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ABSTRACT 

Hen egg is an easily digestable nutritious food item. It is considered a reference protein 

for other food proteins. Egg yolk is a rich source of lipids as it contains about 30-33%of 

lipids. In recent years the lipid composition of chicken egg has been an area of primary 

consumers  and researchers concern, due to the relation between omega 3 and omega 6 fatty 

acids .Many studies recommended fortification of laying hens diet with sources of these fatty 

acids. 

The objective of this study was to evaluate the fatty acid composition and the fat 

content of some types of hen eggs marketed in Riyadh city. Four types of eggs were collected 

from the local supermarkets. Egg weight and components as well as egg yolk fatty acid 

composition were evaluated. Also fat  and cholesterol contents were recorded. 

The results of this study revealed that egg weight ranged between 51.82 to 63.05g., 

percentages of yolk and white ranged between 26.81-33.79 and 51.86-63.12, respectively. 

As for the fat and cholesterol contents, they were less than 30% and above 20%,  respectively. 

The fatty acid composition of the egg yolk showed that the total saturated fatty acids was 

more than 40% with palmitic acid as the dominant one. Total polyunsaturated fatty acids were 

less than 20%. Oleic acid was the major monounsaturated fatty acid. Low omega 3 and omega 

6 values were observed for all samples and might be due to their percentages in the diet. 

Due to health benefits of these fatty acids (omega 3and 6) the study recommended the 

fortification of hen diet with sources of these fatty acids. 

 

Key words: chicken egg,egg yolk, fat, fatty acids. 

 

 

 – الرياض مدينة المتوفرة في الدجاج الدهنية لعينات من بيض الأحماضنسبة الدهون ومكوناتها من  ديرتق
 السعودية المملكة العربية
 

 نوال عبدالله البدر
 

 المملكة العربية السعودية -الرياض-كلية علوم الأغذية والزراعة  - والتغذية ةقسم علوم الأغذي
 

 ملخص 
ن بروتينثا  البثيض أحيث   الأساسيةالامينية  الأحماضالبيض مادة غذائية سهلة الهضم تحتوي على يعتبر 
 . الأخرىبروتينا  الأغذية   ة وجوداس كفاءة قيمة هضم البروتينا  وقيل ا  تعد معيار

مثثن المكونثثا   الأكبثثرمثثن وزن البثثيض الكامثثا وتكثثون الثثدهون الجثثزء  % 00-03ويمثثثا الاثثفار حثثوال  
 ا  ماثدر هثاباعتبارمثن قبثا البثاحثين والمسثتهلكين  الأخيثرةفث  السثنوا   ا  دهثون البثيض اهتمامث لاق .العضوية 
بتثثدعيم عقئثل الثثدواجن بماثثادر هثثذ   الأبحثثا العديثثد مثن أواثث  و 6ميجثا وأو 0وميجثثا أالدهنيثثة  ، ضللأحمثا

الدهنية لأربع عينا  مثن  الأحماضلذا كان الهدف من هذ  الدراسة تقدير نسبة الدهون ومكوناتها من  الأحماض
 .البيض المتوفر ف  السول المحل  بالرياض
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ما نسثبة أجم  60 ,31لى إجرام  28,15بين  الكاملة تراوح ما البيضةن وزن أوضح  نتائج هذ  الدراسة أ
بلغث  وقثد %  58.60لثى إ 15.26 فكثان مثن مثا البيثاضأ   %  00.97لثىإ 86.25بين ترواح  ما فقد الافار

  3.41 مثن وجد بنسثبة تراوحث  فقد لسترواوما الكأ%  66.87 الى  84.53 مننسبة الدهون ف  افار البيض 
وذلث   C16:O البالميتث السثائد فث  جميثع العينثا  هثو  المشثبع دهن ن الحامض الثأنتائج ال أوضح   %.5لى إ

مثا أ % .43كثر من أالدهنية المشبعة الكلية فقد كان   الأحماضاما نسبة %( 00)بنسبة متشابهة لجميع العينا  
حظ ووقثثد لثث%. 07 الثثىبنسثثبة واثثل   C18:1عثثدم التشثثبع السثثائد فقثثد كثثان ا وليثث   أحثثاديالحثثامض الثثدهن  

بنسثثبة   0وميجثثا عقهثثا لأأحيثث  كانثث   لجميثثع العينثثا  6، أوميجثثا 0وميجثثا أالدهنيثثة  الأحمثثاضنسثثبة  انخفثثاض
رها فث  اثحة وود الإنسانوعدم تخليقها   بواسطة  الأحماضلأهمية هذ   ونظرا 6وميجا لأ%  54و  3.26%

 .الأحماضالفرد توا  الدراسة بتدعيم عقئل الدجاج البياض بماادر هذ  
 

 ةالمقدم .1
ذا  القيمثثة الغذائيثثة  ةالبثثيض مثثن الأغذيثثيعتبثثر 

نثثم مثثادة غذائيثثة سثثهلة الهضثثم تحتثثوي علثثى لأالعاليثثة 
نثثم ماثثدر أمعظثثم الأحمثثاض الأمينيثثة الأساسثثية كمثثا 

الفيتامينثثثثا  الذائبثثثثة فثثثث  و سثثثثفوروهثثثثام للحديثثثثد والف
للأحمثثثاض الدهنيثثثة  ا  ويعثثثد البثثثيض ماثثثدر .الثثثدهون

الثثثدواجن تثثثم تحثثثوير عقئثثثل  إذاوخااثثثة  0وميجثثثا أ
وإغنائهثثا بماثثادر هثثذ  الأحمثثاض الهامثثة والأساسثثية 

ن هنثا  العديثثد مثن العوامثثا ألاثحة الفثثرد وقثد وجثثد 
لتثال  قيمتثم تركيث  ووزن البثيض وبا  تؤثر على الت

وتشما هثذ  العوامثا  السثقلة وعمثر الطثائر  الغذائية
يتكثثون . ومكونثثا  العليقثثة ومثثدة وظثثروف التخثثزين

اختقف وزنهثا الت  يؤدي  البيض خارجيا من القشرة
مثن عنااثر غذائيثثة  ةالبيضث الثى اخثتقف مثا تحتويثم

مثن وزن %19ما البياض ويمثا نسبة قد تاثا الثى أ
والمكثثون الرئيسثث  للبيثثاض بثثروتين يحتثثوي  البيضثثة
البيثومين  ااوفثالأالبروتينا  ويعثد  من انوع 43على 

Ovalbumin  فثثث  البيثثثاض  الأساسثثث هثثثو البثثثروتين
حنفثث  ) البيثثاضمثثن بروتينثثا  % 13  ويمثثثا حثثوال
تقريثثثثثثثثثثثثر )  أشثثثثثثثثثثثثاروقثثثثثثثثثثثثد ( 2005وعسثثثثثثثثثثثكر 

FAO\WHO,1999) كا بيضتين مثن الحجثم  أن إلى
جثثثثرام بثثثثروتين وهثثثثذا  58المتوسثثثثط تحتثثثثوي علثثثثى 

مثن احتياجثا  الشثخل البثال  % 03يقابثا  ةبالمعاير
ان بروتينثا   FAOجاء ف  نس  تقريثر   وحس  ما

ن الحقيقيثثة لقيمثثة هضثثم البثثروتي ا البثثيض تعثثد معيثثار
سث  نوت 533قيمة هضم البيض تأخذ القيمثة  أنحي  
البروتينثثثا  الاخثثثرى لقيثثثاس الكفثثثاءة والجثثثودة  إليهثثثا
 .الأخرى  ةة لبروتينا  الأغذييالحقيق

هثثو سثثائا مسثثتحل  سثثها الهضثثم فالاثثفار   أمثثا
مثثن وزن البثثيض الكامثثا % 00 – 03  يمثثثا حثثوال

زء ومعظم الدهون مركزة ف  الافار حي  تمثثا الجث
ويعتمد مسثتوى   %61العضوية   الأكبر من مكوناتم

 أشار وقد  ومكوناتها على العليقة  الدهون

( Sim and Nakai, 1994) ن نسبة الدهون أ إلى
لم  0وميجاأحماض الدهنية خااة ومكوناتها من الأ

وان تغذية   الدواجن  عققة بالعليقة المتناولة بواسطة
الدهنية او   ماضبالاح  الدواجن على ماادر غنية

 هذ    مستوى  يرفع  ان  شانم  ميجا من
 

 

 .الأحماض ف  افار البيض 
 اهتماما من المستهل  ف  السنوا  الأخيرة لوحظ

تركي  دهون بيض الدجاج وذل  لربط الدهون ب
مراض القل  أمراض مثا الغذائية ببعض الأ

 (Simopoulos and Salem,1992) لسرطانوا
حماض المرتبطة بتناوا الأ للفوائد الاحيةوكذل  

 ، 6وميجا ، وأ 0وميجاأالدهنية عديدة عدم التشبع 
العديد من الأبحا  بغرض تدعيم البيض  جري أ

 ,Van Elswyk et al., 1992)بهذ  الأحماض 

Harris, 2003)  اللينولي   ومن المعروف ان
18:2omega6 20:4الارشدوني   و omega, 6 

 C18:3n3EPAولين  و اللين 6ف  اوميجاأساسيان 
 0ف  اوميجا   سياناأسيDHA وي  نوالديكوزا هكسا

 EPAمن اللينولي  بينما  الارشدوني  ان يخلل يمكن
الحيوانا  ليس   نأحي  ومن اللينولين   DHAو 

لها المقدر  على تخليل هذ  المولدا  يج  ان 
 .(  (Yanna et al., 2005تناولها الانسان ف  الغذاءي

ناوا البيض حس  الدراسا  الحديثة ترجع أهمية ت
(Lewis et al., 1995  ) نم مادر غن  ألى إ

 وخااة للأشخال الذين 0وميجاأدهنية حماض البالأ
ن زيادة أ كماسما  ف  غذائهم اليوم  تتوفر الأ لا

المتناوا من البيض قد يعزز المتناوا اليوم  من 
 وخااة بالنسبة للأطفاا والحواما لأهمية 0وميجاالأ

كد  الدراسم الت  أ. هذ  الأحماض ف  هذ  المرحلة
 عدم وجود ( Stampfer et al., 1999)  بهاقام 

بيضم  إلىعققة بين استهق  البيض بكمية تاا 
واحدة ف  اليوم وأمراض الشرايين التاجية وذل  

 ف  ( 6, 0) لاحتوائم على الأحماض الدهنية اوميجا
ا ف  رج 333,09أجري  على الت  دراسة ال

الت  شمل  أكثر  وسنوا   2الولايا  المتحدة لمدة 
 أهميةوعن  .سنوا  سيدة لمدة أربع 333,23من 

 أشار 0وميجا أالبيض كمادر للأحماض الدهنية 
(Cunnane et al., 2000) مستوى  أن لى إ

 كإحدىن يعد أف  الدم يج   0وميجا أ الأحماض
مراض القل  والعشرين لأ لحادىمخاطر القرن ا

ذا تم تحوير إ  الأحماضلهذ   ا  ويعد البيض مادر
ماض الأحبماادرهدة ائها ـعقئل الدواجن وإغن

(Marcele et al., 2006). ـــــــــــــــــــــامـأ 
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  .ية لمكونات البيضئوالنسب الم( 1)جدول 
 أجزاء البيضة                                                                                   

 البيضمصدر    
وزن البيضة 

 الكاملة
 (جرام )

وزن 
 الصفار

 جم
 

نسبة 
 %الصفار

 بياضوزن ال
 جم

نسبببببببببببببببة 
 %البياض

وزن 
 القشبببرة

 جم

 7,91 56,64 32,15 29,42 16,70 56,757 اءهبالس

 7,81 56,55 33,65 30,32 18,04 59,496 فقيم

 9,04 51.86 32,70 33.79 21,31 63,053 الوطنية

 5,21 63,12 32,71 26,81 13,90 51,824 الأخوين

 

  افار البيض  فقطف   لكلستروا وهو مكون طبيع ا
ملجم  894 – 853متوسطة الحجم  البيضةتحتوي  و

كلستروا ويعد الكلستروا عنار مهم وضروري 
لكا الخقيا وبعض  أساس مكون و الإنسانلجسم 

وقد   د  وكذل  تكوين فيتامين الهرمونا  
 (Siscovick (1997)  Sin and Nakai,1994a,&bارـاش

تؤدي  لان استهق  البيض بطريقة معتدلة إلى أ (,
 رفع مستوى الكلستروا وذل  لكمية تاا الى  لى إ
أشار إلى كذل   . سابيعأف  اليوم لمدة تسعة  ضتينبي
ملجم من الكلستروا الغذائ  تغير ف   533 نأ

 .دسا فقط / ملجم  1,83 الى مستوى الكلستروا
هنثثا  عققثثة  أنسثثا  الحديثثثة االدر أكثثد كمثثا 

مثثثثراض القلثثثث  أضثثثثعيفة بثثثثين اسثثثثتهق  البثثثثيض و
(Stampfer et al.,1999  )الدراسثة  تواث  موعليث
 حيثث ضثثرورة زيثثادة المتنثاوا مثثن البثثيض بن هنثا  أ
حمثاض ئيسث   لرفثع الكلسثتروا هثو الأن السب  الرأ

الدهنيثثة المشثثبعة ولثثيس الكلسثثتروا الغثثذائ  المتنثثاوا 
 .ف  أغذية مثا البيض 

فث  اثحة   يثة ودورائلأهمية البثيض الغذ ونظرا
 تقثثثدير نسثثثبة هثثثو الهثثثدف مثثثن هثثثذ  الدراسثثثةف الفثثثرد 

 الدهنيثة الأحماض تقدير الكلستروا وية ولالدهون الك
المنثثثتج مثثثن البثثثيض فثثث    المشثثثبعة وعديمثثثة التشثثثبع

المملكثة العربيثة ب ف  مدينة الرياضالدجاج المستهل  
 .السعودية 
 المواد والطرق المستخدمة في البحث.2
 المواد.102

من السول المحل  بمدينة  بيض الدجاجتم اختيار 
السثهباء وفقيثم والوطنيثة  تتبع شركا  والتى الرياض
 . تمثا الاكثر استهقكاو والاخوين
 الطرق المستخدمة للتقدير 0202

تثثم فاثثا  :تقثثدير نسثثبة الثثدهن فثث  اثثفار البثثيض  -أ
وتثثثم  لكثثثا ماثثثدر بيضثثثا  1 لعثثثدداثثثفار البثثثيض 

ثثثم اسثثتخقل وتقثثدير الثثدهن الكلثث  بواسثثطة   تجنيسثثم
 .Rose- Gott   (DFF 22B, 1987 )طريقة 

 :الأحماض الدهنية  تقدير -  
د بعثثث والتعثثثرف عليهثثثا الأحمثثثاض الدهنيثثثة تثثثم تقثثثدير 

 وذلثثث  باسثثثتخدام الطثثثرل    الميثايثثثااتحضثثثير اسثثثتر
 ن ــوتم استخدام خليط م – للفاا  الكروماتوجرافية

 

حمثثاض حمثثاض الدهنيثثة القياسثثية للتعثثرف علثثى الأالأ
 ( AOAC,1995)وفقا لطريقة  الدهنية المفاولة 

 : لستروا وتقدير الك -جـ  

لكثا  نسبة الكلستروا فى اثفار البثيض يرتم تقد
 التابعثثثثثثثثثةلطثثثثثثثثثرل القياسثثثثثثثثثية لوفقثثثثثثثثثا  ماثثثثثثثثثدر

لستروا فى والخااة بتقدير الك(AOAC,1995)الى
 ف توجرااالكرومثثث الفاثثثا باسثثثتخدام جهثثثاز الأغذيثثثة
 .عملية التابن إتمام وذل  بعدالغازي 
 

 المناقشةوالنتائج . 3
إلثثثى  أن وزن  (5)تشثثثير النتثثثائج بجثثثدوا رقثثثم 
جثثثرام إلثثثى  28,15البيضثثثة الكاملثثثة تثثثراوح مثثثابين 

وذلث  بالنسثبة للأخثوين والوطنيثة علثى  جرام 31,60

التوال  حي  يعد الحد الأعلى متقثار  لثوزن البيضثة 
 ,.Yanna et al)الكاملثثة كمثثا جثثاء فثث  دراسثثة  

حيثثث  أشثثثار إلثثثى أن وزن البيضثثثة الكاملثثثة   (2005
جثثرام للثثدجاج  78,61إلثثى  24,64تثثراوح مثثا بثثين ي

الثثثذي يتنثثثاوا العليقثثثة المرجعيثثثة المعروفثثثة للثثثدجاج 

 .اضالبي
 
 9,00 7ة مثثابينتمثثا الاثثفار فقثثد تراوحثث  نسثثبأ
علثثى  خثثوينوالأوذلثث  بالنسثثبة للوطنيثثة  25,86 إلثثى

تحث  عتبر نسبة الافار ف  عينا  البثيض تالتوال  و
  متقاربثثة مثثع الدراسثثة التثثى تمثث  بواسثثطة  ،الدراسثثة

Sim and Nakai, 1994 a&b)) أن إلثى  أشار التى 
مثثن % 00-03 بثثين نسثثبة الاثثفار فثث  دراسثثتم تراوحثث 

 .وزن البيضم الكاملة
 للأخثوينالبياض فقد كانث  متقاربثة بالنسثبة  نسبة أما

 16.11)والوطنيثثةاء وفقيثثم هبومتماثلثثة بالنسثثبة لسثث% 60

 .الكاملة  البيضةوذل  بالرغم من التفاو  ف  وزن %( 
ان نسبة الدهون فث  اثفار ( 8)جدوا رقم ويوضح 

يثث  ح والأخثثوينبالنسثثبة للوطنيثثة  ةهالبثثيض كانثث  متشثثاب
أقثثا نسثثبة مثثا أعلثثى التثثوال   %87.66 .%87.52كانثث  

وتليهثا  84.53اء هبد  ف  السثللدهون ف  الافار فقد وج
لى حد كبير إالافار  عتمد تركيز الدهن ف وي 82.75فقيم 

 والفيتامينثثا دهون الثثغثثذاء الثثدجاج مثثن  علثثى مثثا يحتويثثم
و  ، 5فيتثامين   إلى بالإضافةالدهون هذا  الذائبة ف 

 ,.Juneja,et alيثثدالحد أهمهثثامعدنيثثة  وأمثثقح  8 

عثثن نسثثبة الكلسثثتروا فثث  الاثثفار فقثثد  أمثثا .((1997
 ةـــــــــــــــــــــــبالنسب ةـــــــــــــــــــــــكان  متشابه
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ل نسببة البدهون الكليبة والكلسبترو( 2)جدول رقم 

  .عينات البيض مختلفة المصدر في
 الدهون مصدر البيض

 %الكلية
 %الكولسترول

 1,02 24,10 ءهباالس

 1,09 28,91 فقيم

 0,88 29,66 الوطنية

 0,45 29,18 الأخوين

 

 

 .الأحماض الدهنية في عينات البيض المختلفة تحت الدراسة ( 3)جدول 

 مختلفةعينات البيض من المصادر ال الأحماض الدهنية

 الأخوين الوطنية فقيه اءهبالس

Palmitic acid C16:0 33.34 33.00 33.70 30.83 

Stearic acid C18:0 8.84 9.56 9.48 9.41 

Oleic acid C 18:1 38.10 36.86 37.57 39. 21 

Linoleic acid C 18:2 11.44 13.59 11.62 12.74 

Linolenic acid C 18:3 1.14 1.11 1.22 1.26 

Archidonic acid C20:4 1.14 1.11 1.22 1.26 

Eicosapentaenoic acid C20:5 0.38 0.31 0.31 0.21 

Docosahexanoic acid C22:6 0.20 0.20 0.21 0.27 

Total  saturated fatty acids 42.18  42.56 43.18 40.24 

Total mono un saturated fatty acids 38.10 36.86 37.57 39.21 

Total poly un saturated fatty acids 13.44 15.41 13.50 14.67 

Total Omega 3 fatty acids 0.86 0.71 0.66 0.67 

Total Omega 6 fatty acids 12.58 14.70 12.84 14.00 

 

علثثثى % 5.37 و5.37 اء حيثثث  بلغثثث هبلفقيثثثم والسثثث
التوال  وانخفض  النسبة لكا من الوطنيثة والأخثوين 

  .على التوال  %3.41، 3.22  حي  كان  

نثثا  البثثيض مثثن الماثثادر وبالنسثثبة لمحتثثوى عي
الموضح ف  الجدوا  ،المختلفة  من الأحماض الدهنية

جد أن الحامض الدهن  المشبع السائد فث  و، (0)رقم 
وكان  ( C16:0)جميع العينا  هو حامض البالمتي  

% (  00-05)نسثثبتم متقاربثثة تقريبثثا لجميثثع العينثثا  
أمثثا مجمثثوح الأحمثثاض الدهنيثثة المشثثبعة فقثثد كانثث  

شثابهة للأربثع عينثا  مختلفثة الماثدر حيث  كذل  مت
   ـــــــــثثثـناوقثثثد ك(  41-43%)تراوحثثث  مثثثا بثثثين 

 يـــــــــــــ  ض اللورـــــــــــــة حامـــــــــــــــنسب
((C12:0   وميرسثثثثت ،(C14:0  )5 أقثثثثا مثثثثن % ،

ومن المعروف أن هذ  الأحماض لهثا . لجميع العينا 
دور فثثث  رفثثثع نسثثثبة الكلسثثثتروا فثثث  بقزمثثثا الثثثدم 

(Grundy, 1994)   كمثثثا أشثثثار الباحثثث  إلثثثى أن
 %53قا من أض الاستياري ، الذي وجد بنسبة حام
فثثث  جميثثثع العينثثثا  تحثثث  الدراسثثثة، يعتبثثثر محايثثثدا   
(neutral  )فى بقزما  ف  تأثير  ف  رفع الكلستروا

ن حامض الأولي  أ( 0)يوضح الجدوا رقم  كما .الدم
(C18:1 )حادي عثدم أساس  هو الحامض الدهن  الأ

فث  % 07ى لثإ تملجميع العينا  ووال  نسثب التشبع
ر ــــثثثــوتشي . خثثثوينلأمثثثن ماثثثدر ا عينثثثا  البثثثيض

 ى دور ــــــــلإ  ـــــــــــــــــــالعديد من الدراسا

نثم المثادة لأحامض الأولي  ف  عدم رفثع الكلسثتروا 
نزيمثثثا  الكبثثثد التثثث  تحثثثوا إ للتفاعثثثا مثثثع  المفضثثثلة

 ,. Grundy)لثى الاثورة غيثر النشثطة إالكلستروا 

 كمثادة وهثذا يعتبثر مثن فوائثد تنثاوا البثيض(  1994
  الأحمثاضن نسثبة أغنية بهذا الحثامض حيث   غذائية

البثثثثيض  عثثثثدم التشثثثثبع فثثثث  عينثثثثا  أحاديثثثثةهنيثثثثة الد
 منهثثثا% 43 ان  و% 13المدروسثثثة تقثثثار  نسثثثبتها 

 يمثلهثثا حثثامض الأوليثث  وهثثذ  النسثثبة متشثثابهة تقريبثثا
للبثثثيض ( Yanna et al.,2005) مثثثع مثثثا وجثثثد 

المتثثثوفر فثثث  اليونثثثان لثثثدجاج بيثثثاض يتنثثثاوا العليقثثثة 
ن أ كمثثثا وجثثثد الباحثثث . يثثثة للثثثدجاج البيثثثاض المرجع
 كانث  عثدم التشثبع أحاديثةالدهنيثة  الأحماضمجموح 

 %.51.89والمشبعة كان  % 46 .85
 و 0وميجثثثاأالدهنيثثثة  الأحمثثثاضمجموعثثثة  أمثثثا
كانثث   فقثثد (  0موضثثح فثث  جثثدوا رقثثم ال) 6أوميجثثا

-58-فث  حثدود  تحث  الدراسثة لجميع عينا  البثيض
و أو   0أوميجا ماضلأحوذل   54% 326-3.66%
علثثثى التثثثوال  وهثثث  تعتبثثثر نسثثثبة منخفضثثثة  6 اميجثثث

وتعثد  تحث  الدراسثة  لجميع عينثا  البثيضومتقاربة 
على عليقة مرجعيثة  المغذاةعينا  بال ةمنخفضة مقارن

 Yanna et)للثثثثدواجن وذلثثثث  حسثثثث  دراسثثثثة 

al.,2005 )الدهنيثة الأحمثاضة حي  كانث  مجموعث 

وقثثثد ، % 56.69  6وميجثثثا أو % 7.65 0وميجثثثاالأ
 وميجثاأالدهنيثة  الأحمثاضيرجع سب  الانخفاض ف  
الى عدم توفرها ف  العليقة  ف  العينا  تح  الدراسة

 الأحمثاضالعليقة بماادر هذ   تدعيم أهميةكد ؤيمما 
الثذى لثم دور فث   انمثا التدعيم بمسثحول بثذور الكتث

لثى نسثبة إلثدجاج ف  بثيض ا الأحماضرفع نسبة هذ  
 Van Elswyk et) أضثعاف  2 إلثى 6 مثنتاثا 

al.,1992.) وميجا أالدهنية  الأحماض لأهميةنظرا و
 راضـــــــــــثثثـأمفثثث  الحمايثثثة مثثثن   6 وميجثثثاأ و 0
 ئا  ـــــــابا  والاكتـــــــــــــــــ  والالتهـــــــــــالقل
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رحلة مللمرضع والاطفاا وخااة ف   أهميتهاوكذل  
 ,Hardman ., 2002(  )Simopoulos)النمثثو 

اجن لثثذا تواثث  الدراسثثة بتثثدعيم عليقثثة الثثدو( 2002
 . 6و  0وميجا أالبياض بماادر 
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