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 الملخص العربى 

 تأثير بعض العمليات التكنولوجية على ثبات رجيع الكون لاستعادة مكونات تغذوية وعلاجية 

 نسبة على يحتوي  الكون  ورجيع .للدهون  جيدارا ومصد حيويا الفعالة والمركبات بالمغذيات غنيارا مصد الكون  رجيع يعد
 بعد مباشرة يحدث والذى الليباز انزيم بواسطة المحفزة الخام للدهون  التحللى التزنخ ةسريع ،) ٪25 -15( الدهون  من عالية
 للاستهلاك الكون  رجيع ملاءمة وعدم الجودة انخفاض إلى يؤدى والجلسرين، الحرة الدهنية الأحماض من والعائد الضرب عملية
 .الضرب بعد مباشرة منه لابد الحرة الدهنية الأحماض تكوين وتثبيط الليباز إنزيم تثبيط وبالتالي .البشري 

ف من هذه الدراسة هو دراسة تأثير طرق تثبيت رجيع الكون لاستعادة مركبات تغذوية وعلاجية. ولتحقيق هذا الهدف والهد
 103محافظة كفر الشيخ. وتم اختيار صنف سخا   -تم الحصول على أرز شعير من مركز بحوث الأرز والتدريب في سخا

 لإجراء لدراسة عليه.  

وتقدير تم تقدير التركيب الكيمائى مباشرة والمحتوى من رجيع الكون بعد إجراء عملية الضرب، فيف الأرز الشعير و تجتم 
التثبيت بطرق مختلفة مثل التثبيت ببخار الماء و التثبيت بالهواء الساخن و الخصائص الفيزيائية للأرز الأبيض. وأعقبه 

ستخلاص زيت التثبيت بالميكروويف  ، وتقدير نشاط انزيم الليباز، البيروكسيد، الأحماض الدهنية الحرة، الرقم رجيع الكون وا 
والتوكوفيرول والتوكوتريينول وتم إستخدام  أوريزينول -اليود، وبعض المركبات الفعالة بيولوجيا مثل المركبات الفينولية، جاما

مثل الكوكيز والبسكويت. وتم عمل    مح فى صنع منتجاتالمنزوع الدهن بنسب مختلفة للإحلال محل دقيق القرجيع الكون 
 إجراء التقييم الحسي للكوكيز والبسكويت.

 والنتائج المتحصل عليها من هذه الدراسة يمكن أن نلخصها في النقاط التالية: -
 

( في التركيب الكيميائي في الأرز الأبيض المضروب في أزمنة ضرب مختلفة، P≤ 0.05وجدت فروق معنوية )  .1
٪، الدهون الخام 7,98 -6,99وأوضحت نتائج التحاليل انها احتوت على كل من: البروتين الخام ونسبته من 

٪ و السكريات 1,17-0,98٪، الرماد  0,33 -0,21٪، والألياف الخام 79.10 -73,40٪ والنشا 0,89 -0,67
 .٪16,23 -12,05غير النشوية 

 
فى النسبة المئوية لرجيع الكون التي تم الحصول عليها من ضرب ( (P≤ 0.05أوضحت النتائج وجود فروق معنوية  .2

 ٪.11,3 -6,1الأرز في أزمنة ضرب مختلفة وتراوحت من 
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( في التركيب الكيميائي لرجيع الكون التي تم الحصول عليها عن P≤ 0.05أظهرت النتائج وجود فروق  معنوية ) .3

التحاليل انها احتوت على كل من: البروتين الخام تراوحت ضرب الأرز في أزمنة ضرب مختلفة وأوضحت نتائج 
٪، الرماد 8,9 -8,1٪، والألياف الخام 16,1 -14,9٪، والنشا 19,8 -18,2٪، الدهون الخام 15,6 -13,9بين 
 ٪.36,5 -32,9٪ السكريات وغير النشوية 7,2-7,9

 
ية التثبيت حيث كانت نسبة الزيت فى أوضحت النتائج ان نسبة الزيت المستخلص من رجيع الكون تأثرت  بعمل .4

( ، و المثبت بالهواء الساخن ٪17,83(، بينما  المثبت ببخار الماء كانت )٪17,65الغير مثبت )  رجيع الكون 
 (.٪19,79(  وأخيرا  المثبت بالميكروويف كانت نسبة الزيت )٪19,51كانت )

 
التثبيت المختلفة على زيت رجيع الكون المثبت  ( في تأثير طرق P≤ 0.05أظهرت النتائج وجود فروق  معنوية ) .5

الغير مثبت  ملى مكافئ / كجم من زيت رجيع الكون  9,87وأوضحت نتائج التحاليل أن أقصى رقم بيروكسيد كانت 
ملى مكافئ / كجم من  6,77المثبت بالبخار،  مل مكافئ / كجم من زيت رجيع الكون  6,85، ثم انخفضت إلى 

ملى مكافئ / كجم من زيت رجيع الكون المثبت  6,33ت بالهواء الساخن وتحقيق التثبيت والمثب زيت رجيع الكون 
 بالميكروويف.

 
أوضحت النتائج تأثير طرق التثبيت المختلفة على زيت رجيع الكون المثبت وأوضحت نتائج التحاليل أن نسبة  .6

٪ ،  2,97في المثبت بالبخار كانت ٪ ، بينما 4,95الأحماض الدهنية الحرة في رجيع الكون الغير مثبت كانت 
 ٪. 2,88٪ و في المثبت بالميكروويف كانت  2,89وفي المثبت بالهواء الساخن كانت 

 
إلى  6.33أظهرت النتائج أن زيت رجيع الكون المثبت كان أكثر ثباتا حيث زاد رقم البيروكسيد زيادة طفيفة من ) .7

مل مكافئ / كجم من الزيت(  11.18حتى  9.87نسبة من )مل مكافئ / كجم من الزيت( في حين ارتفعت ال 6.96
 ساعة. 48م لمدة 60oفى حالة زيت رجيع الكون الغير مثبت عندما تعرضت لإختبار الفرن على درجة حرارة 

 
كما ان   رجيع الكون الغير مثبتمن ذلك المستخرج من  ثباتاأكثر زيت رجيع الكون المثبت أن  النتائج أوضحتو  .8

  ٪7,24 إلى  ٪ 4,95حيث تراوحت من  رجيع الكون الغير مثبتالأحماض الدهنية الحرة كانت أكثر زيادة في حالة 
 ٪(.5.16 -2,88) بالميكروويفو انخفاض في حالة المثبت بالهواء الساخن والمثبت  
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 في زيتملجم كحامض جاليك مكافىء/جم  3,62الكلية ليصل إلى  محتوى المواد الفينولية أظهرت النتائج زيادة .9
 5,33و بالبخار، المثبت الكون  رجيع في زيتملجم كحامض جاليك مكافىء/جم  4,01و   مثبت، الغير الكون  رجيع

ملجم كحامض جاليك  5,69و الساخن، بالهواء المثبت الكون  رجيع في زيتملجم كحامض جاليك مكافىء/جم 
 المثبت بالميكروويف. الكون  رجيع في زيتء/جم مكافى

 
٪ تثبيط في رجيع الكون 35,17بيكريل هايدرزيل( إلى   -2-ثنائي-DPPH 1.1 ( فى أوضحت النتائج زيادة .10

٪ تثبيط( في رجيع الكون  37,44تثبيط(، في رجيع الكون المثبت بالهواء الساخن ، و) ٪37,25المثبت بالبخار، و)
 ٪ تثبيط في رجيع الكون الغير مثبت.30,93بالميكروويف. بينما ظلت المثبت 

 
 في زيتملجم كحامض جاليك مكافىء/جم  13.38أظهرت النتائج وجود زيادة المواد الفينولية الكلية حيث كانت  .11

 بالبخار المثبت الكون  رجيع في زيتملجم كحامض جاليك مكافىء/جم  15,46 زادت إلىو  مثبت، الغير الكون  رجيع
كحامض  ملجم 18,62و الساخن، بالهواء المثبت الكون  رجيع في زيتكحامض جاليك مكافىء/جم  ملجم 17,93و ،

 .بالميكروويف المثبت الكون  رجيع في زيتجاليك مكافىء/جم 
 

 الكون.وأوضحت البيانات إلى أن طرق التثبيت المختلفة لم تؤثر معنوياعلى نسب الأحماض الدهنية فى زيت رجيع  .12
 

أظهرت النتائج تأثير بعض طرق الاستخلاص في أزمنة مختلفة على نسبة الزيت. وأوضحت نتائج التحاليل ان نسبة  .13
( فى حالة ٪19,78دقيقة )25عند زمن استخلاص  الزيت تزداد عندما يزداد زمن الاستخلاص. وكانت نسبة الزيت

الإستخلاص بالأيسوبروبانول على التوالى ونسبة زيت ( فى حالة ٪19.79) نسبة الزيتو  الإستخلاص بالهكسان
 ٪( فى حالة الإستخلاص الإستخلاص بالعصر الميكانيكى.5.92)
 

وضحت النتائج إلى أن تأثيرطريق الإستخلاص المختلفة المثبتة بالميكروييف على جودة الزيت والتى وضحت عدم أ .14
 الحرة.وجود فروق معنوية فى رقم البيروكسيد والأحماض الدهنية 

 
أظهرت النتائج تأثير بعض طرق الاستخلاص على المكونات النشطة بيولوجيا وأوضحت نتائج التحاليل أن إجمالي  .15

في حالة الاستخلاص  محتوى المحتوى من المواد الفينولية، والجاما اوريزنول، والتوكوفيرول والتوكوتريينول كانت أعلى 
ميكروجرام/  372,31زيت  و جرام /ملجم 28,43و زيتمكافىء/جم ملجم كحامض جاليك  22,54بالأيسوبروبانول )

ميكروجرام/ جرام زيت( على التوالى  وكان هذا المحتوى مختلف معنويا مع الكميات المتحصل  595,76جرام زيت و
 عليها فى حالة الإستخلاص بالهكسان والإستخلاص بالعصر الميكانيكى.
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)٪ تثبيط( في حالة زيت رجيع الكون المثبت  DPPHالمضاد للأكسدة  كما أوضحت النتائج إلى زيادة النشاط .16
 . %72,56% الى  65,84باستخدام الميكروويف من 

 
وأظهرت النتائج المتحصل عليها من بينات البسكويت المدعم برجيع الكون المثبتة المنزوعة الدهن  باستبدال دقيق  .17

٪ دقيق القمح كما اتضح من التقيم 100٪ كانت مشابهة لدرجات التقييم الحسى للبسكويت 20٪ و 10القمح بنسبة 
٪ رجيع الكون المثبتة المنزوعة الدهن فى كل 30 الحسى فى حين انخفضت درجات التقيم الحسى قليلا باستخدام

 صفات التقيم الحسى التى قيمت البسكويت.
 

أوضحت النتائج إلى أن درجات التقيم الحسى بالنسبة للمظهر، والملمس والطعم والشعور داخل الفم للكوكيز قد  .18
دهن. وأخيرا، أن  استبدال دقيق ٪ من رجيع الكون المثبتة المنزوعة ال30٪ و 20انخفضت قليلا في حالة استخدام 

 ٪ من  رجيع الكون المثبتة المنزوعة الدهن تنتج كوكيز له تقبل عام مرغوب فيه.10بنسبة   القمح
 

 :الخلاصة -

على نسبة أ عطى أ بالميكروويف رجيع الكون وتثبييت  ،بزمن الضرب ا  كثير  تنسبة رجيع الكون وتركيبها الكيماوى تأثر  
  مثل  bioactive components  التثبييت المختلفة،و معاملاتب الأحماض الدهنية لم تتأثرللزيت، و على ثباتا أ و  خام زيت

phenolic  مقارنة بالرجيع الغير  %58زادت في مستخلص رجيع الكون التي أجري لها   معاملات  التثبييت المختلفة بنسبة
لرجيع الكون،  خام ال زيتال فى  bioactive componentsالاستخلاص بالأيزوبروبانول أعطى أعلى نسبة من ، و معامل

كانت خواصه الحسية ودرجة تقبله  %20والبسكويت والكوكيز المدعم برجيع الكون المثبت المنزوع الدهن حتى نسبة إستبدال 
تضح من النتائج أهمية إجراء عملية التثبييت %100عالية وقريبة جدا من البسكويت والكوكيز لدقيق القمح  لرجيع الكون ، وا 

بعد الضرب مباشرة حيث أدى ذلك إلى زيادة معدل الاستخلاص ونسبة الزيت ، بل أدى إلى زيادة ثبات الزيت ضد التحلل 
كمواد علاجية فى الزيت والكسب لتدعيم بعض المنتجات   bioactive componentsوالأكسدة وأيضا إلى زيادة المحتوى من 

 ن كغذاء وقيمة مضافة لتعظيم العائد من محصول الأرز.مما يعظم الاستفادة من رجيع الكو 

 
 


