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Extraction of oil from fish and their by-products and 

studying their chemical properties - Iodine Number -   

   - قيمة اليود - استخلاص الزيوت من الأسماك ومخمفاتها ودراسة صفاتها الكيميائية
 خديجة صادق جعفرالحسيني                     جاسم الطائي منير عبود 

 قـسم عموم الاغذية ـ كمية الزراعة ـ جامعة البصرة
 الخلاصة :       

واسمـــاو  Nematalosa nasusواسمـــاو الجتوعــة  Ilisha megalopteraاســعمعممت اســماو وبوعوي ــ     
بهيآعهــا الكاممــة والم زوعــة الــر وس  Cyprinus carpioواسمـــاو الكـــارب   Tenualosa ilisha الصـــبور 

والاحشـــاا والمامتـــات ال اعجـــة ع هـــا وبحالعيهـــا الطازجـــة والمجمـــدة ذ وقـــد عـــم الحصـــو  عمـــ   ـــذ  الاســـماو مـــ  
 الاسواق المحمية لمحافظة البصـرة ذ 

ة مــ  اســماو عــم اسعاـــلص الزيــت بطريتــة الاســعالص بالمذيـــب العـسوة وكا ـــت  ســبة الــد   المسعحصـــم    
%  و للسـماو الم زوعــة 5.61)  13.52  10.72 6.08ابوعوي ـ  والجتوعة والصبـور والكـارب الكاممـة حـوال   

(%  1877 15.98  7.87 4.58%  ولممامتـــات ال اعجـــة  5.68)  11.85 7.85 4.16الـــرو س والاحشــــاا  
وع ـد التيـام باسـعالص  .ازجـة عمـ  العرعيـب(% لل ـواع اللاللاـة الط3.56  9.62  14.25  ولممااليط الماعمتـة

% )087.507587707.857008.7سعحصـــمة بم ــت  مالزيــوت مــ  الاســماو المجمــدة اعـــسا ا   ســبة الد ـــ  ال
  ..28% م  الاسماو الم زوعـة الـرو س والاحشـاا و  (0877  778.0  ..8.  877.م  الاسماو الكاممة و 

ـــط المجمــدة  % مـــ  الماـــمتات   (1857  708.7  18.7 % لكــ  مــ  ابوعوي ـــ   (7.8700181007851ولممااليـ
والجتوعـــة والصبــــور والكـــارب عــــم  العـوالــــ   وقور ـــت الزيـــوت الاـــام المسعامصـــة بزيـــت  بــــاع  ود ــــ  حيـــوا     

 وقدرت لها قيمة اليودذ
ممــت ال عــاحص احصــاحياع باســععما  البر ــامص الاحصــاح  الجــا ز     ميم العشــواح  الكامــ  واســععما  العصــ SPSSحم

CRD   عبرت العوام  المدروسة باسـععما  ااعبـار اقـ  فـرق مع ـوة المعـد ع ـد مسـعو   R.L.S.Dبمكرري  واام
 -( وكا ت ال عاحص كالاع  : 0.05احعما   

وجـــد و  عـــالاير  ـــوع الســـمو و  ـــوع المعاممـــة و  وعيـــة  مـــاذج الاســـماو و العـــداا  بـــي   ـــوع المعاممـــة و وعيـــة    
(  عمـ  قيمــة اليـود لجميــع ا ـواع الزيــوت ذ p ≤0.05لاسـماو و كــذلو مصـدر الزيــت كـا  غيــر مع ـوة   مـاذج ا

وفسلع ع  ذلو لوحظ و  عالاير العداا  بي   وع السمو و وعية  مـاذج الاسـماو و العـداا  اللاللاـ  كـا  مع ويـاع 
 عميهاذ

 
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°. and 
analysis the degree of freshness through iodine number.                                               

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:                                                        
       It was observed that type of fish, type of treatment, shape of sample, 
introdaction between type of treatment and shapes of fishs and source of oil have 
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unsignificant  difference on iodine number.The results also showed that The 
introdaction between type of fish and shapes of fishs effect of tri-introdaction aming 
type of fish ,type of treatmen and shape of fish has significant difference.                                                        

                   المقدمــــة : 
 5.ا    (1)مميـو  طـ  معـرة عتريبـاع  755إ  الصيد الس وة العـالم  لسسـماو واللفتريـات البحريـة يشـك  حـوال        

 ;3طـرح ك تايـة  % مـ  الكميـة الاايـرة عسـعهمو فـ  الحتيتـة والبتيـة ع 5.% م هـا فتـط عصـ ع إلـ  غـذاا ومـا يتـارب 

 (ذ2
ا  ال ـواعص العرسـية لماعمـن ا ـواع الاسـماو ملاـ  الماكريـ  والر كـة والسـممو  وغير ـا ـ والعـ  4) وقـد وجـد البـاحلاو       

عصــ ن كمســماو د  يةـــ وكــذلو لاســماو الرايصــة غيــر العجاريــة العــ  يمكــ  اصــطياد ا عشــواحياع او عــ  طريــق الصــدفة 
الزيــوتذ وا  عــوفر بعــض الاســماو ذات المحعــو  الــد    المعتــو  ملاــ  اســماو الصــبور  يمكــ  الاســعتادة م هــا فــ  ا عــاج

ـــ  ج ـــوب العـــراق   ـــ  ععـــيش بكلاـــرة فـــ  الا ـــوار الواقعـــة ال ـــ  عواجـــد ا 0والجتوعـــة وابوعوي ـــ  والكـــارب والع ـــال ظر ال (ذ وب
ســـم  الحـــدود التصـــو   وعشـــير  وا عشـــار ا يمكـــ  إعـــادة العتكيـــر فـــ  كيتيـــة اســـع للها اســـع للاع وملاـــ  والاســـعتادة م هـــا

 ذ (6)% م  مصادر الا عاج العالم  لمزيوت .الاحصاحيات ال  ا  الاسماو عشك  
إ  العامـــ  المهـــم ز عـــاج زيـــت ب وعيـــة عاليـــة  ـــو المـــادة الاوليـــة الاـــام العـــ  عبـــدو بهـــا عمميـــة العصـــ يع  وة  وعيـــة      

م  الاسـماو اومامتاعهـا يجــب ا  عاـز  بالعبريـد بعـد الصــيد او الاسـماو ومامتاعهـاذ وزجـ  ا جاحهـا وجعمهــا ذات كتـااة فـ
ذ  ـذا التسـاد مسـ و  (3)بعد العجميع لعتمي  العملايرالمايكروب  والعحم  الكيمياح  والا زيمـ  الحاصـ  فـ  ا سـجة الاسـماو 

تعــ  الاكسـدة العز ايـة عم  سبي  الملاا  ع  زيادة محعو  الاحــماض الد ــ ية الحــرة وعـ  زيــادة  ـواعص العحــم  الحاصـ  ب
 ذ(8;7)
العديد م  اللاوابت وم ها الـرقم اليـودة و ـو عـدد غرامـات اليـود الممعصـة مـ   عما ا   واعص العحم   ذ  عتاس باسع      
غم م  الد   او الزيـت و ـو متيـاس لدرجـة عـدم العشـبع للحمـاض الد  يـة فـ  الزيـوت والـد و   فكممـا كا ـت  755قب  

ــداع لعحديــد  قيمــة اليــود عاليــة كممــا احعــو  الزيــت عمــ  احمــاض د  يــة غيــر مشــبعة ب ســبة اعمــ  وبهــذا يكــو  متياســاع جي
 ذ (9)مصدر او  وع الزيت او الد   

وجــود علقــة طرديــة بــي  قيمــة اليــود ومــد  عشــبع الحــامض الــد     فا اتــاض قيمــة اليــود دليــ  عمــ   (10)لاحــظ       
 ذ  rancidت الاوكسجي  بالاواصر غير المشبعة مكو اع ما يسم  العز خ احعما  عمكسد الد   وذلو بارعباط ذرا

 :هوالهدف من الدراسة 
المذيبات العسوية ع د درجة حرارة م اتسة لعلف  العـالايرات الجا بيـة غيـر المرغوبـة  عما اسعالص الزيت باسع ذ7

 قيد الدراسةذف  الزيوت ال اعجة قدر الامكا   وم  جميع عي ات الا واع الاربعة لسسماو 

دراســة قيمــة اليــود لمزيــوت المسعامصــة مــ  ازســماو بم واعهــا الماعمتــة ولزيــت الزيعــو  الاــام المســعامص بطريتــة  ذ.
 ذ°م7.5العصر ولمد   المسعامص م  إلية الاغ ام بطريتة السم  ف  

 ج  المتار ة ذمتار ة  ذ  الزيوت بعسها مع بعض   وكذلو مع زيت الزيعو  الاام ود   اشلية الماعاري  ز ذ.

 :المواد وطرائق العمل

 عينات الاسماك الطازجة والمجمدة:
ومجريــت  ــذ  الدراســة عمــ  عي ــات اربــع ا ــواع مــ  الاســماو المحميــة المعــوفرة فــ  اســواق مدي ــة البصــرةذ و ــ  لاللاــة       

 Tenualosa ilisha والصـبور  Namatalosa nasusوالجتوعـة  Ilisha megalopteraا ـواع بحريـة و ـ  ابوعوي ـ  
  عـم الحصـو  عميهـا بعـد الاعتـاق المسـبق مـع احـد الباعـة زجـ  Cyprinus carpioو ـوع  هـرة  ـو الكـارب الاععيـادة 

عوفير الا واع الصحيحة وب وعيـة جيـدة وعـم جمبهـا الـ  الماعبـر محتوظـة فـ  الـلامص لاـم ع ظيتهـا مـ  الاوسـاخ ب سـمها بمـاا 
مـ  كـ   ـوع مـ  ا ـواع الاسـماو الاربعـة المدروسـة  وعـم ازالـة الاحشـاا والـر وس  ك ـم( 70الح تيةذوااذت عي ـة حـوال   

مــ  قســم م هــا وبــذلو اصــبا لــدي ا  مــاذج مــ  العي ــات لكــ   ــوع مــ  ا ــواع الاســماو الاربعــة و ــ :  الاســماو الم زوعــة 
ة الـــر وس والاحشــــاا الـــر وس والاحشـــاا والمامتـــات  الـــر وس والاحشـــاا(( وكـــذلو عـــم امـــط العي ـــات الكاممـــة والم زوعـــ

والمامتات لل ـواع الاربعـة مـ  الاسـماو مـع بعسـها  واصـبا بـذلو لـدي ا لاللاـة ا ـواع مـ  الماـاليط:  ـ  امـيط الاسـماو 
الكاممة واميط الاسماو الم زوعة الر وس والاحشاا واميط المامتـات لام جمـدت عي ـات الاسـماو العـ  عـم عجهيز ـا سـابتاع 

لمـدة شـهر كامـ  بعـد ع ميتهـا بمكيـاس البـول  ولايمـي   وقـد عركـت  ـذ  العي ـات  5. -رارة  ك م( عم  درجة حـ 70وبواقع  
 وقب  ليمة واحدة م  يوم وجراا التحوصات عميهاذ °م 1لعذوب عمتاحياع ف  اللالجة عم  

          استخلاص الزيت:
متــات  الــر وس و ازحشــاا(( لكــ  عــم اســعالص الزيــت مــ  العي ــات  الكاممــة  م زوعــة الــر وس والاحشــاا  الما      

طريتــة  عما لماعمتــة  الطازجـة والمجمــدة( باسـع ـوع مـ  ا ــواع الاسـماو المدروســة  الطازجـة والمجمــدة( وكـذلو لمماـاليط ا
 بعد لارم العي ات لك   سم  ا  عكو  ص يرة ـ بما في  الكتاية ذ (11) الاسعالص بالمذيب العسوة المعبعة م   

                  زيوت المقارنة:
زيــت الزيعــو  الاــام  زيــت  بــاع ( المســعامص بطريتــة العصــر  والــذة عــم الحصــو  عميــ  مــ  قســم الســيطرة  عم ومسـع     

 ال وعية ف  الم شمة العامة لمزيوت ال باعية / محافظة ميسا ذ
 ال  مدة الدراسةذ °م7.5د   إلية الاغ ام  د   حيوا  (  والذة عم اسعالص  بطريتة السم  عم   ععم كما ومس     
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     قيمة اليود:
لجميـــع ا ـــواع الزيـــوت المسعامصـــة مـــ  العي ـــات المدروســـة  (12) المـــذكورة فـــ   قمـــدرت قيمـــة اليـــود حســـب طريتـــة    

  الطازجة والمجمدة( وقمدر رقم اليود ايساع لزيت الزيعو  الاام ولد   إلية الاغ امذ
   التصميم والتحميل الإحصائي:

ســع     لعجــارب ذات عــاممي   Complete Randomized Design (C.R.D)عم  العصــميم العشــواح  الكامــ  و م
ممــت البيا ــات إحصــاحياع وذلــو باســععما  البر ــامص الاحصــاح  الجــا ز   Specialوعجــارب ذات لاــلث واربــع عوامــ   وحم

Program for Statistical System (SPSS)  SPSS (13)دروسـة باسـععما  ااعبـار ومـ  لاـم وماعبـرت العوامـ  الم
  0.05ع د مسعو  احعمالية  Revised-L.S.Dاق  فرق مع وة  المعد ( 

 :النتائج والمناقشة  
 الدهن:

(  سبة الد   فـ  الاسـماو ومامتاعهـا ومااليطهـا الطازجـة والمجمـدة وقـد كا ـت اعمـ   سـبة لمـد   7يمبيّ  جدو         
% واقــ   ســبة لمــد   كا ــت فــ  اســماو الكــارب الكامــ  الطــازج و ــ  ..7.80فــ  اســماو الصــبور الكامــ  الطازجــة  ــ  

 80. (ذ  والعـ  احعـوت مـا متـدار 72%ذ و   اعم  م   سبة الد   لسمو ابوعوي   وسمو الكـارب الـذة درسـ   .08.7
 %.7.857%   اما ف  الاسماو الكاممة المجمدة فتد احعو  سـمو الصـبور الكامـ  المجمـد عمـ   سـبة د ـ  .280% و

%ذ و ـ  اقـ  مـ   سـبة الـد   087.5و   اعم  التـيم  واد ـ  قيمـة لمـد   كا ـت فـ  سـمو الكـارب الكامـ  المجمـد  ـ  
 (ذ(15%7787-.18.لسمو الماكري  الع  كا ت بحدود 

 (: نسبة الدهن )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمدة.1جدول )

 

 ــن%الدهــ نــــوع

 المعاممة السمك المتوسط

 نوعية نماذج الاسماك

المنزوعة الرؤوس  الكاممة
 والاحشاء

المخمفات )الرؤوس 
 والاحشاء(

 ابوعوينه
 4.948 4.588 4.161 6.083 طازج

 4.655 4.223 3.882 5.860 مجمد

 الجفوتة
 8.814 7.878 7.850 10.721 طازج

 6.580 7.295 .7.62 10.180 مجمد

 الصبور
 13.786 15.982 11.854 13.522 طازج

 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

 الخميط
 9.148 3.565 9.621 14.258 طازج

 7.560 3.077 7.755 13.850 مجمد

 7.422 6.951 9.826 المتوسط
المتوسط 
 العام

7.562 

 
 .جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين 

 R-L.S.D  2.2.لتــاثير نــوع الســمك ، R-L.S.D  لتــاثير نــوع المعاممــةN.S،R-L.S.D   لتاثيرنوعيــة نمــاذج الاســماك
 12.2 ،R-L.S.D  12لتاثير التداخل بين نوع السمك ونـوع المعاممـة..، R-L.S.D  مك ونوعيـة لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـ

لتـاثير التـداخل   N.S، R-L.S.D لتاثير الداخل بين نوع المعاممة ونوعيـة نمـاذج الاسـماك   R-L.S.D ،22.2نماذج الاسماك 
 2.2.بين نوع السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك 

ات قيمــــة عميــــا  ــــ  ولمــــوحظ عمــــ  الاســــماو الم زوعــــة الــــر وس والاحشــــاا الطازجــــة ا   ســــبة الــــد   فيهــــا كا ــــت ذ    
%  فـ  اسـماو ابوعوي ـ ذ و ـ  اعمـ  مـ   سـبة الـد   لعسـلت  287.7% ف  اسماو الصبور وقيمـة د يـا  ـ 778702

(   واعمـ  كـذلو مـ   سـبة الد ــ  لاســماو .7% د   عم  العوالــ   580% و .سمو الكارب والتد الع  احعوت حوال  
 ذ(17)%( الع  درســـها 8.2.الجـرة الملارومة  

لاـــم لمـــوحظ ا  اعمـــ  واد ـــ  قيمـــة ل ســـبة الـــد   كا ـــت فـــ  ســـمو الصـــبور الم ـــزوع الـــر وس والاحشـــاا المجمـــد  ـــ      
%ذ و   اق  م   سـبة الـد   لعسـلت 1..8.% وف  اسماو الجتوعة الم زوع الر وس والاحشاا المجمد    .778.0



 75.5 

(  واقــ  مــ   ســبة الــد   لشــراحا الر كـــة .7%  72% و 70% و .7الا تمــيس والر كــة والســممو  العــ  احعــوت حـــوال  
% .7.8% و 7.82% و 7.87الطازجــــة والمجمــــدة واســــماو الر كــــة الم زوعــــة الــــر وس والاحشــــاا وفيهــــا  ســــبة الــــد   

 ذ(18)
% فــ  مامتــات اســماو الصــبور  .70877وفيمــا يععمــق بالمامتــات  الــر وس والاحشــاا( الطازجــة كا ــت اعمــ   ســبة د ــ      

% فــ  مامتــات ابوعوي ــ  الطازجــة  و ــ  اقــ  مــ   ســبة الــد   لمامتــات ر وس الر كــة 28077   ــ  واد ــ  قيمــة لمــد 
ـــ  احعـــوت  % فـــ  708.77ذ امـــا فـــ  المامتـــات المجمـــدة للســـماو فتـــد كا ـــت اعمـــ   ســـبة لمـــد   (18)% 7.87الع

و ـ  اقـ  مـ   سـبة  %ذ...28المامتات المجمدة لاسماو الصبور عمعها اق  قيمة لمد   كا ت ف  سمو ابوعوي    ـ  
 ذ(18)%عم  العوال 7.80% و .7.8الع  احعوت  °م .الد    لمامتات الر كة المجمدة والماز ة ع د 

امــا الماــاليط الطازجــة والمجمــدة للســماو الكاممــة والم زوعــة الــر وس والاحشــاا ولمامتاعهــاذ فتــد كا ــت اعمــ   ســبة     
% واد ــ   ســبة د ــ  كا ــت فــ  الامــيط المجمــد لممامتــات الـــذة 28.07د ــ  فــ  الامــيط الكامــ  الطــازج الــذة احعــو  

  ذ(18)% د   .7.8%ذ و   اعم  م   سبة الد   لاميط مامتات الر كة الذة احعو  78511احعو  
و ملحـظ بشـك  عـام ا   ســبة الـد   ا اتسـت بعـالاير العجميــد بسـبب فتـدا  بعـض حبيبــات الـد   فـ  السـاح  ال اســا    

العــذويب  ا  ارعتــاع او ا اتــاض  ســبة الــد   فــ  عي ــات الاســماو الماعمتــة يععمــد عمــ  مــد  عواجــد ال ــاعص عــ  عمميــة 
ـــد اكلاـــر مـــ  العســـلت  ـــد  لا  الاســـماو لهـــا ميـــ  لعجميـــع الـــد   فـــ  العســـلت الداك ـــة والجم العســـلت الداك ـــة والجم

رة  لــذلو فهــ  عســعادم فتــط ع ــدما البيســاا  ومــ  المعــرون ا  العســلت الداك ــة  ــ  ا ســجة عمســعادم لمســباحة المســعم
 ذ(19)يمسع تذ الد   م  العسلت البيساا  وف  غير  ذا الحالة عبت  كمااز  لمـد   

( لعـالايرات العوامـ  الماعمتـة فتـد كا ـت   ـاو فـروق  p 5850عبي  مـ   عـاحص العحميـ  الاحصـاح  ع ـد مسـعو  احعـــما   
او   وعـالاير العـداا  بـي   ـوع السـمو و ـوع المعاممـة  وعـالاير العـداا  بـي  مع وية لعالاير  وع السـمو و وعيـة  مـاذج الاسـم

 وع المعاممة و وعية  مـاذج الاسـماو  وعـالاير العـداا  بـي   ـوع السـمو و وعيـة  مـاذج الاسـماو  وعـالاير العـداا  بـي   ـوع 
عاممــة لــم يكــ  ذو عــالاير مع ــوة الســمو و ــوع المعاممــة و وعيــة  مــاذج الاســماو عمــ   ســبة الــد   المتاســة  الا ا   ــوع الم

 (ذp < 5850ع د مسعو  احعما   
والجدير بالذكرا  العركيب الكيمياح  للسـماو يمـر بعتمبـات كبيـرة معـالاراع بجممـة مـ  العوامـ  عمـ  سـبي  الملاـا  مرحمـة     

لــد   الا ــاا فعــرة  ســص الســمكة وعــ لار بشــك  كبيــر عمــ   ســبة الــد   لا ســيما ع ــد الاســعهلو المعزايــد للحعيــاط  مــ  ا
السرئ  كذلو مد  عوفر ال ذاا  ودرجة حرارة البيحة الماحية  لذا فالاسماو لها عركيب كيميـاح  ماعمـن اععمـادا عمـ  دورة 
 ذ(20) الدراسات ذلوالم اســ  ووقــت الســ ة  و يــزداد ماــزو  الــد   فــ  الصــين ع ــد عــوفر ال ــذاا ويهــبط فــ  الشــعااع  وقــد اكــدت العديــد مــ  

 اليود:
  .77787كا ت قيمة اليود لمزيوت السمكية المسعامصة م  الاسماو الكاممة والم زوعـة الـر وس والاحشـاا الطازجـة     

عم  العوال   و   اعم  التيم وععود لزيت سـمو الكـارب الكامـ  والم ـزوع الـر وس والاحشـاا الطـازجذ و ـ   77.8.277
  واد ـ  قـيم اليـود كا ـت فـ  زيـت اسـماو ابوعوي ـ  (9) درسـ  الـذة 7.087.0اعم  م  قيمة اليود لزيت سمو السـممو  

عمـ  العـوال ذ و ـ  اقـ  كـذلو مـ  قيمـة اليـود لزيـت  1.8.77  .7.871الكام  والم زوع الر وس والاحشاا الطـازج  ـ  
زيـت الم هـادي ذ بي مـا الا ا  باق  الزيوت كا ـت اعمـ  مـ  قيمـة اليـود ل (21) ـ الـــذة درس   777سمو الم هادي  ـ و   

وجــد ا  اعمــ  قيمــة لميــود فــ  زيــوت المامتــات الطازجــة لل ــواع الاربعــة مــ  الاســماو كا ــت لزيــت المامتــات الطازجــة 
و ــــ  اد ــــ  التــــيم لزيــــت  1787.2( و(7578.22و ــــ  اقــــ  مــــ   قيمــــة اليــــود لزيــــت الســــمو  ــــ   7078705لمصــــبور 

وفـ  زيـوت الاسـماو الكاممـة  ( ذ(7.22يمـة اليـود لزيـت الجـرة و ـ  المامتات الطازجـة لسـمو ابوعوي ـ  و ـ  افـ  مـ  ق
والم زوعــة الــر وس والاحشــاا المجمــدة  لــوحظ ا  اعمــ  قــيم اليــود كا ــت لزيــت ســمو الكــارب الكامــ  والم ــزوع الــر وس 

ي ــ  عمــ  العــوال ذ امــا اد ــ  قيمــ  لميــود فتــد وجــدت فــ  زيــت ســمو ابوعو  77.8772  77780.5والاحشــاا المجمــد و ــ  
ذ و   اعم  مـ  قيمـة اليـود لزيـت كبـد 1.87.0و 7..7.8الكام  والم زوع الر وس والاحشاا المجمد و   عم  العوال  
وفـ  زيـت  عمـ  العـوال ذ (24;23) .72.871و  7.78.0العو ا وزيت كبد الاسماو وقد قيست قيمة اليود فيهمـا وكا ـت 

واد ـــ  قيمـــة لميـــود كا ـــت فـــ  زيـــت المامتـــات المجمـــدة لاســـماو المامتـــات المجمـــدة للســـماو الاربعـــةذ لـــوحظ ا  اعمـــ  
عمــ  العــوال ذ  وفــ  زيــوت الماــاليط الماعمتــة الطازجــة والمجمــدة  كا ــت  178.17و  .80..7الصــبور وابوعوي ــ  و ــ  

 عمـ  العـوال   واد ـ  التـيم فـ  8770..2و 20.8.77اعم  قيمة لميود ف  زيت اميط المامتات الطازجة والمجمدة و   
  عمــ  العــوال ذ و ــ0..7078و  70.8501زيــت امــيط الاســماو الم زوعــة الــر وس و الاحشــاا الطازجــة والمجمــدة  ــ  

 ذ(26) .75.87واعم  م  قيمة اليود لزيت الماكري  و     (25) .7ـا اعم  م  قيمة اليود لزيت العو 
و   متاربة لتـيم اليـود لـبعض الزيـوت  17877 ت ووجد م  ال   عاحص الدراسة ا  قيمة اليود لزيت الزيعو  الاام كا    

( واقـ  مـ  قيمـة اليـود لزيـت الزيعـو   (27لزيـت الزيعـــو  10-72السمكية الاـام المتار ـة بهـا  و سـم  حـدود قيمـة اليـود 
 ذ (29) .7.8ذ واق  كذلو م  قيمة اليود لزيت الزيعو  و   77و    (28)الذة ععرض لدراسع  

 
د للسيىث الخام المسخخلصت مه العيىاث الماخىرة مه اوىاع الاسماك و مخاليطها المخخلفت الطازجت (:  قيمت اليى.جذول )

 2الاغىام والمجمذة ولسيج السيخىن الخام ودهه إليت

م ص
ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ د ر ا  ل ز ي ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ـ ث

 

 المخىسط قيمت اليىد وــــىع 
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 المعاملت السمك

 وىعيت ومارج الاسماك

 الكاملت
وعت المىس

الرؤوش 
 والاحشاء

المخلفاث 
)الرؤوش 
 والاحشاء(

 ابىعىيىت
 78.370 78.924 72.211 82.972 طازج

 80.573 78.271 76.825 86.621 مجمذ

 الجفىحت
 137.425 131.163 139.795 141.315 طازج

 167.797 161.463 170.088 171.840 مجمذ

 الصبىر
 164.570 159.150 162.380 172.180 طازج

 166.220 163.530 162.710 172.420 مجمذ

 الكارب
 179.116 151.877 186.649 198.820 طازج

 179.492 152.060 186.894 199.520 مجمذ

 الخليط
 306.053 456.319 153.057 308.782 طازج
 312.825 463.185 158.625 316.665 مجمذ

سط المخى 206.595 156.124 193.314 المخىسط
 العام

177.744 
 78.980 زيج السيخىن الخام

 48.115 دهه إليت الخروف

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين 

  R-L.S.D   22.2لتـــاثير نـــوع الســـمك،R-L.S.D  لتـــاثير نـــوع المعاممـــةN.S،R-L.S.D 2271الاســـماك  لتاثيرنوعيـــة نمـــاذج،R-

L.S.D 222سمك ونوع المعاممـة لتاثير التداخل بين نوع ال. ،R-L.S.D  22لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك.. 
،R-L.S.D   2210لتاثير التداخل بـين نـوع المعاممـة ونوعيـة نمـاذج الاسـماك،R-L.S.D  لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممـة

 20..1زيت   لتاثير مصدر ال R-L.S.D، ..22ونوعية نماذج الاسماك  

و ــ  اقــ  بكلايــر مــ  قيمــة اليــود لــبعض زيــوت الاســماو الاــام قيــد  278770الا ا  قيمــة اليــود لــد   اشليــة كا ــت     
 و ـ  اعمـ  مـ  قيمـة اليـود لـد   الاغ ـام العـ  كا ـت حـوال   الدراسة كما ا ها اق  متار ة بتيمة اليود لزيت الزيعو  الاـام

 (والـذة درسـ  .2واعم  م  قيمة  اليود لد   كمية الاغ ام و    27لد   اشلية و   تارب لتيمة اليود ومم  (30).2280

 (ذ7. 
ا  ااعلن قيم اليود لمزيوت المدروسة يعود ال  الااعلن فـ  درجـة عـدم العشـبع  فكممـا كا ـت الزيـوت محعويـة عمـ     

 ذ(32) س صحيــا احماض د  ية غير مشبعة بشـك  اكبر كمما ارعتعت قيمة اليـود لها والعكـ
( ا    او فروق مع ويـة  عيجـة لعـالاير  ـوع السـمو  وعـالاير  p 5850واشارت ال عاحص الاحصاحية ع د مسعو  احعما     

 وعيــة  مــاذج الاســماو  وعــالاير العــداا  بــي   ــوع الســمو و ــوع المعاممــة  وعــالاير العــداا  بــي   ــوع الســمو و وعيــة  مــاذج 
 ـــوع المعاممـــة و وعيـــة  مـــاذج الاســـماو  وعـــالاير العـــداا  اللاللاـــ  بـــي   ـــوع الســـمو و ـــوع  الاســـماو  وعـــالاير العـــداا  بـــي 
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