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 الملخص

الى دراستنا  التجفيف  م   تهدف  طرق  تاثير  كيفية  دراسةعرفة  خلال  الخصائص    من 

الفيزيائيةو  القوام(  ،الرائحة  ،)اللون   الحسية النوعية   الخصائص  الانكسار،  )الكثافة   ،قرينة 

المائي( التصبن  الكيميائية الخصائص  و  المحتوى  الحموضة ،  )قرينة  اليود  ،قرينة  رقم    ،رقم 

استخلاصه   (270nm  Absorbonce-232    ،البيروكسيد تم  الذي  السوداني  الفول  لزيت 

المباشر   العصر  الميكانيكي)بواسطة  ان    اثبت  ذي ال  الكيميائي    تركيبهدراسة  و  (الضغط 

 . بالاحماض الدهنية الغير مشبعة غني   زيت المستخلصال

على عدة نتائج مهمة حول هذا المنتوج من وجهة نظر فيزيائية    نتائج الدراسةكشفت   

من وجهة نظر كيميائية  و  يتميز زيت الفول السوداني بكثافة نوعية مثلى عند التجفيف الهوائي

تاثير للحرارة  ان  الكيميائية  وجدنا  الخصائص  التجفيف  و  كبير على هذه  خاصة عند طريقة 

 ر. حماض الدهنية في الزيت بشكل كبيالحراري حيث انها اثرت على نسبة الا

المفتاحية السوداني  ꞉الكلمات  الفيزيائية،  الزيت،  الفول  ،  تجفيف،  الكميائية و   الخصائص 

 حاضنة.   ،هوائي، حراري

 

 

 

 

        

 

     

             

 

 

 

 



Resume 

 L'objectif de ce travail est de comprendre comment les méthodes de séchage affectent 

les propriétés sensorielles et les propriétés physiques et chimiques de l'huile d'arachide qui a 

été extraite par pressage direct (pression mécanique) en étudiant les propriétés sensorielles 

(couleur, arôme, texture) et les propriétés physiques (densité spécifique, indice de réfraction, 

teneur en eau) et chimiques (indice de saponificationة indice d'acidité, indice d'iode, indice de 

peroxyde, Absobonce 232-270nm) et une étude de la composition chimique de l'huile 

d'arachide، qui s'est avérée que l'huile extraite est riche en acides gras insaturés. Grâce aux 

résultats، nous avons constaté que la méthode de séchage thermique est optimale pour obtenir 

une huile de bonne qualité que nous avons extraite des graines d'arachide exposées à des 

températures élevées pendant le processus de séchageة par rapport aux méthodes de séchage à 

l'air et d'incubateur. 

Mots-clés꞉ arachide, huile, propriétés physiques et chimiques, séchageة thermique, 

pneumatique, incubateur. 

 

 

 

  



Abstract  

This work aims to find out how drying methods affect the sensory properties، physical 

and chemical properties of peanut oil extracted by direct pressing (mechanical pressure 

through the study of sensory properties (colour, smell, texture), physical properties (specific 

density, refractive index, water content), chemical properties (saponification, acidity, iodine 

number, peroxide number, 232-270Nm Absobonce) and the study of the chemical 

composition of peanut oil، which proved that the extracted oil is rich in with unsaturated fatty 

acids. We found through the results that the thermal drying method is the most optimal to 

obtain a good quality oil، which we extracted from peanut seeds exposed to high temperatures 

during the drying process compared to the methods of Air drying and incubator        

 Keywords: peanuts، oil، physical and chemical properties، drying، thermal، pneumatic ، 

incubator 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 مقدمة 



 مقدمة 

1 

السوداني).  الفول  العبيد  Arachis Hypogaea Lيعتبرمحصول  بفستق  يعرف  ما  او   )

الباقولية   (2011،  )الحمداني المحاصيل  أهم  المحاصيل  (  2007،  الامين)  من  أهم  ويعد من 

الرئيسية )جنوب شرق   (2015،  اخرونو  احمد)  الصيفية  واد سوف  منطقة  في  المزروعة 

( المزارعين  لدى  كبيرا  اقبالا  السوداني  الفول  محصول  لاقيا  وقد  (  1998مكرد،  الجزائر( 

لاستهلاكه أسواق  ووجود  المنطقة  ظروف  تحت  زراعته  لنجاح    ، digarba et al)   وذلك 

عام  (  2015 في  الجزائرية  الجمهورية  في  المزروعة  المساحة  بلغت  حوالي    2019حيث 

في   126022قدره    بانتاجو  هكتار  4886 للمحصول  الزراعية  المساحة  بلغت  بينما  قنطار 

 (. DSA، 2023قنطار )104805هكتار وبانتاج قدر ب  3405منطقة واد سوف حوالي 

في  بذوره  تستخدم  حيث  المتعددة  استخداماته  حيث  من  كبيرة  أهمية  المحصول  ولهذا 

( للحيوانات  كأعلاف  الخضراء  وأوراقه  محليا  الحلويات  واخرونصناعة   ;1987،  زكي 

٪ والمواد  55_45( كما تحتوي بذوره على نسبة عالية من الزيت تصل إلى  1997،  خضر

مثل 30_25البروتينية   الفيتامينات  من  والعديد  الكربوهدراتية  المواد  وكذا   ٪  B. E(خضر ،  

1997.) 

من مصادر  هاما  النبات مصدرا  عالم  في  كبيرا  انتشارا  المنتشرة  النباتية  الزيوت  تعد 

الطاقة المركزة حيث تنتج من الطاقة ضعف ما تنتجه الكميات المماثلة من المواد البروتينية  

 (. 2006،كاخيا او الكربوهدراتية وبالتالي تعتبر الزيوت النباتية مصدرا غذاىيا هاما للانسان )

ظ ان الزيوت النباتية متواجدة في جميع أجزاء النباتات الزيتية بما في ذلك الساق ونلاح

(، وتعد الزيوت المستخلصة من 2006،كاخيا والأوراق والجذور والازهار والثمار والبذور)

( حيث تستخدم في  2005الشيخ،  الفول السوداني غالية الثمن وذات قيمة غذائية وتصنيعية )

كما ان له بعض الاستخدامات و   ( وتحضيرالاطعمة2011الجساس،  مستحضرات التجميل )

 . (jillin، 2017)الطبية فهو يستخدم كمذيب للحقن العضلي 

يمثل هذا و  نبات الفول السوداني هو احد المحاصيل البذور الزيتية المزوعة في العالم 

( للانسان  الغذائي  النظام  في  مهمة  مكانة  جيد  و  (Kacst،2011النبات  انتاج  لضمان 

الترقيع في  المتمثلة  زراعته  في  مختلفة  الفلاحون طرق  اتبع    التسميد و   العزيقو   للمحصول 

عند ظهور علامات النضج للمحصول المتمثلة في اصفرار  و  (2015عثمان،و  احمد)الري  و

الو   الاوراق الجفافابتداء  السفليةو  عروش  الاوراق  جنيه   ( 2011،  )الحمداني  سقوط    يتم 

التجفيف  و هي التجفيف الحراريو لتجفيفه استعملنا ثلاثة طرق مختلفة من التجفيفو تجفيفهو

لاستخلاص الزيت من بذور  المباشر  تجفيف الحاضنة ثم استخدمنا طريقة العصر  و   الهوائي

السوداني. على  و  الفول  المستعملة  التجفيف  طرق  تاثير  كيفية  عن  التساؤل  يمكن  هنا  من 

 ؟ الكيميائية للزيت المستخلص و  الخصائص الفيزيائية



 مقدمة 

2 

لزيت الفول   هذا تحت عنوان "دراسة الخصائص الفيزيوكميائية  تطرقنا في عملنا  ولهذا

الفيزيائية  المعايير  ومقارنة  التجفيف"  طرق  حسب  للزي   السوداني  )الكثافة  والكيميائية  ت 

المائ  المحتوى  الانكسار،  قرينة  الحامض،  يالنوعية،  التصبن ،  رقم  اليودي،،  رقم  رقم   رقم 

 ( 270nm  Absorbonce-232 ،اليروكسيد 

 لإجراء هذه الدراسة نقوم بتقسيم هذا العمل الى أربعة فصول: 

 : يضم دراسة حول نبات الفول السوداني. الفصل الأول

 حول الزيوت النباتية.: دراسة الفصل الثاني

: تناولنا فيه مسار الجانب التطبيقي قمنا بوصف الخطوات التي تم اتباعها الفصل الثالث

 : لتحديد الخصائص الفيزيوكيميايية لزيت الفول السوداني حسب طرق التجفيف الثلاثة وهي

 تجفيف حراري. −

 تجفيف هوائي.  −

 تجفيف حاضنة. −

 ها.مناقشتو : يشمل النتائجالفصل الرابع
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الفصل الأول: دراسة حول 

 نبات الفول السوداني
 



 دراسة حول نبات الفول السوداني                                                     الفصل الأول

5 

 ꞉عموميات حول نبات الفول السوداني  -1

السوداني الفول  الزيتية  يعتبر  المحاصيل  أهم  الزيوت   من    يعد و  (2018،  )محاصيل 

الاصلي الجنوبية    موطنه  الرئيسية    (,2001MAAR)امريكا  الصيفية  المحاصيل  من  وهو 

لزراعة الفول السوداني عادة ما تكون أراضى رملية أو صفراء    المناسبةحيث أن الأراضي  

النقدي ،  (2015،  اخرونو  )احمدخفيفة   العائد  ذات  المحاصيل  من  السوداني  الفول  ويعتبر 

حوال سنويا  وحدها  الأمريكية  المتحدة  الولايات  في  منه  ويزرع  ألف  700  ي العالي، 

النباتات هكتار. الترديم حول  إمكانية  على  تساعد  حيث  على خطوط  للزراعة  طريقة  أفضل 

سم. وتتم الزراعة فى الثلث السفلى مع وضع بذرة  10على أن تزرع فى خطوط على أبعاد  

( بعد  الرى  ويعاد  الزراعة  رية  تروى  ثم  الخط  فى  إكتمال  6-5واحدة  على  للمساعدة  أيام( 

أما فى حالة الزراعة تحت نظم الرى الحديثة )التنقيط أو الرش(    (2011،  اني)الحمد  الإنبات

تبعد   سطور  فى  البذور  تزرع  حيث  الرى  نظم  تحت  خاصة  تخطيط  بدون  البذور  فتزرع 

صنف  و  أشهرثلاثة  هي صنف ذو و للاصناف الثلاثة للفول السوداني  سم عن بعضها  30/30

اشهر اربعة  ذو  و   ذو  الترديم  (  2008،  الدبدابيو  الشفشق)  اشهرستة  صنف  يتم  أن  على 

 .( 2011، )الحمداني  حول النباتات قبل التزهير

  

  

 
   الفول السوداني نبات توضح مراحل نمو صور: 01وثيقة رقم ال
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 ꞉الوصف المرفولوجي لاجزاء نبات الفول السوداني  -2

الخارجي لاجزاء   يتضمن الوصف المرفولوجي المظهر  السوداني دراسة  الفول  لنبات 

 ꞉يتميز بوجود و (2008، اخرونو )محيسنالنبات فهو نبات عشبي 

وتدي قوى النمو والأفرع الجانبية المتعددة تمتد بضع بوصات بالأرض ومعظم    الجذر: •

 .  (2011، الحمداني )الجذور عليها عقد جذريه والشعيرات الجذرية قليلة 

 
 Arachis Hypogaea L.  (, 2010.  (: صورة توضح ثمار الفول السوداني02وثيقة رقم )ال

Fonceka)  

الفول    :الساق • مستدير   بساق  السودانييتميز  أوبار  عليه  مفترش  أو  قائم  أو نصف  قائم 

  الأفرع الثمرية   تخرج منه .(1997، خضر ) به عقد وسلاميات قصيرةو  مغطى بشعيرات

س  التي  التربة   تتشكل)الإبر(  سطح  من  القريبة  السفلية  العقد  من  )القرون(  الثمار    عليها 

 .(2011، الحمداني)

 

 Hypogaea L Arachis صورة توضح ساق الفول السوداني.(: 03وثيقة رقم )ال

          (,2010 Fonceka ) 
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السوداني  الورقة: • الفول  نبات  اوراق  مركبة    تكون  متبادلة ريشية  او    متعاقبة 

هبوب    تشكلت   (1998،موسى) وعند  مساءً  تنطبق  داكنة  خضراء  وريقات  أربع  من 

 .الرياح

 

              .Arachis Hypogaea Lصورة توضح أوراق الفول السوداني (:04وثيقة رقم )ال

(Novello,2005 ) 

على    :الثمرة • السوداني  الفول  نبات  او    شكلثمرة  مستطيل  ، موسى)  أسطوانيقرن 

 .يختلف لونه حسب الأرض التي يزرع فيها النبات و  بذور  3-1يحتوي من  .(1998

 

  .Arachis Hypogaea L .(: صورة توضح ثمار الفول السوداني05وثيقة رقم )ال

(Novello,2005 ) 

  غنية بالبروتيناو اسود  من ذوات الفلقتين لونها ترابي أو أحمر أو قرميدي    البذرة:  البذرة •

  .(2011 ،)الحمدانيالفيتامينات و العناصر المعدنيةو الكربوهيدراتو الزيتو
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  .Arachis Hypogaea L (: صورة توضح بذور الفول السوداني06وثيقة رقم )ال 

(Novello,2005 ) 

برتقالي بحسب الصنف محمولة على حوامل زهرية ناتجة عن  لونها أصفر إلى    :الأزهار 

  العقد السفلية القريبة من سطح التربة وتتحول بعد التلقيح إلى ثمار تتغلغل بعدها في التربة

   .(2011، الحمداني)

 

 .Arachis Hypogaea L  (: صورة توضح زهرة نبات الفول السوداني07وثيقة رقم )لا 

(Novello,2005 ) 
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 التصنيف العلمي لنبات الفول السوداني: -3

وجنس   البقولية  العائلة  من  السوداني  الفول  العلمي   Arachisيعد  التصنيف  أن    حيث 

 موضح في الجدول التالي:  Arachis hypogaea Lللفول السوداني 

 (  AMINATA،2014التصنيف العلمي لنبات الفول السوداني ) : 01جدول رقم

 

 ꞉اصناف الفول السوداني  -4

 ꞉صنف الفول السوداني حسب العمر كما يليي

 ꞉ (خرةأ مت صناف أ) أشهرفول سوداني ذو ستة  •

عمر في الزراعة عن باقي   أكبريوم له    160  -125هو الاشهر في منطقتنا عمره بين  

الثمرة    ،مذاقها حلوو  الانواع الاخرى ويمتاز بوفرة انتاجه ذو ثمار كبيرة الحجم وطعمها جيد

 . (2008، شفشق والدبدابي)ثلاث بذرات  وأحياناالواحدة تحتوي على بذرتين  

 ꞉(مبكرةصنف نصف )أشهر فول سوداني ذو اربعة  •

بين   الحجم تحتوي الثمرة    115  -110يتميز هذا الصنف ذو عمر  بثمار متوسطة  يوم 

 تكون ثلاث بذرات  وأحيانافي هذا الصنف على بذرتين 

 ꞉ (صنف مبكرة) أشهرفول سوداني ذو ثلاثة  •

يوم يمتاز بثماره الممتلئة الرطوبة في قشرته والسهولة   95-90قصيرة العمر بين  

 صغيرة . ذو اشجار و في جنيه



 دراسة حول نبات الفول السوداني                                                     الفصل الأول

10 

 ꞉الانتشار والموطن الأصلي لنبات الفول السوداني  -5

الجنوبية موطنه  امريكا  البرازيل في  ان  قدم و  (CLEMENT، 1988) الاصلي    يعتقد 

الى   ذالك  بعد  انتقل  ثم  العبيد  تجارة  اثناء  عشر  السادس  القرن  في  افريقبا  غرب  الى  منها 

لافريقيا الشرقي  الهند و  الساحل  الى  طريق  قد  و  منه  عن  مصر  الى  السوداني  الفول  ادخل 

السودانيو  السودان الفول  باسم  مصر  في  عرف  الى  و  (2020،محروس   )لذلك  امتد  قد 

السوداني غير مؤكد وفقا لشوفالييه هناك  و  افريقا.و  المنطقة الاستوائية في اسيا الفول  أصل 

أن يكون هذا النبات موطنه أمريكية الجنوبية بسبب عدم وجود أنواع تم الإبلاغ    احتمال كبير

البرازيل   في  توجد  بينما  أفريقيا،  في  تلقيها  شرق  IBRA  ،1988)عن  يقع  المنشاء  مركز   )

الأرجنتين   من  الغربي  والشمال  لبوليفيا  الشرقي  الجنوب  بين  تقع  منطقة  في  الأنديز  جبال 

والمنطق باراغواي  الغربيةوشمال  )  ة  البرازيل  في  جروسو   FERGUSON etلماتو 

al ،2016)  (1997، خضر )في العالمنوع بري   80نوع من  63يوجد و . 

 ꞉دورة حياة نبات الفول السوداني -6 

من   حوالي  تأخذ  أصنافه  ومعظم  سنوي  نبات  هو  السوداني    يوم   120  -90الفول 

ونضجها   حياتها  دورة  الفول    (،Hupert،  2000)لاستكمال  انبات  فترة  تستغرق  حيث 

من زرع البذور يتم تضخمها وظهور    أيام من الزرع وبعد يوم او يومين  6-5السوداني من  

( الفلقتين  وتتفتح  التربة  سطح  مستوى  على  البذور  ظهور  إلى  مباشرة،  ،  2001الجذير 

Mayeuxالسا نمو وتطاول  ويبدأ  إلى  (،  أن يصل  إلى  الرئيسي  بداية    3-2ق  الذي يميز  سم 

مرحلة النمو، حيث تظهر قمم الفلقات في القاعدة، فيما بعد تظهر البراعم أكثر من السابق،  

 ( (Gillier,1969مع ظهور العقيدات على الجذور بعد ثلاثة أسابيع من نهاية الإنبات.. 

يوم من الزراعة وتمتد إلى شهرين أو    40-20الزهري عموما من    وثيقةتبدأ مرحلة الت 

الثمرية في   التربة لتسهيل تغلغل الامتدادات  أكثر في  إلى رطوبة  المرحلة تحتاج  أكثر، هذه 

الإثمار   أنه من  (,Abdul Habou  2003)التربة ويحفز عملية  كما  % فقط من 100-20، 

الإث  مرحلة  في  الثمار  تعطي  التي  هي  عند    (,Schilling  2001)مار  الأزهار  تتميز  والتي 

نبات الفول السوداني بتطاول قاعدة المبيض بعد الإخصاب وتنمو إلى أن تصل إلى مستوى  

تتم عملية   النبات، ولكي  نهاية حياة  إلى  الأزهار  تفتح  من  الإثمار  فترة  وتمتد  التربة،  سطح 

  :(,1969Gillier)طبيعي يجب ان تتوفر الشروط التالية   وثيقةالإثمار ب

 من أجل الحصول على رطوبة وتهوية جيدة في التربة.  تطاول القرون •

 توفير الظلام للقرون لكي يساهم في تطور الامتدادات الثمرية.   •

 احتواء التربة والمياه على نسبة معينة من الاكسجين.  •

الأوراق   باصفرار  النضج  مرحلة  الهوائي    (2011)الحمداني،  تتميز  الجزء  وجفاف 

للنبات وسقوط الأوراق السفلية، ويستحسن التأكد من نضج المحصول باقتلاع بعض النباتات 

 (. 2008)الشفشق والدبدابي، واختبار نضج الثمار 
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   ((RAKOTO ,2010: دورة حياة نبات الفول السوداني 08الوثيقة رقم  

 ꞉زراعة الفول السودانيو انتاج -7

 ꞉عالميا  -7-1

الثانية عشر  المرتبة  يحتل  السوداني  المناطق  و  الفول  معظم  في  هو محصول رئيسي 

دولة من اجمالي مساحة   120الاستوائية وشبه الاستوائية يزرع في جميع القارات في حوالي  

 ꞉المنتجون الرئيسيون هم    (,Fonceka  (2010  مليون طن  38.2مليون هكتار لانتاج    24.6

ا السودان  ،نيجيريا  ، الهند  ،الصين الامريكية،  المتحدة  البلدان    لولايات  من  العديد  ولدى 

 . (,Fonceka  2010) الأخرى في إفريقيا وأمريكا الجنوبية توفر إنتاجًا كبيرًا

طن  17392.071تعد جمهورية الصين أكبر منتج للفول السوداني في العالم حيث تنتج 

يبلغ   بانتاج سنوي  الثانية  المرتبة  الهند في  وتاتي  ثالث   6.657.000سنويا    طن تعد نيجيريا 

القارة    .(comatlasbig.,  2021طن سنويا )  2886987أكبر منتج للفول السوداني مع انتاج  

حيث احتلت المرتبة الثانية قبل القارة    .(مليون طن 11)  مليون هكتار  10  الافريقية بمسحتها

ب .  الامريكية الإفريقي  السوداني  الفول  إنتاج  ويرتبط    وثيقةنما  التسعينات،  أوائل  منذ  ملحوظ 

 (. FAOSTAT, 2015رئيس بالزيادة في الإنتاج في دول غرب إفريقيا )  وثيقةهذا النمو ب 
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 (DSA,2023).: الانتاج والمردود والمساحة المزروعة عالميا لنبات الفول السوداني09رقم  وثيقةال

 

 .(comatlasbig.,2021: توزيع الفول السوداني في العالم )10رقم  وثيقةال 
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 ꞉وطنيا  -7-2

زراعة   الصيفية  تجرى  الفترة  خلال  الجزائر  في  المناطق  جميع  في  السوداني  الفول 

وتقع   الحراري  والنظام  التربة  طبيعة  حسب  وذلك  محددة  مناطق  في  زراعته  تتركز  ولكن 

( الوطن  شمال  في  الدفلى  ،الطارفاساسا  الاغواط )  والجنوب(  عين  الوادي،    غرداية، 

الكبير ال(.  بشار،  ادرار )  والجنوب  المساحة و  مردودو  انتاج  (04 (قمر  وثيقةيوضح 

ب    المزروعة المزروعة  المساحة  تقدر  حيث  الجزائر  في  السوداني  هكتار   4.886للفول 

 (.  DSA، 2023) قنطار. 126.022قدره  الانتاجو  ق/ه 25.8والمردودية 

  

 (DSA,2023).: الانتاج والمردود والمساحة المزروعة وطنيا لنبات الفول السوداني11رقم  وثيقةال

 ꞉  محليا -7-3

الفول   منها  مختلفة  محاصيل  عدة  انتاج  في  الولايات  بتصدر  الوادي  ولاية  تشتهر 

المزرو  المساحة  وصلت  حيث  سنة    4003عة  السوداني  مساحة  2022هكتار  أكبر  وهي   ،

انتاج ومردود والمساحة المزروعة للفول    وضحت  12رقم    وثيقةمزروعة لهذا المحصول، وال 

خلال   على  .  السنوات  5السوداني  السوداني  الفول  محصول  إنتاج  الوادي  ولاية  تتصدر 

الف قنطار سنويا وبمساهمة تصل حتى أكثر من 127تزيد عن    المستوى الوطني بقدرة إنتاج

الفلاحي    85 للموسم  الإنتاج  إحصائيات  حسب  الوطني  المنتج  من  وتعتبر  2022بالمائة   .

قمار خليفة،  حاسي  البلديات الرقيبة،  أكثر  من  والدبيلة  الطريفاوي،  ورماس،  ونسة،  اميه   ،

 (DSA,2023).انتاجا لمحصول الفول السوداني 
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: الإنتاج والمردود والمساحة المزروعة محليا لنبات الفول السوداني خلال الآونة  12رقم  وثيقةال

2022- 2018.(DSA,2023)  

 السوداني:احتياجات البيئية للفول  -8

 الاحتياجات المناخية:  -8-1

 الحرارة: ✓

في  ويزرع  الحرارة  درجات  من  واسع  مدى  في  جيدا  السوداني  الفول  نباتات  تنموا 

( حيث انه يحتاج إلى طقس معتدل  2018  محاصيل الزيوت،المناطق الاستوائية والمعتدلة )

الشمس أثناء الازهار (. وجو حار وكمية من ضوء  2011الحمداني،م( )25 20عند الإنبات )

الحراري  33-24والإثمار ) المجال  النضج، وعموما فإن  أقل في مرحلة  م(، ودرجة حرارة 

السوداني يتراوح ما بين ) الفول  لنمو  للحرارة  35-25الأمثل  م( الحد الأدنى والحد الأقصى 

 (.,Gillier  1969) (م45و  15على التوالي )

 الاضاءة: ✓

المحصول   إلى إضاءة جيدة حيث تحفز من نمو وانتاجية  السوداني  الفول  نبات  يحتاج 

 ) .2006)الحسيني،

 الاحتياجات الترابية:  -8-2

احمد  )  يفضل زراعة محصول الفول السوداني في الأراضي الخفيفة الصفراء والرملية

والنفاذية    (،2015واخرون، كالتهوية  الفيزيائية  الخصائص  لامتلاكها  وذلك 
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(Kouadio2007;Patrick2008)    الفول نبات  فإن  للتربة  المائي  للمحتوى  بالنسبة  أما 

أشهر، حيث يحتاج إلى عمق مياه    3السوداني مقاوم للجفاف خاصة للأصناف النامية خلال  

بين   ما  الجنين1200-400يتراوح  المرحلة  لاستكمال  والحصاد ملم  النضج  لتعزيز  أما  ية، 

جفافا أكثر  يكون  أن  معتدل    (، ,2001Mayeux)  يفضل  مجال  في  السوداني  الفول  ينمو 

درجة   ان  حيث  في   ph=6.5الحموضة  زراعته  عند  عضوية  أسمدة  إلى  ويحتاج  الأمثل، 

الارض   في  مؤكدا  ربحا  يعطي  التسميد  لان  الزراعة  قبل  تضاف  حيث  الرملية  الأراضي 

الخصبة   الاراضي  في  احيانا  اقتصاديا  عائدا  يعطي  لا  ولكن  الفقيرة  والاراضي  الرملية 

الزيوت،  ) المتم 2018محاصيل  الاضافي  التسميد  إلى  يحتاج  كما  فوسفاتية (،  أسمدة  في  ثل 

(15  ( البوتاسي  التسميد  وكذا  الفوسفوريك(  البوتاسيوم(  50حمض  سلفات  سماد  من  .  كلغ 

 (.2006الحسيني، وبعض العناصر الصغرى كالحديد والمغنزيوم والزنك والنحاس )

 الاحتياجات المائية:  -8-3

التربة   طبيعة  حسب  وذلك  المياه  لمنسوب  النبات  هذا  احتياجات  بها  تختلف  المزروع 

وميعاد الزراعة وطريقة الزراعة أما محليا فإن احتياج الفول السوداني للمياه يختلف حسب  

( المزروعة  المنطقة  في  السائدة  الحرارة  ودرجات  نموه  الزيوت،  أطوار  (  2018محاصيل 

 ( يوضح ذلك:04والجدول رقم )

 (DSA,2023).  السوداني : عدد الريات حسب مراحل النمو والأشهر لنبات الفول02جدول رقم

 

 ꞉حصاد الفول السوداني  -9

بالكامل النبات  حفر  يتم  تجريف  شوكة  ويجب ،  باستخدام  الجذور  تحت  من  ورفعه 

السوداني قبل حدوث الصقيع الاول وذلك الفول  المتمثلة    حصاد  النضج  بعد ظهور علامات 

السفلية   الاوراق  الجفاف وسقوط  العروش  وابتداء  الاوراق  الزيوت، )في اصفرار    محاصيل 

تترك  (  2018 ثم  الرى  إيقاف  من  أسبوع  بعد  يدوياً  النباتات  تقليع  ويتم  الأرض  ري  يمنع 

فصل القرون    النباتات لتجف بحيث تكون قرون النبات لأعلى لتعرضها لأشعة الشمس ثم يتم 

طبقة   فى  القرون  وتنشر  جاف  مسطح  مكان  إلى  أو  الجرن  إلى  القرون  وتنقل  العرش.  عن 

يوم    15  –  10سم وتقلب يومياً لتمام الجفاف وتستمر عملية التجفيف مدة    10سمكها حوالي  

الندى وعدم تحول لون  الرطوبة بها بواسطة مياه  لمنع زيادة  ليلاً بمشمع  القرون  مع تغطية 

%رطوبة في القرون  10-8بعد تمام الجفاف  .  (.2011الحمداني،  )ن إلى اللون الأسود  القرو

القرون   واستبعاد  فرزها  يتم  ثم  بها  الموجودة  النباتات  بقايا  من  لتنظيفها  القرون  غربلة  يتم 
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والمكسورة من ثم تعبئة القرون في اكياس من الخيش وتخزن في مخازن   والفارغة  المصابة

تهوئة وشروط   مئوية ورطوبة نسبة    4-2تخزين جيدة درجة حرارتها  ذات  %   6.5درجة 

 (. 2020بدير،)

  
 النضج التام والحصاد حقل من الفول السوداني  

 : صورة توضح حصاد الفول السوداني13رقم  وثيقةال   

 الأهمية الغذائية والصحية لبذور الفول السوداني: -10

محاصيل    5محصول في العالم، والأول ضمن    13يصنف الفول السوداني ضمن أهم  

( العالم  في  المنتشرة  والمغير،  الزيتية  مصدر  2016الحلفي  السوداني  الفول  أصبح  فقد   ،)

( القطن  عن  البديلة  المحاصيل  أهم  ومن  المنصرمة  القليلة  العقود  مهم خلال  مباركة  غذائي 

   ꞉، كما يدخل في(2006واخرون،

 (. 2015)المعموري والمشهمداني، لسمن والزبدة صناعة بعض المنتجات الغذائية كا −

الفاتح  − بلونه  السوداني  الفول  زيت  يتصف  حيث  الزيتية،  المحاصيل  أهم  يعتبرمن 

 ورائحته المقبولة. 

  (، ,Briend  2001استهلاك الفول السوداني مفيد للأطفال الذين يعانون نقص التغذية ) −

 ;2015Settaluri, et al، 2012)بفضل فعاليته المضادة للأكسدة والمضادة للسرطنة  

Mejrhit et al  ) 

القصبات   − والتهاب  المزمن  النزف  معدلات  من  يقلل  كبيرة  بكميات  )عباس  تناوله 

 .  (2011، وآخرون

من  يحمي  السوداني  الفول  المكسرات ولاسيما  استهلاك  أن  الطبية  الدراسات  أظهرت 

  ,Fraser, 2000; Albert et al)  2002)الإصابة بأمراض القلب والأوعية الدموية  مخاطر  

  لنظرا لاحتوائه على مادة ريز فيراترول" التي ثبتت فعاليتها في الحماية من أمراض القلب 

 (  2006، )الحسيني 

وغيره   والمعادن  والألياف  المشبعة  غير  والدهون  للبروتينات  جيد  مصدر  يعتبر 

 ( يوضح نسب هذه المواد في البذور.  03، والجدول )(2015)المعموري والمشهمداني، 
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 : المحتوى الكيميائي لبذور الفول السوداني. 03رقمجدول 

 

 الأهمية الاقتصادية لنبات الفول السوداني: -11

المحاصيل  يجود  - التي يكاد لا ينجح فيها أحد  الفول السوداني في الاراضي الزراعية 

 الاخرى .

التربة  − خواص  تحسين  على  تعمل  التي  الاخضر  التسميد  محاصيل  من  يعتبر 

 . (2018 ،)محاصيل الزيوت

 يعتبر من المحاصيل الزيتية التي يمكن التوسع في زراعتها في الاراضي الجديدة   −

وعالية بنسبة   ( ,Shalini  2019)%(  50/ 45بذور الفول السوداني غنية بالزيت )  −

 %( والكسب الناتج غني جدا ومفيد في تغذية المواشي.25/30البروتين )

يتميز بقيمة اقتصادية عالية حيث تقوم عليه الكثير من الصناعات الغذائية والدوائية  −

 .  (,Jillian 2017) وغيرها.

   (. ,2008AKBA et al)يمكن ان يستخدم كمحصول علف جيد للحيوانات  −

 الاهمية العلاجية لنبات الفول السوداني: -12

أن   − الطويل  المتابعة  ووقت  الكبيرة  السكانية  التجمعات  على  الدراسات  بعض  أظهرت 

استهلاك المكسرات خاصة الفول السواداني كان مرتبطًا عكسياً بنسبة الوفيات الإجمالية  

تم الإبلاغ عن أن  التحديد،  العرق والجنس على وجه  النظر عن  والسبب المحدد بغض 

 ꞉كبيرب وثيقةالاستهلاك مرتبط ب

 . ( ,2015Settaluri et al, 2012; Mejrhit et al)تقليل مخاطر الإصابة بالسرطان.   −

  (.,Albert et al, 2002 ; 2000 Fraser) أمراض القلب والأوعية الدموية  −

 . ( ,2000Hubert)  امراض الجهاز التنفسي والربو. −

 نسبة الوفيات المعدية.   −

 (2018، )محاصيل الزيوتأمراض الكلى.  −
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 الأمراض والآفات التي تصيب الفول السوداني وطرق مكافحتها:  -13

مادة سامة   وثيقةهناك م احتوائه على  السوداني وهي  الفول  اكياس  تخزين  تحدث عند 

ناتجة عن الاصابة بفطريات معينة تفرز هذه المواد ولكن يمكن قتل هذا    aflatoxinتسمى  

المعاملات الزراعية السليمة تؤدي الي نقص نسبة الاصابة  الفطر بالتسخين ويمكن القول ان  

   .(2018، )محاصيل الزيوت  بهذا الفطر

ومتعددة   عديدة  السوداني  الفول  نبات  تستهدف  التي  والميكروبية  الفطرية  الأنواع  إن 

عبد   ؛2009،  عماد الدين).   ,Patrick, 2008; Abdoul habou)2003)نذكر منها حسب  

 (. 04هي موضحة في الجدول رقم ) (1999الحق وآخرون، 
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 : أهم أمراض وآفات الفول السوداني وطرق مكافحتها (04رقم )جدول 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  الزيوت النباتية الثاني:الفصل 
  



 الزيوت النباتية                                                                              لفصل الثانيا

21 

 الزيوت النباتية:  -

 النباتية: تعريف الزيوت  -1

الاساسية المكونات  من  والدهون  الدسمة  والمواد  النباتية  الزيوت  في   تعد  تدخل  التي 

الاساسية الزيوت  وتعتبر  الحية  الكائنات  جميع  انتاجها    تركيب  يتم  طيارة  عطرية  مركبات 

اجزاء   تتواجد في مختلف  من طرف بعض النباتات المعروفة باسم النباتات العطرية  طبيعيا

)ا مركبات النبات  من  ايضا  وتعتبر  الثمار(  القشور،  الجذور،  الساق،  الأوراق،  لازهار، 

 . (DAPORTO et DECORTI, 2009; BAKKALI et al,2008)  الايض الثانوي

كيلو حريرة في    9غ من الدسم نحو  1  وتؤدي دور الكربوهيدرات والكربونات اذ ينتج

ينتج   حوالي  1حين  البروتين  من  حريرة    4غ  نحو  1كيلو  الكربوهيدرات  من  كيلو    3.7غ 

يتم  1994  ،)شعار حريرة   استخلاصها  وبعد  اخر  الى  نبات  من  تواجدها  نسبة  وتختلف   )

البذور  للاستهلاك البشري حيث تعتبر    معاملتها بمجموعة من العمليات التقنية ليصبح صالح

( النباتية  الزيوت  لاستخلاص  الرئيسي  المصدر  الزيتية  ولبوز والثمار  قسوم    ،بن 

تكون 2018 ما  غالبا  وهي  الفيزيائية  وخصائصها  الكيميائي  بتركيبها  أكثر  مختلفة    (.وهي 

يرى الراتينجات  الأصماغ،  مثل  أخرى  مواد  مع  وآخرون)  مرتبطة  أن   (2004،  حجاوي 

 الزيوت الأساسية تتكون بإحدى الطرق التالية: 

 يتكون مباشرة من المادة الحية )البروتوبلازم(. −

 يتكون من تحطم المادة الراتنجية الموجودة في الجدار الخلوي.  −

   .Sinigrinتحلل بعض الغلوكوسيدات مثل:   −

 ꞉انواع الزيوت النباتية  -2

 ꞉نواع منها الى عدة ا حسب مصدرها تصنف الزيوت النباتية

وهي عبارة عن مركبات ذات تركيب كيميائي ثابت أي انها لا تتطاير في   ꞉زيوت ثابتة 

درجة حرارة الغرفة وكذلك مع بخار الماء وتتكون من مجموعة من الاحماض الدهنية الغير  

تحتوي على    شبعةم النباتات وهي ايضا  كبيرة من بذور  بكميات  وتكون عملية استخلاصها 

الفيتامينات   من  ومواد    (Vit eو   vit a)نسبة  والمغنزيوم  اليود  مثل  معدنية  واملاح 

 كربوهيدراتية حيث تستعمل غالبا في التغذية.

طيارة الغرفة   ꞉زيوت  حرارة  درجة  في  تتطاير  عضوية  مركبات  عن  عبارة  وهي 

بنسبةو استخلاصها  عملية  وتكون  الماء  بخار  مع  قوامها   كذلك  في  خفيفة  وهي  جدا  قليلة 

النعناع   وزيت  الكتان  بذور  زيت  مثل  والادوية  العطور  صناعة  في  وتستعمل  ومتطايرة 

 (. 2016، اخرونو سلامةللأغذية )  وتستعمل ايضا كمنكهات
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 التقسيم:  -3

نوع نباتي    1750النباتات الراقية يوجد حوالي  الزيوت الأساسية لا توجد تقريبا إلا عند  

الأساسية  الزيوت  تركيب  في  تدخل  التي  المكونات  تخليق  على  القادرة  الأجناس  عطري. 

مثل: العائلات  من  محدود  عدد  إلى   Lamiaceae, Rutaceae, Lauraceae مقسمة 

,Myrtaceae  (bruneton ,1999;bakkali et al, 2008)  ا تنقسم  لدراسات  لزيوت  وفقاً 

 والدهون النباتية إلى فئتين: 

 : الفول السوداني، بذور اللفت، بذور الذرة، عباد الشمس، زيتالزيوت النباتية السائلة

 الصويا وزيت الزيتون. 

  . لب جوز الهند وزيت النخيل ( )الدهون(:concretesالزيوت النباتية الخرسانية )

(Cmolik et al, 2007 ) 

 النباتية: أصناف الزيوت  -4

 تصنف الزيوت النباتية طبقا لمصدرها واستخدامها كما يلي: 

 : وتنقسم إلى نوعين أساسين هما:حسب المصدر

 زيوت نباتية مستخلصة من البذور.  −

 زيوت نباتية مستخلصة من الثمار.  −

 : وتصنف إلى الأنواع التالية:حسب الاستخدام

 زيوت لأغراض الطبخ.  −

 الحيوي. زيوت لإنتاج الوقود   −

 زيوت مستحضرات التجميل.  −

 زيوت العطور.  −

 زيوت تستخدم في الأدوية.  −

 (. 2011الجساس، ) زيوت لأغراض صناعية الأخرى −

 التركيب الكيميائي للزيوت النباتية:  -5

في بعض الأحيان نفس النوع النباتي المصنف يستطيع أن ينتج مركبات مختلفة حسب  

ومرحلة   فيها  ينمو  التي  في  المنطقة  المستعملة  الطريقة  أن  كما  الجمع،  أثناء  النبات  نمو 

استخلاص الزيوت الأساسية والتحليل الكيميائي لها قد يجعل محتوى الزيت الأساسي متغيرا  

الأساسي. الزيت  حفظ  وظروف  مدة   ;Rhayour, 2002; Véronique  ،2001).  كذلك 

Belhattab, 2007; Lamendin et al, 2004 ) 
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أنه إذا كانت كل الأعضاء في نفس  Véronique (2001و)  Bruneton(  1999أشار )

النوع النباتي تحتوي على الزيوت الأساسية فإن تركيب هذه الأخيرة يمكن أن يكون متغيرا  

 . Citrus aurantiumبسبب موضع تمركزه مثل برتقال البحر ... 

الزيت  مثــل  واحــــــد  مركب  عـلى  تكــويــنها  ينحصر  الأساسية  الزيوت  بعض 

البرازيل   ورد  لخشب  الزيت  ،  rose du Brésilالأساسي  مثل  ثلاثة  أو  مركبين  من  أو 

لـ   البلغاري  ،  Salvia sclarea rosaedoraالأساسي  للورد  الأساسي  الزيت   roseبينما 

bulgare  مركب.   300يتكون من حوالي(Lamendin et al, 2004; El kolli, 2008 ) 

المركبات المعقدة، هي  المركبات  الأساسية هي زيوت طيارة وخليط من  التربينية      الزيوت 

( العامة:  الفينيلبروبان  CHصيغتها  من  المشتقة  العطرية  والمركبات   )phenylpropane  

 .( ,2002Bouaoun et al, 2007; Rhayour) ومركبات مشتقة أخرى مختلفة

 المركبات التربينية:  -5-1

تت هدروكربونية  )  شكلمركبات  وحدات   lesوتشمل:    isopréniques (Cمن 

diterpènes (C20) les sesquiterpènes (C15) les monoterpènes (C10) 

،.triterpènes (C30)  2002)   Chami, 2005; Rhayour, ) 

فقد عرفوا التربينات بأنها   Da Porto et Decorti  (2009 ،)( و 2004)  Laouerأما  

والمركبات الأوكسجينية المشتقة.    hydrocarburesمن خليط من المركبات الهدرو كربونية  

السائدة  الهدروكربونية  المركبات  تكون  قد  الأساسية  الزيوت  بعض   Essence de  في 

térébenthine              ) 

II- زيت الفول السوداني 

 الفول السوداني:تعريف زيت  -1

يتم   الرائحة،  مميز  جوزي  طعم  ذا  شاحب  اصفر  زيت  هو  السوداني  الفول  زيت 

( السوداني  الفول  نواة  معالجة  من  عليه  الفول    (Oyinlola  2004 ,الحصول  زيت  يعصر 

ب  الذي يتم الحصول عليه  الخام  الزيت  البذرة. يتكون  أساسي من    وثيقةالسوداني بسهولة من 

الثلاثية،   المساعدة الدهون  والأنزيمات  والأصباغ  الفسفوليبيدات  على  أيضًا  يحتوي  ولكنه 

والمعادن   الحرة  الدهنية  والأحماض  وفيتوستيرول  توكوفيرول  مثل  الفيتامينات  ومشتقات 

(Jamieson, 1995 .) 
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 : صورة لزيت الفول السوداني14رقم  وثيقةال

 : القيمة الغذائية لزيت الفول السوداني -2

في  تدخل  بذوره  أن  لدرجة  مرتفعه  غذائية  قيمة  ذو  نباتي  زيت  السوداني  الفول  زيت 

 محاربة سوء التغذية. ولا يقل عنها زيتها الذي سنذكر أحد أهم القيم الغذائية فيه 

 التوزيع الغذائي لملعقة واحدة من زيت الفول السوداني :05رقم جدول 

(Jillian,2017  .) 

 

 المكونات الكيميائية لزيت الفول السوداني: -3

 تركيب الأحماض الدهنية لزيت الفول السوداني: -3-1

إلى   تصل  بنسبة  ثابتا  زيتا  السوداني  الفول  بذور  بنسبة    55تحتوي  % 31وبروتينــا 

بنسبة   المغنزيوم1.7وأليافا  البوتاسيوم،  الصوديوم،  مثل  ومعادن  كما  %  والحديد.  الزنك   ،

فيتامين   مثل  فيتامينات  على  السوداني    .(2011،  سعد)B6 و   Eتحتوي  الفول  زيت  يحتوي 

% )حوالي  جـدا  عاليـة  نسبة  مقارنة   ( 99على  الحقيقية  الدهون  أو  الثلاثية  الدهون  من 
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السوداني. كما يحتو الفول  الممتاز لدهون  الهضم  النباتية الأخرى، ما يساهم في  ي  بالزيوت 

كبيرة )  22  على بكميات  منها  الدهنية، خمسة عشر  الأحماض  والباقي 0.05نوعًا من   ،)%

 77الدهنية غير المشبعة    بكميات ضئيلة. فيما يتعلق بجودته الغذائية ومحتواه من الأحماض

% من الاحماض الدهنية المشبعة فإن زيت الفول السوداني غني بالأحماض 16و  %82إلى  

   (5.2إلى  0.6)حمض اللينوليك وتتراوح نسبته من  w-6الدهنية الأساسية 

وفقاً للدراسات التي أجراها العديد من المؤلفين، يعتبر زيت الفول السوداني مصدرًا 

جيداً للأحماض الدهنية المتعددة غير المشبعة )حمض اللينوليك واللينولينيك( وكذلك 

 (.  Jadrian et Jacquot,1968)  الأحماض الدهنية الأحادية غير المشبعة )حمض الأوليك(

 اهم الاحماض الزيتية الموجودة في زيت الفول السوداني  : 06 جدول رقم

 (2014، الامير واخرون)

 

 ꞉الخصائص الحسية لزيت الفول السوداني -4

في    اللون: خاصة  صفات  لها  صبغات  على  الطبيعية  والدهون  الزيوت  تحتوي 

قياس   أجهزة  وأبسط  الضوء  على  امتصاص  يعتمد  الذي  البصري  اللون  مقياس  هو  اللون 

( اللون جهاز  قياس  أجهزة  أمثلة  المجردة، ومن  في Lovibondالعين  بكثرة  يستعمل  الذي   )

 مصانع الزيوت حيث يحدد لون الزيت بمقارنته بشرائح من الزجاج الملون. 

 تعتمد على حاسة الشم ونوع كل نبات على حدا.  الرائحة:
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الزي  ꞉القوام احتوائه  يبدو  على  يدل  وهذا  الغرفة  درجة حرارة  في  سائل  المدروس  ت 

 على احماض دهنية غير مشبعة. 

 الخصائص الفيزيائية والكيميائية لزيت الفول السوداني: -5

الفيزيوكيميائية الخصائص  من  العديد  من    هناك  تعد  والتي  للزيوت  الثوابت  تسمى 

نوعية   وخاصة  الكيميائي  تركيبها  وخصائص  الزيوت  بنوع  ترتبط  والتي  المميزة  الأمور 

هنية التي تدخل في تشكيلها تركيب الجليسريدات الثلاثية من حيث طول السلسلة  دالأحماض ال

بات الأخرى خلاف  الكربونية ودرجة التشبع، بالإضافة إلى مدى احتوائها على بعض المرك

الفسفورية والاستيرولات ويمكن تلخيص تلك الخصائص   الثلاثية مثل الدهون  الجليسريدات 

 فيما يلي: 

 ꞉Propriétés physiquesالخصائص الفيزيائية  -5-1

الخصائص الفيزيائية للزيوت والدهون أهمية كبيرة وفائدة عظيمة ويعود اختلافها من 

دسم لأخر إلى الاختلاف في نسب مكونات الغليسريدات الثلاثية من الأحماض الدسمة، وعن  

 طريق هذه الخصائص يمكن معرفة نوع ومصدر المادة الدسمة، وتتمثل هذه الخصائص في:

 Densité spécifique :الكثافة النوعية -5-1-1

درجة  عند  المقطر  الماء  من  الحجم  نفس  ووزن  الزيت  وزن  بين  نسبة  بأنها  تعرف 

باستخدام جهاز   النسبية عمليا  الكثافة  تعيين  ويتم  معينة  قيمتها    Densimètreحرارة  تتراوح 

 .01.وتحسب بالعلاقة (0.913-0.917)بين 

 ꞉Indice de Réfractionقرينة الانكسار  -5-1-2

انكسار الضوء عند انتقاله من الهواء للمرور داخل الزيت عند درجة وهو يقيس درجة  

درجة   40درجة مئوية في حالة الزيوت، وعند    20حرارة معينة ويقدر معامل الانكسار عند  

قرينة   جهاز  باستخدام  عمليا  الانكسار  معامل  تعيين  وبتم  الصلبة  الدهون  حالة  في  مئوية 

 .02ويحسب بالعلاقة  ( 1.4670-1.4700)تها بينتتراوح قيم   (Refractomètreالانكسار)

 ꞉المحتوى المائي  5-1-3

بنسبة   ꞉تعريف  • المعبر عنها  التسخين  بعد  عينة  لكل  المفاجئة  الكتلة  في  الخسارة  هو 

 الكتلة. 

من   من التسبب في خروج الماء عن طريق تسخين كمية معلومة  هو يتالفو  ꞉المبدا •

 (. 2005بنوسمان وممشاوي، ).  الزيت حيث يتم التخلص من الماء تماما
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 Propriétés chimiquesالخصائص الكيميائية  -5-2

فعن  كبيرة  أهمية  ذات  الدسمة  والمواد  النباتية  للزيوت  الكيميائية  الخصائص  تعتبر 

يمكن   للحصول  طريقها  الكيميائية  التفاعلات  بعض  إجراء  كذلك  الدسمة  المادة  نوع  معرفة 

 على عدد من المواد الهامة. 

 وتتلخص هذه الخواص في: 

 Indice d'acide (IAقرينة الحموضة: ) -5-2-1

اللازمة  الكحولية  الكاوية  البوتاسيوم  غرامات  ملي  عدد  بأنه  الحامض  رقم  يعرف 

الأحماض   رقم لمعادلة  ارتفع  وكلما  الزيت  من  واحد  غرام  في  المنفردة  الحرة  الدهنية 

المائي   التزنخ  حدوث  معدل  زيادة  على  دل  كلما  الحرة  الدهنية  الأحماض  ونسبة  الحامض 

 .03ويحسب رقم الحامض بالعلاقة  .(0.5-2)تتراوح قيمتها بين   للزيت

 Indice de saponification (ISقرينة التصبن ) -5-2-2

البوتاسيوم اللازمة لتصبن غرام واحد من  ملي غرامات هيدروكسيد  بانه عدد  يعرف 

أنه  وجد  وقد  الزيت،  في  الموجودة  الدهنية  الاحماض  متوسط وزن  يدل على  وهذا  الزيت، 

التصبن   السلسلة مرتفعة في الزيت كلما زاد رقم  الدهنية قصيرة  كلما كانت نسبة الأحماض 

لك نتيجة لزيادة عدد جزيئات الاحماض الدهنية قصيرة السلسلة المرتبطة بالجليسرول  له، وذ

السلسلة   طويلة  الدهنية  الاحماض  حالة  في  اما  الزيت،  لهذا  الثلاثية  الجليسريدات  لتكوين 

يحسب رقم التصبن    .  ( 188-195)و تتراوح قيمتها بين   الكربونية فان رقم التصبن ينخفض

 . 04 بالعلاقة

 Indice d'iode (IIالرقم اليودي ) -5-2-3

بواسطة   الممتصة  اليود  غرامات  عدد  عن  ظروف   100عبارة  تحت  الزيت  من  غ 

اليودي  الرقم  يدل  يعبر عن    محددة،  انه  بمعنى  الزيت،  في  المشبعة  الروابط غير  على عدد 

الاحماض  نسبة  فيها  تزيد  التي  الزيوت  في  اليودي  الرقم  ينخفض  الزيت حيث  تشبع  درجة 

الدهنية المشبعة، وتنخفض فيها نسبة الاحماض الدهنية غير مشبعة وعلى عكس ذلك يرتفع  

ومن الواضح انه    حماض الدهنية غير المشبعة.الرقم اليودي للزيوت التي ترتفع فيها نسبة الا

يجرى  الاختبار  النباتية.هذا  الزيوت  غش  على  التعرف  يمكن  اليودي  الرقم  تقدير  بواسطة 

 بطريقتين هما:

 طريقة ويجز ويستخدم فيها محلول أحادي كلوريد اليود.  -أ

 (. RSH Plant selectorطريقة هانز ويستخدم فيها محلول أحادي بروميد اليود ) -ب
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للتزنخ.   وهو عرضة  سائل  الزيت  أن  على  دل  الرقم  هذا  زاد  بين  كلما  قيمته  تتراوح 

 .05ويحسب الرقم اليودي بالعلاقة . (103-83)

 Indice de peroxyde (IPرقم البيروکسيد ) -5-2-4

ثيوكبريتات محلول  من  غرامات  الملي  بعدد  )  ويعرف  المطلوبة  0.01الصوديوم  ع( 

لمعايرة اليود الناتج من معادلة جرام من المادة الدهنية بيوديد البوتاسيوم في وسط حامضي. 

مركبات   تكوين  نتيجة  الدهنية  للمادة  الأوكسيدي  تزنخ  مدى  عن  مدلول  له  الرقم  هذا 

 .06 لعلاقة. ويحسب رقم البيروكسيد با)( بينتتراوح قيمته ( 1993الشيخ، )  بيروكسيدية

5-2-5- 270nm -232Absorbonce ꞉ 

وخاصة تلك التي تحتوي على حمض اللينوليك يؤدي الي تكوين    اكسدة المواد الدهنية

استمرت    إذانانومتر    232هيدروكسي بيروكسيد اللينوليك وهو ديين مترافق يمتص حوالي  

الديكتونات  وثيقةالاكسدة وتت  ثانوية ولاسيما  التي تمتص حوالي    منتجات    270غير المشبعة 

نانومتر لمادة دهنية خام  270نانومتر و  232لذلك يمكن النظر في الامتصاص عند    نانومتر.

نانومتر زاد ثراء زيت الفول    232كصورة لحالة الاكسدة، كلما كان الامتصاص اقوى عند  

 (.,1991CECالسوداني في منتج الاكسدة الثانوي )

بن عثمان . )07عند الاطوال الموجية المحددة بواسطة العلاقة    ص يتم حساب الامتصا 

 . (2005 ،ومشاوي

 ꞉العوامل المؤثرة على خصائص الزيت  -6

الكبير تاثيرها  النبات من خلال  الخارجية على  العديد من العوامل  المباشر على و   تاثر 

 ꞉خصائصه نذكر منها و  كمية الزيت المستخلص

 ꞉ درجة الحرارة •

اكسدة  في  تتسبب  انها  حيث  تلفه  الي  العالية  الحرارة  لدرجة  الزيت  تعرض  يؤدي 

الروابط الغير مشبعة في الاحماض الدهنية المكونة للزيت مما يؤثر على صلاحيته بالاضافة 

الزيت من فيتامينات الموجودة في  العناصر الاخرى  مكونات  و  معادنو   الى تسببها في تلف 

 ( 2021، اروما)ى.نباتية اخر

 ꞉الرطوبة النسبية   •

نموه  من  تقلل  النباتات  بيئة  في  النسبية  الرطوبة  انخفاض  ان  تعديلات و   لوحظ  تسبب 

 . استقلابية مهمة تؤثر على خصائص الزيت الاساسيو  بيوكميائية

 ꞉الاضاءة  •



 الزيوت النباتية                                                                              لفصل الثانيا

29 

للزيتتؤثر   الصحية  الفوائد  على  الاكسدةو  الاضاءة  مضادات  من  العديد  بتدمير   ذلك 

الاكسجينبسبب  و وجود  يحفزها  التي  الاكسدة  و   التفاعلات  مضادات  الزيوت  تفقد  الضوء 

 .(2005 ،عائشة)الموجودة فيها بمرور الزمن 

 ꞉التخزين •

ذلك راجع الى وجود عوامل  و  خلال خزن البذور يمكن ان يحصل تغير في الخصائص

الزيت خلال   الحاصلة في خصائص  التغيرات  مقدار  في  تتحكم  هذه  و   التخزين عديدة  تتمثل 

الحرا الخزنو  رةالعوامل في درجة    ( capitani et al, 2011)  طريقة الاستخلاصو  مدة 

الثوابت  ارتفاع  ان قيم  الخواص  و   في  في  يؤثر  الحرة  دهنية  الاحماض  قيمة  في  بالاخص 

الطويلة  (رائحةو  طعم)  الحسية الخزن  مدة  استهلاكه خاصة عند  من  درجة حرارة و  ويقلل 

الخواص   على  طفيفا  تاثيرها  فيكون  منخفضة  حرارة  درجة  في  الخزن  ان  المرتفعة. 

على   واضح  التاثير  كان  اكبر  حرارة  درجة  في  الخزن  كان  كلما  انه  حيث  الفيزوكميائية 

   .الخواص الفيزوكميائية للزيت

 ꞉ الاستخلاص طرق •

درجة على  الزيت  استخلاص  في  المستعملة  طرق  الزيت  و  تؤثر  اللون  ) جودة 

 . (والرائحة

 ꞉التجفيف  •

حد طرق الحفظ المستديمة للمواد الغذائية عن طريق خفض ما تحتويه من أالتجفيف هو 

الحرارة درجة  حيث  من  مناسبة  ملائمة  ظروف  تحت  الحرارة  باستخدام  درجة و  رطربة 

النسبية  المجففو  الرطوبة  المادة  تحتويه  ما  نقص  الى  يؤدي  مما  الهواء  للرطوبة. سرعة    ة 

 . (2021، جامعة الجنوب)

 ꞉طرق تجفيف الفول السوداني  -7

 ꞉التجفيف الحراري -7-1

درجة 70-50عند درجة حرارة تترواح بين    تمت خطوات التجفيف على ثلاثة مراحل 

 ꞉هي و مئوية

 سطح المادة المراد تجفيفها يتوازن مع التجفيف الساخن. دقيقة(: 200-0) :1المرحلة 

المرحلة   دقيقة:  (600-200)  :2المرحلة   هذه  في  تقريبا  ثابت  بمعدل  التجفيف  يحدث 

الى   السطح  أن تصل رطوبة  الفترة لا يمكن  المجفف خلال هذه  بالسطح  الساىل مشبعا  كان 

 كمية الرطوبة المتبخرة. 
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التجفيف في   دقيقة:  600بعد    :3المرحلة   الانخفاض واستمرار معدل  العملية في  تبدأ 

التجفيف في التنا تبدأ درجة حرارة سطح  التجفيف  تستمر عملية  النقطة عندما  بعد هذه  قص 

 . الزيادة

  

 : صورة توضح مجفف حراري15رقم  وثيقةال

 :  تجفيف هوائي -7-2

طبقة   شكلنقوم بفرش غطاء في وسط هوائي ثم ننشر عليه قرون الفول السوداني على  

ونتركها تجف في الهواء مع التحريك المستمر للقرون ونقوم بتغطيتها ليلا لوقايتها من    رقيقة

تأثيرات الندى والرطوبة التي تسبب تغير لون الثمار الى اللون الاسود وتستمر هذه العملية  

 ايام حتى تمام الجفاف وثبات الوزن.  3/4حوالي لمدة 

 

 تجفيف هوائي لقرون الفول السوداني   وضح صورة ت: 16رقم  وثيقةال
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 :  تجفيف الحاضنة -7-3

 / نقوم بتشغيل فرن تجفيف للعينات المعملية. 1

ندخله  / نأخذ اناء زجاجي مستطيل وكبير الحجم ونقوم بفرش قرون الفول السوداني فيه ثم  2

 في الفرن الذي قمنا بتشغيله مسبقا.

 / بعد مرور مدة زمنية معينة نخرج الاناء الزجاجي من فرن التجفيف. 3

/ نترك الاناء حتى يبرد ثم ننزع منه قرون الفول السوداني وتكرر العملية حتى تمام كمية  4

 قرون الفول السوداني المتوفرة عندنا. 

 

  
 

 صورة توضح فرن تجفيف للعينات المعملية :  17 رقم وثيقةال 

 استخلاص الزيوت النباتية:  -8

 ꞉تعريف الاستخلاص

بيولوجيا  نشطة  الغير  المكونات  عن  الانسجة  من  الفعالة  المكونات  فصل  عملية  هو 

باستخدام مذيبات مناسبة حيث تعتمد على قطبية المكون وطبيعته الكيميائية والحصول على  

 . ( ,2019Abadi). المستخلص الخام

 ꞉طرق استخلاص الزيوت النباتية  -8-1

 إعداد البذور: -8-1-1

 : التقشير، الغسل، التجفيف. التنظيف

)التكسير( وزيادة   :الطحن  الزيت  استخلاص  سهولة  إلى  البذور  تجزئة  عملية  تؤدي 

 الناتج منه. 

بالبخار الحرارية  الخلايا   :المعاملة  جدار  لتمزيق  وذلك  الزيتية  البذور  لبعض  وتتم 

التي   الإنزيمات  نشاط  تثبيط  الزيت  استخلاص  لسهولة  الزيت  لزوجة  وأيضا خفض  الزيتية 
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مثل   السامة  المواد  من  تقليل  الميكروبي  الحمل  تقليل  الأكسدة.  أو  الزيت  تحلل  تسبب 

 (. 2019روزن، )الجوسيبول(... ) 

 الميكانيكي: الاستخلاص بالضغط -8-1-2

من   أكبر  محتوى  بالزيت  "غنية  إنها  يقال  التي  سحقها   35البذور  يتم  زيت  من   %

أقل من   الزيت  أنها "فقيرة" في  المصنفة على  البذور  ثم الاستخلاص،  % من 35) بالضغط 

بالهكسان المباشر  للاستخراج  عمومًا  تخضع  الزيت(  الضغط    محتوى  التحضير،  بعد 

لاستخراج الزيت من البذور ميكانيكياً من خلال هذه العملية يتم الحصول على زيت نقي جداً  

لا يحتوي على مادة غريبة. ذلك فإن هذه العملية لا تزيل كل الزيت من البذور. يبقى اعتماداً  

منها،   المستخلص  البذور  نوع  ك   20إلى %  9)على  الاستخراج  بقايا  في  دهني(،  زيت  عك 

ونستخلص الزيت منهـا بالمذيب )الهكسان تصنف في طرق الاستخلاص بالمذيب، ثم نحصل  

لذلك لا يمكن تقييم هذا الجزء من الزيت  ، على زيت مستخلص ووجبة منزوعة الزيت كسب(

ارتفاع سبب  يفسر  وهذا  استهلاكي،  "المذيبات"   كزيت  زيوت  عن  "الضغط"  زيوت    تكلفة 

ben amar,2013) Berrim et).    

 

 . (ben amar,2013) Berrim et الاستخلاص بالضغط الميكانيكي  :18 رقم الوثيقة

 ꞉الاستخلاص بالمذيبات -8-1-3

الاستخلاص بواسطة المذيب هو الطريقة الأكثر ممارسة لأنها تنتج نسبة زيت أكبر من 

هـي   الحاضـر  الوقت  في  استخدامًا  الأكثر  المذيبات  الميكانيكي.  البارد  العصر  طريقة 

إلى   الفقد تصل  النسبة في  اقل بكثير بحيث أن  الزيت  الهكسان، وسيكلوهكسان حيث أن فقد 

 ( dapkeviciusa et al, 1998ل ثنائي كلورو ميثان والأسيتون .) %من الزيت، والإيثانو 1
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 (: Soxhletالاستخلاص بواسطة سوکسليت ) -8-1-4

بـلا    Soxhletاستخلاص   بتكرار دورة الاستخلاص  هو طريقة بسيطة ومريحة تسمح 

الخام المادة  في  بالكامل  المذابة  المادة  استنفاذ  حتى  مستخلص  Penchev, 2010)  حدود   )

Soxhlet    بالمذيب المستمر  بالاستخلاص  تسمح  الزجاجية  الأواني  من  قطعة  عن  عبارة 

ال هذا  يحمل  صلب.  مسحوق  في  موجودة  كيميائية  فون لأنواع  فرانز  مخترعه  اسم  جهاز 

 ( Tedjini, 2006سوكسليت ) 

 

 قضيب التحريك. -1

 وعاء ثابت  -2

 مسار التقطير  -3

 أنبوب.  -4

 المادة الصلبة. -5

 أعلـى السيفون -6

 مخرج السيفون  -7

 وصلة توسيع.  -8

 مكثف.  -9

 دخول مياه التبريد. -10

 خروج مياه التبريد. -11

 

 رسم تخطيطي يوضح جهاز سوکسلت   :19 رقم وثيقةال

 :  طرق استخلاص أخرى  ❖

 التقطير بالماء والبخار(. و الاستخلاص بالتقطير )التقطير بالماء التقطير بالبخار •

صورة ا • في  الموجود  الطيارة  الزيوت  لبعض  الإنزيمي  بالتحلل  لاستخلاص 

 .  جليكوسيدات

 . (2020، عياط) . الامتزاز أو الاستجذاب(الاستخلاص بالادمصاص )  •

 (. freitas et al, 2007الاستخلاص بالموجات فوق الصوتية ) •

 (. Obergfoll, 1997الاستخلاص البيولوجي ) •

  



 الزيوت النباتية                                                                              لفصل الثانيا

34 

 الاستخدامات المختلفة للزيوت النباتية: -9

وثلثي   الصناعي  للاستخدام  مخصص  النباتية  الزيوت  من  العالمي  الإنتاج  ثلث  فقط 

 ( نذكر بعض الاستخدامات:Ornella, 2009البشري )الإنتاج مخصص بالفعل للاستهلاك  

 الوقود الحيوي:  -9-1

ب الزيوت  أسترة  يتم  كوقود حيوي،  محفز  وثيقةلاستخدامها  وجود  في  بالميثانول  .  عام 

 ,Adams)   بعد عدة عقود من البحث النشط، ظهرت عدة أنواع من الوقود من أصل نباتي

 المركبات المشتقة: (. تنقسم إلى فئتين رئيسيتين من 2001

 : ديستر صالحة للاستعمال في محركات الديزل. زيوت نباتية -

 : والذي يمكن استخدامه في محركات البنزين. الكحوليات الإيثانول الحيوي -

أساسي فقط كإضافات للوقود البترولي في الوقت الحاضر. على   وثيقة كلاهما يستخدم ب

على المحركات، إلا    1892الرغم من أن رودولف ديزل اختبر زيت الفول السوداني في عام  

الزيوت   لاستخدام  الحل  الكيميائيون  وجد  ذلك  ومع  فاعلية.  أكثر  أنه  أثبت  الديزل  زيت  أن 

الميثانول وال الأسترة واستخدام  الحصول على خليط  النباتية:  الممكن  النباتي يجعل من  زيت 

 ( الميثيل  استرات  جميع EMHVمن  في  اختبارها  تم  التي  النباتية  الزيوت  جميع  بين  من   )

أنحاء العالم، يـبـدو أن زيوت عباد الشمس وفول الصويا وبذور اللفت )بعد التحويل التبادلي  

لخ نظرا  حيوي  كوقود  أداء  بأفضل  تتمتع  الميثانول(  والكيميائية  مع  الفيزيائية  صائصها 

 المشابهة لخصائص الديزل. 

 صناعة الصابون:  -9-2

 يتضمن تفاعل التصبن الذي ينتج الصابون والجلسرين من الدهون الثلاثية وقاعدة قوية

 :  (Les tensioactifsالتوتر السطحي )  -

تتكون من جزء محب للماء وجزء كاره للماء. بالنسبة للجزء المحب للماء، يتم تصنيف 

المنتجات  للماء.  المحبة  للمجموعة  الأيوني  للطابع  وفقاً  السطحي  للتوتر  الخافضة  المواد 

الرئيسية الخافضة للتوتر السطحي في فرنسا هي ألكيل بنزين سلفونات بالنسبة للجزء المقاوم  

ا يتم  وفقا  للماء،  أقل  أو  أكثر  الطويلة  الكربونية  السلاسل  ذات  الدهنية  الأحماض  ستخدام 

الترطيب )عوامل  السطحي  للتوتر  الخافضة  للمادة  المستهدف    ، المنظفات،  للاستخدام 

 المستحلبات، وما إلى ذلك(. 
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 زيوت التشحيم  -9-3

الوظيف على  للحصول  مضافة  مواد  إليها  تضاف  أساسية  زيوت  من  تصنيعها  ة  يتم 

القطع  )زيت  الصناعية  التشحيم  زيوت  تختلف  الهيدروليكي  ،المطلوبة.  عن ...الزيت  إلخ( 

 . ( ,2012morinزيوت التشحيم لمحركات وتوربينات الطائرات )

 أهمية الزيوت النباتية:  -10

 تلعب الزيوت النباتية أدوارًا عديدة في عالم الأحياء:

 احتياطيات الطاقة داخل الخلايا.  −

 المواد الإنشائية:  −

 طبقات الخلايا الواقية.   ✓

 مكونات الأغشية البيولوجية.   ✓

 تحمل للخلايا الفيتامينات التي تذوب في الدهون. −
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 ꞉المادة النباتية -1

السوداني الفول  زيت  من  عينات  ثلاث  على  الدراسة   HUILE ARACHISاجريت 

HYPOGOEA  الثلاثة التجفيف  طرق  حسب  وتجفيف   المستخلص  حراري  تجفيف  وهي 

 . هوائي وتجفيف حاضنة

 ꞉طريقة الحصول على العينات  -2

النضج لمحصول الفول السوداني نقوم بجنيه وتجفيفه بثلاث طرق  بعد ظهور علامات  

جفيف الهوائي عن طريق نشر توهي التجفيف الحراري بواسطة جهاز المجفف الشمسي وال

جهاز باستعمال  الحاضنة  وتجفيف  هوائي  وسط  في  السوداني  الفول  قمنا   Etuve  قرون  ثم 

 يكانيكي. باستخلاص الزيت من البذور عن طريق عملية الضغط الم

 المواد المستخدمة: -3

   استعملنا في عملنا هذا التجريبي جملة من المواد والتي يوضحها لنا الجدول التالي:

 : المواد المستخدمة 07رقم جدول 

 

  



 المواد وطرق البحثالفصل الأول                                                                       

39 

 الأدوات المستخدمة:   -4

 بالنسبة للأدوات فتمثلت فيما يلي:

 قمع.  ميزان إلكتروني 

 ارلينة ماير   أنابيب اختبار  

 مخبار مدرج. بياشر 

 ورق الألمنيوم.  دورق  

 .Densimétreجهاز  سحاحة  

 .Refractométreجهاز  مسخن كهربائي  

 جهاز المعايرة   حوجلة عيارية  

Micropipette    جهازViscométre 

 مجفف حراري.  Etuveجهاز 

 ꞉تعيين الخواص الفيزيوكميائية لزيت الفول السوداني -5

الفيزيائية وهي الخصائص  تحديد  التطبيقي  الجزء  هذا  في  وقرينة    ꞉تم  النوعية  الكثافة 

رقم الحموضة ورقم التصبن ورقم   ꞉الانكسار والمحتوى المائي والخصائص الكيميائية وهي

. والخصائص الحسية وهي اللون  absorbance 270nmو232nmاليودي ورقم البيروكسيد و 

ا للعينات  والقوام  طريقة الرائحة  السوداني حسب  الفول  نبات  من  المستخلصة  للزيت  لثلاثة 

 التجفيف الحراري والهوائي والحاضنة. 

 

 : عينات زيت الفول السوداني المستخلصة حسب طرق التجفيف 20وثيقة رقم ال
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   خصائص الحسية:-6

 القوام: ❖

 كان الزيت المدروس سائل في درجة حرارة المخبر. 

 الرائحة واللون: ❖

 الاختبار بالاعتماد على حاستي الشم والنظر. تم 

  ꞉الخواص الفيزيائية لزيت الفول السوداني -7

   :((d النوعية الكثافة -7-1

الحديثة   والطريقة  التقليدية  الطريقة  هما:  طريقتين  إلى  تطرقنا  الزيت  كثافة  لحساب 

 بواسطة الجهاز. 

 ꞉الطريقة التقليدية ❖

الماء    1نأخذ حجم   نأخذ  مل من  ثم  بدقة،  قياسه  1المقطر ونزنه  المراد  الزيت  مل من 

 ونزنه ونقيس درجة حرارة المخبر أثناء عملية الوزن. وتحسب كما يلي: 

 

 ꞉حيث 

𝑑40
 درجة مئوية.  20الكثافة عند  20

𝑑40
𝑡   حرارة المخبر الكثافة عند درجة 

𝑡   .درجة حرارة المخبر 

 درجة مئوية  1: معامل تغير الكثافة عند تغيير درجة الحرارة بمقدار 0.00068

  
 

 : نتائج الكثافة النوعية 21رقم  وثيقةال

𝒅𝟒𝟎
𝟐𝟎 = 𝒅𝟒𝟎

𝒕 + ሺ𝒕 − 𝟐𝟎ሻ ×  𝟎. 𝟎𝟎𝟎𝟔𝟖 . . … … … … … … … ሺ𝟎𝟏ሻ 
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𝒏𝟒الانكسار  قرينة  -7-2
𝟐𝟎  : 

 المبدأ:

الانكسار   قرينة  قياس  جهاز  باستخدام  نوع  Refractomètreقمنا   Abbeمن 

numéripue Geneq/5901007 ويحسب بالعلاقة التالية .꞉ 

 

 

 ꞉حيث

𝜂𝑑
 مئوية  20قرينة الانكسار عند  : 20

𝜂𝑑
𝑡 :  درجة حرارة المخبر. قرينة الانكسار عند 

𝑡 :  .درجة حرارة المخبر 

 درجة.  1معامل تغير قرينة الانكسار عند تغيير درجة الحرارة بمقدار  : 0.0035

الحرارة   درجة  من  أعلى  حرارة  درجة  استخدام  حالة  في  العلاقة  هذه  تستعمل  حيث 

 القياسية. 

 طريقة العمل: ❖

 نقوم بتنظيف شريحة جهاز قياس قرينة الانكسار باستخدام قطن وايثانول او كحول.   -1

نغلق    -2 ثم  المنشور  السطح  على  الزيت  من  قطرة  ونضع  المتحرك  المنشور  نفتح 

 المنشور المتحرك.

المتحرك    -3 الذراع  طريق  عن  البصري  المجال  ليضيء  الضوء  مصدر  نضبط 

الخطو  بوضوح  تظهر  حتى  معامل  للمنشورين  نقرا  ثم  الفاصل  الخط  تحد  التي  الرفيعة  ط 

 الانكسار عند درجة حرارة المخبر. 

𝜂𝑑
20 = 𝜂𝑑

𝑡 + ሺ𝑡 − 20ሻ ×  0.0035 … … … … … … … … … … … … ሺ02ሻ 

. … … … … … … … ሺ𝟎𝟏ሻ 
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  Refractomètre: جهاز قياس قرينة الإنكسار 22رقم  وثيقةال

 ꞉المحتوى المائي  -7-3

 ꞉طريقة العمل

الفرن عند   ثم نزنه    30مدة    درجة مؤية  130نجفف دورق في  ليبرد  دقيقة وثم يترك 

 ونسجل الوزن لدينا. 

الذي يحتوي على   0.2نزن   الدورق  السوداني في دورق ثم نضع  الفول  غ من الزيت 

بعد اخراجه من الفرن نتركه ليبرد قليلا ثم    100زيت الفول السوداني في الفرن على حرارة  

 نزنه ونسجل الوزن لدينا. 

 الكيميائية للزيوت النباتية:  الخواص  -8

 IA꞉ قرينة الحموضة -8-1

 ꞉طريقة العمل  ❖

   3سم 250غ من الزيت ونضعها في دورق سعته 0.2نزن عينة قدرها  −

 مل من الهكسان.  10نضيف لها  −

 نضيف قطرات من فينول فيتالين.  −

−  ( الكحولي  البوتاسيوم  بهدروكسيد  المزيج  بمعايرة  مع   KOH  )0.01قمنا  عياري 

تحريك الدورق اثناء المعايرة حتى ظهور اللون الوردي ويبقى ثابت مع اخذ جحم 

 ꞉ويحسب بالعلاقة التالية التعديل.

 
  

𝑰𝑨 =
𝑵 × 𝑽 × 𝟓𝟔. 𝟏

𝒎
… … … … … … . . ሺ𝟎𝟑ሻ 
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 حيث:

𝐼𝐴 : قرينة الحموضة . 

𝑉:   ( هو حجم هيدروكسيد البوتاسيوم اللازم للمعايرةml .) 

𝑁 :  عيارية( محلول هيدروكسيد البوتاسيومmol/l .) 

𝑚:   ( وزن الزيتg .) 

 الوزن الجزيئي لهيدروكسيد البوتاسيوم       :56.1

  
 قرينة الحموضة  تركيبة تعيين :23رقم  وثيقةال

 ISالتصبن: قرينة  -8-2

 ꞉طريقة العمل

 غ من العينة في دورق. 0.2حوالي  نزن بالظبط −

 . KOH 0.2  nمل من هيدروكسيد البوتاسيوم الكحولي  10نضيف −

نسخن الدورق بعد تركيب مكثف هوائي وتغلى محتويات الدورق مدة نصف ساعة  −

 حتى تمام عملية التصبن. 

باستخدام   HCL  .0.2  nنبرد الدورق ونعاير محتوياته بواسطة حمض الهيدروليك   −

 تالين. كاشف فينول في 

 اللازم للمعايرة.   HCLنسجل حجم  −

 نطبق نفس الخطوات السابقة للمحلول الشاهد دون استعمال الزيت.  −

 ꞉التاليةويحسب رقم التصبن بالعلاقة 

 

  

𝐼𝑆 =  
ሺ𝑉0 − 𝑉ሻ × 𝑁 × 56.1

𝑚
… … … … … … . … … . ሺ𝟎𝟒ሻ 

4) 
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 يثح

𝐼𝑆 :  التصبن.قرينة 

𝑉0 :  حجمHCI  ( المستعمل في التجربة بدون استعمال الزيتml .) 

𝑉 :  حجمHCI  ( المستعمل في التجربةml .) 

𝑁 :  عيارية محلولmol/l) HCI .) 

𝑚 :  ( كتلة عينة الزيتg .) 

 (. g/molالوزن الجزيئ لهيدروكسيد البوتاسيوم )   :56.1

 
  

   
 التصبن  تركيبة تعيين قرينة  :24رقم  وثيقةال

 :  II الرقم اليودي-8-3

 طريقة هوبل: 

 أولا: تحضير محلول هوبل: 

 مل كحول إيثيلي.  500في  2HgClغ من  30/ نذيب 1

 مل كحول إيثيلي.  500في  2Iغ من  25/ نذيب 2

 ساعة من الاستخدام. 48يمزج المحلولان قبل 

 (  KI  البوتاسيومثانيا: تحضير محلول يوديد 

 ماء المقطر. ال من   ml 40 في KIغ من 6يحضر بحل 
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 ع(  0.1ثالثا: تحضير محلول هيبوسولفيت صوديوم )

 .  مل من الماء المقطر 100( في O2.5H3O2S2Naغ من ) 2.4يحضر بحل 

 العمل:  طريقة-

وتوضع في دورق مخروطي   غ(   0.08تؤخذ وزنة دقيقة من زيت الفول السوداني )  -

 مل. 500جاف ونظيف سعته 

 . مل من الكلوروفورم 3يضاف اليها  −

 .ساعة 48مل من محلول هوبل المحضر قبل 5يضاف إليها  −

− ° درجة حرارة  في  ويترك  محكمة  بسدادة  ويسد  بشدة  المزيج   24لمدة    19يحرك 

 . ساعة في مكان مظلم

الماء مل من    20ثم نضيف اليها    مل من محلول يود البوتاسيوم  3يضاف بعد ذلك   −

 جيدا. المقطر المغلي المبرد ويحرك المزيج

( حتى الحصول على 0.1 N  (3O2S2Naيوم )تم معايرته بمحلول ثيوسلفات الصود ي −

 اللون الأصفر. 

يضاف بعد ذلك أربع قطرات من كاشف النشاء ثم نكمل المعايرة حتى نقطة تحول  −

 اللون الأزرق الناتج إلى لون الماء الشفاف.

 . هد بنفس الشروط السابقة ولكن بدون إستخدام الزيتنجري تجربة الشا −

 ꞉حسب العلاقة التالية يحسبو

 

 حيث:

𝐼𝐼 :  .رقم اليود 

𝑁0 :  عيارية محلول ويجسWijs 

𝑉0 :  حجم محلول ويجسWijs 

𝑁1 :  .عيارية ثيوسلفات الصوديوم 

𝑉1 :  ثيوسلفات الصوديوم. حجم 

𝑚:    كتلة الزيت 

𝐼𝐼 =
ሺ𝑁0𝑉0 − 𝑁1𝑉1ሻ × 12.69

𝑚
… … … … … … … … . . ሺ05ሻ 
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 رقم اليود  تركيبة تعيين: 25رقم  وثيقةال 

   IPرقم البيروكسيد: -8-4

 ꞉طريقة العمل 

 غ من الزيت المدروس . 2.5نزن في إيرلينة −

و  6نضيف   − الكلوروفورم  من  و  9مل  الاستيك  حمض  من  من   1مل  يوديد   مل 

 مل من الماء المقطر.  1في  KIغ( من   0.5مشبع ) KI  البوتاسيوم

 دقيقة.  1نحرك المحلول مدة  −

 دقائق. 5نترك المحلول بعيد عن الضوء مدة  −

 مل من الماء المقطر الى المحلول.   35.5نضيف  −

 نضيف بعض قطرات من كاشف النشاء مع تحريك المحلول.  −

 اللون الأصفر باهت. ( حتى ظهور  N 0.01نعاير المحلول بثيوسلفات صوديوم ) −

 نقوم بنفس الخطوات السابقة للمحلول الشاهد دون استعمال الزيت .  −

 ꞉ويحسب رقم البيروكسيد بالعلاقة التالية

 

 حيث:

𝐼𝑃 رقم البيروكسيد : 

𝑁 ( 0.01: عيارية محلول ثيوسلفات الصوديومN .مول ) 

𝑉1 ثيوسلفات الصوديوم واللازم للمعايرة بالمليمتر. : حجم محلول 

𝑚 :الزيت( )   وزن العينةg.)   

𝐼𝑃 =
𝑁 × ሺ𝑉1 − 𝑉0ሻ × 1000

𝑚
… … … … … … … … ሺ𝟎𝟔ሻ 
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 بعد المعايرة أثناء المعايرة 

 : نتائج رقم البيروكسيد26رقم  وثيقةال

  ꞉ Absobonceالأمتصاص بواسطة مقياس الطيف الضوئي -8-5

 طريقة العمل 

بوزن   سعته    0.5قم  دورق  في  الزيت  من  الحجمي مل    50غ  الخط  استكمال   مع 

قارئ   جهاز  في  النحو  هذا  على  تحضيرها  تم  التي  العينة  بادخال  وقم  الهكسان  باستخدام 

( بامتصاص  spectrophotometerالامتصاصية  مقارنة  الجهاز  على  امتصاصها  نقرأ  ثم   )

 الهكسان الشاهد للجهاز 

 .  nm  232و  nm 270يتم تحديد الامتصاصية بأطوال موجية  −

 نكرر القياس على محلول أكثر تركيزا .  0.2ت الامتصاصية اقل من إذا كان −

 ، بن عثمان ومشاوي نكرر القياس على محلول أكثر تمييعا )  0.8إذا كان أكبر من   −

2005). 

 ꞉وتحسب الامتصاصية بالعلاقة التالية

 
  :حيث

𝐾𝜆    امتصاص الموجة المحدده 

𝐸𝜆  قياس امتصاص   تمE  232/270عند الطول الموجي 

C    0.5تركيز المحلولg/100ml 

S     سمك الجهاز الكوارتر 

 

𝐾𝜆 =
𝐸𝜆

ሺ𝐶 − 𝑆ሻ
… … … … … … … … … … … … . ሺ07ሻ
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 Spectrophotometer: جهاز 27رقم  وثيقةال

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

النتائج الفصل الثاني: 

 والمناقشة 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 الفصل الثاني                                                                        النتائج والمناقشة

 

I-  :مناقشة النتائج 

 الخصائص الحسية للزيت المدروس:  -1

من   الخصائص  هذه  ودرست  الرائحة  وكذا  والقوام  اللون  في  الخصائص  هذه  تتمثل 

 ꞉خلال الملاحظة الحسية ودونت ضمن الجدول التالي 

 يوضح الخصائص الحسية لزيت الفول السوداني  :08 رقمجدول 

 الرائحة  اللون   الزيوت  

الحراري   التجفيف  زيت 

(01)   

الفول    رائحة بني فاتح  بذور 

 السوداني 

الهوائي  التجفيف  زيت 

(02 ) 

الفول   اصفر فاتح   بذور  رائحة 

 السوداني 

الفول   اصفر فاتح     (03 زيت تجفيف الحاضنة بذور  رائحة 

 السوداني 

اختلفت هذه الالوان وذلك لاختلاف طرق تجفيف الزيت وهذه الالوان تدل على وجود 

الزيوت   هذه  في  لونية  واصباغ  صبغات    (βكاروتين  ال)الكلوروفيل  تعتبر  الصبغات  هذه 

 . نباتية

 القوام:

على    احتوائه  على  يدل  وهذا  الغرفة  حرارة  درجة  في  سائل  المدروس  الزيت  يبدو 

 احماض دهنية غير مشبعة. 

  ꞉تأثير طريقة التجفيف على الخصائص الفيزيائية للزيت الفول السوداني  -2

 ꞉نتائج قرينة الانكسار-2-1

  الانكسار لعينات الفول السودانيالخاصة بمقارنة متوسطات قرينة    (28)نتائج الوثيقة    تشير 

تحليل  و اختبار  جدول  اظهره  درجة  ANOVAما  عند  معنوية  فروقات  وجود   احتمال  الى 

معنوي  (0.05) فرق  اقل  قيمة  فرق   (LSD=  0.17)   وعند  وجود  عدم  النتائج  بينت  كما 

  طريقة التجفيف الهوائي في حين يتوفقا معنويا على و   معنوي بين طريقة التجفيف الحراري

 . طريقة تجفيف الحاضنة
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 تأثير طريقة التجفيف على قرينة الانكسار لزيت الفول السوداني   :28م رقالوثيقة 

والعوامل    الاضاءة  وتاثير  الحرارة  درجة  وانخفاض  بارتفاع  الاختلاف  هذا  ويفسر 

الخارجية لتجفيف لذا فان انخفاض قرينة الانكسار للزيت يمكن ان يفسر باحتوائه على نسبة  

ا او  مشبعة  الغير  الدهنية  الاحماض  من  الدهنية  اقل  للاحماض  التشبع  عدم  درجة  ختلاف 

المكونة للغليسيريدات الثلاثية فيه كما ان انخفاض قرينة الانكسار للزيت بعد معاملته حراريا 

للاواصر   التشبع  درجة  من  زادت  والتي  للاكسدة  تفاعلات  حصول  الي  يؤدي  ان  يمكن 

 . (2020، كلية الزراعة ) .(2004abramorie,   et abran) المزدوجة وهذا ما اشار اليه
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 ꞉نتائج الكثافة النوعية -2-2

الوثيقة   النتائج  الفول    (29)تشير  لعينات  النوعية  الكثافة  متوسطات  بمقارنة  الخاصة 

الى وجود فروقات معنوية عند درجة   ANOVAما اظهره جدول اختبار تحليل  و   السوداني

قيمة  و  (0.05)احتمال   معنوي  LSDعند  النتائج عدم    (LSD=  0.13)اقل فرق  بينت  كما 

الهوائي التجفيف  طريقة  بين  معنوي  فرق  يتوفقا و  وجود  حين  في  الحاضنة  تجفيف  طريقة 

 معنويا على طريقة التجفيف الحراري .  

 
 تأثير طريقة التجفيف على الكثافة النوعية لزيت الفول السوداني :29 رقمالوثيقة 

الوثيقة رقم   المتحصل عليها من  النتائج  بين    (29)من خلال  ما  -0.789)المحصورة 

الهوائي (0.926 تجفيف  زيت  )ينتمي    حيث  ذكره  0.917-0.913للمجال  (الذي 

(Djenontin et al, 2006)    لم الحراريوبينما  تجفيف  زيت  تجفيف  و  يتوافق  زيت 

حيث وجد ان الكثافة في صنفين الفول    (Aremu et al, 2006)مع نتائج دراسة  الحاضنة  

بين   تتراوح  قيم    0.88-0.85السوداني  على  معنويا  الحرارة  درجة  تاثير  بعدم  هذا  ويفسر 

التجفيف و بين طرق  الهوائيالكثافة  التجفيف  باقي    تفوق زيت  بلغت  معنويا على  اذ  زيوت 

sharma  (2005  )و  barnwalوكانت قيمتها مقاربة لما وجده  0.91g/cm  فيمة اللزوجة فيه

   (.2020، )كلية الزراعةاثناء دراستهم لزيت الكتان  2009واخرون   Sanfordو
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 ꞉نتائج المحتوى المائي  -2-3

الوثيقة النتائج  الفول    (30)  تشير  لعينات  المائي  المحتوى  متوسطات  بمقارنة  الخاصة 

الى وجود فروقات معنوية عند درجة   ANOVAما اظهره جدول اختبار تحليل  و   السوداني

النتائج عدم   (LSD=  0.04)أكبر فرق معنوي   LSDعند قيمة  و  (0.05)  احتمال بينت  كما 

الهوائي التجفيف  طريقة  بين  معنوي  فرق  يتفوقا و  وجود  حين  في  الحاضنة  تجفيف  طريقة 

 معنويا على طريقة التجفيف الحراري .  

 

 تأثير طريقة التجفيف على المحتوى المائي لزيت الفول السوداني   :30رقم  الوثيقة 

ونفسر انخفاض المحتوى المائي في طريقة التجفيف الحراري الى تاثير درجةالحرارة  

كانت  و   زيت تجفيف الحاضنةو  بزيت تجفيف الهوائيالمرتفعة على خصائص الزيت مقارنة  

زيادة و  هذا راجع الى انخفاض الغليكوسيدات في النباتو  نسبة المحتوى المائي بهما مرتفعة

البذور  في  الزيت  تعرضهماو  كمية  لعدم  المرتفعة   ذلك  حرارة  البذرة  لدرجات  تفقد  لم    اي 

بها الماء  ثابت  و   محتوى  الجزيئي  وزنها  التجفيف  بقي  لبذور  الجزيئي  بالوزن  مقارنة 

 هذا ما توافق مع ما تم ذكره . و  الحراري الذي فقد محتواه المائي

   ꞉تأثير طريقة التجفيف على الخصائص الكميائية للزيت الفول السوداني  -3

   ꞉نتائج قرينة التصبن -3-1

الخاصة بمقارنة متوسطات قرينة التصبن لعينات زيت الفول    (31)تشير نتائج الوثيقة  

عند درجة   الى وجود فروقات معنوية   ANOVAالسوداني وما أظهره جدول اختبار تحليل  

كما بينت النتائج المقارنات  (. LSD LSD=0.07وعند قيمة اقل فرق معنوي  (  0.05احتمال )

b
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وط الحراري  التجفيف  طريقة  بين  معنوي  فرق  وجود  حين عدم  في  الهوائي  التجفيف  ريقة 

 يتوفقا معنويا على طريقة التجفيف بالحاضنة. 

 

 للزيت الفول السوداني  تأثير طريقة التجفيف على قرينة التصبن :31الوثيقة رقم  

تاثر  بمدى  التباين  هذا  الحرارة    ويفسر  كدرجة  المناخية  العوامل  من  بالعديد  الزيت 

الغير مشبعة   الدهنية  للاحماض  المزدوجة  اواصر  اكسدة  الي  ادت  التي  المرتفعة والاضاءة 

الحرة   الدهنية  الاحماض  والكحولات  الاسترات  والاسيتون.  الالديهايد  وتكون  بالزيت 

الجزيئي للزيت وبالتالي تزداد  والهدروكربونات القصيرة السلسة التي خفضت معدل الوزن  

التصبن الحراري    ( ,soetaredjo  2008)  قرينة  التجفيف  زيت    التجفيف وزيت    (1)في 

  لان درجة الحرارة ثابتة وهو ما توصل له  (3)بعكس انخفاضها في زيت تجفيف الحاضنة  

عن .  (2013،  جراد) الدراسة  عينات  في  التصبن  قرينة  انخفاض  الى  كذلك  يعزى  ما  وهو 

 . (,2006Djenontin et al) المجال الذي حدده
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 ꞉نتائج قرينة الحموضة -3-2

الوثيقة   نتائج  زيت   (32)تشير  لعينات  الحموضة  قرينة  متوسطات  بمقارنة  الخاصة 

الى وجود فروقات معنوية عند درجة   ANOVA  الفول السوداني وما اظهره جدول تحليل 

اقل  (0.05)  احتمال قيمة  معنوي  وعند  قرينة  LSD   ( (LSD=0.94فرق  ان  نلاحظ 

الحراري التجفيف  طريقة  لدى  بطريقة    01الحموضة  مقارنة  بالحاضنةمرتفعة   03التجفيف 

  . 02وانهما يتفوقان معنويا عن طريقة التجفيف الهوائي

 

  

 تأثير طريقة التجفيف على قرينة الحموضة للزيت الفول السوداني  : 32الوثيقة رقم 

الحراري   التجفيف  طريقة  بان  يفسر  الحرة   (1)وهذا  الدهنية  الاحماض  نسبة  كانت 

التجفيف   بطريقة  وجد  ما  للجليسيريدات عكس  الكبير  والتحلل  مرتفعة  الزيت  في  الموجودة 

الذي تحصل على    (Omer et al, 2007)منخفضة وهذا لا يتفق مع ما وجده    (2)  الهوائي

ن. ويمكن  نسبة حموضة ضعيفة خلال دراسته لاصناف الفول السوداني المزروعة في السودا 

المعرض   الحراري  التجفيف  طريقة  في  الحرارة  درجة  تاثير  الي  الاختلاف  هذا  نفسر  ان 

تعمل على   التي  الانزيمات  فعل  الي  ذلك  السبب في  المرتفعة ويعزى  الحرارة  لعامل درجة 

للبكتيريا   التلوث  وبسبب  وكليستيرول  حرة  دهنية  احماض  الي  الثلاثية  الغليسيردات  تحلل 

  عكس طريقة التجفيف الهوائي المعرض (2008،  )العبادي واخرونLipaseيم  المنتجة لانز 

التزنخ   عمليات  لحدوث  نتيجة  وذلك  التلف  سريع  جعله  مما  والضوء  الجوي  الهواء  لعاملي 

 . (,Bligh 1959)التاكسدي 
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 ꞉نتائج رقم اليود -3-3

الوثيقة   نتائج  اليود    بمقارنة  الخاصة  (33)تشير  رقم  الفول  متوسطات  زيت  لعينات 

اختبار جدول  اظهره  وما  درجة ANOVA  السوداني  معنوية عند  فروقات  وجود  عدم  الى 

معنوي  (  0.05)احتمال   فرق  اقل  قيمة  نتائج    LSD  (LSD=7.47)وعند  بينت  كما 

 المقارنات عدم وجود فرق معنوي بين طرق التجفيف الثلاثة. 

 

 رقم اليود لزيت الفول السوداني  : تأثير طريقة التجفيف على 33الوثيقة رقم 

 نفسرالارتفاع الحاصل في رقم اليود على ارتفاع عدد الرابط الغير مشبعة في الزيت  

ذلك راجع الى ارتفاع نسبة الاحماض الدهنية الغير مشبعة وانخفاض  و  درجة تشبع الزيتو

  Soetaredjo et al, 2008))  نسبة الاحماض الدهنية المشبعة وهذا يتوافق مع ما توصل اليه 

الزيت تجفيف  من خصائص  يزيد  اليود  رقم  في  ارتفاع  بقدرة  و   وان  التجفيف  وضع  يرتبط 

 .(2023، احمد) الزيت على الاحتفاظ بالاكسجين

   IP ꞉نتائج رقم البيروكسيد  -3-4

الخاصة بمقارنة متوسطات رقم البيروكسيد لعينات الفول   (34)تشير نتائج الوثيقة رقم  

الى وجود فروقات معنوية عند درجة   ANOVAما اظهره جدول اختبار تحليل  و   السوداني

قيمة  و  (0.05)  احتمال معنوي  LSDعن  المقارانات   (LSD=  0.16)  اقل فرق  بينت  كما 

طريقة تجفيف الحاضنة في حين  و  عدم وجود فروقات معنوية بين طريقة التجفيف الحراري

 يتفوقا معنويا على طريقة التجفيف الهوائي . 
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 : تأثير طريقة التجفيف على رقم البيروكسيد لزيت الفول السوداني 34الوثيقة رقم 

الى   البيروكسيد  رقم  ارتفاع  وطبيعة  ويرجع  التجفيف  وطريقة  المناخية  العوامل 

الاحماض الدهنية المكونة .و يمكن تفسير ذالك بالارتفاع الحاصل في رقم البيروكسيد الناتج  

الزيت   الزيت مع مركبات  الذائب في  الاكسجين  اتحاد  يمثلها  التي  الذاتية وهي  الاكسدة  عن 

البيروكسيدات لتكوين  واخرون)  الاخرى  المضاعفة   (.2008  ،العبادي  الروابط  لان 

تاثير الحرارة وعدم وجود مضادات   الى الاكسجين. وبسبب  الدهنية حساسة جدا  للاحماض 

الحراري التجفيف  لطريقة  البيروكسيد  رقم  ارتفاع  الي  ادى  مما  الطبيعية  طريقة  و  الاكسدة 

التجفيف   طريقة  في  والاضاءة  الجوي  الاكسجين  وتاثير  الحاضنة  سبب    2تجفيف  حيث 

  (.1999الغذائي، الدستور ) اض في رقم البيروكسيدانخف

  ꞉Absorbance 270nmنتائج  -3-5

الوثيقة   نتائج  متوسطات  (35)تشير  بمقارنة    Absorbance 270nmقياس    الخاصة 

الى وجود فروقات معنوية عند    ANOVA  ما اظهره جدول تحليلو   لعينات الفول السوداني

كما بينت النتائج  (  LSD= 0.03)أكبر فرق معنوي    LSDوعند قيمة   (0.05)  درجة احتمال

تجفيف الحاضنة  و  المقارانات الى عدم وجود فرق معنوي كبير بين طريقة التجفيف الهوائي

 في حين ان طريقة التجفيف الحراري تتفوق معنويا عليهما . 
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 Absorbance 270nm: نتائج 35الوثيقة رقم 

 إذاتعتبر مقياسا    الى المركبات الكربونية وهي  nm  270تشير شدة الامتصاصية عند  

للاكسدة مقاومة  الزيتو  كانت  الزيت و   جودة  لاكسدة  الثانية  الخطوة    .(2023،  احمد)  تبين 

تتاثر بدورها  المرتفعة  التي  الحرارة  شدة  و  الاضاءةو   بدرجة  ارتفاع  يفسر  ما  هذا 

نسبيا على   المرتفعة  الحرارة  لدرجات  المعرض  الحراري  التجفيف  الامتصاصية عند زيت 

التجفيف الدهنية  تاثر علىو  باقي طرق  التي يعتمد عليها اكسدة    درجة عدم تشبع الاحماض 

للتزنخ مقاومته  أي  درجة  و   الزيت  زادت  غير  كلما  الدهنية  الاحماض  زادت  التشبع  عدم 

وهذاو  المشبعة للتزنخ  وعرضة  استقرارا  اقل  الزيت  ذكره    سيكون  ما  مع  يتوافق  ما 

 . ( 2006،كاخيا )

 ꞉Absorbance 232nmنتائج  -3-6

لعينات   Absorbanc 232nmالخاصة بمقارنة متوسطات    (36)  تشير نتائج الوثيقة 

الى وجود فروقات معنوية عند    ANOVAما اظهره جدول اختبار تحليل  و  الفول السوداني

كما بينت النتائج    ( LSD=0.07)اقل فرق معنوي    LSDوعند قيمة    (0.05)درجة احتمال  

طريقة التجفيف الحاضنة  و   المقارنات عدم وجود فرق معنوي بين طريقة التجفيف الحراري

 في حين يتوفقا معنويا على طريقة التجفيف الهوائي.  
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   Absorbance232nmنتائج  ꞉ 36الوثيقة رقم 

 .(2023،  احمد)  الخطوة الاولى لاكسدة الزيت  عن  nm 232عند  الامتصاصية    تبين 

المرتفعة  التي الحرارة  درجة  مثل  الخارجية  العوامل  من  بالعديد  ما و  الاضاءة و  تتاثر  هذا 

الحراري التجفيف  طريقة  في  ارتفاعها  مرتفعة   يفسر  حرارة  لدرجات  معرض  كان    الذي 

في التجفيف الهوائي التي    بعكس انخفاظهاو  تجفيف الحاضنة المعرض لدرجة حرارة ثابتةو

منخفضة  حرارة  درجة  به  على  و   كانت  تؤثر  المرتفعة  الحرارة  درجة  ان  القول  يمكن  منه 

انفراد الاحماض الدهنية المرتبطة في صورة الحرة في زيت و   تحلل الجليسيردات في الزيت

الحراري الاستخلاص و   التجفيف  طريقة  نوع  مثل  اخرى  عوامل  الى  يرجع  ان  يمكن 

زيت   و  درجة الزيت فيعتير الزيت التجفيف الحراريو  مة فقد يؤثر على جودة الزيتالمسخد

الامتصاصية قيمة  قياس  عند  الجودة  ناحية  من  الامثل  الحاضنة  ما  و  تجفيف  توافق  ما  هذا 

 ( 2016، اخرون و بن عامر) ذكره

  ꞉التركيب الكيميائي لزيت الفول السوداني  -4

الجدول   نتائج  الفول   (09)تشير  لزيت  الدهنية  للاحماض  الكيميائي  بالتركيب  الخاص 

تقنية   باستعمال  الملحقم  تظهر  حيث  CPGالسوداني  المركية    (04)  نحنيات  الدهنية  الاحماض 

  .لزيت الفول السوداني حسب طرق التجفيف الثلاثة
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الدهنية لزيت الفول السوداني التركيب الكيميائي للاحماض ꞉ 09جدول رقم   

 المادة الكيميائية  الصيغة 1 2 3

+ /  + 2O20H10C Cabroic acid 

+  +  + 2O16H8C Cabrilyc acid 

+  +  + 2O24H12C lauric acid 

+  +  + 2O26H13C Tridecanoic acid 

+  +  + 2O28H14C Myristic acid 

+  +  + 2O30H15C PENTADECENOIC ACID 

+++ +++ +++ 2O30H16C Palmitic acid 

+  +  + 2O30H16C Palmitoleic acid 

+ /  + 2O34H17C Margaric acid 

+  +  + 3O32H20C Ginkgolic acid 

 + +  + ++ 2O36H18C Stearic acid 

+++ +++ +++ 2O34H18C oleic acid 

+++ +++ +++ 2O30H18C linoleic acid 

+ /  + 2O30H18C α-linolenic acid 

++  +  + 2O40H20C Arachidic acid 

+  +  + 2O38H20C Eicosenoic acid 

+  +  + 2O36H20C Eicosadienoic acid 

+ /  + 2O34H20C Dihomo-γ-linolenic acid 

+  +  + 2O32H20C Arachidonic acid 

+  +  + 2O46H23C Tricosanoic acid 

++  + ++ 2O18H9C Nervoneic acid 

+ /  + 2O32H22C Docosahexaeno-ic acid 

/  + / 2O8H4C Butyric acid 

+  + / 2O28H14C Tetradecanoic acid 

+  + / 2O30H15C Pentadecylic acid 

/  + / 2O30H15C Pentadecylic acid 

+  + / 2O48H24C tetracosanoic acid 

+ / / 2O22H11C Undecanoic acid 

+ / / 2O32H18C γ-linoleic acid 

+ / / 2O34H20C 
cis- 11،14،17- Eicosatrienoic 

acid 

ومقارنته بالنتائج القياسية لنسب الاحماض الدهنية    (09)نتائج الجدول  و  من خلال قيم

مختلف باختلاف عينات  حمض دهني 30تم التعرف على  (05)الموضحة في جدول الملحق  

التجفيف اذ تبين ان هناك فارق كبير بين نسبة الاحماض الدهنية المشبعة والاحماض الدهنية  

العينات   جميع  في  الغالب  المكون  هي  مشبعة  غير  الدهنية  فالاحماض  المشبعة  غير 

 لكن بقيمة ضعيفة جدا.  و  والاحماض الدهنية المشبعة متواجدة

https://en.wikipedia.org/wiki/Pentadecylic_acid
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يت الجدول  نتائج  خلال  من ومن  العديد  على  يحتوي  السوداني  الفول  زيت  ان  ضح 

المكون الرئيسية له في كل  و  بنسب ضغيفة اما الاحماض الدهنية الغالبةو  الاحماض الدهنية

 بالميتيك.  و اوليكو  عينات التجفيف هو حمض لينوليك

بين    مشبعة  الغير  الدهنية  الاحماض  نسب  حمض    (5 ≤)تترواح  نسبة  كانت  حيث 

،  M1  M2،  M3طرق التجفيف الثلاثة    بلغت اقصاها في عينات  (≥   5)  وليكالاو  الينوليك

  ( 5)  الملحق  هذه القيم متوافقة مع المعايير الدولية لتركيبة الاحماض الدهنية للفول السودانيو

  (PROGRAMME, 2015) (43-12)ـ التي تقدرب 

 M1في عينات طرق التجفيف   ( 0-1)متواجد بنسب مئوية اقل  اما حمض البالميتوليك

M2، M3. 

البالميتيك متواجد بنسب   الدهنية المشبعة كان حمض    ( ≥  5)مئوية  بالنسبة لنسب الاحماض 

الثلاثة   التجفيف  طرق  عينات  عند  اقصاه  بلغ  الاحماض  ،M1  M2،  M3الذي  نسب   اما 

التجفيف    (0-1)  متواجدة بنسب مئوية اقل  المرستيك،  اللوريك ،  الكابريليك في عينات طرق 

 . M1  M2، M3الثلاثة 

مئوية   بنسب  متواجدة  فكانت  الكابرويك  حمض  نسب  طرق    (0-1)اما  عينات  عند 

 .M2وعدم وجودها في عينة طريقة التجفيف  ،M1 M3التجفيف 

 كانت متواجدة بنسب مئوية اقل.  حمض اراكيديكو اما نسب حمض الستياريك

بعد مناقشة نتائج هذه الدراسة تبين ان جميع عينات طرق التجفيف تحتوي في تركيبها  

مشبعة  الغير  الدهنية  الاحماض  من  كبيرة  نسبة  على    الاوليك و  اللينوليك  ꞉هي  و  الحمضي 

مشبعةو دهنية  ...واحماض  المرستيك  و  كاللوريو   الكابريليكو  البالميتيك  ꞉هيو  البالميتوليك 

التجفيف طرق  عينات  في  ان  حيث  الكابرويك  حمض  نسب  في  اختلاف  وجد   M1...لكن 

M3,   بينما لم نسجل نسب في عينة طريقة التجفيف  (0 -1)كانت النسبة المئويةM2 
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السوداني  الفول  واهم  من    .Arachis Hypogaea L  يعتبر  الغذائية  المصادر 

الزيتية المزروعة في العالم خاصة زيته اذ يتميز بعدة خصائص حسية وفيزيائية  المحاصيل  

 وكيميائية . 

تطرقنا   العمل  هذا  اول  دراسة  في  وصفه الى  وتشمل  السوداني  الفول  نبات  حول 

تصيبه   التي  والامراض  والعلاجية  الغذائية  واهميته  العلمي  وتصنيفه  المورفولوجي 

ووطنيا ومحليا بالاضافة   ول السوداني وانتاجه وزراعته عالمياوالاحتياجات البيئية لنبات الف 

 الى دراسة الزيوت النباتية . 

طريقة  وفق  السوداني  الفول  لزيت  والكيميائية  الفيزيائية  الخصائص  دراسة  كشفت 

الفول   يتميز زيت  نتائج مهمة حول هذا المنتوج من وجهة نظر فيزيائية  التجفيف على عدة 

نو بكثافة  الهوائيالسوداني  التجفيف  عند  مثلى  ان و  عية  وجدنا  كيميائية  نظر  وجهة  من 

الكيميائية الخصائص  هذه  كبير على  تاثير  الحراري  و  للحرارة  التجفيف  خاصة عند طريقة 

   حماض الدهنية في الزيت بشكل كبير.حيث انها اثرت على نسبة الا

غني  السوداني  الفول  زيت  ان  الدراسة  اثبتت  فقد  الكيميائي  التركيب  ناحية  من  اما 

بالاحماض الدهنية الغير مشبعة والتي تمنحه العديد من الفوائد الصحية ومع ذلك فان وجود  

 المستهلك.   صحةالاحماض الدهنية المشبعة في الزيت يمكن ان يكون لها اثار ضارة على 

ال دراسة  تعد  وفق باختصار  السوداني  الفول  لزيت  والكيميائية  الفيزيائية  خصائص 

تاثيره على الصحة كما انه يساعد على و   التجفيف ضرورية لفهم تركيبة هذا المنتوج  لطريقة 

 . ضمان جودة الزيت من خلال تقييم خواصه الفيزيوكميائية 

ال  سوى  ليست  المخبر  في  عليها  الحصول  تم  التي  النتائج  هذه  كل  النهاية  خطوة  في 

الكميائية لزيت الفول  و  الاولى في البحث عن تاثير طريقة التجفيف على الخصائص الفيزيائية

 السوداني ستكون هناك حاجة الى تجارب اضافية في المستقبل . 
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 . 76ص و

   4الصناعات القائمة عليها،صو  الدهونو تكنولوجيا الزيوت  2006كاخيا طارق اسماعيل، 

مدينة الملك عبد العزيز للعلوم   –الجزء الاول  –الزيوت النباتية -2011مجلة العلوم التقينة، 

KACST  98التقنية العددو   

  Microsoft corporationالوحدة الثانية   2018محاصيل الزيوت،  
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   ، الدليل الاحصائي لولاية الواديDSA 2023 مديرية المصالح الفلاحية بولاية الوادي  

المشهمداني م، ع، س.،    ،. معرفة زراع محصول فستق    -2015المعموري ل، م، ن، ج 

المحصول على  تؤثر  التي  الادغال  اضرار  باهم  ناحية و  الحقل  في  مكافحتها  طراتق 

 . ꞉72-86(1)  7جلولاء / محافظة ديالي، مجلة ديالي للعلوم الزراعية .
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 01الملحق 

 
  صورة تبين اللون الاحمر لبذور الفول السوداني  01꞉الوثيقة رقم    

 
 لبذور الفول السوداني صورة تبين اللون القرميدي :02الوثيقة رقم   
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  صورة تبين اللون الترابي لبذور الفول السوداني ꞉ 03الوثيقة رقم    

 

 صورة تبين اللون الاسود لبذور الفول السوداني :04الوثيقة رقم 
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 02الملحق 

 

 بذور الفول السوداني ذو ثلاثة اشهر و  صورة لثمار ꞉ 05الوثيقة رقم  

 

 بذور الفول السوداني ذو اربعة اشهرو  صورة لثمار ꞉ 06الوثيقة رقم

 

 بذور الفول السوداني ذو ستة اشهرو  صورة لثمار꞉ 07الوثيقة رقم 
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 03لملحق ا

 يوضح البلدان الاكثر انتاجا للفول السوداني عالميا  :01 جدول رقم

 المساحة المزروعة  البلدان   

 الهكتار   

 الانتاج  

 القنطار 

 المردود   

 قنطار / الهكتار  

 37476 17392071 4640843 الصين 

 13553 6695000 4940000 الهند 

 9915 2886987 2911705 نيجيريا   

 9409 2884000 3065000 السودان   

 44732 2477340 553820 الولايات المتحدة 

 15541 1599149 1028960 برمنيا 

 9838 940204 955687 تنزانيا 

 20755 921231 443864 الارجنتين 

 1136 893940 789890 تشاد  

 8786 846021 962905 السنغال   

 : يوضح الولايات الاكثر انتاجا للفول السوداني وطنيا  02رقم  جدول 

 الانتاج   المردود    المساحة المزروعة  الولايات   

 قنطار قنطار/هكتار هكتار   

 2742 15.2 181 ادرار 

 240 8.0 30 الاغواط 

 295 11.8 25 بشار

 8960 10.9 820 الطارف 

 104805 30.8 3405 الوادي

 1000 200.0 5 عين الدفلى

 7980 19.0 420 غرداية

  المساحة المزروعة محليا لنبات الفول السوداني في ولايةو ومردود  : يوضح الانتاج03رقم جدول 

 (2022/2023الوادي لموسم )

 Arachidesالفول السوداني  

المساحة  

 المزروعة  
 الانتاج  المردود

 قنطار قنطار/هكتار هكتار 

2018 3240 30.0833333 97470 

2019 3405 30.7797357  805 104 

2020 3380 30.8284024 200 104 

2021 3946 31.4242271 000 124 

2022 

 

 
 

4003 31.7262053 000 127 
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04الملاحق 

 

للاحماض الدهنية لزيت التجفيف الحراري.  CPGكروماتوغرام : 08 الوثيقة رقم 

 

 للاحماض الدهنية لزيت تجفيف الهوائي .  CPGكروماتوغرام  :09الوثيقة رقم 
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 تجفيف الحاضنة.للاحماض الدهنية لزيت  CPGكروماتوغرام  ꞉ 10الوثيقة رقم  

  05الملحق 

 النتائج القياسية لنسب الاحماض الدهنية للفول السوداني  :04جدول رقم 
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