
 İ تعدــ الدهوــن سوــاء المعدــة للإستــهلاك الغذائــي المباشرــ أو التــي تدخلــ 

ةـ التــي  ةـ الأخرــى أحدــ مصاــدر الطاقـ نـ المنتجاــت الغذائیـ نـ الکثیرــ مـ تکویـ

ةـ  عـرات الحراریـ ةـ، فهــي تمدــه بضعــف السـ مـ عندــ الحاجـ یستــخدمها الجسـ

مقارنةــ بالبروتیناــت والکربوهیدــرات کماــ أنهاــ تمدــ الجسمــ ببعــض المرکباــت 

K.E.B.A.( ةـ  الضروریـ ةـ  الدهنیـ کالأحماــض  ةـ  المهمـ ةـ  الغذائیـ

İ التغذیةــ  İ الدهوــن والتــي تعدــ مهمةــ  والفیتامیناــت القابلةــ للذوباــن 

نـ الغنمــ  لـ دهـ نـ أن تکوــن الدهوــن الطبیعیةــ إماــ حیوانیةــ المنشأــ مثـ یمکـ

کـاکاو، وتتصــف  لـ زبدــة جوــز الهندــ وزبدــة الـ ةـ المنشأــ مثـ والبقرــ، أو نباتیـ

ı أحماــض دهنیةــ مشبــعة  الدهوــن بأنهاــ صعبةــ الهضمــ نظرــا لاحتوائهاــ 

 İ دـا  ةـ قطرــات صغیرــة جـ ı هیئـ ةـ، وتنتشرــ  وـت النباتیـ ةـ بالزیـ مقارنـ

إن تناــول الغذــاء الغنــي بالدهوــن المشبــعة والکلیستــرول یزیدــ منــ خطوــرة 

ةـ الکرــب  ı إحدــاث حالـ لـ الدهوــن  نـ الأمرــاض إذ تعمـ ةـ بالعدیدــ مـ الإصابـ

نـ  التأکسدــي وإنتاــج الجذــور الحرــة وبالتالــي تحدــث عملیةــ بیروکسدــة الدهـ

İ الأغشیــة الخلویةــ  لـ الأحماــض الدهنیةــ غیرــ المشبــعة  لـ تحلـ التــي تمثـ

ةـ عصرــ  ةـ کصناعـ نـ الصناعاــت الهامـ دـ مـ ı الموــاد الدسمــة العدیـ تقوــم 

الزیتوــن  واستــخلاص الزیوــت والدهوــن منــ مصادرهاــ، وصناعةــ  تکریرــ الزیوــت 

ةـ  نـ بالإضافـ مـن المرجریـ ةـ لإنتاــج السـ وـت المهدرجـ ةـ الزیـ وـن وصناعـ والدهـ

ةـ  هـ ، وصناعـ وـن بأنواعـ ةـ الصابـ دـة کصناعـ ةـ وعدیـ لصناعاــت أخرــى متنوعـ

 İ لـ الجلیسرــین والأحماــض الدسمــة للاستــفادة منهاــ  الجلیسرــیدات وفصـ

نـ اقتصاــد  ونظرــا للأهمیةــ الموــاد الدسمــة فقدــ احتلــت مکاناــ مرموقاــ ضمـ

الدــول الکبرــى منــ حیــث تنمیةــ مصادرهاــ النیاتیةــ والحیوانیةــ، البریةــ منهاــ أو 

البحریةــ إلــی جانــب تطوــر وساــئل استــخلاصها وتصنیعهاــ لمواصفاــت عالیةــ 

نـ المصاــدر الطبیعیةــ  واستــخداماتها، کماــ إن عالمناــ العربــي غنــي بکثیرــ مـ

مقدمة 

تهدف هذه الدراسة إلی مقارنة زیوت نباتیة تجاریة ( زیت المائدة، زیت الزیتون، زیت 

İ التغذیة.  الخروع، زیت اللوز الحلو، زیت حب العزیز) وهي زیوت نباتیة مستعملة 

قمنا بدراسة الخواص الفیزیائیة والکیمیائیة للزیوت (الکثافة النوعیة، قرینة الانکسار، 

رقم الحموضة، رقم التصبن، رقم الأستر) 

الکلمات الدالة:الزیوت،الخواص الفیزیائیة والکیمیائیة. 

Cette étude a pour objectif de comparer les huiles végétales commerciales (huile/huile d’oli-

 .ve/huile de ricin/huile d’amande) qui sont utilisés pour l’alimentation

 Nous avons étudié les propriétés physiques et chimiques des huiles (densité spiciöques/indice

 .(de réfraction/ nombre d’acidité/nombre de siphénication/nombre d’ester

Les mots clés : les huiles. Les propriétés physico-chimiques

ملخص 

الدراسة الکهروفیزیوکیمیا ئیة لمقارنة زیوت و دهون طبیعیة و أخرى مصنعة 
İ التغذیة البشریة  المستعملة أساسا 

الجمهوریة الجزائریة الدیمقراطیة الشعبیة 

وزارة التعلیم العالي و البحث العلمي 

جامعة قاـصدي مرباح – ورڤلـة 
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Résumé

المرکز الجزائري لمراقبة النوعیة والرزم وهو مؤسسة عمومیة ذات طابع إداري 

موضوع تحت وصایة وزارة التجارة. تم إنشاءه بموجب مرسوم تنفیذي رقم 03-31 

İ 30سبتمبر 2003 المعدل والمکمل للمرسوم رقم 147-89 المؤرخ کحیز  المؤرخ 

İ إطار السیاسة الوطنیة لمراقبة  وسیط لأجل تدعیم الجهاز الذي تم وضعه 

الجودة وترقیة الجودة. 

المرکز الوطني لمراقبة الجودة والرزم 

 الکثافة النوعیة للزیوت المدروسة تراوحت بین (0,9202-0,9130) من خلال هذه القیم یمکن التنبؤ بدرجة نقاوة الزیوت. 

İ الزیوــت المدروسةــ  İ الزیــت حیــث أن قیمتهــ  ı نسبــة الأحماــض الدهنیةــ الحرــة الموجوــدة  رقمــ الحامــض یدــل 

İ باقي الزیوت.  İ زیت المائدة، وکبیرة  ı أن نسبة الأحماض الدهنیة الحرة ضعیفة  تراوحت بین (17,83-0,634) وهذا یدل 

مناقشة النتائج 

نستــنتج مماــ سبــق أن قیمــ الثوابــت الفیزیائیةــ والکیمیائیةــ للزیوــت المدروسةــ البعــض منهاــ ینتمــي إلــی مجاــل الثوابــت 

الخاصة بالزیوت النباتیة والبعض منها لا ینتمي. 

İ حین أن  بالنسبــة لرقمــ الحمــض لزیــت المائدــة لمــ یتعدــى 2 ومنه یعتبرــ زیت غذائــي( أي قلةــ الأحماض الدهنیةــ الحرــة)، 

الزیوــت الأخرــى تعدــى رقمــ الحمــض فیهاــ 2 یعوــد ذلــك لکثرــة الأحماــض الدهنیةــ الحرــة وربماــ یعوــد ذلــك إلــی سوــء تکریرــ 

الخلاصة 

النتائج 

مدخل 

İ عالمــي النباــت والحیوــان مصدــرا هاماــ منــ  تعتبرــ الموــاد الدسمــة منتشرــة انتشاــرا کبیرــا 
نـ الموــاد  ةـ مـ هـ الکمیاــت المماثلـ ةـ ضعــف ماــ تنتجـ نـ الطاقـ جـ مـ ةـ، حیــث تنتـ مصاــدر الطاقـ
نـ  ةـ [ 1,2 ]، کماــ أن عالمناــ العربــي غنــي بکثیرــ مـ ةـ أو الکربوهیدراتیـ البروتینیـ
س،  المصاــدر الطبیعیةــ الهامةــ للزیوــت والدهوــن کالزیتوــن وبذــور القطنــ والسمسمــ ودوار الشمــ
دـى الصناعاــت  ةـ إحـ ةـ الزیوــت النباتیـ إلــی جانــب تطوــر وساــئل استــخلاصها وتعتبرــ صناعـ

I-1 تعریف I- اللیبیدات 

İ الماــء  تعرــف اللیبیدــات بأنهاــ مجموعةــ غیرــ متجانسةــ منــ الموــاد الموجوــدة طبیعیاــ والتــي لا تذــوب 
نـ والهکساــن والأسیــتون. وتحتوــي  ةـ کالایثرــ والکلوروفوــرم والبنزیـ İ المذیباــت العضویـ ذـوب  وإنماــ تـ
نـ،  ı الفوسفــور والنتروجیـ جـین بینماــ یحتوــي بعضهاــ  نـ والأوکسـ ı الکربوــن، الهیدروجیـ اللیبیدــات 
ةـ أو  İ الکائناــت الحیـ ةـ وبتواجدهاــ  ةـ طویلـ لـ هیدروکربونیـ ı سلاسـ وتتمیزــ جزیئاتهاــ باحتوائهاــ 
İ ترکیــب الخلایاــ  المشتــقة منهاــ، وبارتباطهاــ معــ الکربوهیدــرات والبروتیناــت تشکــل الأجزــاء الرئیسیــة 
الحیةــ، ومعظمــ اللیبیدــات إماــ أن تکوــن جوامدــ لینةــ أو سوــائل عندــ درجةــ حرــارة الغرفةــ حیــث یصعــب 

المراجع 

I-2 أهمیة الدهون 

المواد وطرق العمل 

  II-1-2  الثوابت الكیمیائیة للزیوت: 
تعتبر الدهون (اللیبیدات) أحد مکونات الغداء الرئیسیة  وأحد أهم المرکبات بالنسبة لجسم الإنسان وهذا لعدة أسباب منها: 

        _ تعتبر مصدر للطاقة، إذ تکافئ الطاقة الناتجة من 1غ منها 2.25 مرة من الطاقة الناتجة من البروتینات والکربوهیدرات. 

İ ترکیب الجهاز العصبي کما تعمل کعازل کهربائي یسمح بنقل الایعازات العصبیة عبر الأعصاب.           _ تدخل 

      _ تعمل  کمنشطات لبعض الانزیمات.  

İ ترکیب الجدر الخلویة أي أنها توجد کمرکبات للغشاء الخلوي.        _ تدخل 

İ الإنسان والحیوان.          _  تعمل الدهون کعازل حراري 

      - تعمل کمواد أولیة لبناء مرکبات أخرى مثل بعض الفیتامینات، الهرمونات.         - تعمل کمواد أولیة لبناء مرکبات أخرى مثل بعض الفیتامینات، الهرمونات.   

İ الترکیب.  İ الماء والتي تتشابه معها  İ الدهون) وغیر الذائبة        _ تعمل کمذیب لبعض الفیتامینات ( الذائبة 

المواد وطرق العمل 

تمــ الاختیاــر عشوــائیا لمجموعةــ منــ الزیوــت المعروضةــ 

والمتداولةــ فيــ الأسوــاق المحلیةــ ( زیتــ المائدــة، زیتــ الزیتوــن، 

زیت اللوز الحلو، زیت الخروع، زیت حب العزیز). 

أجریتــ لھاــ بعــض الفحوصاــت الكیمیائیةــ والفیزیائیةــ للمقارنةــ 

فیماــ بینھاــ لمعرفةــ مدــى جودتھاــ للاستــھلاك البشرــي ، حیثــ 

شمــلت الفحوصاــت رقمــ الحموضةــ، قرینةــ الانكساــر وكذلكــ 

  II-1-2  الثوابت الكیمیائیة للزیوت: 

  أ) رقم الحامض: 

 ویحسب رقم الحامض من العلاقة التالیة:  

حیث: 

IA : رقم الحامض 

 V: ھو حجم محلول ھیدروكسید البوتاسیوم اللازم 

للمعایرة بالملیلتر 

 (0.01N) عیاریة محلول ھیدروكسید البوتاسیوم : N

m : كتلة عینة الزیت بالغرام (0.2غ). غ). 

56.1: الوزن الجزیئي لھیدروكسید البوتاسیوم 

II- الجانب العملي 

II-1: الثوابت الفیزیائیة والکیمیائیة للزیوت: 
II-1-1 : الثوابت الطبیعیة(الفیزیائیة) للزیوت: 
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production of citric acid by Candida lipolytica,Agriciltural wastes 8,131-142, (1983)

[10] David A.Bender, Nutritional biochemistry of the vitamins, Cambridge University Press ,second edition,2003                                                                          [10] David A.Bender, Nutritional biochemistry of the vitamins, Cambridge University Press ,second edition,2003                                                                          

EMAIL / khanssafatima@gmail.comالأستاذ المؤطر : بن علي مصطفی من إعداد: الطالبتین  :  لبوز فاطمة الزهراء - بن قسوم الخنساء 


