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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�صر

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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White, 1979


Mendes

     
 

 


  Ziziphus spina-christi  C (63470٪       F 
(56225٪P 0.01

٪٪
    ٪ 

      F (56225٪      
٪ 

 
 

 
Samples Reducing 

sugar % 
Fructose 
% 

Glucose 
% 

Sucrose 
% 

A 60.97(±0.071)d 35.08(±0.014)c 24.89(±0.028)d 1.15(±0.042)c 
B 62.25(±0.212)c 36.53(±0.042)a 23.65(±0.042)e 0.65(±0.057)e 
C 63.47(±0.212)a 30.49(±0.057)d 28.43(±0.071)b 0.82(±0.042)d 
D 62.84(±0.156)b 36.24(±0.042)b 25.34(±0.041)c 0.60(±0.085)e 
E 59.44(±0.191)e 25.79(±0.057)e 33.43(±0.028)a 5.74(±0.057)b 
F 56.23(±0.035)f 22.63(±0.078)f 23.21(±0.042)f 27.79(±0.042)a 

        -Values are means (+ standard deviation). 
-Means not sharing a common letter in a column are significant at p < 0.05 as assessed by Duncan’s multiple 
range tests. 

        Sample A bee honey of Helianthus annuus, Sample B bee honey of Acacia nilotica var.nilotica,                                         
Sample C bee honey of Ziziphus spina-christi  ,   Sample D  bee honey of Azadirachta indica (neem), Sample E local 
sugar cane honey 

 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م56

 
    ٪       E   

  P <0.01   ٪
White et al, 1962)٪

٪ 
 

 Acacia nilotica var
nilotica B (36.53٪p <0.01

٪
 ٪  ٪  White et al (1962)  

  ٪            
E (25.79٪F (22.63٪P 010.01

 
 


F (27.79٪

 P < 00:01           
 ٪

p <0.01
 

 ٪٪


White, 1979
 

 
 
 
 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
57

 
 

Al-Arrify, I. S. (2002). Chemical and Physical Properties of the Honey bee Products and Their 
Effect on Diabetic Patients. Ph. D. Thesis. Sudan University of Science and Technology. 

Codex Alimentarius Commission (FAO/WHO). (1997). Draft Revised Standards for Sugars and 
Honey at Step Eight, Rome. 

Codex Alimentarius Commission. (1994). Codex Standard for Honey. 11: 21 – 24. 
Costa, L. S. M.; Albuquerque, M. L. S.; Trugo, L. C.; Quinteiro, L. M. C.; Barth, O. M.; Ribeiro, M. 

and De Maria, C. A. B. (1999). Determination of Non-Volatile Compounds of Different 
Botanical Origin Brazilian Honeys. Food Chemistry. 65: 347-352. 

Ibrahim, A. O. (1985). Studies on Sudanese Honeys. M. Sc. Thesis. University of Khartoum. 
Ismaeil, E. I. (1972). Chemical and Biological Studies on Egyptian Honeys. M. Sc. Thesis. 

University of Cairo. Citrd in : Ibrahim, A. O. (1985). Studies on Sudanese Honeys. M. Sc. 
Thesis. University of Khartoum 

Joshi, S. R.; Pechhackers, H.; William, A. and Ohe, W. V. D. (2000). Physicochemical 
Characteristics of Apis dorsata, A. cerana and A. mellifera Honey from Chitwan District, 
Central Nepal. Apidologie,31, 367–375. 

Louveaux, J; Maurizio, A. and Vorwhol, G. (1978). Methods of Melissopalynology. Bee World. 59: 
125-138. 

Mendes, E.; Brojo Proenca, E.; Ferreira, I. M. P. and Ferreira, M. A. (1998). Quality Evaluation of 
Portuguese honey. Carbohydrate Polymers. 37: 219–223. 

Mohammed, H. M. E. (2006). Chemical properties and Antibacterial Activities of Different Kinds 
of Floral Bee Honeys. M. Sc. Thesis. University of Khartoum. 

Swallow, K. W.; and Low, N. H. (1990). Analysis and Quantitation of the Carbohydrates in Honey 
Using High-Performance Liquid Chromatography. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 
38: 1828-1832. 

White, J. W. Jr (1979). Composition of honey. In E. Crane (Ed.), Honey. A comprehensive survey 
(pp. 162). London: Heinemann. 

White, J. W. Jr (1992). Honey in the hive and the honey bee. In J. M. Graham (pp. 873). 
Hamilton, IL: Dadant and Sons. 

White, J. W. Jr.; Riethof, M. H. and Kushnir, I. (1962). Composition of American Honeys. United 
States Department of Agriculture Technical Bulletin. 1261:124. 

 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م58

 




 
 

 
 

 
    


   

(CHD)Coronary Heart Disease


     Sprague Dawley±  


LDLLow Density Lipoprotein 
HDLHigh Density Lipoprotein

 PRL     TAGTriacylglycerol  
     LDL        VLDLVery Low Density 

LipoproteinAST–ALT
HDL

 





 
 
 
 

             
 

 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
59  

 


     WHO 
     
(Dhuley et al., 1999) 

   
VLDLLDL

   HDL(Biggerstaff & Wooten, 2004)   
LDL

 (Carmena et al., 2004)  
HDL(Kontush 

& Chapman, 2006)         
   

           


    (Durrington, 2003; Martins; et al.,2018)    (Herzberg, 

1991; Chacińska et al ., 2017)         
            TAG

Liu et al., (2001) 

Zhu et al (2014) 


 
HDL

 

 
 

(American Institute of Nutrition 
'AIN')  



المجلة العربية للغذاء والتغذية

 ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م60

   (Nutritional Biochemical Corp.,Clevland,Ohio.USA)  
° 

 
Sprague Dawley±


 

 
         –    –

)  
(Reeves,1997) 

 
   Awad et al., (2003)        


    


          

           
. 

 


 
(Pandya et al., 2006) 

 
            

±
±

           
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
61  

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



                

 
 

 
 

 
 

 

 




 

 


 

 




 

Sprague 
Dawley± 

 


  

 


 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م62

 

 
 


       

)BWGBody Weight Gain )FERFeed Efficiency Ratio ,et al. Champan
(1959) 

 
BWG)=– 
 ( FER)= 

 
(Wotton, 1964)

(Van Handel and Zilversmit, 1957)
HDLHDL

 (Farish and Fletcher, 1983)       
(Farish and Fletcher, 1983)  Doumas and Biggs, (1971) 
Barham and Trinder (1972)

 Schirmeister and Hallauer (1974)  
    GOT(AST)&GPT(ALT)  Reitman and Frankel 

(1957)   Fawcett and Scott, (1960) 
 Hirai ( 1982)   

 
       SPSS

11.0    SPSS Inc
P< 0.05 

 

 

 

 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
63  

 
 

             


 
            


   

              






 FER         


         

 


   





    
     (Ruzickova, et al., 2004; 
Kenna et al., 2017) 



 

 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م64

 

 


 
 BWG FER FI 

 ±b  ±±a ±a 

 ±a ±a  ±b  

 ±b ±a  ±b  

 ±b  ±a  ±a  

 ±c ±a ±b 

 ±d ±a ±b 

(P<0.05 

 

 

           
 


  P≤0.05        

        
  

          
P<0.05

  
        

 
 
 
 
 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
65  


 

 
(P<0.05 

 
            


             

             
 

Hirako et al., (2011)



  


 Eslick et al .,2009)          

         


 P≤0.05  
             

HDL-C



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م66

 


HDL-C


  




LDL-C
P≤0.05
 




P≤0.05
P≤0.05

LDL-CHDL-C



LDL-C
HDL-C

 
LDL-C

HDL-C
 


HDL-C

LDL-CP≤0.05





 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
67

 

Lee et al., (2012) 
n-6n-3


Chen et al., (2012)DocosapentaenoicDPAn-3Omega-6 
docosapentaenoic acidDPAn-6docosahexaenoicDHA

DPAn-3DHA 
Bashir

 


 


ASTALT

 
ASTALT
ALTP≤0.05




 


AST 

ASTALT 

 
 
 
 

 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

 ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م68


 

 
(P<0.05 

 
)2012., (Zhu et al2019), (et al.Danko 

 


 


 

 


 


± ± 
±±


 

 
 

 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
69  


 

 
(P<0.05 

 






. 




P≤0.05
 




 
P≤0.05


 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

 ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م70








 Rossing et al., (1996)


 

. 


 


 
 ±
±

  


  




 


  PRL)
  
PRL



(Staziaki et al., 2013) el al.,2019)(Doyle 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
71

 

 
 

 





 
 
 
 
 
 

– 
 

       
 ±ᵈ ±a 
 ±a ±ᵈ 
 ±c ±b 
 ±d ±ᵇ 
 ±d ±d 
 ±c ±c 

(P<0.05 

 
 
 
 
 
 
 
 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

 ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م72

 

Awad, R.A., Abd El-Hamid, L.B.A., Haggras, A.E. & Zammar, O.A. (2003): Rheological and sensory 
properties of low-fat processed cheese spread with low-fat Mozzarella cheese in the blend. 
Egyptian Journal of Dairy Science. 31, 361–373. 

Barham, D. and Trinder, P. (1972): Determination of uric acid. Analyst, 97:142. 

Bashir, S., Sharma, Y., Elahi, A and  Khan, F.(2016): Amelioration of obesity-associated 
inflammation and insulin resistance in c57bl/6 mice via macrophage polarization by fish oil 
supplementation. J Nutr Biochem. (33):82-90.  

Biggerstaff, K. D. and Wooten, J. S. (2004): Understanding lipoproteins as transporters of 
cholesterol and other lipids. Adv. Physiol. Educ., 28 (3), 105-106. 

Carmena, R., Duriez, P. and Fruchart, J. (2004): Atherogenic Lipoprotein Particles in 
Atherosclerosis. Circulation, 109, III-2-III-7. 

Carrepeiro, M. M., Rogero, M. M., Bertolami, M. C., Botelho, P. B., Castro, N., and Castro, I. 
A.(2011): Effect of n-3 fatty acids and statins on oxidative stress in statin-treated 
hypercholestorelemic and normocholesterolemic women. Atherosclerosis, 217(1), 171-178.  

Champan, D. G.; Castilla, R. and Cambell, J. A. (1959): Evaluation of protein in food. I.A method 
for the determination of protein efficiency ratio. Can. J. Biochem. Physiol., 37 , 679- 686. 

Chacińska, M., Zabielski, P., Książek ,M.,Szałaj, P., Jarząbek, K., Kojta, I., Chabowski, A.,and 
 Błachnio-Zabielska, AU.(2017): The Impact of OMEGA-3 Fatty Acids Supplementation on 
Insulin Resistance and Content of Adipocytokines and Biologically Active Lipids in Adipose 
Tissue of High-Fat Diet Fed Rats. Nutrients.J.  (12):4-11. 

Chen, X.,  Li, L. and Zhou, M.(2012): Manufacturer’s pricing strategy for supply chain with 
warranty period-dependent demand. Omega, 40, 807–816. 

Danko, M., Żyła-Pawlak,A., Książyk, J., Olszewska-Durkacz, K.,Sibilska, M.,Żydak ,Jand  Popińska, 
K.(2019): A Retrospective Analysis of the Effect of Combination of Pure Fish Oil with Third 
Generation Lipid Emulsion on Liver Function in Children on Long-Term Parenteral Nutrition. 
Nutrients.( 17):11. 

Dhuley, J.; Naik, S. R. and Rele, S. (1999): Pharm. Pharmacol. Commun., 5:689. 

Doumas, B. T. and Biggs, H. G. (1971): Albumin standard and measurement of serum albumin 
with bromocresol green. J. Clin. Chem., 5(8),31-79. 

Doyle, DN., Lonergan, P., Diskin, MG.,Pierce, KM., Kelly, AK., Stanton, C., Waters, SM., Parr, 
MHand  Kenny, DA.(2019): Effect of dietary n-3 polyunsaturated fatty acid supplementation 
and post-insemination plane of nutrition on systemic concentrations of metabolic 
analytes, progesterone, hepatic gene expression and embryo development and survival in 
beef heifers. Theriogenology. (15):102-113. 

Durrington, P. (2003): Dyslipidaemia. lancet 362 (9358):717-31. Doi 210-10-1016/50140-6736 
(03) 14234-10 PMID 197096. 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الع�صرون- العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م
73  

Eslick, GD., Howe, PR., Smith, C., Priest, Rand  Bensoussan, A. (2009): Benefits of fish oil 
supplementation in hyperlipidemia: a systematic review and meta-analysis. Int J Cardiol, 
136(1),4-16. 

Farish, E. and Fletcher, C. O.(1983): A comparison in two micro- methods for determination of 
HDL2 and HDL3 cholesterol. Clin. Chim. Acta., 129, 221-228. 

Fawcett, J. K. and Scott, J. E. (1960): Anaccurate and rapid method for determination of proteins 
in small amounts of blood serum and plasma. Am. J. Clin. Path., 16-40. 

Hegested, A. (1941): Salt mixture. J. Biol. Chem., 138: 459. 

Herzberg, G. R.(1991): Dietary regulation of  fatty acid triglyceride metabolism. Con. J. 
Physiolpharmacoll., 69, 1637-1647. 

Hirai, H. (1982): Alpha fetoprotein. In: Chu TM. (ed.) Biochemical Markers for Cancer. Marcel 
Dekker, New York .23-59. 

Hirako, S.,  Kim, H.,   Shimizu, S.,  Chiba, S. and   Matsumoto, A.(2011): Low-Dose Fish Oil 
Consumption Prevents Hepatic Lipid Accumulation in High Cholesterol Diet Fed Mice. J. Agric. 
Food Chem., 59 (24), pp 13353–13359. DOI: 10.1021/jf203761t. 

Kenna, E., Slim, V.,Noemi, T., Peter, J.,Voshol, A and Anne Marie Minihane.(2017): The effect of 
dietary fish oil on weight gain and insulin sensitivity is dependent on APOE genotype in 
humanized targeted replacement mice. FASEB,J. 31(3): 989–997. 

Kontush, A. and Chapman, M. J.(2006):Antiatherogenic small, dense HDL—guardian angel of the 
arterial wall. Nature Clinical Practice Cardiovascular Medicine, 3, 144-153. 

Lee, Y.,  Bae, S. and  Song, G.(2012): Omega-3 Polyunsaturated Fatty Acids and the Treatment of 
Rheumatoid Arthritis: A Meta-analysis. Archives of Medical  

Research,  43, (5), 356-362. 

Liu, M.; Wallin, R. and Saldeen, T.(2001): Effect of bread containing stable fish oil on plasma 
phospholipids' fatty acids. triglycerides. HDL-cholesterol. and malondialdehyde in subjects 
with hyperlipidemia. Nutrition Research, 21 (11), 1403-1410. 

Martins, AR., Crisma, AR., Masi, LN., Amaral, CL., Marzuca-Nassr, GN., Bomfim, LHM., Teodoro, 
BG., Queiroz, AL., Serdan, TDA., Torres, RP., Mancini-Filho, J.,Rodrigues, AC.,Alba-Loureiro, 
TC., Pithon-Curi, TC., Gorjao, R., Silveira LR., Curi, R., Newsholme, P9and  Hirabara, SM.(2018): 
Attenuation of obesity and insulin resistance by fish oil supplementation is associated with 
improved skeletal muscle mitochondrial function in mice fed a high-fat diet. J Nutr Biochem. 
(55):76-88. 

Pandya, N.,  Santani, D. and Jain, S.(2006): Ind. J. Pharmacol., 38, 205-206. 

Reeves,P.G.(1997):Components of the AIN-93 Diet as Improvements in the AIN-76A 
Diet.Nutr,(127),838s-841s. 

Reitman, A. and Frankel, S.(1957): GPT and GOT determination after enzymatic hydrolysis. 
Amer. J. Clin. Path., 28-56. 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

 ال�صنة الع�صرون - العدد ال�صاد�س و الأربعون - 2020م74

Rossing, P., Hansen, B., Nielsen, F., Myrup, B., Holmer, G. and Parving, H.(1996): Fish Oil in 
Diabetic Nephropathy.Diabetes Care, 19 (11), 1214-1219. 

Ruzickova, J., Rossmeisl, M., Prazak, T., Flachs, P.,  Sponarova, J., Vecka, M., Tvrzicka, E., Bryhn, 
M. and  Kopecky, J. (2004): Omega-3 PUFA of marine origin limit diet-induced obesity in mice 
by reducing cellularity of adipose tissue. Lipids ., 39,1177–85. 

Schirmeister, J., Hallauer, W.(1974): Differential diagnosis of bilateral kidney diseases in clinical 
medicine and practice. Med. Welt., 11;25(41),1626-32.  

Staziaki, P., Marques, C.,   Delattre, A., Cioni, D., Rufino, M., Santos, V., Licks, F., Marroni, N. and 
Ferraz, A.(2013): Fish Oil has Beneficial Effects on Behavior Impairment and Oxidative Stress 
in Rats Subjected to a Hepatic Encephalopathy Model. CNS & Neurological Disorders - Drug 
Targets, 12, 84-93. 

Vas. Handel, V. E. and Zilversmit, D. B.(1957): Micro method for the direct determination of 
serum triglycerides. J. Lab. Clin. Med., 50:152. 

Wotton, I. D. P.(1964): Microanalysis in medical biochemistry. 4th edition Ed. By. J. and A. 
Churchill Ltd., Gioucester Loce, W.I., London. 

Zhu, W., Dong, C., Du, H., Zhang, H., Chen, J., Hu, X and Hu, F.(2014): Effects of fish oil on serum 
lipid profile in dialysis patients: a systematic review and meta-analysis of randomized 
controlled trials. Lipids Health Dis.( 8),13:127. 

Zhu, R., Wang, Y., Zhang, L. and Guo, Q. (2012): Oxidative stress and liver disease. Hepatology 
Research, 42,   (8), 741–749. 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 



Arab Journal of 

Food & Nutrition
Published (with an annual supplement)

by Arab Center for Nutrition
 Focuses on Food, Nutrition, and Food Security in the Arab Countries.

Volume 20, No.46,2020

Chief Editor

Prof. Abdulrahman O.Musaiger
Arab Center for Nutrition, Kingdom of Bahrain

Editorial Board 

Jordan University-Jordan  Prof. Hamed Rabbah Takruri

King Saud University- Saudi ArabiaProf. Hamaza Abu-tarboush
Halwan University - EgyptProf. Ashraf Abdulaziz

Bin Tofil University - Morocco  Prof. Najat Mokhtar
Secretary

Dr. Mutasim Algadi

Typing

 Abduljalil Abdulla

Correspondence

Chief Editor, Arab Journal of Food and Nutrition
Arab Center for Nutrition

P.O.Box:26923, Manama- Kingdom of Bahrain
Tel:  00973 17343460
Fax: 00973 17346339

Email:amusaiger@gmail.com
SSRM 255

ISSN 1608-8352



Volume 20, No. 46, 2020


