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لبذور  والصفات الفيزيائيةدراسة مقارنة التركيب الكيميائي 
 في حماة المزروعة محليا   (usitatissium L.  Linum)كتانال

 من مصر والهند مع بعض الأصناف المستوردة
 

 **عبد الوهاب مرعي       *عبد الكريم حسين
 ***عبد الحكيم عزيزية

 
 الملخص

والأ ودددا   الإ ت دددارالوزارة الصدددوة ومر دددز  جريدددل اددد  م دددا رالتددد      هددددال الدرا دددة
 لال شهري  وق م علوم الأغذية ا   لية الزراعة الصناعية وم  ر مديرية تموين دمشق

 تدان ال دذور ل والصداال الايزيائيدة وديد التر يب ال يميائ لت ،2017ش اط وآذار من عام 
مدددن  الم دددتوردةومقارنتدددع مدددب تر يدددب  دددذور  عددد  الأصدددنا   اددد  ومددداة المزروعدددة موليدددا  
 مددددن ريدددد  مواا ددددة ومدددداة عينددددال موليددددة 6درا ددددة تر يددددب  ل، ويدددد  تمددددمصددددر والهنددددد

(A,B,C,D,E,F) ثنددددين منهددددا هنديددددة المنشدددد إعيندددال م ددددتوردة ) 4و G,H  ين منهددددا تددددثنا  و
 القدديم الأعلدددد والأدنددد مدددن القددرائن الموللدددة ادد  العيندددال  التدددال  تراوودددل  .(I,J مصددرية

-21.57)  ددددددددددددددددددروتين ،%(37.33-41.99) ددددددددددددددددددم ، د%(3.45-4.306رطو ددددددددددددددددددة)

                                                           
*

      .هيئة المواصاال والمقاييس العر ية ال ورية 

**
     تاذ ا  ق م علوم الأغذية،  لية الزراعة، جامعة دمشق،  ورية. 
     تاذ ا  ق م علوم الأغذية،  لية الزراعة، جامعة دمشق،  ورية. ***

 

 

 



 مرعي -عزيزية  –حسين            ...         ال تان درا ة مقارنة التر يب ال يميائ  والصاال الايزيائية ل ذور

 

110 

 

 رمددددداد ،%(9.73-12.03) الأليدددددا  ،%(16.34-22.79)  ر وهيددددددرال ،%(23.29
(4.26-3.466)%، C16:0  (4.98-7.027)ومد  الن دل%،C18:0   ومد  الشدمب
(5.05-3.87)%،C18:1   ( 20.22-25.97)وم  الزيل%، C18:2  وم  ال تان       
(15.08-12.88)%، C18:3  ولال  ليدددةينددد، ا%(49.046-53.71)ب ومددد  القنددد 
الزيدددددددل  إمتصدددددددا ،    (2.02-2.55) المددددددا  إمتصدددددددا ، مدددددد   (1.34-0.717)
  .مل(7.3-9.46وث ال الرغوة ) مل(10.13-12.5) ، ت وين الرغوة   (2.02-1.5)

 C16:0(، A) (، ال ر وهيددددرالF) قددديم  دددل مدددن ال دددروتين معنويدددا   تاوقدددل العيندددال الموليدددة
(D،)C18:0 (E،)C18:1  (Cت ددوين الرغددوة ،) (F( وث ددال الرغددوة )F ادد  وددين تاوقددل .)

(، J) رمادال (،G) الأليا  (،J) دهنال(، I) رطو ةال العينال الم توردة علد المولية  قيم
 C18:2 (I،)C18:3  (J( اندددولال  ليدددة ،)I) ، المدددا  إمتصدددا (G ،) الزيدددل  إمتصدددا

(G).  الموليددة مددن جهددة و ددين عينددال  ددين ال معنويددةالاددروق  عدد  ال ينددل النتددائو وجددود و
 .المولية والم توردة من جهة ثانية

 
 

 .د مة، ، ومو  تان،  يميائ ، ايزيائية ، ذور كلمات مفتاحية:
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Comparative the chemical structure and physical 
properties of locally grown flaxseed (Linum 

usitatissimum L.) from Hama with some imported 
items from Egypt and India 

 
** 

         Abdulwahab Meri Abdulkarim husen
*
  

        Abdulhakim Azizieh
***  

 

Abstract 
   The study which has been done in the ministry of health  labs, Industrial 

Research and Testing center, labs belong to Directorate of supply in Damascus, 

and Department of  Food Science at Faculty of  Agriculture during February and 

march of 2017, aimed to determine the physiochemical properties of 10 flaxseed 

samples(A,B,C,D,E,F,G,H,I,J), (6 local from Hama, 2 Indian and 2 Egyptian). 

The highest and lowest values were: moisture (3.45-4.306)%, fat (37.33-

41.99)%, protein (21.57-23.29)%, fibers (9.73-12.03)%, ash (3.466-4.26)% , 

carbohydrates (16.34-22.79)%, C16:0 (Palmitic acid)(4.98-7.027)%, C18:0 (Stearic 

acid)(3.87-5.05)%, C18:1 (oleic acid)(20.22-25.97)%, C18:2 (linoleic acid)(12.88-

15.08)%, C18:3 (linolenic acid)(49.046-53.71)%, total phenols (0.717-1.34)mg/g, 

water absorption (2.02-2.55)g/g, oil absorption (1.5-2.02)g/g, foam capacity 

(10.13-12.5)ml and foam stability (7.3-9.46)ml. The local samples showed the 

highest values in: protein (in sample F), carbohydrates (A), C16:0 (D), C18:0 (E), 

C18:1 (C), foam capacity (F) and foam stability (F). While the imported samples 

recorded the highest values in: moisture (in sample I), fat (J), fibers (G), ash (J) , 

C18:2 (I), C18:3 (J), total phenols (I), water absorption (in G), oil absorption (G). 

The results showed that there were some significant differences between local 

samples and between local and imported ones. 

                                                        

  Key words: flaxseed, chemical, physical, fatty acids. 

                                                           
* Syrian Arab Standardization and Metrology Organization, Syria 
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 :مقدمةال
( ن دددال ودددول  يت دددب للعائلدددة ال تانيدددة .Linum usitatissmium Lال تدددان ) ي عدددد   
(Linaceae ينمو ،) ق رمويدة  دثلا   دطوانية، الأورا  دم، ال داق  60   ثدر مدن لارتادا

 الدد مم، الأزهار لونها  زرق لامدب  قطدر يصدل 4 م وعر   4 الدعروق  طول يصل 
( Linseed(  و )Flaxseedالثمددددددرة علددددددد ال ددددددذور المعرواددددددة  ا ددددددم ) توتددددددوي  ددددددم، 3
(Pradhan   2010 ،وزمدددلا) ، دددذور ال تددددان اددد  ال ددددنوال الأ يدددرة مددددن الأغذيددددة  ت عدددددو 

الأمرا  وتزويد الج دم   ع  ا  منب يجا يا  إ لذي ي ثرالو ياية    ب تر ي ها المغذي ا
وال ددد ريال  ( واللغنيندددال3 وميغدددا -ومددد  القندددب  لادددا)  المر  دددال الصدددوية المايددددة مثدددل

العديددددد مددددن  وجددددود   وددددا  التغذيددددةذ ددددرل  وقددددد(، Temelli ،2008و (Bozanةالمتعددددد
 3ا  والأوميغدددددداالمددددددواد المايدددددددة للصددددددوة ادددددد   ددددددذور ال تددددددان و همهددددددا  اللغنينددددددال والأليدددددد

(Shahzad ،  ويددد  تمتلدددت  ميدددال مدددن الأليدددا  ت2006 وزمدددلا ،) 38.9تدددراوي  دددين– 
( اددددددون موتددددددون  ددددددذور ال تددددددان مددددددن 2003و زمددددددلا   ) Christina%، وو ددددددب  40.3

 ، رآلا  المرال من  ي ن ال آ ، وهو  علد مئال إلد 100م   500اللغنينال ياوق 
ليدددددا  ت ددددداهم اددددد   اددددد  ال ولي دددددترول الأ  ن( (Diane 2003و Marionذ دددددر  مدددددا 

والغلو وز ا  الدم وت هل الهضم وتمنب الإم ات، ا  وين  ن اللغنيندال ت داهم اد  مندب 
  رطان الصدر وال رو تال وال ولون.

الم ون الأ ا   ل دذور ال تدان  ت عد المواد الد مةن  ( 2003) و زملا   Daunذ ر 
 دددذور ال تدددان مدددن المدددواد الد دددمة ل % مدددن الدددوزن الجدددا . تت دددون39وهددد  تشددد ل ودددوال  

 وددددددددرة  ددددددددمة%  ومددددددددا  د0.1% او دددددددداول يدال و0.9% غلي دددددددديريدال ثلاثيددددددددة و98
(Mueller و  2010،زمددلا   و ،)والددذي يم ددن  ن تصددل  3مصدددر هددام للددد  وميغددا ت عددد

 3، وي  يقلل الأوميغدا(Oomah ،2003)  مة% من مجمل الأوما  الد52ن  تع لد 
القلدددددددب والجلطدددددددة الدماغيدددددددة )تن ددددددديم ال ولي دددددددترول،  م ددددددداطر الإصدددددددا ة  ددددددد مرا مدددددددن 
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 لتها يدددددةضدددددطرا ال المناعيدددددة والإالغلي ددددديريدال الثلاثيدددددة، ضدددددغط الددددددم، ت ثدددددر الددددددم( والإ
(Shahzad 2006،زملا   و) . 

%  دددددروتين 22ن  دددددذور ال تدددددان توتدددددوي ودددددوال   ( 2005) زمدددددلا   و Chungذ دددددر
الغلو يددددولين هددددو ال ددددروتين  ي عدددددنتدددداب ال ددددذور، و إ تلا   ددددرو  ووت تلدددد  هددددذ  الن دددد ة  دددد

الأل دومين يشد ل % من ال روتين ال لد   ينمدا 18.6الرئي   ا   ذور ال تان وي  يش ل 
 ،الأرجنين والا د ارتيت والغلوتاميدت ومو    ما  ن  روتين ال تان غن  ن  يا   ،17.7%

لدرا دة   ينما يوتوي  ميدال مودددة مدن اللاي دين والميتيدونين وال ي دتئين.  هدرل الواجدة
ال صددددائ  الويويددددة ل روتينددددال  ددددذور ال تددددان   دددد ب موتواهددددا مددددن الأومددددا  الأمينيددددة 

 دددددذور ال تدددددان مصددددددر غنددددد   مر  دددددال الايتدددددو  و  ت عدددددد (.Oomah ،2001المرغو دددددة )
ويد   ،(Cunnane ،2003 و Thompsonنولال التد  لهدا اعدل مضداد لل درطان )يالا

ولا زانتين، وهددددذ  ال اروتين يدددددال يم ددددن  ن توتددددوي علددددد اللددددوتيلين و ال يتا دددداروتين والايدددد
 و Thompsonا ذ ددددر .2004)وزمددددلا  ،  Belitz) ثانويددددة ة   ددددد  ددددت دم  مضددددادالت  

Cunnane (2003 )ايتدامين   نها( توتدوي علدد التو دوايرولالEميدال تتدراوي  دين    ) 
   ./100م  0.88-12.74
يددة ادد   ددذور ال تددان، اقددد وجددد جريددل العديددد مددن الدرا ددال لتقدددير ن دد ة الانددولال ال ل   

Oomah ( ،  ن  ددذور ال تددان توتددوي 1995وزمددلا  )مددن الانددولال ال ليددة، /مدد 10-8  
( قيمدا  للاندولال ال ليدة 2014) Reggiani و Russo ينما  جلل الدرا دة التد  قدام  هدا 

  علددددد   دددداس الددددوزن الجددددا ، ووجددددد /مدددد  9.4- 4.64ادددد   ددددذور ال تددددان تتددددراوي  ددددين 
Kamath مددد    مدددن الاندددولال  1.57(  ن  دددذور ال تدددان توتدددوي علدددد 2015   )وزمدددلا
( اقدد وجدد  ن ن د ة الاندولال ال ليدة اد   دذور 2007وزمدلا   )  El-Beltagi ال ليدة،  مدا

 م   . 3.62إلد  1.62ال تان تراوول  ين 
 
 



 مرعي -عزيزية  –حسين            ...         ال تان درا ة مقارنة التر يب ال يميائ  والصاال الايزيائية ل ذور

 

114 

 

  :هدف البحث  
ان المزروعددة  ددذور ال تددلالتر يددب ال يميددائ  والصدداال الايزيائيددة  لدرا ددةهددد  ال ودد  ي
المتددوارة ادد   مددن مصددر والهنددد مددب  عدد  الأصددنا  الم ددتوردة اومقارنتهدد ادد  ومدداة موليددا  

م انية التو ب  زراعة هذا الموصول وزيدادة الاهتمدام إ، وذلت لتوديد مدن ال وق المولية
 .مرتاعةية الائلقيمتع الغذ  ع ن را  
 :ق ومواد البحثائطر 
 تحضير العينات:  -1

 ددلال شددهر شدد اط  لمدينددة دمشددق ال تددان مددن ال ددوق الموليددة تددم جمددب عينددال  ددذور
 ددول     يدداس  ل ددل عينددة ضددمن 200 ددوزن  )مصدددر العينددال ريدد  ومدداة( 2017لعددام
التواليدل ال يمائيدة  إجدرا لودين  س  4 ا  ال راد  درجدة ودرارة و زنل ثم تم طونها  ،اتيلين

مددن الانددولال ال ليددة( و )رطو ددة،  ددروتين، دهددن، رمدداد،  ليددا ،  ومددا  دهنيددة، الموتددون 
 (.تهاث اتي و الما  والزيل، ت وين الرغوة إمتصا الايزيائية )القدرة علد 

 الرطوبة:  -2
 ددالتجاي   2000 لعددام 15-44 رقددم AACCو ددب طريقددة تددم و دداب الرطو ددة للعينددال 

 وتد ث ال الوزن وو اب % للرطو ة من ارق الوزن. س   130علد درجة ورارة 
  :الدسمة دمواال -3

 عدددامل 10-30 رقدددم AACCو دددب طريقدددة تقددددير الددددهن اددد  العيندددال المدرو دددة تدددم 
  ا ددددت دام اله  ددددان  مددددذيب وو دددداب وليع دددد  الا ددددت لا   وا ددددطة جهدددداز  و  2000

 المت ق  الد وزن العينة. مواد الد مة  من وزن الد ملل الن  ة المئوية 
 البروتين:   -4
 30-46 رقددم AACCيقددة و ددب طر درل  ميددة ال ددروتين % الموجددودة ادد  العينددال ق دد
تهضدديم  ومدد  ال  ريددل المر ددز ويدد  يتوددول النتددروجين  ال  طريقددة  لددداهل 2000 لعددام

هيدرو  يد الصوديوم وا تق ال ال ائل المقطر  مولول يتم تقطيرها  وا طة ، ثممونيا لد إ
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 دت دم معامدل . ي   وجدود المشدعر ا  وم  ال وريت ثم المعايرة  وم  ال  ريل الم اد 
 لل روتين. الن  ة المئوية لو اب 5.41توويل 

 الألياف الخام: -5
 التهضددددديم  ومددددد   طريقدددددة  لدددددداهل  2000 لعدددددام 10-32 رقدددددم AACCو دددددب طريقدددددة 

ال  ريددل ثددم الترشدديت توددل تاريدد  وغ دديل المت قدد   مددا  مقطددر ثددم المعاملددة  هيدرو  دديد الصددوديوم 
 ثم الت ريد والوزن. س   130 والترشيت والهضم والغ يل  الما  ال ا ن ثم التجاي  علد

 الرماد:  -6
 س   550  الترميد علد درجدة ودرارة 2000 لعام 01-08 رقم AACCو ب طريقة 

وزن  إلددللرماد  دوزن الرمداد المت قد  الن  ة المئوية  وتراق المادة العضوية وو ابإوتد 
 العينة.
 :)السكاكر(الكربوهيدرات  -7

 الد م+ال روتين+الرماد+الأليا ()الرطو ة+-100تم و اب ال ر وهيدرال% من الارق   
 (.Younis، 2015و  (Fazaryو ب
 : سمةالأحماض الد -8

ال روماتوغراايدا الغازيددة   ا ددت دام 2006 لعدام 01-996 رقددم AOACو دب طريقدة 
 CP WAX 52,GPالعمود ) (،VARIAN CP 3800، وي  ا ت دم الجهاز)الشعرية

50m, 0.32mm, 1.2µm اشد  ، س   220(،  درجة ورارة وداقن FID  درجدة ودرارة 
مل دقيقدددددة لغددددداز 30مل دقيقدددددة للغددددداز الوامدددددل)ا زول( و 25،  تدددددداق غدددددازال س   260

لمددددة دقيقدددة ثدددم ترتادددب  س   100مل دقيقدددة للهدددوا ، ودددرارة ادددرن العمدددود 300الهيددددروجين و
يدددتم ا دددت لا  دقيقدددة.  20درجة دقيقدددة ثدددم ث دددال لمددددة 20 معددددل  س  190الودددرارة الدددد 

يتددر إ نددة  ومدد   لددور المددا  ال ددا ن ثددم وددل الدددهن الندداتو  وا ددطةالدددهن  تهضدديم العي
 الأومددا  ددترة للوصددول علددد ا ددترال ميتيددل التصدد ين والأ و عدددها ال تددرول ثددم الت  يددر

  .الدهنية
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  نولات الكلية:يلفا -9
ومددد  % 1ندددولال ثدددلا  مدددرال  وا دددطة الميتدددانول الوددداوي علدددديتدددم ا دددت لا  الا

دقدائق ويد  ي دت دم الجدز  الصداا  مدن  10مر دزي مددة عمليدة الطدرد ال إجدرا ثم  ،النمل
والدددد  H2O2والدددد  Folin-Ciocalteu اشددد  الدددد  إضدددااةالمعلدددق اددد  تقددددير الاندددولال  عدددد 

Na2CO3 المطياايدة نانومتر  وا طة جهداز  765 علد طول موجة متصا وقياس الإ 
ياري لوم   عد التوضين علد درجة ورارة الغراة مدة  اعتين وذلت  عد ر م منون  ع

 .(2011 ،وزملا   (Czemplikو ب  وي  يع ر عن النتيجة  وم  الغاليت ،الغاليت
 الماء والزيت: إمتصاص -11
  مددن طوددين  ددذر ال تددان وتددرت ال لدديط  1و الزيددل مددب  مددل مددن المددا   10 لددط تددم 
 30عمليددة الطددرد المر ددزي لمدددة  إجددرا ثددم  ،س   2±30 دقيقددة علددد درجددة وددرارة 30مدددة 
 مدددن   1الزيدددل الممتصدددة  وا دددطة   وعدددن النتيجدددة  عددددد غرامدددال المدددا   ع دددري ، ودقيقدددة

 .(2008 و زملا  ،  (Shahzad و ب  تانالطوين  ذر 
 تكوين الرغوة وثباتها  -11
مددل  50  ددطوانة مدرجددة توتددوي علدددإ إلددد  مددن طوددين  ددذور ال تددان 2إضددااة تددم   

يقدداس و لددد الرغددوة، ، ثددم رب المددزيو  شدد ل جيددد للوصددول عس   2±30مددا   درجددة وددرارة 
دقيقددة ليع ددر عددن 30 ة ليع ددر عددن ت ددوين الرغددوة، و عددد ثانيدد 30 وجددم الرغددوة )مددل(  عددد

  (.2008 و زملا  ،  (Shahzadو ب ث ال الرغوة
  التحليل الإحصائي  -12
 one wayتصميم التجر ة واق التصميم العشوائ  التام وا دت دم توليدل الت داين ) تم

anova) و تقددير معنويدة الادروق و اب  قل ادرق معندويل (P value)  دين المتو دطال 
 SPSS وذلددددددت  ا ددددددت دام  رنددددددامو التوليددددددل الإوصددددددائ   0.05عنددددددد م ددددددتون معنويددددددة 

 (.2008 و زملا  ،  (Shahzadو ب
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 :النتائج والمناقشة
 :التركيب الكيميائي
العيندال  عد  وجدود ادروق معنويدة  دين ل (2) والجددول (1) الجددولتشير النتائو ا  

تاوقدل العيندال الموليدة ويد   من جهة، و ين المولية والم توردة من جهة ثانية. لموليةا
ومدددد   C16:0(، A)%22.79 (، ال ر وهيدددددرالF)% 23.29ال ددددروتين  قدددديم  ددددل مددددن 

 ومددد  الزيددددل  C18:1(،E)% 5.05 ومددد  الشدددمب  C18:0(،D)% 7.027الن دددل
%25.97 (C،) الرطو دددددةليدددددة  قددددديم اددددد  ودددددين تاوقدددددل العيندددددال الم دددددتوردة علدددددد المو 

4.306 %(I ،)41.99الد دمة  دمدواال %(J،)  12.03%  الأليدا(Gال ،)4.26رمداد 
 %(J،) م 1.34 لية النولال ياال    (I.) 

 (،2010وزمددلا   )  Gutierrez التدد  قددام  هدداال ددا قة الأ وددا  و المقارنددة مددب 
Ahmed (   2010وزمدلا ،)Shahzad  (   و 2008وزمدلا )Canadian Grain 

Commission (2009)ن دد يا  ادد   ةن اضددالد ددمة م دمددوا، نجددد  ن ن دد ة الرطو ددة وال
( 4.53-8.3مقارندددة  هددذ  الأ وددا  التددد   ددجلل القدديم التاليدددة  ) جميددب العينددال الموليددة

، اددددد  ودددددين تتادددددوق جميدددددب العيندددددال الموليدددددة  ن ددددد ة ( للد دددددم38.76-45.2للرطو ددددة و)
 ا دتثنا   (21.23-24.87ل قديم تتدراوي  دين ) وا  ال ا قة التد   دجلال روتين علد الأ

 ما  الن د ة للرمداد تتادوق  ،(24.87%) (2010وزملا   ) Ahmedالدرا ة الت  قام  ها 
، (2.66-3.51 ودا  ال ددا قة التد  تراووددل  ددين )علددد جميدب قدديم الأ Eو A،Cالعيندال 

وزمددددلا    Gutierrezعلددددد القدددديم الددددواردة ادددد  الدرا ددددة التدددد  قددددام  هددددا  Bتتاددددوق العينددددة و 
، اد  Canadian Grain Commission (2009) (3.4%) و (%2.66) (2010)

 Ahmedعلد جميب الدرا ال  ا تثنا  الدرا ة التد  قدام  هدا  Fو Dوين تتاوق العينال 
القددديم التددد  تدددم الوصدددول عليهدددا  تتادددوق. و الن ددد ة لاليدددا  (3.51%) (2010وزمدددلا   )

 ا تثنا   (6.21-28.0) مذ ورة ا  الأ وا  ال ا قةالقيم ال جميب العينال المولية علدل
عندد  Canadian Grain Commission (2009)(%28.0.) الدرا دة التد  قدام  هدا 
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مقارنددة نتددائو العينددال الموليددة ادد  درا ددتنا  نتددائو الأ وددا  ال ددا قة   صددو  الاينددولال 
 قددل مددن جميددب  ال ليددة نجددد  ن القدديم التدد  تددم الوصددول عليهددا مددن  جددل العينددال الموليددة

 الواردة ا  هذ  الأ وا . 
 .الكتان التركيب الكيميائي لعينات بذور :(1) جدولال

 العينات
 مكونات الكيميائيةال

 رطوبة
 

 غ\مغ فنولات كربوهيدرات ألياف رماد بروتين الدسم

A 
3.45± 
0.056g 

37.33± 
0.12h 

22.84± 
0.07c 

3.52± 
0.036e 

10.05± 
0.25e 

22.79± 
0.11a 

0.717± 
0.004g 

B 
3.65± 
0.045f 

37.92± 
0.08g 

23.15± 
0.09b 

3.466±  
0.03f 

10.41± 
0.04c 

21.39± 
0.15c 

0.841± 
0.01f 

C 
3.49± 
0.045g 

38.17± 
0.11f 

23.23± 
0.07a 

3.55± 
0.055e 

9.73± 
0.06g 

21.82± 
0.16b 

1.06± 
0.026d 

D 
4.026± 
0.13d 

38.08± 
0.12f 

22.94± 
0.06c 

3.493± 
0.055f 

10.28± 
0.1d 

21.17± 
0.16d 

1.13± 
0.04c 

E 
4.256± 
0.06b 

38.25± 
0.08e 

23.05± 
0.07b 

3.63± 
0.035d 

9.99± 
0.16f 

20.81± 
0.09e 

0.903± 
0.025e 

F 
4.15± 
0.07c 

37.72± 
0.04 

23.29± 
0.04a 

3.49± 
0.045f 

9.98± 
0.079f 

21.35± 
0.04c 

0.87± 
0.03f 

G 
3.706± 
0.04e 

40.28± 
0.06d 

21.57± 
0.06g 

4.056± 
0.05b 

12.03± 
0.08a 

18.35± 
0.08f 

1.20± 
0.026b 

H 
4.25± 
0.07b 

41.11± 
0.03b 

21.86± 
0.03e 

3.86± 
0.045c 

11.8± 
0.046b 

17.12± 
0.02g 

1.22± 
0.03b 

I 
4.306± 
0.04a 

40.80± 
0.05c 

22.056±  
0.09d 

4.21± 
0.04a 

12.01± 
0.076a 

16.6± 
0.052h 

1.34± 
0.032a 

J 
4.02± 
0.08d 

41.99± 
0.13a 

21.69± 
0.03f 

4.26± 
0.045a 

11.69± 
0.046b 

16.34± 
0.08i 

1.23± 
0.04b 

علدد م دتون  قريندة ل دلالعيندال معنويدة  دين وجدود ادروق لا تلا  الأور  ضمن العمود الواود يشير 
 .P<0,05ثقة 

( تشددير لوجددود 2ايمددا يتعلددق  الأومددا  الد ددمة اددون النتددائو الموضددوة ادد  الجدددول)
تاوقدل الن د ة اروق معنوية  ين العينال من وي  الموتون من الأوما  الد مة، وي  

)ومدددد   C16:0  الأومددددا  ادددد  العينددددال الموليددددة والمتعلقددددة  قدددديم  ددددل مددددن المئويدددة لهددددذ



                    2019-العدد الأول-(35المجلد )–مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية 

119 

 

)وم  الزيل(، اد  ودين تاوقدل الن د ة المئويدة   C18:1)وم  الشمب(،  C18:0الن ل(،
 C18:3)ومد  ال تدان(،  C18:2لهذ  الأوما  ا  العينال الم توردة علد المولية  قيم 

 )وم  القنب(.
 Ahmed (، 2010وزمدلا   )  Gutierrez   ال دا قة التد  قدام  هدا دجلل الأ ودا

قيم  ومدا  د دمة  Canadian Grain Commission (2009)( و 2010وزملا   )
 C16:0 (5.53-5.1 ،) C18:0(5.12-3.06 ،)C18:1 (20.98-17.11 ،) التال   

C18:2(16.34-15.5 و )C18:3 (58.68-51.86وعندددددددد مقارندددددددة نتدددددددائو العيندددددددال ،) 
 C16:0 ن دددددد ة الموليددددددة مددددددب هددددددذ  الأ وددددددا  نجددددددد  ن جميددددددب العينددددددال الموليددددددة تتاددددددوق 

علددد جميددب الدرا ددال  ا ددتثنا  الدرا ددة التدد  قددام  هددا  C18:0، وتتاددوق  ن دد ة C18:1ون دد ة
Gutierrez (   5.12%( )2010وزملا) ا  وين  ن ن  ة ، C18:2 و C18:3   تن ا

الأ وددا  ال ددا قة التدد  قامددل  توديددد قدديم هددذ  ادد  جميددب العينددال الموليددة مقارنددة  جميددب 
 الأوما  الد مة.

 .لعينات بذور الكتان سمةنسب الأحماض الد :(2) جدولال

 العينات
 الأحماض الدهنية

C16:0   )بالمتيك( C18:0 )ستياريك( C18:1     )أوليك( C18:2   )لينوليك( C18:3  )لينولينيك( 
A 6.77±0.03b 4.52±0.025c 25.62±0.072b 13.05±0.05g 49.046±0.05f 

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

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

D 7.027±0.085a 5.03±0.09a 24.97±0.045d 13.16±0.06f 49.38±0.45e 

E 6.56±0.047c 5.05±0.08a 24.67±0.036e 13.38±0.065d 49.75±0.066c 

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

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

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

I 5.39±0.03e 3.87±0.04f 20.22±0.038j 15.08±0.055a 53.68±0.036a 

J 5.23±0.04f 4.13±0.047e 20.97±0.1i 14.87±0.025b 53.71±0.032a 

معنوية  ين العينال ل ل قرينة علد وجود اروق يشير ا تلا  الأور  ضمن العمود الواود ل
 .P<0,05م تون ثقة 
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 :الصفات الفيزيائية
 و  Aمن  جل العينة  لم11.33 ) لرغوةت وين اتاوقل العينال المولية  قيم  ل من 

مدن  جدل  9.46و Aمدن  جدل العيندة  مدل 8.23( وث ال الرغوة )Fالعينة من  جل 12.5
الدذي تتدراوي ) المدا  إمتصدا   دل مدن (، ا  وين تاوقل العينال الم توردة  قديمFالعينة

-1.47الدددذي تتدددراوي قيمدددع  دددين الزيدددل ) إمتصدددا  و   (/  2.55-2.43قيمدددع  دددين 
  (، مددب وجددود اددروق معنويددة  ددين  عدد  العينددال الموليددة مددن جهددة والموليددة /  2.02

  والم توردة من جهة ثانية.
و زمددلا     Shahzadعنددد مقارنددة نتددائو الدرا ددة الواليددة مددب الدرا ددة التدد  قددام  هددا

 الزيددددل إمتصددددا     (، 1.48)المددددا  إمتصددددا والتدددد   ددددجلل القدددديم التالية ( 2008)
ت ددين نتددائو الجدددول  مددل(،8.8 ) مددل( وث ددال الرغددوة 14.6) غددوةت ددوين الر  ،   (1.2)
المددددا   متصددددا  ن جميددددب العينددددال الموليددددة تتاددددوق علددددد هددددذ  الدرا ددددة  الن دددد ة لإ (3)
متصدا و  اد  ودين  دجلل هدذ  الدرا دة قيمدة  علدد مدن جميدب العيندال الموليددة الزيدل،  ا 

 . الن  ة لث ال الرغوة Fو B ،C الن  ة لت وين الرغوة، وقيمة  قل من العينال المولية 
 .الصفات الفيزيائية لعينات بذور الكتان:(3) جدولال

 الصفات الفيزيائية العينات
 )مل( ثبات الرغوة )مل( تكوين الرغوة غ/غ الزيت إمتصاص غ/غ الماء إمتصاص

A 2.24±0.02d 1.58±0.01e 11.33±0.20d 8.23±0.20e 

B 2.41±0.015b 1.673±0.025d 11.98±0.10b 8.88±0.10b 

C 2.02±0.05e 1.506±0.035f 12.05±0.13b 8.96±0.15b 

D 2.37±0.026c 1.62±0.02d 11.65±0.08c 8.53±0.076d 

E 2.09±0.06e 1.566±0.015e 11.8±0.05c 8.75±0.05c 

F 2.06±0.04e 1.55±0.03e 12.5±0.076a 9.46±0.07a 

G 2.55±0.034a 2.02±0.06a 10.13±0.05h 7.3±0.057h 

H 2.48±0.02b 1.83±0.02b 10.53±0.15f 7.53±0.152g 

I 2.52±0.015a 1.876±0.04b 10.86±0.20e 7.76±0.21f 

J 2.43±0.01b 1.74±0.026c 10.25±0.13g 7.25±0.05h 

معنوية  ين العينال ل ل قرينة علد وجود اروق الأور  ضمن العمود الواود ل ا تلا يشير 
 .P<0,05م تون ثقة 
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 .للعينات المحللة مكوناتمقارنة متوسطات نتائج ال :(4) دولجال
 عينات مصرية عينات هندية عينات محلية القرائن

الم ونال 
  يميائية

 b3.83 ±0.3 b3.97 ±0.16 a4.16 0.33± رطو ة
 c37.91 ±0.45 b40.69 ±0.65 a41.39 0.32±  مد

 a23.08 ±0.16 b21.71 ±0.2 b21.87 0.17±  روتين
 c3.52 ±0.11 b3.95 ±0.045 a  4.23 0.06± ادرم

 b10.07 ±0.14 a11.91 ±0.19 a11.85 0.25±  ليا 
 a21.55 ±0.67 b17.73 ±0.15 c16.47 0.65±  ر وهيدرال

 b0.92 ±0.02 a1.21 ±0.07 a1.28 0.14± نولاليا
C16:0 ±0.36 a6.54 ±0.13 b5.09 ±0.09 b5.31 
C18:0 ±0.21 a4.78 ±0.23 b4.49 ±0.14 c4.0 
C18:1 ±0.55 a25.2 ±0.09 b24.2 ±0.41 c20.6 
C18:2 ±0.31 c13.2 ±0.05 b13.19 ±0.11 a14.97 
C18:3 ±0.38 c49.62 ±0.16 b52.4 ±0.03 a53.69 

الصاال 
 ايزيائيةال

 b2.2 ±0.04 a2.51 ±0.05 a2.47 0.16± ما  إمتصا 
 إمتصا 
 c1.58 ±0.11 a1.92 ±0.08 b1.80 0.058± زيل

 a11.88 ±0.24 b10.33 ±0.37 b10.55 0.39± ت وين رغوة
 a8.80 ±0.15 b7.43 ±0.31 b7.5 0.40± ث ال رغوة

الأور  ضمن ال طر الواود للاروق المعنوية  ين العينال علد م تون ثقة  ا تلا يشير 
P<0,05. 

 :لاستنتاجاتا
يندال الموليدة مدب متو دطال العيندال عندد مقارندة متو دطال نتدائو القدرائن الموللدة للع

( وجدود ادروق  دين المتو دطال 4الم توردة، ومدب نتدائو الأ ودا  ال دا قة، ي دين الجددول )
مدن  الأ ودا  ال دا قةللعينال الموللة.  ما تشير النتائو لوجود اروق مب القيم الواردة اد  

 ، C18:2 ،الد ددمة دمددواويدد  يددن ا  متو ددط ن دد ة  ددل مددن الرطو ددة، ال، جهددة ثانيددة
C18:3  ينمدددا  دددجلل هدددذ  الأ ودددا وت دددوين الرغدددوة وث اتهدددا اددد  العيندددال الموليدددة مقارندددة  ،

 ،C16:0 الن دد ة للرمدداد، الأ وددا  ال ددا قة متو ددطال العينددال الموليددة قيمددا   علددد مددن 
C18:1  ، متصا الما  و  إمتصا الزيل، و الن د ة لمتو دط ال دروتين للعيندال الموليدة  ا 

وزمدلا    Ahmed  ا دتثنا  الدرا دة التد  قدام  هداالأ ودا  ال دا قة من   انل القيمة  علد
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الأ وددا  ، و الن دد ة لمتو ددط الأليددا  للعينددال الموليددة  انددل القيمددة  علددد مددن (2010)
، Canadian Grain Commission (2009) ا دتثنا  الدرا دة التد  قدام  هدا ال دا قة 

الأ وددددا  ال ددددا قة لقيمددددة  علددددد مددددن للعينددددال الموليددددة  انددددل ا C18:0و الن دددد ة لمتو ددددط 
 .(2010وزملا   ) Gutierrez ا تثنا  الدرا ة الت  قام  ها 

 
 :المقترحات

لم دداوال المزروعددة علددد م ددتون التو ددب  ازيددادة الاهتمددام  موصددول  ددذور ال تددان و  1-
 .القطر

التو ب  ا ت دام منتجال  ذور ال تان )مثل الطوين والزيل( ا  م تل  الصدناعال  2-
مدددب الأ دددذ  الاعت دددار ا دددت دام ال دددذور الناضدددجة ذال الموتدددون المدددن ا  مدددن  لغذائيدددةا

 . غلو وزيدال ال يانوجين ال امة
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