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المجلة العربية للغذاء والتغذية

محكمة،  ف�سلية  مجلة  والتغذية  للغذاء  العربية  المجلة 

البحرين،  مملكة  في  للتغذية  العربي  المركز  عن  ت�سدر 

في  والتغذية  بالغذاء  المتعلقة  والبحوث  بالدرا�سات  تهتم 

العربي  بالعالمين  علاقة  لها  التي  تلك  اأو  العربية،  الدول 

والإ�سلامي، وبرغم تركيز المجلة على �سئون البلاد العربية 

عن  الر�سينة  الدرا�سات  ت�ستقبل  اأنها  اإل  والإ�سلامية، 

التي  المحاور  اأهم  تق�سيم  ويمكن  كافة،  العالم  مجتمعات 

تهتم بها المجلة كالتالي:

التغذية في المجتمع والتغذية التطبيقية .  - 1

التغذية العلاجية والطبية.  - 2

تحليل الأغذية وتركيبها.  - 3

�سحة الغذاء و�سلامته.  - 4

ت�سنيع الأغذية وتاأثيره في القيمة الغذائية.  - 5

الموؤثرة  والنف�سية  والقت�سادية  الجتماعية  6 -  العوامل 

في ال�سلوك الغذائي.

اقت�ساديات الغذاء.  - 7

الأمرا�ض المرتبطة بالتغذية.  - 8

 Review( المرجعية  المقالت  بن�سر  المجلة  تقوم  كما 

paper( التي تهتم بموا�سيع تم�ض �سحة الإن�سان وتغذيته، 
بالإ�سافة اإلى ذلك تقوم المجلة بن�سر التقارير العلمية عن 

الموؤتمرات والندوات والحلقات العلمية، ومراجعات الكتب 

والتغذية  الغذاء  علوم  مجال  في  ت�سدر  التي  والدرا�سات 

البحوث  على  والتعليقات  والإ�سلامية،  العربية  الدول  في 

العلمية التي �سبق ن�سرها في المجلة، كما يتم اإ�سدار ملحق 

عند  التغذية  اأو  بالغذاء  يتعلق  بمو�سوع  خا�ض  عدد  اأو 

الحاجة اإلى ذلك.

وتتواجد على  الكترونية  المجلة  اأ�سبحت   2009 ومنذ عام 

www. للتغذية  العربي  للمركز  اللكتروني  الموقع 

acnut.com
�سيا�سة الن�سر

قبل  من  للتحكيم  المن�سورة  البحوث  جميع  1 -  تخ�سع 

متخ�س�سين من ذوي الخبرة البحثية والمكانة العلمية 

المتميزة.

لتقل درجة المحكم العلمية عن درجة موؤلف البحث.  - 2

3 -  ت�ستعين المجلة بمحكمين اثنين على الأقل لكل بحث،    

رف�ض  حالة  في  ثالث  محكم  اختيار  التحرير  لرئي�ض  ويجوز 

البحث من قبل اأحد المحكمين، ويعتذر للموؤلف عن عدم ن�سر 

البحث في حالة رف�سه من قبل المحكمين.

وتقرير  للبحث  الأولي  الف�سل  حق  التحرير  4 -  لرئي�ض 

اأهليته للتحكيم اأو رف�سه.

5 -  يعد راأي المحكمين ا�ست�ساريا لرئي�ض التحرير وهيئته، 

راأي  قبول  في  التقديرية  ال�سلطة  وحدهم  ولهم 

المحكمين اأو رف�سه .

6 -  حر�ض رئي�ض التحرير على اإفادة موؤلف البحث غير 

ذكر  دون  خلا�سته  اأو  المحكمين  براأي  للن�سر  المجاز 

اأ�سمائهم، ودون اأي التزام بالرد على دفوعه.

البحث  موؤلف  اإفادة  على  التحرير  رئي�ض  7 -  يحر�ض 

خلال  للن�سر  �سلاحيته  عدم  اأو  البحث  ب�سلاحية 

ا�ستلام  تاريخ  من  اأ�سهر  ثلاثة  على  لتزيد  فترة 

البحث.

قواعد الن�شر

اأن يكون البحث مكتوبا باللغة العربية.  - 1

األ يكون البحث قد �سبق ن�سره.  - 2

3 -  األ يزيد عدد �سفحات البحث على 30 �سفحة �ساملة 

الجداول والمراجع، ويجوز في بع�ض الحالت التغا�سي 

عن هذا ال�سرط في بع�ض البحوث الخا�سة.

بعد  اأخرى  علمية  مجلات  في  البحوث  ن�سر  4 -  ليجوز 

اإذن  على  الح�سول  بعد  اإل  المجلة  في  ن�سرها  اإقرار 

كتابي بذلك من رئي�ض التحرير.

وينبغي  الآلي،  بالحا�سب  مطبوعة  البحوث  5 -  تقدم 

مراعاة الت�سحيح الدقيق في جميع الن�سخ.

6 -  اأ�سول البحث التي ت�سل اإلى المجلة لترد �سواء ن�سرت 

اأم لم تن�سر.

اأن يرفق الملف نبذة تعريفية عنه  - 7

في  العربية  باللغة  عنه  ملخ�ض  بالبحث  يرفق  8 -  اأن 

باللغة  ملخ�ض  اإلى  بالإ�سافة  واحدة،  �سفحة  حدود 

النجليزية.
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تر�صل البحوث اإلى العنوان التالي :

رئي�ش التحرير المجلة العربية للغذاء والتغذية

المركز العربي للتغذية �ش.ب 26923

المنامة- مملكة البحرين

هاتف: 0097317343460

فاك�ش: 0097317346339

amusaiger@gmail.com :البريد اللكتروني

قواعد كتابة البحث

اأولا: تعليمات عامة

العربية مكتوبة على  باللغة  ن�سخ محررة  1 -  تقدم ثلاث 

 29.7*21 مقا�ض  ورق  على  وذلك  واحدة  م�سافة 

ال�سفحات  ترقيم  ويجب  واحدة  جهة  على   )A4(

والجداول والأ�سكال ترقيما م�سل�سلا.

كلمة   200 يتجاوز  البحث موجز ل  يت�سدر  اأن  2 -  يجب 

يو�سح الهدف والنتائج المهمة والخلا�سة، كما يذيل 

 200 حدود  وفي  النجليزية  باللغة  �سامل  بملخ�ض 

كلمة.

المقدمة- مثل  رئي�سية  عناوين  تحت  الكتابة  3 -  تن�سيق 

طريقة ومواد البحث –النتائج ومناق�ستها-المراجع.

4 -  تر�سل الن�سخ الثلاث من البحث الى رئي�ض التحرير 

بقبول  يبلغ  كما   ، البحث  با�ستلام  الباحث  ويخطر 

من  اأ�سهر  ثلاثة  غ�سون  في  رف�سه  اأو  للن�سر  البحث 

ا�ستلام البحث.

ثانيا: المراجع

ي�سار اإليها في المتن با�سم الموؤلف وال�سنة على اأن تجمع في 

الموؤلف،  ل�سم  طبقا  اأبجديا  مرتبة  قائمة  في  المتن  نهاية 

الموؤلف  ا�سم  ي�سمل  وبحيث  الواحد  للموؤلف  طبقا  و�سنويا 

)اأو الموؤلفين( و�سنة الن�سر وعنوان البحث ثم ا�سم الدورية 

ورقم المجلد واأرقام ال�سفحات المن�سور  تحتها البحث.

وفي حالة الكتب يذكر ا�سم الموؤلف )اأو المحرر( و�سنة الن�سر 

وعنوان الكتاب وا�سم النا�سر ومدينة الن�سر، اأما الر�سائل 

النا�سر  اإلى  الإ�سارة  مع  الموؤلف  ا�سم  بعد  عنوانها  فيذكر 

وتاريخ الن�سر.

مثال: المبروك، اأ.ع )1980(.. مجلة كلية الزراعة،3،6 .

ثالثاً: الوحدات

.)SI( يجب اإتباع الوحدات العالمية في ذلك

رابعا: الاخت�صارات

تخت�سر عناوين المجلات والدوريات طبقا للقائمة العالمية 

للدوريات العلمية.

خام�صاً: الجداول

تو�سع عناوين اإ�سارة في المتن تو�سح موقع كل جدول ح�سب 

رقمه )جدول رقم )1( هنا(.

�صاد�صا: الاأ�صكال وال�صور

كلك  اأبي�ض  ورق  على  ال�سيني  بالحبر  الأ�سكال  تر�سم 

وتكون الخطوط بال�سمك النا�سب للظهور بو�سوح- ويجب 

اأن تكون ال�سور وا�سحة التفا�سيل، ويكتب خلف كل �سكل 

)مخت�سراً(  البحث  عنوان  الر�سا�ض  بالقلم  �سورة  اأو 

ورقم ال�سكل اأو الم�سل�سل. 

�صابعاً: تعليمات الطباعة طبقا للبرنامج

)IBM-MS Word Version 6 or the Latest(
نوع الخط Traditional Arabic على اأن يكون حجم 

طرف  في   )Bold( واأ�سود   16 الرئي�سي  العنوان  خط 

ال�سفحة، وحجم الخط 14 عادي وحجم الخط للحوا�سي 

)م�سافة  مفردة  الخطوط  بين  الم�سافة  وتكون  عادي،   12

واحدة(، ويتم اإر�سال الن�سخة النهائية للبحث مع ا�سطوانة 

تت�سمن جميع الت�سليحات.
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Helianthus annuus, Acacia nilotica var. nilotica, Ziziphus 

spina-christi and Azadirachta indica.
 

    HMF           
 Diastase (DN Helianthus 

annuusAzadirachta indicadiastase
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    dextrorotatory     HMF     

    mg / kg          
 ٪

   ٪     ٪          
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Pattamayutanon et al, 2017
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  Soares et al, 2017      
 


           

             



Mohammed, 2006 

 
  

  

 
 


 

Helianthus annuus 
BAcacia nilotica var.nilotica 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة  ع�صرة- العدد الخام�س و الأربعون - 2019م
7

CZiziphus spina-christi 
Azadirachta indica  

E 
F 

 


      
diastase 

 
     Louveaux et al., 

1978
              




            CH 20 
X 10 

 


AOAC, 
1984 

 
 

AOAC, 1984 
 


 N

 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة ع�صرة - العدد الخام�س و الأربعون - 2019م8

 
NpH 8.5 

 
Diastase 

 


diastaseDiastaseSchade et al,  
 

± 
 

 
 

 
 

 
  N): 87weredissolved


           

 
 NaCl) 0.5 N: 14.6

                 


               
 

 









المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة التا�صعة  ع�صرة- العدد الخام�س و الأربعون - 2019م
9

N
         

±


    
N

Jenway 6305 UV / Vis
 

 



diastase DN 

Hydroxymethylfurfural (HMF) 
HMFHPLC 

 
  Hydroxymethylfurfural (HMF)       HPLC

             
Jeuring and kuppers (1980) 

 
HPLC 

   HMF
 

HMF 
A


a1٪ 1cm = 133.57 

 
x133.57 

A
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HCL (5N

 
 

          Corning EEL
100/11905  

Perkin-Elmer (3110 
 

 CRD
          Minitab, 1991)

LSD 

 
 

ABCD
Olympus CH 20X 10 

             
Ruoff and Bogdanov, 2004

ABCD 
 
EF (1.493) 

C (1.491)P <0.05
Mohammed  
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  Acacia nilotica var.nilotica 
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  Azadirachta indica (neem) 
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  Diastase  
(DN) 

Hydroxymethylfur 
fural (HMF) 

  
(meq/kg) 

      

A 5.93(±0.806)a 19.08 17.8(±0.283)c 1.490(±0.000)c -1.8(±1.039) 5.02(±0.000)d 

B 5.74(±0.799)a 62.8 37.7(±0.283)b 1.488(±0.000)d -1.25(±0.723) 4.88(±0.007)e 

C 4.61(±0.863)ab 4.6 8.2(±0.283)e 1.461(±0.000)b 10.25(±5.918) 5.95(±0.014)a 

D 3.46(±0.495)b 101.5 9.95(±0.212)d 1.489(±0.001)cd -4.55(±2.627) 4.88(±0.007)e 

E 0.00(±0.000)c 62.0 6.3(±0.141)f 1.493(±0.001)a 21.45(±12.384) 5.49(±0.007)c 

F 0.00(±0.000)c 4.6 49.3(±0.283)a 1.493(±0.000)a 15.55(±8.978) 5.64(±0.035)b 

- (+ ). 
- P <0.05  Duncan.. 

AHelianthus annuusB Acacia nilotica var.nilotica 
 C  Ziziphus spina-christi D  Azadirachta indica (neem) 
E  F   

 

              
      White et al, 1962)      

 Ibrahim
White, 1979 

 
        

 F (49.3)  E (6.3) 
P <0.01White et al 

(1962) (6.57-47.19F
    

 
 

 E 
(21.45) D (-4.55) P <0.01 
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Diastase 
diastasediastasediastase

     Helianthus annuus A (5.93      P 
<0.01 B (5.40C (4.61D (3.46

   
 A

BCThrasyvoulou (1986) (4.5- 66.4
  diastase       E F DN   

HMFD (101.5
CF (4.6P≤0.01

 CODEX ≤ 80D
 C F  Sahinler and Gul 

(2005), A (19.08) Kucuk et al. (2007) (19.2) 
 

HMFD 
(101.5  C F (4.6   P≤0.01 

CODEX ≤ 80
 D        C F    

Sahinler Gul (2005A (19.08 Kucuk et al. (2007) 
(19.2 

 
Acacia nilotica var.nilotica

B (19.05%)F (17.00%)
P <0.05White et 

al, (1962)   (13.4-22.9٪  Ibrahim  ٪      
Codex Alimentarius Commission 1997)
٪٪
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EU
Mohammed 

 


Dad  Azadirachta (1.05٪       E (0.25%) 
P<0.01 C (0.70%) E (0.25%) F (0.35%) 

 White et al, (1962)  %  Rudyj ٪
P ≤0.01 

 


F (1.0٪E (0.05٪)
P<0.01White et al, (1962) 

0.02-1.028٪Ibrahim ٪ 
 

  
% 

 
% 

 
% 

A 18.25(±0.071)b 0.90( +0.141)ab 0.30(±0.141)bc 

B 19.05(±0.212)a 0.95(+0.071)a 0.50(±0.141)b 

C 17.70(±0.141)c 0.70(±0.141)b 0.45(±0.071)b 

D 18.50(±0.141)b 1.05(±0.071)a 0.15(±0.071)c 

E 17.05(±0.212)d 0.25( ±0.071)c 0.05(±0.071)cd 

F 17.00(±0.000)d 0.35(±0.071)c 1.00 (±0.141)a 

- (+ ). 
- P <0.05  Duncan.. 

AHelianthus annuusB Acacia nilotica var.nilotica 
 C  Ziziphus spina-christi D  Azadirachta indica (neem) 
E  F   
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Alimentarius Commission٪F
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Samples Na K Ca Fe Zn Co 

A 401.5 1968 13.75 30.65 1.38 2.31 

B 660 1925 19.8 80.65 4.08 1.74 

C 476.5 1870 10.45 41.55 1.27 2.04 

D 150 319 7.7 33.58 0.83 0.72 

E 76 440 6.6 34.18 2.53 3.08 

F 104.5 1467 12.65 145.78 0.77 2.37 

AHelianthus annuusB Acacia nilotica var.nilotica 
C  Ziziphus spina-christi D  Azadirachta indica (neem) 

E  F 
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Sahin and Sumnu,2006; Dubois et al., 2008 
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2C
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C4
Consistency  Amylolytic activity  

 

5C
Anonymous,2005. 

           
 
Williams, E., 1988 

  
  
  
 ICC, NO:110/ 1,1976 
      Konica Minolta CM-3500d, Japan     

L*)a*b*See et al .,2007. 
 

TA-XT.plus Texture Analyser (Stable Micro Systems,Surrey,U.K)  Eduardo et al., 
2013).(  

  Axier Ltd 

Novasina instrumen °.( Alomari et al., 2012) ( 
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 3Cm 
2COmin>. 


Minitab-2017 ANOVA ٠٫٠٥P ≤
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
P ≤

             
  SJA             




P-Value 


 
Minitab – 

 

Analysis of Variance 
 
Source                 DF  Adj SS  Adj MS  F-Value  P-Value 
Model                   9  142295   15811    24.50    0.000 
  Linear                3  139313   46438    71.95    0.000 
    Soya                1   39063   39063    60.52    0.000 
    Pea                 1  100000  100000   154.93    0.000 
    Chic Pea            1     250     250     0.39    0.548 
  Square                3    2045     682     1.06    0.410 
    Soya*Soya           1    2045    2045     3.17    0.105 
    Pea*Pea             1     288     288     0.45    0.520 
    Chic Pea*Chic Pea   1     288     288     0.45    0.520 
  2-Way Interaction     3     937     312     0.48    0.701 
    Soya*Pea            1     312     312     0.48    0.502 
    Soya*Chic Pea       1     312     312     0.48    0.502 
    Pea*Chic Pea        1     312     312     0.48    0.502 
Error                  10    6455     645 
  Lack-of-Fit           5    4684     937     2.64    0.155 
  Pure Error            5    1771     354 
Total                  19  148750 
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            P ≤  
                 

≤P R2=95.66%
             

 
 

 
 

 

Model Summary 
S    R-sq  R-sq(adj)  R-sq(pred) 

25.4058  95.66%     91.76%      73.60% 
Coded Coefficients 

Term               Effect    Coef  SE Coef  T-Value  P-Value   VIF 
Constant                   803.41     8.73    91.99    0.000 

Soya               125.00   62.50     8.03     7.78    0.000  1.00 
Pea                200.00  100.00     8.03    12.45    0.000  1.00 
Chic Pea           -10.00   -5.00     8.03    -0.62    0.548  1.00 
Soya*Soya           -54.5   -27.3     15.3    -1.78    0.105  1.82 
Pea*Pea              20.5    10.2     15.3     0.67    0.520  1.82 
Chic Pea*Chic Pea    20.5    10.2     15.3     0.67    0.520  1.82 
Soya*Pea            12.50    6.25     8.98     0.70    0.502  1.00 
Soya*Chic Pea      -12.50   -6.25     8.98    -0.70    0.502  1.00 
Pea*Chic Pea        12.50    6.25     8.98     0.70    0.502  1.00 

Regression Equation in Uncoded Units 
power = 441 + 971 Soya + 26.8 Pea - 569 Chic Pea - 436 Soya*Soya + 18.2 Pea*Pea + 455 Chic Pea*Chic Pea 

+ 33.3 Soya*Pea - 167 Soya*Chic Pea + 55.6 Pea*Chic Pea 
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Alveograph 

 
-  
- A 

Response Optimization: power  
Parameters 
Response  Goal     Lower  Target  Upper  Weight  Importance 
power     Maximum    625     975              1           1 
Solution 
                     Chic    power     Composite 
Solution  Soya  Pea  Pea       Fit  Desirability 
1         1     2    0.5   970.341      0.986688 
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salah,2015 
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(M1) Medicago sativa 4% , (M2) Medicago sativa 7% , (M3) vicia faba4% (M4) ) vicia faba7% , (M5) 

Medicago sativa+ vicia faba4% , (M6) Medicago sativa+ vicia faba7% , (M0) control without additive 

 










M0 M1 M2 M3 M4 M5 M6 
M0 M1 M2 M3 M4 M5 M6 
M0 M1 M2 M3 M4 M5 M6 
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M0 (Controul) a 
M1(Medicago sativa ) 4% cd 
M2( Medicago sativa ) 7% f 

M3 (Vicia faba ) 4% b 

M4 (Vicia faba ) 7% c 
M5 (M s+ V f ) 4% de 
M6 (M s+ V f ) 7% e 

LSD 5%   

              
      

            
 

 
               

   
M2M1

(P ≤ 0.05 
M6

M5
 

 
 

  
M0 (Controul) a308.6 

M1(Medicago sativa ) 4%  335.4e 
M2( Medicago sativa ) 7%  342.6g 

M3 (Vicia faba ) 4%  328.7b 
M4 (Vicia faba ) 7% 330.4c 
M5 (M s+ V f ) 4% d331.7  
M6 (M s+ V f ) 7% f339.2  

LSD 5%  0.0852  
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      .(Ward, 1994)   
(Gunstone, 1996)


   

     .(Fennema. 1996)     


 .



             

              
(Olea europea L.)

(Tanilgana et al., 2007),
(Loumou and Giourga, 2003)


.(Menz and Vriesekoop, 2010).

.(Shahat et al., 

2013)


(Angerosa et al., 2006 and Angerosa et 

al., 2013)    The International 

Olive Oil Council(IOOC)free fatty acid (FFA),
peroxide value(PV),UV absorption

        
(Ciappellano et al., 1994; Visioli and Galli, 1998)

(Galli and 
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Visioli, 1999; Jacotot, 2001).
(Salvador et al., 2003) 
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        KOH, NaOH     







      
(Hoffman, 1986; A. O. A. C, 1984) 


minor compounds 

              
             

(Boskou, 2015 and .Covas et al., 2015) 
          

Minguez-Mosquera et al., 1990; Gandul-Rojas et al., 2016 and Lazzerini et al., 2016);
(Mínguez-.Mosquera et al., 1991),

(Hammond, 2015 and 
Erdman et al., 2015).

 (Boskou,  2015)
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   (Boskou, 1996; Kiritsakis, 1998 and Diraman and 
Dibeklioglu, 2009). 

 
Rosette et al., (2010) 
(Shahat et al., 2013)

            

 

 
              

(Rana and Ahmed, 1981) 


               
 

 






º 

 
      º 

º 
 


 ρ–   


“International Olive Oil Council” (IOOC, 2001). 
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       (Minguez Mosquera et al., 1991) 

 Egan et al., (1981) 
      

A. O. A. C (1990) 
 




 


        



            





 




           
              

 



EEC (2003) (IOOC 2011)
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conjugated 

dienals  .2-al kenals        
 threshold 

–


             
       –

–


  
             

Dosunmu and Ochu, (1995).



 – (EEC (2003) and the IOOC (2011)


               

                
 

 
Gulfraz 

et al. (2009); Azlan et al. (2010) and Opoku-Boahen et al. (2012).  


EEC (2003) and International 
Olive Oil Council (IOOC) Trade standards (2011).       
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(Umberto, 1999 

and Umberto, 2000).
           

         (Gutirrez et al., 1999)    
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       A D3 (Carotenes)

 PUFA(Poly Unsaturated Fatty Acids) 2001 Zubay, 2001 and Hatfied 
et al. E 

Politis et al., 1995 
          

              


(Rahmani and Csallany, 1997)      
(Chan 

and Liu, 1998 and Gossauer and Enget, 1996). 
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(Rozzi and 

Malpei 1996; Kapellakis et al., 2006) 
              


(Molina Alcaide and Nefzaou, 1996). 
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