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 ممخّص  

 
و الذي يوجد في العديد مف المنتجات النباتية   9-حمض الأوليؾ ىو أحد الحموض الدسمة التي تعرؼ بأوميغا

نية و يتواجد عمى شكؿ غميسيريدات ثلاثية )استرات لحمض الأوليؾ(. تـ في ىذا البحث عزؿ وتنقية و المنتجات الحيوا
مف الأحماض الدىنية المستخمصة مف زيت الزيتوف وزيت  ٪99حمض الأوليؾ بدرجة عالية مف النقاوة وصمت حتى 

ذلؾ عف طريؽ استخداـ البمورة % مف نسبتو في الزيوت المستخدمة و 87الذرة  و زيت النخيؿ بمردود وصؿ إلى 
( مف أجؿ التحميؿ GC-FIDباليوريا بالإضافة إلى البمورة الانتقائية بالتبريد. كما تـ استخداـ الكروماتوغرافية الغازية )

 الكمي المباشر لحمض الأوليؾ و الأحماض الدىنية الأخرى. 
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  ABSTRACT    

 
 

Oleic acid is a fatty acid known as omega-9, which is found naturally in many plant 

sources and animal products and is found in the form of tri-glycerides (oleic acid esters). In 

this research, the oleic acid was isolated and purified with a high degree of purity up to 

99% of the fatty acids extracted from olive oil, corn oil and palm oil with a yield of at least 

87% of its percentage in the oils used by the use of crystalline urea as well as crystalline 

selective cooling . GC-FID was also used for direct quantitative analysis of oleic acid and 

other fatty acids. 
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 :مقدمة
و الذي يوجد في العديد مف المنتجات النباتية   9-حمض الأوليؾ ىو أحد الحموض الدسمة التي تعرؼ بأوميغا

و المنتجات الحيوانية و ىو يعد المكوف الرئيس لزيت الزيتوف  و يتواجد عمى شكؿ غميسيريدات ثلاثية )استرات لحمض 
أىـ مصادر الكوليستروؿ المفيد لجسـ الإنساف، كما أنو غني بمضادات الأكسدة [ ويعد ىذا الغميسيريد أحد 1الأوليؾ(]

التي تساعد في إبطاؿ الجذور الحرة في الجسـ. ويستخدـ حمض الأوليؾ بحسب دستور الأدوية الأمريكية كسواغ 
عة كمكملات [. فمف أجؿ استخداـ الأحماض الدىنية غير المشب2صيدلاني شائع في مختمؼ الأشكاؿ الصيدلانية ]

غذائية و في الأشكاؿ الصيدلانية المتعددة قاـ العمماء بعزؿ ىذه الحموض مف مصادرىا و الحصوؿ عمييا بدرجة عالية 
 مف النقاوة.

ىناؾ العديد مف الطرائؽ لعزؿ الأحماض الدىنية غير المشبعة  ومشتقاتيا )أي الاسترات والأحماض الدىنية 
الخ( مف مختمؼ المصادر الطبيعية، ولكف القميؿ منيا كاف مناسباً للإنتاج عمى نطاؽ الحرة، الغميسيريدات الثلاثية، 

[ والبمورة مع اليوريا و 3,4واسع. تعتمد التقنيات الأكثر شيوعا في عزؿ و تنقية ىذه المركبات  عمى التقطير المجزء ]
ع المردود، ونقاوة المنتج الذي يتـ الحصوؿ التي تعتبر مف أكثر الطرائؽ فعالية وذلؾ نظراً لانخفاض تكمفتيا، وارتفا

[. أظيرت الدراسات العممية وجود خمسة أنواع مف  5,6عميو، وانخفاض درجات الحرارة التي يتـ عندىا الفصؿ ]
 [.7( ]1الحموض  الدسمة  في الزيوت النباتية المدروسة، كما ىو مبيف في الجدوؿ )

 
 زيتون و زيت الذرة و زيت النخيل( نسبة الحموض الدسمة في زيت ال1الجدول )

Acid Formula 
palmatic 

Oil% 

Corn 

oil% 

Olive 

oil% 
MW mp(°C) 

Oleic C
18H34O2

 40-52 25-40 65-80 282.45 13.6 

Linoleic C
18H32O2

 8-12 45-55 5-15 280.44 -5 

Linolenic C
18H30O2

 0.3-3 0.5-3 1.2-5.3 278.42 Liquid 

Stearic C
18H36O2

 3-6 3-6 2-5 284.07 69.9 

Palmitic C
16H32O2

 35-45 7-12 8-16 256.42 62.9 

ثلاثة منيا غير مشبعة واثنيف مشبعة. انحلالية حمض الأولييؾ   و المينوليؾ في المذيبات العضوية أكثر بكثير 
اليكساف إلى  -ف مف انحلالية الحموض المشبعة، وعندما يتـ تبريد المحموؿ  الناتج عف حممية ىذه الحموض في   

،  فإف جزء مف  المواد يفصؿ عمى شكؿ بمورات تحتوي عمى اثنيف مف الحموض المشبعة، ىما   -C  °15الدرجة 
حمض الستيريؾ   وحمض النخيؿ. أما المشكمة الحقيقية فتكمف في فصؿ فصؿ حمض المينوليؾ عف حمض الأوليؾ، 

جود الميتانوؿ لتشكيؿ معقد مع اليوريا. حيث تتبمور اليوريا عمى مف أجؿ ذلؾ تعالج الحموض غير المشبعة باليوريا بو 
و في حاؿ وجود جزيئات ذات سلاسؿ كربونية طويمة فإف شكؿ  Aْ 5.67شكؿ قناة ذات أربع وجوه بقطر حوالي 

 [.8( ]12A-8البمورات يأخذ شكؿ قناة سداسية بقطر داخمي مف)
 



 موسى                                                               ( مف بعض الزيوت النباتيةoleic acidطريقة عزؿ حمض الأوليؾ )

07 

 
ف اختيار تشكيؿ مجمعات مع اليوريا مف أجؿ فصؿ و تجزئة الحموض الدسمة فعالة و ذلؾ بسبب حساسية إ

المجمعات )المعقدات( المتشكمة مع اليوريا لموقع الرابطة المضاعفة بالإضافة إلى تفضيؿ الروابط المضاعفة بالشكؿ 
في السلاسؿ الكربونية التي ليا نفس عدد الذرات كما ىو موضح في  Cisوف أكثر مف الشكؿ المقر  Transالمفروؽ 
 [.9( ]2( و )1الشكؿ )

  
( مجمعات حمض المينوليك مع اليوريا2الشكل ) ( مجمعات1الشكل )   مع اليوريا الأوليك خمض 

 
 

 أىمية البحث وأىدافو:
% وتحديد نسبتو في 99ييدؼ ىذا البحث إلى عزؿ وتنقية حمض الأوليؾ بدرجة عالية مف النقاوة لا تقؿ عف 

مف  زيت الزيتوف و زيت النخيؿ و زيت الذرة عف طريؽ إخضاع الحموض الدسمة الموجودة في الزيوت السابقة إلى كؿ 
البمورة  باستخداـ الميثانوؿ واليوريا ومف ثـ بمورة الأحماض الدىنية غير المشبعة بواسطة المذيبات العضوية بالتبريد 

 .                                                                               دوف تحريؾ -C°11إلى    -C°5الانتقائي عند درجة 
 أما أىمية ىذا البحث فتكمف في الأىمية الغذائية و البيولوجية )الطبي( ليذا الحمض.

 
 ه:موادالبحث و طرائق 

، رباعي خلات  ، EDTAثنائي أميف الإيتميف تـ استخداـ مواد كيميائية عالية النقاوة مثؿ ، ىيدروكسيد صوديوـ
 ىكساف، إيتانوؿ، ميتانوؿ، يوريا، حمض كمور الماء المركز.-ف

تـ اختيار عينة زيت الزيتوف مف المنطقة الساحمية المحيطة بمدينة اللاذقية حيث الانتاج المرتفع أما عينة زيت 
الصناعات الغذائية كما تـ تحديد قرينة الذرة و زيت النخيؿ فيي مف الزيوت المتوافرة في الأسواؽ و المستخدمة في 
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الحموضة واليود و البيروكسيد و التصبف لمزيوت المستخدمة و ذلؾ بحسب الطرائؽ المرجعية المعتمدة كما ىو مبيف في 
 (. 2الجدوؿ )
 

 ( قرائن الحموضة و اليود و البيروكسيد و التصبن لمزيوت المدروسة2الجدول )
Methods palmatic  

oil 

Corn 

oil 

Olive 

oil 

Parameters 

ISO660 (Determination  

of acid value and acidity) 

1726 17.6 1799 Acidity )%( 

ISO3961 (Determination 

 of iodine value) 

44 019 27 Iodine 

inde(g/100g) 

ISO3960 (Determination  

of peroxide value) 

.7 01 976 Peroxide index 

(meq O2/kg) 

ISO 3657 (Determination  

of saponification value) 

096 099 08. Saponification 

index 

(mgKOH/g) 

 
 العمل المخبري:

 تحويل الغميسيريدات إلى حموض دسمة حرة:-
تـ تحويؿ الغميسريدات الثلاثية الموجودة في زيت الزيتوف و النخيؿ و الذرة إلى حموض دسمة حسب الطريقة 

( 1.5gو ) NaOH( مف 48g[، حيث يتـ في المرحمة الأولى تصبف الزيوت مف خلاؿ إضافة )11] AOACالمرجعية 
مف الزيت مع 111gثـ يضاؼ ° 61cإيتانوؿ عند الدرجة 161mlماء و  161mlإلى محموؿ مؤلؼ مف   EDTAمف 

اليكساف و  -مف ف 511mlالتحريؾ لمدة نصؼ ساعة حتى اكتماؿ تفاعؿ التصبف، يضاؼ إلى الصابوف المتشكؿ 
81ml  ماء يحرؾ المزيج لمدة ساعة كاممة ثـ يترؾ حتى ينفصؿ إلى طبقتيف لمتخمص مف الطبقة العموية التي تحوي

المواد غير المتصبنة نضيؼ إلى المزيج حمض كمور الماء المركز حتى تصبح حموضة الطبقة المائية مساويا الواحد 
PH=1 . 

تحوي عمى الحوض الدسمة الحرة و يبخر اليكساف باستخداـ المبخر الدوار عند يتـ جمع الطبقة العموية و التي 
 °.31Cالدرجة 

 عزل حمض الأوليك: -
مف  71c °111gمف الميتانوؿ عند الدرجة  411mlيوريا في  151gيضاؼ إلى محموؿ اليوريا المؤلؼ مف 

د المزيج إلى درجة حرارة المخبر بحدود الحموض الدسمة التي جمعناه في المرحمة الأولى عمى سبع دفعات ثـ يبر 
، يرشح الناتج عمى قمع بوخنر ثـ تبخر الرشاحة باستخداـ المبخر الدوار 1.3c°/minو بمعدؿ °(  21Cالدرجة) 

لمتخمص مف الميتانوؿ و الحصوؿ عمى ناتج صمب، ومف أجؿ إزالة أية آثار متبقية مف اليوريا و الميتانوؿ تـ إضافة  
411ml وعدة قطرات مف مف الماءHCl  المركز مع تحريؾ المزيج تجمع الطبقة العموية التي تحوي عمى الحموض

 الدسمة غير المشبعة.
ىكساف( -ف211mlماء و   211ml)ػ في المرحمة التالية يتـ إعادة البمورة مع اليوريا مرة ثانية و يغسؿ الناتج ب

ة حيث تتشكؿ طبقة عموية مف اليكساف تحوي عمى المركز و يحرؾ لمدة ساع HClثـ يضاؼ عدة قطرات مف حمض 
 حمض الأوليؾ تغسؿ ثلاث مرات بالماء ثـ تبخر باستخداـ المبخر الدوار لمتخمص مف اليكساف.
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 تنقية حمض الأوليك: -
و °  5c-ىكساف حتى ينحؿ بشكؿ كامؿ ثـ يبرد إلى الدرجة -ف 71mlنضيؼ إلى حمض الأوليؾ الناتج 

°-11c اليكساف -تخداـ حماـ ثمجي ممحي بدوف تحريؾ فيلاحظ  تشكؿ بمورات ترشح ثـ يبخر فعمى التوالي باس
 %.87% و مردود 99لمحصوؿ عمى حمض الأوليؾ بنقاوة تصؿ حتى 

 
 النتائج و المناقشة:

عند إخضاع الحموض الدسمة الموجودة في زيت الزيتوف و زيت النخيؿ و زيت الذرة لمبمورة مرتيف باستخداـ 
بدوف  11c-°و  5c-°اليكساف و تبريدىا حتى الدرجة                -الميتانوؿ و مف ثـ إذابتيا باستخداـ ف اليوريا و

تحريؾ تـ الحصوؿ عمى حمض أوليؾ نقي مف الزيوت الثلاثة لو نفس خواص حمض الأوليؾ القياسية كما ىو موضح 
 في الجدوؿ التالي:

 ( خواص حمض الأوليك المعزول3الجدول )
0.892 Density 

961 Boiling point (°C) 

0976 Melting point (°C) 

 (:GC-FIDتحميل حمض الأوليك المعزول باستخدام الكروماتوغرافيا الغازية ) -
[،              11مف أجؿ تحميؿ حمض الأوليؾ بالغروماتوغرافيا الغازية لابد مف تحويمو إلى استر أوليات الميتيؿ]

مف محموؿ  1.2mlاليكساف و بعد التحريؾ يضاؼ  -مف ف  2mlف حمض الأوليؾ في م 1.1gو ذلؾ بإذابة 
( و بعد التحريؾ بشكؿ جيد تؤخذ الطبقة العموية مف أجؿ التحميؿ عمى جياز 2Nىيدروكسيد البوتاسيوـ الميتانولي )

ب الشروط حس   SHIMADSU 2010.تـ التحميؿ عمى جياز مف نوع       GC-FIDالكروماتوغرافيا الغازية 
، الطور الثابت ىو السيمكا جؿ أما الطور المتحرؾ غاز اليميوـ بمعدؿ 31mبطوؿ   DB-WAXالتحميمية التالية العمود 

الكاشؼ ىو كاشؼ تأيف الميب   ° 251c،حرارة الحاقف ° 181c، حرارة العمود 1.5µl،حجـ الحقنة ىو 1ml/minتدفؽ 
FID [12( و الأشكاؿ .]لتحميؿ الكروماتوغرافي.( تبيف نتائج ا6،5،4 

تـ مقارنة النتائج بالاعتماد عمى عينات عيارية لكؿ مف زيت الزيتوف و زيت النخيؿ و زيت الذرة ،حيث تبيف لنا 
مف خلاؿ  المقارنة بيف حمض الأوليؾ المعزوؿ مف زيت الزيتوف و وزيت الذرة و زيت النخيؿ أنو تـ عزؿ حمض 

وت الثلاثة و ظيرت القمة الخاصة بالحمض عند نفس زمف الاحتفاظ تقريبا في % مف الزي99الأوليؾ بنقاوة عالية 
(، و لكف بكميات مختمفة حيث كانت أكبر كمية لحمض الأوليؾ في زيت الزيتوف ومف ثـ 3العينات الثلاث الشكؿ )

 (:4حمض النخيؿ و أقؿ نسبة في زيت الذرة حسب الجدوؿ )
 

 من الزيوت المدروسة( كمية حمض الأوليك المعزول 4الجدول)
 الزيت زيت الزيتوف زيت النخيؿ زيت الذرة

21g 38g 63g 
كمية حمض 

الأوليؾ المعزوؿ 
 زيت 111gمف
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 ( مقارنة بين حمض الأوليك المعزول من زيت الزيتون و زيت النخيل و زيت الذرة3الشكل )

 
 ( كروماتوغرام حمض الأوليك المعزول من زيت الزيتون4الشكل)

 
 ( كروماتوغرام حمض الأوليك المعزول من زيت النخيل5الشكل)
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 ( كروماتوغرام حمض الأوليك المعزول من زيت الذرة6الشكل)

 
 الاستنتاجات و التوصيات:

%و ذلؾ عف طريؽ 99تـ عزؿ حمض الأوليؾ مف زيت الزيتوف و النخيؿ و الذرة بنقاوة عالية وصمت حتى 
،، و بالاعتماد ° 11C-حتى الدرجة  ° 5C-مف الدرجة  البمورة عمى مرحمتيف  باستخداـ اليوريا و الميتانوؿ و التبريد

 عمى ىذه النتيجة فإننا نوصي بما يمي:
  عزؿ حمض الأوليؾ مف زيت الزيتوف لمحصوؿ عمى كميات وفيرة مف حمض الأوليؾ نظرا لاستخداماتو

 المتعددة و خاصة في مجاؿ المستحضرات الصيدلانية و المنتجات الغذائية.
قة المستخدمة عمى زيوت نباتية أخرى بغية الحصوؿ عمى كميات كافية مف حمض الأوليؾ.تطبيؽ الطري 
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