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Chemical Composition and nutritional properties of Safflower 
Seed and seed oil 

Summary 

The objectives of this study were to evaluate the nutritional value of 

safflower and its fatty acid composition.Approximate analysis was carried 

following A.O.A.C. standard methods. The results of the chemical analysis 

of the seeds showed that it contain 2,3moiture,23.3%FAT,16.3 

protein,15.3%carbohydrates, 40.4%fibre and2.4%ash. Mineral results 

were1.38%cuppor ,4.12%Zn ,5.89Fe. 

Also safflower seed contained considerable amounts of Na 

0.049gm/100gm, and k0.41gm/100gm and Mg1.407gm/100gm . 

As for the phsiochemical properties of the oil it was found to be 

comparable to other edible oils. Total saturated fatty acids 

were18.21%.Total polyunsaturated fatty acids were 81.79%.Linoleic acid 

C18:2 omega-6 was the dominant polyunsaturated fatty acid(C18:2 

=67,87%). 

The study recommends mixing safflower oil with other poor omega 

6 oils and more research on the on the nutritional values of safflower. 
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�������������������������������������Boles et al.,2005������������������������������������
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����������������������������������������������������������������������������������������������(Barbara et 

al.,2006 )��� �

����������������������������������������������USDA��������������������������������������

�AHA����������������������������������������������������������������������������������������������

�����������������������������������������������������������������������������������������������������SFA��

���������������������������������������������������,2000 Krauss��� �
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 ض اا ا   ا ا  طا ن  %زا ز%  ا ز%  

Hexanoic Acid  C6 : 0 0.11  0  0  
Heptanoic Acid  C7 : 0 0.02  0  0  
Caprylic Acid  C8 : 0 0.07  0.01  0.01  
Nonanoic Acid  C9 : 0 0.06  0.01  0  

Capric Acid  C10 : 0 0.03  0  0  
Lauric Acid  C12 : 0 0.2  0.01  0.04  

Myristic Acid  C14 : 0 0.49  0.1  0.22  
Pentadecanoic Acid  C15 : 0 0.05  0.03  0.03  

Palmitic Acid  C 16: 0 13.89  25.37  17.94  
Margaric Acid  C17 : 0 0.06  0.05  0.09  
Stearic Acid  C18 : 0 2.77  1.91  4.33  

Arachidic Acid  C20 : 0 0.29  0.32  0.3  
Docosenoic Acid  C22 : 0 0.12  0.01  0.21  
Tricosanoic Acid  C23 : 0 0  0.01  0.02  
Lignoceric Acid  C24 : 0 0.05  0.03  0.05  

ا ض اع ا    18.21  27.86  23.24  

  اض ا ا  ط ا ة  ا  ت ز اط وز ان                       

ا وز:-  

�������������������������������������������������������������������������������������������������������

�������� ����������������� ���������������������������������������������������������������������

Paul,2002�������������������������������������������������������������� ������������������ ���������

�������������������������������������������������������������������������������������������������

��������������������������������������������������������������������������������������������������������������������

��������������������� ������������������������������������������������������������ �

����CCC,2001���� �

�������������������������������������������������������������������� ���������

�����������������������������������������������������������������������������������Duke,1997��

����������������������������������������� ������������������������������������������C18:2 n6��

������������ �

����������.,2004�et al Smit�; & .,2000�et al Stampfer�������������������LA��

���������������������������������(AA) Arachidonic��������������������∆6�������������������������������

�������������������������������������������(AA)����������������������������������������������

������������������������������������LA���������������������������������������������������������������
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��������������������������������������������������������������������������������������������������������

����������������������� ������������������������������������������ ���������������������������������

�������������������������������������������������������������������������LA������������������������ALA�Alph-

linolenic����������������������������������������������������� �����������������������������

���������������������������������������������������������ALA���������������������������������������

�����������������������������������������LA�������������������������������������������������

�������������������LA��ALA��.,2004 Smit et al������������������������������������Rosa et 

al., 2001 ����������������������������������LA������������ �������������������������������������������

��������ALA����������� �����������������������������������������������������������������������������������

�����������LA�������������� �������������������������������������������������������������������������������

�����������������������������������ALA����������� �����������������������������������������������������

������������������������������ �

�������–���������������������������������������������������������� �

���������������������������������������������� �

ض اا ا   ا ا طا ن زا ز ا ز 

Palmitoleic Acid _ omega 7 C16 :1 ٠,١٥ ٣,٠٥ ٠,٢٦ 

Oleic Acid – omega 9 C18 :1 ٢٦,٢١ ٥٦,١٦ ١٣,١٨ 

Linoleic Acid –omega 6 C18 :2 ٤٦,٣٧ ١١,١٣ ٦٧,٨٣ 

Linoleic Acid – omega 3 C18 :3 ٣,٨٥ ٠,٩٢ ٠,٠٩ 

11- Eicosanoic Acid C20 :1 ٠,١٧ ٠,١٩ ٠,١٧ 

13 - Docosenoic Acid C22 :1 ٠ ٠,٠٦ ٠ 

Eicosatrienoic Acid omega 3 C20 :3 ٠ .٠,٠ ٠,٢٢ 

Docosatrienoic Acid C22 :3 ٠ ٠ ٠,٠٤ 

عا   ٧٦,٧٥ ٧١,٥١ ٨١,٧٩ 
او ض اع ا-٤٦,٣٧  ١١,١٩  ٦٧,٨٧   ٦  

او ض اع ا-٤,٠٢  ١,١١  ٠,٥   ٣  

���������������������� ��������������� �����������������,2002�AHA����������������������������

�����LA����������������ALA������������������������������������������������������ ����������������

ALA��������������������������� (EPA)Eicosapentaenoic �������������������������������� ���

������� ������������������������������������������������������������������������ �

������������������Kris et al,2000����������������� �������������������������������������������������

������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������
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�.(CCC,2001;& Harper et al,2006)����������������������������������������������������

��Arachidonic��AA��������docosahexaenoic�(DHA),���������������������������������

����������������������Martin et al,2006��.�� �
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