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  1002،  12هجلت البصزة للعلىم الشراعيت ،العذد )خاص( ،الوجلذ 

 

 استخلاص سيىث الاسوان وادخالها في الانظوت الغذائيت 

 

 
 هنيز عبىد جاسن الطائي        خذيجت صادق جعفزالحسيني

 

 

 قـسن علوم الاغذيت والتقاًاث الاحيائيت ـ كليت الشراعت ـ جاهعت البصزة
 البصزة ـ العزاق

 

 خلاصتال

 Nematalosa nasus تةو  ف     واسم    اك ا   Ilisha megaloptera ووين اك أبوع    اسم    ت استخدم       
تي ا ا ـامة ة  أا طاز  ة بيي Cyprinus carpioواسم  اك ا ـ  ارب  Tenualosa ilisha واسم  اك ا ـ  بور

لاص ا زي ت بطرية ة ت م استخ   ،وقد تم ا حـول عةى ىذه الاسماك من الاسواق ا محةية  محافظ ة ا بـ  رة 
انت نس     بة ا      دىن ا مستحـ     باالاس     تخلاص   و %10.712% و 6.083ةة ح     وا     م     ذيب ا وك     وي،وـ

  عة   ى ا ت   وا  ا طاز    ة  ا ـ   ارب ا ـامة   ةو ور  وا  فوت   ة وا ـب    و عوين   لاس   ماك ابو  %5.616% و 13.522
 مستخةـ ة م ن الاس ماك وقورنت ا زيوت ا خام ا مستخةـة بزيت نب ات  ودى ن حيوان    وادخةت ا زيوت ا
 ع دد م ن الاختب  ارات يا ـامة ة ا طاز  ة م ي زي وت ا مةارن ة ف   ـ ناعة ا م ايونيز ـنظ ام د ذار   وق د ا  ر 

  ا ا نظامعةى ى ذ ا حسية وا ـيميارية

واس   تخدام ا تـ   ميم ا و    وار   SPSSةة   ت ا نت   ارئ احـ   ارياً باس   تخدام ا برن   امئ الاحـ   ار  ا     اىزح      
 R.L.S.Dرين واختبرت ا ووامل ا مدروسة باس تخدام اختب ار اق ل ف رق مون وي ا مو دل بمـر  CRDا ـامل 

انت ا نتارئ ـالات  : 0.05عند مستوى احتمال )  -( وـ

يز حس   ياً م   ن ا محـم   ين ا قماني   ة ، ق   د اعط   ى نت   ارئ م     وو     داً ناظي   رت ا نت   ارئ ان تةي   يم ا م   ايو      
 زيوت ا نباتية  لاستخدام ىذه ا زيوت ف  تـنيوو عوكاً عن ا 
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 الومذهــــت
 

مةيون طن متري تةريباً  011إن ا ـيد ا سنوي ا وا م   لأسماك وا لافةريات ا بحرية ي ـل حوا   
% م ن ا ـمي ة الاخي رة تس تيةك ف   ا حةية ة  01% مني ا فة ط تـ ني إ  ى د ذا  وم ا ية ارب  71 وان ) 6 (

ام الامق  ل  لاس  ماك  موا    ة م   ـةة الاس  تيلاك ا ب   ري ،    ذا ف  ان الاس  تخد ) 07;05(وا بةي  ة تط  رح ـنفاي  ة
ممـن ان يتم بتحويل ا رؤوس وا زعانف والاح ا  وبةايا الاسماك الاخ رى إ  ى علار ق ت دخل الاس ماك ف   

ذ ك انتاج زيوت الاسماك  يبيا، وـ  ترـ
ـ    ة ان ا ن    واتئ ا ورك    ية  مختة    ف ان    واع الاس    ماك مق    ل ا ماـري    ل وا رن )07(وق    د و     د ا ب    احقون 

وا س  ةمون وديرى  ا   وا ت    تـ  نف ـأس  ماك دىنية    ممـ  ن ان تـ  ون م    وة ننت  اج زي  وت اس  ماك بنوعي  ة 
يزالاحم    اض ا دىني    ة ا مو     ودة ف      ا زي    ت  ώ-3عا ي    ة مناس    بة  لاس    تيلاك ا ب     ري  او م    ن ا ممـ    ن ترـ

 ا مستخةص واستخدامو ـمـدر دن  بتةك الاحماض ا دىنية ا ميمة 
     ري  زي    ت الاس    ماك ممـ    ن ان تنةس    م عة    ى قلاق    ة اقس    ام، اس    تيلاـيا إن انم    اط الاس    تيلاك ا ب

ـمـونات ـيدلانية او ـمـونات دذارية ـحية او ـسةي  مـاني ا مواد ا غذاري ة   وم ن حي ث ا مب دأ   ف ان 
زيت الاسماك يمـن ان يستخدم ف  أي مادة دذارية محتوية عةى ا دىن  ومن ا موروف ان زيت الاسماك 

بد الاسماك ي وا ت   تةو ب دوراً ىام اً ف    A، Dحتوي عةى مـونات مقيرة اخرى ى  ا فيتامين ات خاـ ة وـ
  (7)حية ف  ا مستةبل ا ةريب  ذية ا ـ اني الاد راض ا ـيدلانية وف  مـ الاد

إن الاس ماك ا رخيـ  ة دي  ر ا ت اري  ة ا ت   يمـ  ن اـ  طيادىا ع   وارياً او ع ن طري  ق ا ـ  دفة يمـ  ن 
ا زي  وت  وان ت  وفر بو  ض الاس  ماك ذات ا محت  وى ا   دىن  ا موة  ول مق  ل اس  ماك  الاس  تفادة مني  ا ف    انت  اج

ا ـبور وا  فوتة وابوعوينو وا ـارب وا ت  تويش بـقرة ف  ـافة مناطق ا وراق ولاسيما ف  الاىوار ا واقو ة 
س تغلالًا (  وبا نظر ا ى توا دىا وانت  ارىا يمـ ن إع ادة ا تفـي ر ف   ـيفي ة اس تغلا يا ا0ا ى  نوب ا وراق )

% م   ن 7أمق   ل والاس   تفادة مني   ا ك   من ا ح   دود ا ةـ   وى، وت    ير الاحـ   اريات ا    ى ان الاس   ماك ت    ـل 
  (9)مـادر الانتاج ا وا م   ةزيوت 

 لذا تبمور الهدف من هذه الدراسة بما يمي:
اس  تخلاص ا زي  ت باس  تخدام ا م  ذيبات ا وك  وية عن  د در   ة ح  رارة منخفك  ة  تلاف    ا ت  اقيرات ا  انبي  ة   0

ر ا مردوب   ة ف     ا زي   وت ا نات    ة ق   در الامـ   ان، وم   ن  مي   ي عين   ات الان   واع الاربو   ة  لأس   ماك قي   د دي   
 ا دراسة 

 دىن ا مستخةص من إ ية ا خ روف بطرية ة ازيت ا زيتون ا خام ا مستخةص بطريةة ا وـر و استخدام    7
  ن ل ا مةارنة °م071ا سة  ف  
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   زيوت  ةسةطة )ا مايونيز( ادخال ىذه ا زيوت ف  الانظمة ا غذارية مقلًا ـ  .0

 الوىاد وطزائك العول

 ريت ىذه ا دراسة عةى اربوة ان واع م ن الاس ماك ا محةي ة ا مت وفرة ف   اس واق مدين ة ا بـ رة  وى   قلاق ة أ  
 وا ـ  بور  Namatalosa nasusوا  فوت  ة  Ilisha megaloptera وابوعوين  وى    ن  واع بحري  ة ا

Tenualosa ilisha رب الاعتي ادي ون وع ني ري ى و ا ـ اCyprinus carpio ت م ا حـ ول عةيي ا بو د ،
عم  ار واوزان إالاتف  اق ا مس  بق م  ي اح  د ا باع  ة ن   ل ت  وفير الان  واع ا ـ  حيحة وبنوعي  ة  ي  دة فة  د ـان  ت ب

  وتم تنظيفيا من الاوساخ بغسةيا بما  ا حنفية،وتم  ةبيا ا ى ا مختبر محفوظة ف  ا قةئ  ،واطوال متباينة
 استخلاص الشيج4 

س والاح ا ، ا مخةفات )ا رؤوس و و تم استخلاص ا زيت من ا وينات )ا ـامةة، منزوعة ا رؤ   0
ذ ك  ةمخا يط ا مختةفة  انح ا ((  ـل نوع من انواع الاسماك ا مدروسة )ا طاز ة وا م مدة( وـ

ات بود قرم ا وين (5))ا طاز ة وا م مدة( باستخدام طريةة الاستخلاص با مذيب ا وكوي ا متبوة من 
 :ا يةو حسب ا خطوات ا ت   بما فيو ا ـفاية   ـ  نكمن ان تـون ـغيرة 

درام من ا وينة ا مقرومة  ةسمك ا ـامل او ا منزوع ا رؤوس والاح ا  او  011وزن حوا     7
ذ ك ا مخا يط ا مخةفات   تر  7ف  دورق سوة  تووكو وـ

ةط ا مزيئ بخلاط وخ   مل  غرض ت نيس ا وينة 51ف مةدار من ا ما  ا مةطر حوا   يكا    0
 قانية  01ـيربار   مدة 

نس بخةطو بخلاط مل من ا ميقانول ا ى ا مزيئ ا سابق و    411مل من ا ـةوروفورم و  711ف يكا    4
  مدة دقيةة واحدة  دورة 0007ـيربار  عةى سرعة 

فس  مزيئ باستخدام ا خلاط ا ـيربار  عةى ناد خةط يعا  مل اخرى من ا ـةوروفورم و  711ف يكا    5
 قانية  01ا سرعة و مدة 

 قانية  01و مدة  يانفس طةمل من ا ما  ا مةطر عةى سرعة ا خ 711د ت نيس ا مزيئ بود اكافة يعا    6

زي مدر ة سوة ن    7 ىذه  تمل ذات ادطية محـمة ونةة 011ةل ا مزيئ ا م نس ا ى انابيب طرد مرـ
زي بـورة متوازنة و  زي  مدة عمةي يت ر ا  الانابيب ا ى  ياز ا طرد ا مرـ دقارق  01ة ا طرد ا مرـ

 دورة ف  ا دقيةة  7511-7111وبسرعة 

زي   8 )طبةة ا طبةة ا وةيا ا مارية  ،نفـل ا مزيئ ا ى قلاث طبةاتابود ا را  عمةية  ا طرد ا مرـ
زة با بروتين( وا طبةة ا سفةى )طبةة ا زيت ا مذاب ف  ا ميقانول وا ما ( وا طبةة   بو ا ـةبة )ا مرـ
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ا طبةة ا سفةى مي  ت، بينما ر حتىمةا   ري سحب  ةطبةة ا وةيا باستخدام ا ةطارة و ،وا  م(ا ـةوروفور 
 ا طبةة  بو ا ـةبة عةى ورق تر يح 

   °م 51تبخر ا مذيب عةى در ة حرارة بحدود حتى ةل ا ى دورق ا تبخير ن  مي ا را ح ا رارق و      9

 ،فظ با ت ميد او با تبريدفة وح  مي ا زيت ف  عبوات ز ا ية  امذيب     ةتبخير ا بود عمةية   01
  Crud Oilا خام  با زيتورف وا زيت ا منتئ بيذه ا طريةة ي  

                   سيىث الومارنت4

ا حـ ول عةي و م ن  وا  ذي ت م ،ستخدم زيت ا زيتون ا خام )زيت نبات ( ا مستخةص بطريةة ا وـرأ  
ـما أ س تخدم دى ن إ ي ة ا خ روف ي ة   محافظ ة ميس ان قسم ا سيطرة ا نوعية ف  ا من أة ا وامة  ةزيوت ا نبات
 خلال مدة ا دراسة  °م071عةى )دىن حيوان (، وا ذي تم استخلاـو بطريةة ا سة 

 استخذام سيوث الاسواك الخام وسيج الشيتوى الخام ودهي إليت الخزوف في الاًظوت الغذائيت:

استخدمت خةطة  وقد) 00(حسب ا طريةة ا مأخوذة من  Mayonniazتم تحكير ا مايونيز 
 ا مايونيز ا ت ارية ا ةياسية 

 الكميات )غرام( المواد 
 6.7  بن رارب طازج

 80.7 زيت نبات  )زيت زىرة ا  مس(
 0.7 مزيئ من ا توابل )فةفل احمر + خردل(

 8.0 % حامض خةيك(6خل )

 1.0 حامض ا ستريك

 1.0 مةح

 0.1 ما 

 . 011 ا م موع
 

زىرة ا  مس بزيوت الاسماك ا مستخةـة ا مختةفة وبزيت ا زيتون ا خام وا دىن  بدل زيتت  قم اس  
 ا خروف  إ يةا مستخةص من 

 
 

   4 طزيمت التحضيز
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مستحةب مت انس ا حـول عةى ين ح تم خةط ا زيت وا خل بـورة مت انسة بواسطة خلاط ـيربار    0
 ا ةوام وا ةون 

 مرة ةط ا مزيئ بـورة مستف ا ةبن ا رارب وخ  يكا    7

 مي ا مزيئ ا سابق   يداً  تةطا توابل وخ   تفيكا    0

 تـون قوام مت انس تماماً  حين خةط ا مزيئ  عد  ا  ا مةح وحامض ا ستريك و  اكف    4

 مادة ما رة أو مقخنة  دوي  ا ذي ـمية مناسبة من ا ن أ  تقبيت ا ةوام و  اكف    5

 ف  عبوات مناسبة مي وكي ا ولامات وا بيانات ا لازمة  عبئ  6

   ين الحسي لونتىج الوايىنيش4التمي

ا زيوت ا طاز ة ا مستخةـة  ستخدم ف  تحكيرىاأ   ت ا و يم ا حس   نماذج ا مايونيز يتم ا را  ا تة
ا خروف من  قمانية أ خاص  إ يةمن الاسماك ا مختةفة وزيت ا زيتون ا خام وا دىن ا مستخةص من 
يا ف  قسم عةوم الادذية وا تةانات محـمين من ذوي ا خبرة والاختـاص وطلاب ا دراسات ا وة

مي ا را  بوض ا تحويرات،  ) 04(حسب ا طريةة ا مذـورة من ،  اموة ا بـرة- ـةية ا زراعةالاحيارية
 Overallوا ةبول ا وام  Textureوا ةوام  Flavorوا نـية  Colourوق يمت ا وينات من حيث ا ةون

Accepatability  ًا موكحة ـما ية :يم ا حس  و يلاستمارة ا تة وفةا 
 يم الحسيياستمارة التق

 0-5 دير مةبول 9 ممتاز

 0-7 منفر 6-8 مةبول

 الصفات الحسية

 ا ةبول ا وام ا ةوام ا طوم ا رارحة ا ةون رقم ا وينة

0 
  
  
  
  
  
7 

 

     

   4التصوين والتحليل الإحصائي
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 ت ارب  Complete Randomized Design (C.R.D)ستخدم ا تـميم ا و وار  ا ـامل أ  
ةةت ا بيانات إحـارياً ، وت ارب ذات قلاث واربي عوامل ذات عامةين وذ ك باستخدام ا برنامئ  وح 

ومن قم أ ختبرت  Special Program for Statistical System (SPSS)( 06)الاحـار  ا  اىز 
 احتما ية عند مستوى Revised-L.S.Dا ووامل ا مدروسة باستخدام اختبار اقل فرق مونوي )ا مودل( 

0.05   
 النتائج والونالشت

  :الذهــــــننسبت 

ـان  ت اعة  ى نس  بة  ة  دىن ف    اس  ماك  وق  دا طاز   ة ا ـامة  ة ( نس  بة ا   دىن ف    الاس  ماك 0ن    دول )ب  ي  ي       
 ط ازج وى   % واقل نسبة  ةدىن ـانت ف   اس ماك ا ـ ارب ا ـام ل ا00.577ا ـبور ا ـامل ا طاز ة ى  

% 01.707% و 6.180وا  فوت  ة ا ـامة  ة ا طاز   ة ف  احتوت نس  بة دى  ن  وعوين  اس  ماك ابو % ام  ا 5.606
    عةى ا توا   

 (: نسبة الدهن )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك.2جدول )

 الطازجة ك الكاممةاسمالا

 
 نسبة الدهن )%(

  6.08 وابوعوين

  10.72 ا  فوتة

  13.52 ا ـبور

  5.61 ا ـارب

  8.98 سط ا واما متو 

  ميي ا نتارئ ا مو ودة ف  ا  دول ى  مودل  مـررين  

  R-L.S.D =1. 7 تاقير نوع ا سمك ، R-L.S.D =تاقير نوع ا موامةة N.S ،R-L.S.D =0.99 تاقير ا تداخل بين نوع ا سمك ونوع ا موامةة  
دى توا د ا وكلات ا داـن ة ان ارتفاع او انخفاض نسبة ا دىن ف  عينات الاسماك ا مختةفة يوتمد عةى م

 ،ن الاس ماك  ي ا مي ل  ت مي ي ا  دىن ف   ا وك لات ا داـن ة وا  ة د اـق ر م ن ا وك لات ا بيك ا لا ،وا  ة د
 ذ ك في  تس تخدم فة ط عن دما ، ستخدم  ةسباحة ا مستمرةومن ا موروف ان ا وكلات ا داـنة ى  انس ة ت  

  (8)ـمخازن  ةدىن   حا ة تبةىستنفذ ا دىن من ا وكلات ا بيكا ، وف  دير ىذا اي  
ما ية : ا يةوىناك دراسات اىتمت بتةدير نسبة ا دىن ف  الاسماك قورنت بيا ا دراسة ا ح  وـ

% و 5.861%، 6.180وا ـ  ارب ا ـام  ل ا ط  ازج وا م م  د  وعوين  ـان  ت نس  بة ا   دىن ف    س  مك ابو 
ا ذي درس و وسمك ا ـارب  وعوينبة ا دىن  سمك ابو وى  اعةى من نس ،%عةى ا توا  %5.061، 5.606
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الا اني ا اق ل م ن  ،عةى ا ت وا   %0.50-0.46%و 4.57%و 0.5 ا ت  احتوت ما مةدارهو ( 7( و )0)ـل 
  (01)% 08.9-77.7نسبة ا دىن  سمك ا ماـريل ا ت  ـانت بحدود 

% و 01.081%، 01.707نس   بة ا    دىن ف     س   مك ا  فوت   ة وا ـ   بور ا ـام   ل ا ط   ازج وا م م   د و 
وى    اعة  ى م  ن نس  بة ا   دىن لاس  ماك ا ة  د الاب  يض ا متوا   د ف     ،% عة  ى ا ت  وا  .0. %00، 00.577

وا رنـ   ة واس   ماك ،بح   ر ا     مال وا ة   د ا نروي      وا يي   ك الاب   يض ا متوا    د ف      ن   وب افريةي   ا والان    وفة 
% 8.8% و 5.5% و 8% و 6% و 7% و 5.5% و 5ا ماـريل وسمك ا ةرش ا ت  احتوت نسبة دىن 

  (4)عةى ا توا   
فة  د ـان  ت ىن  اك ف  روق (  p 1.15)ام  ا م  ا بينت  و نت  ارئ ا تحةي  ل الاحـ  ار  عن  د مس  توى احتم  ال 

الا ان نوع ا موامةة  م يـن ذو  ،وتاقير ا تداخل بين نوع ا سمك ونوع ا موامةة  ،مونوية  تاقير نوع ا سمك 
 ( p < 1.15تاقير مونوي عند مستوى احتمال )

ي  ب ا وا    دير با   ذـر  ب مة  ة م  ن ا ووام  ل عة  ى  ـيمي  ار   لاس  ماك يم  ر بتةةب  ات ـبي  رة مت  اقراً ان ا ترـ
عن  د الاس  تيلاك ا متزاي  د لا س  يما س  بيل ا مق  ال مرحة  ة نك  ئ ا س  مـة وت  ؤقر ب   ـل ـبي  ر عة  ى نس  بة ا   دىن 

 ذا فالاس ماك  ،ـذ ك مدى توفر ا غذا ، ودر ة حرارة ا بيرة ا مارية ا سرئ، لاحتياط  من ا دىن اقنا  فترة 
يب ـيميار  مختة ف اعتم اداً  ي عة ى دورة ا مناس ل ووق ت ا س نة، و ي زداد مخ زون ا  دىن ف   ا ـ يف  ا ترـ

ةم  ا ق  ل محت  وى ا   دىن ازداد محت  وى ا م  ا ،  ،ت  وفر ا غ  ذا  ويي  بط ف    ا    تا  عن  د ن ا رطوب  ة وا   دىن لاوـ
وق  د اـ  دت  ،قابت  ة تةريب  اً  بينم  ا ا مـون  ات الاخ  رى   س  م الاس  ماك ـ  ا بروتين تبة  ى اً،عـس  ي اً ان تناس  ب تتناسب  

  ) 00(ا وديد من ا دراسات ىذه ا حةيةة 
 :الوايىنيش الوصنع هختبزيا  

 

عدم و ود فروق مونوية  تأقير ن وع ا زي ت  (p>0.05)تارئ الاحـارية عند مستوى احتمال نبينت ا 
ز( ف   ا م ايونيز )ممت ا9وأعةى متوسط  در ة ا ةون ـان ت  ،عةى در ات تةييم ا ةون ف  ا مايونيز ا مـني

ام ا نم اذج  ، ي ةا ت اري وف  ا مايونيز ا مـني بأس تبدال زي ت زى رة ا   مس بزي ت ا زيت ون ا خ ام ودى ن اإ
يب خةطاتيا ان ت  ،ا مايونيز ا مـنوة بأدخال ا زيوت ا سمـية ف  ترـ فةد ـانت مةبو ة من ناحي ة ا ة ون وـ

(  نوع 1.15حـار  تأقيرات مونوية عند مستوى ))مةبول(  وأظيرت نتارئ ا تحةيل الا8حدود ا در ة فييا 
وـ  ان أعة   ى متوس  ط  در   ة ا تة   ويم ا حس     ةرارح   ة  ،س  تخدم عة   ى ا رارح  ة ف    نم   اذج ا م  ايونيزا زي  ت ا م  

)مةب ول( ف    7ةرارح ة فة  د ـ ان  ام ا ادن ى متوس ط  در   ة ا تة ويم ا حس    ،)ممت از( ف   ا م ايونيز ا ت   اري9
ا طازج وزيت سمك ا  فوتة ا طازج ومن ا نتارئ ا موروكة  ابوعوينوت سمك ا مايونيز ا مـني بادخال زي

 تاقير ن وع   ( p 1.15)وحظ و ود فروق مونوية عند مستوى احتمال     ( وا محةةة احـارياً 7ف   دول )
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)ممت   از( ف     9وـ   ان اعة   ى متوس   ط  ،اً ف     ان   واع ا م   ايونيز ا مـ   ني مختبري   ا زي   ت عة   ى خاـ   ية ا طو   م 
ام ا ادن ى متوس ط  خاـ ية ا طو م فة د ـ ان  ،ا ت  اري وا م ايونيز ا مـ ني م ن زي ت ا زيت ون ا خ اما مايونيز 

و د ـما ت   ،وا  فوتة ا طازج ابوعوينووزيت سمك  ية )مةبول( وىو ف  ا مايونيز ا مـني بأدخال دىن اإ7
ل ا و  ام ف    أن  واع  ت  أقير ن  وع ا زي  ت عة  ى در ت    ا ة  وام وا ةب  و  نفس  و ف  روق مونوي  ة عن  د مس  توى الاحتم  ال

)ممتاز( ف   ميي أنواع ا مايونيز عدا ا مايونيز ا مـني من زيت ا  فوتة 9وأعةى متوسط ـان  ،ا مايونيز
ام  ا م  ا يخ  ص ا ةب  ول ا و  ام ف  أعةى  ،)مةب  ول( ى  ذا فيم  ا يخ  ص خاـ  ية ا ة  وام8ـان  ت در ت  و  فة  دا ط  ازج 

ني بادخ   ال زي   ت ا زيت   ون ا خ   ام او زي   ت )ممت   از( ف     ا م   ايونيز ا ت    اري وا م   ايونيز ا مـ   9متوس   ط ـ   ان 
)مةب ول( ف   ا م ايونيز ا مـ ني م ن 7ادن ى متوس ط  خاـ ية ا ةب ول ا و ام ـ ان و  ،ا ـبور وا ـ ارب ا ط ازج

زي  ت ا  فوت  ة ا ط  ازج ومن ا    دير با   ذـر أن ا م  ايونيز ا ت   اري ق  د ح  از عة  ى أعة  ى ا   در ات م  ن ناحي  ة 
ار ا حس    م   ن نـ   يب ا م   ايونيز ا مـ   ني م   ن زي   ت ا  فوت   ة فيم   ا ـان   ت أق   ل ق   يم الاختب    ،ا تة  ويم ا حس    

 ومستسادة من ا محـمين ا مختـين  وب ـل عام ـانت نوعية ا مايونيز مةبو ة حسياً  ،ا طازج
 الخروف. إليةيم الحسي لخمطات المايونيز المصنع بزيت السمك وزيت الزيتون الخام ودهن يالتق (1جدول)

 ا ـفات ا حسية ا مواملات
 ا ةبول ا وام ا ةوام ا طوم ا رارحة ا ةون (10-1ا در ة)حدود 

A)9  9  9  9  9 )مايونيز ت اري 

B)9  9  9  8 9 )مايونيز يحتوي عةى زيت ا زيتون ا خام 
C)8  9 7 8 9 )مايونيز يحتوي عةى دىن إ ية ا خروف 
D)8  9  7  7 8 )مايونيز يحتوي عةى  زيت سمك ابوعوينو ا طازج 
E7  8  7  7  8 ز يحتوي عةى زيت سم ك ا  فوتة ا طازج()مايوني 

F)9  9  8  8  8 )مايونيز يحتوي عةى زيت سم ك ا ـبور ا طازج 
G)9  9  8  8  8 )مايونيز يحتوي عةى زيت سم ك ا ـارب ا طازج 

 8.42 8.85 7.85 7.85 8.57 ا متوسط

 ( دير0-5( مةبول، )8-9( ممتاز، )9در ات ا تةويم ا حس ) (،منفر0-7مةبول ) 

  ميي ا نتارئ ا مو ودة ف  ا  دول ى  مودل  قمان مـررات  

 R-L.S.D  =ـفة ا ةون N.S،R-L.S.D 0.51=ا رارحة   ـفة،R-L.S.D 0.07ا طوم =  ـفة ،R-L.S.D 1.77ا ةوام =  ـفة ،R-L.S.D = 1.87 ةةبول ا وام  

 

 

 

 
 ي بدىن إ ية ا خروفمايونيز مـنC (:0 ـل)
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Abstract 

     In This study was undertaken Bigeye Ilisha megaloptera ,Jaffout   Nematalos 

 nasus,Suboor Hilsha ilisha and Carp Cyprinus carpio. They were in complet. 

Fish were purchas from local market in Basrah, Oil was extracted in a solvent 

extraction. And the level of oil obtained were 6.083%; 10.712%; 13.522%; 

5.616%;  for Bigeye, Jaffout, Suboor and Carp. Crud oils were compared with 

vegetable oil (olive oil) and animal fat (tial fat mutton). The extracted oil from 

fresh complete fishs with compared oils introduced myonniaz production as a 

food system. this system analysis with a number of sensory and chemical tests. 

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  on  the level 

(0.05).              the  results showed that myonniaz which evaluated from of eight 

taste-panalists of experience have good quality so that we able to use it on 

production of myonniaz instead of vegetable oil where was always used to.  

                        product myonniaz 


