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 المقدمة - 1

ٓغٔٞػخ ٓز٘ٞػخ ٝٓخزِلخ ُِـب٣خ ٖٓ أُشًجبد أٌُٞٗخ ٖٓ أحبد١  ا٤ُِج٤ذادرؼذ •

، ثبلإمبكخ إ٠ُ الأحٔبك اُذ٤٘ٛخ اُحشح  ؿ٤ِغش٣ذادٝص٘بئ٢ ٝصلاص٢ 

إٕ ٓؼظْ .  A,Dٝك٤زب٤ٖٓ  ٝاٌُبسر٤٘ٞئ٤ذاد ٝاُغز٤شٝلاد ٝاُلٞعل٤ُٞج٤ذاد

 ؿ٤ِغش٣ذإٌُٔٞ ٖٓ  كب٤ُِج٤ذأُغٔٞػبد اُغبثوخ ٓؼوذح ٖٓ اُ٘بح٤خ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ، 

صلاص٢ كوو ٣ٌٖٔ إٔ ٣ح١ٞ ػذد مخْ ٖٓ الأٗٞاع ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ أُخزِلخ إر رخزِق 

ثأهٞاٍ اُغلاعَ ٝػذّ الإؽجبع ٝأُٞمغ ػ٠ِ عض٣ئخ  اُذٛ٘جخالأحٔبك 

 .اُـ٤ِغشٍٝ 

٣ؼذ . إ٠ُ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُزلبػلاد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ خلاٍ اُزق٤٘غ ٝاُزخض٣ٖ  ا٤ُِج٤ذادرخنغ •

ثؼل ٛزٙ اُزلبػلاد ٓشؿٞثبً ٝاُجؼل ا٥خش ؿ٤ش ٓشؿٞة ، ُزا رزنبكش اُغٜٞد 

ُِزو٤َِ ٖٓ ٛزٙ اُزلبػلاد ٝرأص٤شارٜب ٖٓ خلاٍ رٞف٤ق اُذٕٛٞ ٝاُض٣ٞد ٓغ الأخز 

 .ثؼ٤ٖ الاػزجبس رش٤ًجٜب ٝث٤٘زٜب ٝهبث٤ِزٜب ُِزلبػَ 
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 :الووجودة في الأغذيت  الليبيذاثالأسباب الأكثز أهويت لتحذيذ نوظ  

 ثزحذ٣ذ ٤ًٔبد  ٓبرطبُتٝاُز٢ ؿبُجبً : التشزيعاث القانونيتPUSFA ,SFA ,USFA ,  ثبلإمبكخ

 .إ٠ُ ٤ًٔخ ا٤ٌُُٞغزشٍٝ ػ٠ِ ثطبهخ ث٤بٕ أُ٘زظ 

 أُٞعٞدح  ا٤ُِج٤ذادرؼزٔذ اُخقبئـ اُل٤ض٣بئ٤خ ُلأؿز٣خ ػ٠ِ ٗٔو : جودة الغذاء 

 ؿ٤ش أُؾجؼخ رٌٕٞ حغبعخ  ا٤ُِج٤ذادإٕ الأؿز٣خ اُحب٣ٝخ ػ٠ِ رشا٤ًض ػب٤ُخ ٖٓ :  الليبيذاثأكسذة

ثؾٌَ خبؿ ُِزأًغذ ، ٝاُز١ ٣وٞد إ٠ُ رؾٌَ ٌٜٗبد ٝسٝائح ؿ٤ش ٓشؿٞثخ ، ثبلإمبكخ إ٠ُ ٓشًجبد 

 .عبٓخ ٓضَ أًبع٤ذ ا٤ٌُُٞغزشٍٝ 

ا٤ُِج٤ذاد٣ٌٖٔ اُزحش١ ػٖ ؿؼ اُذٕٛٞ ٝاُض٣ٞد ػٖ هش٣ن ه٤بط الأٗٔبه أُزٞاعذح ٖٓ : الغش 

 .ٝٓوبسٗزٜب ٓغ ٗٔٞرط ٓزٞهغ ُؼ٤٘خ ؿ٤ش ٓـؾٞؽخ 

 أُٞعٞدح ٖٓ أعَ  ا٤ُِج٤ذاد٣ؼزٔذ رق٤٘غ اُؼذ٣ذ ٖٓ الأؿز٣خ ػ٠ِ ٓؼشكخ ٗٔو : التصنيع الغذائي

 .رؼذ٣َ ظشٝف اُزق٤٘غ إ٠ُ ه٤ٜٔب أُض٠ِ ، ٓضَ دسعبد اُحشاسح ٝٓؼذلاد اُزذكن 
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 أٝسائحخػ٘ذ أًغذح أُٞاد اُذعٔخ رزؾٌَ ٓشًجبد ؿ٤ش صبثزخ لا رِٔي هؼٔبً أُٝٞٗبً •

رؼط٢ ثؼذ كزشح ٖٓ اُضٖٓ ٓشًجبد رغ٠ٔ  اُج٤شًٝغ٤ذادرغ٠ٔ 

ُٜب هؼْ  ٤ًٝزٞٗبد أُذ٤ٛذاد، ح٤ش رزلٌي ٛزٙ الأخ٤شح إ٠ُ  ا٤ُٜذسٝث٤شًٝغ٤ذاد

ٖٝٓ أٌُٖٔ أ٣نبً إٔ روٞد إ٠ُ رؾٌَ ٓشًجبد عبٓخ ، ٢ٛٝ ٖٓ  ٝسائحخ اُزضٗخ

 .الأؽٌبٍ اُشئ٤غ٤خ ُلغبد الأؿز٣خ 

ػ٤ِٔخ ٓؼوذح ُِـب٣خ رزنٖٔ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُزلبػلاد اُز٢  ا٤ُِج٤ذادرؼذ ػ٤ِٔخ أًغذح •

 .٣٘زظ ػٜ٘ب  اُؼذ٣ذ ٖٓ اُزـ٤شاد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُل٤ض٣بئ٤خ ك٢ الأؿز٣خ

ك٢  ا٤ُِج٤ذادُوذ هٞس ػِٔبء الأؿز٣خ ػذداً ٖٓ اُطشائن ُزٞف٤ق ٓذٟ أًغذح •

 :الأؿز٣خ ُٝزحذ٣ذ حغبع٤خ ٤ُج٤ذ ٓؼ٤ٖ ُلأًغذح أّ لا ، ٝك٤ٔب ٢ِ٣ أْٛ ٛزٙ اُطشائن 

 



 رقم البٌروكسٌد  - 1 – 3

 1هو عدد مٌلً مكافئات البٌروكسٌد الموجودة فً رقم البيروكسيد •

 كػ من العٌنة 

بواسطة إضافة ٌودٌد البوتاسٌوم إلى عٌنة  البٌروكسٌداتٌتم تقدٌر •

على تحرٌر الٌود الذي تتم  البٌروكسٌداتالدهن المستخلص فتعمل 

الصودٌوم معلومة النظامٌة بوجود مشعر  ثٌوكبرٌتاتمعاٌرته بواسطة 

 .النشا 

/  مٌلً مكافئ  10ٌجب ألا ٌزٌد رقم البٌروكسٌد للزٌوت الطازجة عن •

كػ عٌنة / مٌلً مكافئ  40 – 20كػ عٌنة بٌنما ٌتراوح ضمن مجال 

 . المهدرجةللزٌوت 



 :طزيقت اختبار البيزوكسيذ•

 .َٓ  250ؽ ٖٓ أُبدح اُذعٔخ ك٢ دٝسم  5ٗضٕ ثذهخ •

اُضِغ٢ ٝاٌُِٞسٝكٞسّ ٝٗحشى ثؾٌَ ع٤ذ حٔل اُخَ َٓ ٖٓ ٓحٍِٞ  30ٗن٤ق •

 .حز٠ إراثخ اُذٖٛ 

 .َٓ ٖٓ ٣ٞد٣ذ اُجٞربع٤ّٞ أُؾجغ ٓغ اُزحش٣ي ه٤ِلاً ُٔذح ده٤وخ  0,5ٗن٤ق •

َٓ ٓبء ٓوطش ٗؼب٣ش ثٔحٍِٞ 30ٗذع اُذٝسم ُٔذح ده٤وخ ك٢ ٌٓبٕ ٓظِْ  صْ ٗن٤ق •

حز٠ صٝاٍ ٓؼظْ إُِٞ الأفلش صْ ٗن٤ق (  N 0.01)اُقٞد٣ّٞ  ص٤ًٞجش٣زبد

 .ٌَٝٗٔ أُؼب٣شح حز٠ صٝاٍ إُِٞ الأصسم % ( 1) َٓ ٓحٍِٞ اُ٘ؾبء  0,5

 



   الثيوباربيتيوريكتقذيز التزنخ باستخذام هشعز حوض  - 2 – 3

ٓو٤بعبً ػ٠ِ حذٝس الأًغذح اُٜ٘بئ٤خ ُِض٣ٞد  ٣TBAؼذ اخزجبس •

اُ٘برغخ ػٖ رٌغ٤ش  الأُذ٤ٛذ٣خٝاُذٕٛٞ ، ٣ٝؼزٔذ ػ٠ِ ه٤بط أُشًجبد 

ٝأُ٘زغخ ُشائحخ ؿ٤ش ٓوجُٞخ ُِٔغزِٜي ، ٣ٝؼجش  ا٤ُٜذسٝث٤شًٝغ٤ذاد

 .ًؾ ػ٤٘خ /  أُب٤ُٗٞي أُذ٤ٛذػ٘ٚ ثؼذد ا٢ِ٤ُٔ ؿشآبد ٖٓ 

أٜٛٔب ) ٓغ أحذ ٗٞارظ الأًغذح اُٜ٘بئ٤خ  TBAػ٘ذٓب ٣زلبػَ حٔل •

٣ؾٌَ ٓؼوذاً ثشروب٢ُ إُِٞ رضداد ؽذرٚ ثبصد٣بد ( أُب٤ُٗٞيحٔل  أُذ٤ٛذ

ؽذح الأًغذح ك٢ اُؼ٤٘خ أُخزجشح ، ٝروبط آزقبف٤زٚ ػ٘ذ هٍٞ 

 .  ٗب٤ٓٞٗزش  530ٓٞعخ



 :طزيقت العول •

 5صْ ٗأخز ( َٓ  25) اُجٞربٍٗٞث٤ٌٔخ ٖٓ ( ؽ  0.5)حَ ػ٤٘خ اُذٖٛ ٗ•

ٝٗخِو TBAَٓ ٖٓ ًبؽق  5َٓ ٖٓ أُحٍِٞ اُ٘برظ ٝٗن٤ق ُٜب 

 20ثؾٌَ ع٤ذ صْ ٗنغ الأٗجٞة مٖٔ حٔبّ ٓبئ٢ ثذسعخ اُـ٤ِبٕ ُٔذح 

 .ده٤وخ 

ٗ٘زظش حز٠ رجشد الأٗبث٤ت صْ ٗغزخِـ إُِٞ الأفلش اُجشروب٢ُ ٝٗو٤ظ •

 ٗب٤ٓٞٗزش  530الآزقبف٤خ ػ٘ذ هٍٞ ٓٞعخ 

 



   الكروماتوغرافياالفصل والتحليل بواسطة  - 4

من أكثر الطرائق فعالٌة لفصل وتحلٌل خصائص  الكروماتوؼرافباتعد •

خاصة عندما ٌتم دمجها مع تقنٌات  أخرى للتعرؾ على  اللٌبٌدات

التركٌب الكٌمٌائً للقمم مثل مطٌاؾ الكتلة أو مطٌافٌة الرنٌن 

 .المؽناطٌسً 

تمرٌر خلٌط من الجزٌئات لبتم فصله  الكروماتوؼرافًٌتضمن التحلٌل •

.  خلال عمود حاوي على قالب قابل للتأخٌر الانتقائً لتدفق الجزٌئات 

بعد أن ٌتم فصلها بواسطة العمود ، ٌتم تحدٌد تركٌز كل من الجزٌئات 

 أوالتاٌن أوالتألق Visible UVمثال ) بٌنما تمر بمكشاؾ مناسب 

 ( .باللهب 



ُزحذ٣ذ اُقٞسح اٌُبِٓخ ُِغض٣ئبد  اٌُشٝٓبرٞؿشاك٤ب٣ٌٖٔ اعزخذاّ •

أ١ ٣ٌٖٔ اعزخذآٜب ُحغبة ٤ًٔبد اُذٕٛٞ  ا٤ُِج٤ذأُٞعٞدح ك٢ 

ٝٓذٟ  ا٤ُِج٤ذأُؾجؼخ ٝؿ٤ش أُؾجؼخ ٝا٤ٌُُٞغزشٍٝ ٝدسعخ أًغذح 

اُزنشس اُحشاس١ أٝ الإؽؼبػ٢ ، ًؾق اُـؼ ٝرحذ٣ذ ٝعٞد ٓنبداد 

 .الأًغذح 

ك٢  ا٤ُِج٤ذادٓزٞاعذح ُزح٤َِ  اٌُشٝٓبرٞؿشاك٤بإٕ الأؽٌبٍ أُخزِلخ ٖٓ •

 .TLC,GC ,HPLCالأؿز٣خ ، ٓضَ 

 



 الطبقة الرقيقة  كروماتوغرافيا  – 1 – 4

 ا٤ُِج٤ذ٣خرغزخذّ ثؾٌَ سئ٤ظ ُلقَ ٝرحذ٣ذ رش٤ًض الأٗٔبه أُخزِلخ ُِٔغٔٞػبد •

الأحبد٣خ ٝاُض٘بئ٤خ ٝاُضلاص٤خ ٝا٤ٌُُٞغزشٍٝ ٝأًبع٤ذ  اُـ٤ِغش٣ذادك٢ الأؿز٣خ ، ٓضَ 

ثٔبدح ٓبفخ ٓ٘بعجخ  ٣TLCزْ رـط٤خ هجن  . ٝاُلٞعل٤ُٞج٤ذادا٤ٌُُٞغزشٍٝ 

٣ٝٞمغ داخَ أُز٣ت أُلائْ ،صْ رٞمغ ثوؼخ ٖٓ ٤ًٔخ فـ٤شح ٖٓ ػ٤٘خ اُذٖٛ 

٣٘زوَ أُز٣ت لأػ٠ِ اُطجن ٗظشاً ُِوٟٞ اُؾؼش٣خ ٝرلقَ الأعضاء .أُشاد رح٤ِِٚ 

أُخزِلخ ػ٠ِ أعبط أُلزٜب ٓغ أُبدح أُبفخ  ، ٝك٢ ٜٗب٣خ ػ٤ِٔخ اُلقَ  ا٤ُِج٤ذ٣خ

٣زْ سػ اُطجن ثقجـخ ُغؼَ اُجوغ ٓشئ٤خ ، ٝثٔوبسٗخ أُغبكبد اُز٢ اٗزوِذ ثٜب اُجوغ 

 .أُٞعٞد  ا٤ُِج٤ذثٔبدح ه٤بع٤خ ٓؼشٝكخ اُزش٤ًت ٣ٌٖٔ اُزؼشف ػ٠ِ 

 .ك٢ الأؿز٣خ اُذعٔخ  ٤ُِج٤ذاد٣ؼذ ٛزا الإعشاء ؿ٤ش ٌِٓلبً ٣ٝغٔح ثبُزح٤َِ اُغش٣غ •



 GCالأحماض الدهنية بواسطة  ميثيل استراتتحليل  - 2 – 4

اُضلاص٤خ ٝالأحٔبك اُذ٤٘ٛخ اُحشح ؿ٤ش ه٤بسح ث٘غجخ  اُـ٤ِغش٣ذادرؼذ 

لأٗٚ ٣زطِت إٔ رٌٕٞ )أٓشاً فؼجب ً  GCًج٤شح ُٜٝزا ٣ؼذ رح٤ِِٜب ثٞاعطخ 

ُزا رغشٟ ػ٤ِٔخ رقجٖ ثؾٌَ ٓغجن ( هبثِخ ُِزطب٣ش ك٢ اُغٜبص ا٤ُِج٤ذاد

اُضلاص٤خ  اُـ٤ِغش٣ذادُِزح٤َِ ُض٣بدح رطب٣شٛب ٣ٝزْ ك٢ ٛزٙ اُؼ٤ِٔخ رح٤َِ 

 :ػ٤ِٔخ ٓض٤ِخ ك٤ٔبثؼذإ٠ُ ؿ٤ِغشٍٝ ٝأحٔبك د٤٘ٛخ حشح ، صْ رغش١ 

 

 

 

 

 

Triacylglycerol Fatty acid methyl esters 

(FAMEs) + methylated glycerol 



اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ ٝرخلل أُض٤ِخ ٖٓ اُوطج٤خ ، ًٝلاٛٔب ٣ض٣ذ  اُزقجٖرخلل ػ٤ِٔخ •

الأحٔبك اُذ٤٘ٛخ اُط٤بسح  ٤ٓضجَ اعزشاد٣زْ رح٤َِ .  ا٤ُِج٤ذادٖٓ رطب٣ش 

(FAMEs  ) ك٢GC  ػٖ هش٣ن إراثزٜب ك٢ ٓز٣ت ػن١ٞ ٓ٘بعت ٖٝٓ صْ حوٜ٘ب

ك٢ حغشح اُحوٖ ح٤ش ٣زْ رغخ٤ٜ٘ب صْ رطب٣شٛب صْ حِٜٔب إ٠ُ ػٔٞد اُلقَ ثٞاعطخ 

 .اُـبص اُحبَٓ 

خلاٍ اُؼٔٞد ٣زْ كقِٜب إ٠ُ ػذد ٖٓ اُؤْ حغت الاخزلاف  FAMEsحبُٔب رؼجش •

 .٣ٝزْ رحذ٣ذ ٤ًٔزٜب ثبعزخذاّ أٌُؾبف أُلائْ  ٝهطج٤زٜبأٝصاٜٗب اُغض٣ئ٤خ  ك٢

إٕ رحذ٣ذ أُظٜش اُغبٗج٢ ُلأحٔبك اُذ٤٘ٛخ ا٤ٌُِخ ٣غٔح ثحغبة ٗٔو ٝرش٤ًض •

 .الأحٔبك اُذ٤٘ٛخ أُٞعٞدح ك٢ ػ٤٘خ اُذٖٛ الأف٤ِخ 

 



 :حصر مبدأ الطريقة السابقة في الخطوات التاليةويمكن •

مل من البوتاس  15و اٌتٌلًمل كحول  50غ من الزٌت المفحوص و 5نضٌؾ •

 .الكحولً النظامً

 .مل من الماء المقطر 50نؽلً المزٌج بوجود مكثؾ لمدة ساعة ،ثم نضٌؾ •

،وتؽسل الخلاصة الناتجة بمحلول  بالهكسانالناتج  المٌتٌلًٌستخلص الاستر •

للتخلص من بافً الصابون ثم ٌتم التخلص من % (  10)كحول مائً تركٌزه 

 .بالتقطٌر  الهكسان

 10الباقً على حمام مائً لبضع ثوانً ،ثم تحقن  المٌتٌلًٌجفؾ الاستر •

 :الخلاصة فً حجرة الحقن ،وفق الشروط  مٌكرولٌترمن

 57نوع العمود •

 دقٌقة/ م ل  25,6تدفق الؽاز الحامل •

  م 200ْدرجة حرارة العمود •

  م 250ْدرجة حرارة الكاشؾ •

  م 225ْدرجة حرارة الحاقنة •

 .ثم تحسب أزمان الاحتفاظ وتحدٌد نسب المركبات المئوٌة من المخطط الناتج •



 التقنيات الكيميائية  - 5
 ا٤ُِج٤ذادرْ رط٣ٞش ػذد ٖٓ اُطشائن ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ُِزض٣ٝذ ثٔؼِٞٓبد ػٖ ٗٔو •

 .أُٞعٞدح ك٢ اُذٕٛٞ ٝاُض٣ٞد أُأًُٞخ 

٢ٛٝ رؼط٢ ٓؼِٞٓبد  اٌُشٝٓبرٞؿشاك٤خرؼذ ٛزٙ اُطشائن أًضش ثغبهخ ٖٓ اُطشائن •

أُزٞاعذح ٓضَ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢  ا٤ُِج٤ذ٣خحٍٞ اُخقبئـ اُٞعط٤خ ٌُِٔٞٗبد 

 .اُٞعط٢ أٝ دسعخ ػذّ الإؽجبع أٝ ٤ًٔخ الأحٔبك أُٞعٞدح 

 .لا رزطِت أعٜضح ٓشرلؼخ اُضٖٔ ُٝزا رغزخذّ ثؾٌَ ٝاعغ ك٢ اُق٘بػخ ٝالأثحبس •
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 ا٤ُٞد١ًِٔب اسرلغ اُشهْ :  ا٤ُِج٤ذػٖ دسعخ ػذّ الإؽجبع ك٢  اليودييعبز الزقن •

أًجش ، ٣ٝغزخذّ ُٔشاهجخ ػ٤ِٔبد ٓؼ٤٘خ  C=Cًبٕ ػذد اُشٝاثو أُنبػلخ 

 .ًبُٜذسعخ ٝالأًغذح اُز٢ رزنٖٔ رـ٤شاد ك٢ دسعخ ػذّ الإؽجبع 

ؿشاّ ٖٓ  100ػذد ؿشآبد ا٤ُٞد أُٔزقخ ٌَُ : ثأٗٚ  ا٤ُٞد٣ٝ١ؼشف اُشهْ •

 .ا٤ُِج٤ذ

أُشاد  ا٤ُِج٤ذ٢ٛ الأًضش اعزخذآبً ٝؽ٤ٞػبً ح٤ش ٣زْ ٝصٕ   Wijsتعذ طزيقت  •

ٝٝمؼٚ ك٢ ٓز٣ت ػن١ٞ ( أُزٞهغ ا٤ُٞد١ؽ حغت اُشهْ  0,5 – 0,1)رح٤ِِٚ 

اُحب١ٝ ػ٠ِ  Wijs َٓ ٖٓ ٓحٍِٞ  25ٗن٤ق ( َٓ ٖٓ اٌُِٞسٝكٞسّ  10)ٓلائْ 

%  60 – ٣50غت إٔ رٌٕٞ ٤ًٔخ ا٤ُٞد )٤ًٔخ صائذح ٓؼِٞٓخ ٖٓ ًِٞس٣ذ ا٤ُٞد 

ك٤زلبػَ عضء ٖٓ ًِٞس٣ذ ا٤ُٞد ٓغ اُشٝاثو ( ػٖ رِي اُز٢ رٔزقٜب اُذٕٛٞ  ثٔب٣ض٣ذ

 أُنبػلخ ؿ٤ش أُؾجؼخ



ا٤ُٞد أُزجو٤خ ثؼذ اٗزٜبء ػ٤ِٔخ ٤ًٔخ ًِٞس ٣ٝزْ رحذ٣ذ ا٤ٌُٔخ أُزلبػِخ  ثحغبة •

أُحٍِٞ إ٠ُ (َٓ  20)اُزلبػَ ثئمبكخ ٤ًٔخ ٓؼِٞٓخ ٖٓ ٣ٞد٣ذ اُجٞربع٤ّٞ 

ثٞعٞد اُ٘ؾبء اُقٞد٣ّٞ  ص٤ٞعِلبدُزحش٣ش ا٤ُٞد ٖٝٓ صْ ٓؼب٣شرٜب ٓغ ٓحٍِٞ ٖٓ 

رش٤ًض ا٤ُٞد أُزحشس ٣ٝؾٌَ  اُ٘ؾبء  ُٞٗبً أصسهبً  ًٔؾؼشُزحذ٣ذ( َٓ  2 – 1)

ع٤ٔغ ؿبٓوبً ػ٘ذ إمبكزٚ ك٢ اُجذا٣خ  ُزؾ٤ٌِٚ ٓؼوذ ٓغ ا٤ُٞد ٌُٖٝ حبُٔب رزحٍٞ 

٣قجح ػذ٣ْ إُِٞ ٝثبُزب٢ُ ٣ذٍ ػ٠ِ اٗزٜبء ػ٤ِٔخ أُؼب٣شح  – Iإ٠ُ  I2عض٣ئبد 

 .اُقٞد٣ّٞ  ثض٤ٞعِلبد
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هً هدم الدهن المتعادل إلى ؼلٌسرول وأحماض دهنٌة عن  التصبنعملية إن •

 للؽلٌسرٌداتطرٌق المعاملة بقلوي وٌستخدم لقٌاس  الوزن الجزٌئً الوسطً 

 .الثلاثٌة فً العٌنة 

الثلاثٌة  للؽلٌسرٌداتأصؽر كان الوزن الجزٌئً الوسطً   التصبنكلما كان رقم •

 .الموجودة أكبر 

غ  1البوتاسٌوم اللازمة لتصبن  ماءات مٌلؽراماتبأنه عدد  التصبنيعرف رقم •

 .من الدهن 

غ ومن  5ٌتم استخلاص الدهن فً البداٌة وبعد فلترته بورق ترشٌح نقوم بوزن •

 (كمٌة زائدة )البوتاسٌوم الكحولٌة  ماءاتمل من  50ثم إذابته فً 

نقوم بوصل الدورق مع مكثؾ ونؽلً الدورق على سخان أوفً حمام مائً حتى •

 (دقٌقة  60 – 30تتطلب )تصبح العٌنة صافٌة ومتجانسة 

 

 



َٓ 1)اُجٞربع٤ّٞ ؿ٤ش أُزلبػِخ ثئمبكخ ٓؾؼش ٓبءادثؼذ إٔ رجشد اُؼ٤٘خ ٣زْ روذ٣ش  •

حز٠ ظٜٞس (  N 0,5)ٝٓؼب٣شح اُؼ٤٘خ ثحٔل ًِٞس أُبء (  اُلزبُئ٤ٖٖٓ ك٤ٍ٘ٞ 

 .إُِٞ اُٞسد١ 

 .اُز٢ رلبػِذ  KOHٖٓ ٓؼشكخ ٝصٕ اُؼ٤٘خ ٤ًٔٝخ  اُزقج٣ٖزْ حغبة سهْ •
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(   0.01N) اُجٞربع٤ّٞ اٌُح٤ُٞخ  ٓبءاد٢ِ٤ٓ ؿشآبد  ٛٞػذدالزقن الحوضي •

  ؽ ٖٓ ػ٤٘خ اُض٣ذ أٝ اُذٖٛ  1اُلاصٓخ ُٔؼبدُخ الأحٔبك اُذ٤٘ٛخ اُحشح ك٢ 

اُضلاص٤خ إ٠ُ أحٔبك د٤٘ٛخ حشح ُٜب رأص٤ش عِج٢  اُـ٤ِغش٣ذادُزٜذّ يعذ هقياساً جيذاً •

 .ػ٠ِ عٞدح اُؼذ٣ذ ٖٓ الأؿز٣خ 

 ( َٓ  100)ك٢ ٓحٍِٞ الا٣ضبٍٗٞ (  ؽ 5)٣وذس اُشهْ اُحٔن٢ ثئراثخ اُذٖٛ  •

ٝٗشط لإراثخ أُض٣ظ ثؾٌَ ًبَٓ  ٖٝٓ صْ  كزبُئ٤ٖٖٓ ٓؾؼش ك٤ٍ٘ٞ ( َٓ  2)ٗن٤ق •

 .حز٠ ظٜٞس إُِٞ اُٞسد١ (  N 0,1اُجٞربع٤ّٞ  ثٔبءادٗؼب٣ش 

٣ٌٖٔ إٔ ٣ٌٕٞ روذ٣ش اُشهْ اُحٔن٢ ٓجبُـبً ثٚ إٕ ٝعذد ٌٓٞٗبد حٔن٤خ أخشٟ •

 .ًبلأحٔبك الأ٤٘٤ٓخ ٝالأحٔبك اُلٞعلٞس٣خ 
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 ا٤ُِج٤ذ٣١ٌٖٔ اعزخذاّ اُؼذ٣ذ ٖٓ اُطشائن ا٤ُ٥خ ُِزض٣ٝذ ثٔؼِٞٓبد حٍٞ اُزش٤ًت •

ا١ُٝٞ٘ ػٖ هش٣ن ه٤بط هطيافيت الزنين الوغناطيسي ٝأًضش اُطشائن كؼب٤ُخ ٢ٛ 

٣ٌٖٔ اعزخذاّ ٓط٤بك٤خ اُش٤ٖٗ ُزوذ٣ش رش٤ًض أٗٔبه ٓؼ٤٘خ . ه٤ق اُزجذٍ ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ 

 . ا٤ُِج٤ذادٖٓ 

٣ٌٖٔ اعز٘جبه ٓؼِٞٓبد ؿ٤ش ٓجبؽشح حٍٞ اُٞصٕ اُغض٣ئ٢ اُٞع٤و ٝدسعخ ػذّ •

ضداد راُز٢ كالكثافت وقزينت الانكسار الإؽجبع  ُِض٣ٞد ثو٤بط اُخقبئـ اُل٤ض٣بئ٤خ 

،ث٤٘ٔب رز٘بهـ اٌُضبكخ ثبصد٣بد هٍٞ ٝاصد٣بد ػذّ الإؽجبع ثبصد٣بد هٍٞ اُغِغِخ 

 .اُغِغِخ ٝر٘بهـ ػذّ الإؽجبع

ُٔشاهجخ اُؼ٤ِٔبد اُز٢ رزنٖٔ رـجشاَ ك٢ رش٤ًت تستخذم الكثافت وقزينت الانكسار •

 .اُض٣ٞد ٓضَ اُٜذسعخ اُز٢ رخلل دسعخ ػذّ الإؽجبع 



 لليبيدات الفيزياكيميائيةتوصيف الخصائص  - 7
 ( : SFC) المحتوى من الدهن الصلب  - 1 – 7•

ٌؤثر المحتوى من الدهن الصلب فً العدٌد من الخصائص الفٌزٌائٌة والحسٌة •

ؼالباً . والثباتٌةكالقابلٌة للمد ، الصلابة ، الشعور بالفم ، والمعاملة التصنٌعٌة 

 اللٌبٌداتمع درجة الحرارة عند توصٌؾ SFCمصنعو الؽذاء اختلاؾ  ماٌقٌس

 .والزبدة  المارؼرٌنالمستخدمة فً أؼذٌة معٌنة مثل 

الكلً الذي ٌكون  اللٌبٌدمن  الئوٌةٌعرؾ المحتوى من الدهن الصلب بأنه النسبة •

 صلباً عند درجة حرارة معٌنة 

SFC = 100Msolid/Mtotal 

تم تطوٌر العدٌد من الطرائق لقٌاس المحتوى من الدهن الصلب وتبعٌته لدرجة  •

إن كثافة الدهن الصلب أكبر  . الفٌزٌاكٌمٌائٌةالحرارة بالاعتماد على الخصائص 

من الزٌت السائل ، وبذلك ٌوجد زٌادة فً الكثافة  عندما ٌتبلور الدهن وانخفاض 

عند قٌاس الكثافة خلال مجال من درجات الحرارة فإنه . فً الكثافة عندما ٌنصهر 

 من الممكن تحدٌد صورة المحتوى من الدهن الصلب  ودرجة 

 قنٌنة الكثافةبعدة طرق منها الكثافة قاس ت. الحرارة •



محل القٌاس  NMRوفً الآونة الأخٌرة حلت الطرائق الآلٌة المرتكزة على •

بالأدوات السابقة  لأنها أسرع وأبسط فً التنفٌذ على الرؼم من كون هذه المعدات 

فً هذه التقنٌة ٌتم وضع العٌنة داخل المكان المخصص . أكثر تكلفة بشكل ملحوظ 

  NMR إشلرةوهذا ٌولد  عاٌهافً الجهاز وٌتم تطبٌق نبض من تردد رادٌوي 

إذ تضمحل  أوسائلاً جامداً  اللٌبٌدوٌعتمد معدل اضمحلال هذه الإشارة على كون 

الإشارة من الدهن الصلب بشكل أسرع من الإشارة الآتٌة من الزٌت السائل ولهذا 

 .السبب ٌمكن التمٌٌز بٌن هذٌن المكونٌن 
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 .٣قٜش اُذٖٛ ٣ٝٔضط ٓغ اُزحش٣ي ٣ٝشؽح •

عْ  0,2)  ٓباسرلبػٚرـٔظ ػذد ٖٓ الأٗبث٤ت اُؾؼش٣خ اُ٘ظ٤لخ حز٠ ٣قؼذ ك٤ٜب ٓ٘ٚ •

 .صْ رجشد الأٗبث٤ت اُؾؼش٣خ ثبعزخذاّ هطؼخ ع٤ِذ إ٠ُ إٔ ٣زغٔذ اُذٖٛ ك٤ٜب ( 

 اُضلاعخُخللٝرٞمغ ك٢  اُج٤ؾشػٔٞد١ ك٢  اُؾؼش٣خثؾٌَرٞمغ الأٗبث٤ت •

 .عبػخ  16ػٖ   لاروَحشاسرٜب ُٔذح 

رٌٕٞ ٜٗب٣زٜب  ٗخشط اُؼ٤٘بد ٝٗشثو صلاس ٜٓ٘ب ثبُٔطبه ثح٤ش إ٠ُ ٤ٓضإ اُحشاسح•

٣حز١ٞ ػ٠ِ ٓبء ٓلطش  ث٤ؾشاُغل٤ِخ ٓغبٝسح رٔبٓبً ُٔغزٞدع اُضئجن ٝٗنؼٜب ك٢ 

 .ثح٤ش ٣ـٔش ٤ٓضإ اُحشاسح ه٤ِلاً ٣ٝـٔش الأٗبث٤ت اُؾؼش٣خ 

اُذه٤وخ حز٠ ٣جذأ / ّ  1ْػ٠ِ عخبٕ ًٜشثبئ٢ ٝٗغزٔش ثبُزغخ٤ٖ ثٔؼذٍ  اُج٤ؾش٣ٞمغ •

 اُذٖٛ ثبُقؼٞد ك٢ الأٗبث٤ت اُضلاس 

 .ػ٠ِ أٗٚ  دسعخ اٗقٜبس اُذٖٛ  ٓزٞعطٜبرغغَ اُوشاءاد ٣ٝؤخز •

 



 ( الستيارينالناتج عن وجود )اختبار التعكير في الزيت  - 3 – 7

 :اختبار الؽشاوة •

ٌقصد بها درجة الحرارة التً ٌتشكل عندها فً العٌنة ؼشاوة بسبب المرحلة •

 . البللوراتالأولى من تشكل 

نقوم بتسخٌن الزٌت  التجربةلذاٌجب أن تكون العٌنة جافة بشكل تام قبل إجراء •

 قبل العمل 130إلى الدرجة

مل من الزٌت فً دورق حجمً ونضعه فً الحمام المائً البارد وٌتم  45نأخذ •

تشؽٌل خلاط بسرعة ثابتة لٌتم التجانس الحراري وعندما تصل العٌنة إلى حرارة 

درجات من درجة الؽشاوة المتوقعة  ٌجب ألا ٌتم نزع مٌزان  10أعلى ب 

الحرارة من العٌنة وٌجب أن ٌكون مستوى الماء فً الحمام المائً نفس مستوى 

 .الزٌت فً الدورق 

ٌتم إخراج الدورق للفحص المنتظم والنظر إلى العٌنة ودرجة الؽشاوة هً عندما •

 ( مؽبشةتصبح ) ٌتشكل ؼشاوة فً العٌنة 
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