bachir, 2014)باستخداـ طريقة مباشرة في القياس 

 
 تحديد الأحماض الدهنية. 5. 2

سػػػتر لاحمػػػاض الدىنيػػػة. حيػػػث تػػػـ أسػػػترة أتػػػـ تحديػػػد تركيػػػب الأحمػػػاض الدىنيػػػة فػػػي عينػػػات زيػػػت زعتػػػر المائػػػدة باسػػػتخداـ طريقػػػة الميثيػػػؿ 
المدروسػػة باسػػتخداـ  كميػػة الأحمػػاض الدىنيػػة فػػي العينػػات توقػػدر  (Al-Bachir, 2019/a)عياريػػة  الأحمػػاض الدىنيػػة الحػػرة حسػػب طريقػػة

ليػب وعمػػود ابكاشػؼ تػأيف  المجيػز GC-17A (Shimadzu Corp., Koyoto, Japan)  نمػوذج GC  الػػجيػاز الكروماتوغرافيػا الغازيػة 
 زمف الاحتبػاس لعينػات عياريػو معمومػة.بػ(. وتػـ تحديػد الأحمػاض الدىنيػة بالمقارنػة CBP20-S25- 050, Shimadzu, Australia) شػعري

ركة ػػػػػػػػػػػػؿ الشػػػػػػػاز والمقػدـ مػف قبػػػػػػػػحؽ بالجيػػػػػػػرنامج الممػػػػػػػطة البػػػػػػػػج بواسػائػػجة النتػد معالػػ)%( بعػ زيػت غ100لنتػائج كغػراـ فػي كػؿ وتـ عرض ا
 .(Shimadzu Scientific Instruments, Inc., Columbia, MD) (Class-VP 4.3)    الحاسبالصانعة والموجود عمى 

 
 التحميل الإحصائي. 6. 2

( كيبػو غػري بػثلاث مكػررات 15شاىد وعينة معرضة لجرعة اشػعاعية قػدرىا تـ تقدير الاختلافات المعنوية بيف المعاملات المطبقة )
 Abacus)كمبيوتر ( ورزمة SUPERANOVA( بتطبيؽ برنامج )ANOVAباستعماؿ اختبار تحميؿ التبايف )التشعيئ مباشرتا  بعد

Concepts Inc., Berkeley, CA. USA; 1998،)   عند قيمة  واعتبرت الفروؽ معنوية إحصائياP  0.05تقؿ عف . 
 
  :النتائج والمناقشة. 3
 المائدة زعترالخصائص الكيميائية لزيت . 1. 3

 تعماليا أيضػا  لمختبره للاستخداـ لغاية محػددة. ويمكػف اسػاتساعد معرفة الخصائص الفيزيائية والكيميائية في تحديد صلاحية الزيوت 
قػيـ  تسػجيؿ. تػـ (Ardabili et al., 2011) فػي تحديػد درجػة نقػاوة أو جػودة الزيػت بغايػة معرفػة خصائصػو المعياريػة أو التفضػيمية

غيػػػر المعالجػػػة الثوابػػػت الفيزيائيػػػة والكيميائيػػػة لمزيػػػت المسػػػتخمص مػػػف عينػػػات وجبػػػات الزعتػػػر المعالجػػػة بالأشػػػعة ومػػػف عينػػػة الشػػػاىد 
ف قػػيـ حموضػػة زيػػت زعتػػر المائػػدة أ%(. ووجػػد بػػ39.13احتػػوي زعتػػر المائػػدة عمػػى كميػػة مػػف الزيػػت ) حيػػث. 1 دوؿبالأشػػعة فػػي الجػػ

 (TBA)ميمػػػػػي مكػػػػػافئ أوكسػػػػػجيف لكػػػػػؿ كيمػػػػػو غػػػػػراـ زيػػػػػت(، وقػػػػػيـ الػػػػػػ  7.11%(، وقػػػػػيـ البيروكسػػػػػيد مػػػػػف مرتبػػػػػة )1.73منخفضػػػػػة )

Thiobarbituric acid ( بالمقابػؿ فقػد كانػت قػيـ الػرقـ اليػودي  ميمي غراـ مانوؿ الدىيػد فػي 0.084مف مرتبة .)كػؿ كيمػو غػراـ زيػت
مػ  مػاءات  176.44رقػـ التصػبف مػف مرتبػة ) وقػيـغػراـ زيػت(  100غراـ يود مستيمكة مف قبػؿ 112.82لزيت زعتر المائدة مرتفعة )
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يػت زعتػر المائػدة عمػى كميػة كبيػرة (. وتشير ىذه النتػائج إلػى احتػواء ز 1.474بوتاسيوـ / غراـ زيت( وقيـ قرينة الانكسار مف مرتبة )
ف ىذا المنتج لا يمكػف تخزينػو إمف الأحماض الدىنية غير المشبعة وعمى كمية كبيرة مف الأحماض الدىنية طويمة السمسمة. وعميو ف

حتػوي عمػى لفترات زمنية طويمة لاحتمالية تعرضو لمتزنخ. تتكوف زيوت الحوليات والبػذور مػف مػزائج طبيعيػة معقػدة والتػي يمكػف أف ت
 .(Dauqan and Abdullah, 2017) مركبا بتراكيز مختمفة إلى حد بعيد 60إلى  30 نحو
 
 
 زعتر المائدةتأثير المعالجة بأشعة في قيم حموضة زيت  .2. 3

ئي الحموضػة ىػو قيػاس درجػة التحمػؿ المػا ورقػـ. (Sharma et al., 2009) لمتعبيػر عػف جػودة الزيػت ا  جيد ا  رقـ الحموضة مؤشر  يعد  
طػلاؽ أحمػاض دىنيػة  لسلاسؿ الأحماض الدىنية مف الغميسيريدات الثلاثيػة وتحوليػا إلػى غميسػيريدات ثنائيػة وغميسػيريدات أحاديػة وا 

بأشػعة غامػا. حيػث قػدرت قػيـ رقػـ حموضػة  تػأثر رقػـ حموضػة زيػت زعتػر المائػدة 1. ويبػيف الجػدوؿ (Pereira et al., 2017) حػرة
زيػت لترتفػئ قػيـ الحموضػة بعػد التشػعيئ لتصػؿ راـ م  ماءات بوتاسيوـ مسػتيمكة مػف قبػؿ غػ 1.73 ار بمقدزيت الزعتر قبؿ التشعيئ 

 راـمػ  مػاءات بوتاسػيوـ مسػػتيمكة مػف قبػؿ غػػ 1.93كيمػو غػري إلػػى  15قػيـ الحموضػة فػي العينػػات المعالجػة بجرعػة إشػعاعية قػػدرىا 
لجة بالأشعة وغير المعالجة بالأشعة تحػت الحػد الأعمػى المقتػرح زيت. وبقيت قيـ الحموضة لكؿ مف عينات زيت مائدة الزعتر المعا

م  ماءات  10في تحديد الجودة والمحدد بػ  ا  الذي يعتبر ىذا المعيار أساس CODEX STAN 210مف قبؿ دستور الغذائي العالمي 
يـ الحموضػة بػػيف عينػػات فػػي قػػ (p>0.05معنويػة )سػػجؿ فػػروؽ و . (Reyes et al., 2019) زيػت راـبوتاسػيوـ مسػػتيمكة مػف قبػػؿ غػػ

. وتشػبو ىػػذه الزيػادة فػي قػيـ الحموضػػة كيمػو غػري 15عينػة الشػػاىد والعينػة المعالجػة بجرعػة اشػػعاعية قػدرىا الزيػت المسػتخمص مػف 
يعػود  وربمػافػي ىػذه الدراسػة مػئ تمػؾ المدونػة حػوؿ زيػت بػذور العنػب المعالجػة بالأشػعة.  الإشػعاعية المسػجمةالناتجة عػف المعالجػة 

نتػػاجى تحمػػؿ جزيئػػات الغميسػػيريدات الثلاثيػػة ذلػػؾ إلػػ أحمػػاض دىنيػػة اسػػتجابة لممعالجػػة بالأشػػعة والػػذي يقػػود بػػدوره إلػػى زيػػادة كميػػة  وا 
يصنؼ الزيت برقـ حموضة مرتفئ بأنو زيػت رديء ومػنخفض الجػودة، ويسػتدؿ مػف  .(Al-Bachir, 2014) الأحماض الدىنية الحرة

إلػى وجػوب عػدـ تجػاوز  يشػار لجػوده العاليػة ليػذا الزيػت. حيػثاعمػى  مف زعتر المائػدةقيـ الحموضة المنخفضة لمزيت المستخمص 
ف الزيػػت أ% لاعتبػػاره زيػػت قابػػؿ للاسػػتيلاؾ البشػػري. وعميػػو يمكػػف الاسػػتنتاج بػػ5كميػػة الأحمػػاض الدىنيػػة الحػػرة فػػي الزيػػت حػػدود الػػػ 

 ىو زيت جيد وقابؿ للاستيلاؾ.  المستخمص مف زعتر المائدة
 
 المائدة زعترا والتخزين في قيم بيروكسيد زيت المعالجة بأشعة غام تأثير .3. 3
عمػػى تػػدىور وفسػػاد الزيػػوت مػػف خػػلاؿ تتبػػئ تشػػكؿ البيروكسػػيد فػػي المراحػػؿ المبكػػرة مػػف  ت الدالػػةمؤشػػراال مػػف رقػػـ البيروكسػػيد ديعػػ

ميمػي مكػافئ أوكسػجيف لكػؿ  7.11ة الأكسدة. حيث كانت قػيـ بيروكسػيد الزيػت المسػتخمص مػف زعتػر المائػدة قبػؿ التشػعيئ مػف مرتبػ
ميمي مكافئ أوكسجيف لكؿ كيمو غراـ زيت بعد المعالجة  6.87لتصؿ إلى  (p<0.05) معنويا القيمةنخفضت ىذه كيمو غراـ زيت. وا

 . ةالمائد زعترفي قيـ بيروكسيد زيت شعة ( لممعالجة بالأp>0.05كيمو غري. وسجؿ وجود تأثير معنوي ) 15بجرعة إشعاعية قدرىا 
 ,Nam and Ahn)  لقد أشار عدة باحثيف إلى تسريئ أكسدة الدىوف الناتجة عف المعالجة الإشعاعية عند أنواع مختمفة مف الأغذية

إلػػى إحػػداث تبػػدلات كيميائيػػة فػػي ثوابػػت مختمفػػة وبشػػكؿ خػػاص الػػدىوف بتحفيػػز  بالضػػرورة . فمعالجػػة البػػذور الزيتيػػو سػػيؤدي(2003
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فػػي المواقػػئ غيػػر المشػػبعة لاحمػػاض الدىنيػػة مػػئ الجػػذور  ا  مباشػػر  ا  أو تأكسػػد ا  خارجيػػ ا  يف مسػػببة تأكسػػدتفاعميػػا مػػئ جزيئػػات الأوكسػػج
أعمػى لاحمػاض الدىنيػة غيػر المشػبعة يعنػي  أف وجػود(. ويبػدو (Afify et al., 2013 افرافظػالحرة لذلؾ فكلا التأثيريف يمكف أف يت

 200و 100 و  10و  1ت أكسػػدة الأحمػػاض الدىنيػػة ىػػي تقريبػػا مػػف مرتبػػة بالضػػرورة احتماليػػة أعمػػى لمتأكسػػد. خاصػػة واف معػػدلا
 .((O’K  f  et al., 1993 الترتيبحمض الزيت وحمض زيت الكتاف وحمض المينوليؾ عمى ل

البيروكسػػػيد. وتختمػػػؼ الاسػػػتجابة الحيويػػػة  وتشػػػكؿوتحػػػدث الأكسػػػدة بمياجمػػػة الػػػروابط المزدوجػػػة لاحمػػػاض الدىنيػػػة غيػػػر المشػػػبعة 
اعية . وربمػا تعػود ىػذه الزيػادة المترافقػة مػئ المعالجػة الإشػعير غيػر مباشػر فػي الخلايػاجة الإشعاعية مف تػأثير مباشػر إلػى تػأثلممعال

 .(Im et al., 2017b) المتشكمة في المعالجة بالأشعة يونات المحرضةإلى تأثير الأ
لاؿ المعالجػػة فػػي زيػػادة قػيـ بيروكسػػيد الزيػػت. وتتسػػبب خػ حػػرارة والضػوء المرئػػي والأكسػػجيفيمكػف أف يسػػاىـ كػػؿ مػف ارتفػػاع درجػػة ال

ميمػػي مكػػافئ أوكسػػجيف لكػػؿ كيمػػو غػػراـ زيػػت سػػببا فػػي إحػػداث  9 عمػػىـ البيروكسػػيد بمػػا يزيػػد زيػػوت المتمتعػػة بقػػيـ مرتفعػػة مػػف رقػػال
 د  بشػػكؿ عػػاـ تعػػ. و (Lobo et al., 2010) مشػػاكؿ صػػحية مػػئ زيػػادة أنػػواع الأكسػػجيف الفعػػاؿ ومنتجػػات ثانويػػة مػػف أكسػػدة الػػدىوف

متخػزيف لوقابمػة  ميمي مكافئ أوكسجيف لكؿ كيمو غراـ زيت نماذج اقؿ ثباتػا   10 عمى الزيوت المتمتعة بقيـ بيروكسيد مرتفئ بما يزيد 
قػيـ بيروكسػيد الزيػت المسػتخمص مػف نمػاذج عينػات وجبػة زعتػر  نخفػاضلفترات زمنية قصيرة نسبيا. وتشير نتائج ىذه الدراسة إلػى ا

مػئ  طويمػة نسػبيا  الجة بالأشعة ومف عينات معالجة بالأشعة، ويستدؿ مف ذلؾ عمى إمكانية تخػزيف ىػذا الزيػت لفتػرات زمنيػة غير مع
 إلى زيت غير قابؿ للاستيلاؾ البشري عند المقارنة بالزيوت النباتية.   تحولو مكانيةإ
 
 يت زعتر المائدةفي ز  TBAلـ اتأثير المعالجة بأشعة غاما ومدة التخزين في قيم . 4. 3
منتجػػا نيائيػػا لأكسػػػدة الػػدىوف ويسػػتخدـ كمؤشػػػر للاسػػتدلاؿ عمػػى اسػػػتقرار  malondialdehyde (MDA)المػػالوف دي الدىيػػد  ديعػػ

. يسػتخدـ المػالوف دي الدىيػد كمنػتج نيػائي لتأكسػد (Imo et al., 2017b) بيروكسػيد الػدىوف الناتجػة عػف اجيػادات أكسػدة الػدىوف
لتخريػب ا حػدوثسدة الدىوف ىي ظاىرة تتسبب في أكو . (Celik et al., 2014) ؿ عمى مستوي أكسدة الدىوفالدىوف عادة للاستدلا

زيػادة ولكػف غيػر معنويػة فػي كميػة المػالوف دي الدىيػد فػي زيػت  البحػث  ا. وسػجؿ فػي ىػذ(Kim et al., 2015) كسػدي لمخلايػاأالت
أو  وبشكؿ(. 1( )الجدوؿ 0.084( عند المقارنة بالعينة الشاىد )0.087) كيمو غري 15جرعة اشعاعية قدرىا زعتر المائدة المعالجة ب

التػػي أشػػارت إلػػى وجػػود اختلافػػات طفيفػػة وغيػػر معنويػػة فػػي قػػيـ  (Al-Bachir, 2014) بػػأخر فيػػذه النتػػائج بتوافػػؽ مػػئ نتػػائج البشػػير
TBA عية تسػببيا فػي إحػداث تغيػرات تاكسػدية فػي بيف عينات الموز المعالجة بالأشعة والعينة الشاىد. ويعرؼ عف المعالجػة الإشػعا

 إطػػلاؽمكونػػات الػػدىف. ومػػف المعمػػوـ جيػػدا عػػف المعالجػػة الإشػػعاعية تسػػببيا فػػي إنتػػاج أنػػواع الأكسػػجيف التفاعميػػة التػػي تسػػاىـ فػػي 
التػي . وينطبػؽ ذلػؾ بشػكؿ خػاص عمػى المنتجػات الغنيػة بالأحمػاض الدىنيػة غيػر المشػبعة و (Kim et al., 2015)عمميػة الأكسػدة 

تتفاعؿ الأشعة المؤينة مػئ و في المنتج المعالج. فييا تكوف ميالة عند معالجتيا بالأشعة لاكسدة المسببة لانتاج نكيات غير مرغوبة 
 .(Kim et al., 2015) الذرات والجزيئات وينتج عف ىذا التفاعؿ جذور حرة كنتيجة لتحمؿ الماء
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والرقم اليودي ورقم  TBAالخصائص الكيميائية لزيت زعتر المائدة )قيم الحموضة ورقم البيروكسيد وقيم الـ  تأثير المعالجة بأشعة غاما في(: (1الجدول 
 التصبن وقيم الانعكاس الضوئي

Gamma irradiation Treatments  

P-level 15 KGY Control Parameters 

** 1.93±0.09
b 1.73±0.04

a Acid value (mg KOH/g Oil) 
** 6.87±0.31

a 7.11±0.39
b Peroxide value (mEqO2/kg Oil) 

NS 0.087±0.002
a 0.084±0.00

a TBA value (mg MDA/kg oil) 
** 111.11±0.90

a 112.82±0.59
b Iodine number (g I2/100g Oil) 

** 174.14±0.32
a 176.44±0.68

b Saponification value (mg KOH/g Oil) 
** 1.474±0.00

a 1.474±0.00
a Refractive Index (nD 25 0C) 

abc
 Means values in the same row not sharing a superscript are significantly different.. 

NS: not significant. 

* Significant at p<0.05. 

** Significant at p<0.01. 

 
 المائدة زعترفي الرقم اليودي في زيت تأثير المعالجة بأشعة غاما . 5. 3

يعبػػر الػػرقـ اليػػودي عػػف درجػػة تشػػبئ الزيػػت. وتتمتػػئ الزيػػوت المشػػبعة بػػرقـ يػػودي مػػنخفض وتتمتػػئ الزيػػوت غيػػر المشػػبعة بػػرقـ يػػودي 
اليػػودي فػػي الأسػػاس مػػف تفاعػػؿ الػػروابط  مرتفػػئ. ويػػرتبط الػػرقـ اليػػودي بعػػدد الػػروابط غيػػر المشػػبعة الموجػػودة فػػي الزيػػت. وينػػتج الػػرقـ

معيػار ىػاـ يمكػف اسػتخدامو كمؤشػر لثبػات واسػتقرار الزيػت. ىػو الػرقـ اليػودي و . (Sanli et al., 2014) المضػاعفة مػئ اليالوجينػات
لنوعيػة ا ويحػدد الػرقـ اليػودي طبيعػة الخصػائص. فارتفاع الرقـ اليودي دليػؿ عمػى طػوؿ عمػر الزيػت لموصػوؿ إلػى التحمػؿ التأكسػدي

ىو دليؿ عمى درجة عدـ تشبئ الأحماض الدىنية لمغميسيريدات الثلاثية. فالرقـ اليودي العالي دليػؿ عمػى ارتفػاع درجػة عػدـ لمزيت، و 
 (Dawodu, 2009) عدد محدود مف الروابط المضاعفة تشبئ درجة تشبئ الزيوت والدىوف والرقـ اليودي المنخفض يعني زيادة في

غػراـ  111.11و 112.82كيمػو غػري مػف مرتبػة  15و  0 اتي لمزيت المستخمص مف وجبة زعتػر معالجػة بالجرعػقد كاف الرقـ اليودل
غراـ زيت عمى التتالي. ويشير الرقـ اليودي المرتفئ المسػجؿ فػي العينػات المختبػرة فػي ىػذه الدراسػة إلػى  100يود مستيمكة مف قبؿ 

ت المستخمصػػة مػػف عينػػات زعتػػر المائػػدة الشػػاىد ومػػف العينػػات المعالجػػة سػػيادة الأحمػػاض الدىنيػػة غيػػر المشػػبعة فػػي عينػػات الزيػػ
الػرقـ اليػودي فػي  اسػتعماؿمكانيػة اذاف أشػارا إلػى مػال (Al-Bachir and Othman, 2017) عثمػافبالأشػعة. وحسػب نتػائج البشػير و 

عمى زيادة درجة عدـ تشبئ الزيت. ومف التحقؽ مف درجة تشبئ الزيت وتحديد خصائص الزيوت النباتية. ويدؿ الرقـ اليودي المرتفئ 
 .(Afify et al., 2013) المثبت باف انخفاض قيـ الرقـ اليودي ىو دليؿ ومؤشر عمى رداءة الزيت

غير معالجة بالأشعة ىػي مػف زعتر المائدة إلى أف الرقـ اليودي لمزيت المستخمص مف عينات  1تشير البيانات المدونة في الجدوؿ 
زعتػػر  مشػػبئ. لػػذلؾ مػػف المنطقػػي الجػػزـ بػػاف زيػػت المختبػػر غػػراـ زيػػت وتؤكػػد ىػػذه القيمػػة بػػاف الزيػػت 100لكػػؿ غ يػػود 112.82مرتبػػة 
ميػػزة حسػػب عة ويمكػػف تصػػنيفو كزيػػت جػػاؼ وىػػذه بػػرقـ يػػودي مرتفػػئ يحتػػوي يقينػػا عمػػى كميػػات اكبػػر مػػف الػػروابط غيػػر المشػػب المائػػدة

Dosunmu  وOchu (1995) . 
بالتشعيئ  زعتر المائدة بسبب التشعيئ إلى بعض الفقد في الأحماض الدىنية غير المشبعة في زيت ربما يعود انخفاض الرقـ اليودي

 هؤ وزمػػػلا Afifyوتشػػػكؿ مركبػػػات البيروكسػػػيد. وىػػػذه النتػػػائج بتوافػػػؽ مػػػئ نتػػػائج متحصػػػؿ عمييػػػا مػػػف قبػػػؿ عػػػدة بػػػاحثيف. حيػػػث أشػػػار 
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. وربمػا يػدؿ ميػوؿ الػرقـ اليػودي المسػجؿ فػي صػويا المعالجػة. إلى انخفاض ممحوظ في الػرقـ اليػودي الملاحػظ عنػد بػذور ال(2013)
التاكدسػػدي ىػػذه الدراسػػة والنػػاتج عػػف المعالجػػة الإشػػعاعية إلػػى تشػػبئ الزيػػت كنتيجػػة لػػتحطـ الػػروابط المضػػاعفة النػػاتج عػػف التحمػػؿ 

دي في زيت زعتر المائدة . ومف المحتمؿ أف يعود انخفاض الرقـ اليو (Al-Bachir, 2015; Al-Bachir 2018a) الدىنية لاحماض
ة إلى مركبات طيارة، وىناؾ توجو مماثؿ تمت الإشػارة اليػو مػف يإلى تحوؿ الأجزاء غير المشبعة مف الأحماض الدىنشعيئ خلاؿ الت

الشاىد برقـ يػودي مرتفػئ نسػبيا ويتػراوح  . يتسـ الزيت المستخمص مف عينات زعتر المائدة(Al-Bachir 2018b) قبؿ باحثيف آخريف
عػدـ  ومرتفػئغراـ زيػت. وتشػير ىػذه النتػائج إلػى أف ىػذا الزيػت غيػر جػاؼ  100غراـ يود مستيمكة مف قبؿ  149.12و 95.77ف بي

 .Oleic acid (Al-Bachir and Haddad, 2016)الإشباع ويمكف أف يحتوي عمى كمية مرتفعة مف حمض الزيت 
 
 زعتر المائدةبن زيت تأثير المعالجة بأشعة غاما ومدة التخزين في رقم تص. 6. 3

المسػتخدمة مػف أشػعة غامػا فػي رقػـ التصػبف لمزيػت المسػتخمص مػف بػذور عبػاد الشػمس والتػي عبػر عنيػا  اتتـ مقارنػة تػأثير الجرعػ
بينػت ، حيػث 1الجػدوؿ  المستيمكة مف قبؿ غػراـ زيػت، ودونػت نتػائج ىػذه المقارنػة فػي KOHماءات البوتاسيوـ  تبػعدد ميمي غراما

مػ  مػاءات البوتاسػيوـ /غ  176.44أف رقػـ التصػبف لمزيػت المسػتخمص مػف عينػات زعتػر المائػدة مػف مرتبػة  ةؿ المخبريػنتائج التحالي
وتشير البيانات المدونة في ىذه الدراسة الى احتواء زيت زعتر المائػدة عمػى أحمػاض دىنيػة ذات سلاسػؿ طويمػة. فارتفػاع رقػـ زيت، 

بوضػوح الػى احتػواء زيػت  ىػذا البحػثالاحماض الدىنية طويمة السمسمة. وتشػير نتػائج التصبف ىو دليؿ عمى وجود كمية معتبرة مف 
. يعبػر رقػـ التصػبف عػف متوسػط (Bisswas et al., 2001)ذرة كربػوف فمػا فػوؽ  18زعتر المائدة عمى احماض دىنيػة تحتػوي عمػى 

الػى احتػواء مػ  مػاءات البوتاسػيوـ /غ زيػت  200 عمىالوزف الجزيئي لمغميسيريدات الثلاثية في الزيت، وتشير قيـ التصبف التي تزيد 
الػى مػ  مػاءات البوتاسػيوـ /غ زيػت  190رقػاـ التصػبف التػي تقػؿ عػف أير وتشػالزيت عمى أحماض دىنية منخفضة الػوزف الجزيئػي، 

نػات المدونػة فػي ىػذا . وتشػير البيا(Aremu and Akinwumi, 2014)احتػواء الزيػت عمػى أحمػاض دىنيػة مرتفعػة الػوزف الجزيئػي 
 الاشعاعية في قيـ رقـ التصبف لزيت زعتر المائدة.  لممعالجة (p>0.05)العمؿ الى عدـ وجود تاثير معنوي

 بقا  وفيما يتعمؽ بتأثير المعالجة بأشعة غاما في قيـ رقـ تصبف زيت زعتر المائدة فقد كانت ىذه النتػائج بانسػجاـ مػئ نتػائج أعمػاؿ منشػورة سػا
. مػػف جيػػة أخػػري فقػػد (Al-Bachir, 2018) إلػػى وجػػود اختلافػػات صػػغيرة فػػي قػػيـ رقػػـ التصػػبف كنتيجػػة لممعالجػػة الإشػػعاعية والتػػي أشػػارت
بتناقض مػئ نتػائج دراسػات سػابقة والتػي أشػارت إلػى زيػادة فػي قػيـ رقػـ تصػبف الزيػت المسػتخمص مػف فسػتؽ معامػؿ  ىذا البحثكانت نتائج 

 (Al-Bachir, 2014) اسة أخري إلى انخفاض قيـ رقـ التصبف في الموز المعالج بأشعة غاما. لتشير در (Al-Bachir, 2015)بالأشعة 
 

 زعتر المائدةتأثير المعالجة بأشعة غاما في قيم قرينة انكسار زيت . 7. 3
 عمػى 1.474و 1.474كيمو غري بػػ  15و 0 اتقدرت قيـ قرينة انكسار الزيت المستخمص مف عينات زعتر المائدة المعالجة بالجرع

التتالي. ولـ يسجؿ فروقػا معنويػة فػي قػيـ قرينػة الانكسػار بػيف عينػات زعتػر المائػدة الشػاىد وبػيف العينػات المعالجػة بالأشػعة، ويشػير 
كيمو غري مف اشعة غامػا فػي ىػذا المعيػار المختبػر فػي  15شعاعية قدرىا ة إثير معنوي سمبي لممعالجة بجرعأذلؾ إلى عدـ وجود ت

والتػي  (Al-Bachir and Koudsi, 2017) مئ نتائج منشػورة سػابقا لكػؿ مػف البشػير وقدسػي نتائج ىذا البحثتنسجـ . و زعتر المائدة
أشػػارت إلػػى عػػدـ وجػػود تغيػػرات معنويػػة فػػي قػػيـ قرينػػة الانكسػػار بػػيف عينػػة زيػػت الزيتػػوف الشػػاىد وبػػيف العينػػات المعالجػػة بالأشػػعة. 

. وتراوحػت (Tanilgan et al., 2007) 1.469 – 1.467لزيػوت حيػث تراوحػت بػيف قرينة الانكسػار لنمػاذج مختمفػة مػف ا وحددت قيـ
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درجػة مئويػة.  25حػرارة قػدرىا  بدرجػة 1.4686و 1.4656 قيـ قرينة الانكسار في عينات زيت الزعتػر المختبػرة فػي ىػذه الدراسػة بػيف
تغيػػر فػػي نقػػاوة العينػػة. ويسػػتدؿ مػػف قػػيـ قرينػػة وعميػػو يتوقػػئ بشػػكؿ مؤكػػد الثبػػات الفيزيػػائي ليبقػػى ضػػمف المجػػاؿ طالمػػا لػػـ يسػػجؿ أي 

انكسار زيت زعتر المائدة المسجمة في ىذه الدراسة أف زيت زعتر المائدة ليس بمزوجػة اغمػب الزيػوت الجافػة والتػي تتػراوح قػيـ قرينػة 
ينػػات الزيػػت لنتػػائج إلػػى احتػػواء جميػػئ عا. وتشػػير ىػػذه ((Ogungbenle and Afolayan, 2015 1.485و 1.475 انكسػػارىا بػػيف

شػػاىدة ومػػف عينػػات معالجػػة بالأشػػعة عمػػى كميػػة كبيػػرة مػػف الأحمػػاض الدىنيػػة غيػػر المشػػبعة،  مائػػدة المستخمصػػة مػػف عينػػات زعتػػر
  وعميو فاف ىذا المنتج غير قابؿ لمتخزيف لفترات زمنية طويمة لاحتماؿ تزنخو.

 

 تركيبة الأحماض الدهنية في زيت زعتر المائدة  . 8. 3
حمػػض مػػف الأحمػػاض الدىنيػػة فػػي زيػػت زعتػػر المائػػدة باسػػتخداـ الكروماتوغرافيػػة الغازيػػة. وتػػـ تػػدويف بيانػػات تركيبػػة تػػـ تقػػدير كػػؿ 

( فػي الزيػت ىػي الأعمػى بنسػبو C18:2. حيث كانت كمية حمض المينوليػؾ )2الأحماض الدىنيو في زيت زعتر المائدة في الجدوؿ 
فػػي المرتبػػة الثانيػػة مػػف حيػػث الكميػػة ىا الموجػػودة فػػي الزيػػت، ليػػأتي بعػػد % مػػف مجمػػؿ الاحمػػاض الدىنيػػة45.38 مئويػػة مػػف مرتبػػة

% مف مجمؿ الاحماض، يميو في الترتيب حمػض النخيػؿ )حمػض 38.47 ( بنسبو مئوية مف مرتبةC18:1حمض الزيت )الأوليؾ( )
%، وحمػػض 4.39 ف مرتبػػة( بنسػبو مئويػػة مػC18: 0%، فحمػػض السػيتريؾ )11.32( بنسػبو مئويػػة مػف مرتبػػة C16: 0البالميتيػؾ( )
%. وشكمت الاحماض الدىنية عديػدة عػدـ الاشػباع الكميػة الأكبػر فػي زيػت زعتػر 0.63 ( بنسبو مئوية مف مرتبةC18:3المينولاييؾ )

.  وكانت كمية حمض المينولاييؾ في زيػت زعتػر شباعالاض وحيد عدـ كحم %(38.47%( ليأتي بعدىا حمض الزيت )46المائدة )
، (Al-Bachir, 2017)  %(36.90%( ىػي الأعمػى عنػد المقارنػة بػالزيوت النباتيػة الأخػري كزيػت الفػوؿ السػوداني )45.28المائػدة )

وف وزيػػت الزيتػػػ، (Al-Bachir, 2014b) %(13.4%( وزيػػت الفسػػتؽ الحقيقػػي )21.07، ) (Al-Bachir, 2014) وزيػػت المػػوز
(10.31%)   (Al-Bachir and Koudsi, 2019) المائدة عمى كمية مرتفعة مف حمػض الزيػت )كحمػض دىنػي . يحتوي زيت زعتر

 غير مشبئ( وعمى كمية منخفضة مف حمضي البالميتيؾ والستيريؾ )كأحماض دىنية مشبعة( مما يزيد مف المزايػا الصػحية لسنسػاف
(Al-Bachir, 2014) .نولانيػؾ ىػي لمينولاييػؾ وحمػض الميومػئ ذلػؾ فػاف الاحمػاض الدىنيػة غيػر المشػبعة كحمػض الزيػت وحمػض ا

وكانػت  .(Al-Bachir, 2014; Mariad, 2017) الإنسػافحمػاض دىنيػة أساسػية فػي التغذيػة البشػرية ولا يمكػف تصػنيعيا فػي جسػـ أ
%( ىػي الأعمػى كحمػض دىنػي أساسػي وحيػوي ولػو دور مفتػاحي 45.28( فػي زيػت زعتػر المائػدة )C18:2كمية حمض المينولاييؾ )

يزيولوجيػة فػي جسػـ الانسػاف. ويعػرؼ عػف ىػذه التركيبػة مػف الاحمػاض الدىنيػة بقػدرتيا عمػى في المحافظػة عمػى بعػض الوظػائؼ الف
 (Konushan et al., 2015)شػير أيضػا أ. و (Ma et al., 2015) مػراض القمػبأ الوقايػة مػف تعزيز الصحة العامة والفوائد الجمػة فػي

والجيػػاز المنػػاعي  الخمػػويى سػػلامة الجمػػد والغشػػاء الػػى اف حمػػض المينولاييػػؾ ىػػو حمػػض أساسػػي لجسػػـ الانسػػاف فػػي المحافظػػة عمػػ
إضافة الى التبايف في معػدؿ الأحمػاض الدىنبػو غيػر المشػبعة إلػى الأحمػاض الدىنيػو المشػبعة  .(Eicosanoid)ايكوزانويد وتصنيئ 

(USFA/ SFAوالذي ربما يوثر في عمػر الزيػت. فػاف تػأثير الاحمػاض الدىنيػة المشػبعة فػي اسػتقرار الزيػت مرتب ) طػا أساسػا بدرجػة
 ,Al-Bachir and Koudsy)ة عػدـ الاشػباع، وبدرجػة اقػؿ فػي أمػاكف الوظػائؼ غيػر المشػبعة ضػمف جزيئػات الغميسػيريدات الثلاثيػ

. حيػػث بينػػت نتػػائج ىػػذه الدراسػػة اف الجػػزء الأساسػػي مػػف الاحمػػاض الدىنيػػة الموجػػودة فػػي زيػػت زعتػػر المائػػدة ىػػو احمػػاض (2016
%(. بالمقابػػػؿ فقػػػد كانػػػت كميػػػة الاحمػػػاض الدىنيػػػة 45.91، وبشػػػكؿ خػػػاص عديػػػدة عػػػدـ الاشػػػباع )%(84.38دىنيػػػة غيػػػر مشػػػبعة )

مرتبػة ( مػف USFA/SFAغيػر المشػبعة إلػى الأحمػاض الدىنيػو المشػبعة )نيػة ومعػدؿ الأحمػاض الدى ،%15.71مف مرتبة  المشبعة
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ولت الاحمػاض الدىنيػة الموجػودة فػي زيػت زعتػر المائػدة. وتتفؽ ىذه النتائج مئ نتائج اغمب الدراسات المنفذة سابقا والتي تنا .5.45
طفيفػا  تػأثيرا  أثػرت كيمػو غػري  9شػعاعية قػدرىا أالى اف لممعالجة بجرعػة  (Al-Bachir, 2016)حيث اشير في احدي ىذه الدراسات 

ى احتػواء زيػت زعتػر الػ (Alvites-Misajel et al., 2019)فػي محتػوي زيػت الفػوؿ السػوداني مػف الاحمػاض الدىنيػة. واشػير أيضػا 
 %(.15 حواليالمائدة عمى كمية منخفضة مف الاحماض الدىنية المشبعة )

( والتي تعتبر ميزة USFA/ SFAلقد سجؿ أيضا ارتفاع في معدؿ الأحماض الدىنيو غير المشبعة إلى الأحماض الدىنيو المشبعة )
 Moha et)لشراييف وتجػاوز الإصػابة بػأمراض القمػب محببة مف اجؿ المساىمة في خفض نسب الكوليستروؿ في المصؿ وتصمب ا

al., 2012)  ف معػدؿ الأحمػاض الدىنيػو غيػر المشػبعة إلػى الأحمػاض الدىنيػو المشػبعة )إفػ 2وكمػا ىػو مبػيف فػي الجػدوؿUSFA/ 

SFA كبيػرة الػى  . وىػذه التوليفػة مػف زيػت زعتػر المائػدة فػي الغػذاء سػتجمب فوائػد صػحية5.45( في زيت زعتر المائدة ىو مف مرتبة
نظػاـ الشػراييف القمبيػة كنتيجػػة لاحتوائيػا عمػى كميػة كبيػػرة مػف الاحمػاض الدىنيػػة غيػر المشػبعة وبشػكؿ خػػاص عديػدة عػدـ الاشػػباع. 
ويبػػدو اف زيػػادة )ارتفػػاع( عػػدـ الاشػػباع فػػي الاحمػػاض الدىنيػػة سػػيزيد مػػف فعاليػػات الاكسػػدة. وأشػػارت نتػػائج بعػػض الدراسػػات الػػى اف 

نباتػات تحتػوي عمػى كميػة كبيػرة مػف الاحمػاض الدىنبػة عديػدة عػدـ الاشػباع يمكػف اف يزيػد مػف مسػتوي الاحمػاض تغذية الحيوانات ب
 .(Shen et al., 2018) الدىنية عديدة عدـ الاشباع في دىف لحوـ ىذه الحيوانات وسيحسف مف رائحة ونكية ىذه المحوـ أيضا

 

 ة الأحماض الدهنيه في زيت زعتر المائدة تأثير المعالجة بأشعة غاما والتخزين في تركيب. 9. 3
مختمفة مف أشعة غاما ومدة التخزيف فػي مكونػات الأحمػاض الدىنيػة فػي زيػت زعتػر المائػدة  اتتـ تدويف نتائج تأثير المعالجة بجرع

كؿ عػاـ ، حيث تبيف وجود تغيرات غير منتظمة في كمية كؿ حمض دىني عمػى حػدة كنتيجػة لممعالجػة بالأشػعة. وبشػ1في الجدوؿ 
السػيتريؾ  حمػضمػف كؿ  كمية ( فيP> 0.05اشعة غاما قد نتج عنو تأثير غير معنوي )بلجة زعتر المائدة فقد بينت النتائج اف معا

(C18: 0) وحمض ( المينولاييؾC18:3) .( بالمقابؿ فقد سجؿ فروؽ معنويةP> 0.05( )( في كمية حمض النخيؿ )البالمتيػؾC16: 

 .كيمو غري 15و 0 اتبيف زيت زعتر المائدة المعالج بالجرع (C18:2( وحمض المينولاييؾ )C18:1) ( وحمض الزيت )الأوليؾ(0
( P< 0.05(، وانخفاض معنوي )SFA( في كمية الأحماض الدىنية المشبعة )P<0.05نتج عف المعالجة بأشعة غاما زيادة معنوية )
 تركيػػب فػػي ج عمػػى أف المعالجػػة الإشػػعاعية قػػد أحػػدثت إعػػادة. وتػػدؿ ىػػذه النتػػائUFAفػػي كميػػة الأحمػػاض الدىنيػػة غيػػر المشػػبعة 

تولد عف التشعيئ جذور حرة تفاعمت مئ الروابط الثنائيػة الموجػودة فػي الأحمػاض  اف مجموعة الأحماض الدىنية غير المشبعة. بعد
ؿ تػػأثير المعالجػػة عػػدـ وجػػود دراسػػات فػػي الأدبيػػات العمميػػة حػػو  ويمكػػف ملاحظػػة .(Al-Bachir and Koudsi, 2019) الدىنيػػة

 Musa)السػياؽ الإشػعاعية فػي تركيبػػة الأحمػاض الدىنيػػة فػي زيػت زعتػػر المائػدة، ومػػئ ذلػؾ فقػد أشػػير فػي دراسػػات منفػذه فػي ىػػذا 

Ozcan et al., 2018; Al-Bachir, 2016)  إلػى أف المعالجػة الحراريػة والمعالجػة بػالميكروويؼ والمعالجػة بأشػعة غامػا قػد غيػر فػي
 ,.Majid et al)الدىنيػػة فػػي الزيػػوت البذريػػة خػػلاؿ المعالجػػة بكػػؿ مػػف الميكروويػػؼ واشػػعة غامػػا. وأشػير أيضػػا  تركيبػة الأحمػػاض

إلػى أف كميػة الأحمػاض الدىنيػة غيػػر المشػبعة قػد تغيػر بشػػكؿ طفيػؼ كنتيجػة لممعالجػة الحراريػػة وسػجؿ انخفػاض فػي كميػػة  (2014
  الاحماض الدىنية عديدة عدـ الإشباع. 

والتػي  (Al-Bachir, 2015a) و (Al-Bachir, 2014) ذه الدراسػة فػي العمػوـ مػئ نتػائج دراسػات أخػري منفػذه فػي ىػذا السػياؽوتتفػؽ نتػائج ىػ
أشػػارت إلػػى وجػػود زيػػادة فػػي كميػػة الأحمػػاض الدىنيػػة المشػػبعة وانخفػػاض فػػي كميػػة الأحمػػاض الدىنيػػة غيػػر المشػػبعة وعديػػدة عػػدـ الإشػػباع 

. وعمػؿ فػي دراسػات أخػري انخفػاض كميػة الأحمػاض كنتيجة لممعالجة الإشعاعية في زيػت  نػوي المػوز وزيػت الفػوؿ السػوداني وزيػت السمسػـ
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. مػف جيػة (Al-Bachir, 2015a)الدىنية المشبعة خلاؿ التعرض الإشعاعي لمزيػت بحػدوث تغيػرات فػي البنيػة الجزيئيػة لاحمػاض الدىنيػة 
كيمػػو غػػري لػػـ يػػؤثر معنويػػا فػػي النسػػب  9و 6و 3إشػػعاعية مػػف مرتبػػة  اتأخػري فػػاف معالجػػة السمسػػـ والفػػوؿ السػػوداني وعبػػاد الشػػمس بجرعػػ

المئوية لاحماض الدىنية، ومئ ذلؾ فقد سجؿ تغير في كمية الأحماض الدىنية المشبعة وفػي كميػة الأحمػاض الدىنيػة غيػر المشػبعة وفػي 
 .(Al-Bachir, 2017)معدؿ مجمؿ الأحماض الدىنية غير المشبعة الى مجمؿ الاحماض الدىنية المشبعة

 الموجودة في زيت زعتر المائدة.)%(  تأثير المعالجة بأشعة غاما في كمية الأحماض الدهنيه (:2)جدول ال

Gamma irradiation Treatments  

P-level 15 KGY Control Parameters 
* 8.86±0.12

a 11.32±1.97
b C16:0 

NS 4.26±0.04
a 4.39±0.16

a C18:0 

* 40.18±0.06
b 38.47±0.64

a C18:1 

* 46.70±0.03
b 45.28±0.80

a C18:2 

NS 0.64±0.01
a 0.63±0.08

a C18:3 

* 13.12±0.08
a 15.71±2.10

b SFA 
* 87.51±0.10

b 84.38±1.48
a USFA 

* 6.67±0.05
b 5.45±0.89

a USFA/SFA 

* 47.33±0.04
b 45.91±0.84

a PUSFA 

* 3.61±0.03
b 2.97±0.48

a PUSFA/SFA 
abc

 Means values in the same row not sharing a superscript are significantly different... 
NS: not significant. 

* Significant at p<0.05. 
 
 :. الاستنتاجات4
( وحمػض السػيتريؾ C16: 0( وحمػض النخيػؿ )حمػض البالميتيػؾ( )C18:1( وحمػض الزيػت )C 18:2أف حمػض المينولييػؾ ) - 1
(C18: 0وح )( مػض المينولانيػؾC18:3 ىػي الأحمػاض الدىنيػة الأساسػية فػي زيػت الزعتػر. ويسػتنتج مػف ذلػؾ أف خصػائص زيػػت )

 تر المائدة مفيدة لصحة الإنساف. زع
 المعالجة بأشعة غاما لـ تحدث أي تغير معنوي في عينات زيت زعتر المائدة. - 2
 فظة عمى الجودة العامة لعينات زعتر المائدة.غاما كتقانة علاجية في المحا أشعةفاعمية المعالجة إف  – 3
وعميػو فػاف زيػت زعتػر  ،ف تأثير المعالجة بأشعة غاما في مركبات الأحماض الدىنية لزيت زعتر المائدة ىو في الحػدود الػدنياإ - 4

 المائدة ثابت تجاه المعالجة بأشعة غاما والتخزيف.
 

 :كممة شكر
الدكتور المدير العػاـ لييئػة الطاقػة الذريػة السػورية ولفريػؽ العمػؿ فػي دائػرة تشػعيئ الأغذيػة،  يتقدـ معدي الورقة بالشكر الجزيؿ لمسيد

 كمية الزراعة ورئيس قسـ عموـ الاغذية في جامعة دمشؽ عمى الدعـ المقدـ لإنجاز ىذا العمؿ.   عمادةوالى 
 

 (.501100020595ىذا البحث مموؿ مف جامعة دمشؽ وفؽ رقـ التمويؿ ): التمويل
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