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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�سر

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�سل 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 الالكتروني

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�سارات

تخت�سر عناوين المجلات والدوريات طبقا للقائمة العالمية 

للدوريات العلمية.

خام�ساً: الجداول

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

رقمه )جدول رقم )1( هنا(.

�ساد�سا: الاأ�سكال وال�سور

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. 

�سابعاً: 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.



المجلة العربية للغذاء والتغذية

ال�صنة الحادية و الع�صرون - العدد الحادي و الخم�صون - 2021م108

  


 

 
 

 
 

 









)Stion products (COPcholesterol oxida




 


 COPs ٪
٪  COPs 



 

 
 


 



المجلة العربية للغذاء والتغذية

109ال�صنة الحادية والع�صرون- العدد الحادي والخم�صون - 2021م

 
 


٪

∆
Oxysterols 2003 .,et alValenzuela  Ikonen,2008 ;  

   
 Oxysterols          

Barriuso et al. 2016  ; Xu et al., 2016
Oxysterols

          
COPs 25-hydroxycholesterol7-ketocholesterol  α,β-epoxycholesterol20α-

hydroxycholesterol2012),.la etDudek-Orczewska(.    


         


  (Armenteros et al., 2016; Barriuso et al., 

2016; Barriuso et al., 2015; Islam et al., 2017)    
 D( Simons and Ikonen, 2000; Otaegui-Arrazola et al., 2010)


Valenzuela et al.,2003Dietschy 

and Tutley, 2004)  myelin (Goritz et al. 2005
             

Xu et al.,2016
           

 
(Barriuso et al., 2016; Embuscado, 2015)

Rahila et al., 2018
       COPs
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        Halliwei,1997) 

Embuscado,2015          
Butylated Hydroxy Toluene( BHT)  Butylated Hydroxy Anisole (BHA) tert-

butylhydroquinone(TBHQ) Dolatabadi&Kashanian,2010)
    

(De&Chatterjee,2015)
         tert-butylhydroquinone(TBHQ)

8-hydroxydesoxyguanosineDNA 
Nagai et al .,1996)   TBHQ  

DNA Okubo et al., 2003 )(
DNA C T  Kashanian and Dolatabadi 

,2009)
 (Mi et al .,2016)  

 


Oroian &Escriche,2015 
        ( 

Kumar et al .,2015


) ( Kumar et al .,2015
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        Casal , Pena-Rosas& Malave 

,2016)        
H     


           Shahidi and 

Ambigaipalan,2015)
              

Han and Lou,2007)
( Viji et al 2015) 

   
           


    Kumar et al,2015)  
GC-MS

 1-

(+)-Ascorbic acid 2,6-dihexadecanoategamma.sitosterolOctadecanoic acid 5-Methyl-2-

ethylamino-2-thiazolineHexadecanoic acid ,2-hydroxy-1-(hydrixymethyl)ethylester
:AlGhezi, et al .,2020  

 
Gallic acid Caffeic acid Rosmarinic acid 


   hydroxybenzoic acids   

hydroxycinnamic acid 
           

Heleno et al ,2015)
 chelators agent  

 Shahidi &Ambigaipalan,2015) 
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Carnosol Carnosic acid 



(Jaeger and Cuny,2016)                                                                        

quercetin catechin apigenin  kaempferol naringenin  
polyphenols 

  
ABC 

C Ziberna et al .,2014 )




  lipoxygenase        

Prochazkova et al ,2011)
Shahidi &Ambigaipalan,2015) 

eugenol thymol menthol  


Brewer,2011)

 
     

tetraterpenoid –
Oroian & Escriche 

,2015
 .O ROS RNS




polyene 
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Li et al ,2014)
Böhm et al ,2012)

.Otocopheros-α

Lee ,2017)
Böhm et al ,2012)


 

 
 

,αβY
δαβYδ

Chromanol  
methyl group αβδ

E
E

polyunsaturated fatty acidLDL
 atherosclerosis   

tocotrienols
 Shahidi &Ambigaipalan,2015)     –tocopherols α   

 
              

ROS
Li et al ,2014) 
  

C
Carocho & Ferreira ,2013)C

Superoxide anionshydroxyl 
radical RNSO

Brewer ,2011)  
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Dehydro ascorbic acid Ascorbyl radical


Oroian &Escriche ,2015) 

        
Peroxide radicalCarocho 

and Ferreira ,2013) 

 
 

  Wong,. and Wang (2013) 
7-ketocholesterol 

7β-hydroxycholesterol7α-hydroxycholesterol 

 
O46H27Csterols


D

           Harper and 
Jacobson, 1999

     (Morzycki, 2014)    
 (Vav de Bovenkamp et al.,1988).
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COPs(Smith, 1987)      
ROS Reactive  

Oxygen SpeciesROSOH
ROOH2O2H2O12O

Mariutti and Bragagnolo,2017) 
          

     
(Dantas et al., 2015; Medina-

Meza and Barnaba, 2013 
Kubow, 1993

  (Kim and Nawar ,1991)  
        

∆ 
(Paniangvait et al., 1995 

 
 

  
A , B , C, D 

C5C6A
Oxysterols
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 C5 C6 C7 Smith, 1996; Lercker and Rodriguez-

Estrada, 2002C7
B Lengyel et al., 

2012 7β-hydroperoxycholesterol (7-OOH)epimers 7α
      , 7β-hydroperoxycholesterol   

(Nogueira, et al.,2010; Frankel, 2005)  C4
C19C3Frankel, 2005

 epimers 7α 7β-hydroperoxycholesterol  
7α- and 7β-hydroxycholesterol α-OHand β-OH

  -ketocholesterol 7(Smith, 1996)5,6 β-

epoxycholesterol (β-epoxy)   5,6α-epoxycholesterol (α-epoxy) 


(Rodriguez-Estrada et al.,2014)cholestanetriol (triol)
C25hydroperoxycholesterol (25-OOH)

25(25-OH)hydroxycholesterol25 .(Medina-Meza, 

et al.,  2011) monohydroperoxides 
C22 , C24 C27) C20, ( 

Lercker and Rodriguez-Estrada, 2002; Smith, 1996
 7α-OH 7β-OH 7-ketoα-epoxyβ-epoxy

B (Otaegui-Arrazola et al., 2010)OH25-20-OH
 22R-OH22SOH24S-OH

(Mariutti et al., 2008) 
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Biesalski,2005)

     
endogenous antioxidant  

pro-oxidant 
Sabolova et al .,2017) 

Mi et al .,2016 )


 7-ketocholestrol 
)Kim et al, 2000 (Kim et al ,2003) 

Y-Oryzanol  
ppm   Y-Oryzanol7-ketocholestrol

α-tocopherol  
Catechins 

    C
E 

Vuong et al .,2011  Al-farsi et al.(2007)
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  Gallic acid 
Al-Farsi and Lee (2008b)

P-hydroxybenzoic acid 98.9ppmProtocatechuic acid  
 88.4ppm coumaric acid m-  84.2ppm

Syringic acid Ferulic  acid


Polyphenols
By – product 

Lipid peroxidation
BHTButylated Hydroxy 

Toluene(BHAButylated Hydroxy AnisoleTBHQTert -Butyl Hydroxy QuinonePGPropyl 

gallate  PV)Peroxide Value 
TBAR )Thiobarbituric acid Reactive  Volatiles 

compounds         
Lipid peroxidationProtein oxidation Maqsood 

and Benjakul, 2010(Balzan et al.,2017)
     

 
COP 7α - hydroxycholesterol 7 ketocholesterol 7-β hydroxycholesterol. 

 COPs.  COP 


 COPs /  COPs / 
 

 


   


)S(COP   )2011(.et alPolak     Q10   α - 

tocopherol
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Q10‐


  )SCOP(7α- 7β- α2025-hydroxycholesterol

 ‐Mariutti et al. (2011)



ketocholesterol7


Sampaio et al (2012)

             


  


 
 

 






COPs


          COPs    

Anon,1990
 COPs   

(Ubhayasekera et al., 2005
COPs (Mazalli and Bragagnolo,2007) 

COPs
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COPsα-hydroxycholesterol 
7ß-hydroxycholesterol77α-ketocholesterol5,6α-

epoxycholesterol 5,6ß-epoxycholesterol cholestantriol 20ß-hydroxycholesterol 25-

hydroxycholesterol.  (Paniangvait et al., 1995; Obara et al. 2006; Hur et al., 2007)   
Brinkerhoff et al. (2002)
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