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 دراسة التركيب الكيميائي لبعض الاسماك الطازجة والمجمدة
 

 خديجة صادق جعفرالحسينيو منير عبود جاسم الطائي 
 العزاق ،البصزة، جامعة البصزة ،كلية الزراعة ـ،قـسم علوم الاغذية والتقانات الاحيائية

 

 Tenualosa واسمـاك الصـبور  Nematalosa nasusواسمـاك الجفوتة  Ilisha megalopteraاستخدمت اسماك أبوعوينو الخلاصة. 

ilisha  واسمـاك الكـاربCyprinus carpio  بييآتيا الكاممة والمنزوعة الرؤوس والاحشاء والمخمفات الناتجة عنيا وبحالتييا الطازجة
بعد ذلك تم °(. م 02-) ندشيـر ع والمجمدة . وقد تم الحصول عمى ىذه الاسماك من الاسواق المحمية لمحافظة البصـرة . وقد خزنت لمـدة

البرنامج الاحصائي  عمالتقدير التركيب الكيميائي لمعينات المختمفـة مـن ىيآت الأسمـاك )الطازجة والمجمدة(. حُممت النتائج احصائياً باست
ار اقل فرق معنوي المعدل اختب عمالبمكررين واخُتبرت العوامل المدروسة باست CRDالتصميم العشوائي الكامل عمال واست SPSSالجاىز

R.L.S.D ( وكانت النتائج كالاتي :0.05عند مستوى احتمال )-   نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك المختمفة تاثير معنوي عمى لوجد ان
التداخل الثلاثي بين  نسبة الرطوبة والبروتين والرماد والدىن .وتَبين ان تاثيرالتداخل بين نوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك وكذلك تاثير

( عمى نسبة الرطوبة والبروتين.كما أن تاثير  0.05 pمستوى احتمال )بنوع السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك كان معنويا ً 
ُُ بينما تاثير النوع الثاني )التداخل الثلاثي( لم يك ن معنوياً عمييا عند النوع الاول من التداخل كان معنوياً عمى نسبة الرماد والدىن أيضاً

( ، وأتضح من النتائج أن تأثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك كان معنوياً عمى جميع مكونات p> 0.05مستوى احتمال )
السمك ونوع أظيرت بيانات التحميل الإحصائي إن التداخل بين نوع و التركيب الكيميائي بينما كان تاثير نوع المعاممة غير معنوي عمييا. 

 ن.المعاممة كان غير معنوي في تأثيره عمى نسبة الرماد ، ومعنوي في تأثيره عمى نسبة الرطوبة والبروتين والدى

Key word : chemical composition of fish , fresh and frozen fish , Bigeye, Jaffout, Suboor, Carp. 

 

 المقدمــــة

(. ويمتـاز العـراق 2ك يعـيش فـي مختمـف المحيطـات والبحاروالانيـاروالبحيرات )الف نـوع مـن الاسـما 20يُوجد حوالي 
فـي  744بامتلاكو لأنواع عديدة من الأسماك البحرية والنيرية اذ وصل عدد انواعيا البحرية في مياه الخميج العربـي 

 (.4نوع ) 86حين كانت اعداد الأنواع النيرية في المياه العراقية ما يُقارب 

العديد من الأبحاث إلى تقارب المحتـوى الكيميـائي لمسـماك مـع التركيـب الكيميـائي لمحيوانـات البريـة إلـى  وأشارت   
- 2.6% والمعـــادن 02- 2.2% والـــدىن 07-21% والبـــروتين 62- 88حـــد كبيـــر، اذ تبمـــا النســـبة المئويـــة لممـــاء 

     فــــي المــــاء والذائبــــة فــــي الــــدىن% مــــع وجــــود بعــــض الفيتامينــــات الذائبــــة 2.20%، فضــــلا عــــن الكاربوىيــــدرات 0.2
% فتمتــاز بســيولة ىضــميا 01(. امــا عــن دىــون الاســماك والتــي تصــل نســبتيا فــي بعــض انواعيــا الدىنيــة إلــى 02(

 . (16)وارتفاع محتواىا من الاحماض الدىنية غير المشبعة مما يُساعد في خفض مستويات الكولسترول 

لمحوم الاسماك كالنوع والجنس والحجم والحالة الفسمجية وموقـع ومنطقـة وتؤثر عوامل عدة عمى التركيب الكيميائي   
 (.2الصيد فضلًا عن النضج الجنسي والتغذية )
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ومن الجدير بالذكر ان احتواء لحوم الاسماك عمى ىذه المكونات االميمة تغذوياً ـ وبنسب لا بأس بيا ـ يُعرضيا  .. 
ة لمحفظ، وتُعد طريقة التجميد من الطرائق الشائعة في حفظ الأسماك اذ لمتمف بسرعة اذا لم تتَُخذ الإجراءات اللازم

( إلى أن 2واشار ) .(26)تُحافظ إلى حدٍ كبير عمى القيمة الغذائية وتوقف اغمب الفعاليات الأنزيمية والمايكروبية 
ء ويُفضل النوع الأول عممية التجميد تتم عمى درجة حرارة منخفضة وبطريقتين ىما التجميد السريع والتجميد البطي

دقيقة( مما يؤدي إلى صغر حجم البمورات الثمجيو  90 – 30يتم بمدة زمنية قصيرة حوالي ) من التجميد لأنو 
المتكونة نتيجة تحول الماء الموجود في المحم ومن ثم يقمل من تمزق الأنسجة ويبقى القوام متماسكاً وتنخفض كمية 

قصر المدة الزمنية اللازمة لمتجميد تؤدي إلى تقميل المدة التي تتعرض بيا لفعل  السائل المنفصل عند تذويبيا ، وان
بينما النوع الآخر يُسبب تكون بمورات ثمجية كبيرة الحجم تمزق الخلايا وتحطميا عند الإنزيمات والأحياء الدقيقة. 

 . Drip (21 )تذويب الأسماك مؤدية إلى خروج الماء من داخميا وفقدانو مع السائل الراشح 

لــذا تبمــور اليــدف مــن ىــذه الدراســة بدراســة التركيــب الكيميــائي للاســماك الكاممــة والمنزوعــة الــرؤوس والاحشــاء      
 .(للانواع: ابوعوينو والجفوتة والصبور والكارب وكذلك لمخمفاتيا الناتجة والمخاليط المختمفة منيا )الطازجة والمجمدة

 المواد وطرائق العمل

                                               :والمجمدة الطازجةك الاسماعينات 
أُجريت ىذه الدراسة عمى اربعة انواع من الاسماك المحمية المتوفرة في اسواق مدينة البصرة. وىي ثلاثة انواع بحرية 

الاتفـاق المسـبق مـع  ونـوع نيـري ىـو الكـارب الاعتيـادي ، تـم الحصـول عمييـا بعـد وىـي ابوعوينـو والجفوتـة والصـبور 
تنظيفيـا مـن  ثـماحد الباعة لأجل توفير الانـواع الصـحيحة وبنوعيـة جيـدة وتـم جمبيـا الـى المختبـر محفوظـة فـي الـثمج 

كغم مـن كـل نـوع مـن انـواع الاسـماك الاربعـة المدروسـة، وتـم  21 مقدارىاعينة ت اخذو الاوساخ بغسميا بماء الحنفية.
يــا وبــذلك اصــبح لــدينا نمــاذج مــن العينــات لكــل نــوع مــن انــواع الاســماك الاربعــة ازالــة الاحشــاء والــرؤوس مــن قســم من

وىــــي: الاســــماك المنزوعــــة الــــرؤوس والاحشــــاء والمخمفــــات )الــــرؤوس والاحشــــاء( وكــــذلك تــــم خمــــط العينــــات الكاممــــة 
لاثة انـواع مـن والمنزوعة الرؤوس والاحشاء والمخمفات للانواع الاربعة من الاسماك مع بعضيا، واصبح بذلك لدينا ث

ثم اجريـــت المخــاليط: ىـــي خمـــيط الاســـماك الكاممـــة وخمـــيط الاســـماك المنزوعـــة الـــرؤوس والاحشـــاء وخمـــيط المخمفـــات.
م لمـدة شـير كامـل بعـد تغميفيـا بأكيـاس  02 -درجـة حـرارة  بكغـم  21وبواقع عممية التجميد لمعينات السابقة جميعيا 

وقبل ليمة واحـدة مـن يـوم أجـراء الفحوصـات  °م 4فيتمقائياً في الثلاجة  البولي أثيمين، وقد تركت ىذه العينات لتذوب
  عمييا.

      التركيب الكيميائي للاسماك:
ثــم حســبت قيمــة البــروتين  (23)المبينــة فــي  Semi-microkjeldahl قــُدرت نســبة النتــروجين الكمــي حســب طريقــة 
والرمـاد فقـُدرت الرطوبـة  امـا ،14)باسـتخدام طريقـة )قـُدر الـدىن و  ,8.01الكمي بضرب قيمة النـايتروجين فـي معامـل 

لمعينـــات المـــأخوذة مـــن انـــواع الاســـماك المدروســـة، و كـــذلك لممخـــاليط المختمفـــة  (13)حســـب الطريقـــة المـــذكورة فـــي 
 )الطازجة والمجمدة(.

   التصميم والتحميل الإحصائي:
لتجـــارب ذات عـــاممين  Complete Randomized Design (C.R.D)التصـــميم العشـــوائي الكامـــل  عملأُســت

 Specialالبرنـامج الاحصـائي الجـاىز  عمالوتجارب ذات ثلاث واربع عوامل، وحُممت البيانات إحصائياً وذلـك باسـت

Program for Statistical System (SPSS) (25) اختبـار اقـل  عمالومـن ثـم أُختبـرت العوامـل المدروسـة باسـت
 . 0.05مستوى احتمالية  عند Revised-L.S.Dفرق معنوي )المعدل( 
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 النتائج والمناقشة
    الرطوبة: 

( نتــائج التحميــل الكيميــائي لنســبة الرطوبــة فــي الاســماك ومخمفاتيــا وكــذلك لممخــاليط المكونــة منيـــا 2يُظيــر جــدول )
%، 62.07احتــوى ســمك الكــارب الكامــل الطــازج والمجمــد عمــى اعمــى قيمــة لنســبة الرطوبـــة  اذ ،الطازجــة والمجمــدة

( 6% )84.14-46.70بحــدود  التـي كانـت% عمـى التـوالي، وىـي اعمــى مـن نسـبة الرطوبـة لاســماك الكـارب 62.70
% عمــى 42.78%، 42.22واحتــوى ســمك الصــبور الكامــل الطــازج والمجمــد عمــى ادنــى قيمــة لنســبة الرطوبــة وىــي 

 .( 3% التي توصمت ليا )47.00التوالي. وىي اقل من نسبة الرطوبة لسمك الصبور 
وتبُين النتائج ان اعمى قيمة لنسبة الرطوبة في اسماك الكارب المنزوعة الرؤوس والاحشاء الطازجة والمجمدة ىـي      

% عمــى التــوالي، وىــي اعمــى مــن نســبة الرطوبــة لعضــلات اســماك )الانقمــيس و الرنكــة والماكريـــل %60.60، 67.04
قيمــة فــي ســمك الصــبور المنــزوع الــرؤوس  (.وادنــى7% عمــى التــوالي )84% و 40% و 88% و 80والســممون( وىــي 

% عمــى التــوالي. وىــي اعمــى مــن نســبة الرطوبــة لاســماك الرنكــة 42.08% و 40.82والاحشــاء الطــازج والمجمــد وىــي 
% و 42.02التي احتـوت عمـى) (11)المنزوعة الرؤوس والاحشاء وشرائح الرنكة الطازجة والمجمدة المدروسة من قبل 

 ى التوالي. % ( ماء عم87.82% و 88.42
% كانــــت فــــي المخمفــــات )الــــرؤوس 44.22%، 44.77واتضــــح مــــن النتــــائج ان اعمــــى قيمــــة لنســــبة الرطوبــــة وىــــي    

والاحشاء( الطازجة والمجمـدة الناتجـة مـن سـمك ابوعوينـو، وىـي اعمـى مـن نسـبة الرطوبـة لمخمفـات اسـماك الرنكـة التـي 
وفييــا نســبة  °م 0% او المخمفــات المخزونــة عنــد 86.82% والمخمفــات المجمــدة لمرنكــة التــي احتــوت 88.02احتــوت 
% و 84.72وكذلك اعمى من نسـبة الرطوبـة لمخمفـات اسـماك التــراوت واسمــاك البمـوق وىــي  (11)% 40.02الرطوبة 

.  امـــا ادنـــى قيمـــة لمرطوبـــة فكانـــت فـــي المخمفـــات الطازجـــة والمجمـــدة لســـمك الصـــبور وىـــي (24)% عمـــى التـــوالي 47
عمــى التــوالي. وىــي قيمــة مقاربــة لنســبة الرطوبــة لممخمفــات الناتجــة مــن اســماك الرنكــة الطازجــة   %88.24% و88.07

 ى اعمــى.وفيمــا يتعمـق بالمخــاليط احتـوى خمــيط الاســماك الكاممـة الطــازج والمجمـد عمــ11)والمجمـدة المدروســة مـن قبــل )
 .(11)% 40.82كة وىي رطوبة وىي قيمة مقاربة لنسبة الرطوبة لخميط المخمفات لسمك الرنلمنسبة 

ـــوحظ      ـــو فـــي الاســـماك المنزوعـــة الـــرؤوس ل ـــى ممـــا ىـــي عمي ـــة اعم ان نســـبة الرطوبـــة كانـــت فـــي الاســـماك الكامم
والاحشــاء، وىــذه اعمــى ممــا فــي المخمفــات، وســبب ذلــك ىواحتــواء الاســماك الكاممــة عمــى نســبة اعمــى مــن الانســجة 

بـر، وكـذلك الاسـماك المنزوعـة الـرؤوس والاحشـاء. امـا المخمفـات العضمية التي ليا القابمية عمى ربـط المـاء بشـكل اك
اً ان نســـبة الرطوبـــة ـــــــايض وحظفتحتـــوي عمـــى كميـــة اعمـــى مـــن الانســـجة العظميـــة التـــي تفتقـــد الرطوبـــة بطبيعتيـــا، ولـــ

انخفضــت انخفاضــاً طفيفــاً فــي جميــع انــواع العينــات بتــاثير التجميــد، وســبب ذلــك ىــو حصــول التــدىور والتمــزق فــي 
 .Thawingلانسجة خلال الخزن وفقدان كميات من السائل الناضج عند الانصيار والتذويب ا
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 .(: نسبة الرطوبة )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمدة1جدول )

 الرطوبة % نوع 

 المتوسط
 المعاممة  السمك

 نوعية نماذج الاسماك

 الكاممة
المنزوعة الرؤوس 

 والاحشاء

المخمفات )الرؤوس 
 والاحشاء(

 ابوعوينه
  78.15  77.94   62.87  62.87 طازج

  77.41  77.11  77.28  77.84 مجمد

 الجفوتة
  76.19  72.56  82.12  73.91 طازج

  75.50  72.08  81.60  72.83 مجمد

 الصبور
  70.18  66.94  72.60  71.01 طازج

  69.50  66.07  71.96  70.46 دمجم

 الكارب

  79.57  73.49  84.27  80.94 طازج

  79.16  73.16  83.89  80.42 مجمد

 79.36  73.32  84.08  80.68 المتوسط

 الخميط
  70.25  65.89  71.88  72.99 طازج

  69.49  64.63  71.88  71.96 مجمد

  70.98  77.47  75.06 المتوسط
 العام المتوسط

69.86 

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين.
 R-L.S.D  2.02لتـاثير نـوع السـمك ، R-L.S.D  لتـاثير نـوع المعاممـةN.S،R-L.S.D    2.06لتاثيرنوعيـة نمـاذج الاسـماك ،R-

L.S.D  2.70لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة، R-L.S.D   2.00ع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك لتـاثير التـداخل بـين نـو، 
R-L.S.D   2.720لتـاثير التـداخل بـين نـوع المعاممـة ونوعيـة نمـاذج الاسـماك، R-L.S.D   لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممـة

 2.00ونوعية نماذج الاسماك 

نويــة لتــاثير نــوع الســمك، ( وجــود فــروق مع p 2.21اظيــرت نتــائج التحميــل الاحصــائي عنــد مســتوى احتمــال )     
وتاثيرنوعية نماذج الاسماك، وتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة، وتاثير التداخل بين نـوع المعاممـة ونوعيـة 
نمــاذج الاســماك ،وتــاثير التــداخل بــين نــوع الســمك ونوعيــة نمــاذج الاســماك، وتــاثير التــداخل بــين نــوع الســمك ونــوع 

لاســماك عمــى نســبة الرطوبــة فــي الاســماك، الا انيــا لــم تُشــر الــى وجــود فــروق معنويــة عنــد المعاممــة ونوعيــة نمــاذج ا
 لتاثير نوع المعاممة. (p> 0.05)مستوى احتمال 

 البروتين:
كانـت اذ ( نسبة البروتين في الاسماك ومخمفاتيا وكذلك المخاليط المكونة منيـا الطازجـة والمجمـدة. 0يُوضح جدول )

% و 21.84%،28.22ماك ابوعوينـو والصـبور والجفوتـة والكـارب الكاممـة الطازجـة والمجمــدة. نسـبة البـروتين فـي اسـ
% ابتــداءاً مــن اعمــى نســبة حتــى ادنــى نســبة. وىــي 20.04%،6.70% و 20.61%،27.22% و%27.20،27.12

% 24.88-% 20.78اقــل مــن نســبة البــروتين فــي اســماك التــراوت المتواجــدة فــي بحيــرة دوكــان والتــي كانــت بحــدود 
(12). 

ـــرؤوس والاحشـــاء فـــي اســـماك       ـــروتين فـــي الاســـماك الطازجـــة والمجمـــدة المنزوعـــة ال ـــى نســـبة لمب ـــوحظ ان اعم ولُ
ـــو % عمـــى التـــوالي، وىـــي اقـــل مـــن نســـبة البـــروتين لشـــرائح ســـمك نيـــر النيـــل المثرومـــة 21.00% و 21.60ابوعوين

الكـــارب المنـــزوع الـــرؤوس والاحشـــاء الطـــازج واقـــل قيمـــة لمبـــروتين كانـــت فــي اســـماك  ، (9)% 24.8والمجمــدة وىـــي 
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% عمى التوالي. وىي اقل كذلك من نسبة البروتين لمحـم سـمك التـراوت القزحـي الـذي 6.20% و 6.04والمجمد ىي 
 .(17)% 20.6احتوى نسبة بروتين بحدود 

زجـة والمجمـدة % في المخمفـات الطا26.22% و 26.21واتضح من النتائج ان اعمى قيمة لنسبة البروتين ىي      
مــن نســبة البــروتين فــي مخمفــات ســمك التــراوت او مخمفــات ســمك البمــوق الــذي احتــوى  عمــىلاســماك الجفوتــة، وىــي ا

. اما اقل نسبة لمبروتين فقد كانت في المخمفات الطازجة والمجمدة لاسماك ابوعوينو (24)% بروتين 27% و 27.8
ة البـــروتين لمخمفـــات الرنكـــة المجمـــدة او المخمفـــات مـــن نســـب قـــل% عمـــى التـــوالي. وىـــي ا22.41% و 22.00ىـــي 

 .(11) %20.0و  22.4فقد كانت نسبة البروتين  °م0المخزنة عند 
 (%24.042% و24.404)لاسـماك الكاممـة مخاليط ا اعمى قيمة كانت في المخاليط الطازجة والمجمدةاما في      

 .(11) % بروتين 27.6نكة الذي احتوى عمى التوالي. وىي تفوق نسبة البروتين في خميط مخمفات الر 
بشكل عام ان نسبة البروتين انخفضت في جميع انواع العينات بتاثير التجميد، وان اعمى قيمة كانت في لُوحظ      

% واقــل قيمــة لنســبة البــروتين كانــت فــي مخمفــات ســمك الكــارب المنــزوع 26.40مخمفــات ســمك الكــارب الطــازج وىــي 
%، وان سـبب انخفـاض نسـبة البـروتين يعـود الـى فقـدان البروتينـات الذائبـة فـي 6.20ىـي  الرؤوس والاحشـاء المجمـد

 الماء بفعل التجميد ثم التذويب حيث فقدت مع السائل الناضح.
ــ رن انقــ وعنــد      ان نســبة البــروتين كانــت متذبذبــة بشــكل كبيــر  حظو بــين انــواع العينــات المــأخوذة مــن الاســماك، لُ

 .تواىا من العضلات البيضاء الغنية بنسبة البروتينفييا، وذلك لتفاوت مح
 

 (: نسبة البروتين )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة  والمجمدة.8جدول )
 البروتين% نــــوع 

 المتوسط
 المعاممة السمك

 نوعية نماذج الاسماك

المنزوعة الرؤوس  الكاممة
 والاحشاء

ت)الرؤوس المخمفا
 والاحشاء(

 ابوعوينه
 14.55 11.82 18.21 17.61 طازج

 14.27 11.75 18.11 15.67 مجمد

 الجفوتة
 15.25 18.15 13.59 14.01 طازج

 15.07 18.11 13.26 13.85 مجمد

 الصبور
 13.78 12.62 14.21 14.51 طازج

 13.72 12.88 14.15 14.13 مجمد

 الكارب
 13.55 18.72 8.97 12.97 طازج

 12.45 17.39 8.13 8.42 مجمد

 الخميط
 17.17 15.28 18.50 17.73 طازج

  16.65  14.57  18.00  17.37 مجمد

  15.13  14.00  14.81 المتوسط
 المتوسط العام

13.73 

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين.

 R-L.S.D   22لتــاثير نــوع الســمك ، R-L.S.D  ع المعاممــة لتــاثير نـوN.S،R-L.S.D    2.20لتاثيرنوعيــة نمــاذج الاســماك ،R-

L.S.D  2.02لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة، R-L.S.D   2.68لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك، R-

L.S.D   2.00لتاثير التداخل بين نوع المعاممة ونوعية نمـاذج الاسـماك، R-L.S.D   لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممـة ونوعيـة
 2.22نماذج الاسماك 
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( وجــود فــروق معنويــة لتــاثير نــوع الســمك  p 2.21اظيــرت نتــائج التحميــل الاحصــائي عنــد مســتوى احتمــال )     
وع السمك ونوعيـة ونوعية نماذج الاسماك ،وكذلك تاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة، وتاثير التداخل بين ن

ع  وـــــــــــــــــــــــــــــــــــنمـــاذج الاســـماك، وكـــذلك التـــداخل بـــين نـــوع المعاممـــة ونوعيـــة نمـــاذج الاســـماك، والتـــداخل الثلاثـــي بـــين ن
السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك عمى نسبة البروتين في عينـات الاسـماك. الا ان النتـائج الاحصـائية لـم 

 فروق معنوية لتاثير نوع المعاممة عمى نسبة البروتين. تبين وجود
 

 الرمــــــــاد:
( نســبة الرمــاد فــي الاســماك ومخمفاتيــا، وكــذلك المخــاليط المكونــة منيــا بحالتييــا الطازجــة والمجمــدة. 3يُظيــر جــدول )

ســماك الصـــبور ادنـــى قيمــة لمرمــاد فــي ا و% 2.042كانــت اعمــى قيمــة فــي اســـماك ابوعوينــو الكاممــة الطازجــة ىــي 
( فقـد كانــت 1( و )6%. وىـي اقـل مـن نسـبة الرمـاد لاسـماك )ابوعوينـو( التـي درسـيا )2.070الكامـل الطازجـة وىـي 

امــا فــي الاســماك الكاممــة المجمــدة فقــد كانــت اعمــى نســبة لمرمــاد فــي .% عمــى التــوالي 2.20% و 0.04نســبة الرمــاد 
% كانت في سمك الجفوتـة الكامـل المجمـد. وىـي 2.002%، وادنى قيمة وىي 2.060سمك الصبور الكامل المجمد 

 .(18)% 2.7-2.66اعمى من نسبة الرماد لاسماك نير دجمة التي احتوت رماد بمقدار 
ســـبة الرمـــاد كانـــت فـــي اســـماك ابوعوينـــو المنزوعـــة الـــرؤوس والاحشـــاء الطازجـــة ىـــي ولُـــوحظ ان اعمـــى قيمـــة لن     

وىــي اعمــى مــن  (%2.062)%، وادنــى قيمــة كانــت فــي اســماك الصــبور المنــزوع الــرؤوس والاحشــاء الطازجــة2.802
اسـماك . وفـي (19)% 2.12نسبة الرماد المقاسة في الشرائح المثرومة لسمك الجري التي احتوت نسبة رمـاد حـوالي 

ان % وىـي اعمـى قيمـة لمرمـاد، بينمـا وجـد 2.401ابوعوينو المنزوعـة الـرؤوس والاحشـاء المجمـدة كانـت نسـبة الرمـاد 
نســبة  وتفــوق ىــذه النســبة%. 2.082ادنــى قيمــة كانــت فــي ســمك الكــارب المنــزوع الــرؤوس والاحشــاء المجمــد وىــي 

 .(9)اد % رم2الرماد لمشرائح المثرومة لسمك نير النيل الذي احتوى 
ًُ وانخفاضــاً، وكانــت      وفــي المخمفــات )الــرؤوس والاحشــاء( الطازجــة والمجمــدة كانــت نســبة الرمــاد متذبذبــة ارتفاعــاً

% فـي المخمفـات الطازجـة 2.020% في المخمفات الطازجة لـ )ابوعوينو(، وادنى قيمة لمرماد ىي 0.404اعمى قيمة 
%، الا انيا كانت اعمى 2.4س الرنكة المحتوية نسبة رماد حوالي لمجفوتة. وىي اعمى من نسبة الرماد لمخمفات رؤو 

% 0.00% و 0.07وفييـا نسـبة الرمـاد حـوالي  °م 0او مقاربة لنسبة الرمـاد لمخمفـات الرنكـة المجمـدة والمخزنـة عنـد 
 .(11) عمى التوالي 

% 1.040خمفـات المجمـد ىــي امـا فـي المخـاليط الطازجـة والمجمـدة  فقـد كانـت اعمــى قيمـة لمرمـاد فـي خمـيط الم     
%. وىــي اعمــى مــن نســبة الرمــاد لخمــيط مخمفــات الرنكــة التــي 2.074وادنــى قيمــة فــي خمــيط المخمفــات الطــازج ىــي 

 %.2.7وفييا نسبة الرماد  (11) درستيا 
السـائل ان نسبة الرماد ارتفعت بتأثير التجميد في اغمب انواع العينات المدروسة نتيجة لفقدان الماء مـع  وحظول     

( ان نسبة الرماد كانـت مرتفعـة فـي 0الناضح اثناء عممية التذويب،كما يمكننا ان نميز بشكل واضح جداً في جدول )
بعــض العينـــات دون الاخـــرى، فمـــثلا ارتفعـــت نســـبة الرمـــاد فــي مخمفـــات ابوعوينـــو الطازجـــة والمجمـــدة مقارنـــة بنوعيـــة 

ة الكاممــــة ليـــا، وذلــــك يعــــود الــــى زيــــادة محتواىــــا مــــن الجمــــد نمـــاذج الاســــماك المنزوعــــة الــــرؤوس والاحشــــاء او الييــــأ
والعضـــلات الداكنـــة التـــي تتضـــمن فـــي تكوينيـــا عمـــى المـــواد المعدنيـــة بشـــكل اكبـــر مـــن البـــروتين كمـــا ان ىـــذه الييـــأة 

 )المخمفات( يرتفع محتواىا من المواد الكايتينية الناتجة عن وجود الرؤوس والاصداف.
( الى وجـود فـروق معنويـة تحـت تـاثير نـوع  p 2.21الاحصائي عند مستوى احتمال ) واشارت بيانات التحميل     

السـمك، ونوعيـة نمـاذج الاسـماك ،وتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك، وتـاثير التـداخل بـين نــوع 
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مــاذج الاســماك، و التــداخل المعاممــة ونوعيــة نمــاذج الاســماك، امــا نــوع المعاممــة، والتــداخل بــين نــوع الســمك ونوعيــة ن
بين نوع السمك ونوع المعاممة، وكذلك التداخل بين نوع السمك ونـوع المعاممـة ونوعيـة نمـاذج الاسـماك فقـد كـان غيـر 

 معنوي في تاثيره عمى نسبة الرماد.
 

 ة.(: نسبة الرماد )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمد1جدول )

 الرمـــــاد % نوع 

 المتوسط
 المعاممة السمك 

 نوعية نماذج الاسماك

 الكاممة
المنزوعة الرؤوس 

 والاحشاء

المخمفات )الرؤوس 
 والاحشاء(

 ابوعوينه
 1.611 8.616 1.716 6.161 طازج

 1.668 8.788 1.688 6.126 مجمد

 الجفوتة
 1.015 0.912 1.185 0.950 طازج

 1.047 0.928 1.285 0.930 مجمد

 الصبور
 0.960 0.958 0.980 0.942 طازج

 0.985 0.985 0.990 0.982 مجمد

 الكارب
 6.178 6.1.6 6.126 6.178 طازج

 6.176 6.168 6.178 6.171 مجمد

 الخميط
 3.318 4.975 1.985 2.996 طازج

 3.53 5.272 2.298 3.020 مجمد

  2.136  1.402  1.465 المتوسط
 العامالمتوسط 

1.637 

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين. 

  R-L.S.D  2.67لتـاثير نـوع الســمك ، R-L.S.D  لتــاثير نـوع المعاممــةN.S،R-L.S.D    2.86لتاثيرنوعيــة نمـاذج الاســماك ،R-

L.S.D  لتاثير التداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممـة N.S، R-L.S.D   2.76ع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك لتـاثير التـداخل بـين نـو، 
R-L.S.D   لتـاثير التـداخل بـين نـوع المعاممـة ونوعيـة نمــاذج الاسـماك N.S، R-L.S.D   لتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونـوع المعاممــة

 N.S ونوعية نماذج الاسماك 

  

 الدهــــــن:
طازجة والمجمـدة وقـد كانـت اعمـى نسـبة لمـدىن فـي ( نسبة الدىن في الاسماك ومخمفاتيا ومخاليطيا ال4يُبيّن جدول )

% واقــل نســبة لمــدىن كانــت فــي اســماك الكــارب الكامــل الطــازج وىــي 20.100اســماك الصــبور الكامــل الطازجــة ىــي 
( والتـي احتـوت مـا 4( و )5%. وىي اعمى من نسبة الدىن لسمك ابوعوينو وسمك الكارب الـذي درسـو كـل )1.828
 التوالي.% عمى 7.10و % 0.1 مقداره

% وىـي 20.228اما في الاسـماك الكاممـة المجمـدة فقـد احتـوى سـمك الصـبور الكامـل المجمـد عمـى نسـبة دىـن      
%. وىـي اعمـى مـن نسـبة الـدىن 1.282اعمى القيم، وادنى قيمة لمدىن كانت فـي سـمك الكـارب الكامـل المجمـد ىـي 

ي والييك الابيض المتواجد فـي جنـوب افريقيـا والانشـوفة لاسماك القد الابيض المتواجد في بحر الشمال والقد النرويج
% و 1.1% و 6% و 8% و 0% و 1.1% و 1،والرنكة واسماك الماكريل وسمك القرش التـي احتـوت نسـبة دىـن 

 .(10 )% عمى التوالي 6.6
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يــا ىـــي ولـُـوحظ عمـــى الاســماك المنزوعـــة الــرؤوس والاحشـــاء الطازجــة ان نســـبة الــدىن فييـــا كانــت ذات قيمـــة عم    
سـماك الرنكـة المنزوعـة الـرؤوس والاحشـاء وفييـا نسـبة لا% في اسماك الصـبور وىـي اقـل مـن نسـبة الـدىن 22.617
وىي اعمى مـن نسـبة الدىــن لاســماك الجــري  ،%  في اسماك ابوعوينو7.282وقيمة دنيا ىي .(11)% 20.0الدىن 

ـــوحظ ان اعمـــى وادنـــى (19)%( التـــي درســـيا 0.07المثرومـــة)  قيمـــة لنســـبة الـــدىن كانـــت فـــي ســـمك الصـــبور . ثـــم لُ
% وفــي اســماك الجفوتــة المنــزوع الــرؤوس والاحشــاء المجمــد ىــي 22.018المنــزوع الــرؤوس والاحشــاء المجمــد ىــي 

  (11).% 28.7. وىي اقل من نسبة الدىن لشرائح الرنكة المجمدة وفييا نسبة الدىن عمى التوالي0.084%
% فـي مخمفـات اسـماك 21.060س والاحشـاء( الطازجـة كانـت اعمـى نسـبة دىـن وفيما يتعمـق بالمخمفـات )الـرؤو      

، وادنــى قيمــة  (11)% 20.0مــن نســبة الــدىن لمخمفــات رؤوس الرنكــة التــي احتــوت  ىمــعالصــبور الطازجــة وىــي ا
مخمفات سمك التراوت  في (26)  ليا اشاروىي مقاربة لتمك القيمة التي % في مخمفات ابوعوينو 7.106لمدىن ىي 

% فـــي المخمفـــات المجمـــدة 21.002،امـــا فـــي المخمفـــات المجمـــدة للاســـماك فقـــد كانـــت اعمـــى نســـبة لمـــدىن  (7.1%)
ممخمفــات لم%. وىــي اقــل مــن نســبة الــدىن 7.000لاســماك الصــبورواقل قيمــة لمــدىن كانــت فــي ســمك ابوعوينــو ىــي 

 . (11) % 28.0التي احتوت  لاسماك الرنكةالمجمدة 
فقـدان بعـض وقـد يُعـزى ذلـك الـى  ;نسـبة الـدىن انخفضـت بتـاثير التجميـد ولكـن بقـدر قميـلبشكل عـام ان  لُوحظو     

حبيبـــات الـــدىن فـــي الســـائل الناضـــح النـــاتج عـــن عمميـــة التـــذويب، ان ارتفـــاع او انخفـــاض نســـبة الـــدىن فـــي عينـــات 
ميـــع الـــدىن فـــي الاســـماك المختمفـــة يعتمـــد عمـــى مـــدى تواجـــد العضـــلات الداكنـــة والجمـــد، لان الاســـماك ليـــا ميـــل لتج

العضــلات الداكنــة والجمــد اكثــر مــن العضــلات البيضــاء، ومــن المعــروف ان العضــلات الداكنــة ىــي انســجة تُســتخدم 
لمسباحة المستمرة، لذلك فيي تستخدم فقط عندما يُسـتنفذ الـدىن مـن العضـلات البيضـاء، وفـي غيـر ىـذا الحالـة تبقـى 

 .(21 )كمخازن لمدىن 
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 : نسبة الدهن )%( لمعينات الماخوذة من انواع الاسماك ومخاليطها المختمفة الطازجة والمجمدة.(4جدول )

 الدهــــن% نــــوع 

 المتوسط
 المعاممة السمك

 نوعية نماذج الاسماك

 الكاممة
المنزوعة الرؤوس 

 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  .6.62  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 

 جميع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لمكررين.

 R-L.S.D  0.02لتاثير نوع السمك ، R-L.S.D ة لتاثير نوع المعاممN.S،R-L.S.D    2.02لتاثيرنوعية نماذج الاسماك ،R-

L.S.D  2.00لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة، R-L.S.D   2.82لتاثير التداخل بين نوع السمك ونوعية نماذج الاسماك، R-

L.S.D   لتاثير التداخل بين نوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك N.S، R-L.S.D  تداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة ونوعية لتاثير ال
 0.07نماذج الاسماك 

    
( لتـاثيرات العوامـل المختمفـة فقـد كانــت  p 2.21امـا مـا بينتـو نتـائج التحميـل الاحصـائي عنـد مسـتوى احتمـال )     

وع المعاممـــة ىنــاك فــروق معنويــة لتــاثير نــوع الســـمك ونوعيــة نمــاذج الاســماك ، وتــاثير التـــداخل بــين نــوع الســمك ونــ
،وتاثير التداخل بين نوع المعاممة ونوعية نماذج الاسـماك، وتـاثير التـداخل بـين نـوع السـمك ونوعيـة نمـاذج الاسـماك، 
وتاثير التداخل بين نوع السمك ونوع المعاممة ونوعية نماذج الاسماك عمى نسبة الدىن المقاسة، الا ان نوع المعاممـة 

 (.p < 2.21ى احتمال )لم يكن ذو تاثير معنوي عند مستو 
والجــدير بالــذكران التركيــب الكيميــائي للاســماك يمــر بتقمبــات كبيــرة متــاثراً بجممــة مــن العوامــل عمــى ســبيل المثــال      

مرحمــة نضــج الســمكة وتــؤثر بشــكل كبيــر عمــى نســبة الــدىن لا ســيما عنــد الاســتيلاك المتزايــد للاحتيــاطي مــن الــدىن 
الغذاء ودرجـة حـرارة البيئـة المائيـة ووقـت السـنة فيـزداد مخـزون الـدىن فـي الصـيف  اثناء فترة السرئ كذلك مدى توفر

عنــد تــوفر الغــذاء وييــبط فــي الشــتاء، وكممــا قــل محتــوى الــدىن ازداد محتــوى المــاء، لان الرطوبــة والــدىن تتناســبان 
 .(22)تناسباً عكسياً، بينما المكونات الاخرى لجسم الاسماك كالبروتين تبقى ثابتة تقريباً 

امــا المخــاليط الطازجــة والمجمــدة للاســماك الكاممــة والمنزوعــة الــرؤوس والاحشــاء ولمخمفاتيــا. فقــد كانــت اعمــى نســبة 
% وادنـى نسـبة دىـن كانـت فـي الخمـيط المجمـد لممخمفـات الـذي 7.016دىن في الخميط الكامل الطـازج الـذي احتـوى 

 .(11)% دىن 20.0رنكة الذي احتوى من نسبة الدىن لخميط مخمفات ال قل%. وىي ا2.244احتوى 
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