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 انًهخض
                 

                          رررٌ اىؾلرر٘ه ػيٖٞررب ٍررِ ا ةرر٘ام    )                                                                                          اظٖرتد رااةررخ اىزتمٞررت اىنَٞٞرربوٜ ىَكررؾ٘م اىنكررجخ ٍْوٗػررخ اىررلِٕ ٗاىجررتٗرِٞ اىَؼرروٗه ٍررِ ثرر ٗا اىكَكررٌ 

   %ٗ 8.92                             اىنكرجخ ٍْوٗػرخ اىرلِٕ ؽٞرش ثيغرذ    فرٜ                                                                  اارفبع ّكت مو ٍِ اىتط٘ثخ ٗاىتٍبر ٗاىنباثٕ٘ٞلااد ٗاّخفبض اىجتٗرِٞ    ، (         فظخ ثغلار              اىَؾيٞخ فٜ ٍؾب

      اٍضررو         ْزرربوظ اُ   اى                   ػيررٚ اىزرر٘اىٜي ٗثْٞررذ          اىجررتٗرِٞ            % فررٜ ٍؼرروٗه 75.43    %13.22ٗ   %ٗ 3.85   %ٗ 7.50            % ٍقباّررخ ٍررغ 49.34   %ٗ 32.49   %ٗ 9.25

         ذٗ اىررت ٌ                          ػٞررباٛ ٕٞتاٗمكررٞل اىلرر٘رًٝ٘   0.5               ثبةررزخلاً ٍؾيرر٘ه          اىقبػررلٛ                     مبّررذ ػررِ طتٝررخ ا ةررزخ     ٜ       جتٗرْٞرر  اى       َؼرروٗه  اى                اىظررتٗف فررٜ رؾ ررٞت 

  ي       ثرتٗرِٞ   %90.87                      اػطرذ ّكرجخ اةرزخ   ثيغرذ       ، اذً ̊ 45                ٗػْرل راعرخ ؽرتااح       ر ٞقرخ   60               )ٗزُ:ؽغٌ( ىَلح   25 :1       اةزخ          ٗثْكجخ   10            اىٖٞلاٗعْٜٞ 

         اىَلاٗةرخ        خرتٙ ا                               ٍقباّرخ ٍرغ ا ا ربً اىٖٞلاٗعْٞٞرخ   10                                          اُ اىقٌٞ مبّذ ا لبٕب ػْل اىت ٌ اىٖٞرلاٗعْٜٞ    ٗه     اىَؼو                                    اظٖتد رااةخ  بثيٞخ اى ٗثبُ ىيجتٗرِٞ ٗ 

غٌ رٕرِ   غرٌ ثرتٗرِٞ ثبىَقباّرخ ٍرغ  بثيٞرخ ؽَرو   2.98     ثيغذ        ثْكجخ      اىلِٕ      ؽَو        بثيٞخ                                  ٗرَٞو اىَؼوٗه اىجتٗرْٜٞ ثبارفبع  ، %80.55         ؽٞش ثيغذ   ( 10-2 )

ثقرٌٞ ثيغرذ  10ػ ٕرب ػْرل اىرت ٌ اىٖٞرلاٗعْٜٞ أفٜ  زٖبٗصجبرٞخ اىَكزؾيت ٗ بثيٞخ رنِ٘ٝ اىتغ٘ح ٗصجبرٞ ةؼخ مبّذ ٗ ،ٌ ثتٗرِٞغٌ ٍبء غ1.50  اىَبء ٗاىجبىغخ

  %36.22ٗثقررررٌٞ ثيغررررذ  4ارّبٕررررب ػْررررل اىررررت ٌ اىٖٞررررلاٗعْٜٞ  فررررٜ فررررٜ ؽررررِٞ مبّررررذ ،% ػيررررٚ اىزرررر٘اى%ٗ88.36ٜ 85.43ٗ  85.13%   % 82.94ٗ

 ي% ػيٚ اىز٘اى%32.23ٜٗ 24.99ٗ 25.92%ٗ

 مكجخ ث ٗا اىكَكٌ ٍْوٗػخ اىلِٕ، اىظتٗف اىَضيٚ ى ةزخ  ، ػوه اىجتٗرِٞ، اىخلبوص اى٘ظٞفٞخ انكهًاخ انًفراحٍح:

 

 انًمذيح
 

            اىررررٚ اىؼبويررررخ   ( Sesamum indicum L        اىكَكررررٌ )       ْٝزَررررٜ

Pedaliaceae ،   ٝل ٍرِ                                 اىوٝزٞخ اىََٖخ اىزٜ رواع فٜ اىؼل          ٍِ اىج ٗا      ٗٝؼل      

tropical countries ،  طرر3,976,968ِ)  )  2009    ػرربً   ٔ      اّزبعرر     ثيرر     اذ   ،  

          ٗافتٝقٞرب    طرِ    (2,489,518)        فرٜ اةرٞب        اّزبعرٔ           ٍؼظرٌ ٍْربطخ        ر٘زػرذٗ 

            % ٍررِ ا ّزرربط 33.1   % 62.6ٗ       ؽرر٘اىٜ            ٗاىزررٜ لررنيذ   طررِ (1,316,690)

                             اىْٖل ٗاىك٘راُ ٗاىلِٞ ٗث٘اٍرب        ٗرَضو   ،(FAOSTAT, 2011)        اىؼبىَٜ 

 Abou )         اىؼربىَٜ             % ٍِ ا ّزبط60                ٗ رْزظ ٍب ٝؼبره                     رٗه زااػزٔ اىتوٞكخ

– Gharbia et al., 1997 ٍينررخ اىجرر ٗا                       ٝطيررخ ػيررٚ ثرر ٗا اىكَكررٌ   (ي            

     ٝؼرل    اذ  ،  (             اىوٝرذ ٗاىنكرجخ )             ىٖ ٓ اىجر ٗا                                     اىوٝزٞخ ثكجت اىغ٘رح اىْ٘ػٞخ اىؼبىٞخ

   ،               ؾربٍ  اىيْٞ٘ىْٞرل         فٖر٘ غْرٜ ث                           ب  ّزربط اىوٝرذ اىلربىؼ ى مرو   ٍَٖر   ا    ٍللا

       ٍز٘ةررطخ         اّلررٖبا    بد                                   َٝنررِ ٕلاعزررٔ ٍجبلررتح اىررٚ رٕررُ٘ ذاد راعرر    مَررب 

                                                 ىغررررررتض اةررررررزخلأٍ فررررررٜ لررررررْبػخ اىَررررررباعتِٝ ٗاىررررررلُٕ٘ اىَقلررررررتح 

Shortening   ٍٍرِ ا غ ٝرخ اىَف ريخ  ٔ       َرب عؼير                   ( Padua, 1983) ،     ف ر    

                                       اىزررٜ ركررزخلً فررٜ اػررلار ٗرؾ ررٞت اىؼلٝررل ٍررِ        َؾبلررٞو  اى            ػررِ مّ٘ررٔ ٍررِ

            رؾزرر٘ٛ ثرر ٗا   ي       فررٜ اةررٞب             ٍررِ اىؾي٘ٝرربد        اىؼلٝررلٗ        اىََٖررخ                  ا غ ٝررخ اىزقيٞلٝررخ 

-20           % ثررتٗرِٞ ٗ  25-20        % زٝررذ ٗ 50-40   اة  ب     ٍررب ٝقرر    ػيررٚ         اىكَكررٌ

  A   ٗ E              غْٞررخ ثفٞزرربٍِٞ             ، مَررب اّٖررب      % اٍرربر6-5            اثٕ٘ٞررلااد ٗ  ب   % م25

                                               ٗاىؼلٝرل ٍرِ اىؼْبلرت اىَؼلّٞرخ مبىنبةرًٞ٘ ٗاىفكرف٘ا   B               ٍغَ٘ػخ فٞزربٍِٞ ٗ 

 ,.Elleuch et al                                              ٗاىؾلٝرل ٗاىْؾربو ٗاىَغْكرًٞ٘ ٗاىوّرل ٗاىج٘ربةرًٞ٘

2007) ٗ  .(Onsaard, 2012 

      اٗىٞررررخ                     جررر ٗا ػررربرح مَررر٘ار خررربً   اى           وٝرررذ ركرررزخلً             ػْرررل رلرررْٞغ اى

   ،                                                                ةزختاط اىوٝذ اٍب ثبةزخلاً اىَ ٝجبد اٗ ػِ طتٝخ اىؼلرت اىَٞنربّٞنٜ

   فررٜ      ػرربرح       كررزخلً ٝ             مْرربرظ صرربّ٘ٛ                  ثؼررل اةررزخ   اىوٝررذ                  ٗرؼررل مكررجخ اىجرر ٗا 

  ي        اٗ مكَبر                مَللا ىيجتٗرِٞ                رغ ٝخ اىؾٞ٘اّبد 

              ْرٜ ثبىؼلٝرل ٍرِ  غ     ا     عٞل     ب       غ اوٞ     ا      ٍللا             ٍْوٗػخ اىلِٕ        اىنكجخ       رَضو  

                                              ٗرزَزرغ ثبَٕٞررخ خبلررخ ى ةرزخلاً مَلررلا ىيجررتٗرِٞ اٗ                    اىؼْبلرت اىغ اوٞررخ،

   بد       جتٗرْٞر       مَٞرخ اى     % ٍرِ 60                   رؾزر٘ٛ ػيرٚ ٍرب ٝقرباة    اذ                  فٜ رلْٞغ ا غ ٝخ

 ٗ   Johnson et al., 1979        اىكَكٌ )             اىَ٘ع٘رح فٜ

Hassan, 2013)  ،   ٗبؽررلٙ إررٌ خرر٘ا  ثررتٗرِٞ اىكَكررٌ ٕرر٘  م                               

 (Bandyopadhyay and              ِٞ ٗاىزتثز٘فرربُ                 اىؼرربىٜ ٍررِ اىَضٞررّ٘       ٍؾزرر٘آ 

Ghosh, 2002اظٖررتد                            ػررِ ثقٞررخ اىجرر ٗا اىوٝزٞررخ، ٗ  ٓ               ( ٕٗرر ا ٍررب َٝٞررو      

                            ٍللاا ىيجتٗرِٞ ػربىٜ اىْ٘ػٞرخ       َٝضو                                  اىلااةبد اىؾلٝضخ اُ ثتٗرِٞ اىكَكٌ 

-β          مي٘ثٞررررررر٘ىِٞ   –      % ثٞزررررررربα-globulin   ٗ20           مي٘ثٞررررررر٘ىِٞ-      % اىفرررررررب80 )

globulin )  ٞ٘ى٘عٞررررخ ػبىٞررررخ                 ٍررررغ  َٞررررخ رغ ٗٝررررخ ٗث                ٗ  net protein 

utilization  digestibility  and  ػبىٞرخ        (  Johnson et al., 1979   ٗ  

Zhou and Ding, 1988ي)   

    ػْرل         اىزتةرٞت                 ثطتاوخ ػلح ٍْٖرب             ث ٗا اىكَكٌ    ٍِ          اىجتٗرِٞ       ٝؼوه

 Gandhi and)                                        ّقطررررخ اىزؼرررربره اىنٖتثرررربوٜ اٗ اىزتةررررٞت ثررررب ٍ ػ

Srivastava, 2007 ) ،   ٗاةررزخلاً طتٝقررخ    ا                Reversed micelle 

extraction  ( Chinese National Standards, 2003 )   ٜرررزٌ      اىزرر    

                                                          ثبذاثخ ٍ٘ار ّشرطخ ةرطؾٞب فرٜ ٍر ٝت ػ ر٘ٛ صرٌ ر ربف مَٞرخ ٍؾرلرح ٍرِ 

                 م٘ةرررس اةرررزخ  ، ؽٞرررش   reverse micelle                   اىَررربء ىزنرررِ٘ٝ ٍؾيررر٘ه 

                                                         ٝكررزخيص اىررلِٕ ث٘اةررطخ اىَرر ٝت اىؼ رر٘ٛ فررٜ ؽررِٞ ٝكررزخيص اىجررتٗرِٞ 

               ِ ث٘اةرطخ اىقر٘ح                      ثؼرل ذىرل ٝكرزتر اىجرتٗرٞ   ،     َؾير٘ه ي        اىقطجرٜ ى       اىغروء       ث٘اةطخ 

         اٗ طتٝقررخ    ،              ا ةررزخ   اىتعؼررٜ   خ    طتٝقرر ث            ىَؾيرر٘ه ٍيؾررٜ                ا ّٝ٘ٞررخ اىق٘ٝررخ 

aqueous enzymatic protein extraction    ( Latif and 

Anwar, 2011ي)   

                   ّٗبعؾررخ ى ةررزخلاً فررٜ                                         اُ اىجتٗرْٞرربد اىْجبرٞررخ ىنررٜ رنررُ٘ ٍفٞررلح 

      لربوص             اىَتغ٘ثرخ مبىخ          ؼ  اىخر٘ا                 ٝغت اُ رزَزغ ثرج                   اىزطجٞقبد اىغ اوٞخ 

 Wang                                   ٍؾز٘إرب ٍرِ ا ؽَربض ا ٍْٞٞرخ ا ةبةرٞخ )                    اى٘ظٞفٞرخ ااربفخ اىرٚ

and Kinsella, 1976)  اىخلرربوص       ٗرح ػررِ                اىَؼيٍ٘رربد اىَؾررل     ارد  ي         

        ، اذ اُ                                ٚ إَربه ٗػرلً ررلٗٝت ٕر ٓ اىَخيفربد  اى                 ىجتٗرْٞبد اىكَكٌ            اى٘ظٞفٞخ 

                  ىكَكرٌ ٗاىجتٗرْٞرربد       ثر ٗا ا     خر٘ا                            رااةربد  يٞيرخ  رل اعتٝرذ ػيرٚ       ْٕبىرل 

   ٍررِ      مرربُ  ٗ    ، (Onsaard et al. 2010 )  ٓ          مكررجخ ثرر ٗا             اىَكزخيلررخ ٍررِ 

                                                          اى ررتٗاٛ رااةررخ اىخلرربوص اى٘ظٞفٞررخ ىجررتٗرِٞ ثرر ٗا اىكَكررٌ ىزؾلٝررل 

 ,Jimoh and Aroyehun )                                        ا ٍنبّٞخ ٍِ اةزخلأٍ فٜ اىزلْٞغ اىغر اوٜ 

  و                                               اىٖلف اىتوٞكٜ ٍِ ٕ ٓ اىلااةخ ٕ٘ اىز٘لو اىرٚ اف ر     مبُ    ى ا     ( ، 2011

    ثؼر                                       ىجتٗرِٞ ٍِ مكجخ ث ٗا اىكَكٌ صرٌ رااةرخ            فٜ اةزخ   ا     ظتٗف   اى

  ي        اى٘ظٞفٞخ        خلبولٔ

                     انًىاد وطشائك انؼًم 

              يظذس انؼٍُاخ:

َؾيٞخ ىَلْٝرخ ثغرلار، رٌ اىؾل٘ه ػيٚ ث ٗا اىكَكٌ ٍِ ا ة٘ام اى

ثبىَرربء ٍررِ اىجرر ٗا اىغتٝجررخ ٗاىَلرربثخ ٗاىزبىفررخ صررٌ غكرريذ  ّظفررذ اىؼْٞرربد

صرٌ عففرذ فرٜ ، ٗثقٞرخ اىَي٘صربداىغتٝجخ اىؼبىقخ ٗا رتثرخ  زاىخ عَٞغ اىَ٘ار 

 خ، ٗطؾْررذ ثبةررزخلاً اىَطؾْررً˚ 40فررتُ ؽررتااٛ ػْررل راعررخ ؽررتااح 

اىَْوىٞرخ ىيؾلرر٘ه ػيرٚ ٍكررؾ٘م ٍزغربّف، صررٌ ؽفرع اىَكررؾ٘م فرٜ امٞرربو 

ىؾرِٞ ً (  ˚-18)اىزغَٞرلٍِ اىجر٘ىٜ اصيرِٞ ٍؾنَرخ اىغيرخ فرٜ راعرخ ؽرتااح 

 يا ةزخلاً 

 - :           ُضوع  انذهٍ ي        انًسحىق       ذحضٍش 

                                      ٗذىررررل ػررررِ طتٝررررخ ازاىررررخ اىررررلِٕ اٗ  ثبةررررزخلاً   ٓ         رررررٌ رؾ ررررٞت

                 ٍؾزرر٘ٙ رٕررِ ا ررو ٍررِ                  ىغبٝررخ اى٘لرر٘ه اىررٚ                           اىك٘مكرريٞذ ٗاىٖنكرربُ مَرر ٝت

   ،(Bukya and Vijayakumar, 2013)                    % ٗؽكت ٍب الربا اىٞرٔ 0.05

                                        ٍْوٗػررخ اىررلِٕ ػررِ طتٝررخ ّشررتٕب ػيررٚ لررفٞؾخ ٍررِ         اىؼْٞررخ   ذ فرر        ثؼررلٕب عف

         صرررٌ طؾْرررذ                              ااح اىغتفرررخ ىيرررزخيص ٍرررِ اىَررر ٝت،                    ا ىَْٞرررً٘ ػْرررل راعرررخ ؽرررت
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   صرٌ    ٍر     100                            ىزَت ٍِ خ ه ٍْخو ثؾغٌ فزؾبد                         ثبةزخلاً ٍطؾْخ ٍْوىٞخ 

                                                                 ؽفع اىَكؾ٘م ٍْوٗع اىلِٕ فٜ امٞبو ٍِ اىج٘ىٜ اصيِٞ ٍؾنَخ اىغيخ ػْرل 

      ي             ىؾِٞ ا ةزخلاً   ً( 4˚ )      اىض عخ           راعخ ؽتااح 

   -                                     ذحذٌذ انظشوف انًثهى لاسرخلاص انثشوذٍٍ :

 -:الايثم  هىل الاسرخلاصيحذحذٌذ 

                                                  اةررزؼَيذ ٍؾبىٞررو ٍخزيفررخ فررٜ اةررزخ   اىجررتٗرِٞ ٍررِ ٍكررؾ٘م 

 ،NaOH ػٞررباٛ 0.1، لررَيذ ) ٍرربء ٍقطررت                        ثرر ٗا اىكَكررٌ ٍْرروٗع اىررلِٕ 

  (،NaOH  ،0.5% NaCl ٗ 1 %NaCl ٗ 5 %NaClػٞرررررررررباٛ  0.5

ر ٞقررخ ػْررل   30ٍررغ اىزؾتٝررل ىَررلح           )ٗزُ:ؽغررٌ(   20 :1               ثْكررجخ خيررس ثيغررذ 

  (Magnetic stirrer)ثبةزخلاً اىَؾتك اىَغْبطٞكٜ 25ً˚راعخ ؽتااح 

 -:ذحذٌذ انشلى انهٍذسوخًٍُ الايثم نلاسرخلاص

ثؼررل  NaOHػٞررباٛ  0.5ثبةرربرخلاً ٍؾيرر٘ه  اةررزخيص اىجررتٗرِٞ

 ،(1-12ٍخزيفرررخ رتاٗؽرررذ ثرررِٞ  )رؼرررلٝو اىرررت ٌ إٞرررلاٗعْٜٞ اىرررٚ اا ررربً 

اىٖٞررلاٗعْٜٞ ىزؾلٝررل اىررت ٌ  ثبةررزخلاً اىظررتٗف اىرر٘اارح فررٜ اىفقررتح اىكرربثقخ

  يا ف و  ةزخ   اىجتٗرِٞ ٍِ ٍكؾ٘م ث ٗا اىكَكٌ ٍْوٗع اىلِٕ

 -: انًثهىذحذٌذ َسة الاسرخلاص 

   ،                                                ثؼرررل رؾلٝرررل ٍؾيررر٘ه ا ةرررزخ   ٗاىرررت ٌ اىٖٞرررلاٗعْٜٞ ا ٍضرررو

، 15:1، 10:1ٍخزيفررخ لررَيذ )  اةرزخ  ػْرل ّكررت                 اةرزخيص اىجررتٗرِٞ 

 ي( )ٗزُ:ؽغٌ(40:1، 35:1، 30:1، 25:1، 20:1

 -:ذٌذ يذج الاسرخلاص انًثهى ذح

اةررزخيص اىجرررتٗرِٞ ٍررِ ٍكرررؾ٘م ثررر ٗا اىكَكررٌ ٍْررروٗع اىرررلِٕ 

                    فٜ ٍلر زٍْٞخ ٍخزيفرخ  ثبػزَبر اىظتٗف اىَضيٚ اىَؾلرح ٍِ اىفقتاد اىكبثقخ

                       ىيز٘لررو اىررٚ اٍضررو ٍررلح فررٜ   ،( ر ٞقررخ30 ,45 ,60 ,75 , 90لررَيذ )

                        ػيٚ ّكجخ ثتٗرِٞ ٍكزخيصي أ           اىؾل٘ه ػيٚ 

 -ج انًثهى نلاسرخلاص :ذحذٌذ دسخح انحشاس

اةررزخيص اىجرررتٗرِٞ ٍررِ ٍكرررؾ٘م ثررر ٗا اىكَكررٌ ٍْررروٗع اىرررلِٕ 

ثبػزَررربر اىظرررتٗف اىَضيرررٚ اىَؾرررلرح ٍرررِ اىفقرررتاد اىكررربثقخ ٗػْرررل راعررربد 

  يً (˚ 25 ,30 ,35 ,40 ,45 ,50ؽتااٝخ ٍخزيفخ ثيغذ )

               ٗىغَٞررغ اىفقررتاد          اىؼْٞرربد   نررو  ى                              رررٌ اعررتاء ػَيٞررخ اىطررتر اىَتمرروٛ

، إَررو اىتاةررت ر ٞقررخ 20رٗاح  ر ٞقررخ ىَررلح  4000ػْررل اىكررتػخ        ٍتموٝررب 

ٗعَررغ اىتالررؼ اىرر ٛ َٝضررو ٍكررزخيص ثتٗرْٞرربد ثرر ٗا اىكَكررٌ ٗرررٌ رقررلٝت 

 AOAC, 2000)ّكجخ اىجتٗرِٞ ثبػزَبر اىطتٝقخ اىقٞبةٞخ اى٘اارح فرٜ اىر) )

                                                   ٗررررررٌ ؽكررررربة ّكرررررجخ اةرررررزخ   اىجرررررتٗرِٞ ؽكرررررت اىَؼبرىرررررخ اىزبىٞرررررخ  ،

( Betschart et al., 1977  : )    

 \اسرخلاص انثشوذٍٍ % = ) َسثح انثشوذٍٍ فً انًسرخهض َسثح 

 X 100( انؼٍُحَسثح انثشوذٍٍ فً 

                    ثبػزَرربر اف ررو اىظررتٗف              ثرر ٗا اىكَكررٌ                   رررٌ اةررزخ   ثتٗرْٞرربد 

        ٗررٌ ػروه                                                         اىَخزباح ٍِ اىفقتاد اىكربثقخ ٗاىزرٜ اػطرذ اػيرٚ ّكرجخ ثرتٗرِٞ 

  4  ٌ                                         ػررِ طتٝررخ رؼررلٝو اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ اىررٚ اىررت                    اىجررتٗرِٞ ثبىزتةررٞت

ػْرل       يؼْٞرخ                      اعرتاء اىطرتر اىَتمروٛ ى     ، صرٌ HCl      ػٞرباٛ   1         اً ٍؾير٘ه  ل     ثبةزخ

اىررر ٛ َٝضرررو  عَرررغ اىتاةرررت، ر ٞقرررخ 20رٗاح  ر ٞقرررخ ىَرررلح  4000اىكرررتػخ 

ً( صررٌ ˚40) ٗعفررع ػْررل راعررخ ؽررتااح ٍْخف ررخ  ثتٗرْٞرربد ثرر ٗا اىكَكررٌ

ثبةرررزخلاً اىطبؽّ٘رررخ اىَْوىٞرررخ ىيؾلررر٘ه ػيرررٚ ٍكرررؾ٘م ثتٗرْٞرررٜ  طؾرررِ

 ٗررٌ ؽفرع اىؼْٞرخ mesh 100ت ٍرِ خر ه ٍْخرو ثؾغرٌ ٗاى ٛ َٝر ٍزغبّف

فررٜ امٞرربو ٍررِ اىجرر٘ىٜ اصيررِٞ ٍؾنَررخ ا غرر م ػْررل راعررخ ؽررتااح اىض عررخ 

  يىؾِٞ ا ةزخلاًً( ˚4)

 -                        ذمذٌش انرشكٍة انكًٍٍائً:

                                                          لاد اىْكجخ اىَئ٘ٝخ ىيتط٘ثخ ىيَكؾ٘م ٍْوٗع اىرلِٕ ٗاىَؼروٗه 

  AACC  ( 2000 )                                            اىجتٗرْٞرررٜ ؽكرررت ٍرررب ٗار فرررٜ اىطتٝقرررخ اىقٞبةرررٞخ فرررٜ 

                                        ً ىؾررِٞ صجرربد اىرر٘زُ، ٗ ررلاد اىْكررجخ اىَئ٘ٝررخ 105°                  ثبىزكررخِٞ ػْررل راعررخ 

  )                            ٗاىنباثٕ٘ٞررلااد مَررب ٗار فررٜ اىرر               ٗاىررلِٕ ٗاىتٍرربر                 ىنررو ٍررِ اىجررتٗرِٞ 

AOAC  ( 2000 ؽٞش  رلا اىتٍربر ثبةرزخلاً فرتُ اىزتٍٞرل ٗػْرل راعرخ ،)                                                 

                                                ً ىؾررِٞ اىؾلرر٘ه ػيررٚ اٍرربر اثررٞ ، اٍررب اىْزررتٗعِٞ فقررلا  °550      ؽررتااح 

                                    كجخ اىنباثٕ٘ٞلااد ثبػزَبر اىفت ٘مَرب                               لاً اىَبٝنتٗميلاهي ٗرٌ رقلٝت ّ     ثبةزخ

      ٝبرٜ:

 انثشوذٍٍ+ انشياد(+ )انشطىتح – 100=  %َسثح انكاستىهٍذساخ

 -نهًؼضول انثشوذًٍُ: انخظائض انىظٍفٍح

 -ذمذٌش لاتهٍح انزوتاٌ :

( ٗذىرل (Rodriguez-Ambriz et al., 2008  لاد مَرب ذمرت

 ٞررل  اىؼْٞررخٍيغررٌ ٍررِ ٍؼرروٗه  400ىَرربء اىَقطررت اىررٚ ٍررو ٍررِ ا 20ثبارربفخ 

ثبةرزخلاً  2- 10اىلااةخ صٌ ػله اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ  ا ربً رتاٗؽرذ ثرِٞ 

ؽكرررت اىؾبعرررخ،  NaOHػٞرررباٛ  1اٗ ٍؾيررر٘ه  HClػٞرررباٛ  1ٍؾيررر٘ه 

رٗاح  ر ٞقخ  150ؽتمذ اىَْبذط ثبةزخلاً اىٖواز اىَٞنبّٞنٜ ػْل اىكتػخ 

ٍتموٝرب ػْرل اىكرتػخ  صرٌ طرترد اح اىغتفرخ،ر ٞقخ ػْل راعخ ؽتا 45ىَلح 

ر ٞقرررخي  رررلاد ّكرررجخ اىجرررتٗرِٞ فرررٜ اىتالرررؼ  15رٗاح  ر ٞقرررخ ىَرررلح  5000

 .Onsaard et al)ثبةررزؼَبه طتٝقررخ ثٞ٘اٝررذ ٗاػزَرربر اىقرربُّ٘ ا رررٜ

2010): 
ٍ فً انشاشح  انزوتاٍَح % =  ٍ فً انؼٍُح  \)َسثح انثشوذٍ  X  100  ( َسثح انثشوذٍ

 -: (OBC)وانذهٍ   (WHC)م انًاء ذمذٌش لاتهٍح حً

 ,.Moongngarm et al رلاد ٕر ٓ اىقبثيٞرخ ؽكرت ٍرب ذمرتٓ )

 ٞرررل  ىيؼْٞرررخغرررتاً ٍرررِ اىَؼررروٗه اىجتٗرْٞرررٜ  1ػرررِ طتٝرررخ خيرررس ( 2014

ٍررو ٍررِ اىَرربء اىَقطررت اٗ زٝررذ زٕررتح اىشررَف ) رتمررٜ   10اىلااةررخ ٍررغ 

ح صٌ رتمٔ ىَلح  ر ٞقخ ٗاؽل( Vortex)اىَْشأ( خيطب عٞلا ثبةزخلاً اىتعبط 

ثؼرلٕب ٍتموٝرب ػْرل  ر ٞقرخ، طرتر 30ىٞكزقت ػْل راعخ ؽتااح اىغتفخ ىَرلح 

ر ٞقخ، إَو اىتالرؼ  ٗررتك اىتاةرت  20رٗاح  ر ٞقخ ىَلح  8000اىكتػخ 

ر ٞقخ  جو ٗزّٔ،  لاد  بثيٞخ ؽَرو اىَربء ثنَٞرخ اىَربء اىزرٜ  15ىْٞ ؼ ٍلح 

اىرلِٕ فقرلاد ثنَٞرخ اٍزلذ ٍِ اىغتاً اى٘اؽل ٍِ اىؼْٞخ، اٍرب  بثيٞرخ ؽَرو 

 اىلِٕ اىزٜ اٍزلذ ٍِ اىغتاً اى٘اؽل ٍِ اىؼْٞخ ٗثبػزَبر اىقبُّ٘ ا رٜ :

 وصٌ انؼٍُح تؼذ انطشد لاتهٍح حًم انًاء )غى ياء/غشاو تشوذٍٍ(=

 وصٌ انؼٍُح الاطهً )غى( \انًشكضي )غى(

 وصٌ انؼٍُح تؼذ انطشد)غى دهٍ/ غى تشوذٍٍ( =  لاتهٍح حًم انذهٍ

 وصٌ انؼٍُح الاطهً )غى( \ انًشكضي )غى(

 -:(ESI)وثثاذٍح انًسرحهة   (EAI)ذمذٌش لاتهٍح الاسرحلاب 

 ,Mutilangi and Panyam ررلاد اػزَرربرا ػيررٚ ٍررب ذمررتٓ

( ٗذىل ثبذاثرخ اىَؼروٗه اىجتٗرْٞرٜ ىيؼْٞربد  ٞرل اىلااةرخ فرٜ اىَربء  (1996

ىيؾلرر٘ه ػيررٚ  10-2اىَقطررت ثبا رربً ٕٞلاٗعْٞٞررخ ٍخزيفررخ رتاٗؽررذ ثررِٞ 

ٍو ٍِ ٍؾي٘ه اىَؼوٗه اىجتٗرْٜٞ ٍغ  30% )ٗزُ:ؽغٌ(ي عْف 1ٞو رتم

ٍو ٍِ زٝذ زٕتح اىشَف ثبةرزخلاً ٍغرْف ٍخزجرتٛ ىَرلح ر ٞقرخ ػْرل  20

راعررخ ؽررتااح اىغتفررخ، صررٌ ّقررو اىَكررزؾيت اىَزنررُ٘ اىررٚ اةررط٘اّخ ٍلاعررخ 

ٍو ىزقلٝت اىؾغٌ اىنيٜ ىيَكزؾيت اىَزنُ٘ ٗؽغرٌ طجقرخ اىوٝرذ  100ثؾغٌ 

ر ٞقرخ فرٜ  180ر ٞقخ فٜ رقلٝت  بثيٞخ ا ةزؾ ة، ٗثؼل   60اىزٜ رزنُ٘ ثؼل

 رقلٝت صجبرٞخ اىَكزؾيت ٗاػزَبرا ػيٚ اىقبُّ٘ ا رٜ:

)انحدى انكهً نهًسرحهة انًرثمً  %= (EAI)لاتهٍح ذكىٌٍ انًسرحهة 

 X  100حدى انًسرحهة انكهً الاطهً(   \دلٍمح  60تؼذ

 180سرحهة انًرثمً تؼذنهًانحدى انكهً ) %= (ESI)ثثاذٍح انًسرحهة 

 X 100حدى انًسرحهة انكهً الاطهً( \دلٍمح 

 -(: FS(  وثثاذٍح انشغىج )FC) انشغىج سؼحذمذٌش 

( ٗذىررل Moongngarm et al. 2014ٗاررؾٔ )أ ررلاد مَررب 

ٍرو   50ٍيغٌ ٍِ اىَؼروٗه اىجتٗرْٞرٜ ىيؼْٞربد  ٞرل اىلااةرخ فر500ٜ ثبذاثخ 

  10-2اا رربً رتاٗؽررذ ثررِٞ ٍرربء  طررت، صررٌ ػررله اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ اىررٚ 

ؽكررت اىؾبعررخ،  NaOHػٞررباٛ  1اٗ  HCLػٞررباٛ  1ثبةررزخلاً ٍؾيرر٘ه 

 رلا اىؾغرٌ ث٘اةرطخ اةررط٘اّخ ٍلاعرخ صرٌ عررْف اىَؾير٘ه ثبةرزخلاً ٍغررْف 

ر بوخ، ثؼلٕب ّقرو اىَروٝظ ٍجبلرتح اىرٚ  3ٍخزجتٛ ػْل اىكتػخ اىؼبىٞخ ىَلح 

اىزؼجٞرت ػرِ ة ؽغرٌ اىتغر٘ح، ررٌ ٍو ٗرٌ ؽكب 100اةط٘أّ ٍلاعخ ثؾغٌ 

اىتغرر٘ح ثبىوٝرربرح اىَئ٘ٝررخ فررٜ اىؾغررٌ ّزٞغررخ اىخيررس، اٍررب صجبرٞررخ اىتغرر٘ح  ةررؼخ

فقرلاد ػررِ طتٝرخ ؽكرربة ؽغررٌ اىتغر٘ح اىَزجقررٜ فرٜ ا ةررط٘اّخ اىَلاعررخ 

 ر ٞقخ ٍِ اىخوُ ٗثبػزَبر اىقبُّ٘ ا رٜ :  30ثؼل 
 انحدى لثم انخفك )يم( –انحدى تؼذ انخفك )يم(             

 X  100                                                (% =FCانشغىج ) سؼح

 انحدى لثم انخفك )يم(                                            

 

 انحدى لثم انخفك –انحدى تؼذ انخضٌ                       

 X                                              100 (% = FSثثاذٍح انشغىج )

 انحدى لثم انخفك                

 

 شاخانُرائح وانًُال
 

 -:          انكًٍٍائً         انرشكٍة

( اىزتمٞررت اىنَٞٞرربوٜ ىيَكررؾ٘م ٍْرروٗع اىررلِٕ 1ٝ٘اررؼ اىغررلٗه )

ٗاىَؼوٗه اىجتٗرْٜٞ ىج ٗا اىكَكٌ  ٞل اىلااةخ، ٗمَب ٝظٖرت اارفربع ّكرت 

مررررو ٍررررِ اىتط٘ثررررخ ٗاىتٍرررربر ٗاىنتثٕ٘ٞررررلااد ٗاّخفرررربض اىجررررتٗرِٞ فررررٜ 

%ٗ 32.49% ٗ 9.25% ٗ 8.92٘م ٍْرروٗع اىررلِٕ ؽٞررش ثيغررذ اىَكررؾ

% ػيرررٚ اىزررر٘اىٜ ٍقباّرررخ ٍرررغ ٍؾز٘إرررب فرررٜ اىَؼررروٗه اىجتٗرْٞرررٜ 49.34
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ٗػيٚ  % ػيٚ اىز٘اى75.43ٜ% ٗ 13.22% ٗ 3.85% ٗ 7.50ٗاىجبىغخ 

 ياةبو اى٘زُ اىتطت

                                               انرشكٍدددة انكًٍٍدددائً نهًسدددحىق يُدددضوع اندددذهٍ وانًؼدددضول 1.       خدددذول

                )ػهدددى اسددداط اندددىصٌ                  ًسدددى لٍدددذ انذساسدددح                   انثشوذٍُدددً نثدددزوس انس

       انشطة(

 انًكىٌ

 انًُىرج

 انشطىتح

% 

 انثشوذٍٍ

% 

 انشياد

% 

انكاستىهٍذساخ      

     % 

 32.49 9.25 49.34 8.92 اىَكؾ٘م ٍْوٗع اىلِٕ

 13.22 3.85 75.43 7.50 اىَؼوٗه اىجتٗرْٜٞ
 

  ٗ   51.05%  ٗ   8.79%          اىرٚ اىْكرت   .Essa et al   (2015 )    الربا

                                   % ىنرررررررررو ٍرررررررررِ اىتط٘ثرررررررررخ ٗاىجرررررررررتٗرِٞ ٗاىتٍررررررررربر 41.47  ٗ    6.05%

                                فررٜ طؾررِٞ ثرر ٗا اىكَكررٌ ٍْرروٗع اىررلِٕ             ػيررٚ اىزرر٘اىٜ           اثٕ٘ٞررلااد  ب    ٗاىن

                    % ىيَؼروٗه اىجتٗرْٞرٜ 4.50 ٗ    %2.80  ٗ  92.43% ٗ   7.79%       ٗاىْكرت 

  ( 2013 )                                                      ىيَنّ٘رربد ّفكررٖب ػيررٚ اىزرر٘اىٜ ٗػيررٚ اةرربو اىرر٘زُ اىغرربف، اٍررب 

Bukya and Vijayakumar     8.68ٗ   (4.06                   فقررل ر٘لررو اىررٚ اىْكررت  

                                             % ىيَنّ٘رربد ّفكررٖب ػيررٚ اىزرر٘اىٜ فررٜ ٍكررؾ٘م اىجرر ٗا 47.28)ٗ   37.48ٗ 

 Gandhi and;           ٍررغ ٍررب ذمررتٓ          اىلااةررخ       ّزرربوظ        رزقررباةٗ    ،           ٍْرروٗع اىررلِٕ

Taimini, 2009)  ;Onsaard et al., 2010  ;Jimoh and 

Aroyehun ,2011  Hassan, 2013) ي    

 -                                    ذحذٌذ انظشوف انًثهى لاسرخلاص انثشوذٍٍ:

 -            هىل الاسرخلاص:        ذاثٍش يح

                                           ( ررربصٞت اةررزخلاً ٍؾبىٞررو ٍخزيفررخ ٗثقرر٘ح اّٝ٘ٞررخ 1            ٝ٘اررؼ اىشررنو )

      اىرلِٕ                                                       ٍخزيفخ فٜ اةزخ   اىجرتٗرِٞ ٍرِ ٍكرؾ٘م ثر ٗا اىكَكرٌ ٍْروٗع

             ثبػطبؤ اػيرٚ   NaOH      ػٞباٛ   0.5                       ، ٗمَب ٝظٖت رَٞو ٍؾي٘ه             ٞل اىلااةخ

      ثْكرجخ   NaOH      ػٞرباٛ   0.1            % ر ٓ ٍؾير٘ه 55.19                 ّكجخ اةزخ   ثيغذ 

    % ٗ  0.5        اىَؾبىٞرو                                  مبّذ ّكت اةزخ   اىجتٗرِٞ ثبةرزخلاً ٗ    %، 40.12

1%    ٗ  5%    NaCl(  33.47 ٗ   34.38   ٗ37.51) %  ٜػيررٚ اىزرر٘اىٜ، فرر                

                    رزفرخ ٕر ٓ اىْزٞغرخ ٍرغ    ي ( %22.35 )            أرّرٚ اىْكرت                      ؽِٞ اػطٚ اىَبء اىَقطرت 

                                 ٍرغ اخرز ف ّكرجخ اىجرتٗرِٞ اىَكزخيلرخ   .Essa et al   (2015 )         ٍرب ذمرتٓ

              ٍؾير٘ه ا ةرزخ                اىَكرزخلٍخ ٍرِ      ْكرجخ   اى                         ٗاى ٛ  رل ٝؼروٙ اىرٚ اخرز ف

             اىٚ اىؼْٞخي 

                                 ٍقباّررخ ثبىَؾبىٞررو ا خررتٙ اىَكررزخلٍخ   NaOH              اُ رَٞررو ٍؾيرر٘ه 

                                                                   َٝنِ اُ ٝؼ٘ر اىٚ اارفبع اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ ىيَؾي٘ه ٗاى ٛ ٝنرُ٘ ثؾرلٗر 

    ػيرٚ  أ                                                            ؽٞش رورار  بثيٞخ ذٗثبُ اىجتٗرِٞ ٍغ اارفبع اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ   9.5

 ٍِ   7.5  ( Attia et al., 2000   مَب  ل ٝؼوٙ اارفبع ّكرجخ ا ةرزخ ،)                                   

                ػرلً اٍرز ك اىَربء                           ٍقباّخ ثبىَبء اىَقطت اىٚ  NaOH                  ػْل اةزؼَبه ٍؾي٘ه 

                                                             ةؼخ رااورخ ركرزطٞغ اىَؾبفظرخ ػيرٚ ا رٌ ٕٞرلاٗعْٜٞ ٍْبةرت، ااربفخ اىرٚ 

                                                                اؼع اىق٘ح ا ّٝ٘ٞخ اىزٜ  ل   ركزطٞغ فرل اارجربط اىجرتٗرِٞ ػرِ ٍنّ٘ربد 

 Schut, 1976) ٗ  Essa et      اٝ رب              ا ٍرب ذمرتٓ  ٕٗر               اىَكرؾ٘م ا خرتٙ، 

al.,2015 ( 2010 )         (، ٗر٘لرررو  Onsaard et al.   اىررر ِٝ اةزخيلررر٘ا               

               اىررررٚ زٝرررربرح ّكررررجخ   NaCl            ٍرررر٘ اٛ ٍؾيرررر٘ه   (0-5)                  اىجررررتٗرِٞ ثبةررررزخلاً 

      %( صررٌ 20     ٍر٘ ا)  2          َؾير٘ه اىررٚ   اى               ٍررغ زٝربرح رتمٞررو                    اىجرتٗرِٞ اىَكزخيلرخ 

                   رؼ٘ر ىزْخف  ثؼلٕبي

 
                     َسددثح اسددرخلاص انثددشوذٍٍ             يخرهفدح ػهددى      انٍددم                ذدداثٍش اسددرخذاو يح   .1    شدكم 

            لٍذ انذساسح                      وس انسًسى يُضوع انذهٍ ز          يٍ يسحىق ت

 -                                      انشلى انهٍذسوخًٍُ فً اسرخلاص انثشوذٍٍ :       ذاثٍش

 ( اُ ّكرررجخ اةرررزخ  2فرررٜ اىشرررنو )اىَ٘ارررؾخ اىْزررربوظ  رظٖرررت

ٗاُ اارفرربع اىررت ٌ %، 48.32 ثيغررذ 2ػْررل اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ  اىجررتٗرِٞ

ٍررغ  %،19.82اىررٚ  خفرر  ٍررِ ّكررجخ ا ةررزخ   4ىررٚ اىٖٞررلاٗعْٜٞ ا

ٍ ؽظرررخ اارفبػٖرررب ػْرررل ا ثزؼررربر ثبرغررربٓ ا ا ررربً اىٖٞلاٗعْٞٞرررخ اىقبػلٝرررخ 

ثيغرررذ  اذٗاىؾبٍ رررٞخ اىَزطتفرررخ ٗثلاعرررخ امجرررت ثبرغررربٓ ا ا ررربً اىقبػلٝرررخ، 

ٕٗرر ا ٝؼر٘ر اىررٚ اّخفرربض ذٗثبّٞررخ ، 10% ػْرل اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ 67.23

َضررو ّقطررخ اىزؼرربره اىنٖتثرربوٜ ٝ اىرر ٛ 4.5ٗ  3.5اىجررتٗرِٞ ٍررب ثررِٞ اىررت ٌ 

((Esmat, 1991،  الربا مَرب  Damodaran (1997)  ٗ(2001) 

Chavan et al.  ٚتٗرِٞ ػْررل ّقطررخ اىزؼرربره اّخفرربض ذٗثبّٞررخ اىجرر اىرر

ىر ا ٍؼظٌ ثتٗرْٞربد ا غ ٝرخ ٕرٜ ثتٗرْٞربد ؽبٍ رٞخ  ٗذىل  ُٜ اىنٖتثبو

ٖٞلاٗعْٞٞرخ اىؾبٍ رٞخ اىزرٜ رزرتاٗػ ىاػْل ا ا بً   يٞيخ اى ٗثبُفبّٖب رنُ٘ 

مَرب ،  اارفربع ا ا ربً ثبرغربٓ اىقبػلٝرخ ٗررورار ٕر ٓ اىقبثيٞرخ ٍرغ 5-4ثرِٞ ٍرب 

اُ ذٗثبّٞررخ اىجررتٗرِٞ رررورار ثبارفرربع اىررت ٌ  .Attia et al ( 2000)ذمررت

 ي 7.5اىٖٞلاٗعْٜٞ ف٘م 

 
                        َسدثح اسدرخلاص انثدشوذٍٍ يدٍ      ػهدى                        ذداثٍش اندشلى انهٍدذسوخًٍُ    .2      شدكم

                                          حىق تزوس انسًسى يُضوػح انذهٍ لٍذ انذساسح   يس

اُ اّخفرربض  بثيٞررخ اىرر ٗثبُ ػْررل ّقطررخ اىزؼرربره ٝؼرر٘ر اىررٚ مررو ٍررِ 

ٍؾلرريخ اىشرررؾْخ ىيجرررتٗرِٞ ٗاىزرررٜ ررررورار ٍررغ ا ثزؼررربر ػرررِ ّقطرررخ اىزؼررربره 

اىنٖتثرربوٜ، ٗاىقبثيٞررخ اىكررطؾٞخ اىنبإررخ ىيَرربء ىيجررتٗرِٞ اىزررٜ ررر رٛ اىررٚ 

 hydrophobicبد اىنبإررخ ىيَرربء رغَؼررٔ ٗرتةررجٔ ٍررِ خرر ه ا ارجبطرر

interactions ( ٕٗرررر ا ٍررررب الرررربا اىٞررررٔ اٝ ررررب(Sorgentini and 

Wagner,2002 ٌ ٍغ ٍ ؽظخ 10ي اُ ّكجخ ا ةزخ   رورار ػْل اىت ،

ٗ  11اىرٚ اىرت ٌ اىٖٞرلاٗعْٜٞ  10اّخفبض  بثيٞخ اى ٗثبُ ٍغ ا ارفبع ػِ 

، ٕٗ ا ٝؼْٜ (2)لنو  % ػيٚ اىز٘اى59.83ٜ% ٗ 64.53ؽٞش مبّذ  12

اُ اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ ا ٍضررو  ةررزخ   اىجررتٗرِٞ ٍررِ ٍكررؾ٘م ثرر ٗا 

، ٕٗرررررر ا ٝزفررررررخ ٍررررررغ ٍررررررب ذمررررررتٓ 10اىكَكررررررٌ ٍْوٗػررررررخ اىررررررلِٕ ٕرررررر٘ 

(2010)Onsaard et al. ي 

 - :       الاسرخلاص    َسة       ذاثٍش 

        : ٍؾيررر٘ه  خ    )ػْٞررر         ا ةرررزخ              ( رررربصٞت ّكرررت 3            ٝ٘ارررؼ اىشرررنو )

     ثررت ٌ   NaOH   اٛ    ػٞررب  0.5               ثبةررزخلاً ٍؾيرر٘ه           ٗزُ:ؽغررٌ(          اةررزخ  ( )

                   اىكَكٌ ٍْروٗع اىرلِٕ                          ّكجخ اةزخ   ثتٗرِٞ ث ٗا     ػيٚ  10          ٕٞلاٗعْٜٞ 

  25:1                                             ، ٗٝ ؽرع فٞرٔ اخرز ف ٕر ٓ اىْكرت ؽٞرش رَٞرود اىْكرجخ             ٞل اىلااةخ

             ثْكرجخ اةرزخ     30:1          ٖرب اىْكرجخ  ز    % ري79.15              ػيٚ ّكجخ ثيغذ  أ         ثبػطبوٖب 

     % 67.23ٗ    % ٗ 61.25     ٗرِٞ  ت   اىجررررر     مررررربُ         ، فرررررٜ ؽرررررِٞ  %78.44     ثيغرررررذ 

  ،            ػيٚ اىز٘اىٜ   40:1ٗ 35:1  ٗ 20:1ٗ   15:1        % ىيْكت 76.91   % 77.12ٗ

   %، 55.99          ْكررت ٗمبّررذ   اى    ا ررو          فقررل اػطررذ   10:1             ّكررجخ ا ةررزخ        اٍررب

                                     اىؼْٞخ اىَلاٗةرخ ىَؾير٘ه ا ةرزخ   ٗثر ىل         اٍزلب          ٝؼ٘ر اىٚ     ل      ٕٗ ا 

                          ىوٗعزررٔ ٍَررب ٝقيررو ٍررِ اّزشرربا        رررورار  ٗ                         ٝلررجؼ ٍؾيرر٘ه ا ةررزخ   مضٞررع 

       ٗررْخف     ،                         بُ ةتػخ ا ةزخ   ةر٘ف ررْخف                         اىؼْٞخ فٜ اىَؾي٘ه ٗى ا ف

                                   ّكجخ اةزخ   اىجتٗرِٞ، ٕٗر ا ٍرب الربا           ٗثبىزبىٜ                بثيٞخ ا ةزخ         ٍؼٖب

                                    ، مَرب رظٖرت اىْزربوظ اُ اىْكرت اػيرٚ ٍرِ    .Di et al (2006 )          اىٞرٔ اٝ رب 

                                                           روٝل ٍِ ّكجخ ا ةزخ   ٕٗ ا ٝؼ٘ر اىٚ اُ زٝربرح ّكرجخ ٍؾير٘ه   25:1

                                    ٞت ػنكرٜ ؽٞرش ٝرْخف  رتمٞرو اىجرتٗرِٞ فرٜ                        ا ةزخ    ل ٝنُ٘ ىٖب ربص

                                                                     اىَؾي٘ه مَرب  رل ٝزرلاخو اىجرتٗرِٞ ٍرغ اىزغٞرت اىر ٛ ٝؾرلس ىيَربرح اىنَٞٞبوٞرخ 

           (، ٍٗرِ ٕر ا (Feng et al. 2004                                  ّزٞغرخ زٝربرح رتمٞوٕرب مزؾيرو اىقبػرلح 

                           ،اُ ٕ ٓ اىْزٞغخ رزفخ ٍرغ ٍرب   25:1                             ٝز ؼ اُ اف و ّكجخ ى ةزخ   ٕٜ 

    ي Khedr and Mohamed (2004)     ذمتٓ 

 
     ػهددى                      ) ػٍُددح: يحهددىل اسددرخلاص(          الاسددرخلاص          ذدداثٍش َسددة    .3      شددكم

                            حىق تدزوس انسًسدى يُدضوع اندذهٍ                      اسرخلاص انثشوذٍٍ يدٍ يسد

        انذساسح    لٍذ
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 -         الاسرخلاص :     يذج      ذاثٍش 

                 فرررٜ ّكررجخ اىجرررتٗرِٞ              ٍررلح ا ةررزخ          ( رررربصٞت 4            ٝ٘اررؼ اىشررنو )

  0.5               ثبةرررزخلاً ٍؾيررر٘ه              ٞرررل اىلااةرررخ                 ٍرررِ ٍكرررؾ٘م اىكَكرررٌ           اىَكزخيلرررخ 

     ٗمَررب    (، 25:1 )            ّٗكررجخ اةررزخ    10               ثررت ٌ ٕٞررلاٗعْٜٞ   NaOH      ػٞررباٛ 

    صررٌ  % 81.22.              ػيررٚ ّكررجخ ثيغررذ  أ        ثبػطبوررٔ        ر ٞقررخ  60                ٝظٖررت رَٞررو اى٘ ررذ 

               %( فررٜ ؽررِٞ اػطررٚ 80.79       ر ٞقررخ )  90      %( صررٌ 80.97       ر ٞقررخ )  75      اى٘ ررذ 

      % ػيرررٚ 80.16    % ٗ 79.15     ثيغرررذ        اىْكرررت          ر ٞقرررخ ا رررو   45  ٗ   30      اى٘ رررذ 

                                اةررزخ   اىجررتٗرِٞ  ررل ازرارد ثلرر٘اح                   ٗمَررب ٝ ؽررع اُ ّكررجخ           اىزرر٘اىٜي

          ر ٞقررخ صرررٌ    60          ر ٞقررخ اىرررٚ   30                                رلاٝغٞررخ ٍررغ زٝررربرح ٗ ررذ ا ةرررزخ   ٍررِ 

      ر ٞقرخ   60              ى ا فبُ اى٘ رذ                         ٗثشنو ثكٞس ٗغٞت ٍيؾ٘ظ،                   اّخف ذ  يٞ  ثؼلٕب

                          رر٘فت اىَرلح اىنبفٞرخ ىَؾير٘ه     اىرٚ           رل ٝؼروٙ                        ٝؼرل ا ٍضرو ى ةرزخ   ٗاىر ٛ 

                        زخ   اىجررررتٗرِٞ ػْررررل اىررررت ٌ                       ىيْفرررربذ راخررررو اىخ ٝررررب ٗاةرررر         ا ةررررزخ  

   (1995 )                                                       اىٖٞرررلاٗعْٜٞ اىَْبةرررت، رزفرررخ ٕررر ٓ اىْزررربوظ ٍرررغ ٍرررب الررربا اىٞرررٔ

Liadakis et al.   ٗ( 2003)   Perez    ِٝ ٍرررلح         اُ اطبىرررخ        ذمرررتٗا       اىررر     

                         ّكجخ اىجتٗرِٞ اىَكزخيلخي         روٝل ٍِ      ٚ  ي          اىَلح اىَض            ا ةزخ   ثؼل 

 
      ٍٍ يدددٍ                              الاسدددرخلاص فدددً َسدددثح اسدددرخلاص انثدددشوذ     يدددذج      ذددداثٍش    .4    شدددكم 

                                      يسحىق انسًسى يُضوع انذهٍ لٍذ انذساسح 

 -                   ذاثٍش دسخح انحشاسج:

  0.5 )                                  ( ررربصٞت راعررخ ؽررتااح ٍؾيرر٘ه ا ةررزخ  5           ٝظٖررت اىشررنو)

  60     ىَررلح   25:1             ّٗكررجخ اةررزخ     10              ت ٌ ٕٞررلاٗعْٜٞ  ثرر  NaOH      ػٞررباٛ 

                        ٍكررؾ٘م ثرر ٗا اىكَكررٌ ٍْرروٗع     ٍررِ                  خ اةررزخ   اىجررتٗرِٞ  ج     فررٜ ّكرر        ر ٞقررخ(

                                            ٝ ؽع اارفبع ّكجخ اىجتٗرِٞ اىَكزخيلخ ثبارفربع      ٗمَب    ،                 اىلِٕ  ٞل اىلااةخ

                 ً صرٌ اارفؼرذ ىزلرو 25˚           % ػْرل راعرخ 81.22         ؽٞش ثيغرذ              راعخ اىؾتااح 

   اُ                 ً ػيررٚ اىزرر٘اىٜي̊ 50   ً ٗ̊ 45            ػْررل اىلاعررخ  %90.92    % ٗ 90.87    اىررٚ 

                                                                  اارفبع ّكجخ اىجتٗرِٞ اىَكزخيلخ ٍغ اارفربع راعرخ اىؾرتااح  رل ٝؼر٘ر اىرٚ 

              به اىنزيرخ ثرِٞ                           ب ٝ رٛ اىٚ زٝربرح ّكرجخ اّزقر                             زٝبرح ؽتمخ عوٝئبد اىجتٗرِٞ ٍَ

   اُ     مَررب   ،               ذٗثرربُ اىجررتٗرِٞ      زٝرربرح      ٝؼرروز                                 اىَؾيرر٘ه ٗاىؼْٞررخ، ٕٗرر ا َٝنررِ اُ 

                   وٝررل ٍررِ مفرربءح ٍٗؼررله                 ٍؾيرر٘ه ا ةررزخ   ٗر      ىوٗعررخ    ٍررِ     قيررو          اىؾررتااح ر

           ٍرغ ٕر ا فربُ    ،Li et  al. (2005)                        ٕٗر ا ٍرب الربا اىٞرٔ اٝ رب         ا ةرزخ  

    ررل                  فؼبىٞررخ اىجررتٗرِٞ ٗ   ٍررِ           ِ اُ رقيررو      ً َٝنرر̊ 50                     زٝرربرح راعررخ اىؾررتااح ػررِ

 Onsaard   (2010 )                                       ، اُ ٕ ٓ اىْزبوظ رزفخ ٍغ ٍب ر٘لو اىٞرٔ           ركجت رّزترٔ

et al.   ُ٘ٗاى ٛ البا اٝ ب اىٚ رغٞت فٜ ىُ٘ اىجتٗرِٞ اىَكزخيص اذ ةٞن                                                           

  ي           ذٗ ىُ٘ غبٍخ

 
                              و( فددً َسددثح اسددرخلاص انثددشوذٍٍ يددٍ ̊                     ذدداثٍش دسخددح انحددشاسج )   .5    شددكم 

                                     يسحىق انسًسى يُضوع انذهٍ لٍذ انذساسح

                                                         اُ اةرررزخ   اىجرررتٗرِٞ ثبةرررزخلاً اىظرررتٗف اىَضيرررٚ اىَؾرررلرح فرررٜ ٕررر ٓ     

                         % ٕٜٗ ا و ٍَب ر٘لرو اىٞر90.87ٔ                                 اىلااةخ  ل اػطذ ّكجخ ثتٗرِٞ ثيغذ 

( 2015)   Essa et al.   ٗ Sharma et al. (2016)  94.27         ٗاىجبىغرخ %  

  Zhao et al. (2012)       با اىٞرٔ          ػيرٚ ٍَرب الر أٗ              ػيرٚ اىزر٘اىٜ،    94.13%  ٗ 

               % ػْررل اةررزخلأٍ   86.2ٗ    %85.4                               اىرر ٛ ر٘لررو اىررٚ ّكررجخ ثررتٗرِٞ ثيغررذ 

                                                       طررتٝقزِٞ فررٜ اةررزخ   اىجررتٗرِٞ َٕررب ا ةررزخ   اىقبػررلٛ ٗطتٝقررخ 

Reversed micelle extraction  ٜي           ػيٚ اىز٘اى  

 -                                   انخظائض انىظٍفٍح نهًؼضول انثشوذًٍُ:

 -     وتاٌ:          لاتهٍح انز

 ٞررل  خ(  بثيٞررخ ذٗثرربُ اىَؼرروٗه اىجتٗرْٞررٜ ىيؼْٞرر6ٝ٘اررؼ اىشررنو )

اىلااةخ ػْل اا بً ٕٞلاٗعْٞٞخ ٍخزيفخ، ٗمَب ٝظٖت اّخفبض  بثيٞخ اىر ٗثبُ 

ٍٗ ؽظرخ اارفبػٖرب ػْرل ا ثزؼربر ثبرغربٓ ا ا ربً  4ػْل اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ 

برغربٓ ا ا ربً اىٖٞلاٗعْٞٞخ اىقبػلٝرخ ٗاىؾبٍ رٞخ اىَزطتفرخ ٗثلاعرخ امجرت ث

، 4% ػْرل اىرت ٌ اىٖٞرلاٗعْٜٞ 10.86اىقبػلٝخ، ؽٞش ثيغرذ  بثيٞرخ ا ذاثرخ 

خ اىٖٞلاٗعْٞٞ ا ا بً% ػْل 80.55 ٗ% 35.90ٗٗليذ ٕ ٓ اىقبثيٞخ اىٚ 

 ي ػيٚ اىز٘اىٜ 10 ٗ 2

                                                             رورار ذٗثبّٞخ اىجتٗرِٞ ػْرل ا ثزؼربر ػرِ ّقطرخ اىزؼربره اىنٖتثربوٜ 

                                ْرررل ٕررر ٓ اىْقطرررخ رنرررُ٘ ٍزؼبرىرررخ ٗػْرررل                              ُ ٍؾلررريخ اىشرررؾْخ ىيجتٗرْٞررربد ػ

                                                                    ا ارفبع اٗ ا ّخفبض ػِ ٕ ا اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ رورار اى ٗثبّٞخ اذ ٝؾَرو 

 net chargٗررورار ٍؾلريخ اىشرؾْخ                                   اىجتٗرِٞ فٖٞب لرؾْخ ٍ٘عجرخ اٗ ةربىجخ 

ّزٞغخ رؾ٘ه ا ؽَربض ا ٍْٞٞرخ اىرٚ اىشرنو اىَزربِٝ ٍٗرِ صرٌ ررورار ذٗثبّٞرخ 

                                            ااةربد زٝربرح  بثيٞرخ ذٗثربُ اىجرتٗرِٞ فرٜ ا ٗةربط                ، ٗ رل اصجزرذ اىلاىجتٗرِٞ

، ٕٗ ا ٍب املٓ اٝ رب                                                 اىؾبٍ ٞخ اٗ اىقبػلٝخ ٕٗ ا ٝ وٌ طجٞؼخ ٍؼظٌ ا غ ٝخ

(; Ge et al., 2001 Yu et al., 2007  ; Ogunwolu et al., 

2009 Mao and Hua, 2012 ; ؽٞش الباٗا اىرٚ اُ اى ٗثبّٞرخ ىغَٞرغ )

ٗررررورار  5-4ٕررب ػْررل ا ا ررربً اىٖٞلاٗعْٞٞررخ ا ّرر٘اع ٍزشرربثٖخ ٗمبّرررذ ارّب

ٗ ذمرت   ،ثوٝبرح اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ ّؾ٘ اىزطتف ٗاثزؼربرٓ ػرِ ا رٌ اىزؼربره

( (2007 Kanu et al.   اّخفربض  بثيٞرخ اىر ٗثبُ ىجتٗرْٞربد اىكَكرٌ ػْرل

 Ogungbenle (2014) ، مَرب الربا5 – 4.5ا ا ربً اىزرٜ رزرتاٗػ ثرِٞ 

and Onoge  رؼرررل ي ىٖٞررلاٗعْٜٞ فررٜ  بثيٞررخ اىرر ٗثبُاىررٚ ررربصٞت اىررت ٌ ا

اى ٗثبّٞرررخ ٗاؽرررلح ٍرررِ اىخلررربوص اىََٖرررخ ىيجرررتٗرِٞ  ّٖرررب رررر صت فرررٜ ثقٞرررخ 

خلررربوص اىجرررتٗرِٞ، اذ رنررررُ٘ اى ٗثبّٞرررخ اىغٞرررلح اررررتٗاٝخ ىيؼلٝرررل ٍررررِ 

اىزطجٞقرربد اى٘ظٞفٞررخ ىررٔ، خل٘لررب ثبىْكررجخ ى ةررزؾ ة، ٗاىتغرر٘ح ٗرنررِ٘ٝ 

اّزشرباا  ٍزغبّكرب  ىيغوٝئربد فرٜ  اىٖ ً ٗذىرل  ُ اىجتٗرْٞربد اى اوجرخ رؼطرٜ

 ( ي Zayas, 1997ا ّظَخ اىغتٗٝخ ٗرؾكِ ٍِ خ٘ا  اىزلاخو )

 
                                                      لاتهٍددح روتدداٌ انثشوذٍُدداخ انًؼضونددح يددٍ يسددحىق تددزوس انسًسددى    .6    شددكم 

                                        لٍذ انذساسح ػُذ اسلاو هٍذسوخٍٍُح يخرهفح       انذهٍ       يُضوع

 لاتهٍح حًم انًاء وانذهٍ :    

ٍرِ  اىَؼروٗه اىَبء ٗاىلِٕ ىيجتٗرِٞ(  بثيٞخ ؽَو 7ٝظٖت اىشنو )

، ٗمَررب ٝظٖررت اارفرربع ٍكررؾ٘م ثرر ٗا اىكَكررٌ ٍْرروٗع اىررلِٕ  ٞررل اىلااةررخ

  غٌ ثرتٗرِٞ رِٕ غٌ  2.98ىيجتٗرِٞ اىَؼوٗه ؽٞش ثي   اىلِٕ بثيٞخ ؽَو 

اُ  بثيٞرخ  ي غٌ ثتٗرٍِٞبء غ1.50ٌ  بثيٞخ ؽَو اىَبء ٗاىجبىغخ  ٍغ ثبىَقباّخ

خ اىَؼروٗه اىجتٗرْٞرٜ ػيررٚ ا ّزفربؿ ٗا ّفزرربػ ؽَرو اىَربء رؼزَررل ػيرٚ  بثيٞرر

اٍرب  بثيٞرخ   (، (Perez, 2003     علٝرلح ٍٗرِ صرٌ رؼرتٝ  ٍ٘ا رغ اارجربط

غٞرت ( ا ؽَبض ا ٍْٞٞخ اىنبإخ ىيَبء اثس اىلِٕ فزؼ٘ر اىٚ اخز ف ّكجخ

، ؽٞرش  (Horax et al., 2011)اىجرتٗرِٞ ةرطؼ عوٝئرخػيرٚ  اىقطجٞرخ(

ٞررررت اىقطجٞررررخ ىيجررررتٗرِٞ ػيررررٚ اثررررس ة ةررررو رؼَررررو اىك ةررررو اىغبّجٞررررخ غ

اىٖٞررلاٗمتثُ٘ ٗثرر ىل ٝررزٌ اؽزغرربز اىررلِٕ راخررو عوٝئررخ اىجررتٗرِٞ ثكررجت 

اؽز٘اء اىجتٗرِٞ ػيرٚ ا ٗالرت غٞرت اىزكربَٕٞخ ٍضرو اىقر٘ٙ اىنبإرخ ىيَربء 

ٗاىق٘ٙ ا ىنزتٗةزبرٞنٞخ ٗػيٞٔ ركبٌٕ فٜ زٝربرح اٍزلرب  اىرلِٕ، ٗةرغو 

خ اٍزلررب  اىررلِٕ اػزَرربرا ػيررٚ اىقبثيٞررخ اىؼلٝررل ٍررِ اىجرربؽضِٞ اخررز ف  بثيٞرر

 Lin andاىنبإررخ ىيَرربء ىيجررتٗرِٞ مرر ىل اخررز ف اىشررنو ىيجررتٗرِٞ )

Zayas, 1987  ٗ(Khalid and Elharadallou, 2013 ٓ ي رزفرخ ٕر

 .Onsaard et al.  ٗ Zhao et al ( 2010) اىْزبوظ ٍغ ٍب ر٘لرو اىٞرٔ 

ِٕ ىيجرتٗرِٞ اىَؼروٗه ٍرِ اى ِٝ ذمتٗا اُ  بثيٞخ ؽَو اىَربء ٗاىرل (2012)
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 3.08 - 1.19غٌ ٍربء   غرٌ ثرتٗرِٞ ٗ  3.30 - 1.29اىكَكٌ رزتاٗػ ثِٞ 

 يػيٚ اىزترٞت غٌ رِٕ   غٌ ثتٗرِٞ

 
                                                       لاتهٍح حًم انًداء واندذهٍ نهثدشوذٍٍ انًؼدضول يدٍ يسدحىق تدزوس    .7   كم  ش

                                           انسًسى يُضوع انذهٍ لٍذ انذساسح لٍذ انذساسح

                       لاتهٍح وثثاذٍح الاسرحلاب

      ٍْرروٗع                    ٍكرؾ٘م ثر ٗا اىكَكرٌ        ثرتٗرِٞ         (  بثيٞرخ 8      ىشرنو )      ٝ٘ارؼ ا

                                                         ٞررل اىلااةررخ ػيررٚ رنررِ٘ٝ اىَكررزؾيت، ٗمَررب ٝظٖررت اّخفرربض  بثيٞررخ       اىررلِٕ 

                     ٗاارفبػرٔ ػْرل ا ثزؼربر    6-4  ٔ              ً اىٖٞلاٗعْٞٞر ب  ا ر  ا     ثرِٞ                رنرِ٘ٝ اىَكرزؾيت 

                                                       ّؾرررر٘ ا ا رررربً اىؾبٍ ررررٞخ اٗ اىقبػلٝررررخ، ؽٞررررش ثيغررررذ ٕرررر ٓ اىقبثيٞررررخ     ٖررررب  ػْ

              ، فررٜ ؽررِٞ مبّررذ            ػيررٚ اىزرر٘اىٜ  6  ٗ   4       ا ا رربً       % ػْررل35.92   %ٗ 36.22

  8       ا ا بً       % ػْل 82.94   % 75.99ٗ          ٗليذ اىٚٗ   2            % ػْل اىت ٌ 57.74

 Zhao et   (2012 )                                اُ ٕر ٓ اىْزربوظ رزفرخ ٍرغ ٍرب ذمرتٓ             ػيٚ اىزر٘اىٜ، 10 ٗ 

al.   ُػيررٚ  بثيٞررخ ىزنررِ٘ٝ اىَكررزؾيت ىَكررؾ٘م ثرر ٗا  أ                    اىرر ِٝ الررباٗا اىررٚ ا                                       

                  ٗارّبٕب ػْرل اىرت ٌ   10              ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ                                 اىكَكٌ ٍْوٗع اىلِٕ رنُ٘ ػْل اىت 

                                   ػْررل اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ اىؼرربىٜ َٝزيررل         اىكَكررٌ                    ٕٗرر ا ٝؼْررٜ اُ ثررتٗرِٞ   ، 6

         اُ زٝربرح   ي                                                       اف و رتمٞت ٗامضت ٍ وَخ فٜ رنِ٘ٝ اىطجقخ اىكرطؾٞخ اىفبلريخ

                                                                     بثيٞخ ا ةزؾ ة ػْل ا ثزؼبر ػِ ّقطخ اىزؼبره  رل ٝؼروٙ اىرٚ زٝربرح  بثيٞرخ 

                                                 صٌ اىوٝربرح فرٜ مَٞرخ اىجرتٗرِٞ اىر اوت اىر ٛ َٝزرو ػْرل                    ذٗثبُ اىجتٗرِٞ ٍِٗ 

                                        ٗثر ىل ٝررزٌ اثرس مَٞرخ امجررت ٍرِ اىغروء اىررلْٕٜ    (   زٝرذ-   ٍرربء )             اىكرطؼ اىجْٞرٜ 

  Fuhrmeister and Meuser   (2003)               ٝزفخ ٍغ ٍرب ٗعرلٓ     ٕٗ ا          ثبىَبوٜ، 

 ٗ2005) )    PESIc et al.   ٚػ  ررخ طترٝررخ ثررِٞ  بثيٞررخ                  اىرر ِٝ الررباٗا اىرر                      

                                   اىَكزؾيت ىجتٗرْٞبد ف٘ه اىل٘ٝبي                      اى ٗثبُ ٗ بثيٞخ رنِ٘ٝ 

ٍكررؾ٘م صجبرٞررخ اىَكررزؾيت ىَؼرروٗه ثررتٗرِٞ  اٝ رربٝ٘اررؼ اىشررنو 

 ٞل اىلااةخ، ٗمَب ٝظٖت اّخفربض اىضجبرٞرخ ػْرل  ث ٗا اىكَكٌ ٍْوٗع اىلِٕ

فٖ٘ َٝضرو ّقطرخ اىزؼربره اىنٖتثربوٜ ىٖر ٓ اىجتٗرْٞربد،  4اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ 

ثبرغربٓ ا ا ربً اىؾبٍ رٞخ اٗ اىقبػلٝرخ ٗاارفبػٖب ػْل ا ثزؼبر ػِ ٕ ا اىت ٌ 

ػْرل اىرت ٌ % 25.92ؽٞرش ثيغرذ خ ٍرغ ا ف ريٞخ ثبرغربٓ اىقبػلٝرخ، اىَزطتف

 ٗٗلرريذ اىررٚ  2ػْررل اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ  % 60.12فررٜ ؽررِٞ مبّررذ ، 4

ػيرررٚ   10 ٗ 8ٗ  6% ػْرررل ا ا ررربً %85.13 ٗ 79.85 ٗ% 38.29

ٍرِ  .Zhao et al (2012) اُ ٕ ٓ اىْزبوظ رزفخ ٍرغ ٍرب الربا اىٞرٔ ،اىز٘اىٜ

اُ اف ررو صجبرٞررخ ىَكررزؾيت اىجررتٗرِٞ اىَؼرروٗه ٍررِ ٍكررؾ٘م ثرر ٗا اىكَكررٌ 

 ، مَب رزفرخ ٍرغ ٍرب ٗعرلٓ 10ٍْوٗع اىلِٕ  رنُ٘ ػْل اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ 

Sharma et al. (2016)  اىر ٛ الرربا اىرٚ زٝربرح صجبرٞرخ اىَكرزؾيت ٍررغ

يرررٚ رنرررِ٘ٝ طجقرررخ رؼزَرررل صجبرٞرررخ اىَكرررزؾيت ػي زٝررربرح اىرررت ٌ اىٖٞرررلاٗعْٜٞ

ٍشؾّ٘خ ؽر٘ه  طرتاد اىوٝرذ ٍكرججخ رْربفت اىقطرتاد ٗرنرِ٘ٝ طجقرخ ا ٞقرخ 

ؽرر٘ه اىقطررتاد ػررِ طتٝررخ اىجتٗرْٞرربد اى اوجررخ اذ رررترجس اىَْرربطخ اىنبإررخ 

ىلُٕ٘ فٜ ؽرِٞ ررترجس ٍغ ااىكطؼ اىجْٜٞ فٜ ىيَبء فٜ اىغوٝئبد اىجتٗرْٞٞخ 

   ي((Emmanuel et al., 1998 اىَبوٜاىطجقخ ا ّٝ٘ٞخ ثكطؼ اى٘ةس 

 
        ؼدددضول يدددٍ ً                                            لاتهٍدددح الاسدددرحلاب وثثاذٍدددح انًسددرحهة نهثدددشوذٍٍ ان   .8    شددكم 

                                                    يسددحىق تددزوس انسًسددى يُددضوع انددذهٍ لٍددذ انذساسددح ػُددذ اسلدداو 

                  هٍذسوخٍٍُح يخرهفح

 - :  ( FS                   (  وثثاذٍح انشغىج )FC            سؼح انشغىج )

ٍكررؾ٘م ثرر ٗا  اىتغرر٘ح ىَؼرروٗه ثررتٗرِٞ( ةررؼخ 9ٝجررِٞ اىشررنو )

، ٗمَب ٝز رؼ اّخفربض ٕر ٓ اىقبثيٞرخ ػْرل ٞل اىلااةخ  اىكَكٌ ٍْوٗع اىلِٕ

ثيغررذ  خثقَٞرر (اىقتٝررت ٍررِ ّقطررخ اىزؼرربره اىنٖتثرربوٜ) 4اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ 

اّخفررررربض اىرررررت ٌ  %، ٗاارفررررربع ٕررررر ٓ اىقبثيٞرررررخ ػْرررررل اارفررررربع اٗ 24.99

اىٖٞررلاٗعْٜٞ ثبرغرربٓ ا ا رربً اىؾبٍ ررٞخ ٗاىقبػلٝررخ اىَزطتفررخ ٍررغ ٍ ؽظررخ 

 2% ػْرل اىرت ٌ 40.65امجرت، ؽٞرش ثيغرذ  ثلاعخٝخ اىقبػل ثبرغبٓاارفبػٖب 

     ٕٗر ا ػيٚ اىزر٘اىٜ، 10 ٗ  8ا ا بً % ػْل 85.43ٗ  76.77ٗٗليذ اىٚ

ٍرِ اُ  بثيٞرخ رنرِ٘ٝ اىتغر٘ح  .Ragab et al (2004) ذمرتٓ           ٝزفرخ ٍرغ ٍرب

ا ربً اىؾبٍ رٞخ رزبصت ثقَٞخ اىت ٌ اىٖٞلاٗعْٜٞ ٗاُ ا و اىقٌٞ ر ؽع ػْل ا 

اىررٚ  اىتغرر٘ح ٍررغ زٝرربرح اىررت ٌ اىٖٞررلاٗعْٜٞ رؼرروٙ ؼخةرري اُ زٝرربرح اىخفٞفررخ

اىنٖتثبوٞخ ىيجتٗرِٞ ٍِٗ صٌ زٝربرح اى ٗثبّٞرخ ٍٗتّٗرخ  زٝبرح ٍؾليخ اىشؾْخ

-اىجتٗرِٞ ا ٍت اىر ٛ ْٝرزظ ػْرٔ اّزشربا اىجرتٗرِٞ ػْرل اىكرطؼ اىجْٞرٜ )ٍربء

 ,Lawalٕ٘اء( ٗاؽبطخ اىفقبػبد اىٖ٘اوٞخ ٍِٗ صٌ زٝبرح رنرِ٘ٝ اىتغر٘ح ) 

 ( ي 2004

    
                                                    سددؼح انشغددىج وثثاذٍددح انشغددىج نهثددشوذٍٍ انًؼددضول يددٍ يسددحىق    .9    شددكم 

            هٍذسوخٍٍُح                               ع انذهٍ لٍذ انذساسح ػُذ اسلاو                تزوس انسًسى يُضو

       يخرهفح            

ٝظٖرت اىشرنو اٝ رب رربصٞت اىرت ٌ اىٖٞرلاٗعْٜٞ ػيرٚ صجبرٞرخ اىتغرر٘ح 

ٗمَرب  ىَؼوٗه ثتٗرِٞ ٍكؾ٘م ثر ٗا اىكَكرٌ ٍْروٗع اىرلِٕ  ٞرل اىلااةرخ،

ؽٞرررش ثيغرررذ  4ٝز رررؼ اّخفررربض صجبرٞرررخ اىتغررر٘ح ػْرررل اىرررت ٌ اىٖٞرررلاٗعْٜٞ 

%، صرررٌ اارفؼرررذ اىضجبرٞرررخ ٍرررغ ا ارفررربع ٗا ّخفررربض ّؾررر٘ ا ا ررربً 32.23

% ػْررل اىررت ٌ 54.22اىؾبٍ ررٞخ ٗاىقبػلٝررخ اىَزطتفررخ ؽٞررش ٗلرريذ اىررٚ 

                          ي رؼزَل صجبرٞخ اىتغ٘ح ػيرٚ  10% ػْل اىت ٌ 88.36، ٗاىٚ 2اىٖٞلاٗعْٜٞ 

                                                          ُ اىغشرربء اىجتٗرْٞررٜ اىَؾررٞس ثبىفقبػرربد اىٖ٘اوٞررخ ةررَٞل ٍٗزَبةررل       اُ ٝنرر٘

                                                                   ٗىوط ٗى ا فبُ اّخفبض اىضجبرٞخ  ل ٝؼوٙ اىٚ رْربفت اىشرؾْبد ثرِٞ عوٝئربد 

                                                                  اىجتٗرِٞ ٗاى ٛ ٝ رٛ اىٚ  يخ رَبةل ٗىوٗعخ ا غشرٞخ اىجتٗرْٞٞرخ ٍٗرِ صرٌ 

 ٓ اىْزربوظ اُ ٕر . (Hettiarachchy et al., 1996                    ر ؼع صجبرٞخ اىتغ٘ح )

 ي.kanu et al   (2007)رزفخ ٍغ ٍب البا اىٞٔ
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Optimum Conditions for the Extraction of Sesame Seed (Sesamum indicum) Proteins and 

Study Some of its Functional Properties 
Ether Z. Naji 
Food Science Department/College of Agriculture/Tikrit University-Iraq 

 

ABSTRACT 
 

A study of the chemical composition of defatted powder and isolated protein of sesame seeds (obtained from 

local markets in the province of Baghdad), showed a higher proportions of each of moisture, ash, carbohydrate and 

low protein in defatted powder reaching 8.92%, 9.25%, 32.49% and 49.34% compared with 7.50%, 3.85%, 13.22% 

and 75.43% in the isolated protein, respectively. The study also showed that the optimum conditions for isolation 

was by using alkaline extraction with 0.5 N NaOH, pH 10 at solvent to sample ratio of 1:25 (w/v) for 60 min, at 

45˚C, which gave extraction rate of 90.87% protein. Study the solubility of the isolated protein showed that the 

value was maximum at pH 10 reaching 80.55%, compared with other pHs values(2-10), the study  also showed a 

higher fat  holding capacity at a rate of 2.98 g oil / g protein compared with 1.50 g water / g protein for water 

holding capacity. Maximum emulsifying activity, emulsion stability, foam capacity, and foam stability values were 

obtained at pH 10, amounted to 82.94%, 85.13%, 85.43% and 88.36%, respectively, while the lowest was at pH 4 

with values amounted to 36.22%, 25.92%, 24.99% and 32.23% respectively. 

Keywords: defatted Sesame seeds meal , optimum extraction conditions, protein isolation, functional  properties 
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