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في زيوت  غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجة تقدير الاحماض الدهنية
    الاسماك ومخمفاتها

 
 منير عبود جاسم الطائيو  خديجة صادق جعفر الحسيني

 العراق ،البصرة، جامعة البصرة ،كمية الزراعة ،قـسم عموم الاغذية
 

 Tenualosa واسمـاك الصـبور  Nematalosa nasusواسمـاك الجفوتة  Ilisha megalopteraعوينو استعممت اسماك أبو  .الخلاصة
ilisha  واسمـاك الكـاربCyprinus carpio  بييآتيا الكاممة والمنزوعة الرؤوس والاحشاء والمخمفات الناتجة عنيا وبحالتييا الطازجة
تم استخـلاص الزيت بطريقة الاستخلاص بالمذيـب  .ق المحمية لمحافظة البصـرةوقد تم الحصول عمى ىذه الاسماك من الاسوا ،والمجمدة

وكانـت نسبة الدىن °(. م 20 -العـضوي من الأسماك الكاممة حال وصوليا لممختبر )الطازجة( وبعد تجميدىا وخزنيا لمـدة شيـر عمى )
% و للاسماك المنزوعـة 5.61) ،6.08،10.72،13.52تة والصبـور والكارب الكاممة حوالي )ستحصـمة من اسماك ابوعوينـو والجفو الم  

المختمفة  (% ولممخاليط 15.98،7.88، 4.58،7.87% ولممخمفات الناتجة )5.68) ،4.16،7.85،11.85الـروؤس والاحشـاء )
باستخلاص الزيوت من الاسماك المجمدة اتـضح ان نسبة  وعند القيام،الثلاثة الطازجة عمى الترتيب  للانواع  (3.56%، 9.62، 14.25)

(%من الاسماك 5.18، 11.25، 2.26، 3.88من الاسماك الكاممة و) %)5.860،10.18،13.01،5.61ستحصـمة بمغت )مالدىـن ال
(% لكل 13.85،7.75،1.07مـن المخـمفات ،ولممخاليــط المجمدة ) (%7.08، 15.29، 7.29، 4.22المنزوعة الروؤس والاحشاء و)

ستخمصة بزيت نبـاتي ودىـن حيواني ،ثم ق درت الاحماض من  ابوعوينـو والجفوتة والصبـور والكارب عـمى التـوالـي، وقورنت الزيوت الخام الم  
البرنامج  عمالح ممت النتائج احصائياً باست في ىذه الزيوت مع زيوت المقارنة. MUFAشبعة الاحادية الاصرة المزدوجةغير الم  الدىنية 

اختبار اقل فرق عمال بمكررين واخ تبرت العوامل المدروسة باست CRDالتصميم العشوائي الكامل  عمالواست SPSSالاحصائي الجاىز
(  p> 0.05وجد أن تاثير نوع السمك كان غير معنوي )  ( وكانت النتائج كالاتي : 0.05عند مستوى احتمال ) R.L.S.Dمعنوي المعدل 

كان  ونوع المعاممة  %. كما أن تاثير نوعية نماذج الاسماك MUFAة الاحماض الدىنية غيرالمشبعو الاحادية الآصرة المزدوجة عمى نسب
بينما كان تاثير نوع السمك ونوع المعاممة غير  معنوي عمى نسبة   ،%MUFAغير معنوي عمى جميع الاحماض الدىنـية المدروسة 

MUFAوفضلًا عن ذلك لوحظ أن تاثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك كان ،ية المدروسة% وعمى كافة الاحماض الدىن
وبالإشارة الى التداخل بين نوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك تبين انو غير معنوي التاثير عمى  ،%MUFAغير معنوي عمى نسبة 

ذو تاثير غير  معنوي عمى نسبة جميع الاحـماض الـدىنـية المشـخصة فـي كان فالتداخل الثلاثي اما .%MUFAجميع الاحماض الدىنية 
( عمى p > 0.05وقد وجد ان لمصدر الزيت تاثير غير  معنوي عند مستوى احتمال ) ،%MUFAالزيـوت المـدروسة وكـذلـك عمى نسب 

 .% MUFA نسب

سمك  ،الاحماض الدىنية غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجة ،،مخمفات الاسماك ، زيت السمكاستخلاص الدىن :الكممات المفتاحية
 .سمك الكارب ،رالصبو 

 

 المقدمة

 20.وان (15)مميـون طـن متـري تقريبـاً  100شـكل حـوالي إن الصيد السنوي العالمي للأسماك واللافقريـات البحريـة ي  
طــرح كنفايــة ك فــي الحقيقــة والبقيــة ت  ســتيم% مــن الكميــة الاخيــرة ت   30قــارب صــنع إلــى غــذاء ومــا ي  % منيــا فقــط ت  

ان النــواتج العرضــية لمختمــع انــواع الاســماك مثــل الماكريــل والرنكــة والســممون  (39)البــاحثون  بــينوقــد  . (34;25)
شجعة لأنتاج زيوت اسماك بنوعية عالية مناسـبة للاسـتيلاك ـ ممكن ان تكون م   صنع كأسماك دىنيةـ والتي ت  وغيرىا
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كمصــدر غنــي  عمالوســتخمص واســتالموجــودة فــي الزيــت الم   ώ-3 الاحمــاض الدىنيــةاو مــن الممكــن تركيز  ،يالبشــر 
 بتمك الاحماض الدىنية الميمة.

ـــك المكونـــات التـــي تـــذوب فـــي المـــذيبات العضـــوية مثـــل الأيثـــر والكموروفـــورم  ت عـــرع الـــدىون عـــادة بانيـــا تم
ه المــواد الكميسـيريدات الثلاثيــة والثنائيــة والاحاديــة والاحمـــاض واليكسـان، لكنيــا عديمــة الــذوبان فـي المــاء وتشــمل ىــذ

وت عد الكميسيريدات الثلاثية المكون ،  D (10)و Aالدىنيـة الحـرة والفوسفولبيـدات والسـتيرولات والكاروتينـات وفيتـامين 
وىـي اسـترات  % مـن الـدىون الكميـة95 – 99الاساسي لاغمب دىون الاغذيـة وبشـكل خـاص فيـي تشـكل اكثـر مـن 

تتفــاوت الاحمــاض الدىنيــة الداخمــة فــي تركيــب الزيـــوت  .(42)لــثلاث احمــاض دىنيــة مــع جزيئــة كميســرول واحــدة 
 ;41طول السمسمة الكاربونية ودرجة عدم التشبع وموقع الآصرة المزدوجة عمى جزيئة الكميسرول)والدىون من حيث 

صـفات مختمفـة اعتمـاداً عمـى نـوع الاحمـاض الدىنيـة الداخمـة فـي ولكل نوع من الدىون والزيوت خصائص او  (.33
 .(42)تركيبو وبالتالي تعكس الطبيعة الدقيقة لخصائصو الفيزيائية والتغذوية 

عطييـا القـوام الصـمب تمتاز الدىون الحيوانية باحتوائيـا عمـى نسـبة عاليـة مـن الاحمـاض الدىنيـة المشـبعة ممـا ي       
. وفضـلًا عـن ذلـك تحتـوي (42)بكونـو دىنـاً حيوانيـاً سـائلًا  خـيولحرارة الغرفة وينفرد دىن الوشبو الصمب في درجة 

% والسـتياريك 30ولاسـيما البالمتيـك بنسـبة  (ώ-9)الدىون الحيوانية عمى الاحماض الدىنية غير المشـبعة مـن نـوع 
 . (14)% 10% والمينوليك  48% والاوليك 14بنسبة 

وتتركز المواد الدىنية فـي اجـزاء خاصـة مـن النباتـات،  Gheeمن النباتات مصطمح  طمق عمى الزيت المنتجي  و      
% او قـد 30 -50قد تكون البذور كما في بذور الكتان والسمسم والخروع والقطن حيث تصل نسبة الـدىن فييـا الـى 

% او فـي النـوى 19% والزيتون وفيو نسبة الـدىن  64تكون في الثمرة كما في جوز اليند اذ تصل نسبة الدىن الى 
 . (17)% 10% ونوى المانجو وفييا نسبة الدىن 60 اذ تصل نسبة الدىن الى  Apricotمثل نوى المشمش 

تمتاز الزيوت النباتية باحتوائيا عمى احماض دىنية غير مشبعة بشكل كبير ممـا ي عطييـا خاصـية السـيولة عنـد      
 ( ώ - 3)لاحمــاض الدىنيــة غيــر المشــبعة مــن نــوع . وتشــتير بارتفــاع محتواىــا مــن ا(42)درجــة حــرارة الغرفــة 

 .(14)الاساسية )المينوليك والمينولينك والارجدونيك( فضلًا عن احتوائيا عمى حامض الستياريك والبالمتيك والموريك 

مصادرىا الرئيسـة ىـي اسـماك الرنكـة والمنيـادين والانشـوفة والسـردين فالزيوت المستخمصة من الاسماك، اما 
تمتـاز الزيـوت البحريـة )زيـوت الاسـماك( بمحتواىـا العـالي و  .(17)كبـاد الاسـماك او  Capelinالقـد النرويجـي والتونا و 

، وت عــد مــن المصــادر  0 – 6وبعــدد اواصــر مزدوجــة مــن  C14-C26مــن الاحمــاض الدىنيــة بطــول سمســمة مــن 
التـي تتواجـد بشـكل شـائع فـي و  (PUFAS ώ-3)الغنية بالاحماض الدىنية غير المشبعة الطويمـة السمسـمة مـن نـوع 

جيـاز  عمالباست 1950لقد بدأ البحث والكشع عن الاحماض الدىنية منذ عام  .(28)الزيوت ذات الاصل البحري 
فاتحاً الطريق لمعرفة تركيب الاحماض الدىنية لكميسيريدات الدىون المختمفة مـع اخـتلاع  GCكروموتوغرافي الغاز 

  90  تصــل الــى اذالدىنيــة التاليــة ميمــة وذات نســبة تفــوق الاحمــاض الاخر ــ حمــاضنســبة ىــذه الاحمــاض وت عــد الا
%وىـــــي البالمتيـــــك والســـــتياريك والبالمتواوليـــــك والمينوليـــــك والمينولنيـــــك والجادوليـــــك والســـــتيرواوليك والايكوســـــابنتانويك 

 (.(6 والدوكوساىكسانويك
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 لذا تبمور اليدع من ىذه الدراسة بما يمي:

المــذيبات العضـــوية عنـــد درجــة حـــرارة منخفضـــة لتلافــي التـــاثيرات الجانبيـــة غيـــر  مالعاســتخلاص الزيـــت باســـت .1
 المرغوبة في الزيوت الناتجة قدر الامكان، ومن جميع عينات الانواع الاربعة للأسماك قيد الدراسة.

عيــا لمزيــوت المستخمصــة مــن الأســماك بأنوادراســة نســبة الاحمــاض الدىنيــة الكميــة )المشــبعة وغيــر المشــبعة(   .2
المختمفة ولزيت الزيتون الخام المستخمص بطريقة العصر ولمدىن المسـتخمص مـن إليـة الخـروع بطريقـة السـمي 

 . °م120في 

مقارنة ىذه الزيوت بعضيا مع بعض من جميع النواحي، وكذلك مع زيت الزيتون الخـام ودىـن الإليـة المختـارين  .3
 لأجل المقارنة .

 المواد وطرائق العمل

دراسة عمى اربعة انواع من الاسماك المحمية المتوفرة في اسواق مدينة البصرة. وىي ثلاثة انواع بحرية أ جريت ىذه ال
ونـوع  Tenualosa ilisha بور ـــــوالص Namatalosa nasusوالجفوتـة  Ilisha megalopteraوىـي ابوعوينـو 

ق المسـبق مــع احـد الباعـة لأجــل ، تــم الحصـول عمييـا بعــد الاتفـاCyprinus carpioنيـري ىـو الكـارب الاعتيــادي 
توفير الانواع الصحيحة وبنوعية جيدة فقد كانت بإعمار واوزان واطوال متباينة، وتم جمبيا الى المختبر محفوظة في 

 الثمج ،وتم تنظيفيا من الاوساخ بغسميا بماء الحنفية، وتييئتيا لغرض تقدير اوزانيا واطواليا واعمارىا.

كغم( من كل نوع من انواع الاسماك الاربعة المدروسة، وتم ازالة الاحشاء والرؤوس  15تم اخذ عينة حوالي )     
من قسم منيا وبذلك اصبح لدينا نماذج من العينات لكل نوع من انواع الاسماك الاربعة وىي: )الاسماك المنزوعة 

المنزوعة الرؤوس والاحشاء الرؤوس والاحشاء والمخمفات )الرؤوس والاحشاء(( وكذلك تم خمط العينات الكاممة و 
والمخمفات للانواع الاربعة من الاسماك مع بعضيا، واصبح بذلك لدينا ثلاثة انواع من المخاليط: ىي خميط 

 الاسماك الكاممة وخميط الاسماك المنزوعة الرؤوس والاحشاء وخميط المخمفات.

لناتجـة عنيـا والمخـاليط المكونـة منيـا تـم تجميـد الاسـماك الكاممـة والمنزوعـة الـرؤوس والاحشـاء، والمخمفـات ا
لمـدة  °م 20 -كغـم( عمـى درجـة حـرارة   15)الطازجة والمجمدة( مـن كـل نـوع مـن أنـواع الاسـماك الاربعـة، وبواقـع )

وقبل ليمة  °م 7شير كامل بعد تغميفيا بأكياس البولي أثيمين، وقد تركت ىذه العينات لتذوب تمقائياً في الثلاجة عمى 
 أجراء الفحوصات عمييا. واحدة من يوم

 استخلاص الزيت

تم اسـتخلاص الزيـت مـن العينـات )الكاممـة، منزوعـة الـرؤوس والاحشـاء، المخمفـات )الـرؤوس و الأحشـاء(( لكـل نـوع 
طريقـة عمال من انـواع الاسـماك المدروسـة )الطازجـة والمجمـدة( وكـذلك لممخـاليط المختمفـة )الطازجـة والمجمـدة( باسـت

بعد ثرم العينات لكي نضمن ان تكون صغيرة ـ بما فيو الكفايـة ـ و  (11)العضوي المتبعة من  الاستخلاص بالمذيب
 حسب الخطوات التالية:

غرام من العينة المثرومة لمسمك الكامل او المنزوع الرؤوس والاحشاء او المخمفات وكذلك  100وزن حوالي  .1
 لتر. 2المخاليط ووضعت في دورق سعة 
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مط المزيج بخلاط كيربائي لمدة  50المقطر حوالي  ا ضيع مقدار من الماء .2  30مل لغرض تجنيس العينة وخ 
 ثانية.

مل من الميثانول الى المزيج السابق وج نس بخمطو بخلاط كيربائي  400مل من الكموروفورم و  200ا ضيع  .3
 دورة لمدة دقيقة واحدة. 0002عمى سرعة 

الخلاط الكيربائي عمى نفس السرعة  عماللمزيج باستمل اخرى من الكموروفورم وا عيد خمط ا 200ا ضيع  .4
 ثانية. 30ولمدة 

 ثانية. 30مل من الماء المقطر عمى سرعة الخمط نفسيا ولمدة  200ا عيد تجنيس المزيج بعد اضافة  .5

مل ذات اغطية محكمة ونقمت ىذه الانابيب  100ن قل المزيج المجنس الى انابيب طرد مركزي مدرجة سعة  .6
-2000دقائق وبسرعة  10رد المركزي بصورة متوازنة وا جريت عممية الطرد المركزي لمدة الى جياز الط

 دورة في الدقيقة. 2500

بعد اجراء عممية  الطرد المركزي انفصل المزيج الى ثلاث طبقات، الطبقة العميا المائية )طبقة الميثانول  .7
سفمى )طبقة الزيت المذاب في الكموروفورم(،وا جري والماء( والطبقة شبو الصمبة )المركزة بالبروتين( والطبقة ال

القطارة وا ىممت، بينما رشحت الطبقة السفمى مع الطبقة شبو الصمبة عمى ورق  عمالسحب لمطبقة العميا باست
 ترشيح.

 .°م 50ج مع الراشح الرائق ون قل الى دورق التبخير حتى تبخر المذيب عمى درجة حرارة بحدود  .8

لممذيب ج مع الزيت في عبوات زجاجية جافة وح فظ بالتجميد او بالتبريد، والزيت المنتج بيذه  بعد عممية التبخير .9
 .Crud Oilالطريقة ي عرع بالزيت الخام 

 زيوت المقارنة

زيت الزيتون الخام )زيت نباتي( المستخمص بطريقة العصر، والذي تم الحصول عميو من قسم السيطرة  عملأ ست
 لعامة لمزيوت النباتية / محافظة ميسان.النوعية في المنشأة ا

خلال مدة  °م120دىن إلية الخروع )دىن حيواني(، والذي تم استخلاصو بطريقة السمي عمى  عملكما أ ست    
 الدراسة.

 طرائق العمل المواد

 الدهــــــــن

 لجميع العينات قيد الدراسة.  انفاً  ت المذكورةحسب الخطوا11) طريقة )عما ل ق در الدىن باست

 تقدير الاحماض الدهنية الكمية

ق درت الاحماض الدىنية الكمية في الزيوت المستخمصة من العينات المدروسة  وكذلك لزيت الزيتـون الخام والـدىن  
السائل  –توغرافيا الغاز وذلـك باستعـمال جياز كرومو  (38)المستخمص من إلية الخروع بالاستناد إلـى طـريقة 

Gas-Liquid-Chromotography (G.L.C) غم من الزيت المستخمص ووضع في انبوبة اختبار 1، و تم أخذ
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ثم رجت  Heptanمل من اليـبتان  10من ىيدروكسيد البوتاسيـوم و  (0.2N)مل من الميثانول و 1واضيع لو 
ـميط ليركد الـى طـبقتين، وقد تـم القيـاس في مختبرات قسـم عموم ثـانية وترك بعدىا الخ 20الانبوبة بمـحتوياتيا لمدة 

 جامعة بغداد. -الاغـذية والـتقانات الاحـيائية /كمية الزراعة 

 Hewlett Packadمايكروليتر في جياز كروموتوغرافي الغاز المجيز من شركة  1حقنت العينة  عممية الفصل:
اذ كانت ظروع التحميل كالآتي: استعمل  (A-HP-3380)يل المجيز بحاسبة الكترونية مود (571OA)نوع 

ودرجة الحرارة النيائية  °م140ممم وكانت درجة حرارة الفرن الأولية  4قدم وقطر  6بطول  (DEGS)عمود نوع 
ودرجة حرارة المكشاع  °م200/ دقيقة ودرجة حرارة منطقة الزرق °م 8ومعدل الارتفاع في درجة الحرارة  °م 190
 مممتر في الدقيقة عمى التوالي. 300، 30، 24ومعدل سريان غاز النتروجين والييدروجين  °م 250

تم تشخيص الاحماض الدىنية المفصولة عمى شكل قمم ومقارنتيا بالاحماض الدىنية القياسية  الحسابات:
 .Retention timeالمفصولة تحت الظروع نفسيا واعتماداً عمى زمن الظيور 

 الإحصائيالتصميم والتحميل 

لتجارب ذات عاممين  Complete Randomized Design (C.R.D)التصميم العشوائي الكامل  عملأ ست
ممت البيانات إحصائياً وذلك باست  Specialالبرنامج الاحصائي الجاىز  لاعموتجارب ذات ثلاث واربع عوامل، وح 

Program for Statistical System  (SPSS) (37) اختبار اقل  لاعمعوامل المدروسة باستومن ثم أ ختبرت ال
 . 0.05عند مستوى احتمالية  Revised-L.S.Dفرق معنوي )المعدل( 

 النتائج والمناقشة

 الدهن

ة لمدىن فـي ( نسبة الدىن في الاسماك ومخمفاتيا ومخاليطيا الطازجة والمجمدة وقد كانت اعمى نسب1ي بيّن جدول ) 
( % عمى التوالي، واقل نسبة لمـدىن كانـت فـي 13.522،13.016اسماك الصبور الكامل الطازجة والمجمدة وىي )
( % عمــى التوالي.وىــذه النســب  اعمــى مــن نســبة 5.160، 5.616اســماك الكــارب الكامــل الطــازج والمجمــد وىــي ) 

%و 4.52%و 3.5 ( والتـي احتـوت مـا مقـداره2) ( و العزعـزي3الدىن لسمك ابوعوينو وسمك الكارب الـذي درسـو )
% عمى التوالي، كما انيا اعمى من نسبة الدىن لاسماك القد الابيض المتواجد في بحـر الشـمال والقـد 3.46-1.53

النرويجي والييك الابيض المتواجد في جنوب افريقيا والانشوفة ،والرنكة واسماك الماكريل وسمك القرش التي احتـوت 
. الا انيـــا اقــل مـــن نســـبة (7)% عمــى التـــوالي 8.8% و 5.5% و 8% و 6% و 2% و 5.5و  %5نســبة دىـــن 

 .(22)% 18.9-27.2الدىن لسمك الماكريل التي كانت بحدود 

ول وحظ عمـى الاسـماك المنزوعـة الـرؤوس والاحشـاء الطازجـة والمجمـدة ان نسـبة الـدىن فييـا كانـت ذات قيمـة        
ــــا ىــــي  ــــي 11.256% و11.854عمي ــــا ىــــي%ف ــــوالي، وقيمــــة دني ــــي اســــماك 4.161اســــماك الصــــبورعمى الت %  ف

%. وىـــذه النســب ىــي اعمـــى مــن نســـبة  2.267ابوعوينــو،وفي اســماك الجفوتـــة المنــزوع الــرؤوس والاحشـــاء المجمــد 
واعمـى كـذلك مـن  .(1% دىـن عمـى التوالــي )0.5% و 2الدىن لعضلات  سمك الكارب والقـد التـي احتـوت حـوالي 

 (.19%( التي درسيا )3.24سـماك الجـري المثرومة) نسبة الدىـن لا
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% و 15% و 13الا انيــا اقــل مــن نســبة الــدىن لعضــلات الانقمــيس والرنكــة والســممون التــي احتــوت حــوالي        
واقــل مــن نســبة الــدىن لشــرائح الرنكــة الطازجــة والمجمــدة واســماك الرنكــة المنزوعــة الــرؤوس والاحشــاء  .(%1. )14

. بينمــا لـــوحظ ان نســـبة الــدىن لســـمك ابوعوينـــو والجفوتـــة (8)% 13.2% و 16.4% و 16.8دىن وفييــا نســـبة الـــ
وفيمـا يتعمـق  .(21)% 4.6وىـي  حـوالي  Hagالمنزوع الرؤوس والاحشاء المجمد اقل من نسـبة الـدىن لمحـم سـمك 

صـبور، وادنــى % فـي مخمفـات اسـماك ال15.982بالمخمفـات )الـرؤوس والاحشـاء( الطازجـة كانـت اعمـى نســبة دىـن 
ـــة 4.598قيمـــة لمـــدىن ىـــي  ـــو الطازجـــة، بينمـــا احتـــوت الـــرؤوس والاحشـــاء لاســـماك الجفوت % فـــي مخمفـــات ابوعوين

% عمــى التوالي.امــا فــي المخمفــات المجمــدة 7.227% و 7.878والكــارب الطازجــة عمــى نســبة دىــن متقاربــة ىــي 
لاســماك الصـــبور تلاىــا نســبة الـــدىن  % فـــي المخمفــات المجمــدة15.291للاســماك فقــد كانــت اعمـــى نســبة لمــدىن 

% ثم نسبة الدىن في المخمفات المجمدة لسمك الكارب ىي 7.295لمخمفات اسماك الجفوتة المجمدة وكانت حوالي 
%. وىذه النسب تتقارب وتقل عـن نسـبة الـدىن  4.223%، واقل قيمة لمدىن كانت في سمك ابوعوينو ىي 7.082

ــــــات رؤوس الرنكــــــة والمخمفــــــات  ــــــة عنــــــد فــــــي مخمف ــــــوت  °م 2المجمــــــدة والمخزن ــــــي احت % و 16.2% و 12.9الت
% 4.5الـى ان نسـبة الـدىن لمخمفـات سـمك التـراوت كانـت  Sofyan (35) ، بينما اشار (8)%عمى التوالي 12.5

وىــي اقــل مــن نســبة الــدىن لمخمفــات اســماك الصــبور وابوعوينــو والجفوتــة والكــارب الطازجــة والمجمــدة، وذكــر ىــذا 
% وىــي اقـــل مــن نســبة الـــدىن لممخمفــات الطازجـــة 9.0بة الـــدىن فــي مخمفـــات ســمك البمــوق كانـــت الباحــث ان نســ

 % عمى التوالي. 15.291% و 15.982والمجمدة لسمك الصبور وىي 

 .ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمدة (: نسبة الدهن )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك1جدول )

 توسطالم الدهــــن% نــــوع 
 نوعية نماذج الاسماك المعاممة السمك

المنزوعة الرؤوس  الكاممة
 والاحشاء

المخمفات )الرؤوس 
 والاحشاء(

 4.948  4.588  4.161  6.083 طازج ابوعوينه
  4.655  4.223  3.882  5.860 مجمد

  8.814  7.878  7.850  10.721 طازج الجفوتة
  6.580  7.295  2.267  10.180 مجمد

  13.786  15.982  11.854  13.522 طازج الصبور
  13.188  15.291  11.256  13.016 مجمد

  6.175  7.082  5.180  5.616 طازج الكارب
  5.808  7.082  5.180  5.160 مجمد

  9.148  3.565  9.621  14.258 طازج الخميط
  7.560  1.077 7.755  13.850 مجمد

 المتوسط العام  7.422  6.951  9.826 المتوسط
7.562 
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 .جميع النتائج الموجودة في الجدول ىي معدل لمكررين 
 R-L.S.D  2.20لتاثير نـوع السـمك ، R-L.S.D  لتـاثير نـوع المعاممـةN.S،R-L.S.D    1.90لتاثيرنوعيـة نمـاذج الاسـماك، R-

L.S.D  1.99لتـــاثير التـــداخل بـــين نـــوع الســـمك ونـــوع المعاممـــة، R-L.S.D   لتـــاثير التـــداخل بـــين نـــوع الســـمك ونوعيـــة نمـــاذج
لتـاثير التـداخل بـين نـوع   N.S، R-L.S.D لتـاثير التـداخل بـين نـوع المعاممـة ونوعيـة نمـاذج الاسـماك   R-L.S.D ،0.60الاسـماك 

 2.34السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك 
 

نزوعــة الــرؤوس والاحشــاء ولمخمفاتيــا. فقــد كانــت اعمــى امــا المخــاليط الطازجــة والمجمــدة للاســماك الكاممــة والم     
% وادنى نسـبة دىـن كانـت فـي الخمـيط المجمـد لممخمفـات 4.258نسبة دىن في الخميط الكامل الطازج الذي احتوى 

وفي المخاليط المختمفة الطازجة والمجمدة، وجد ان نسبة الدىن في الخميط الكامـل الطـازج  %.1.077الذي احتوى 
% عمـى التـوالي، وىـي اعمـى مـن نسـبة الـدىن لخمـيط مخمفـات الرنكـة الــذي 13.850% و 14.258نـت والمجمـد كا

الا انيـا اقــل مـن نســبة الــدىن المقاسـة فــي خمـيط الاســماك المنزوعـة الــرؤوس والاحشــاء  (8).% دىــن 12.2احتـوى 
% عمــى 1.077%، 3.565و  7.755%، 9.610وخمــيط المخمفــات الطازجــة والمجمــدة الــذي احتــوى نســبة دىــن 

والتفسـير الوحيــد لــذلك ىــو  ;ون لاحــظ بشــكل عــام ان نسـبة الــدىن انخفضــت بتــاثير التجميـد ولكــن بقــدر قميــل التـوالي.
فقدان بعض حبيبات الدىن في السائل الناضح الناتج عـن عمميـة التـذويب، ان ارتفـاع او انخفـاض نسـبة الـدىن فـي 

عضلات الداكنة والجمد، لان الاسماك ليا ميل لتجميع الـدىن فـي عينات الاسماك المختمفة يعتمد عمى مدى تواجد ال
العضــلات الداكنــة والجمــد اكثــر مــن العضــلات البيضــاء، ومــن المعــروع ان العضــلات الداكنــة ىــي انســجة ت ســتعمل 

قـى فقط عندما ي ستنفذ الدىن من العضـلات البيضاء، وفي غير ىـذا الحالـة تب عمللمســباحة المستمرة، لذلك فيي تست
 (.20كمخازن لمدىن )

( لتـاثيرات العوامـل المختمفـة فقـد كانـت  p 0.05اما ما بينتو نتائج التحميل الاحصائي عنـد مسـتوى احتمـال )     
ــة لتــاثير نــوع الســمك ونوعيــة نمــاذج الاســماك ، وتــاثير التــداخل بــين نــوع الســمك ونــوع  المعاممــة ىنــاك فــروق معنوي

وعية نماذج الاسماك، وتاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك، ،وتاثير التداخل بين نوع المعاممة ون
وتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك عمى نسبة الدىن المقاسة، الا ان نوع المعاممة 

 (.p < 0.05لم يكن ذو تاثير معنوي عند مستوى احتمال )

لكيميــائي للاسـماك يمـر بتقمبـات كبيــرة متـاثراً بجممـة مـن العوامــل عمـى سـبيل المثــال والجـدير بالـذكران التركيـب ا     
مرحمـة نضــج السـمكة وتــؤثر بشــكل كبيـر عمــى نســبة الـدىن لا ســيما عنـد الاســتيلاك المتزايــد للاحتيـاطي مــن الــدىن 

يـا تركيـب كيميـائي مختمــع اثنـاء فتـرة السـرئ، كـذلك مــدى تـوفر الغـذاء، ودرجـة حــرارة البيئـة المائيـة، لـذا فالاســماك ل
اعتمـادا عمـى دورة المناســل ووقـت الســنة، و يـزداد مخــزون الـدىن فـي الصــيع عنـد تــوفر الغـذاء وييــبط فـي الشــتاء، 
وكممـا قـل محتـوى الـدىن ازداد محتــوى المـاء، لان الرطوبـة والـدىن تتناسـبان تناســباً عكسـياً، بينمـا المكونـات الاخــرى 

 .(24)ثابتة تقريباً، وقد اكدت العديد من الدراسات ىذه الحقيقة لجسم الاسماك كالبروتين تبقى 

المكونـة لمزيـوت السـمكية الخـام ولزيـت الزيتـون ودهـن  غير المشبعة احاديـة الاصـرة المزدوجـةالاحماض الدهنية 
 :الإلية

برزت أحماض تم تحديد كمية الاحماض الدىنية الكمية ونوعيتيا،  (GC)تقنية كروموتوغرافيا الغاز  عمالبأست
دىنية معينة بنسب عالية، وبمدى تغير كبير نتيجة لأختلاع انواع الاسماك واختلاع تركيب الدىون في مناطق 
جسم السمكة التي تغايرت نسبياً فيما بينيا، كما أن الاختلافات التي تحصل في نسب الاحماض الدىنية لاسيما 
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(C18:1,C16:1)  ة ،ولا تختمع الاسماك فيما بينيا في خزن وبناء وتحويل تعود الى حالة الغذاء ودرجة الحرار
 الاحماض الدىنية لكن يحصل الاختلاع المعنوي في تركيبيا.

 MUSAلقد احتوت الزيوت السمكية الخام عمى نسبة أحماض دىنية غير مشبعة احادية الآصرة المزدوجة  
في زيت   MUFAأن نسبة  نالى أAckman (2000) وقد اشار  (.2% % جدول )22.41-67.80بحدود 

% 26.5وفي زيت التراوت المرقط % 29.7وفي زيت السردين% 21وفي زيت الماكريل % 43.4الرنكة كانت 
لمزيوت   MUFAوىي مقاربة لمحد الادنى لنسبة% 30.1وفي زيت التونا % 15.6وفي زيت تراوت المحيط 

في زيت  MUFA عة الاحادية الاصرة المزدوجةغير المشبوكانت نسبة الاحماض الدىنية  .السمكية المدروسة
في الزيوت النباتية كانت  MUFAالى ان نسبة  Ara (1991) وقد أشار .( 2% جدول )37.33الزيتون الخام 

 MUFA أن نسبة Rey et al. (2001) كذلك أوضح ،% وىي مقاربة لما أشير اليو في الدراسة الحالية37.9
في زيت الزيتون المدروس ، كما ما تم الحصول عميو  تقاربالنسب  % في زيت الزيتون. وىذه37.88كانت 

% 74.0  في زيت الزيتون  MUFA من نوعأن نسبة الاحماض الدىنية غير المشبعة  Semma  (31)بينت
غير  أما دىن إلية الخروع فقد احتوى نسبة أحماض دىنية وىي تختمع كثيراً عما حصمنا عميو ىذه الدراسة.

التي  Semma (31) وقد اختمفت ىذه القيم عما وجدتو ،(2% جدول )47.97حوالي MUFA مشبعة من نوع 
 . MUFA% من 41أشارت الى أن شحم الغنم يحتوي 

 Myristoleic  (C14:1)حامض المرستيواوليك  -1

% في الزيوت السمكية 0.779-2.67كانت منخفضة وبحدود   (C14:1)وجد أن نسبة حامض المرستيواوليك
%. الا أن دىـــن الإلية كان 0.052وىي أعمى من نسبتو في زيت المقارنة المستخمص من الزيتون وىي  ،الخام
( .كذلك لم تذكر ;13 ; 23 ; 10 27) ا اكــدتو المصادرم الى وجـود ىذا الحامض في تركيب دىونو ،وىو مفتقراً 

 . (32 ;44) الزيتون ت ي زيف الحامضا در وجود ىذصاالم

أن نسبة ىذا  Szczepenlk and Stodolnik  (40)وجد فقد وت الاسماك المدروسةاما ما يخص زي
% 0.7والمسطحة( كانت ضئيمة وىي حوالي  Spartالحامض في زيت ثلاثة أنواع من الرنكو وىي )البمطيق و 

 ،اطئةما أشارت لو دراستنا الحالية من أن نسبة حامض المرستيواوليك و  مؤيداً  ،% عمى التوالي0.55% و0.86و
أي  (12)ومنيا كما نعمم أسماك الرنكو. بينما لم يذكر  Clopeadiaوتتركز بشكل كبير في عائمة الصابوغيات 

 Gofferd et al. (16) . كذلك لم ي شر (43)نسبة لوجود ىذا الحامض في زيت سمك المنيادين وأيده في ذلك 
جدول  يل الاطمسي وزيت الحوت عمى التواليالى قيمة ىذا الحامض في زيت سمك الماكر  Pazos et al. (26)و
(2.) 
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غم( لمزيوت الخام 100)غم/MUFA(: الاحماض الدهنية غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجة2جدول)
المستخمصة من العينات المأخوذة  من أنواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمدة وزيت الزيتون 

 الخام ودهن إلية الخروف.

ت
زي

 ال
در

ص
م

 

نوع 
 السمك

نوعية نماذج 
 الاسماك

نوع 
 المعاملة

C14:1 C16:1 C18:1 
C20:

1 
 MUFA المتوسط

نه
وي

ع
بو

ا
 

 الكاملة
 44.35 11.08 0.18 27.42 15.03 1.72 طازج

 67.8 11.49 - 30.150 14.14 1.688 مجمد

المنزوعة 
الرؤوس 
 والاحشاء

 45.57 11.39 0.23 29.88 14.37 1.09 طازج

 45.08 11.27 - 26.38 17.25 1.458 مجمد

المخلفات 
)الروؤس 
 والاحشاء(

 43.69 10.92 0.10 29.60 12.93 1.06 طازج

 43.04 10.76 - 26.47 15.37 1.209 مجمد

تة
فو

ج
ال

 

 الكاملة
 36.7 9.17 1.67 13.23 19.50 2.30 طازج

 41.51 10.37 0.832 18.14 19.80 2.744 مجمد

المنزوعة 
الرؤوس 
 والاحشاء

 42.04 10.51 0.38 24.64 15.57 1.45 طازج

 42.0 10.50 1.904 19.92 18.29 1.889 مجمد

المخلفات 
)الروؤس 
 والاحشاء(

 36.62 9.15 0.72 13.47 19.76 2.67 طازج

 45.72 11.43 0.641 12.6 28.61 3.877 مجمد

ر
بو

ص
ال

 

 الكاملة
 41.46 10.36 4.04 21.38 15.20 0.843 طازج

 40.16 10.04 2.813 19.57 17.0 0.779 مجمد

المنزوعة 
الرؤوس 
 والاحشاء

 22.41 5.60 1.686 2.3 17.59 0.843 طازج

 41.63 10.40 3.984 20.48 16.28 0.892 مجمد

المخلفات 
)الروؤس 
 والاحشاء(

 40.19 10.04 1.797 18.76 18.58 1.054 طازج

 39.89 9.97 1.727 18.36 18.64 1.166 مجمد

ب
ر
كا

ال
 

 الكاملة
 57.3 14.32 - 28.44 28.86 - طازج

 40.24 10.06 3.27 20.1 16.07 0.806 مجمد

المنزوعة 
الرؤوس 
 والاحشاء

 43.31 10.87 0.392 21.80 19.37 1.748 طازج

 55.76 13.94 2.109 28.06 24.16 1.439 مجمد

المخلفات 
روؤس )ال

 والاحشاء(

 50.91 12.72 3.589 22.81 23.27 1.25 طازج

 56.04 13.13 4.091 23.44 23.25 1.754 مجمد

ط
خلي

ال
 

 الكاملة
 41.34 10.33 1.723 19.54 18.23 1.854 طازج

 45.08 11.27 4.698 21.02 17.97 1.388 مجمد

المنزوعة 
الرؤوس 
 والاحشاء

 44.2 11.05 2.058 23.53 17.01 1.608 طازج

 43.54 10.88 1.536 23.19 17.94 0.882 مجمد

المخلفات 
)الروؤس 
 والاحشاء(

 43.69 10.92 2.963 18.06 20.41 2.262 طازج

 40.15 10.03 - 19.29 19.15 1.715 مجمد

 1.637 21.467 18.72 1.514 المتوسط
المتوسط 

 العام
10.100 

 733773 - 37.28 - 0.052 زيت الزيتون الخام

 47.97 - 47.97 - - دهن إلية الخروف

 
 .جميع النتائج الموجودة في الجذول هي معذل لمكررين 

D R-L.Sلتاثير نوع السمك على نسبة .C14:1  =N.S  ، R-L.S.D لتاثير نوع السمك على نسبةC16:1  =N.S، R-L.S.D  لتاثير نوع

، MUFA=4.51 على نسبة لتاثير نوع السمك C20:1 = N.S ،R-L.S.Dعلى نسبة ير نوع السمكلتاث C18:1  =N.S، R-L.S.Dنسبة السمك على 

R-L.S.D نسبة ىعل لتاثير نوع السمكC14:1  =N.S  ،R-L.S.D لتاثير نوع المعاملة على نسبةC16:1  =N.S،R-L.S.D  لتاثير نوع المعاملة على

 MUFA= N.S،R-L.S.D على نسبة لتاثير نوع المعاملة C20:1 = N.S،R-L.S.Dبةلتاثير نوع المعاملة على نس C18:1 = N.S،R-L.S.Dنسبة

  C16:1 =N.S  ،R-L.S.D لتاثيرنوعية نماذج الاسماك على نسبة N.S  ،R-L.S.Dنماذج الاسماك على نسبة= .لتاثيرنوعـــية 
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 C20:1 ى نسبةـماذج الاسماك علــــــلتاثيرنوعية ن C14:1 N.S=C18:1 =N.S  ،R-L.S.D لتاثيرنوعية نماذج الاسماك على نسبة
=N.S   ،R-L.S.D  MUFA على نسبة لتاثيرنوعية نماذج الاسماك  =N.S  ،R-L.S.D بين نوع السمك ونوع  لتاثير التداخل

لتاثير  C16:1 =N.S ،R-L.S.D المعاملة على نسبة  لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع C14:1   ،R-L.S.D المعاملة على نسبة=
 لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة على نسبة C18:1 =N.S  ،R-L.S.D التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة على نسبة

C20:1 =N.S  ،R-L.S.D لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة على نسبة MUFA =N.S ، R-L.S.D  لتاثير التداخل بين
لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك على  C14:1 =N.S ،R-L.S.D نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك على نسبة

لتاثير  C18:1 =5.16،R-L.S.D التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك على نسبة لتاثير C16:1 =N.S  ،R-L.S.D نسبة
لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج  C20:1 =.3...0،R-L.S.D التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك على نسبة

 C14:1 =N.S المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة لتاثير التداخل بين نوع MUFA =N.S  ،R-L.S.D  الاسماك على نسبة
،R-L.S.D لتاثير التداخل بين نوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة C16:1 =N.S ،R-L.S.D  لتاثير التداخل بين نوع

 ونوعية نماذج الاسماك على نسبةلتاثير التداخل بين نوع المعاملة  C18:1 =N.S ،R-L.S.D المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة
C20:1 =0.028 ،R-L.S.D لتاثير التداخل بين نوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبةMUFA  =N.S ،R-L.S.D  لتاثير

لتاثير التداخل بين نوع السمك  C14:1 =N.S ،R-L.S.D التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة
لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة ونوعية نماذج  C16:1 =N.S ،R-L.S.D نوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبةو

 C20:1 لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة C18:1 =N.S ،R-L.S.D الاسماك على نسبة
=N.S ،R-L.S.D لتداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبةلتاثيرا MUFA = N.S ،R-L.S.D  لتاثير

لتاثير مصدر الزيت  C16:1 =N.S،R-L.S.D لتاثير مصدر الزيت على نسبة C14:1 =N.S،R-L.S.D مصدر الزيت على نسبة
 لتاثير مصدر الزيت على نسبة C20:1 =N.S،R-L.S.D لتاثير مصدر الزيت على نسبة C18:1 =N.S،R-L.S.D على نسبة
MUFA =N.S 

 

 Palmitoleic(C16:1) حامض البالمتواوليك  -2

عالية نوعا ما ومتقاربة فيما بينيا في الزيوت السمكية الخام قيد  (C16:1)كانت نسبة حامض البالمتواوليك 
وكانت أعمى قيمة ليذا الحامض في الزيت المستخمص من سمك الكارب الكامل الطازج وىي  ،الدراسة

وىي و % وأدنى قيمة ليذا الحامض في الزيت المستخمص من المخمفات الطازجة لسمك أبوعوين28.861
%. أما في زيت الزيتون الخام ودىن 14.37-28.61و في باقي الزيوت السمكية بحدود % وكانت نسبت12.43

ذكر أن نسبة الحامض كانت  فقد Ackman (5)وأن نسبتو ىذه أعمى من مما أشار لو ، الإلية فمم يوجد لو أثر
عمى التوالي.  % في أسماك الرنكة والماكريل والتراوت المرقط والسردين والتونا7.5و% 7% و8.2% و6% و8.9

% 0.67% و2.63وأعمى بكثيرمن نسبة الحامض في زيت شرائح الجري وزيت كبد الجري التي احتوت حوالي 
. وقد قاربت نسبة حامض البالمتواوليك في بعض الزيوت السمكية قيد الدراسة النسبة التي  (30)عمى التوالي 
% عمى 19.47% و17.61ذا السمك وىيفي زيت سمك القاروس الكامل وزيت عضلات ى (45)توصمت ليا 

%.بينما 3الى أن نسبة البالمتواوليك في زيت الزيتون كانت  Seppanan-Laakso et al.  (32)وأشار التوالي.
وربما إن  % عمى التوالي.3.5% و4الى ان نسبة الحامض في زيت الزيتون كانت  (44) ;(10 )أوضح كل من 

ن الخام قيد الدراسة يعود الى اختلاع صنع الزيتون أو اختلاع مرحمة عدم تواجد ىذا الحامض في زيت الزيتو 
ان  (10)  (13) ين كل منبّ و ذلك أشارت المصادر الى وجود ليذا الحامض في شحم الغنم فضلًا عن  ،العصر

 ودرسلذي % عمى التوالي، ويعود عدم تواجده في دىن الإلية إلى أن الدىن ا3.2% و2.3نسبة الحامض كانت 
 ن قد يكون من نسيج شحمي أخر غير الإلية.ان السابقااحثالب

 Oleic (C18:1) حامض الاوليك -3

احتوى الزيت المستخمص من سمك الصبور الطازج المنزوع الرؤوس والأحشاء عمى أدنى قيد لحامض الاوليك 
(C18:1)  32.15وىي %. أما زيت سمك أبوعوينو الكامل المجمد فقد احتوى أعمى قيمة من الحامض2.3وىي 

ـــــا بقي ـــ%. امـــ ــــ % وىي قيم منخفضة 12.6 -% 29.88وليك ما بينالسمكية فقد تراوحت فييا قيمة الأالزيوت ة ـــ
% عمى 47.97% و37.28بالمقارنة مع نسبة الحامض في زيت الزيتون ودىن الإلية المذين احتويا عمى حوالي 

 التوالي.
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( الذي ذكر 1998زيوت السمكية الخام المدروسة مقاربة لما أشار لو حنتوش )ان نسبة حامض الاوليك في الو     
% 6.8% ، 8.9أن نسبة حامض الاوليك في اناث وذكور أسماك الجفوتو والبياح والنويبي والكارب كانت 

% عمى التوالي، وكذلك مقاربة لنسبة الحامض في زيت 20.1% ،19% و12.8% ، 11.5% و8.9%، 10و
لنسبة  ،ومقاربة ايضاً  (30) ي لـى التواـمـ% ع32.91% و37.1كانت نسبة الحامض فقد  لجريشرائح وكبد ا

   %.14.4الذي احتوى  (43)الذي درسو حامض الاوليك في زيت سمك المنيادين 

% وىي أقل بكثير مما ذكرتو المصادر الأخرى وىي 37.28وكانت نسبة الحامض في زيت الزيتون الخام      
، ويعود السبب في ذلك الى اختلاع الاصناع، وربما يختمع ىذا الصنع المحمي (32)% 71.1و (44)% 77.4

كانت نسبة حامض الاوليك في دىن الإلية و من الزيتون قيد الدراسة عن الأصناع المدروسة في البمدان الاخرى.
 و Edward et al.   (13)أشار كل من  وقد% وىي أعمى من نسبة الحامض التي ذكرتيا المصادر. 47.97

Beare-Regers et al.  (10)  عمى 36% و37.6الى أن نسبة حامض الاوليك في شحم الغنم كانت %
% ويعود السبب في ذلك الى اختلاع نوع وصنع 63وىي  (27)وصل ليا توأقل من نسبة الحامض التي  ،التوالي

 الاغنام واختلاع النسيج الدىني المأخوذ منو الشحم.  

 Gadoleic(C20:1)  حامض الجادوليك -4

( في الزيوت المستخمصة من الاسماك واطئـة جـداً ومتقاربـة فيمـا بينيـا وقـد (C20:1كانت نسبة حامض الجالدوليك 
الكامـل  و%، واختفى ىذا الحامض من الزيـوت السـمكية المستخمصـة مـن سـمك ابوعوينـ0.10-4.698تراوحت بين 

الناتجـة عنيـا، ومـن الزيـوت التـي مصـدرىا سـمك الكـارب الكامـل  والمنزوع الرؤوس والاحشاء ومن المخمفات المجمدة
 الطازج وخميط المخمفات المجمد، واختفى كذلك من زيت الزيتون الخام ودىن إلية الخروع.

ـــدراسة،        وقــدوأشــارت المصــادر الــى أن نســبة حــامض الجادوليــك كانــت واطئــة وىــي تتوافــق مــع نتــائج ىــذه الــــــــ
الـى أن نسـبة حـامض الجادوليـك فـي زيـت الرنكـة والماكريـل وتـراوت  Seppanan-laakso et al.   (32)وجـد

ــا  % عمــى التــوالي، وفــي زيــت شــرائح الجــري 3.5% و2.6% و1.6% و4.1% و7.1ىــيالمحــيط والســردين والتون
   Culver. وفي زيت المنيادين أشار(30)% عمى التوالي 1.82% و1.35وزيت كبد الجري كانت نسبة الحامض

%، وأيدت الدراسات عدم تواجد ىذا الحامض في زيت الزيتون الخام ودىن 1.8الى أن نسبة الحامض كانت  (12)
 إلية الخروع.

ــائج أحصــائياً و       ــأثير نــوع  (p>0.05)، ل ــوحظ عــدم وجــود فــروق معنويــة عنــد مســتوى أحتمــال عنــد تحميــل النت لت
وتـأثير التـداخل  ،ير التـداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممـةوتـأث،وتأثير نوعية نماذج الاسماك ،السمك ونوع المعاممة

وتــأثير التــداخل بــين نــوع الســمك ونــوع المعاممــة ونوعيــة نمــاذج الاســماك  ،بــين نــوع المعاممــة ونوعيــة نمــاذج الاســماك
الا أن نــوع الســمك والاخــتلاع فــي مصــدر الزيــت كــان لــو تــأثير   C20:1,C18:1,C16:1, C14:1عمــى نســبة

معنويـاً بنوعيـة نمـاذج الاسـماك أو بالتـداخل الحاصـل بـين نـوع  MUFA،ولـم تتـأثر نسـبة MUFAنسـبة معنوي عمى 
أو التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممـة ،أو التداخل بين نوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك،السمك ونوع المعاممة

ـــــأثير التـــــداخل بـــــين نـــــوع الســـــمك ونوعيـــــة نو ونوعيـــــة نمـــــاذج الاســـــماك، ـــــىكان ت ـــــاً عم  مـــــاذج الاســـــماك معنوي
MUFA,C20:1,C16:1, C14:1 ,C20:1  وغير معنوي عمى.C18:1  وكان لمصدر الزيت تأثير معنويـا عمـى
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عنـد مسـتوى  C14:1 و C18:1و C20:1 ، الا أن تـأثيره كـان فيمـا يبـدو غيـر معنـوي عمـى نسـبة C16:1نسـبة
 .(p>0.05)أحتمال 
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Determanation of Unsaturated Fatty Acids Monethenoic from 

 Fish Olis 
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Abstract. Four kinds of fish were used in this study: Bigeye Ilisha megaloptera ,Jaffout   Nematalosa 

nasus,Suboor  Tenualosa ilisha and Carp Cyprinus carpio. They were in complet,without heads and 

viscerals   and its by-prouduct.All those samples were in tow types of condition (fresh and frozen).The 

four kinds of fish were purchas from local market in Basrah city at the south Iraq, The complet fishes 

after   were reached to the laboratory and after  they were frozen for one month at -20C°, were used to 

investegt some of sensory tests. Chemical composition to different samples of fresh and frozen fishes 

were done and analysis the degree of freshness through a number of chemical indicators.The percent 

extercd oil for whole fish,fish without head and viscerals and by-produect were  (6.08,4.16,4.59)%, (5.86, 

3.88,4.22)% consecutively form fresh and frozen Bigeye; (10.71,7.85,7.87)%, (10.18, 2.26, 7.29)% 

consecutively form fresh and frozen Jaffout; (13.52,11.85,15.98)% , (13.01, 11.25, 15.29)% consecutively 

form fresh and frozen Suboor and (5.61, 5.68, 7.22)%, (5.16, 5.18, 7.08)% consecutively form fresh and 

frozen Carp as well as (14.25, 9.62 ,3.56)%  and (13.85, 7.75, 1.07)%, for mixture of full, without heads 

and vescera  and by-prodect for four kinds of  fish. Crud oils were compared with vegetable oil (olive oil) 

and animal  fat (mutton tial fat mutton). Results were analyzed statistically by using the SPSS program 

with using (CRD) Completely Randomized  Design for dipilcates. The study factors were tested by using 

Revised Least Significant Different test (R-L.S.D)  under significal  level (0.05). Results were as 

fallowed: The effect of type of fish has significant under significant level  0.05 on unsaturated fatty acids 

monethenoic %MUFA,since the effect of fish shapes was unsignificant on all fatty acid % MUFA. About 

effect of treatment was no significant difference on fatty acid %MUFA for all oils .while effect of type of 

fish and kind of treatment were no significant difference on % MUFA of fatty acids which studed in this 

experiment , Effect of introduction between type of fish and its shapes was significant difference on 

%MUFA. The effect of introduction between kind of treatment and fish shapes were significant 

difference on %MUFA. The tri-introdaction have no significant effects on %MUFA. While a source of 

oil have no significant effect (P> 0.05) on the %MUFA.    

Key words: Extraction of oil, Fish oil, By-products of fish, unsaturated fatty acids monethenoic, suboor,  

      carp.  


