
 1 

في زيوت  غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجة تقدر الاحماض الدىنية

    الاسماك ومخمفاتيا
 منير عبود جاسم الطائي  وخديجة صادق جعفر الحسيني 

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

 Tenualosa واسمــاأ الصــبور Nematalosa nasusواسمــاأ الجووعـة  Ilisha megalopteraاسـععممت اسـماأ وبوعوي ـ   :الخلاصة 
ilisha  واسمـاأ الكـاربCyprinus carpio بهيآعها الكاممة والم زوعة الرؤوس والاحشاء والمخموات ال اعجة ع هـا وبحالعيهـا الطازجـة والمجمـدة، 

 رة .                    وقد عم الحصول عمى هذه الاسماأ من الاسواق المحمية لمحافظة البصـ
عم اسعخـلاص الزيت بطريقة الاسعخلاص بالمذيـب العـضوي من الأسماأ الكاممة حـال وصـولها لممخعبـر طالطازجـةع وبعـد عجميـدها وخز هـا        

اممــــــة حــــــوال  سعحصـــــــمة مــــــن اســــــماأ ابوعوي ـــــــ  والجووعــــــة والصبـــــــور والكــــــارب الكوكا ـــــــت  ســــــبة الــــــدهن الم  °ع. م 20 -لمـــــــدة شهـــــــر عمــــــى ط

% ولممخموــــات ال اعجــــة 5.68) ،4.16،7.85،11.85% و للاســــماأ الم زوعـــــة الـــــروؤس والاحشـــــاء ط5.61) ،6.08،10.72،13.52ط

ــــى العرعيب  للا ــــواع  ع%3.56، 9.62، 14.25طالمخعموــــة  ع% ولممخــــاليط 15.98،7.88، 4.58،7.87ط وع ــــد القيــــام ،الثلاثــــة الطازجــــة عم

%مـن الاسـماأ الكاممـة )5.860،10.18،13.01،5.61سعحصــمة بمتـت طمسـماأ المجمـدة اعــضن ان  سـبة الدهــن الباسعخلاص الزيوت من الا

ع%مــــــــن المخــــــــموات 7.08، 15.29، 7.29، 4.22ع%مـــــــن الاســـــــماأ الم زوعـــــــة الـــــــروؤس والاحشـــــــاء وط5.18، 11.25، 2.26، 3.88وط

والجووعـــــة والصبــــــور والكـــــارب عــــــمى العـوالــــــ ، وقور ـــــت الزيـــــوت الخـــــام ع% لكـــــل مـــــن  ابوعوي ــــــ  13.85،7.75،1.07،ولممخاليـــــــط المجمـــــدة ط

فـ  هـذه الزيـوت مـو زيـوت  MUFAشبعة الاحادية الاصرة المزدوجـةغير الم  سعخمصة بزيت  بـاع  ودهـن حيوا   ،ثم ق درت الاحماض الده ية الم  

 المقار ة.

ـــاائ احصـــااياً باســـع     ـــت ال ع مم عبـــرت  CRDالعصـــميم العشـــواا  الكامـــل  عمالواســـع SPSSهزالبر ـــامئ الاحصـــاا  الجـــا عمالح  بمكـــررين واخ 

 -ع وكا ت ال عاائ كالاع  : 0.05ع د مسعوى احعمال ط R.L.S.Dاخعبار اقل فرق مع وي المعدل عمال العوامل المدروسة باسع

 MUFAمشـبع  الاحاديـة ارصـرة المزدوجـة ع  عمـى  سـبة الاحمـاض الده يـة غيرالp> 0.05وجد ون عاثير  وع السمأ كـان غيـر مع ـوي ط      

بي مـا كـان عـاثير   ،%MUFAكان غير مع وي عمى جميو الاحماض الده ـية المدروسـة  و وع المعاممة  %. كما ون عاثير  وعية  ماذج الاسماأ

لـأ لـوحظ ون عـاثير العـداخل وفضـلًا عـن ذ،% وعمـى كافـة الاحمـاض الده يـة المدروسةMUFA وع السمأ و وع المعاممة غير  مع وي عمى  سـبة 

وبالإشـــارة الـــى العـــداخل بـــين  ـــوع المعاممـــة و وعيـــة  مـــاذج  ،%MUFAبـــين  ـــوع الســـمأ و وعيـــة  مـــاذج الاســـماأ كـــان غيـــر مع ـــوي عمـــى  ســـبة 

 ســبة  كــان ذو عــاثير غيــر  مع ــوي عمــىفالعــداخل الثلاثــ  امــا .%MUFAالاســماأ عبــين ا ــ  غيــر مع ــوي العــاثير عمــى جميــو الاحمــاض الده يــة 

وقـد وجـد ان لمصـدر الزيـت عـاثير غيـر  مع ـوي ع ـد  ،%MUFAجميو الاحـماض الـده ـية المشـخصة فــ  الزيــوت المــدروسة وكـذلــأ عمـى  سـب 

 %. MUFA ع عمى  سبp > 0.05مسعوى احعمال ط

 

،ســمأ  عة الاحاديــة الاصــرة المزدوجــةالاحمــاض الده يــة غيــر المشــب،مخموــات الاســماأ ، ، زيــت الســمأاســعخلاص الــدهن الكممااات المفتاحيااة 

 .الصبور ،سمأ الكارب 
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 المقدمة
%  20.وان (15)مميـون طـن معـري عقريبـاً  100شكل حـوال  إن الصيد الس وي العالم  للأسماأ واللافقريات البحرية ي   

      . (34;25)طرح ك واية ع  سعهمأ ف  الحقيقة والبقية % من الكمية الاخيرة ع   30قارب ص و إلى غذاء وما ي  م ها فقط ع  

ان ال ــواعئ العرضــية لمخعمــع ا ــواع الاســماأ مثــل الماكريــل والر كــة والســممون وغيرهــا ـ  (39)البــاحثون  بــينوقــد       

او  ،شجعة لأ عاج زيوت اسماأ ب وعية عالية م اسبة للاسعهلاأ البشـريـ ممكن ان عكون م   ص ع كأسماأ ده يةوالع  ع  

كمصــدر غ ــ  بعمــأ الاحمــاض  عمال ســعخمص واســعالموجــودة فــ  الزيــت الم   ώ-3 الاحمــاض الده يــةمــن الممكــن عركيز 

 الده ية المهمة.

ع عرع الدهون عادة با هـا عمـأ المكو ـات العـ  عـذوب فـ  المـذيبات العضـوية مثـل الأيثـر والكموروفـورم والهكسـان، 

الثلاثيــة والث اايــة والاحاديــة والاحمـــاض الده يـــة الحـــرة  لك هــا عديمــة الــذوبان فــ  المــاء وعشــمل هــذه المــواد الكميســيريدات

وع عد الكميسيريدات الثلاثيـة المكـون الاساسـ  لاغمـب ،  D (10)و Aوالووسوولبيـدات والسـعيرولات والكاروعي ـات وفيعـامين 

اض ده يـة % من الـدهون الكميـة وهـ  اسـعرات لـثلاث احمـ95 – 99دهون الاغذية وبشكل خاص فه  عشكل اكثر من 

 .(42)مو جزياة كميسرول واحدة 

طول السمسمة الكاربو ية ودرجة عدم ععواوت الاحماض الده ية الداخمة ف  عركيب الزيوت والدهون من حيث 

 ع.33 ;41العشبو وموقو ارصرة المزدوجة عمى جزياة الكميسرولط

عمى  وع الاحماض الده ية الداخمة ف  ولكل  وع من الدهون والزيوت خصااص او صوات مخعموة اععماداً         

 .(42)عركيب  وبالعال  ععكس الطبيعة الدقيقة لخصااص  الويزيااية والعتذوية 

عطيهـا القـوام الصـمب عمعاز الـدهون الحيوا يـة باحعوااهـا عمـى  سـبة عاليـة مـن الاحمـاض الده يـة المشـبعة ممـا ي           

. وفضــلًا عــن ذلــأ عحعــوي (42)بكو ــ  ده ــاً حيوا يــاً ســاالًا  خـــيولهــن الوشــب  الصــمب فــ  درجــة حــرارة الترفــة وي وــرد د

% والســعياريأ 30ولاســيما البالمعيــأ ب ســبة  (ώ-9)الــدهون الحيوا يــة عمــى الاحمــاض الده يــة غيــر المشــبعة مــن  ــوع 

 . (14)% 10% والمي وليأ  48% والاوليأ 14ب سبة 

وععركـز المـواد الده يـة فـ  اجـزاء خاصـة مـن ال باعـات،  Gheeطمق عمى الزيت الم عئ من ال باعـات مصـطمن ي  و 

% او قــد 30 -50قــد عكــون البــذور كمــا فــ  بــذور الكعــان والسمســم والخــروع والقطــن حيــث عصــل  ســبة الــدهن فيهــا الــى 

% او ف  ال وى مثل 19% والزيعون وفي   سبة الدهن  64عكون ف  الثمرة كما ف  جوز اله د اذ عصل  سبة الدهن الى 

 . (17)% 10% و وى الما جو وفيها  سبة الدهن 60 اذ عصل  سبة الدهن الى  Apricotوى المشمش  

 6102(،6)العدد الخاص 62معموم الزراعية،المجمد صرة لمجمة الب



 3 

عمعاز الزيوت ال باعية باحعوااها عمـى احمـاض ده يـة غيـر مشـبعة بشـكل كبيـر ممـا ي عطيهـا خاصـية السـيولة ع ـد 

الاساسـية  ( ώ - 3)لمشـبعة مـن  ـوع . وعشعهر بارعوـاع محعواهـا مـن الاحمـاض الده يـة غيـر ا(42)درجة حرارة الترفة 

 .(14)طالمي وليأ والمي ولي أ والارجدو يأع فضلًا عن احعوااها عمى حامض السعياريأ والبالمعيأ والموريأ 

مصــادرها الرايســة هــ  اســماأ الر كــة والم هــادين والا شــوفة والســردين فالزيــوت المسعخمصــة مــن الاســماأ، امــا 

 .(17)كباد الاسماأ او  Capelinوالعو ا والقد ال رويج  

 C14-C26عمعاز الزيوت البحرية طزيوت الاسماأع بمحعواها العال  من الاحماض الده ية بطـول سمسـمة مـن و 

، وع عـد مــن المصـادر الت يــة بالاحمـاض الده يــة غيـر المشــبعة الطويمـة السمســمة مــن  0 – 6وبعـدد اواصــر مزدوجـة مــن 

 . (28)و ف  الزيوت ذات الاصل البحري والع  ععواجد بشكل شاا (PUFAS ώ-3) وع 

فاعحـاً  GCجهاز كروموعوغراف  التاز  عمالباسع 1950لقد بدو البحث والكشع عن الاحماض الده ية م ذ عام 

الطريــــق لمعرفــــة عركيــــب الاحمــــاض الده يــــة لكميســــيريدات الــــدهون المخعموــــة مــــو اخــــعلاع  ســــبة هــــذه الاحمــــاض وع عــــد 

%وهــ  البالمعيــأ والســـعياريأ   90  عصــل الـــى اذة وذات  ســبة عوــوق الاحمـــاض الاخر ــحمــاض الده يــة العاليــة مهمـــالا

 ع.(6 والبالمعواوليأ والمي وليأ والمي ول يأ والجادوليأ والسعيرواوليأ والايكوساب عا ويأ والدوكوساهكسا ويأ

 لذا تبمور اليدف من ىذه الدراسة بما يمي 

ع د درجـة حـرارة م خوضـة لعلافـ  العـاثيرات الجا بيـة غيـر المرغوبـة  المذيبات العضوية عمالاسعخلاص الزيت باسع .1

 ف  الزيوت ال اعجة قدر الامكان، ومن جميو عي ات الا واع الاربعة للأسماأ قيد الدراسة.

لمزيوت المسعخمصة من الأسماأ بأ واعها المخعموة دراسة  سبة الاحماض الده ية الكمية طالمشبعة وغير المشبعةع   .2

 . °م120لزيعون الخام المسعخمص بطريقة العصر ولمدهن المسعخمص من إلية الخروع بطريقة السم  ف  ولزيت ا

مقار ــة هــذه الزيــوت بعضــها مــو بعــض مــن جميــو ال ــواح ، وكــذلأ مــو زيــت الزيعــون الخــام ودهــن الإليــة المخعــارين  .3

 لأجل المقار ة .

 المواد وطرائق العمل

ع مـن الاسـماأ المحميـة المعـوفرة فـ  اسـواق مدي ـة البصـرة. وهـ  ثلاثـة ا ـواع بحريـة و جريت هـذه الدراسـة عمـى اربعـة ا ـوا

و ـوع  هـري  Tenualosa ilisha بور ــــوالص Namatalosa nasusوالجووعة  Ilisha megalopteraوه  ابوعوي   

 ، عم الحصول عميها بعد الاعواق المسبق مو احد Cyprinus carpioهو الكارب الاععيادي 
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الباعــة لأجــل عــوفير الا ــواع الصــحيحة وب وعيــة جيــدة فقــد كا ــت بلعمــار واوزان واطــوال معباي ــة، وعــم جمبهــا الــى المخعبــر 

 محووظة ف  الثمئ ،وعم ع ظيوها من الاوساخ بتسمها بماء الح وية، وعهياعها لترض عقدير اوزا ها واطوالها واعمارها.

ع من ا واع الاسماأ الاربعة المدروسة، وعم ازالة الاحشاء والرؤوس من كتمع من كل  و  15عم اخذ عي ة حوال  ط     

قسم م ها وبذلأ اصبن لدي ا  ماذج من العي ات لكل  وع من ا واع الاسماأ الاربعة وه : طالاسماأ الم زوعة الرؤوس 

والاحشاء والمخموات والاحشاء والمخموات طالرؤوس والاحشاءعع وكذلأ عم خمط العي ات الكاممة والم زوعة الرؤوس 

للا واع الاربعة من الاسماأ مو بعضها، واصبن بذلأ لدي ا ثلاثة ا واع من المخاليط: ه  خميط الاسماأ الكاممة 

 وخميط الاسماأ الم زوعة الرؤوس والاحشاء وخميط المخموات.

خـــاليط المكو ـــة م هـــا عـــم عجميـــد الاســـماأ الكاممـــة والم زوعـــة الـــرؤوس والاحشـــاء، والمخموـــات ال اعجـــة ع هـــا والم

لمـدة شـهر  °م 20 -كتـمع عمـى درجـة حـرارة   15طالطازجة والمجمدةع من كل  وع من و واع الاسماأ الاربعة، وبواقو ط

وقبـل ليمـة واحـدة  °م 7كامل بعد عتميوها بأكياس البـول  وثيمـين، وقـد عركـت هـذه العي ـات لعـذوب عمقاايـاً فـ  الثلاجـة عمـى 

 عميها.من يوم وجراء الوحوصات 

 استخلاص الزيت

عم اسعخلاص الزيـت مـن العي ـات طالكاممـة، م زوعـة الـرؤوس والاحشـاء، المخموـات طالـرؤوس و الأحشـاءعع لكـل  ـوع مـن 

طريقـــــة عمال ا ــــواع الاســـــماأ المدروســــة طالطازجـــــة والمجمــــدةع وكـــــذلأ لممخــــاليط المخعموـــــة طالطازجــــة والمجمـــــدةع باســــع

بعـد ثـرم العي ـات لكـ   ضـمن ان عكـون صـتيرة ـ بمـا فيـ  الكوايـة ـ و  (11)مـن الاسـعخلاص بالمـذيب العضـوي المعبعـة 

 حسب الخطوات العالية:

غرام من العي ة المثرومة لمسمأ الكامل او الم زوع الرؤوس والاحشاء او المخموات وكذلأ  100وزن حوال   .1

 لعر. 2المخاليط ووضعت ف  دورق سعة 

مط المزيئ بخلاط كهرباا  لمدة  50ا ضيع مقدار من الماء المقطر حوال   .2  ثا ية. 30مل لترض عج يس العي ة وخ 

مل من الميثا ول الى المزيئ السابق وج  س بخمط  بخلاط كهرباا   400مل من الكموروفورم و  200ا ضيع  .3

 دورة لمدة دقيقة واحدة. 0002عمى سرعة 

لخلاط الكهرباا  عمى  وس السرعة ولمدة ا عمالمل اخرى من الكموروفورم وا عيد خمط المزيئ باسع 200ا ضيع  .4

 ثا ية. 30

 ثا ية. 30مل من الماء المقطر عمى سرعة الخمط  وسها ولمدة  200ا عيد عج يس المزيئ بعد اضافة  .5
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مل ذات اغطية محكمة و قمت هذه الا ابيب الى  100  قل المزيئ المج س الى ا ابيب طرد مركزي مدرجة سعة  .6

دورة  2500-2000دقااق وبسرعة  10ورة معواز ة وا جريت عممية الطرد المركزي لمدة جهاز الطرد المركزي بص

 ف  الدقيقة.

بعد اجراء عممية  الطرد المركزي ا وصل المزيئ الى ثلاث طبقات، الطبقة العميا المااية ططبقة الميثا ول والماءع  .7

زيت المذاب ف  الكموروفورمع،وا جري سحب لمطبقة والطبقة شب  الصمبة طالمركزة بالبروعينع والطبقة السومى ططبقة ال

 القطارة وا هممت، بي ما رشحت الطبقة السومى مو الطبقة شب  الصمبة عمى ورق عرشين. عمالالعميا باسع

 . °م 50ج مو الراشن الرااق و  قل الى دورق العبخير حعى عبخر المذيب عمى درجة حرارة بحدود  .8

وظ بالعجميد او بالعبريد، والزيت الم عئ بهذه بعد عممية العبخير لممذيب ج مو  .9 الزيت ف  عبوات زجاجية جافة وح 

 .Crud Oilالطريقة ي عرع بالزيت الخام 

 

 زيوت المقارنة

زيت الزيعون الخام طزيت  باع ع المسعخمص بطريقة العصر، والذي عم الحصول عمي  من قسم السيطرة ال وعية  عملو سع

 ال باعية / محافظة ميسان.ف  الم شأة العامة لمزيوت 

خلال مدة  °م120دهن إلية الخروع طدهن حيوا  ع، والذي عم اسعخلاص  بطريقة السم  عمى  عملكما و سع    

 الدراسة.

   طرائق العمل                                          

  الدىان

 ميو العي ات قيد الدراسة. لج ا واً  حسب الخطوات المذكورة 11) طريقة طعما ل ق در الدهن باسع

  تقدير الاحماض الدىنية الكمية

ق درت الاحماض الده ية الكمية ف  الزيوت المسعخمصة من العي ات المدروسة  وكذلأ لزيت الزيعـون الخام والـدهن  

-Gasلساال ا –وذلـأ باسععـمال جهاز كروموعوغرافيا التاز  (38)المسعخمص من إلية الخروع بالاسع اد إلـى طـريقة 

Liquid-Chromotography (G.L.C) غم من الزيت المسعخمص ووضو ف  ا بوبة اخعبار واضيع ل  1، و عم وخذ

ثم رجت الا بوبة بمـحعوياعها  Heptanمل من الهـبعان  10من هيدروكسيد البوعاسيـوم و  (0.2N)مل من الميثا ول و 1

بقعين، وقد عـم القيـاس ف  مخعبرات قسـم عموم الاغـذية والـعقا ات ثـا ية وعرأ بعدها الخـميط ليركد الـى طـ 20لمدة 

 جامعة بتداد. -الاحـيااية /كمية الزراعة 
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 وع  Hewlett Packadمايكروليعر ف  جهاز كروموعوغراف  التاز المجهز من شركة  1حق ت العي ة  عممية الفصل 

(571OA)  المجهز بحاسبة الكعرو ية موديل(3380-A-HP) كا ت ظروع العحميل كارع : اسععمل عمود  وع  اذ

(DEGS)  ومعدل  °م 190ودرجة الحرارة ال هااية  °م140ممم وكا ت درجة حرارة الورن الأولية  4قدم وقطر  6بطول

ومعدل  °م 250ودرجة حرارة المكشاع  °م200/ دقيقة ودرجة حرارة م طقة الزرق °م 8الارعواع ف  درجة الحرارة 

 مممعر ف  الدقيقة عمى العوال . 300، 30، 24ل عروجين والهيدروجين سريان غاز ا

عم عشخيص الاحماض الده ية الموصولة عمى شكل قمم ومقار عها بالاحماض الده ية القياسية الموصولة  الحسابات 

 .Retention timeعحت الظروع  وسها واععماداً عمى زمن الظهور 

 :التصميم والتحميل الإحصائي

لعجارب ذات عاممين وعجارب  Complete Randomized Design (C.R.D)العصميم العشواا  الكامل  عملو سع

ممت البيا ات إحصااياً وذلأ باسع  Special Programالبر امئ الاحصاا  الجاهز  لاعمذات ثلاث واربو عوامل، وح 

for Statistical System  (SPSS) (37) اخعبار اقل فرق مع وي  لاعماسعومن ثم و خعبرت العوامل المدروسة ب

 . 0.05ع د مسعوى احعمالية  Revised-L.S.Dطالمعدلع 

 ةالنتائج والمناقش

 الدىن 

ع  ســبة الــدهن فــ  الاســماأ ومخمواعهــا ومخاليطهــا الطازجــة والمجمــدة وقــد كا ــت اعمــى  ســبة لمــدهن فــ  1ي بــي ن جــدول ط 

ع % عمــى العــوال ، واقــل  ســبة لمــدهن كا ــت فــ  13.522،13.016اســماأ الصــبور الكامــل الطازجــة والمجمــدة وهــ  ط

ع % عمى العوال .وهـذه ال سـب  اعمـى مـن  سـبة الـدهن 5.160، 5.616اسماأ الكارب الكامل الطازج والمجمد وه  ط 

-3.46%و 4.52%و 3.5 ع والعـ  احعـوت مـا مقـداره2ع و العزعـزي ط3لسـمأ ابوعوي ـ  وسـمأ الكـارب الـذي درسـ  ط

ل ، كما ا ها اعمى مـن  سـبة الـدهن لاسـماأ القـد الابـيض المعواجـد فـ  بحـر الشـمال والقـد ال رويجـ  % عمى العوا1.53

والهيأ الابـيض المعواجـد فـ  ج ـوب افريقيـا والا شـوفة ،والر كـة واسـماأ الماكريـل وسـمأ القـرش العـ  احعـوت  سـبة دهـن 

هــــا اقــــل مــــن  ســــبة الــــدهن لســــمأ . الا ا (7)% عمــــى العــــوال  8.8% و 5.5% و 8% و 6% و 2% و 5.5% و 5

 .(22)% 18.9-27.2الماكريل الع  كا ت بحدود 

ول وحظ عمى الاسماأ الم زوعة الرؤوس والاحشـاء الطازجـة والمجمـدة ان  سـبة الـدهن فيهـا كا ـت ذات قيمـة عميـا        

ــا هــ 11.256% و11.854هــ   ي ــ ،وف  %  فــ  اســماأ ابوعو 4.161%فــ  اســماأ الصــبورعمى العــوال ، وقيمــة د ي

%. وهذه ال سب ه  اعمى من  سبة  الدهن لعضلات  سمأ 2.267اسماأ الجووعة الم زوع الرؤوس والاحشاء المجمد 
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واعمـى كـذلأ مـن  سـبة الدهــن لاســماأ الجــري  .ع1% دهن عمى العوالـ  ط0.5% و 2الكارب والقد الع  احعوت حوال  

 ع.19%ع الع  درسها ط3.24المثرومةط 

%. 14% و 15% و 13ا ها اقل من  سبة الدهن لعضلات الا قميس والر كة والسممون الع  احعـوت حـوال  الا        

واقــل مــن  ســبة الــدهن لشــراان الر كــة الطازجــة والمجمــدة واســماأ الر كــة الم زوعــة الــرؤوس والاحشــاء وفيهــا  ســبة  .ع1ط

أ ابوعوي ــ  والجووعــة الم ــزوع الــرؤوس . بي مــا لــوحظ ان  ســبة الــدهن لســم(8)% 13.2% و 16.4% و 16.8الــدهن 

 .(21)% 4.6وه   حوال   Hagوالاحشاء المجمد اقل من  سبة الدهن لمحم سمأ 

 .ومخاليطيا المختمفة الطازجة والمجمدة (  نسبة الدىن )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك0جدول )

 الدىاااان% نااااوع 

 المتوسط
 المعاممة السمك

 الاسماكنوعية نماذج 

 الكاممة
المنزوعة الرؤوس 

 والاحشاء
المخمفات )الرؤوس 

 والاحشاء(

 ابوعوينو
 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  66622  10.180 مجمد

 الصبور
  13.786  15.982  11.854  13.522 طازج
  13.188  15.291  11.256  13.016 مجمد

 الكارب
  6.175  7.082  5.180  5.616 طازج
  5.808  7.082  5.180  5.160 مجمد

 الخميط
  9.148  3.565  9.621  14.258 طازج
  7.560  1.077 7.755  13.850 مجمد

  7.422  6.951  9.826 المتوسط
 المتوسط العام

7.562 

 6جميع النتائج الموجودة في الجدول ىي معدل لمكررين 
 R-L.S.D  6661لتاايير ناوع السامك ، R-L.S.D  لتاايير ناوع المعامماةN.S،R-L.S.D   لتاييرنوعياة نمااذج

لتاايير التاداخل   R-L.S.D ،..06لتايير التداخل بين نوع السمك وناوع المعامماة  R-L.S.D ،06.1الاسماك  
لتاايير التاداخل باين ناوع المعامماة ونوعياة نمااذج   R-L.S.D ،1621نوعياة نمااذج الاساماك باين ناوع السامك و 

 6622لتايير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك   N.S، R-L.S.D الاسماك 
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امـا . فقـد كا ـت اعمـى اما المخاليط الطازجة والمجمدة للاسماأ الكاممـة والم زوعـة الـرؤوس والاحشـاء ولمخمواعهـا

المخاليط الطازجة والمجمـدة للاسـماأ الكاممـة والم زوعـة الـرؤوس والاحشـاء ولمخمواعهـا. فقـد كا ـت اعمـى  سـبة دهـن فـ  

% واد ـــى  ســـبة دهـــن كا ـــت فـــ  الخمـــيط المجمـــد لممخموـــات الـــذي احعـــوى 4.258الخمـــيط الكامـــل الطـــازج الـــذي احعـــوى 

1.077.% 

زجـــة والمجمـــدة، وجـــد ان  ســـبة الـــدهن فـــ  الخمـــيط الكامـــل الطـــازج والمجمـــد كا ـــت وفـــ  المخـــاليط المخعموـــة الطا

% 12.2% عمــى العــوال ، وهــ  اعمــى مــن  ســبة الــدهن لخمــيط مخموــات الر كــة الــذي احعــوى 13.850% و 14.258

وـــات الا ا هـــا اقـــل مـــن  ســـبة الـــدهن المقاســـة فـــ  خمـــيط الاســـماأ الم زوعـــة الـــرؤوس والاحشـــاء وخمـــيط المخم (8).دهـــن 

ـــــــــوى  ســـــــــبة دهـــــــــن  ـــــــــذي احع ـــــــــوال .1.077%، 3.565و  7.755%، 9.610الطازجـــــــــة والمجمـــــــــدة ال ـــــــــى الع  % عم

والعوســير الوحيــد لــذلأ هــو فقــدان بعــض  ;و  لاحــظ بشــكل عــام ان  ســبة الــدهن ا خوضــت بعــاثير العجميــد ولكــن بقــدر قميــل

ا خوـاض  سـبة الـدهن فـ  عي ـات الاسـماأ حبيبات الدهن ف  الساال ال اضـن ال ـاعئ عـن عمميـة العـذويب، ان ارعوـاع او 

المخعموة يععمد عمى مـدى عواجـد العضـلات الداك ـة والجمـد، لان الاسـماأ لهـا ميـل لعجميـو الـدهن فـ  العضـلات الداك ـة 

والجمد اكثر من العضلات البيضاء، ومن المعروع ان العضلات الداك ـة هـ  ا سـجة ع سـععمل لمســـباحة المسـعمرة، لـذلأ 

 ع.20فقط ع دما ي سع وذ الدهن من العضـلات البيضاء، وف  غير هذا الحالة عبقى كمخازن لمدهن ط عملفه  عسع

ع لعـاثيرات العوامــل المخعموــة فقــد كا ــت  p 0.05امـا مــا بي عــ   عــاائ العحميـل الاحصــاا  ع ــد مســعوى احعمــال ط

المعاممـة ،وعـاثير خل بـين  ـوع السـمأ و ـوع ه اأ فروق مع وية لعـاثير  ـوع السـمأ و وعيـة  مـاذج الاسـماأ ، وعـاثير العـدا

العــداخل بــين  ــوع المعاممــة و وعيــة  مــاذج الاســماأ، وعــاثير العــداخل بــين  ــوع الســمأ و وعيــة  مــاذج الاســماأ، وعــاثير 

العداخل بين  وع السمأ و وع المعاممة و وعية  ماذج الاسماأ عمى  سبة الدهن المقاسة، الا ان  وع المعاممة لم يكن ذو 

 ع.p < 0.05اثير مع وي ع د مسعوى احعمال طع

والجــدير بالــذكران العركيــب الكيميــاا  للاســماأ يمــر بعقمبــات كبيــرة معــاثراً بجممــة مــن العوامــل عمــى ســبيل المثــال 

مرحمة  ضئ السمكة وعـؤثر بشـكل كبيـر عمـى  سـبة الـدهن لا سـيما ع ـد الاسـعهلاأ المعزايـد للاحعيـاط  مـن الـدهن اث ـاء 

، كذلأ مدى عوفر التذاء، ودرجة حرارة البياة المااية، لذا فالاسماأ لها عركيب كيمياا  مخعمع اععمـادا عمـى فعرة السرئ

دورة الم اسـل ووقــت السـ ة، و يــزداد مخـزون الــدهن فــ  الصـيع ع ــد عـوفر التــذاء ويهــبط فـ  الشــعاء، وكممـا قــل محعــوى 

ع اســــباً عكســــياً، بي مــــا المكو ــــات الاخــــرى لجســــم الاســــماأ الــــدهن ازداد محعــــوى المــــاء، لان الرطوبــــة والــــدهن عع اســــبان 

 .(24)كالبروعين عبقى ثابعة عقريباً، وقد اكدت العديد من الدراسات هذه الحقيقة 

 

 6102(،6)العدد الخاص 62صرة لمعموم الزراعية،المجمد مجمة الب



 9 

المك نة  لزجية ا الكةمكي  الخةاز  لجيةا  غير المشةعة  احادية  الاصةرل المجد  ة الاحماض الدهني  

 :الجيت ن  دهن الإلي 

عم عحديد كمية الاحماض الده ية الكمية و وعيعها، برزت وحماض ده ية   (GC)عوغرافيا التاز عق ية كرومو  عمالبأسع
معي ة ب سب عالية، وبمدى عتير كبير  عيجة لأخعلاع ا واع الاسماأ واخعلاع عركيب الدهون ف  م اطق جسم 

حماض الده ية لاسيما السمكة الع  عتايرت  سبياً فيما بي ها، كما ون الاخعلافات الع  عحصل ف   سب الا
(C18:1,C16:1)  ععود الى حالة التذاء ودرجة الحرارة ،ولا عخعمع الاسماأ فيما بي ها ف  خزن وب اء وعحويل

 الاحماض الده ية لكن يحصل الاخعلاع المع وي ف  عركيبها.
 MUSAوجة لقد احعوت الزيوت السمكية الخام عمى  سبة وحماض ده ية غير مشبعة احادية ارصرة المزد 
 ع.2% % جدول ط22.41-67.80بحدود 

وف  زيت الماكريل % 43.4ف  زيت الر كة كا ت   MUFAون  سبة  الى ونAckman (2000) وقد اشار 
وف  زيت % 15.6وف  زيت عراوت المحيط % 26.5وف  زيت العراوت المرقط % 29.7وف  زيت السردين% 21

  .لمزيوت السمكية المدروسة  MUFAوه  مقاربة لمحد الاد ى ل سبة% 30.1العو ا 
ف  زيت الزيعون الخام  MUFA غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجةوكا ت  سبة الاحماض الده ية 

  .ع 2% جدول ط37.33
% وه  مقاربة لما وشير الي  ف  37.9ف  الزيوت ال باعية كا ت  MUFAالى ان  سبة  Ara (1991)وقد وشار
% ف  زيت الزيعون. وهذه ال سب 37.88كا ت  MUFA ون  سبة Rey et al.(2001) ووضن كذلأ ،الدراسة الحالية

ون  سبة الاحماض الده ية غير  Semma  (31)ف  زيت الزيعون المدروس ، كما بي تما عم الحصول عمي   عقارب
 سة.% وه  عخعمع كثيراً عما حصم ا عمي  هذه الدرا74.0  ف  زيت الزيعون  MUFA من  وعالمشبعة 

% جدول 47.97حوال  MUFA غير مشبعة من  وع  وما دهن إلية الخروع فقد احعوى  سبة وحماض ده ية
 . MUFA% من 41الع  وشارت الى ون شحم الت م يحعوي  Semma (31) وقد اخعموت هذه القيم عما وجدع  ،ع2ط

 Myristoleic  (C14:1)حامض المرستيواوليك  -0
 ،% ف  الزيوت السمكية الخام0.779-2.67كا ت م خوضة وبحدود   (C14:1)ليأوجد ون  سبة حامض المرسعيواو 

الى  %. الا ون دهـــن الإلية كان موعقراً 0.052وه  وعمى من  سبع  ف  زيت المقار ة المسعخمص من الزيعون وه  

در وجود صاذكر المع .كذلأ لم ع;13 ; 23 ; 10 27ط ا اكــدع  المصادرم وجـود هذا الحامض ف  عركيب دهو   ،وهو

 . (32 ;44) الزيعون ت   زيف الحامضا هذ

ون  سبة هذا الحامض  Szczepenlk and Stodolnik  (40)وجد فقد اما ما يخص زيوت الاسماأ المدروسة

% 0.86% و0.7والمسطحةع كا ت ضايمة وه  حوال   Spartف  زيت ثلاثة و واع من الر ك  وه  طالبمطيق و 

  ،ما وشارت ل  دراسع ا الحالية من ون  سبة حامض المرسعيواوليأ واطاة مؤيداً  ،% عمى العوال 0.55و
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غم( لمزيوت الخام 011)غم/MUFA(  الاحماض الدىنية غير المشبعة الاحادية الاصرة المزدوجة6جدول)
زيتون الخام المستخمصة من العينات المأخوذة  من أنواع الاسماك ومخاليطيا المختمفة الطازجة والمجمدة وزيت ال

 ودىن إلية الخروف6

ا
جي
 ال
در
ص
م

 

نوع 
 السمك

ن عي  نماذج 
 الاكماك

ن ع 
 المةامز 

C14:1 C16:1 C18:1 C20:1 المت كط MUFA 

نه
وي

ع
بو

ا
 

 الكامز 
 44.35 11.08 0.18 27.42 15.03 1.72 طاجج

 67.8 11.49 - 30.150 14.14 1.688 م مد

المنج ع  
الرؤ س 
  الاحشاء

 45.57 11.39 0.23 29.88 14.37 1.09 طاجج

 45.08 11.27 - 26.38 17.25 1.458 م مد

المخزفاا 
)الر ؤس 
  الاحشاء(

 43.69 10.92 0.10 29.60 12.93 1.06 طاجج

 43.04 10.76 - 26.47 15.37 1.209 م مد

تة
فو

ج
ال

 

 الكامز 
 36.7 9.17 1.67 13.23 19.50 2.30 طاجج

 41.51 10.37 0.832 18.14 19.80 2.744 م مد

المنج ع  
الرؤ س 
  الاحشاء

 42.04 10.51 0.38 24.64 15.57 1.45 طاجج

 42.0 10.50 1.904 19.92 18.29 1.889 م مد

المخزفاا 
)الر ؤس 
  الاحشاء(

 36.62 9.15 0.72 13.47 19.76 2.67 طاجج

 45.72 11.43 0.641 12.6 28.61 3.877 م مد

بو
ص

ال
ر

 

 الكامز 
 41.46 10.36 4.04 21.38 15.20 0.843 طاجج

 40.16 10.04 2.813 19.57 17.0 0.779 م مد

المنج ع  
الرؤ س 
  الاحشاء

 22.41 5.60 1.686 2.3 17.59 0.843 طاجج

 41.63 10.40 3.984 20.48 16.28 0.892 م مد

المخزفاا 
)الر ؤس 
  الاحشاء(

 40.19 10.04 1.797 18.76 18.58 1.054 طاجج

 39.89 9.97 1.727 18.36 18.64 1.166 م مد
ب

ر
كا

ال
 

 الكامز 
 57.3 14.32 - 28.44 28.86 - طاجج

 40.24 10.06 3.27 20.1 16.07 0.806 م مد

المنج ع  
الرؤ س 
  الاحشاء

 43.31 10.87 0.392 21.80 19.37 1.748 طاجج

 55.76 13.94 2.109 28.06 24.16 1.439 م مد

المخزفاا 
)الر ؤس 
  الاحشاء(

 50.91 12.72 3.589 22.81 23.27 1.25 طاجج

 56.04 13.13 4.091 23.44 23.25 1.754 م مد

ط
خلي

ال
 

 الكامز 
 41.34 10.33 1.723 19.54 18.23 1.854 طاجج

 45.08 11.27 4.698 21.02 17.97 1.388 م مد

المنج ع  
الرؤ س 

 شاء الاح

 44.2 11.05 2.058 23.53 17.01 1.608 طاجج

 43.54 10.88 1.536 23.19 17.94 0.882 م مد

المخزفاا 
)الر ؤس 
  الاحشاء(

 43.69 10.92 2.963 18.06 20.41 2.262 طاجج

 40.15 10.03 - 19.29 19.15 1.715 م مد

 1.637 21.467 18.72 1.514 المت كط
المت كط 

 الةاز
10.100 

 733773 - 37.28 - 0.052 جيا الجيت ن الخاز

 47.97 - 47.97 - - دهن إلي  الخر ف

 
 .ميع النتائج الم   دل في ال د ل هي مةدل لمكررين  

D R-L.S3 لتاثير نوع السمك على نسبةC14:1  =N.S  ، R-L.S.D لتاثير نوع السمك على نسبةC16:1  =N.S، R-L.S.D  لتاثير نوع

، MUFA=13.4 على نسبة لتاثير نوع السمك C20:1 = N.S ،R-L.S.Dعلى نسبة لتاثير نوع السمك 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

-MUFA= N.S،R على نسبة لتاثير نوع المعاملة C20:1 = N.S،R-L.S.Dلتاثير نوع المعاملة على نسبة C18:1 = N.S،R-L.S.Dعلى نسبة

L.S.D  نماذج الاسماك على نسبة= .لتاثيرنوعـــيةN.S  ،R-L.S.D لتاثيرنوعية نماذج الاسماك على نسبة C16:1 =N.S  ،R-L.S.D  
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وي  (12)وم ها كما  عمم وسماأ الر ك . بي ما لم يذكر  Clopeadiaوععركز بشكل كبير ف  عاامة الصابوغيات 

 Gofferd et al. (16) . كذلأ لم ي شر (43) سبة لوجود هذا الحامض ف  زيت سمأ الم هادين وويده ف  ذلأ 

جدول  الى قيمة هذا الحامض ف  زيت سمأ الماكريل الاطمس  وزيت الحوت عمى العوال  Pazos et al. (26)و

 ع.2ط

 Palmitoleic(C16:1) البالمتواوليك حامض  -6

 ،عالية  وعا ما ومعقاربة فيما بي ها ف  الزيوت السمكية الخام قيد الدراسة (C16:1)كا ت  سبة حامض البالمعواوليأ 
% وود ى قيمة 28.861وكا ت وعمى قيمة لهذا الحامض ف  الزيت المسعخمص من سمأ الكارب الكامل الطازج وه  

% وكا ت  سبع  ف  باق  12.43وه    زيت المسعخمص من المخموات الطازجة لسمأ وبوعوي لهذا الحامض ف  ال
وون  سبع  هذه ، %. وما ف  زيت الزيعون الخام ودهن الإلية فمم يوجد ل  وثر14.37-28.61الزيوت السمكية بحدود 
 % 7% و8.2% و6% و8.9ذكر ون  سبة الحامض كا ت  فقد Ackman (5)وعمى من مما وشار ل  

% ف  وسماأ الر كة والماكريل والعراوت المرقط والسردين والعو ا عمى العوال . ووعمى بكثيرمن  سبة 7.5و
. وقد  (30)% عمى العوال  0.67% و2.63الحامض ف  زيت شراان الجري وزيت كبد الجري الع  احعوت حوال  

ف  زيت سمأ  (45)سة ال سبة الع  عوصمت لها قاربت  سبة حامض البالمعواوليأ ف  بعض الزيوت السمكية قيد الدرا
 % عمى العوال .19.47% و17.61القاروس الكامل وزيت عضلات هذا السمأ وه 

%.بي ما 3الى ون  سبة البالمعواوليأ ف  زيت الزيعون كا ت  Seppanan-Laakso et al.  (32)ووشار
 % عمى العوال .3.5% و4 ت الى ان  سبة الحامض ف  زيت الزيعون كا (44) ;(10 )ووضن كل من 

وربما إن عدم عواجد هذا الحامض ف  زيت الزيعون الخام قيد الدراسة يعود الى اخعلاع ص ع الزيعون وو 
  (13) ين كل منب  و ذلأ وشارت المصادر الى وجود لهذا الحامض ف  شحم الت م فضلًا عن  ،اخعلاع مرحمة العصر

لذي ى العوال ، ويعود عدم عواجده ف  دهن الإلية إلى ون الدهن ا% عم3.2% و2.3ان  سبة الحامض كا ت  (10)
 ن قد يكون من  سيئ شحم  وخر غير الإلية.ان السابقاالباحث  درس

 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  لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة

لتاثير التداخل بين  C16:1 =N.S ،R-L.S.D المعاملة على نسبة  لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع C14:1   ،R-L.S.D على نسبة=
  C20:1 =N.S لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاملة على نسبة C18:1 =N.S  ،R-L.S.D نوع السمك ونوع المعاملة على نسبة

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

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

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

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

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

لتاثيرالتداخل بين نوع السمك ونوع  C20:1 =N.S ،R-L.S.D لمعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبةالتداخل بين نوع السمك ونوع ا
لتاثير  C14:1 =N.S،R-L.S.D لتاثير مصدر الزيت على نسبة MUFA = N.S ،R-L.S.D المعاملة ونوعية نماذج الاسماك على نسبة

لتاثير مصدر الزيت على  C18:1 =N.S،R-L.S.D زيت على نسبةلتاثير مصدر ال C16:1 =N.S،R-L.S.D مصدر الزيت على نسبة
 MUFA =N.S لتاثير مصدر الزيت على نسبة C20:1 =N.S،R-L.S.D نسبة
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 Oleic (C18:1) حامض الاوليك -2
 (C18:1)احعوى الزيت المسعخمص من سمأ الصبور الطازج الم زوع الرؤوس والأحشاء عمى ود ى قيد لحامض الاوليأ 

%. اما بقية  32.15%. وما زيت سمأ وبوعوي   الكامل المجمد فقد احعوى وعمى قيمة من الحامض وه 2.3وه  

% وه  قيم م خوضة بالمقار ة مو  سبة 12.6 -% 29.88وليأ ما بينالسمكية فقد عراوحت فيها قيمة الأالزيوت 

 % عمى العوال .47.97% و37.28الحامض ف  زيت الزيعون ودهن الإلية المذين احعويا عمى حوال  

ع الذي ذكر ون 1998ان  سبة حامض الاوليأ ف  الزيوت السمكية الخام المدروسة مقاربة لما وشار ل  ح عوش طو     

%، 10% و6.8% ، 8.9 سبة حامض الاوليأ ف  ا اث وذكور وسماأ الجووع  والبياح وال ويب  والكارب كا ت 

 ، وكذلأ مقاربة ل سبة الحامض ف  زيت شراان وكبد % عمى العوال20.1% ،19% و12.8% ، 11.5% و8.9

ل سبة حامض الاوليأ ف   ،ومقاربة ايضاً  (30)   لـى العواـمـ% ع32.91% و37.1كا ت  سبة الحامض فقد  الجري

   %.14.4الذي احعوى  (43)الذي درس  زيت سمأ الم هادين 

% 77.4ير مما ذكرع  المصادر الأخرى وه  % وه  وقل بكث37.28وكا ت  سبة الحامض ف  زيت الزيعون الخام 

، ويعود السبب ف  ذلأ الى اخعلاع الاص اع، وربما يخعمع هذا الص ع المحم  من الزيعون (32)% 71.1و (44)

% وه  47.97كا ت  سبة حامض الاوليأ ف  دهن الإلية و قيد الدراسة عن الأص اع المدروسة ف  البمدان الاخرى.

 Beare-Regers et و Edward et al.   (13)وشار كل من  وقدع  ذكرعها المصادر. وعمى من  سبة الحامض ال
al.  (10)  ووقل من  سبة الحامض  ،% عمى العوال 36% و37.6الى ون  سبة حامض الاوليأ ف  شحم الت م كا ت

يئ الده   % ويعود السبب ف  ذلأ الى اخعلاع  وع وص ع الاغ ام واخعلاع ال س63وه   (27)وصل لها عالع  

 المأخوذ م   الشحم.  

 Gadoleic(C20:1) حامض الجادوليك  -2
ع فــ  الزيــوت المسعخمصــة مــن الاســماأ واطاــة جــداً ومعقاربــة فيمــا بي هــا وقــد (C20:1كا ــت  ســبة حــامض الجالــدوليأ 

مــل الكا  %، واخعوــى هــذا الحــامض مــن الزيــوت الســمكية المسعخمصــة مــن ســمأ ابوعوي ــ0.10-4.698عراوحــت بــين 

والم ــزوع الــرؤوس والاحشــاء ومــن المخموــات المجمــدة ال اعجــة ع هــا، ومــن الزيــوت العــ  مصــدرها ســمأ الكــارب الكامــل 

 الطازج وخميط المخموات المجمد، واخعوى كذلأ من زيت الزيعون الخام ودهن إلية الخروع.

 وقــــد عــــاائ هــــذه الدراســــة،  ووشــــارت المصــــادر الــــى ون  ســــبة حــــامض الجادوليــــأ كا ــــت واطاــــة وهــــ  ععوافــــق مــــو     

الى ون  سبة حامض الجادوليأ ف  زيت الر كـة والماكريـل وعـراوت المحـيط  Seppanan-laakso et al.   (32)وجد

% عمـــى العـــوال ، وفـــ  زيـــت شـــراان الجـــري وزيـــت كبـــد 3.5% و2.6% و1.6% و4.1% و7.1هـــ والســـردين والعو ـــا 

الـى ون  Culver   (12). وف  زيت الم هادين وشار(30)ل  % عمى العوا1.82% و1.35الجري كا ت  سبة الحامض

 %، وويدت الدراسات عدم عواجد هذا الحامض ف  زيت الزيعون الخام ودهن إلية الخروع.1.8 سبة الحامض كا ت 
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لعـأثير  ـوع السـمأ  (p>0.05)، ل وحظ عدم وجود فروق مع وية ع د مسعوى وحعمـال ع د عحميل ال عاائ وحصااياً و 

وعــأثير العــداخل بــين  ــوع  ،وعــأثير العــداخل بــين  ــوع الســمأ و ــوع المعاممــة،وعأثير  وعيــة  مــاذج الاســماأ ،لمعاممــةو ــوع ا

ــــى  ،المعاممــــة و وعيــــة  مــــاذج الاســــماأ وعــــأثير العــــداخل بــــين  ــــوع الســــمأ و ــــوع المعاممــــة و وعيــــة  مــــاذج الاســــماأ عم

ع فـ  مصـدر الزيـت كـان لـ  عـأثير مع ـوي عمـى الا ون  ـوع السـمأ والاخـعلا  C20:1,C18:1,C16:1, C14:1 سبة

مع ويـــاً ب وعيـــة  مـــاذج الاســـماأ وو بالعـــداخل الحاصـــل بـــين  ـــوع الســـمأ و ـــوع  MUFA،ولـــم ععـــأثر  ســـبة MUFA ســـبة 

وو العـداخل بـين  ـوع السـمأ و ـوع المعاممـة و وعيـة  مـاذج ،وو العداخل بين  وع المعاممة و وعيـة  مـاذج الاسـماأ،المعاممة

 MUFA,C20:1,C16:1, C14:1 كان عأثير العداخل بين  وع السمأ و وعية  ماذج الاسماأ مع وياً عمىو الاسماأ،

,C20:1  وغير مع وي عمى.C18:1   

 C20:1 ، الا ون عأثيره كان فيما يبدو غير مع وي عمى  سبة C16:1وكان لمصدر الزيت عأثير مع ويا عمى  سبة   

 .(p>0.05)ع د مسعوى وحعمال  C14:1 و C18:1و
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Determanation of Unsaturated Fatty Acids Monethenoic from  
Fish Olis 

AL-Hussainy, Kh. S. J. and  AL-Taii,M.A.J. 
Food  Science, Collage of Agriculture, University of Basrah, Basrah,Iraq 

 
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. 
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