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 جامعة الموصل
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 الخلاصة

م .إذ تممم 31ºو  32و  31تممم تجز ممة زٌممت الزبممد طلبقممري بورٌقممة البلممورر الجافممة عنممد درجممة حممرارر         
م والجمزء السما ل عنمد 31ºو  32و  31حمرارر  عند درجمةالحصول على طربعة طجزاء متمثلة بالجزء الصلب 

الد نٌمممة بواسممموة  الأحمممما فمممً تركٌمممب  لدراسمممة التغٌمممرات الأجمممزاءم . خضمممعت  مممذ  31ºدرجمممة حمممرارر 

 طحادٌممةو  متعممددرالد نٌممة غٌممر الم ممبعة  حممما للأنسممبة  طعلممىالنتمما    طظهممرتكروممماتوكرافً الغاز/سمما ل . 
 الأخمر الصملبة  بمالأجزاءمقارنمة م 31ºحمرارر  درجة عندالمفصول فً الجزء السا ل  % ،33.55 الأواصر

م 31ºحمممرارر درجمممة المفصمممول عنمممد ت فمممً الجمممزء الصممملب واقمممل قٌممممة كانممم%(.33.33وبعٌنمممة المقارنمممة )
الد نٌمة الم مبعة ووٌلمة  للأحمما اقمل قٌممة  وجمدت.الآصمرر وطحادٌمةالد نٌة متعمددر  للأحما  %(33.33)

م 31ºحممرارر درجممة المفصممولة عنممد  لاسممٌماالصمملبة  بممالأجزاء%( مقارنممة 16.24السلسممة فممً الجممزء السمما ل )
-C4الد نٌممة قصمٌرر السلسمملة  الأحمما مجموعممة  طمما %( .22.21نممة )%( وكمذل  مممي عٌنمة المقار33.32)

C10  31% فً الجزء السا ل عند 43.34 إلى% فً عٌنة المقارنة 44.61فقد ارتفعت نسبتها منº م . وقد 
% فمً الجمزء الصملب 41.12 إلمىالصملبة حٌمو وصملت  الأجمزاءفً  الأحما لوحظ انخفا  فً نسبة  ذ  

 م .32ºر حرار عند درجةالمفصول 

 كلمات دالة : الأحما  الد نٌة ، تركٌب الأحما  الد نٌة ، تجز ة د ن الحلٌب ،زٌت الزبد
 

 .    3143/   1/  6وقبوله    3144 / 43 / 4تارٌخ تسلم البحو 
 

 المقدمة
م حٌمو انمه 51ºحرارر تزٌد عمن  إلىٌولق على الد ن غٌر المتعر    Butter oil اسم زٌت الزبد إن       
(.والتمممً Jain 4643و Ganguli) Gheeم انمممدرح تحمممت اسمممم السممممنة 411º-411حمممرارر  إلمممىتعمممر   إذا

وذلم  لاحتوا مه علمى نكهمة متمٌمزر ناتجمة ممن التفاعمل  الأوسمووال رق  طسٌاتستخدم للوهً فً كثٌر من دول 
( . 4642) رونوآخم Gabaحاصل بٌن د ن الحلٌب والمواد الصلبة اللاد نٌمة عنمد اسمتخدام حمرارر الومبخ )ال

الزبد بمدرجات حمرارر تتمراوي بمٌن  بإذابةزٌت الزبد عبارر عن ال كل اللاما ً لد ن الحلٌب والذي ٌصني  إن
21-51º( مSwern، 4665 ). كمما  الأغذٌمةٌستخدم زٌت الزبد فً مصر والهند للومبخ والقلمً لمختلم  عادر.
حلٌب النات  من التجز ة ٌمكمن اسمتخدامه الجزء الصلب من د ن ال طن إلىHartel (4661)و Lohman ط ار

 إن .مممادر د نٌممة ذات درجممات انصممهار عالٌممة  إضممافةفممً صممناعة المثلجممات اللبنٌممة وال مموكولاته التممً تتولممب 
نوعٌة وقابلٌة حفظ زٌت الزبد تعتمد على عدر عوامل منها ورٌقة الصمناعة ونضموح الق مدر ودرجمة الحمرارر 

 تقسمٌمإٌضماي ط مٌمة  إلمى البحمو  مد . رووبة ونوعٌمة العلم  المقمدم للحٌموانونفاذٌة مادر التغلٌ  للهواء وال
محتوا ما ممن الأحمما   درجمات حمرارر مختلفمة ودراسمة عنمددرجات الانصهار المختلفمة  ضمند ن الحلٌب 

   .الد نٌة
 

 مواد البحث وطرائقه
ً الحلٌمب فمً منوقمة البوسمٌ  منتج لأحدالكامل الدسم من الحلبة الصباحٌة  طلبقريجمعت عٌنات الحلٌب      

 ثم حفظ الحلٌب بالثلاجة واستخدم خلال فتمرر لا .وٌلة مدر البحو  اخذ الحلٌب منه فً الموصل والذي استمر 
 طٌام. عن ثلاثةتزٌد 

الومازح  باسمتخدام الفمراز  طلبقمريلتمر ممن الحلٌمب  21: تم تحضٌر الق در وذل  بفمرز تحضير القشدة والزبد 
  41م /41º إلىبتسخٌنها % . بسترت الق در المتحصل علٌها 31-35المن أ وبنسبة د ن  طوربًالكهربا ً 
سماعة بعمد ا تمم خم  الق مدر المبمردر باسمتخدام الخضما  الٌمدوي  31مبردر لمدر  تبرٌد ا وتركهادقا ق ، ثم 

 .قً التجارب الزبد النات  فً عبوات ورقٌة مولٌة بال مي لحٌن استخدامها فً با حفظالمحلً . بعد ا تم 
 

 البحو مستل من رسالة الباحو الثانً 
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زٌمت الزبمد  إلمىم وذلم  لتحوٌلمه 41ºدرجمة حمرارر  عنمدالزبمد النمات   إذابمةتمم زيةت الزبةد   وتجزئةة تحضير 
ممن قبمل اتبعمت الورٌقمة الموضمحة  كمما ( .4644) وآخمرون Wadhwa من قبملوحسب الورٌقة الموصوفة 

Khalifa  وMansour (4655ًف )   قممي فصمل زجماجً  إلمىتجز ة زٌت الزبد وذل  بنقل زٌت الزبد النات
مممن خمملال  المفصممولالجممزء الصمملب  طزٌمملسمماعة .  31م لمممدر 31ºدرجممة حممرارر  عنممدحضممن فممً حضممان الو

علممى  جممميتر ممٌز زٌممت الزبممد المحضممن علممى وبقتممٌن مممن ال مماو النظٌمم  والجمما  واخممذ الجممزء العلمموي المت
م لممدر 31ºو  32ل .استخدمت نفس التقنٌة فمً تحضمٌن زٌمت الزبمد علمى حمرارر ال او وحفظ لحٌن الاستعما

 ال او فضلا عن اخذ الجزء السا ل. على المتجميالجزء الصلب  وطزٌلساعة  31
 وآخمرون عامر من قبل والموضحة  Mojonnierٌر ناستخدمت ورٌقة ماجو  استخلاص الدهن من العينات 

(4651  ) 
 قمي ملم( مثبت فوقه46سم و وقور داخلً 31استخدم عمود خاص بأبعاد ) :ة فصل الكليسريدات الثلاثي

% رووبمة( 2كرافً )ماتوغم من  لام السلٌكا الخاص بأعمدر الفصل الكرو 31. اخذ  لترمل 321فصل بحجم 

 النفوً بحٌو ٌغمر  لام السلٌكا ونقل كمٌا إلى العمود مي ملاحظة بقاء الاٌثر ٌثروطضٌ  إلٌه الا
ممل ممن الكلوروفمورم  42غمم ممن العٌنمة فمً  4 اذٌبسم منعا للجفا  .  3فوق مستو  السلٌكا بمقدار  النفوً

نظمم معمدل نمزول  ٌضا  للعمود .ثممالذي العمود مي غسل البٌكر بمزٌد من الكلوروفورم  إلىبهدوء  طضٌ و
مممل مممن  311علمى  قمممي الفصمل الحمماوي طعلممىمل/دقٌقمة. ٌممربو فمً  3-4.2العمممود بمقممدار  طسمفلالممذٌب مممن 

غٌمر السملٌكا لكمل عٌنمة  والعممود بمدورق خماص  طسمفلممن  جمميالعممود  إلمىالبنزول وسمز للممذٌب بمالنزول 
تغلممق حرارٌمما وحفممظ  طنبوبممةفصممل الكلٌسممرٌدات الثلاثٌممة . بخممر المممذٌب فممً حمممام ممما ً ووضممي فممً لتسممتخدم 

 .(4664)الحبٌوً  (GLCبالتجمٌد لحٌن التحلٌل بجهاز كروماتوكرافٌا الغاز / سا ل )
 411 بأخممذعملٌممة الاسممترر قبممل زرق العٌنممة بالجهمماز مبا ممرر وذلمم   طجرٌممت العينةةات المعةةدة للتحليةةل أسةةترة

مممل مممن مممذٌب الهبتممان  4عٌمماري مممي  3مممل مممن المٌثممانول القاعممدي  1.3فممً  وإذابتهممامٌكروغممرام مممن العٌنممة 
 .( 4664 ،) الحبٌوًثانٌة  31ورجت العٌنة جٌدا لمدر 

الد نٌممة مممن نمممو   الأحممما اسممتخدم جهمماز تحلٌممل   GLCروف المسةةتخدمة لتحليةةل العينةةات بج ةةاز الظةة
قسمم –وذلم  فمً كلٌمة علموم البنمات المن مأ  طمرٌكمً  Packardكروماتوكرافٌا الغاز/سما ل المنمت  ممن  مركة 

ملمم . وكمان  1 قدم وبقور 3المعدنً المستخدم وكان وول العمود  SE-30. واستخدم العمود من نو  الكٌمٌاء
% وبوجممممود المممممادر المدعمممممة 42بتركٌممممز  Diethylene Glycol Succinateالوممممور الثابممممت فٌممممه 
Chromosorb W  م. وكانممت درجممة حممرارر °411ممماو . درجممة حممرارر الفممرن الابتدا ٌممة  411-51وبقوممر
كممان الغمماز م . و311ºم  وحممرارر الفممرن النها ٌممة 311ºدرجممة حممرارر الكا مم  وم 342ºمنوقممة زرق العٌنممة 

مل  311مل / دقٌقة والهواء  31مل / دقٌقة ومعدل سرٌان الهدروجٌن  31الحامل  و الهلٌوم وبمعدل سرٌان 
 بالهبتان . الٌتر مذاب وماٌكر 4/ دقٌقة . وان حجم النموذح المستخدم 

 
 

 النتائج والمناقشة                                           
ورٌقممة  طن إلممى( 4ت ممٌر النتمما   فممً الجممدول ) بواسةةطة كرومةةاتوكرافي سازلسةةائل  الدهنيةةة الأحمةةاضتحليةةل 

 إلمىم 31ºوالجزء السا ل عند درجة حرارر  31و  32و  31التجز ة لزٌت الزبد بالحرارر على درجة حرارر 

بمد الد نٌة للمعاملات المختلفة مقارنة بعٌنات زٌمت الز الأحما  نسب وجود تغٌرات  وتحوٌرات واضحة فً
إذ فً تفسٌر الكثٌر من الاختلافات الكٌمٌا ٌة والفٌزٌا ٌمة.  الأساس ذ  التغٌرات تعتبر  إن)المقارنة (  الأساسً
الحرارٌمة علمى  درجات حرارر مختلفة احتواء زٌمت الزبمد قبمل المعماملات عندورٌقة التجز ة الجافة  طنٌتبٌن 

عة ، كمما ظهمرت بعم  الأحمما  الد نٌمة غٌمر ( الم مبعة وغٌمر الم مبC4 – C18كافة الأحما  الد نٌمة )
الحامضمممٌن  لاسممٌمابمماس بهممما و وبنسمممب لا C17و  C16izoو  C15و  C14:1و  C14izoال مما عة ومنهمما 

C15  وC17  نسمبة ارتفعمت فً عٌنة المقارنة على التوالً و%  1.31و  4.35 نسبتهماحٌو تراوحتC15 
والجمزء السما ل عنمد  31و  32و  31على حمرارر  عند التجز ة %4.43و  4.34و  4.33و  4.32طصبحت و

31º ًطمممام ، علممى التمموال C17 عنممد نفممس % 1.33و  1.33و 1.32و  1.11 وطصممبحتالنسممب  انخفضممت ف
.واتفقمت  Retention timeالتجز ة على التوالً وذل  من خملال حسماب زممن البقماء المستخدمة فً حرارر ال

 (  3141( و  دال )4664م الحبٌوً ) ذ  النتا   مي الكثٌر من الباحثٌن ومنه
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 .المفصول عند درجات حرارٌة مختلفةزٌت الزبد لأجزاء الأحما  الد نٌة  : نسب(  4جدول )ال
Table(1): Fatty acids % in butter oil fractions at different temperature                       

 الأحما  الد نٌة
Fatty acids 

عٌنة 
 المقارنة

Control 

 Treatmentsالمعاملات 

الجزء الصلب 
 م31ºعلى 

Solid at 30°c 

الجزء الصلب 
 م32ºعلى 

Solid at 25°c 

الجزء الصلب 
 م31ºعلى 

Solid at 20°c 

الجزء السا ل 
 م31ºعلى 

Liquid 20°c 

C4:0 3.33 3.11 3.32 3.11 1.51 

C6:0 3.33 3.11 3.11 4.62 3.41 

C8:0 3.31 4.61 4.51 4.43 4.35 

C10:0 3.32 3.44 3.11 1.41 3.42 

C10:1 1.31 1.32 1.34 1.35 1.35 

C12:0 1.23 2.41 2.21 2.14 1.35 

C12:1 1.34 1.11 1.12 1.12 1.13 

C14izo 1.43 1.34 1.31 1.13 1.44 

C14:0 44.22 41.44 43.33 43.43 6.24 

C14:1 3.23 3.11 3.11 3.14 3.31 

C15:0 4.35 4.32 4.33 4.34 4.34 

C16izo 1.44 1.32 1.45 1.41 1.43 

C16:0 32.21 34.31 33.31 32.65 33.33 

C16:1 3.31 3.11 3.35 3.33 3.21 

C17:0 1.31 1.11 1.32 1.33 1.33 

C17:1 1.32 1.31 1.13 1.34 1.35 

C18:0 44.44 43.33 43.52 43.31 44.44 

C18:1 34.31 44.42 45.45 31.32 31.43 

C18:2 4.61 4.22 4.44 4.53 3.43 

 
ولسهولة مناق ة النتا   قسمت قسمت الاحما  الد نٌة كما  مو متبمي عمادر المى اربعمة مجمامٌي اساسمٌة و مً 

ومجموعة الاحما  الد نٌة الم بعة ووٌلمة  C10 – C4مجموعة الاحما  الد نٌة الم بعة قصٌرر السلسلة 

 بعة احادٌة الاصرر ومجموعة الاحما  الد نٌمة غٌمر الم مبعة السلسلة ومجموعة الاحما  الد نٌة غٌر الم
 (.3متعددر الاواصر المزدوجة كما فً الجدول )

( وجود ارتفا  فً الأحما  الد نٌمة الم مبعة قصمٌرر السلسملة فمً الجمزء السما ل علمى 3ٌتبٌن من الجدول )  
فً حٌن كانمت فمً عٌنمة المقارنمة %  43.34فٌها  نسبةحٌو كانت المقارنة بالأجزاء الأخر  ، م 31ºحرارر 
بٌنممما كممان محتممو   حٌممو طن زٌممادر الأحممما  الد نٌممة القصممٌرر السلسمملة طعوتممه صممفة السممٌولة ..%  44.61

 نسمبالجزء الصلب فً كافة درجات حرارر التجز ة من  ذ  الأحمما  اقمل ممن عٌنمة المقارنمة حٌمو كانمت ال
علمى % ، 44.12و  41.12و  41.44م 31º عنمدصملب والجمزء ال 32و  31حمرارر عند درجمة عند التجز ة 

.طممما الأحممما  الد نٌممة الم ممبعة ووٌلممة  %44.61التممً بلغممت النسممبة فٌهمما عٌنممة المقارنممة ب  ، مقارنممةالتمموالً
 م كانت 31ºو  32و  31حرارر  عند درجةالسلسلة فان محتو  عٌنات الجزء الصلب 

ارنة بعٌنة السٌورر التً وصلت فٌهما النسمبة إلمى % مق 25.51و  31.33و  33.32رتفعة حٌو وصلت إلى م
بٌنمما حٌو طن زٌادر نسبة الأحما  الد نٌة ووٌلة السلسلة طدت إلى صلابة  ذا النو  ممن المد ن . % 22.21

التمً كانمت النسمبة % و و اقل من عٌنة المقارنمة 16.24م 31ºكان محتو  الجزء السا ل من زٌت الزبد عند 
(. ت مٌر معوٌمات 4665) Dillardو  Germanذ  النتما   متوافقمة ممي مما وجمد  % . كانمت  م22.21عند ا 

فمً  طحادٌمة الآصمرر المزدوجمة( كذل  إلى ارتفا  نسب مجموعمة الأحمما  الد نٌمة غٌمر الم مبعة 3الجدول )
% مممن الأحممما  36.13% مقارنممة مممي 33.32م، إذ بلغممت 31ºدرجممة حممرارر  عنممدعٌنممات الجممزء السمما ل 

فً عٌنة المقارنة .بٌنما انخفضت نسبة  مذ  الأحمما  الد نٌمة  المزدوجة م بعة طحادٌة الآصررالد نٌة غٌر ال
% ،علمى 33.56و  31.21و  31.31م إذ بلغت 31ºو  32و  31حرارر  عند درجةفً عٌنات الجزء الصلب 

م وكذل  اقل ممن 31ºحرارر  عند درجة عٌنات الجزء السا ل مما علٌه الحال فً التوالً و ذ  القٌم كانت اقل 
(. لمموحظ مممن نفممس 1998) Dillaredو Germanعٌنممة المقارنممة . كانممت  ممذ  النتمما   مشكممدر لممما ط ممار إلٌممه 
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 ،%3.33 التمً بلغمت عٌنة المقارنةفً   الجدول ارتفا  نسبة الأحما  الد نٌة غٌر الم بعة متعددر الأواصر
م كانمت 31ºو  32و  31لصملب عنمد حمرارر الأحما  الد نٌة فمً عٌنمات الجمزء ا نسب نفسوكذل  تبٌن طن 

 اقل من نسبة  ذ  الأحما  فً الجزء السا ل وفً عٌنة المقارنة .
       

 معبرا عنها كمجموعات زٌت الزبد  لأجزاءالأحما  الد نٌة  :نسب( 3الجدول ) 
 Table(2): Fatty acids composition in butter oil fractions as groups                              

     
 

EFFECT OF COW DRY BUTTER OIL FRACTIONATON ON FATTY 

ACIDS 
Mowafak M.. Ali                                             Wissam A. Darey                         

Food Sci. Depart. College of Agric. and Forestry, Mosul Univ. Iraq.                    

           
ABSTRACT 

         Fractionation of cow butter oil using dry crystallization method at different 

temperatures 20,25 and30ºC for four different fractions : the solid fraction at 30,25 

and 20ºC and liquid fraction at 20ºC. Changes in fatty acids composition using a gas 

chromatograph were investigated. The results showed a rise in mono and poly 

unsaturated fatty acids in liquid fraction compared to solid fractions. The highest 

amount of these acids was observed in liquid fraction at 20ºC                                      
(36.88%), whereas the lowest amount was found in solid fractions at 30C (26.33%), 

compared to the original butter oil (32.32%).The lowest amount in long chain 

saturated fatty acid  was found in liquid fraction at 20ºC (49.51%) compared to the 

solid fractions at 30ºC (63.35%) and original butter oil (55.54%).The short chain 

saturated  fatty acids (C4-C10) were increased from 11.94% in the original butter  

 الأحما  الد نٌة
Fatty acids 

 Treatments المعاملات

عٌنة 
 المقارنة

Control 

الجزء الصلب 
 م31ºعلى 

Solid at 

30°c 

الجزء الصلب 
 م32ºعلى 

Solid at 

25°c 

الجزء الصلب 
 م31ºعلى 

Solid at 

20°c 

الجزء السا ل 
 م31ºعلى 

Liquid 

20°c 

 Shortالم بعة قصٌرر السلسلة 

chain saturated fatty acid     

   

44.61 41.44 41.12 44.12 43.34 

 Long الم بعة ووٌلة السلسلة

chain saturated fatty acid      

 

22.21 33.32 31.33 25.51 16.24 

غٌر الم بعة طحادٌة الأواصر 
         Mono المزدوجة 

36.13 31.31 31.21 33.56 33.32 

لأواصر غٌر الم بعة متعددر ا
 المزدوجة

unsaturated       Poly 

 fatty acid     

3.33 3.16 3.13 3.33 1.23 

مجمو  الأحما  الد نٌة غٌر 
الم بعة طحادٌة ومتعددر الآصرر 

  Mono and Polyالمزدوجة 

unsaturated   fatty acid   

33.33 33.33 33.63 36.24 33.55 
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oil to 13.37% in the liquid fraction, while C4-C10 in the solid fractions at 25ºc was 

decreased to 10.05%.                                                                                                      
 Key words: milk fatty acids, fractionation, fatty acids composition                   .       
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 المصادر
  بممالزٌوت النباتٌممة لزبممد المممنخف  الممد ن المممدعم وتحسممٌن انت ممارٌة ا إنتمماح(. 4664الحبٌوممً ، علممً قاسممم )

 .جامعة الموصل  – الأغذٌةقسم علوم –والغابات كلٌة الزراعة إلى دكتورا  مقدمة  طوروحة
الخمممواص   نٌمممة وبعممم دال الأحمممما فمممً التجز مممة الجافمممة لمممد ن الحلٌمممب  تمممأثٌر( 3141 مممدال ، احممممد )

 .333-334: 4 (33)-.مجلة جامعة دم ق للعلوم الزراعٌةالناتجة  للأجزاء الفٌزٌوكٌمٌا ٌة
 وزارر  ،الألبان(.كٌمٌاء 4651، صادق )محسن و محمود العمر و وعمة عامر و ال بٌبً، ، محمد علً
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