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Abstract

The objective of this study was to determine the effect of roasting and 

boiling processing techniques on compositional and stability parameters 

of safflower seeds. The chemical composition, minerals, and amino acids 

of safflower seeds roasted and boiled were evaluated and compared with 

those  of  control  samples.  The  fatty  acids  and  oxidative  stability  by 

peroxide value of safflower seed oil were also conducted. The moisture 

content,  carbohydrates,  and fibers  decreased  with roasting  and boiling 

treatments while fat  increased  from 34.1 (g/100g) in raw sample to more 

than  36.0  (g/100g)  in  samples  prepared  by  roasting  and  boiling 

techniques. The protein content increased slightly from 13.2 (g/100g) in 

raw samples to 13.6 in SSR 180/10, and 13.7 in SSR 180/20, and 13.8 in 

SSR 180/30 and 13.4 in boiled sample. The fatty acid composition of 

safflower oils of roasted and boiled samples changed slightly compared 

with control samples. The major fatty acid was linoleic acid (80%). The 

amino  acids  changed  by  boiling  and  roasting  compared  with  control 

sample. The peroxide value increased by roasting and boiling with value 

higher  in  roasting  than  boiling  compared  with  raw  sample.  The 

concentration (on ppm wet basis) of major elements (Ca, K, and Mg) in 

raw  safflower  seeds  (110,  750  and  183ppm)  were  significantly 

(P>0.05) higher than roasted safflower seeds (90, 745, and 122 ppm) and 

boiled seeds (94, 750 and 119 ppm). And of minor elements (Pb, Ni, Mn, 

Cu, Na, and Fe) was also affected by roasting and boiling.  

In addition, Fourier Transform Infra Red (FTIR) spectroscopy was used 

to  monitor  the  peak  changes  during  the  thermal  oxidation.  The  peak 

intensities (absorbancies) of control oil were changed in comparison with 

oil subjected to boiling and roasting indicating clear effect of boiling and 

roasting temperatures on safflower oil.

IV



                               Arabic abstract المستخلص

 بهدف  محليا المنتجة القرطم نبات بذور علي الدراسة هذه اجريت       

 وثباتييية للبذور الكيميائي التركيب علي والغلي التحميص تقنيتي اثر  معرفة

 المعييادن محتييوي الكيميائي، التركيب  دراسة تمت منها. وقد المنتج الزيت

 غييير العينيية مييع وقييورنت والمحمصيية المغلييية للبييذور المينييية الحمماض و

 وقييياس الدهنيية الحممياض لمعرفية اختبييارات ايضيا اجرييت المعاملة. كما

البيروكسيد. رقم بقياس وذلك المستخلص للزيت الثباتية

 من والكاربوهيدريت اللياف نسبة في طفيف انخفاض النتائج اظهرت    

  جييم/42.3 و2.5  الييي المعاملة غير العينة في جم100 جم/43.5  و2.6

  دقيقيية30 لمدة °م180  حمرارة درجة علي المحمصة العينة في  جم100

 نسييبة  ازدادت المغلية. بينما العينة في  جم100 جم/41.7 و2.1 وحموالي

 مين اكييثر اليي المعاملية غييير العينية فيي جييم100  جم/34.1 من الدهون

 ميين الييبروتين نسييبة زادت والمغلييية. كمييا المحمصيية العينييات فييي جم36

،13.6  الي جم13.2  درجيية علييي المحمصيية العينييات  فييي13.8  و13.7 

 ازدادت بينمييا  التييوالي، علييي  دقيقيية30  و20 ،10 لمدة  °م180 حمرارة

المغلية. العينة في  جم13.4 الي

 الغازي الكروماتوغراف بجهاز الدهنية الحمماض تحليل  نتائج اظهرت      

 نسييبة فييي طفيييف فييرق والمغلية المحمصة البذور من المستخلص للزيت

 حمييامض نسييبة اعلي وكانت المعاملة غير بالعينات مقارنة الدهنية الحمماض

 %). اظهييرت80( بنسييبة وذلك اللينولينك حمامض هو العينات كل في دهني

 فييي انخفاضييا الكفيياءة عييالي السييائل الكروماتوغراف بجهاز التحليل نتائج

 غييير  بالعينيية مقارنيية والمغلييية المحمصيية العينييات فييي المينييية للحمماض

 المنتييج للزيييت  البيروكسيييد رقييم في زيادة النتائج اظهرت المعاملة.  كما

 المحمصيية العينيية فييي القيميية  زيييادة  مييع والمغلييية المحمصيية البذور من

المعاملة.  غير  بالعينة مقارنة المغلية من اعلي بنسبة

 الكبري للعناصر الرطب الوزن اساس علي المعادن تركيز قياس تم      

 183 و750 ،110 والمغنسيوم) وكانت  البوتاسيوم (الكالسيوم، الساسية

 مين  جيزء122  و745  ،90و المعاملية غير العينة في  المليون من جزء
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 فيي الملييون مين  جيزء119 و750 ،94و المحمصية العينية في المليون

 الصييغرى العناصيير ايضييا طفيفيية بصييورة ثييأثرت المغلييية. كمييا العينيية

 والفسييفور) بييالتحميص النيكييل الحديييد، النحيياس، المنجنيييز، (الصييوديوم،

المعاملة. غير بالعينة مقارنة والغلي

 من الناتجة التغيرات لدراسة  استخدم   الذيFTIR  نتائج اظهرت كما      

 معييدل فييي واضييح تغييير المعامييل وغييير المعامل للزيت الحرارية الكسدة

 والمحمصيية المغلييية بالعينييات مقارنيية المعامليية غير  العينة في المتصاص

 نبييات بييذور زيييت علييي والغلييي التحميص لحرارة الواضح للتأثير يشير مما

القرطم.
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