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  Phoenix(نخیل التمرمنصناف أربعةأىلزیت نو الاحماض الدهنیة تقدیر     

dactylifera L( الغاز المتصل بمطیاف الكتلة اكرافیو كرموتباستخدامGC-MS)(  

  ضیاء فالح الفكیكي

  العراق-كلیة الزراعة /  جامعة البصرة / البصرة  قسم علوم الأغذیة / 

  الخلاصة 

نخیل التمر اصناف من أربعةنوى لزیتاجریت الدراسة الحالیة  لتقدیر  الاحماض  الدھنیة 
)Phoenix dactylifera L الدیري و الاشرسي والجبجاب و السكري  .ووجد ان النسبة المئویة  (

% والسكري ٦% والاشرسي ٦.٧% و الجبجاب ٨.٥للزیت المستخلص من النوى  ھي الدیري 
%.قدرت الاحماض الدھنیة باستخدام كرموتوكرافي الغاز المتصل بمطیاف الكتلة ( محسوبة على ٥

  ھيزیت النوى لصنف الدیريمحتوى وكانیة الكلیة ) اساس  المجوع الكلي للأحماض الدھن
%  بینما الاحماض الدھنیة ٨.٧١%  و اللینولیك ٤٥.٢١الاحماض الدھنیة  الغیر مشبعة   الاولیك  

%  و ٤.٣١% و الستیرك ١٠.٢%  و المرسیتك ١٢.١٠% و البالمتك ١٣.٢٦المشبعة  اللوریك 
%  بینما ٩.٢٦%  واللینولیك  ٤٤.٣٠مشبعة الاولیك  صنف الاشرسي على الاحماض الدھنیة  الغیرل

% ١١.٨١%والمرسیتك ١٢.٧٠% والبالمتك ١٣.٥٠كان محتوى الاحماض الدھنیة المشبعة  اللوریك 
% . كما  أحتوى صنف الجبجاب على الاحماض الدھنیة  الغیر مشبعة  الاولیك  ٤.٣٦و الستیرك 

% و ١١.٦٧حتوى الاحماض الدھنیة المشبعة  البالمتك %  بینما كان م٢٣.٢١%  و اللینولیك  ٣٩.٩٢
السكري صنفنوىزیت% . وأحتوى  ٤.٢٤% و الستیرك ٨.٧٤%  و المرسیتك ٩.٣٤اللوریك 

%  بینما كان محتوى ٩.٥٠%  و اللینولیك  ٤٥.٤٩على الاحماض الدھنیة  الغیر مشبعة  الاولیك  
% و الستیرك ١١.١٠%و المرسیتك ١٢.٦٥اللوریك % و ١٢.٧٧الاحماض الدھنیة المشبعة  البالمتك 

٤.٣٢. %  

-GCالكلمات المفتاحیة : تمور النخیل ، نواة التمر ، الاحماض الدهنیة ،  MS 

  

  

  

  

  



٢٠١٣السنة     ٢- ١العدد:   ١٢مجلة البصرة لأبحاث نخلة التمر                  المجلد:

17

  المقدمة

Phoenix dactyliferaنخلة التمر  تعد  Lمرعلىالانسانزودتالتيالمهمةالفاكهةمن اشجار

القیمةمتكاملةالثمارمناثمارهتعد، اذوالصناعیةالغذائیةالمتطلباتمنیحتاجهالعصور بما 

تمور النخیل من  و تعتبر   (Alkhateeb and Ali-Dinar, 2002  ;  Amer, 1994),الغذائیة

تتكون الثمرة من جزئیین رئیسین وهما الجزء اللحمى .الشرق الاوسطمنطقة بلدان اقدم الاغذیة في

١٥-١٣(من وزن الثمرة والجزء الثانى وهو النواة والتى تمثل)%٨٧- ٨٥(وهو الجزء الذى یؤكل ویمثل  

,.Hussein et al)من وزن الثمرة كاملة)% ملیون ٩وصل الانتاج العالمي من التمر الى ..(1998

 ,FAO)كناتج عرضي الف طن من بذور التمر ٩٦٠ومن هذا تقریبا  انتج ٢٠٠٧طن في عام 

یحتوي على نسبة قلیلة من الزیت اذ یشكل ان الجزء اللحمي  لتمر الى . تشیر الابحاث (2010

 ,.Al-Hooti et al)) %٩.٧-٧.٧تصل  ( ) بینما  نواة التمر تحتوي على نسبة  زیت %٠.٥- ٠.٢(

على الاحماض الدهنیة المشبعة والغیر التمرىاللحمي و نو و یحتوي كل من  زیت الجزء(1998

ىزیت المستخلص من  نو للتهم  دراسعند  Al-Shahib & Marshall) ٢٠٠٣(بینو ،مشبعة

   )%٩- ٥(تراوحت  بین الزیتمن هاامحتو صنف من التمور السعودیة  ان لأربعة عشر   التمور 

من مجموع الاحماض الدهنیة الكلیة %٥٠الاولیك حامض فیها شكل اً دهنیاً حامض١١هم وجدو كما ان

ان,.Besbes, et al)٢٠٠٤وجد (كما . في معظم الاصناف بالمقارنة مع الاحماض الدهنیة الاخرى

بتقنیة الفصلت نتائج أظهر وقد  %)١٠-٧(یحتوي على نسبة دهون تتراوح بینالتمرنوى

بینما)%(41.3-47.7بینتتراوحالتمرنوىفىالأولیكحمضنسبةأنالغازىرافىكالكروماتو 

%و17.8%البالمتیك وحامضاللوریكحامضكل من نسبةتتتراوح تعدعلى التوالي  .15.0

وقیمته الغذائیة لذا من اهم التخزینأثناءفيالزیتثباتیهتحدیدفيمهمدورذاتالدهنیةالاحماض 

للإحماض  المتواجد فیها و الاحماض الدهنیة كمیة و نوعیة زیوت هو الفي الواجب معرفتها الأمور

الدهنیةالأحماضتوجدماوعادة،الانسانو بالأخص دور مهم في  حیاة الكائنات الحیة الدهنیة

الوزنزیادةفيكعاملالمشبعةالدهونتلعب .النباتیةالزیوتوبعضالحیوانیةالمنتوجاتفيالمشبعة

و تعتبرشخصلكلللصحةضررایسببلاقدمعقولةبكمیاتالغذاءفياستخدامهاولكنوالسمنة

فيالكثافةقلیلةالدهونمستوىمنتخفضواحدة الذات اصرة مزدوجة   المشبعةالدهنیة غیرالأحماض

  ،لسترولو الكنقلعنوالمسئولةالجسم
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بعضمنالقلبحمایةفيتشاركوبالتاليالكثافةالعالیةالدهونمستوىزیادةعلىالقدرةولها

ىالعدید من الباحثین امكانیة استخدام زیت نو شارأ  Mohammad and Peter ,2007)(الأمراض

مثل مستحضرات التجمیل و ةالتمر كبدیل عن زیت الطعام التقلیدي و استخدامه في مجالات مختلف

اه على بعض ؤ الجانب الصیدلاني لما یمتلكه من نشاط مثبط لبعض الاحیاء المجهریة المرضیة واحت

المركبات الكیمیائیة المهمة في مجال الادویة كذلك استخدامه في العدید من تطبیقات الصناعات الغذائیة 

); Nacib et al., 1999et al., 2007( Sabah ركزت الثمار ل یلاحظ ان اغلب الدراسات حو و

في البذور التمورزیت دون التطرق الى خصائص بشكل خاص النخیل للتمورحول التركیب الكیمیائي 

ولعدم وجود دراسات في  .ائیةیكیمو ما یحتویه هذا الزیت من مركبات التمورو الجزء اللحمي من 

التموربعض اصناف ىنو زیت الاحماض الدهنیة في وىمحتاجریت هذه الدراسة بهدف تقدیر العراق 

   GC MSباستخدام تقنیة المحلیة 

  : المواد وطرائق العمل

  جمع العینات

-GCمختبر فيالدراسةأجریت MS اربعة اصناف .  جمعتالبصرةجامعةكلیة الزراعة لالمركزي

المحلیة السوقمن جبجاب  وكري سو أشرسيودیريصنففي مرحلة التمر من التمور العراقیة 

  لمحافظة البصرة 

  : تحضیر العینة 

بالماء تالتمور  الاربعة وبعدها جمع نواة كل صنف غسلللأصنافعن النواة الجزء اللحميفصل تم 

نواة لاجریت عملیة تجفیف ونواة التمور   جففتومن ثم .الجزء اللحمي المتبقي بالنواة ةلالأز المقطر

  ZN-200تم طحن نواة التمور بمطحنة نوع و ،م في فرن تحت التفریغ ٧٠التمور على درجة حرارة 

بعدها تم جمع مسحوق نواة كل صنف من التمور في كیس من نیة المنشاة یغرام ص٥٠٠ذات سعة 

  البولي اثلین و خزن في الثلاجة لحین اجر الفحوصات 

  : التمر نواهاستخلاص زیت

بطریقة الاستخلاص المستمر باستعمال Stampf ,1980)( حسب طریقة تم استخلاص زیت نواة التمر 

غم) من نواة التمر  المطحونة في جهاز ٣٠%. حیث وضع (٩٩.٨مذیب الهكسان بتركیز 

ساعة) ؛بعد ذلك ٢٤وأجریت عملیة الاستخلاص لمدة ()  soxhlet extractorالاستخلاص المستمــــر (

و تم تقدیر )Rotary evaporator(تم تخلیص الزیت  من الهكسان  بوساطة جهاز المبخر الدوار 

  ) , ٢٠٠٠AOAC(كمیة الزیت المتحصل علیه بطریقة فرق الوزن 
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  الدهنیة : لأحماضالمثیلیة استره

الكلسیریدات استرهالمعتمدة على  AOAC)٢٠٠٠حضرت العینة حسب الطریقة الموصوفة في (

غرام بكمیة قلیل ١١.٢عیاري و المحضر بإذابة ٢بتفاعلها  مع محلول هیدروكسید البوتاسیوم المثیلي  

بالمیثانول . اجریت عملیة الاسترة بوزن ١٠٠بعدها  كمل الحجم الى ٩٩.٨تركیزالنقي من المیثانول

حتى م٥٠على درجة حرارة مل و تسخینه في حمام مائي١٠غرام من عینة الزیت في انبوب سعته ١

٥سیوم  المثیلي ، رج الانبوب جیداً مدة امل من محلول هیدروكسید البوت٥الذوبان ، و من ثم اضیف 

دقائق ٥مل من محلول هیدروكسید البوتاسیوم المیثیلي ، رج الانبوب جیداً مدة ٥دقائق واضیف بعدها 

و مزجت محتویات الانبوب مرة اخرى بشكل جید حتى ٩٩.٩مل الهكسان النقي تركیز ٥واضیف بعدها 

) FAME(الدهنیة للأحماضیا تحوب على استرات المثیل انفصال المواد الى طبقتین ، الطبقة العل
Fatty Acid Methyl Aster بعدها في الهكسان و الطبقة السفلى تحوي المواد المتصبنة من التفاعل

في)FAME(سترةؤ المولأحماضمایكرولیتر من الطبقة العلویة التي تحوي الهكسان ١حقن 

  .Gas Chromatography/Mass spectroscopyجهاز

  المتصل بمطیاف الكتلة الغازرافیاكالكروماتو الدهنیة بتقنیة الأحماضتشخیص
 )GC–MS(  

تم تشخیص الاحماض الدهنیة في الزیت المستخلص  من نواة التمور باستعمال جهاز كرموتوكرافي 

المجهز GC MS  QP210 Ultra, SHIMADZU , APANنوع الغاز المتصل بمطیاف الكتلة

كطور ساكن و )DB-MS 5)5% phenyl, 95% methyl polysiloxaneبعمود شعري نوع 

غازاستخدممایكرومتر)  كما٠.٢٥ویبلغ سمكه الطور الساكن ٠.٣٢متر طولا و بقطر ٣٠ابعاده .  (

دقیقةلمدةم 50على GCلـالحراريالبرنامجوفقالفصلعملیةواجریت 99.9النقاوةعاليالهیلیوم

بالدقیقة  بعدها   م5°بمعدل  م٢٨٠إلىترفعثمم بالدقیقة5°بمعدل دقیقةلمدة°م 150إلىثم  ترفع

-AOCو اجریت عملیة الحقن بالحاقن  التلقائي نوع لمدة دقیقة . م٢٨٠تثبت  درجة الحرارة على 

20i+s ،SHIMADZU منظروف الفصل في كلكانت و  GC  و  MS كالتالي  

Mass SpectrometerGas Chromatography

IonSourceTemp :200.00 °C
Interface Temp. :280.00 °C
Solvent Cut Time :3.00 min
Start Time :3.00min
End Time :31.00min
ACQ Mode :Scan
Event Time :0.50sec
Scan Speed :1666
Start m/z :50.00
End m/z :800.00

Column Oven Temp. :50.0 °C
Injection Temp. :280.00 °C
Injection Mode :Split
Flow Control Mode :Linear 
Velocity
Pressure :100.1 kPa
Total Flow :55.5 mL/min
Column Flow :1.69 mL/min
Linear Velocity :47.2 cm/sec
Purge Flow :3.0 mL/min
Split Ratio :30.
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و تعریفGCMS solutionsبعد الحصول على طیف كتلة كل مركب  تم  معالج النتائج ببرنامج  

  NSTA 08بالمكتبة البیانات الاطیاف قاعدةأساسعلىالمفصولةPeaksالمنحنیات 

  النتائج والمناقشة 

  من زیتىنو الىمحتو 

ودیريهي  المحلیة أربعة اصناف من التمورىنو المستخلص من الزیتكمیة )١(یوضح شكل

زیتمن نسبةأعلى على باحتوائهدیريالوبینت النتائج تفوق صنف  جبجاب وسكري و أشرسي

%  ٦.٧على النحو التالي  جبجابمن الزیت الاصناف المتبقیة محتوىجاءت % بینما ٨.٥مقدراها

اذ Hamada etal.,(2002)توصل الیه لماةمطابقالنتیجةوجاءت هذه%٥سكري% و ٦أشرسيو 

كما ، %)١٣.٥-٩.٩(تراوحت بین تیةاالامار ثلاثة اصناف من التمور ىنسبة الزیت في نو وجدوا ان 

عشر صنف من التمور اربعةىفي نو الزیتان نسبة  Walid and Marshal) ٢٠٠٣(وجد كل من 

كل من توصل الیهتمالنتائج التيمعهذه النتائج كما اتفقت.)%٩-٥(تراوحت بین 

Boukouada and Yousfi (2009) لأصناف ورالتمىاذ وجدا نسب الزیت المستخلص من نو

اذ وجد et al.,Rehab)٢٠١٢ومطابقة لما توصل الیه ()%٦.٠٦-٥.٠٥(      بین تتراوحمختلفة 

وهذا التنوع في نسبة %) ٦.٣٨-٥.٠٦نسبة الزیت في نوى صنفین من التمور السودانیة یتراوح بین ( 

او الى لكل صنف الوراثي في التركیب الى الاختلاف یعزى قد بین اصناف  قید الدراسة الزیت 

  . الاصناف كلالاختلاف في مناطق زراعة 
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أشرسي سكري جبجاب دیري 
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) محتوى زیت نوى أربعة اصناف تمور محلیة قید الدراسة محسوبة على ١شكل (

اساس الوزن الجاف 
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   GC MSالاحماض الدهنیة بتقنیة شخیصت

تمر صنف ىزیت نو حامضاً دهنیاً في ١٦تشخیص )٢(شكل ) و١(جدول في النتائج مننلاحظ

بینما%  ٥٣.٩٢اذ بلغت ارتفاع نسبة الاحماض الدهنیة الغیر مشبعةاالى النتائج تشیرو الدیري 

تفوقكما بینت النتائج.تمر صنف الدیريىزیت نو ل% ٤٥.٢٧بلغت الاحماض الدهنیة المشبعة 

لكو ینللا% یلیه الحامض الدهني ٤٥.٢١اذ بلغ Oleic acid C18:1الحامض الدهني الاولیك 

C18:2Linoleicالحامض لحصة الغیر مشبعة. بینما یالدهنحماضللأبالنسبة % ٨.٧١اذ بلغ

ة یالدهنحماضللأبالنسبة % ١٣.٢٦اذ بلغت على اعلى نسبة Lauric acidاللوریكالدهني 

 Myristicمرسیتكو C16Palmitic acidبالمتكالتالیة ةالدهنیالاحماضوجاءت بعدهمشبعةال

acid C14ستیركوStearic acid C18الكابرك وCapric acid C10و الینوسریكLignoceric 

acid C24  و المارجركMargaric acid C17و %٤.٣١%و ١٠.٩٩%و ١٢.١٠  بنسب

تشخیص الى ) ٣(شكل) و ٢(جدولتشیر النتائج في. على التوالي %  ٠.٠٩% و ٠.٢٨% و٠.٣٤

نسبة الاحماض انبینت النتائجو المستخلص من نواة تمر صنف أشرسيزیتحامضاً دهنیاً في ال٢١

كما. % ٤٣.٩٢بلغت %  بینما نسبة الاحماض الدهنیة المشبعة٥٣.٧٢بلغتالدهنیة الغیر مشبعة 

هي اشرسي صنف تمر ىزیت المستخلص من نو الفي ان الاحماض الدهنیة السائدة النتائجوضحت

  من مجموع الاحماض الدهنیة الكلیةعلى التوالي  % ٩.٢٦% و٤٤.٣٠اذ بلغت اللینولك الاولیك و 

لوریك و الكل من  ومن خلال النتائج المتحصل علیها نلاحظ ان  نسب الاحماض الدهنیة المشبعة 

و %١٣.٥٠هيالمارجرك البالمتولیك وو الینوسریك و البالمتك و المرسیتك و الستریك و الكابرك

یوضح و على التوالي %٠.٠٦و %٠.١٣و % ٠.٣٣و %٠.٤٣و%٤.٣٦و%١١.٨١و%١٢.٧٠

جبجاب التمر صنف نوىزیت المستخلص منحامضاً دهنیاً في ال١٨تشخیص ) ٤) و شكل (٣جدول (

الاحماض بالمقارنة مع % ٦٣.١٧بینت النتائج ارتفاع نسبة الاحماض الدهنیة الغیر مشبعة اذ بلغت اذو 

النتائج ارتفاع نسبة كل من  الحامض الدهني الاولیك نلاحظ من%. و ٣٦.٦٨اذ بلغت الدهنیة المشبعة 

% على التوالي بینما ٢٣.٢١% و ٣٩.٩٢ینولیك من بین الاحماض الدهنیة الغیر مشبعة اذ بلغت لوال

المرسیتك والستیرك ووواللوریك البالمتكاحامض لالاحماض الدهنیة المشبعة كل من كانت نسب 

و %٤.٢٤و%٨.٧٨و %٩.٣٤و% ١١.٦٧هي والمارجرك البالمتولیك والكابركالینوسریك و 

)  ٥) وشكل(٤النتائج في جدول (تشیر . على التوالي % ٠.٠٩% و ٠.١٢و ٠.٢٢و % ٠.٢٣

سكري حیث اظهرت النتائج  تمر صنفنوىزیت المستخلص منحامضاً دهنیاً في ال٢٠تشخیص 

%  و ٥٥.٦٧المشبعة عن الاحماض الدهنیة المشبعة اذ بلغت الغیر تفوق الاحماض الدهنیة 

% بالنسبة ١٢.٧٧بالمتك بنسبةالحامض الدهني تفوقكما وضحت النتائج . % على التوالي ٤٣.٩٢

و ستیركوومرسیتكاللوریكالتالیةةالدهنیالاحماضوجاء بعده كل من مشبعةالة یالدهنحماضللأ

و % ٠.٣٦% و٤.٣٢و%١١.١٠% و ١٢.٦٥بنسب  البالمتولیك  والمارجرك و الینوسریك وكابرك

  على الت٠.١٠و%  و ٠.١١% و ٠.٣٥
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  ١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١١  

  

  

  

  

  

  

  

  

    

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  DB MS-5لأحماض الدهنیة لزیت نوى تمر صنف الدیري بعمود فصل نوع    GC MS) مخطط ٢شكل (

رقم 
القمة

وقت 
الاحتجاز

التشابھ اسم المركب  الوزن   الصیغة الجزیئیة 
الجزئیئ

المئویة  نسبة
للمركب (%)

٢ 3.749 94 Capric acid methyl ester C11H22O2 186 ٠.٣٤
4 5.120 95 Lauric acid, methyl ester C13H26O2 214 ١٣.٢٦
5 6.120 Tridecanoic acid, methyl ester C14H28O2 228 ٠.٠٤
7 7.410 94 Myristic acid, methyl ester C15H30O2 242 ١٠.٩٩
8 8.849 94 Pentadecanoic acid, methyl ester C16H32O2 256 ٠.٠٥
9 9.992 89 Methyl hexadec-9-enoate C17H32O2 268 ٠.٠٤
11 10.477 95 Palmitic acid, methyl ester C17H34O2 270 ١٢.١٠
12 12.110 94 Margaric acid methyl ester C18H36O2 284 ٠.٠٩
13 13.223 94 Linoleic acid, methyl ester C19H34O2 294 ٨.٧١  
14 13.439 94 Oleic acid, methyl ester C19H36O2 296 ٤٥.٢١  
15 13.818 95 Stearic acid, methyl ester C19H38O2 298 ٤.٣١
16 15.610 96 Methyl9.cis.,11.trans.t,13.trans.-

octadecatrienoate
C19H32O2 292 ١.٧٥

20 16.641 95 Methyl 11-eicosenoate C21H40O2 324 ٠.٧٥
21 17.111 93 Methyl18- ethylnonadecanoate C21H42O2 326 ٠.٧٦
22 20.261 94 Methyl20-methyl- eneicosanoate C23H46O2 354 ٠.٥١
23 23.224 89 Lignoceric acid methyl ester C25H50O2 382 ٠.٢٨

  
الاحماض الدھنیة المشبعة نسبة  ٤٥.٢٧%  

  %53.92   الاحماض الدھنیة الغیر مشبعة نسبة
الاحماض الدھنیة الكلیة مجموع ٩٩.١٩%  

  DB MS-5بعمود فصل نوع   GC MSبتقنیة ) محتوى الأحماض الدھنیة لزیت نوى تمر صنف الدیري ١جدول (
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رقم
القمة

وقت
الاحتجاز

التشابھ المركباسم الجزیئیةالصیغة الوزن
الجزئیئ

نسبة
المئویة
للمركب
(%)

١ 3.750 94 Capric acid methyl ester C11H22O2 186 0.43
2 4.400 94 Nonanoic acid, 9-oxo-, methyl ester C10H18O3 186 ٠.٠٢  
4 5.131 95 Lauric acid, methyl ester C13H26O2 214 ١٣.٥٠
٥ 7.420 96 Tridecanoic acid, methyl ester C14H28O2 228 ٠.٠٤  
٧ 8.412 95 Myristic acid, methyl ester C15H30O2 242 ١١.٨١  
٩ 8.838 9٥ Pentadecanoic acid, methyl ester C16H32O2 256 ٠.٠٥
١٠ 9.992 89 Methyl hexadec-9-enoate C17H32O2 268 ٠.٠٤
11 10.069 96 Palmitoleic acid, methyl ester C17H32O2 268 ٠.١٣  
12 10.490 95 Palmitic acid, methyl ester C17H34O2 270 ١٢.٧٠
13 11.672 94 Margaric acid methyl ester C18H36O2 284 ٠.٠٦
1٤ 12.107 93 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl 

ester
C18H34O2 294 ٠.١٢  

١٥ 13.235 93 Linoleic acid, methyl ester C19H34O2  294 ٩.٢٦
16 13.481 94 Oleic acid, methyl ester C19H36O2 296 ٤٤.٣٠
1٧ 13.827 95 Stearic acid, methyl ester C19H38O2 298 ٤.٣٦
1٨ 14.962 92 Cyclopropaneoctanoic acid, 2-octyl-, 

methyl ester
C20H38O2  310 ٠.٠٣

19 16.633 95 Methyl 11-eicosenoate C21H40O2 324 ٠.٨٦
20 17.108 93 Methyl 18-methylnonadecanoate C21H42O2 326 ٠.٨٤
2١ 20.258 94 Methyl 20-methyl-heneicosanoate C23H46O2 354 ٠.٦٠
22 21.758 90 Methyl 20-methyl-docosanoate C25H50O2 382 ٠.٠٥
23 23.217 90 Lignoceric acid methyl ester C25H50O2  382 ٠.٣٣
24 24.267 94 2,6,10,14,18,22-Tetracosahexaene C30H50 410 ٠.٠٤

4٥.٨٥%  الاحماض الدھنیة المشبعة نسبة 
5٣.٧٢%  الاحماض الدھنیة الغیر مشبعةنسبة

الاحماض الدھنیة الكلیة مجموع ٩٩.٥٧%  

  DB MS-5بعمود فصل نوع GC MSبتقنیة اشرسي صنف تمر ىالأحماض الدهنیة لزیت نو ى) محتو ٢جدول (



٢٠١٣السنة     ٢ - ١العدد:   ١٢مجلة البصرة لأبحاث نخلة التمر                  المجلد:

24

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  DB MS-5بعمود فصل نوع  شرسيالدهنیة لزیت نوى تمر صنف ا لأحماض   GC MS) مخطط ٣شكل (

  

 شخیص الاحماض الدهنیة في نوى اصناف التمور قید الدراسة من ت من خلال النتائج المتحصل علیها 

حصل زیت نوى صنف اذ  هناك اختلاف في عدد الاحماض الدهنیة المشخصة في كل صنف  وجد ان ا

حامض دهني بینما اقل عدد من  ٢١ عدد من الاحماض الدهنیة  اذ بلغت اعلىاشرسي على  

في  یعزى هذا الاختلاف قدو  حامض دهني  ١٦الدیري اذ بلغ  الاحماض الدهنیة كان في زیت صنف 

الوراثي لكل صنف  الى الاختلاف في التركیب  GC –MSالمشخصة في تقنیة عدد الاحماض الدهنیة 

لف من تالاصناف التي تحتوي على عناصر عضویة تخهذه بالإضافة الى الاختلاف في مناطق زراعة 

ي زیت الذي یعطي هذا التبیان في عدد الاحماض الدهنیة المشخصة فمنطقة الى منطقة اخرى السبب 

على اعلى  حصلجبجاب زیت نوى صنف ان  نلاحظ من النتائج كما  . نوى الاصناف قید الدراسة 

صنف اشرسي على اقل نسبة % بینما حصل ٦٣.١٧نسبة من الاحماض الدهنیة الغیر مشبعة اذ بلغت

اعلى نسبة من الاحماض  على  كما وضحت النتائج حصول زیت نوى صنف اشرسي% ٥٣.٧٢بلغت 

  

  DB MS-5بعمود فصل نوع GC MS) محتوى ٣( 
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% وهذه ٣٦.٦٨صنف جبجاب على نسبة زیت نوى % بینما حصل ٤٥.٨٥الدهنیة  المشبعة اذ بلغت 

تعطي فكرة على ان دهون المستخلصة من نوى التمور  تكون في حالة زیت على درجة حرارة النتائج 

الاحماض . و تشیر النتائج ان الغیر مشبعة الغرفة لاحتواها على نسبة عالیة من الاحماض الدهنیة

كــالاولیالحامض الدهني هي في زیت نوى جمیع الاصناف قید الدراسة  الدهنیة الغیر مشبعة السائدة 

Oleic acid C18:1 بینما % ٤٥.٤٩سكري على اعلى نسبة اذ بلغت اذ حصل زیت نوى صنف

٢:اللینولیك ، ویأتي الحامض الدهني %٣٩.٩٢صنف جبجاب على اقل نسبة اذ بلغت زیت نوى حصل 

Linoleic acid C18 اذ حصل زیت بالمرتیة الثانیة في جمیع زیت نوى اصناف التمور قید الدراسة

% بینما حصل زیت نوى صنف الدیري على اقل  نسبة ٢٣.٢١نوى صنف جبجاب الى نسبة بلغت 

ذین وجدو ان الحامض الدهني السائد في % . و هذه النتائج تتفق مع العدید من الباحثین ال٨.٧١بلغت 

 Al-Shahib and)٢٠٠٣(كل منزیت نوى التمور هو الحامض الدهني الاولیك . فقد وجد 

Marshall   التمور باستخدام بعض اصناف ىالزیت المستخلص من نو   ىعند دراستهم  محتو

% من الاحماض ٥٠وشكل الحامض الدهني الاولیك نسبة اً دهنیاً حامض١١هناك    GC MSتقنیة

التي درست بینما ترواحت نسبة اصناف التمور ىالمستخلصة من نو الزیتالدهنیة الكلیة في اغلب 

اظهرت النتائج التي توصل الیها كل كما) % . ١٢-٠.٢الاحماض الدهنیة الاخرى  بین ( 

التمور من الاحماض الدهنیة ىزیت نو ىو عند دراستهم محتAmany and  Maliha (2011)من

اذ وجدو ان الحامض الدهني  السائد هو Gas Liquid Chromatography ( GLC )باستخدام تقنیة 

الغیر مشبعة بینما الكلیة  بالنسبة الى الاحماض الدهنیة ) %٣٩.٥الحامض الدهني الاولیك اذ بلغ (

) بالنسبة الى الاحماض الدهنیة المشبعة%١٢.٥٨بلغت (سجل الحامض الدهني البالمتك اعلى قیمة اذ 

 .  
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  -DB MSبعمود فصل نوع   GC MSبتقنیة  صنف جبجاب تمر  ىالأحماض الدهنیة لزیت نو  ى) محتو ٣جدول (

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 رقم
القمة

 وقت
الاحتجاز

التشابھ المركب اسم الجزیئیة الصیغة  الوزن
الجزئیئ

 المئویة نسبة
(%)للمركب

٢ 3.750 94 Capric acid methyl ester C11H22O2 186 0.22
4 5.117 95 Lauric acid, methyl ester C13H26O2 214 ٩.٣٤  
5 6.117 95 Tridecanoic acid, methyl ester C14H28O2  228 ٠.٠٣
7 7.408 95 Myristic acid, methyl ester C15H30O2  242 ٨.٧٤  
٨ 8.850 9٥ Pentadecanoic acid, methyl ester C16H32O2  256 ٠.٠٥
٩ 10.000 92 Methyl hexadec-9-enoate C17H32O2 268 ٠.٠٥
10 10.075 96 Palmitoleic acid, methyl ester C17H32O2 268 ٠.١٢  
11 10.483 95 Palmitic acid, methyl ester C17H34O2 270 ١١.٦٧
12 11.675 91 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester C18H34O2 ٠.٠٤
13 12.117 94 Margaric acid methyl ester C18H36O2 284 ٠.٠٩
14 13.275 92 Linoleic acid, methyl ester C19H34O2 294 ٢٣.٢١  
15 13.475 93 Oleic acid, methyl ester C19H36O2 296 ٣٩.٩٢
16 13.833 95 Stearic acid, methyl ester C19H38O2 298 ٤.٢٤
17 16.483 85 Oxiraneoctanoic acid, 3-octyl-, methyl 

ester
C19H36O3 312 ٠.٠٥

18 16.642 95 Methyl 11-eicosenoate C21H40O2 324 ٠.٧٨
19 17.108 93 Methyl 18-methylnonadecanoate C21H42O2 326 ٠.٦٤
20 20.258 94 Methyl 20-methyl-heneicosanoate C23H46O2 354 ٠.٤٣
21 23.217 90 Lignoceric acid methyl ester C25H50O2  382 ٠.٢٣

  
نسبة الاحماض الدھنیة المشبعة  %36.68

63.17%  نسبة الاحماض الدھنیة الغیر مشبعة 
الاحماض الدھنیة الكلیة مجموع ٩٩.٨٥%  

  

  DB MS-5لأحماض الدهنیة لزیت نوى تمر صنف جبجاب  بعمود فصل نوع   GC MS) مخطط ٤شكل (
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  -DB MSبعمود فصل نوع   GC MSبتقنیة  صنف سكري تمر  ىالأحماض الدهنیة لزیت نو  ى) محتو ٤جدول (

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  DB MS-5بعمود فصل نوع   سكريض الدهنیة لزیت نوى تمر صنف لأحما  GC MS) مخطط ٥شكل (

حماض الدھنیة لزیت نواة تمر لأ   GC MSبـ الدھنیة الأحماض لقمم بیاني مخطط) مخطط ٢شكل (

  DB MS-5بعمود فصل نوع  اشرسي

 رقم
القمة

 وقت
الاحتجاز

التشابھ المركب اسم الجزیئیة الصیغة  الوزن
الجزئیئ

 المئویة نسبة
(%)للمركب

٢ 3.742 94 Capric acid methyl ester C11H22O2 186 0.36
4 5.125 95 Lauric acid, methyl ester C13H26O2 214 ١٢.٦٥  
5 6.117 95 Tridecanoic acid, methyl ester C14H28O2  228 ٠.٠٤
7 7.425 95 Myristic acid, methyl ester C15H30O2  242 ١١.١٠  
٨ 8.850 9٥ Pentadecanoic acid, methyl ester C16H32O2  256 ٠.٠٦
٩ 10.000 92 Methyl hexadec-9-enoate C17H32O2 268 ٠.٠٧  
10 10.083 96 Palmitoleic acid, methyl ester C17H32O2 268 ٠.١٠  
11 10.500 95 Palmitic acid, methyl ester C17H34O2 270 ١٢.٧٧
12 11.683 91 cis-10-Heptadecenoic acid, methyl ester C18H34O2 282 ٠.٠٥
13 12.117 94 Margaric acid methyl ester C18H36O2 284 ٠.١٠
14 13.242 92 Linoleic acid, methyl ester C19H34O2 294 ٩.٥٠
15 13.492 93 Oleic acid, methyl ester C19H36O2 296 ٤٥.٤٩
16 13.842 95 Stearic acid, methyl ester C19H38O2 298 ٤.٣٢
17 16.500 85 Oxiraneoctanoic acid, 3-octyl-, methyl ester C19H36O3 312 ٠.٠٤

18 16.650 95 Methyl 11-eicosenoate C21H40O2 324 ٠.٩٢
19 17.125 93 Methyl 18-methylnonadecanoate C21H42O2 326 ٠.٨٥
20 18.717 92 Heneicosanoic acid, methyl ester C22H44O2  340 ٠.٠٣
21 20.267 94 Methyl 20-methyl-heneicosanoate C23H46O2 354 ٠.٧٢
22 21.775 89 Methyl 20-methyl-docosanoate C24H48O2 368 ٠.٠٧  
23 23.217 90 Lignoceric acid methyl ester C25H50O2  382 ٠.٣٥

نسبة الاحماض الدھنیة المشبعة  %43.92
55.67%  نسبة الاحماض الدھنیة الغیر مشبعة 

الاحماض الدھنیة الكلیة مجموع ٩٩.٥٩%  
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عند دراستهم Boukouada and Yousfi (2009)توصل لیه مطابق لماو جاءت هذه النتائج 

ثلاثة اصناف تمور جزائریة و بینت النتائج  ىالمستخلص من نو لزیتالخواص الفیزیائیة والكیمیائیة 

-43.91ارتفاع نسبة الحامض الدهني الاولیك في جمیع  الاصناف اذ تراوحت ( بالنسبة % )40.66

الى مجموع الاحماض الدهنیة الكلیة  .  و اظهرت النتائج اختلاف في كمیة و نوعیة الاحماض الدهنیة 

ة اذ نلاحظ ان زیت نوى صنف الدیري والاشرسي احتوى على المشبعة في زیت نوى التمور قید الدارس

% عل ١٣.٥٠% و١٣.٢٦اذ بلغ C 12:0Lauric acidاللوریك اعلى نسبة من الحامض الدهني 

 Palmiticالبالمتك التوالي  بالمقارنة مع  الاصناف الاخرى بینما اعلى نسبة من الحامض الدهني 

acid C16:0على التوالي  . ١١.٦٧% و١٢.٧٧السكري والجبجاب اذ بلغنوى صنف كانت في زیت %

 Lignocericلیكنوسیرك و   Stearic acid C18:0ستیارك بینما تراوحت نسب الاحماض الدهنیة

acid C24الكابرك وCapric acid C10 المارجرك وMargaric acid C17:0)٤.٣٦- ٤.٢٤

و جاءت هذه  %)  على التوالي ٠.١-٠.٠٦و (%)٠.٤٣-٠.٢٢و(%)٠.٣٥- ٠.٢٣(%) و 

عند تشخیص الاحماض    Al-Shahib & Marshall) ٢٠٠٣(مع ما توصل الیه مطابق النتائج 

الاحماض من بین تلك اعلى نسبة مالدهنیة في زیت نوى التمور  اذ وجدوا ان الحامض الدهني اللوریك  ی

الكابرك اذ یمتلكها الحامض الدهني كان نسبةاقلبینما %) ٢٤- ٣.٤( تالدهنیة المشبعة اذ تروح

التمور زیت نوى و قد یعزى هذا التباین القلیل في نسبة الاحماض الدهنیة في   .%) ٠.٦- ٠( تتروح

قید الدارسة  الى الاختلاف الوراثي للأصناف التمور  والاختلاف في اصناف التمور و الى التنوع في 

تحصل علیها من هذا البحث مخلال النتائج المنو لاصناف من التمور  الاراضي التي زرعة بها هذه ا

لمكانیة استخلاص زیت نواة التمور كبدیل لزیت الطعام التقلیدي وذلكى استخدام زیت  نو بالإمكان  

ىزیت نو محتوىبالإضافة الى مرتفعة نسبیاالتمور بالطرق الكیمیاویة و الحصول على نسبة  دهن

كما یمكن المهمة لصحة الانسان المشبعة الغیر نسبة مرتفعة من الاحماض الدهنیة التمور على 

كذلك یمكن في تطبیقات الصناعات  الغذائیة لما له من خصائص یتمیز بها عن باقي الزیوت استخدامه

و یدخل في مة في مجال الصناعات الدوائیة لاحتواه على  بعض المركبات   الصیدلانیة المهاستخدامه
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Estimation of Fatty Acids 0f oil  seeds for   four cultivars of date
palm (Phoenix dactylifera L) by Gas chromatography–Mass   

Spectrometry (GC –MS)

Dhia . Falih . Alfekaiki  

Depart. of Food Sciences / College of Agriculture/ Univ. Of  Basra

Basrah- Iraq  

summary
The present study were conducted  for estimation of  fatty acids oil  seeds for   
four cultivars of date palm(Phoenix dactylifera L) Dayeri , Ashrase,  Chibchab  
and Sukry . The percentage of the oil seeds  extraction found is: Dayeri ٨.٥ %, 
Chibchab  ٦.٧% , Ashrase ٦%  and  Sukry 5%  . The fatty acids were 
determined by gas chromatography-mass spectrometry, the  constituents of fatty 
acids (calculated %relative to total fatty acid constituents)   in Dayeri were: 
Unsaturated fatty acids  Oleic acid ٤٥.٢١ %and  Linoleic  %٨.٧١  whilst the  
saturated fatty acids were:  lauric acid ١٣.٢٦%, palmitic acid , ١٢.١٠%, Myristic 
acid ١٠.٢%,  Stearic acid 4.31% . For Ashrase, the found fatty acids were: 
Unsaturated fatty acids  Oleic acid ٤٤.٣٠ %and  Linoleic    %٩.٢٦  whilst the  
saturated fatty acids were: lauric acid ١٣. ٥٠%, palmitic acid , ١٢.٧٠%, Myristic 
acid ١١.٨١%,  Stearic acid 4.3٦% . in Chibchab were: Unsaturated fatty acids  
Oleic acid ٣٩.٩٢% and  Linoleic   %٢٣.٢١ whilst the  saturated fatty acids were:  
palmitic acid , ١1.67% , lauric acid 9.٣٤%, Myristic acid ٨.٧٤%, Stearic acid 
4.٢٤% . in Sukry were: Unsaturated fatty acids  Oleic acid ٤٥.٤٩ % and  
Linoleic     %٩.٥٠  whilst the  saturated fatty acids were:  palmitic acid , ١٢.٧7% 
, lauric acid ١٢.٦٥%, Myristic acid ١١.١٠%, Stearic acid 4.٣٢%, .

key Words :, date palm, date stones, , fatty acid , gas chromatography–mass 
spectrometry


