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  بالتحلل المائي للامیجدالین  )Prunus armeniaca( من فلق بذور المشمش السمیة إزالة
  على التركیب الكیمیائيذلك  تأثیرو 

  
  الحمداني فراس هاشم قمر

  .بغداد ، معهد تكنولوجیا ، اویةیقسم الصناعات الكیم
  

 الخلاصــة
تاثیر ذلك على الخواص  دراسةل وبعد استخلاص الزیت، و في الماء قب وذلك بنقع الفلقمن فلق بذور المشمش السمیة  تلیأز 

من )% 15(أوضحت النتائج أن بذور المشمش تمثل حوالي . والزیت المستخلصلفلق بذور المشمش  الفیزیائیة والتركیب الكیمیائي
وى الفلق على نسبة أحت. على التوالي من البذرة الناضجة)% 37.81(و )% 62.19(إلى  الفلقالقشور و وزن الثمار وتصل نسبة 
بالاضافة )% 12.70(ومنخفضة من الكاربوهیدرات )% 30.03(البروتین الخام متوسطة من و )% 50.93(مرتفعة من الزیت الخام 

عالیة بلغت على حامض الهیدروسیانیك بنسبة  من الرماد والالیاف، ومن ناحیة أخرى أحتوى الفلق مزال الزیت جدا الى نسب قلیلة
كانت نسبة و  السمیةساوت قیمتي الوزن النوعي ومعامل الانكسار للزیت الخام المستخلص قبل وبعد إزالة وقد ت)% 0.27(

ولم یلاحظ وجود فرق معنوي لكل من  ،زالة على التواليالإ قبل وبعد)% 1.69و   0.81(الأحماض الدهنیة الحرة في الزیت الخام 
وكانت الأحماض الدهنیة الشائعة في الزیت هي  ،زالةالإالمستخلص قبل وبعد رقم البیروكسید والرقم الیودي ورقم التصبن للزیت 

من مجموع الاحماض )% 94(الأولیك و اللینولیك و البالمتیك كما وصلت نسبة الأحماض الدهنیة غیر المشبعة إلى حوالي 
رقیقة وكان ثلاثي أسیل الكیلسیرول هو المكون وتم فصل الزیت إلى ثمانیة مكونات باستخدام كروماتوكرافیا الطبقة ال ،الكلیة الدهنیة
نسبة حامض الهیدروسیانیك قبل . بعد عملیة النقع بالماء السمیةبازالة  تمحتوى البروتین الخام والالیاف في الدقیق اختزل .الرئیسي

على محتوى  لسمیةا وكان تأثیر إزالة. الكلي في الدقیق اهمن محتو )% 3.37 – 2.30( ما بین شكلت وبعد استخلاص الزیت
زالة قبل استخلاص الزیت، وقد احتوى الدقیق على الإالدقیق من العناصر المعدنیة والأحماض الامینیة قلیل نسبیا خاصة عند 

  .اغلب الأحماض الامینیة الأساسیة
  

  المقدمـة
تعتبر فلق بذور المشمش من المصادر غیر التقلیدیة 

كما ان دقیقه الناتج غذائیة یدخل في الصناعات اللإنتاج زیت 
بعد استخلاص الزیت یعد بمثابة مركزات بروتینیة یمكن 
استخدامه في تدعیم الأغذیة الفقیرة في محتواها من البروتین 

یتمیز زیت فلق بذور المشمش بلونه الذهبي الفاتح . [1]
ومحتواه العالي من الأحماض الدهنیة غیر المشبعة ویتشابه 

لأخرى في خواصه الفیزیائیة مع بعض الزیوت الغذائیة ا
حیث یحتوي الزیت على أحماض  ،[2] والكیمیائیة الأخرى

دهنیة رئیسیة هي الأولیك، اللینولیك والبالمیتیك، ویعتبر 
ثلاثي أسیل الكیلسیرول هو المكون الرئیسي في أقسام 

كما ان له بعض الاستخدامات الأخرى غیر  .[4,3]اللیبیدات 
كما یتمیز  ].5[حضرات التجمیل الغذائیة مثل صناعة مست

دقیق فلق بذور المشمش باحتوائه على نسبة عالیة من 

ویعتبر غني في محتواه )% 56-48(البروتین تتراوح ما بین 
من بعض العناصر المعدنیة الهامة وان البروتین متوازن في 

 ،]1،6[محتواه من اغلب الأحماض الامینیة الضروریة 
توى فلق البذور من السكریات وأشارت دراسة اخرى الى مح

 ،)%50( والمتمثل بثلاث سكریات رئیسیة وهي المونوز
 ،]7[ )%12.5(وحامض الكلایكورونك  )%37.5( الكلوكوز

ب الكلایكوسیدات ـات في تركیـذه السكریـل هـوتدخ
الساینوجینیة ومن أهمها الامیجدالین الذي یحد من استخدام 

عن تحلله حامض  ینتج فلق هذه البذور في التغذیة، كونه
الهیدروسیانیك الذي یعتبر سام لكل من الإنسان والحیوان عند 

یغرام سیانید لكل كیلوغرام من وزن الجسم لم) 4-2(تركیـز 
 تصل نسبة الامیجدالین في فلق بذور المشمش إلى. ]8،9[
 )%0.32(بینما حامض الهیدروسیانیك یصل إلى )% 5.16(
من فلق بذور المشمش  سمیةال ، ویمكن إزالة]6،10،11[
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عن طریق نقع  لامیجدالینل وذلك بالتحلل المائي الانزیمي
ساعة وفي درجة حرارة ) 24(بذور في الماء لمدة الفلق 

ْ )40(ساعة عند درجة حرارة ) 12(الغرفة أو لمدة  حیث م
تحلل بواسطة إنزیم الامیلسین الموجـود  لامیجدالینلیحدث 

 ما ان هناك طرق أخرى لإزالةك ،]1،12[   بفلق البذور 
تمثلت بتحلیل الامیجدالین باستخدام الفطریات  السمیة

  .]13[الخیطیة والخمائر 
 لإزالةأفضل الطرق ان هدف هذه الدراسة هو تحدید 

 من فلق بذور المشمش قبل او بعد استخلاص الزیت السمیة
الذي یحتوي على  لامیجدالینل وذلك بالتحلل المائي الانزیمي

مع المحافظة على ض الهیدروسیانیك المسبب للسمیة حام
الخواص الفیزیائیة والتركیب الكیمیائي والمكونات الاخرى من 
العناصر المعدنیة والأحماض الامینیة لدقیق فلق البذور مزال 

  . وكذلك المحافظة على خواص الزیت المستخلص السمیة
  

  المواد وطـرق العمل
  المواد الخام 

والمعروفة باللاتینیة  ثمار المشمشتم الحصول على 
)Prunus armeniaca (ف ـصى ـي الـي وتنتمـه

 ةـات الفلقـثنائی أو )Magnoliopsida(ات ـالماغنولی
)Dicotyledons (تم فصل . ةالمحلی سواق العراقیةمن الأ

 توجفف ت البذورالبذور من الثمار المستحصل علیها ثم غسل
الذي  یدویا وجمع الفلق تتم كسر  ،في الهواء لمدة أسبوعین

وطحن جزء منه بواسطة طاحونة معملیة  ،تمیز بطعمه المر
على درجة حرارة  تم حفظهفي أكیاس البولي ایثیلین و  ئوعب

)- 18( ْ   .لحین أجراء التحلیل واستخلاص الزیتم
  

  الطرق التكنولوجیة والتحلیلیة
 السمیةإزالة  .1

 وذلك من فلق بذور المشمش السمیة تمت عملیة ازالة
بعد أجراء تحلل مائي أنزیمي ذاتي للأمیجدالین بواسطة إنزیم 

لینتج حامض الهیدروسیانیك الامیلسین الموجـود بفلق البذور 
 وقد تمت عملیة ازالة السمیة ،والذي تتمثل فیة السمیة

   -:بطریقتین وكما یلي
  

قبل استخلاص  الكاملة إزالة السمیة من فلق البذور •
 الزیت

في كمیة ) بدون طحن(ور المشمش الكاملة نقعت فلق بذ
ْ )47(في درجة حرارة ) حجم/وزن 12:  1(من الماء بنسبة  م

 وبعد إزالة ،كل ساعتین ساعة مع تغییر الماء) 30(ولمدة 
تم تصفیة فلق البذور من الماء والتجفیف في الفرن  السمیة

ْ )50( عند درجة حرارة  ساعة، وبعد ذلك تم ) 12(لمدة م
بواسطة الطاحونة  السمیةبذور المشمش مزالة طحن فلق 

المعملیة ثم أجریت عملیة استخلاص الزیت بواسطة الایثر 
)40-60 ْ  السمیة والزیتدقیق فلق بذور المشمش مزالة . م)

 درجة حرارة على اتم تعبئة في عبوات زجاجیة محكمة وحفظه
)-18( ْ   .]8[لحین أجراء التحالیل اللازمة م

  
بعد استخلاص  فلق البذورمجروش  من السمیة إزالة •

 الزیت
في هذه الطریقة تم جرش فلق البذور الخام إلى قطع 
صغیرة ثم استخلاص الزیت مـن مجروش فلق البذور بواسطة 

ْ )60-40(الإیثر  بعد  ،والتخلص من أثار المذیب المتبقيم
في كمیة في  زیتذلك ثم نقع الحبیبات المجروشة مزالة ال

والتحضین على درجة حرارة ) حجم /وزن 5:  1 بنسبة(الماء 
)60( ْ ) 30(ساعات مع الخلط وتغییر الماء كل ) 6(لمدة م

من مجروش فلق البذور ثم  السمیة دقیقة لزیادة معدل إزالة
الترشیح لتصفیة الماء والتجفیف في الفرن عند درجة حرارة 

)120( ْ الزیت  مجروش فلق البذور مزالة. ولمدة ساعتینم
ة ـة محكمـوات زجاجیـتعبئته في عب تمالمجففة و  والسمیة
ْ )18- (      ا على درجة حرارة ـوحفظه لحین أجراء التحالیل م

  .]11[اللازمة 
  

  الخواص الطبیعیة للبذور .2
قدر وزن وحجم البذور وكذلك نسبة الفلق والغـلاف 

وأیضاً حساب الوزن النوعي تبعاً لطریقة ) القشور(الخارجـي 
]8[.  

  

  كیمیائي التقریبي والعناصر المعدنیةالتركیب ال .3
، )N6.25×(البروتین الخام  قدر المحتوى الرطوبي،

. ]14[الرماد الكلي والألیاف الخام وفقا لطریقة  ،الزیت الخام
النحاس والكالسیوم والحدید (وقد تم تقدیر العناصر المعدنیة 

بواسطة جهاز قیاس طیف ) والمغنیسوم والمنغنیز والزنك
 Atomic Absorption(الذري للعناصرالامتصاص 



 العلوم                                     33-22ص  2011، كانون الأول) 4(العدد 14المجلد     مجلة جامعة النهرین                             

 24

Spectrophotometer Perkin Elmer(،  وقدر الصودیوم
ب ـوالبوتاسیوم باستخدام جهاز قیاس طیف انبعاث الله

)Flame Photometer(، ة مولبیدات ـت طریقـواستخدم
الأمونیوم اللونیة لتقدیر الفوسفور وقیاس شدة اللون الأزرق 

  .]14[تر نانومی) 625( عند طول موجه
  

  تقدیر حامض الهیدروسیانیك  .4
حامض الهیدروسیانیك في مسحوق فلق بذور  قدر

وذلك بعد أجراء تحلل مائي  ،]14[المشمش وفقاً لطریقة 
حیث تم  ،أنزیمي ذاتي للأمیجدالین الموجود بفلق البذور

مل مع ) 800( غرام في دورق كالداهل) 10(تحضین العینة 
ساعات، بعد ذلك أجریت ) 6(مل ماء مقطر لمدة ) 200(

عملیة تقطیر بخاري لمنقوع دقیق فلق بذور المشمش لتجمیع 
مل من ) 20(مل من المتقطر في دورق یحتوي ) 150(

ثم خفف )% 2.5(محلول هیدروكسید الصودیوم تركیزه 
مل من المتقطر ) 100(أخذ . مل) 250(المتقطر إلى حجم 

هیدروكسید مل ) 8(المخفف السابق إعداده وأضیف إلیه 
مل من محلول ) 2(عیاري ثم أضیف ) 6(الأمونیوم تركیزه 
مع الرج الجید ومعایرة المحلول الناتج )% 5(یودید البوتاسیوم 

ثم ) 0.02(بواسطة محلول نترات الفضة معلوم العیاریة 
حساب مللیغرامات حامض الهیدروسیانیك وفقاً للمعادلة 

  : التالیة
  ).مللیغرام هیدروسیانیك 1.08 ≡0.02مل نترات فضة  1(

  

  تركیب الأحماض الامینیة  .5
وذلك  ،]15[قدرت الأحماض الأمینیة الكلیة تبعاً لطریقة 

ملیغرام من دقیق فلق بذور ) 25(عن طریق هضم عینة 
مل ) 10(مل وأضیف إلیها ) 25(المشمش في أنبوبة سعة 

ي ویحتوي علـى عیار ) 6( من حامض الهیدروكلوریك تركیزه
یثانـول )% 0.01(نسبة  ٕ  Mercapto(مـن المیركابتوا

ethanol(،  وبعد غلق الأنبوبة بأحكام تم التسخین في الفرن
ْ )110( على درجة ساعة ثم التبرید على درجة ) 24(لمدة م

حرارة الغرفة والترشیح وغسل الراسب بالماء المقطر واستكمال 
مل من ) 5(أخذ . مل في دورق معیاري) 25(الحجم إلى 

مل ووضعت في مجفف زجاجي ) 50(الراشح في كأس سعته 
تحت التفریغ في وجود كأس یحتوي هیدروكسید البوتاسیوم 

)KOH ( بحالة صلبة وأخر یحتوي على حامض كبریتیك

مركز حتى تمام جفـاف العینة بعد ذلك تم أذبه المتبقي في 
مل من محلول منظم لاسترات الصودیوم اسه ) 1(
ْ ) 4(رارة ـة حـوحفظت عند درج) 2.2(لهیدروجیني ا ى ـحت م

 Beckman Amino Acid( ة جهازـا بواسطــتحلیله

Analyzer 119 CL.(   
  

 الزیت الخام  .6
تم استخلاص زیت فلق بذور المشمش عن طریق نقع 

ْ )60-40(مطحون فلق البذور في الأیثر  ساعة ) 24( لمدةم
الناتجة، ) المیسلا( مع الرج على فترات ثم الترشیح لفصل

) 12(والدقیق المتبقي تم نقعه في مذیب جدید نقي لمدة 
ساعة أخرى بعد ذلك تم تجمیع المستخلصات الناتجة 

مع بعضها في دورق مخروطي وترشیحها بوجود ) المیسلا(
كمیة كافیة من كبریتات الصودیوم اللامائیة لإزالة أثار الماء، 

 ر الدوار على درجة حرارةثم استرجاع المذیب بواسطة المبخ
)12( ْ   .]16[تحت تفریغ للحصول على الزیت الخام م

  

 الخواص الفیزیائیة والكیمیائیة للزیت  •
قدر معامل الانكسار والوزن النوعي على درجة حرارة 

)25 ْ كما قدر الرقم الیودي، رقم التصبن والمواد غیر  ،م)
نیة الحرة قابلة للتصبن وكذلك النسبة المئویة للأحماض الده

مقدرة كحامض الأولیك ورقم البیروكسید كملي مكافئ 
)O2/14[زیت تبعا لطریقة  ) كغم[.  

  

 تركیب الأحماض الدهنیة   •
قدرت الأحماض الدهنیة في زیت فلق بذور المشمش 

) Gas Chromatography( الغاز باستخدام كروماتوكرافیا
ي أنبوبة غرام من الزیت ف) 0.1(حیث أخذ  ،]4[تبعاً لطریقـة 

مل من ) 2(مل وأضیف إلیها ) 50(ذات غطاء محكم سعة 
مل من محلول المیثانول المحتوي ) 10(البنزین للإذابة ثم 

حامض الكبریتیك المركز النقي ثم قفل الأنبوبة )% 1(على 
ْ )90(جیداً والتسخین في الفرن عند درجة حرارة  ) 90(ولمدة م

مل ) 10(لغرفة وأضیف وبعد التبرید إلى درجة حرارة ا ةدقیق
وأجري  ،ماء مقطر ثم الخلط الجید لمحتویات الأنبوبة

) 1( استخلاص لاسترات الأحماض الدهنیة المتكونة باستخدام
ْ )60- 40(مل من الإیثر  مع الخلط الجید وتكرار عملیة م

جمعت المستخلصات ورشحت . الاستخلاص ثلاث مرات
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یز المترشح خلال كبریتات الصودیوم اللامائیة وتم ترك
ن ـة لحیـي الثلاجـه فـباستخدام غاز النیتروجین والاحتفاظ ب

 Perkin Elmer XL Gas( أستخدم جهاز. أجراء التحالیل

Chromatography ( في فصل أسترات المیثیل للأحماض
دام ـاستخ: ةـروف التالیـت الظـالدهنیة السابق تحضیرها واتبع

 DB-S Fused silica capillary(       ريـود شعـعم
column ( طوله)ملم وكان ) 0.32(وقطره الداخلي  سم) 60

ْ  )150(برنامج درجات الحرارة یبدأ من   )240(وینتهي عند  م
 ْ ْ  )3( وكان معدل الزیادة التدریجیة م دقیقة وكانت درجة / م

ْ  )230(حرارة وحدة الحقن    الكشاف كانت درجة حرارة بینما م
)250(  ْ ى الأحماض الدهنیة المفصولة وقد تم التعرف عل ،م

وفي وجود عینة قیاسیة من  (Rt)عن طریق زمن الاحتجاز 
أحماض دهنیة معلومة وحساب نسبة كل حامض في الخلیط 
عن طریق قیاس المساحة تحت كل منحنى باستخدام طریقة 

  .التوحید الداخلي
  

 فصل أقسام الزیت  •
تم فصل أقسام زیت فلق بذور المشمش وفقاً لطریقة 

  ةـة الرقیقـواح الطبقـط ألـم تنشیـث تـحی ،[17]
)Silica gel G Type 60, 0.25mm ( في الفرن عند

ْ  )110(درجة حرارة  لمدة ساعة ثم تحدید خط البدایة وخط م
النهایة وأماكن وضع العینات على ألواح الطبقة الرقیقة 

 ،)Spots(المنشطة وضعت العینات في صورة نقاط مركزة 
ح إلى وعاء زجاجي یحتوي على خلیط المذیبات ونقلت الألوا

المستخدمة في الفصل وهي الإیثر والأثیر ثنائي الإستیل 
 2:  30:  70( وحامض الخلیك الثلجي بنسب

وتركت الألواح للسریان حتى وصول  ،)جحم/حجم/حجم
المذیب إلى خط النهایة وبعدها رفعت من إناء الفصل وتركت 

واستخدمت . رجة حرارة الغرفةلتجف من بقایا المذیب على د
 ( أبخره الیود الإظهار المكونات المفصولة، وحساب قیم الـ

(Rf في عینات زیت بذور المشمش.  
  التحلیل الإحصائي  .7

بحساب  )T- test( ستخدام اختبارتحلیل النتائج باتم 
 )Least Signficant Diffrence(الفرق المعنوي الاصغر 

وذلك تبعا  ،)0.05(قل من مساوي او اعند مستوى معنویة 
  .]18[ لطریقة
  

  النتائج والمناقشة 
 فلق البذور الخام  .1

 المهمة بعض الصفات الطبیعیة) 1(یوضح الجدول 
لبذور المشمش الخام على أساس الوزن الجاف والمكونات 

بذور الناتجة كمخلف من ثمار أحد هذه الالاساسیة لفلق 
ل البذور حوالي العراق وتمثفي الأصناف الشائع زراعتها 

الورن ویلاحظ من النتائج أن  ,من وزن الثمار الكلي)% 15(
وبالتالي فان , غرام )48119.(بذرة هو  )100(محسوب لكل 

، تقریباً  غرام) 1.19(وزن البذرة الواحدة یصل إلى متوسط 
وعند  ،3سم) 1.06(بینما یصل متوسط حجم البذرة إلى 
الوزن والحجم وجد  حساب الوزن النوعي للبذور من متوسط

كما أوضحت النتائج أن . 3سم/غم) 1.126( ( أنه في حدود
الفلق  ةببینما كانت نس  )%62.19(نسبة القشور تصل الى 

وتجدر الإشارة إلى أن . من وزن البذور)% 37.81(حوالي 
نسبة العائد من فلق البذور قد تختلف باختلاف الصنف 

وجد كل من  وسمك طبقة القشرة الخشبیة الصلبة وقد
أن نسبة القشور في بذور المشمش تتراوح مابین  ]6،8،10[
، )%38- 31( نسبة الفلق مابین بینما تراوحت)% 62-69(

نسبة القشور  وهذه النتائج تتفق مع نتائج هذه الدراسة في
 في الموجودة یلاحظ من القیمكذلك و , والفلق لبذور المشمش

رتفعة من م سبةأن فلق البذور تحتوي على ن) 1(الجدول 
بالإضافة إلى نسبة عالیة )% 50.93(الدهن الخام تصل إلى 

وتصل نسبة )% 30.03(أیضاً من البروتین تصل إلى 
في فلق البذور إلى ) البروتین الزیت و( المكونین الرئیسیین

مما یوضح أهمیة هذه البذور كمصدر غني )% 80.96(
ء فلق البذور وتوضح النتائج أیضاً احتوا ،بالزیت والبروتین

على أساس الوزن )% 342.(على نسبة من الرماد تصل إلى 
وتصل نسبة )% 4(الجاف، بینما تمثل الألیاف الخام حوالي 

المستخلص الخالي من ( الكاربوهیدرات المحسوبة بالفرق
نتائج هذه الدراسة مع  وقد اتفقت)%. 712.(إلى ) النیتروجین

  .]6[ما توصل إلیه 
ى ان فلق بذور المشمش الخام یحتوي وتجدر الإشارة إل

ض ـي حامـلل وتعطـادة الامیجدالین التي تتحـعلى م
وقد أوضحت النتائج أن نسبة حامض  ،الهیدروسیانیك السام

وصلت ) الدقیق الخام( الهیدروسیانیك في الفلق مزال الزیت
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وهذه النسبة تتوافق مع ما توصل إلیه )% 0.27(إلى حوالي 
]8 ,11[.  

  )1(جدول 
الخام محسوبة  بعض الصفات الطبیعیة لبذور المشمش

على اساس الوزن الجاف والمكونات الاساسیة لفلق بذوز 
  ).الدقیق الخام(المشمش 

  *القیمة  لصفةا
 119.48  )غم(بذرة  100وزن 

 106.10  )3سم(بذرة  100حجم 

 1.126  )3سم/غم (الوزن النوعي 

 74.31  )بذرة100/ غم(وزن القشرة 

 45.17  )بذرة 100 /غم(فلق وزن ال

 62.19  (%)نسبة القشور 

 37.81  (%)نسبة  الفلق 

  على أساس وزن جاف%  *المكون
 N(  30.03±0.23×6.25(البروتین الخام 

 0.24± 50.93  الدهن الخام

 0.15± 2.34  الرماد الكلي

 0.29±4.00  الألیاف الخام

 0.23±12.70  الكربوهیدرات محسوبة بالفرق

 0.02 ± 0.27  **هیدروسیانیك حامض ال

الانحراف  ±) Mean(قراءات متوسط لثلاث ة تمثل الالقیم *
  ).SD(لمعیاري ا
فلق مزال ال(یك مقدر في الدقیق الخام انحامض الهیدروسی**

  ).الزیت
  
  
  
 

 زیت فلق بذور المشمش .2
 الخواص الفیزیائیة والكیمیائیة للزیت •

والكیمیائیة بعض الخواص الفیزیائیة ) 2(یوضح الجدول 
للزیت الخام المستخلص من فلق بذور المشمش قبل وبعد 

، ویتضح من النتائج بصفة عامة عدم وجود السمیة إزالة
الوزن النوعي، معامل (فروق معنویة في الخواص الفیزیائیة 

بین الزیت الخام المستخلص قبل وبعد إزالة ) الانكسار
الدهنیة الحرة ، كما یلاحظ ارتفاع في نسبة الأحماض سمیةال
یصل إلى الضعف في الزیت الخام المستخلص ) الحموضة(

وقد  سمیةالمقارنة بالمستخلص قبل إزالة  سمیةالبعد إزالة 
یرجع السبب في زیادة حموضة الزیت الخام إلى تأثیر عملیة 

قبل استخلاص الزیت  سمیةالالنقع لفلق البذور خلال إزالة 
وبالتالي ارتفاع  (Lipase) مما أدى إلى تنشیط إنزیم اللیبیز

النسبة المئویة للأحماض الدهنیة الحرة مقدرة كحامض أولیك 
 سمیةالفي الزیت الخام المستخلص قبل إزالة )% 0.18(من 
. سمیةالللزیت الخام المستخلص بعد إزالة )% 1.69(إلى 

من قیم رقم البیروكسید للزیت الخام عدم وجود فرق  ویتضح
 سمیةالام المستخلص قبل وبعد إزالة معنوي بین الزیت الخ

كغم زیت على  /O2ملیمكافيء ) 1.02و  0.99( حیث كانت
و  103.8( التوالي، وكانت قیم الرقم الیودي في الزیت الخام

على التوالي ولم یلاحظ وجود  سمیةالقبل وبعد إزالة ) 104.5
فرق معنوي بینهما، ویصنف زیت فلق بذور المشمش تبعاً 

  .]16[الیودي ضمن الزیوت نصف الجافة  لقیمة الرقم
ویلاحظ أیضاً عدم وجود اختلافات معنویة بین الزیت 

بالنسبة لقیم رقم  السمیة الخام المستخلص قبل وبعد إزالة
التصبن ونسبة المواد غیر القابلة للتصبن والرقم الیودي التي 

، وقد سمیةالتعتبر متساویة في الزیت الخام قبل وبعد إزالة 
لبعض الخواص  ]16[ت نتائج هذه الدارسة مع من ذكره اتفق
  .ار ورقم التصبنـل الانكسـي ومعامـل الوزن النوعـمث

  
  
  
  

  )2(جدول 
  ).السمیة قبل وبعد ازالة(بعض الخواص الفیزیائیة والكیمیائیة لزیت فلق بذور المشمش الخام 

   ةـــالصف
  *القیمة للزیت الخام

  السمیةتخلص بعد إزالة مس  السمیةمستخلص قبل إزالة 
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ْ ) 25(الـوزن النوعـــي    b0.9114±0.0002  b0.9116±0.0001  م
ْ ) 25(معامل الانكســــار    b1.4680±    b1.4680±0.0002 0.0005  م

  b0.81±0.02  a1.69±0.122  )مقدرة كحماض أولیك ) % ( الأحماض الدهنیة الحره(
  b0.99±0.0153  b1.02±0.059  )كغم زیت/ O2ملیمكافئ ( رقـم البیروكسید 

ــــودي ــ   b103.8±0.360  b104.5±0.502  الرقم الیـــ
ـــن ـــ   a188.7±0.251  a187.9±0.342  رقم التصبــ

  a1.23±0.049  a1.22±0.070   ) %المواد غیر قابلة للتصبـن(
  ).SD(لمعیاري الانحراف ا ±)   Mean(قراءات متوسط لثلاث ة تمثل الالقیم *
 %.)5(معنویة مساوي او ادنى من مستوى عند من فرق معنوي عدم وجود تعني وف التـي تأخـذ نفس الحروفالقیم في الصف 

  

  الأحماض الدهنیة •
النسب المئویة لمحتوى زیت فلق ) 3(یوضح الجدول 

قبل وبعد ازلة (بذور المشمش الخام من الأحماض الدهنیة 
في  ویلاحظ بصفة عامة أن الحامض الدهني السائد ،)السمیة

زیت فلق بذور المشمش هو حامض الأولیك ویوجد بنسبة 
 ویلیه حامض اللینولیك)% 69.41-69.00( تتراوح ما بین

 ،)%4.80-4.32( ثم حامض البالمتیك)% 24.19-24.48(
أما باقي الأحماض الدهنیة فهي توجد بنسب بسیطة في 

كما یتضح أیضاً من النتائج أنزیت فلق بذور . الزیت الخام
من الأحماض الدهنیة  قلیلةش یحتوي على نسبة المشم

ومن ناحیة أخرى ترتفع نسبة )% 6.09-5.63(المشبعة 
)% 94.38-93.91(الأحماض الدهنیة غیر المشبعة 

ویلاحظ أن نسبة الأحماض  ،حادیةالأوخاصة الأحماض 
الدهنیة غیر المشبعة إلى المشبعة تصل في المتوسط إلى 

تركیب الأحماض الدهنیة في  كما توضح نتائج). 16(حوالي 
زیت فلق بذور المشمش الخام عدم وجود اختلافات بین 

ویلاحظ من . السمیة الزیت الخام المستخلص قبل وبعد إزالة
النتائج المتحصل علیها خلال هذه الدراسة التي أجریت على 
فلق بذور المشمش تتوافق بدرجة كبیرة مع العدید من 

  .[19, 20]الأخرى  الدراسات
  

  أقسام الزیت  •
تم فصل أقسام زیت فلق بذور المشمش باستخدام 

 یوضح) 1(والشكل   (TLC)كروماتوكرافیا الطبقة الرقیقة
المكونات المفصولة من زیت فلق بذور المشمش الخام 

ویلاحظ وجود ثمانیة  ،السمیةالمستخلص قبل وبعد إزالة 
، )الفوسفولبیدات(مكونات مفصولة هي اللیبیدات القطبیة 

ثنائي اسیل  - 3,2 ، 1,2, أحادي أسیل الكلسیرولات
 ،رولاتـل الكلیسیـي اسیـثنائ 3,1 رولات،ـرولات، الأستیـالكلیسی

راً ـاض الدهنیة الحرة، ثلاثي أسیل الكلیسرولات وأخیـالأحم
رات الأستیرولات مرتبة من خط البدایة ــات وأستـالهیدروكربون

ى أن ثلاثي أسیل الإشارة إل وتجدر. إلى خط النهایة
الكلیسرولات هو المكون الأساسي الموجود بأعلى تركیز 

كما توضح النتائج عدم وجود . مقارنة بالمكونات الأخرى
 سمیةالاختلافات بین الزیت الخام المستخلص قبل وبعد إزالة 

ومما تجدر الیه . حیث تتطابق المكونات تقریباً للعینتین
تشیر إلى  [16]صل إلیها الاشارة الى ان النتائج التي تو 

الثلاثیة، الثنائیة، (وجود أربعة أقسام رئیسیة هي الكلیسریدات 
والأحماض الدهنیة الحرة والمواد غیر القابلة ) الأحادیة

للتصبن والدهون القطبیة وهي تتفق مع نتائج هذه الدراسة كما 
على أن الكلیسریدات الثلاثیة هي المكون  [11]أشار 

فلق بذور المشمش بالإضافة إلى وجود الأساسي في زیت 
ن ـة مـة منخفضـرولات ونسبـالأحماض الدهنیة الحرة والأستی
  .الهیدروكربونات واللیبیدات القطبیة
  )3(جدول 

زیت فلق بـذور في  لأحماض الدهنیةل النسب المئویة
  .)السمیة قبل وبعد ازالة(الخام  المشمش

  (%) الحامض الدهني
  * لزیت الخامالقیمة ل

قبل إزالة 
  السمیة

 بعد إزالة
  السمیة

  C 16:0(  4.80  4.32(البالمتیـك 
 C 16: 1( 0.60  0.61(البالمیتولیـك 

  C 18:0(  1.20  1.22(الاستیاریك 
  C 18:1( 69.0  69.41(الاولیك 
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  C 18:2( 24.19  24.22(اللینولییك 
  C 18:3( 0.12  0.14(اللینولینیك 
  C 20:0(  0.09  0.09(الاراشیدیك 

  5.65  6.09  مجموع الأحماض المشبعة
  94.38  93.91  مجموع الأحماض غیر المشبعة

  16.76 15.42  المشبعة: نسبة غیر المشبعة
الانحراف  ±)   Mean(قراءات متوسط لثلاث ة تمثل الالقیم *

  ).SD(لمعیاري ا
فرق  عدم وجود تعني القیم في الصفوف التـي تأخـذ نفس الحروف  

 %.)5(معنویة مساوي او ادنى من مستوى عند من معنوي

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
بذور المشمش  فلق المكونات المفصولة من زیت) 1(شكل 

بواسطة  السمیةالخام المستخلص قبل وبعد إزالة 
 .(TLC) كروموتوكرافیا الطبقة الرقیقة

  .العینات - 
  .السمیة زیت بذور المشمش الخام بعد ازالة. 1 
  .السمیة م قبل ازالةزیت بذور المشمش الخا. 2 
  .المادة الحاملة - 

  .مللیمتر  0.25بسمك) G  )Type 60سیلكا جل    
  ).السریان(مذیب الفصل  - 

   حامض الخلیك الثلجي: ثنائي الاستیل  یثرا: یثرا   
    )v/v/v  2 : 30 : 70 .(  
  .بخار الیود: جوهر الاظهار - 
  .المكونات المفصولة - 

A  -   الفوسفولبیدات(اللبیدات القطبیة.(  
B  -  احادي اسیل الكلیسیرولات.  
 -C 1,2 ، 3,2  - ثنائي اسیل الكلیسیرولات.  

D  -  الاستیرولات.  
E  -  3,1 ثنائي اسیل الكلیسیرولات.  
  -Fالاحماض الدهنیة الحرة.  

G  -  ثلاثي اسیل الكلیسیرولات.  
H  - واسترات الاستیرولات الهیدروكاربونات.  

  
  : السمیةدقیق البذور مزالة  .3

  التركیب الكیمیائي التقریبي وحامض الهیدروسیانیك •
درس التركیب الكیمیائي التقریبي لفلق بذور المشمش بعد 

عن طریق النقع في الماء للبذور الخام الكاملة  السمیة إزالة
أو عن طریق نقع مجروش فلق ) قبل استخلاص الزیت(

یوضح  )4(الجدول و  ,البذور في الماء بعد استخلاص الزیت
نسب المكونات على أساس الوزن الجاف ویلاحظ أن دقیق 

أصبح بمثابة مركزات بروتینیة حیث  سمیةالفلق البذور مزالة 
 عند إزالة)% 52.91و  54.62(تصل نسبة البروتین إلى 

قبل وبعد استخلاص الزیت من فلق البذور على  السمیة
وتین ویوجد فرق معنوي في محتوى الدقیق من البر . التوالي

ویرجع هذا الاختلاف إلى نقع  سمیةالبین طریقتین إزالة 
مما  سمیةالمجروش فلق البذور مزالة الدهن في الماء لإزالة 

یؤدي إلى حدوث فقد لجزء من البروتینات الذائبة في الماء، 
یتم نقع فلق البذور  سمیةالبینما في الطریقة الأخرى لإزالة 

زیت مما یقلل من حدوث الكاملة في الماء قبل استخلاص ال
یحتوي دقیق فلق البذور على نسبة بسیطة من . فقد البروتین

للطریقتین على )% 3.46و  2.16(الزیت الخام تصل إلى 
أیضاً نسبة الرماد الكلي ) 4(الجدول  التوالي كما یوضح

، حیث سمیةالوالألیاف الخام في دقیق فلق البذور مزالة 
بعد  السمیةرماد عند إزالة یلاحظ حدوث انخفاض في نسبة ال

استخلاص الزیت كما هو الحال في نسبة البروتین نتیجة 
بینما یلاحظ  سمیةالللفقد في ماء النقع خلال عملیة إزالة 

وجود زیادة ظاهریة في محتوى الدقیق من الألیاف الخام 
نتیجة للانخفاض الحادث لكل من البروتین والرماد في 

ویتضح من النتائج عدم وجود . میةالسالطریقة الأولى لإزالة 
فرق معنوي في محتوى الدقیق الناتج من الكربوهیدرات الكلیة 

)% 35.50و  34.96(المحسوبة بالفرق والتي تصل إلى 
نتائج  [21,6] وقد أورد. السمیة على التوالي لطریقتي إزالة

 للتركیب الكیمیائي التقریبي لدقیق فلق بذور المشمش مزالة
 التركیز ویلاحظ ان ،مع نتائج هذه الدراسة تتفق السمیة
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والناتج من تحلل  المتبقي من حامض الهیدروسیانیك
قبل (بنقع الفلق الكامل  ازالة السمیة بعدالامیجدالین 

غرام بینما 100/ملغم) 6.2(یصل إلى ) استخلاص الزیت
نقع مجروش الفلق بعد استخلاص (طریقة ب منه كان المتبقي

كما یلاحظ من . غرام100/ ملغم) 9.1( یصل إلى) الزیت
النتائج أن المتبقي من حامض الهیدروسیانیك یمثل حوالي 

طریقة ب)% 97.7(وبالتالي تصل نسبة الإزالة إلى )% 2.3(
بینما ) بنقع الفلق الكامل قبل استخلاص الزیت السمیة إزالة(

نقع (الاخرى طریقة بالالمتبقي من حامض الهیدروسیانیك 
)% 3.37(یصل إلى ) بعد استخلاص الزیت مجروش الفلق 

ض ـحام ةـازال( ةـالسمیة ـاءة إزالـإن كفـي فـوبالتال
ویرجع )% 96.63(ي ـى حوالـل إلـتص )الهیدروسیانیك

ة ـالاختلاف بین الطریقتین بصفة أساسیة إلى زمن النقع ودرج
ؤول عن تحلل الامیجدالین ـن المسـم الأیملسیـاط إنزیـنش

ق بذور المشمش ومن النتائج المتحصل علیها الموجود في فل
یلاحظ أن تركیز حامض الهیدروسیانیك كان أقل بنسبة 

حیث كانت نسبة حامض  ،[8, 11]بسیطة مع ما ذكره 
مقارنة بما توصلنا إلیه )% 0.32(الهیدروسیانیك في حدود 

لبذور المشمش )% 0.27(في هذه الدراسة والتي وصلت إلى 
  .العراقیة المحلیة الموجودة في الاسواق

  
  
  
  

  )4( جدول
فلق بذور  النسبة المئویة للمكونات الاساسیة لدقیق

  )قبل وبعد استخلاص الزیت(السمیة زالة م المشمش
 .)على أساس الوزن الجاف(

 (%) المكون

 *دقیق فلق البذور مزالة السمیةالقیمة ل

من  إزالة السمیة
فلق البذور 

قبل  )الكاملة(
 استخلاص الزیت

 من زالة السمیةإ
دقیق فلق البذور 
بعد استخلاص 

 الزیت

 a54.62 ± 0.22 b52.91±0.35 **البروتین الخام 

 b2.16 ±0.15 a3.46±0.19  الدهن الخام

 a2.83 ±0.11  b2.46±0.21  الرماد الكلي

 b5.43 ±0.10 a5.67±0.23  الألیاف الخام

الكربوهیدرات 
  محسوبة بالفرق

a34.96 ±0.24 a35.5±0.36  

حامض الهیدروسیانیك 
  )غم100/ملغم(

b6.2 ±0.1 b9.1±0.1 

  
الانحراف  ±) Mean(قراءات متوسط لثلاث ة تمثل الالقیم *

  ).SD(لمعیاري ا
 **N  ×6.25.  

فرق  تعني عدم وجودالقیم في الصفوف التي تأخذ نفس الحروف   
 %.)5( معنویة مساوي او ادنى من مستوى عند من معنوي

  

  نیة العناصر المعد •
محتوى دقیق فلق بذور المشمش من ) 5(یوضح الجدول 

ویلاحظ ان دقیق  السمیةالعناصر المعدنیة قبل وبعد إزالة 
یحتوي على تركیزات أعلى نسبیاً  سمیةالفلق البذور قبل إزالة 

ویتضح أن أكثر , سمیةاللبعض العناصر مقارنة مع بعد إزالة 
یق فلق البذور قبل في دق) الأعلى تركیزاً (ر تواجداً العناص

هي الفوسفور، البوتاسیوم، المغنیسیوم، الكالسیوم  السمیة إزالة
، 140.6، 633.8، 642(والصودیوم حیث یصل تركیزها إلى 

غرام على التوالي و العناصر  100/ملغم) 69.4و  72.6
الأخرى توجد بتركیزات صغیرة نسبیاً وهي الزنك والحدید 

حظ من النتائج أن تأثیر عملیة كما یلا ،والنحاس و المنغنیز
على محتوى الدقیق من العناصر یعتبر بسیط  سمیةال إزالة

إزالة ( قبل استخلاص الزیت سمیةالنسبیاً وخاصة عند إزالة 
من  سمیةال، بینما إزالة )من فلق البذور الكاملة سمیةال

مجروش فلق البذور بعد استخلاص الزیت كانت أكثر تأثیراً 
ویرجع انخفاض تركیز  ،اصر المعدنیةعلى تركیز العن

إلى الفقد الذي یحدث لهذه  السمیةالعناصر بعد إزالة 
وخاصة بعد  سمیةالالعناصر في ماء النقع خلال إزالة 

استخلاص الزیت نظراً لزیادة مساحة السطح لمجروش فلق 
البذور مقارنة مع فلق البذور الكاملة في الطریقة الأخرى 

وافق تركیز الفوسفور و المغنیسیوم والزنك وقد ت. سمیةاللإزالة 
والنحاس في دقیق فلق بذور المشمش مزالة الامیجدالین مع 

  .باقي العناصر بدرجات متفاوتة وأختلف في [11]ما ذكره 
  )5(جدول 
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  وكذلك محتوى الدقیق مزال السمیة , السمیةمحتوى دقیق فلق بذور المشمش من العناصر المعدنیة قبل وبعد إزالة 
  .)قبل وبعد استخلاص الزیت(

  رـــــالعنص

  غرام 100/ ملغم 

دقیق فلق البذور قبل إزالة 
  )الدقیق الخام( السمیة

  السمیة مزالةدقیق فلق البذور بعد 
فلق  السمیة منإزالة 

قبل  )الكاملة( البذور
  استخلاص الزیت

دقیق فلق  السمیة منإزالة 
  البذور بعد استخلاص الزیت

  K ( 633.84  512.6  321.2( ـوم البوتاسیـ
  Mg (  140.64  138.4  134.5(المغنیسیـوم 
  Ca (  72.57  67.5  56.3(الكالسیــوم 
  Na (  69.39  62.1  52.6( الصودیــوم 
  Mn (  1.10  1.02  0.94( المنغنیــز 
  Zn (  8.45  7.83  7.10( الزنــــك 
  Fe (  6.46  5.36  4.92( الحدیــــد
  Cu ( 1.47  1.31  1.28( النحـــاس 

  P (  642 642  529( الفوسفــور 

  
  الأحماض الامینیة •

یوضح انواع ومقادیر الأحماض الامینیة في ) 6(الجدول 
بطریقتین  السمیة دقیق فلق بذور المشمش قبل وبعد إزالة

مختلفتین عن طریق النقع في الماء لفلق البذور الكاملة قبل 
لمجروش فلق البذور  وكذلك النقع في الماء استخلاص الزیت

ویتضح من النتائج أن حامض . بعد استخلاص الزیت
حیث یصل ) الأعلى تركیزاً (الكلوتامیك هو الحامض الرئیسي 

یلیه حامض الاسبارتیك ) غم بروتین100/ غم 24.4( إلى
وهما من الأحماض الأمینیة ) غم بروتین100/ غم  10.18(

 ذور المشمشیلاحظ أن دقیق فلق ب وكذلك ،غیر الأساسیة
یحتوي على كمیات معتدلة من أغلب  قبل ازالة السمیة

الأحماض الأمینیة الأساسیة ما عدا الأحماض الأمینیة 

السمیة  وعند مقارنة تأثیر إزالة ،الكبریتیة والثیریونین
على محتوى دقیق فلق بذور المشمش من  بالطریقتین

الأحماض الأمینیة یلاحظ حدوث انخفاض في بعض 
ض الأمینیة وزیادة في البعض الآخر وذلك للأحماض الأحما

) 6(ومن الجدول ،الأمینیة الأساسیة وغیرالاساسیة على السواء
یتضح ایضاً أن مجموع الأحماض الأمینیة الأساسیة متقارب 

بالطریقتین مقارنة  السمیة بدرجة كبیرة في الدقیق مزال
لأحماض ، كذلك بالنسبة لالسمیةقبل إزالة  )الخام بالدقیق(

وقد توافقت نتائج هذه الدراسة مع ما  ،الأمینیة غیر الأساسیة
  .[11,8,1]أورده 
  

  )6(جدول 
قبل (وكذلك محتوى الدقیق مزال السمیة  ،السمیة انواع ومقادیرالأحماض الامینیة لدقیق فلق بذور المشمش قبل و بعد إزالة

  ).FAO(العالمیة والزراعة  ع ما اوردته منظمة الاغذیةالذي تم الحصول علیها بالمقارنة م )وبعد استخلاص الزیت
 

  الحامض الامیني
  غرام بروتین 100/ غرام 

دقیق فلق بذور 
المشمش قبل 

منظمة الأغذیة والزراعة   السمیة دقیق فلق البذور مزالة
)FAO(   السمیة منإزالة  السمیة منإزالة 
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إزالة السمیة 
  )الدقیق الخام(

 فلق البذور
قبل  )الكاملة(

  لزیتاستخلاص ا

دقیق فلق البذور 
بعد استخلاص 

  الزیت
  ةـاض الامینیة الأساسیـالأحم

ـــن   3.5  4.48  4.60  3.52  الفالیـــ
  6.6  5.93  6.15  5.84  اللیوسیـــــن

  2.8  7.09  7.06  6.96  الایزولیوسیــــن
  3.4  2.79  2.91  2.70  الثیریونییـــــن
ــــن   5.8  3.13  3.50  5.02  اللایسیــ

  6.3  5.49  5.32  5.02  الفینایل الانیــــن
  ND  ND  ND  1.1  التربتوفـــــان
  2.5  0.70  0.68  0.60  المیثیونیـــــن
ـــــن     0.13  0.20  0.10  سیستی

 ةـاض الامینیة غیر الأساسیـالأحم

  --   11.08  12.87  10.18  الاسبارتیـــــك
  --   24.32  23.42  24.42  الكلوتامیـــــك

ـــنالكلا   --   4.66  4.82  4.79  لسیــ
ــــن   --   5.12  4.82  5.17  الانیـــ

ــــن   --   2.32  3.20  4.38  الهستدیـ
ـــن   --   7.18  6.78  7.44  الارجنیـــ
ــــن   --   4.29  3.07  4.33  السیریــ
  --   4.59  3.56  4.59  البرولیــــــن
  --   3.04  3.00  4.84  التیروسیـــــن

  --  29.74  30.42  29.76  مجموع الأحماض الأساسیة
  --  66.6  65.54  67.14  مجموع الأحماض غیر الأساسیة
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Abstract 
Detoxification from seed cotyledons of 

(Prunus armeniaca) was carried out by 
soaking of seed cotyledons in water before and 
after extraction of oil, and stady that effective 
on the physical properties and chemical 
components of seed cotyledons and extracted 
oil. The results showed that seed represent 
(15)% of fruit weight, where hull and 
cotyledons weight percentages were (62.19)% 
and (37.81)% of the mature seed respectively. 
The seed cotyledons contained high level of 
crude oil (50.93)% and medium level of 
protein (30.03)% and low level of 
carbohydrate (12.70)% also very low 
percentage of the ash and fibers. On the other 
hand, the seed cotyledons contained high level 
of hydrocyanic acid (0.27)%. However, the 
specific gravity and refractive index values of 
crude oil were the same before and after 
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removal of the toxicity. The percentages of 
free fatty acids in the extractable crude oils 
before and after removing of the toxicity were 
(0.81)% and (1.69)%, respectively. No 
significant differences were observed for 
peroxide value, iodine number and 
saponification value for extractable oil before 
and after removal of the toxicity. The 
predominant fatty acids found in the crude oil 
were oleic, linoleic and palmatic acids and the 
percentage of unsaturated fatty acids reached 
(94)% from total fatty acids. The oil separated 
into eight components using thin layer 
chromatography, in which the triacylglycerols 
was the main component. The crude protein 
and ash content of flour was reduced after 
removal of the toxicity by soaking in water. 
The percentages of hydrocyanic acid before 
and after extracting oil between (2.30-3.37)% 
of the total hydrocyanic acid in the flour. The 
effect of removing of the toxicity on mineral 
and amino acid content of flour was relatively 
low especially after toxicity removinng  befor 
oil extract. However, the flour was found to 
have most of the essential amino acids. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


