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 الملخص
بالأشتتتتتتتعة  ت  الأسماكومخلفاتها. يعد استتتتتتت      يو  مخلفا   الأسماكلطرق الحديثة في استتتتتتت      يو  ا ستتتتتتت  داما مراجعةت في هذه المراجعة تم

عالية. الللبيئة وكفاءتها  وصتتتتتدي ةللطاقة من الطرق الحديثة جدا وت ميز باستتتتت   ك ا ال لي  بالطاقة الشتتتتتمستتتتتية  الأومي والاستتتتت     وال ستتتتت نالحمراء 
ن يذه أوقد وجد  والاستتتتتتتت     بالمذيبا ، والاستتتتتتتت     بالحرارةمخلفاتها بالطرائق ال  ليدية مث  الضتتتتتتتتول اييدرولي ي  أو الأسماكتستتتتتتتت  ل   يو  

عزيمي والاست     بالموائع فوق الحرجة وال حل  الإ لذلك وجد  طرائق صتدي ة للبيئة مث  الاست     ،الطرائق مستاو  رئيستية ترثر علن عوعية المج  
ك ي م تجاهله بوصتتتتتفه ع اج ال لي للأسما% من الإ25يعا ل ن ما إ نها م لفة اق صتتتتتا يا.ألا إتية والاستتتتت     بالموجا  الدقي ة، بالموجا  فوق الصتتتتتو 

ن مح وى حيث إ ت ون هذه الم لفا  مصتتتتتتتدراة لوعزيما  والدهون. نأفي حن يم ن  .ن هذه الم لفا  تستتتتتتتبب تلوثاة للبيئةأو  ،و مخلفا أعاتجا عرضتتتتتتتيا 
، تستتتتتتتتتتتتت عم  % من الدهون والزيو 2ما ي ارب  الأسماكاستتتتتتتتتتتتت   ك العا  من  يت  ( % ويبلغ40.1–1.4بن )ما يتراوح  الأسماكالزيت في مخلفا  

مليون  30-25حوالي  إع اجي م ف .و م م  أوكمضتتافا  غذائية  بصتتورة رئيستتة كوذاء وبشتت   مباشتتر في الصتتجاعا  الدوائية والزراعية الأسماك يو  
 حما % ف ل لاستتتتتتتتتت     الأ5تستتتتتتتتتت  دم مج ا  .وتستتتتتتتتتت  دم لأغرا  مخ لفة الأسماكمليون طن تج   مج ا  يو   10حول العا  و الأسماكن طن م

الث ثية  ليستتتتتتتيريدا البحرية هي خفض ضتتتتتتتول الدم وخفض الجبر  فوائد الزيو  أمن و  ع ف.، والم ب ي يستتتتتتت عم  في صتتتتتتتجاعة الأ(3ا جالأومي)الدهجية 
ما بعد الولا ة  أمرا المفاجئ وحدوث الجلطا  وت لي   ال لب والمو  أمرا و  اضتتتتتتتتتتتطرابا مر  تصتتتتتتتتتتتلب الشتتتتتتتتتتتراين وت لي  حدوث  طاء حدوثإبو 

الجظام المجاعي،  المفاصتتت  و ستتتن ل  ابباصتتتابة ت لي  الإن فضتتت  ع ؛بالزهايمر والخرف الإصتتتابةوالاك ئاب و ستتتن الذاكرة و ستتتن الرقيا وت لي  مخاطر 
حد مصتتتتتتا ر أيا ل ستتتتتت   ك البشتتتتتتري باع بارها ومخلفاتها في الحصتتتتتتول علن الزيو  وتج ي  ا واستتتتتت عما الأسماكم اعية الاستتتتتت فا ة من إ إلىكما تم ال طرق 

  .الفي اميجا  الذائبة بالدهون

 .الأسماكمخلفا  س    ، الجوعية، طرق ا  واالخ :الدالةالكلمات 

Abstract 

In this review, using modern technologies in fish and waste oil extraction was reviewed. The extraction of fish 

waste oils by Infrared, Ohmic heating, and Solar extraction were very modern methods, and characterized by lower 

energy consumption, environmentally friendly and higher efficiency. Fish or fish waste oils are extracted by 

conventional methods such as hydraulic pressure, heat extraction and solvent extraction. These methods have 

major disadvantages affecting product quality. So, eco-friendly methods have been found such as supercritical 

fluids extraction, enzymatic decomposition, ultrasonic extraction and microwave extraction. However, they are 
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economically expensive. About of 25% of the total fish production is discarded as a by-product or waste, and these 

wastes cause environmental pollution, while these wastes can be used as a source of enzymes and fats. The oil 

content in fish wastes ranges between (1.4-40.1)%. Furthermore, consumption of fish in the world is approximately 

2% of fat and oil. Fish oils are mainly used as food, the pharmaceutical, and agricultural industries directly and as 

food additives or supplements. About 25-30 million tons of fish are produced around the world and 10 million 

tons of fish oils are used for various purposes. Only 5% is used to extract omega-3 fatty acids, and the rest is used 

in the food industry. The most prominent benefits of marine oils are lowering blood pressure, lowering 

triglycerides, slowing the incidence of atherosclerosis, reducing the incidence of heart disorders, sudden death, 

stroke, reducing postpartum diseases and depression, improving memory, improving vision, reducing the risk of 

Alzheimer's and dementia, and reducing arthritis. Immune system enhancement. In this study, the possibility of 

utilizing fish and their wastes in obtaining purified oil and using them for human consumption was discussed as 

one of the sources of fat-soluble vitamins or can be used for animal consumption by adding them with feed or diets 

or can be used in industrial fields such as waxing, washing, materials, rubber and lubricants. 

Keywords: Quality characteristics, Extraction methods, Fish wastes. 

 المقدمة  .1

بمح واها الجيد من العجاصتتتتتتتتتتتتتتتر الوذائية الل تعد مصتتتتتتتتتتتتتتتدر جيد لجمو وت اثر الماي روبا  لذلك ف ن البحرية  والأغذية الأسماك تم ا 
( وهي 3 وميوتتاأالتتدهجيتتة غير المشتتتتتتتتتتتتتتتبعتتة ) حمتتا الأن بتتاح وائ تتا علن كميتتا  كبيرة م الأسمتتاكتم تتا   يو   م متتاة. أمراة تثبيط تتا يعتتد 

 Fish Oil (.  يستتتت م  يت الستتتتمك 2015)عويضتتتتة، DHAوحامض الدكوستتتتاه ستتتتاعويك  EPAحامض الاكوستتتتابج اعويك 
 الأسماكي جاولون كميا  كبيرة من  يو  وقد ت كد ذلك في الستتتتت ان الذين ، تصتتتتتلب الشتتتتتراين ال اجية أمرا بفاعلي ه الوقائية من 

ز هرلاء الستت ان باافا  عستتبة ال وليستتترول ذ ي ميإ ؛ستت يمورين لاعد والأجكاليابان وستت ان جزيرة   Marine fish oilالبحرية 
 الإصتتتابةج  تججب أال لب وتصتتتلب الشتتتراين، من   مرا ابة بق  عرضتتتة لوصتتتأليستتتيريدا  الث ثية يجا هعل م في مصتتت  الدم والج

ويم ن   يق ذلك بستتتتتتتتتتت ولة من خ ل  DHAو EPAم/يوم من مج 500صتتتتتتتتتتتلب الشتتتتتتتتتتتراين يوصتتتتتتتتتتتن ب جاول ال لب وت  مرا ب
  ( . 2011)الرقيعي، سبوعالأاس   ك وجب ن سم ية في 

وعية الدموية والمستتتتا ة في ع ج ارتفاع عستتتتبة قدرته علن مستتتتاعدة مرضتتتتن ال لب والأمن فوائد استتتت عمال  يت الستتتتمك 
 ا  الستتتت ري ومضتتتتاعفاته وع ج اضتتتتطراب الجعرا  أال ولستتتتترول بالدم وع ج الاك ئاب وال لق وع ج ضتتتتع  المجاعة وع ج 

الجلدية كالصدفية وحب  مرا ا ة الخصوبة وع ج تل  الشعر والأالو ن و ي إع ا العن والمساعدة علن  أمرا ايضمي وع ج 
 (. Maroon and Bost, 2006بالبشرة )الشباب وفي ع ج الزهايمر والعجاية 

ال لي للأسماك ي م تجاهله بوصتتتتتتتتفه  الإع اج% من 25مليون طن والذي يعا ل  20حوالي  أن Rustad (2003ذكر )
ن ت ون هذه الم لفا  مصتتتتدراة لوعزيما  والدهون أهذه الم لفا  تستتتتبب تلوثاة للبيئة في حن يم ن  إن مخلفا ، أوعاتجا عرضتتتتيا 

(Arnesen and Gildberg, 2007 ; Bhaskar et al., 2007; Gildberg, 2001 .)ن مح وى الزيتتتت في مخلفتتتا  إ
 (. Babbit,1990(% )40.1–1.4بن )يتراوح  الأسماك

يتتتتتتتتدرولي ي وال  طتتتتتتتتير  تتتتتتتتت مخلفاتهتتتتتتتتا مثتتتتتتتت  الضتتتتتتتتول ايو  الأسمتتتتتتتتاكاستتتتتتتت عملت طرائتتتتتتتتق ت ليديتتتتتتتتة لاستتتتتتتت      يتتتتتتتتو  
العيتتتتتوب الرئيستتتتتية ل لتتتتتك الطرائتتتتتق ت ميتتتتتز ب ونهتتتتتا  أن . إلاوال بلتتتتتور ال  ليتتتتتدي والاستتتتت     باي ستتتتتانال بلتتتتتور باليوريتتتتتا ال فريتتتتتغ و 
فضتتتتتتت  عتتتتتتتن ال  ستتتتتتتير الحتتتتتتتراري  الأسمتتتتتتتاكتتتتتتتترثر ستتتتتتتلبا علتتتتتتتن الجوعيتتتتتتتة ال وذويتتتتتتتة لزيتتتتتتتو   رجتتتتتتتا  حتتتتتتترارة عاليتتتتتتتة يجتتتتتتتا  إلى  تتتتتتتاج 
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 المجتتتتتتت  ،سميتتتتتتة المتتتتتتتذيبا  التتتتتتل قتتتتتتد ي ب تتتتتتتن قستتتتتتم مج تتتتتتا في  إلى إضتتتتتتافة، ال ابلتتتتتتتة لل وتتتتتتير والحساستتتتتتة للحتتتتتتترارةللمركبتتتتتتا  الطبيعيتتتتتتة 
 (.Hultin, 1994; Staby and Mollerup,1993) الإعسانل الي س رثر سلبا علن صحة وبا
 ،وآخرونالحلفي ; 2019 ،وآخرونبالأشتتتتتتتتتعة  ت الحمراء )المطوري  الأسماكوهجالك طري ة جديدة لاستتتتتتتتت      يت مخلفا   

 ,Nowak and Lewicki)ل عاذ تم ا  هذه ال  جية الحديثة باافا  ت الي  الطاقة وي ون معام  اع  ال الحرارة إ .(2019

2004). 

 (Oils and Fats) الزيوت والدهون. 2

الدهجية الأستتتتتتتتتتتتاستتتتتتتتتتتتية  حما تعد الزيو  والدهون المصتتتتتتتتتتتتدر الأكثر تركيزا للطاقة من أي عجصتتتتتتتتتتتتر غذائي آخر وتج ز الجستتتتتتتتتتتتم بالأ
Essential Fatty Acids  الل هي موا  أوليةPrecursors  للعديد من ايرموعا  الم مة وغيرها، وتس م الدهون إس اماة كبيراة

 وتجعتتتتتت  الطعتتتتتتام أكثر استتتتتتتتتتتتتتت ستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتاغتتتتتتة التتتتتتدهن.و متتتتتت  الفي تتتتتتاميجتتتتتتا  التتتتتتذائبتتتتتتة في  الأكتتتتتت ،في الشتتتتتتتتتتتتتتتعور بتتتتتتالشتتتتتتتتتتتتتتتبع بعتتتتتتد 
 (1999 Campbell et al.,).  الأغذية بجستتتتتتب مخ لفة، وأهم المصتتتتتتا ر الأولية للزيو  والدهون هي توجد الزيو  والدهون في

وع ن رئيستتتتي ن قطبية مجم إلىتصتتتتج  الدهون . وبذور المحاصتتتتي  الزي ية الأسماكاللحوم ب عواع ا الم  لفة ومج جا  الألبان الدهجية و 
 ال طبية ف شتتتتتتم  ما الدهون غيرأ ،ج ولبيدا الدهجية الحرة والفوستتتتتتفولبيدا  والستتتتتتف حما تشتتتتتتم  الدهون ال طبية الأ ،وغير قطبية

 (.1988 )الدلالي والركابي، حا ية والس يرولا ليسيريدا  الأليسيريدا  الثجائية والجليسيريدا  الث ثية والجالج

 (Fish Oils) الأسماكزيوت . 1.2
الدهجية الل تخ ل   حما   وي الأو كلياة    ون كارهة للماءليستتيريدا  الث ثية والل تبصتتورة رئيستتية من الج الأسماكعستتجة أت  ل  

الدهجية الطبيعية   حمامصتتتتدراة للأ الأسماكوتعد  يو  ، (Fahy et al., 2011بطول الستتتت ستتتت  واخ  ف  رجة عدم ال شتتتتبع )
 وي علن ك  من حامض  الطويلة الستتتتتتتتتتتلستتتتتتتتتتتلة والل  3الدهجية عوع الأوميوا  حما اح وائ ا علن  الأ إلى إضتتتتتتتتتتتافة الأستتتتتتتتتتتاستتتتتتتتتتتية

حما  الأ أنالدراستتتا   وأثب ت.DHA C22:6(n~3)وحامض الدكوستتتاه ستتتاعويك  EPA C20:5(n~3) الاكوستتتابج اعويك
ال لب  أمرا مث   مرا بالأ ابةالإصتتتتتف ي  ت ل  من فرصتتتتتة  الإعستتتتتانعلن صتتتتتحة  إهابياوميوا تم لك ت ثيراة أالدهجية وبالذا  عوع 

 الجظام المجاعي ت ثيرها علن إلىوتصتتتتتتتتتتتتتتتلب الشتتتتتتتتتتتتتتتراين و الستتتتتتتتتتتتتتترطان والستتتتتتتتتتتتتتت ري، كذلك ت ل  من مخاطر الاك ئاب بالإضتتتتتتتتتتتتتتتافة 
(Rizliya and Mendis, 2014)   وميوا والل من أوع الدهجية ع حما هم مصتتتا ر للأأيج ا ة جدا بوصتتتف ا  الأسماكوتعد  يو

موا   لة الم عد ة هيالدهجية غير المشتتتبعة طويلة الستتتلستتت حما ن الأكما أ  ؛(Anonymous, 2010)المم ن ام صتتتاصتتت ا بستتت ولة 
 EPAمث   الأستتتتتاستتتتتية ويعد  يت الستتتتتمك مصتتتتتدراة م ماة لم وعا  الحمية. (Chow, 2000عستتتتتان )م مة لإ امة ونمو وتطور الإ

 .DHA (Merkle et al., 2017)و
بصورة رئيسة كوذاء  اكالأسم% من الدهون والزيو ، تس عم   يو  2ما ي ارب  الأسماكيبلغ اس   ك العا  من  يت 

طن من  مليون 30-25ع اج حوالي إي م ف و م م  .أوبشتتتتتتتت   مباشتتتتتتتتر في الصتتتتتتتتجاعا  الدوائية والزراعية وكمضتتتتتتتتافا  غذائية 
 FAO, 2018; Rizliya andتستتتتتتتتتتتتتتت  تتدم لأغرا  مخ لفتتة ) الأسمتتاكطن تج   مج تتا  يو   مليون 10وحول العتتا   الأسمتتاك

Mendis, 2014 ب ي يستتتتتت عم  في الدهجية والم حما للأ 3الدهجية الأوميوا  حما % ف ل لاستتتتتت     الأ5( تستتتتتت  دم مج ا 
 (.Lembke, 2013صجاعة الاع ف )
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 ا ل  ارير لمجظمة الوذاء با وفو ور أعشتتتتتتتتر في  ال وج ا في بداية ال رن ال استتتتتتتتع أبلوت الصتتتتتتتتجاعة ال جارية لزيت الستتتتتتتتمك 
للزيت مث   أخرىجاعية صتتتتتاستتتتت عمالا   إها والزراعة الدولية وبستتتتتبب الصتتتتتيد الفائض لستتتتتمك الرع ة آعذاك تم ن الصتتتتتيا ون من 

بر   محاولا  لاستتتتتتتتت عمال الزيو   الصتتتتتتتتتابون، وغيرها من المج جا  غير الوذائية، وفي بدايا  ال رن العشتتتتتتتتترين وإع اج باغة الجلو  
 الأخيرفي الجصتتتت   الأسماك يت  إع اجلستتتتم ية في مجالا  توفير وحماية البيئة وقد اح لت الصتتتتدارة ك  من بيرو وتشتتتتيلي في مجال ا

                                  العتتتا   اءأنتتتل  طن متري من  يتتتت الستتتتتتتتتتتتتتتمتتتك لجميع  أ 18كتتت  واحتتتدة من التتتدول ن حوالي   من ال رن العشتتتتتتتتتتتتتتترين ل صتتتتتتتتتتتتتتتتتدر
(Moreau and Kamal-Eldin, 2009.) 

الحالة الفستتتتتتتتتتتتتتتلجية والعمر يخ ل  التركيب ال يميائي للأسماك باخ  ف الجوع وتركيب العضتتتتتتتتتتتتتتت   وعوع المياه والجج  و 
، وبروتن D  وى في امنومح الأسماكغنى من الج رية في  يو  أالبحرية  الأسماك وتعد ،(2003، )عبد الحميد وموستتتتتتتتتتتتتتتم الصتتتتتتتتتتتتتتتيد
لل تخفض من تركيز ال ولستترول والضترورية ا الأستاستيةالدهجية  حما ما  يت الستمك ف و غ  بالأأ ،الوذائيةالستمك عالي ال يمة 

العجاصتتر المعدعية كال الستتيوم والحديد بغجية  الأسماكن أة. كما اه البار ة مث  سمك الحمام والرنجسماك الميأخاصتتة في  عستتانالإفي  م 
و من العضتت    أوال وعة  كال وستت  والل مة  الأسماكن يستت  ل   يت الستتمك من كبد أويم ن  البحرية. الأسماكواليو  خصتتوصتتا 

حبار ألمطاط الصتتتتجاعي و و صتتتتجاعة اأق  جو ة في الط ء ويستتتت  دم  يت الستتتتمك الأ ،Aكما في الستتتتر ين ويعد مصتتتتدرا لفي امن 
لستتتتتتمك المركز وحستتتتتتب ما اويح وي  يت  (.2005،)الطائي والمبيدا  وا  ال جمي  أللطباعة وال شتتتتتتحيم والصتتتتتتابون والمجظفا  و 

وستتاه ستتاعويك وحامض الدوك C20:5(n~3% من حامض الاكوستتابج اعويك )50و %35 الوذائي علنذكر في هيئة الدستت ور 
C22:6(n~3)  علن( ال واليAnonymous, 2017 .) يج ا ا لجيد الجوعية ومصتتتتدرا مصتتتتدراة يج ا اة لل وتن الحيوا  ا الأسماكتعد و

 ارعة بب ية الحيواعا  وصجاعة صيد م الأسماكذ توجد في مس ويا  عالية في إ ،والعجاصر المعدعية الم مة الأساسيةالدهجية  لأحما ل
ي يستتتتاعد بال ضتتتتاء علن الف ر   ل وفير العمالة والدخ  الذب ،هي صتتتتجاعة م مة للواية لي  ف ل كضتتتتمان للأمن الوذائي الأسماك

-20ة والل غالبا ما تش   كميا  كبيرة من الم لفا  السم ي  الأسماكخصوصا في البلدان الجامية. وي  ل  عن معام  تصجيع 
ذا   ي م ال  ل  إ للبيئة ديداة تها الستتتتتتتتتتتتتتتريعة لل ل  وتعد هذه الم لفا  ب مياتها ال بيرة وقابلي   ؛الأسماكجمالي و ن إ% من 50

ة تجارية علن الرغم من ولي  يا قيم جستتم الستتم ة جماليإ% من 15-7.5الستتم ية من الأحشتتاءمج ا بشتت   صتتحيش وتشتت   
 (.Abd-Al-Rahman et al., 2018حشاء علن عسبة عالية من ال وتيجا  والزيو  وبعض المعا ن )اح واء الأ

يستتت  دم  يت جستتتم الستتتم ة ل ستتت   ك البشتتتري بعد استتت   صتتته من جستتتم الستتتم ة وتج ي ه ويستتت عم  مع العل  
خرى كال شتتتتتتتتتتتتميع وموا  الوستتتتتتتتتتتتي  والمطاط وموا  ال زييت وح  أو في استتتتتتتتتتتت عمالا  أ Dو Aالحيوا  كموا  حاوية علن في اميجا  

(. 2005 ،)الطائي ف و يعد مصتتدرا غجيا للفي اميجا  الذائبة بالدهن كالأسماما  يت كبد أاعة وموا  ال جمي  وصتتجاعة الجلو ، الطب
 إلى وي  الم لفا   إم اعية إلىبحاث الستتتاب ة الأ أشتتتار حيث  ؛لل لوث البيئي أستتتاستتتياتع   مصتتتدرا  الأسماكصتتتجاعة مخلفا   إن

( ومن المم ن صتتتتتتجاعة شتتتتتترائش الستتتتتتمك من الم لفا  والل قد تصتتتتتت  في بعض Laufenberg et al., 2003مج جا  مفيدة )
( تولد  طري ة ل  لي  مشتتتتتتاك  ال لوث البيئي Taylor et al., 2007ال لي للستتتتتتمك المصتتتتتتجع ) الإع اج% من 50 إلى الأحيان
                                 يواعتتتتتتتا طعتتتتتتتام الحإمج جتتتتتتتا  مشتتتتتتتتتتتتتتت  تتتتتتتة كم وعتتتتتتتا  في  إلىجتتتتتتت   ويل تتتتتتتا أمن ال ميتتتتتتتا  ال بيرة للم لفتتتتتتتا  من الجتتتتتتتات  

(et al., 2002 Ristic)، حما %والأ19%والدهن 58ل  ون مصتتتتتتدراة م ماة لل وتيجا   الأسماكو الاستتتتتت فا ة  من مخلفا  أ 
 إلى إشتتتتتتتتتتارة% 22،بيجما   وي علن الرما  بحدو   الأسماكوليك والل توجد في مخلفا  الأو  ( البالم يكالمشتتتتتتتتتتبعة الأحا يةالدهجية )
ن مخلفا  ب  Junker et al (.2006ذكر )كما   (.Estenban et al., 2007)ة من المعا ن في مستتتحوق الستتتمك عستتتبة عالي
الل تطرح ا معام   الأسماكن مخلفا  أو  3الدهجية الأوميوا  حما الل يحصتت  علي ا من عمليا  ال صتتجيع ت ون غجية بالأ الأسماك
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س والعظام ا  ا   بش   كبير ولا توجد محاولا  ل س فا ة أة الفائدة مث  الجلد والجذع والر في ال مامة كونها عديم الأسماكتصجيع 
( يج    يت الستتتتتتتتتتتتتمك من المج جا  الثاعوية للأسماك الل Gildberg,2001; and Kristinsson & Rasco, 2000) مج ا

 (.Kim, 2014الل لا ترك  والوير مرغوبة ) الأسماكتصطا  وخصوصا 

   الأسماكتقنيات استخلاص زيوت  .2.2
 ،لحرارة والاستتتت     بالمذيبا مخلفاتها بالطرائق ال  ليدية مث  الضتتتتول اييدرولي ي والاستتتت     با أو الأسماكتستتتت  ل   يو  

علن طبيعة المركبا  وسمية  ترثر كارتفاع  رجا  الحرارة واللعلن عوعية المج    ن يذه الطرائق مستتتتتتتتتتتتتتتاو  رئيستتتتتتتتتتتتتتتية ترثر أوقد وجد 
لاستت     ت طلب كميا  عالية ان عمليا  أت ثيرها علن البيئة بستتبب  إلى إضتتافة ؛المذيبا  الل تب ن بالمج وج بعد الاستت    

ك وجد  طرائق . لذلAdeoti and Hawboldt, 2014)البيئة ) إلىمن الحرارة فضتتتتتتت  عن مخاطر تستتتتتتترب المذيبا  العضتتتتتتتوية 
عزيمي والاستتتتتتت     وال حل  الا Supercritical Fluids Extractionصتتتتتتتدي ة للبيئة مث  الاستتتتتتت     بالموائع فوق الحرجة 

 Rubio Rodrigues et al., 2008) ;     Adeoti andبالموجا  فوق الصتتتتتتتتتتتتتتتوتية والاستتتتتتتتتتتتتتت     بالموجا  الدقي ة 

Hawboldt, 2014.) الزيو  والشتتحوم كبدي  واعد لاستت     الأخضتتر  ف بالاستت   اعتر تم الاخيرة في العشتترين ستتجة الأ  
  العضوية.بالمذيبا  

 (:(Soxhlet Extractionالاستخلاص بالسوكسيليت . 1.2.2

 ا  ي  ون من م ث  والل تستتتتتتتت  دم لاستتتتتتتت     الزيو  والدهون والستتتتتتتتوكستتتتتتتتيليت عبارة عن ج وأ ق ا أقدم الطرائقوهي من 
لن  رجة حرارة ووحدة وستتتتتتتتتتتطية توضتتتتتتتتتتتع صا العيجة وذلك بوجو  مصتتتتتتتتتتتدر حراري ومذيب يعم  علن استتتتتتتتتتت     الزيت ويب ر ع

الطري ة علن فرق  ( كما تع مد.(Nielsen, 2017مج فضتة ح  يست   ال  ل  مجه بعد ذلك والحصتول علن الزيت بصتورة ع ية
ي م است      أن إلى  وه ذا وعاء الاست    إلىال ثافة بن أبخرة المذيب والزيت حيث ي م ال  ل  من الب ار ويرجع الزيت 

موذج مع المذيب الج ي و اب اء وت ميز هذه الطري ة بالحفاظ علن عظام ال وا ن بواستتتتتتتتتتتطة ال عر  بشتتتتتتتتتتت    ائم للج بال ام .الزيت 
ما سلبياتها فوقت أ الاس    ،  رجة حرارة الاس     عالية ل م ن استرجاع المركبا  المرغوبة و لا ت طلب عملية تصفية بعد

تب ير )عملية التركيز(  إلى اج  الاستتتتتت     طوي  والعملية مج دة واستتتتتت   ك كمية كبيرة من المذيب وال مية ال بيرة من المذيب 
 Luque de صتتتتتتاة اع  ائياة )ر من ال حل  الحراري للمركبا  المطلوبة لذلك العملية لا ت ضتتتتتتمن استتتتتت  ك مخاطلعه هجاأفضتتتتتت  عن 

Castro and Priego, 2010.) 
 (Supercritical Fluids Extraction):     الاستخلاص بالموائع فوق الحرجة 2.2.2

لية عمل ا آالعضوية في مجال الدهون وت مث   الاس     بالمذيبا ن ت جية اس عمال الموائع فوق الحرجة هي البدي  الواعد لطرائق إ
المطلوبة الضول المطلوب ويس ن لدرجة الحرارة  إلىكسيد ال ربون السائ  بواسطة مض ة ذا  ضول عال للوصول أو بضول ثا  
مذيب عضتتتتتوي  إلىهم يجيزا  هذه الطري ة هي أنها ستتتتتريعة لا   اج أالحرجة وبعدها ي م الاستتتتت    ، و  الحالة فوق إلى للوصتتتتتول

وذا   ب  وين بوليمرا  م ح المعدعية ولا فرصتتة للموا  ال طبية وخلوها من المعا ن الث يلة والأوالمستت  ل  يب ن عفستته لعدة ستتجن
واستت   ك عال  مع دة م طلبا  إلىما ستتلبياتها ف ي غالية الثمن و  اج أيم ن استت عمال الدهون لل حلي   مباشتترة . تصتتافي عالي

 عتتتتتتتتتتت تتتتتتتتتتتي 2COز تجتتتتتتتتتتت تتتتتتتتتتتيتتتتتتتتتتت إلىلتتتتتتتتتتتلتتتتتتتتتتتطتتتتتتتتتتتاقتتتتتتتتتتتة وتشتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتوتتتتتتتتتتتيتتتتتتتتتتت  عتتتتتتتتتتتجتتتتتتتتتتتد ضتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتوتتتتتتتتتتتوط متتتتتتتتتتترتتتتتتتتتتتتفتتتتتتتتتتتعتتتتتتتتتتتة و تتتتتتتتتتت تتتتتتتتتتتاج 
(Adeoti and Hawboldt, 2014 ; Sahena et al., 2010 ; Rubio Rodrigues et al., 2008. ) 
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 :(Ultrasound Assisted Extraction)الاستخلاص بالموجات فائقة الصوت . 3.2.2
 ،يو  من محلول العيجةتستتتتت عم  الموجا  فائ ة الصتتتتتو  ل ولو  المذيب بالاتصتتتتتال مع الجستتتتتي  الوشتتتتتائي الصتتتتتلب لاستتتتت     الز 

 إلىة و عم  رير مح وى الخلية لويوت ميز هذه الطري ة ب صر وقت الاس     واس   ك المذيب وتولو  عال للمذيب مع لموا  الخ
 (.; Abdullah et al., 2010 ; Lattef,2012 Xiao et al., 2017) ما سلبياتها ف ي اس   ك عال للطاقةأ .الوسل
 :(Microwave Assisted Extraction) الاستخلاص بالموجات الدقيقة. 4.2.2

، وت ميز هذه   في محلول العيجةالجموذج الصتتتلب لاستتت     المح وياتستتت عم  الموجا  الدقي ة ل ستتت ن المذيبا  في الاتصتتتال مع 
مح وى الخلية في الوستتتتتل  و عم  ريرللمذيب وللموا  الخلوية  وتولو  عالالطري ة في ت لي  وقت الاستتتتت     واستتتتت   ك المذيب 

ما سلبياتها أ .كفاءتها في الاس     وعدم اس عمال الحرارة بش   مباشر  وفض ة عن ،وعسب اس     عالية وحرارة مج فضة
 طيارة.ف ي استتتتتتتتتتتتتتت   ك عال للطاقة والحرارة ترثر ف ل علن المذيبا  ال طبية للموا  وكفاءة مج فضتتتتتتتتتتتتتتتة عجد استتتتتتتتتتتتتتت عمال مذيبا  

(Wang & Weller, 2006; Mercer & Armenate, 2011; Ramalhosa et al., 2012; Adeoti & 

Hawboldt, 2014; and Chimsook & Wannalangka, 2015) 

 : (Enzymatic Hydrolysis)الإنزيمالتحلل . 5.2.2
ل بروتيزا  مذيب عضتتتتوي واستتتت عما لىإومن يجيزاتها أنها لا   اج   وتيجا  يضتتتتم الموا  واستتتت   صتتتت االمحللة لل عزيما الإتستتتت عم  

  ;Linder et al., 2005; Gbogouri et al., 2006) الثمنما ستتتتتتتتتتتتتتتلبياتها ف ي غالية ة، أصتتتتتتتتتتتتتتتجاعية مج فضتتتتتتتتتتتتتتتة ال لف

Ramakrishnan et al., 2013; and  Deepika et al, 2014) ;  
 :(Direct Steaming)البخار المباشر  .6.2.2
    ورخيصة الثمن ولا ت طلب الاس تم ا  بس ولة عملية و  الأسماكقدم الطرق ال  ليدية والاق صا ية لاس      يو  أتعد من 

 وقتتتتتتتتج تتتتتتتداة وستتتتتتتتتتتتتتتريعتتتتتتتة وبتتتتتتتالإم تتتتتتتان استتتتتتتتتتتتتتت عمتتتتتتتايتتتتتتتا من عتتتتتتتامتتتتتتتة الجتتتتتتتاس وا  معتتتتتتتا  الريفيتتتتتتتة وهي اقتتتتتتت  استتتتتتتتتتتتتتت   كتتتتتتتاة لل
Sunarya and Taylor, 1991).)  

 :(Wet Rendering)السلي الرطب . 7.2.2
مخلفاتها مع الب ار  أو الأسماك ن السلي الرطب لا ي طلب موا ا كيميائية خ ل عملية ال صجيع وت ضمن طري ة السلي الرطب طبخإ

 م°80لطري ة الستتتتتتتتتتتلي الرطب هي  فضتتتتتتتتتتت   رجة حرارةأن إو  ،م°85-95ل حطيم تركيب الخ يا وت ون  رجة حرارة الطبخ بحدو  
(. (Huss, 1995ن الزيت الخام من يجيزاتها هي الحصتتتتول علن كميا  كبيرة م .المطبوخة والطر  المركزي الأسماكوعصتتتتر الزيت من 

مخلفا  سمك البلطي والحمام من خ ل حشتتتاء و أمن  الأسماكباستتت      يو    .Abd-El Rehman et al(2018قامت )
ن أ  وقو  الديزل ولوحظ الزيو  لور  ع جت هذهأذ إ ؛فضتتت  م ارعة بالاستتت     بالمذيبا ذ كان الأإ ،استتت عمال الستتتلي الرطب

لغ حشتتتتاء البلطي بأن عستتتتبة الزيت الخام من أوذكر   ،لن اع اجية الزيت المستتتت  رجيا ت ثير كبير ع  م°100-80الدرجة الحرارية 
 % في  يت احشاء الحمام . 7%في حن بلغ 20

 :((Bligh and Dyer Method الاستخلاص بالمذيب العضوي )طريقة داير(. 8.2.2

والزيو  في طري ة الاستتتتت     بالمذيب العضتتتتتوي تعد من الطرق ال ياستتتتتية الل تستتتتت عم  لفصتتتتت  واستتتتت     وت دير الدهون  إن
العيجة  إلى 1.8:2:2والماء بجستتتتب  بإضتتتتافة كميا  قليلة من ال لوروفورم والميثاعول أستتتتاستتتت اوي ل    .عستتتتجة الحيواعية والجباتيةالأ

)الميثاعول والماء( والطب ة الوسطن )المركزة بال وتن(  ث ث طب ا  الطب ة العليا إلىذ تجفص  إ ،جراء الطر  المركزيإومن ثم خلط ا و 
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وهرى ترشتتتتتيش للطب ة الستتتتتفلن ومن ثم تب ير المذيب والحصتتتتتول ، الطب ة المائية والطب ة الستتتتتفلن )الزيت المذاب بال لوروفورم( تهم 
 .(Sundermann et al., 2016 ; Bligh and Dyer ,1959) علن الزيت

 الاستخلاص بالأشعة تحت الحمراء . 9.2.2
( الطي  1بن شتتتتتتتتتتتتتتت   )يشتتتتتتتتتتتتتتتعة  ت الحمراء. و الحرارة الجاتجة من الشتتتتتتتتتتتتتتتم  هي الأ نأ Pan & Atungulu (2011)ذكر  

جزء من الطي   هي Infraredالأشتتتتتتتتتتتتعة  ت الحمراء  .ال  روموجاطيستتتتتتتتتتتتي موضتتتتتتتتتتتتحا فيه الطول الموجي للأشتتتتتتتتتتتتعة  ت الحمراء
 .(Sakai & Hanzawa, 1994) عاعومتر 1000-0.75ال  روموجاطيسي الذي يتراوح طوله الموجي بن 

  

 
 (Modest and Mazumder, 2023) ال  روموجاطيسي الإشعاعطي   .1شكل 

 

الل يتراوح طويا  ،Near-IR (NIR)وهي الأشعة ال ريبة من  ت الحمراء  أعواعث ثة  إلىت سم الأشعة  ت الحمراء و 
             الل يتراوح طويتتتتتا الموجي بن  Mid-IR (MIR)اء الم وستتتتتتتتتتتتتتتطتتتتتة والأشتتتتتتتتتتتتتتتعتتتتتة  تتتتتت الحمر  عتتتتتاعومتر، 1.4-0.75الموجي بن 

 عاعومتر 1000-3الل يتراوح طويا الموجي بن  Far-IR radiation (FIR)والأشتتتتتتتتتعة  ت الحمراء البعيدة  عاعومتر، 1.4-3
(Al-Hilphy, 2017.) 

 :بالأشعة تحت الحمراء الأغذية آلية تسخين .1.9.2.2
 . ذكرradiation والإشتتتتتتتتتتتتتتتعتتتاع convection والحمتتت  conductionن الطرائق الشتتتتتتتتتتتتتتتتتائعتتتة لاع  تتتال الحرارة هي ال وصتتتتتتتتتتتتتتتيتتت  إ

Krishnamurthy et al. (2008)  الخز   إطالة العمرهو  الأغذيةن فائدة تس ن بShelf life  تز ا  حيث لطعم. او سن
حرارتها بصورة  ة المس جة عجد  يا ة  رجة طاقة حركة الجزيئا  عجد ارتفاع  رجة حرارة الما ة، و ص  تويرا  فيزيائية وكيميائية للما 

شتتتعاع وهي طرائق تستتت ن ت ليدية. الإ وأو ال وصتتتي  أالما ة المرا  تستتت يج ا من الخارج بوستتتاطة الحم   إلىتج    الحرارة كما .  كبيرة
ثجاء عملية أمثلة علن ذلك هي الوذاء ومن الأ إلىهجالك عام  م م جدا وتع مد عليه طري ة اع  ال الحرارة من المصتتتتتتتتتتتتتتتدر الباعث 

الوعاء  إلىجار لية ال لي والوليان من الثجاء عمأن الحرارة تج    عن طريق ال وصتتتتتي  أ   الطاقة الحرارية بوستتتتتاطة الحم ، كما الخبز تج 
                  من تستتتتتتتتتتتتتتت يجتتتتتتته ن الخوا  الحراريتتتتتتتة وايجتتتتتتتدستتتتتتتتتتتتتتتيتتتتتتتة للوتتتتتتتذاء ترثر علن ارتفتتتتتتتاع  رجتتتتتتتة حرارتتتتتتتته و أكمتتتتتتتا   ،الوتتتتتتتذاء إلىومجتتتتتتته 

(Rosenthal, 1992) . 
ن الوذاء ي وم بام صا  الاشعة أوآلي  ا ت مث  في  broilingمثلة علن اع  ال الحرارة بالإشعاع هي عملية الشواء من الأ

ن التر   )الطاقة( لوشتتعاع أو  thermal movements of the moleculesال  روموجاطيستتية و صتت  حركة حرارية للجزيئا  
( تستتبب ق  من الاشتتعة  ت الحمراءأالموجية ال صتتيرة ) الأطوالذا   الأشتتعةن كما أ.  كفاءة  وي  الطاقة بصتتورة كبيرة  تع مد عليه

واصتتتتتتتتر ال يميائية وتبديد ل تروعية وت ستتتتتتتتير الأرة الإثاشتتتتتتتتعاع مث  الإا  كيميائية بصتتتتتتتتورة كبيرة في الجزيئا  الل تم   ذلك الإتوير 
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شتتتتعة  ت الحمراء ت ون طوال الموجية الطويلة مث  الأشتتتتعة ذا  الأبيجما في حالة استتتت عمال الأ حرارة،الطاقة المم صتتتتة علن شتتتت   
 شعة  ت الحمراء في الوذاء ت ون قليلة وبعدة مليمترا .ن تولو  الأإويذا ف صا، كفاءة  وي  الطاقة عالية

لداخلية بن مستتتت ويا  الطاقة. ا  اع  ال الجزيئا بتر  ا  مخ لفة تطابق عمليةتم   الموا  العضتتتتوية الأشتتتتعة  ت الحمراء 
والحركة الاه زا ية  rotational movementعية ذ ي ون الاع  ال ضتتتتتتتتتتتتتتتمن مدى الأشتتتتتتتتتتتتتتتعة  ت الحمراء يع  عجه بالحركة الدوراإ

vibrational (stretching) movement زم الاشتتتتتعاعية   الحن مجاميع الذرا  تزيد من ام صتتتتتاإو  ،للأواصتتتتتر الذرية الداخلية
عجد  هرتز 1310-1110ة بن الدوراعي يتراوح مدى التر  ا الجزيء.  عن تركيبو بال رب مج ا بوض الجظر أعجد عف  التر  ا  
. عتتتاعومتر 30-0.3ل الموجي للتر  ا  الاه زا يتتتة عجتتتد الطو  هرتز 1510-1310وتتراوح بن  عتتتاعومتر 30-1طول موجي م تتتداره 

(Al-Hilphy, 2017.) 

بن يذ إ .(Rosenthal, 1992غذية الم  لفة )الحمراء لم وعا  الأ شتتتعة  تواصتتتر ام صتتتا  الأأ (1دول )الجيوضتتتش 
لمثارة بوساطة الحركة الاه زا ية تف د ن الجزيئا  اإذلك ف إلىضافة إ ،العالية ت ون بسبب الاه زا ا  الطولية يةالام صاص أنالجدول 

لوسل المحيل علن ش   حرارة ا إلىوهي تج   الطاقة  طاق  ا بصورة مس مرة وباتجاها  عشوائية بسبب ال صا ما  بن الجزيئا .
  ت الحمراء غير مشبعة صا. الأشعةوهذا هع  الما ة الل تم   

نها بالفرن قطعة لحم تم شتتتتتتوائ ا بوستتتتتتاطة الأشتتتتتتعة  ت الحمراء وقار  Vandermey & Khan (1987) رس ك  من 
، وكتتان مح واهتتا علن ال والي %24و 28ذ بلغ إقتت  ب ليتت  من طري تتة الفرن الوتتا ي أن ف تتد الموا  عجتتد الطبخ أواستتتتتتتتتتتتتتت ج    ،الوتتا ي
ستتتتتتتتبة الثيامن كاعت م  اربة فيما ع أيضتتتتتتتتا أنق  م ارعة مع الفرن الوا ي، ووجدا أجوية ومح واها من الدهن بصتتتتتتتتورة معلن أعالرطوبي 

وقا  معجوية في الصتتتتتتتتتتتتتتفا  ن ك  الطري  ن   تظ ر بيج ما فر أ% علن ال والي، كما وجدا 85و 81بيج ما ف د كاعت الجستتتتتتتتتتتتتتب 
اء وتم  راسة ت ثير عوع العبوة بالأشعة  ت الحمر  الأسماك يت مخلفا   (2018آخرون ) الحسية وال بول العام. اس  ل  المطوري

 .علن بعض الدلائ  ال يميائية يذا الزيت المس  ل 
 (Rosenthal, 1992واصر ام صا  الأشعة  ت الحمراء ذا  الصلة بالأغذية )أ .1جدول 

 الغذاءمكونات  (نانومتر )الاطوال الموجية  يةامتصاص المجاميع الكيميائية
Hydroxyl group (O-H) 2.7-3.3  الماء ، الس ريا 

Aliphatic carbon-hydrogen bond 3.25-3.7  الليبيدا  ، الس ريا  ، ال وتيجا 
Carbonyl group (C=O) (ester) 5.71-5.76  الليبيدا 

Carbonyl group (C=O) (amide) 5.92  بروتيجا 
Nitrogen–hydrogen group (-NH-) 2.83-3.33  بروتيجا 

Carbon–carbon double bond (C=C) 4.44-4.76 ليبيدا  غير مشبعة 
 

( ي  ون من مصتتتتتتباح باعث للأشتتتتتتعة  ت الحمراء  2019م ج ا  يعم  بالأشتتتتتتعة  ت الحمراء من قب  )المطوري،يصتتتتتتمكما تم ت
مث بة بداخل ا قماش ملم  وقمع ومروحة تهوية ومروحة ت ليب ومجظومة الستتتتتيطرة الحرارية و ورق لفصتتتتت  الزيت من الماء  وأستتتتتطواعة

 . (2)الش    ووحدة ال صفية  ت ال فريغ الل ت  ون من مض ة تفريغ وقمع  جاجي
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 :الاستخلاص بالتسخين الأومي. 10.2.2
     الحرارة بداخل ا الوذائية وتوليدال  ربائي خ ل الما ة  ب ستتتتتتت ن الجول وهي عملية مرور ال يار أيضتتتتتتتايطلق علن ال ستتتتتتت ن الأومي 

(Guo et al., 2017.) ال  ربائي الم جاوب  ن الأستتتتاس العلمي لل ستتتت ن الأومي أو تستتتت ن الم اومة ال  ربائية هو مرور ال يارإ
، الأيوعا  تصتتتا مةا مع بعضتتت ا البعض، يجا ي ستتتبب في حركة الأيوعا  نو أقطاب الشتتتحجا  المعاكستتتة. تستتتبب حركة الأغذيةع  

، وت ولد الحرارة م اومة ك ربائية إلى الأغذيةم اومة حركة الأيوعا  و يا ة الطاقة الحركية. ي م تستتتتتتتتتتتتتت ن المج   ل حوي   إلىيجا ير ي 
حركة الأيوعا . تع مد كمية الحرارة علن ال يار والج د وا ال ال  ربائي وال وصتي  ال  ربائي بداخله بشت   لحظي وحجمي ع يجة 

ب صتتتتتتميم  .Al-Hilphy et al( 2022قام )كما   .Al-Hilphy et al., 2018; and Kumar et al., 2018)للأغذية )
وم ارع  ا بالطري ة ال  ليدية، أ( .3)شتتت   مي باستتت  دام ت جية ال ستتت ن الأو  الأسماكوتصتتتجيع مجظومة لاستتت      يو  مخلفا  

( م ارعة مo 95فولت و رجة حرارة  22% عجد ظرف استتتتت     )توصتتتتتي  ك ربائي 19.67ذ بلغ إكذلك  رس حاصتتتتت  الزيت 
 % عجد عف   رجة الحرارة أع ه.15حيث بلغ  ،بالطري ة ال  ليدية

  :الاستخلاص بالطاقة الشمسية. 11.2.2
جاستتبة لاستت عمال تلك الطاقة في مالشتتم  وإها  ت جيا   أشتتعةالطاقة الشتتمستتية وهي الطاقة الجاتجة عن تجميع الحرارة والضتتوء من 

 الأجواءعمال المجزلي وتدفئة لطاقة ك ربائية ك ستتتتتتتتت ن الماء ل ستتتتتتتتت  أوضتتتتتتتتتمن عملية  وي  مي اعي ي لحركة  أوال ستتتتتتتتت ن المباشتتتتتتتتتر 
الب ار الستتتاخن وتعد الشتتتم  المصتتتدر  ل وليد ال  رباء عن طريق أووتوفير الحرارة للمعالجا  الصتتتجاعية الداخلية للبيو  والبجايا  

 (2018)علي،  الأخرى.الرئي  يا ولم  ل  أعواع الطاقا  
 مجال استتتتت      يو  مخلفا  فيالطاقة الشتتتتتمستتتتتية  باستتتتت  دام  .Al-Hilphy et al (2023) أجراهاوفي  راستتتتتة 

طاقة الشتتمستتية اذ تمت باستت  دام ال الأسماكاذ تم تصتتميم وتصتتجيع ج ا  لاستت     الزيو  من مخلفا  ب(  3)شتت    الأسماك
%م ارعة مع الطري ة ال  ليدية 18بلغ  إذ راسة الصفا  ال يميائية والفيزيائية والحسية للزيت المس  ل  كما  رس حاص  الزيت 

 %. 15.20حيث كان 

 للزيوت البحريةالفوائد الصحية . 3.2
ليستتتتتتتتتتتتتتتيريدا  فض الجخ -خفض ضتتتتتتتتتتتتتتتول الدم بر  فوائد الزيو  البحرية هي:أن من أ Maroon and Bost (2006ذكر ) 

 (لطا حدوث الج -لمو  المفاجئ ا -ال لب  أمرا اضطرابا  و ) لي  حدوث ت -حدوث مر  تصلب الشراين إبطاء -الث ثية
 الإصتتابة لي  ت-بالزهايمر والخرف  الإصتتابةرقية وت لي  مخاطر  ستتن ال-ة  ستتن الذاكر -ما بعد الولا ة والاك ئاب  أمرا ت لي  -

توصتتتي ب جاول  American Heart Association مري ية ن جمعية ال لب الأأهذا و  ،بال  اب المفاصتتت  و ستتتن الجظام المجاعي
 .(AHA, 2002)  وذلك لأ ية هذه الزيو  لوعسان الأسماكق  في اليوم من  يت رام واحد علن الأج

 :((Chemical Compositionالتركيب الكيميائي . 4.2

% 30-15  وي علن الأسماكلب غأ ،الحالة ال وذوية، الحالة الصتتتتحية ،اع ما ا علن الجوع، الجج ، العمر الأسماكيخ ل  تركيب 
يع متتتتتتد  .Murray & Burt, 2001) (Ghaedian et al., 1998; and % رطوبتتتتتتة80-50 %  هن،15-0بروتن،
( مع ذلك فان قيم تلك Fawole et al. ,2007عوع الوذاء وستتتتتتتتتتتتلوك ال وذية ) الأسماك علنغلب لحوم أ ال يميائي فيالتركيب 
 ,.Ali et alفيزيائية )الفعالية ال ،العمر، ال وذية ،الحالة الججستتتتتتتتتتتتتتتية عواع،الأت باين فيما بيج ا علن حد كبير باخ  ف  الموذيا 

2006). 
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 .الم لفا ( 8. )سطواعة الاس    ( أ7) .شعاعالإ( 6. )سطواعة( أ5. )شعة  ت الحمراءمصباح الأ( 4. )ماسك المصباح( 3. )غطاء( 2. )س ك ك ربائيةأ( 1)
مف اح ( 15. )مصباح تشوي  المض ة( 14. )شعة  ت الحمراءمصباح تشوي  مصباح الأ( 13. )لوحة السيطرة( 12. )قمع( 11) .هي  ( 10. )خ ط( 9)

. حاوية تجميع الزيت( 20. )قطن( 19. )قمع الترشيش )ال صفية(( 18. )قمع فص  الزيت( 17) .شعة والمروحة والخ طمف اح تشوي  الأ( 16) .تشوي  المض ة
 صمام.(28. )المروحة( 27. )محرك المروحة( 26. )محرك الخ ط( 25. )طارا ( إ24. )تفريغمض ة ( 23. )الزيت( 22. )عبوب ال فريغ( أ21)

 (2019 )المطوري،، مخطل لج ا  اس     الزيت من مخلفا  الأسماك .2شكل 

 

 

 

 

 



مجلة علوم البحار والتقنيات البيئية                          

 (2023 -( )ديسمبر2العدد )(، 9) المجلد
 ...........النوعية  صفاته ودراسة حديثة بتقنيات ومخلفاتها الأسماك زيت استخلاص 

 
 

 -11A   .ليبيا، الجامعة الأسمرية الإسلامية ،الموارد البحريةكلية 

ISSN (Print): 2413-5267 

ISSN (Online): 2706-9966  

 ب

 

 
 إطار خشتتتتتتتتت ،  (4) .مفصتتتتتتتتت   (3) .عاكستتتتتتتتتا  (2. )الشتتتتتتتتتم ( 1)
ي  ك  (8) . جاج (7) .ألومجيوم مصتتتفش (6) .ستتتلك مز وج حراري( 5)

. بتتتتتةلوحتتتتتة مث  (11) .فول ميتر (10) .مز وج حراري (9) الم لفتتتتتا .
 . يت طب ة (15) .أعبوب (14) .صتتتتتتتتتتمام (13) .لوحة ستتتتتتتتتتو اء (12)
 .زيتحاوية تجميع ال (19) .صمام (18) .قمع فص  (17) .ماء (16)
 (24) .فول ميتر (23) .قتتتتتتاعتتتتتتدة (22) .عتتتتتتا ل (21) . يتتتتتتت (20)

 م ياس البيرومتر. (25) .الأس ك ال  ربائية

 أ

 
 
 .ةأعمد (3) .تس نسطواعة أ (2) .ال س ن سطواعةأغطاء  (1)
 (7) .حراري مز وج (6) .قماش مشبك (5) .سماكأمخلفا   (4)

 طب ة (11) .فص قمع  (10) أعابيب. (9. )صماما  (8. )مسجد
 قاعدة. (15( عمو . )14صماما . ) (13ماء. ) (12)  يت.

م ياس  رجة  (19. )لوحة   م (18سلك. ) (17إطار. ) (16)
  لكس (22باحان. )ص( م21. )ال شوي مف احان لبدء  (20) حرارة.

 .طاقة مصدر (24ج د. )مبا ل  (23) ك ربائي.
 

 الأسماك أحشاء يت    لاس   ج ا ي .3كل ش
 (Al-Hilphy et al., 2023)بالطاقة الشمسية  (ب   (Al-Hilphy et al., 2022)ومي  بال س ن الأ (أ
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                     ن التركيتتتتتب ال يميتتتتتائي لأحشتتتتتتتتتتتتتتتتتتتاء سمتتتتتك ال وعتتتتتة ذي الزعتتتتتاع  الصتتتتتتتتتتتتتتتفراء   بتتتتت Ovissipour et al. (2012وجتتتتتد )حيتتتتتث 
Thunnus abacares) ال والي بيجمتتتتتتتا ذكر  نرمتتتتتتتا ( عل رطوبتتتتتتتة،  هن،، )بروتن % 69.66،4.46، 5.08 ،21.5( هو

(Salwanee et al. (2013 ن التركيتتب ال يميتتائي لأحشتتتتتتتتتتتتتتتتاء سمتتك أ( ال وعتتةEuthynnus affinis)  11.77، 5.29هو ،
ن التركيتتتتب ال يميتتتتائي لأحشتتتتتتتتتتتتتتتتتتتاء سمتتتتك الستتتتتتتتتتتتتتتلمون الور ي  بتتتت Bechtel (2003) .  وبن% علن ال والي3.12، %75.7

Oncrhyehus gorbusscha) )15.30 ،2.00 ،81.20 ،1.70ووجتتد ). % علن ال واليKechaou et al. (2009 ن أ
 .% علن ال والي1.90، 77.46، 4.89، 15.30( هو Sardina pilchardusالتركيب ال يميائي لأحشتتتتتتتتتاء سمك الستتتتتتتتتر ين )

 %.1.21، 78.5، 12.20 ،10.79ن التركيب ال يميائي لأحشتتتتتتاء سمك ال ارب هو  ب Engelmann et al. (2018بن )و 
ن كمتتتا أ  ،1.39%، 57.04، 20.60،20.11ن التركيتتتب ال يميتتتائي لمثروم لحم سمتتتك ال تتتارب هو أ Shaltout (1989ذكر )

 ,.Deepika et alعلن ال والي )% 1.94، 60.455، 10.358، 22.12 حشتتتتتتتتتتتتتتتاء الستتتتتتتتتتتتتتتلمون هوأالتركيب ال يميائي لزيت 

 .(2)الجدول  (2014
 (2019 )المطوري، سماك ال اربأالتركيب ال يميائي لأحشاء  .2جدول 

 *(%) النسبة المئوية التركيب الكيميائي لأحشاء الكارب
 0.25±64 الرطوبة
 0.10±12 ال وتن
 0.099±23 الدهن
 0.05±1 الرما 

 100 المجموع
 الخط  ال ياسيتمث      ±* 

 :Total Fatty acids)) الدهنية الكلية حماضالأ. 5.2
باخ  ف  حما   عستتب هذه الأو غير المشتتبعة وتخ لأالدهجية ستتواء المشتتبعة  حما ت  ون الزيو  والدهون بصتتورة رئيستتية من الأ
هي  R-COOHن بصتتتتتتتتتيوة عامة حا ية ال اربوكستتتتتتتتتي  غير الم فرعة والل ت و أ حما عوع الزيت والموا  الل استتتتتتتتت  ل  مج ا. والأ

ل اربوكستتتتتتتتتتتتي  في الطول و رجة حا ية االأ حما والل تشتتتتتتتتتتتت ق من الدهون وتخ ل  هذه الأ ،غذيةالدهجية الموجو ة في الأ حما الأ
 ال شبع من عدمه.  

ال اربوعية ستتتتتتتتتتلستتتتتتتتتتلة الدهجية ت ع  ت استتتتتتتتتتم الدهون ويصتتتتتتتتتت  عد  ذرا  ال اربون في ال حما ويوجد عد  كبير من الأ
عوع ا وعستتتتب ا من الدهجية و  حما . يم ن معرفة تركيب الأ(Whittle and Howgate, 2000)  ذرة  28إلىالدهجية  للأحما 

 1950جذ عام محيث بدأ استتتتت عماله في ذلك  GC Chromatographyخ ل استتتتت عمال ج ا  ال روموتوغرافي الوا  الستتتتتائ  
 واوليك والليجوليك والليجولجيك الدهجية تش   ك  من حامض البالم يك والس ياريك والبالم حما الأ % من90 أنومن خ له تبن 
 (.(Ackman,1994 الس يرواوليك والاكوسابج اعويك والدوكوساه ساعويكوال ا وليك و 

دهجية المشتتتتتبعة وغير ال حما عستتتتتب الأ أن AVA( 2005ذكر   اييئة العامة للأغذية والطب البيطري الستتتتتجوافورية )
ت ميز باح وائ ا علن  الأسماكن  يو  أوالجدير بالذكر  ،% في الدهون الصتتتالحة للأك 40% و20ن ي ون بحدو  أالمشتتتبعة هب 

مثال علي ا  (ώ-3) 3وميوا( خصوصا مجموعة الأ4 )ش   المز وجة الأواصرالدهجية غير المشبعة الم عد ة  حما عسبة عالية من الأ
خيرين  ا الم مان الحامضتتتن الأ ،(C22:6)و الدوكوستتتاه ستتتاعويك  (C20:5)والاكوستتتابج اعويك  (C18:3)حامض الليجوليجك 
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 (Stansby, 1990)% 12و  EPA% 18ذ   وي هذه الزيو  البحرية علن إالبحرية،  الأسماكثرة في  يو  وي واجدان ب 

DHA  البحرية الأسماكصتتتتتتل ما )ايائما  الحيواعية( الذي ت وذى عليه أن أ، وتشتتتتتتير الدراستتتتتتا (Whittle and Hawgate, 

 غير الدهجية الأحما يبن  (5والشتتت   ) الدهجية. حما ( مح وى  يت مخلفا  سمك ال ارب من الأ3. ويوضتتتش جدول )(2000
 .البحرية الزيو  في الشائعة 3-الأوميوا عوع من المشبعة

 

 

 (2020 خرون،آ)الحلفي و  سمك ال ارب أحشاءفي  يت  GC/ MSمرتسم الأحما  الدهجية الم درة ب  جية  .4 شكل
 

 

 (2020 خرون،آ)الحلفي و MS/ GC الدهجية الم درة ب  جية ج ا  حما ك ال ارب من الأسمحشاء أمح وى  يت  .3 جدول
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Compound Name Area % R. Time peak 

Stearic acid  2.64 3.120 1 

Myristic acid 1.11 4.275 2 

Undecanoic acid 2.13 4.458 3 

Nonanoic acid 1.92 5.066 4 

Linolenic acid  1.10 4.572 5 

Caprylic acid  4.43 5.680 6 

Capric acid  1.49 6.232 7 

Margaric acid  1.16 6.360 8 

Myristoleic  acid 1.05 8.268 9 

Oleic acid 9.38 9.053 10 

Palmitic acid 1.33 10.710 11 

Tridecoic acid 3.58 12.793 12 

Palmitoleic acid  12.55 12.905 13 
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 Sakamoto et al., 2019)البحرية )الشائعة في الزيو   3-وميواالدهجية غير المشبعة من عوع الأ الأحما  .5شكل 

مح وى  حياء البحرية،والأ ا في الأسماكووميأالدهجية عوع  معلوما  عن عسبة الزيت والأحما  (6-4) تبن الجداولكما 
 . DHAو EPAرام واحد من جحياء البحرية للحصول علن والأ ،وكمية السمك ،اووميأالدهجية عوع  عواع الأسماك من الأحما أ

أجريت  راسة شاملة عن ال جمية المس دامة والاس فا ة من عفايا  الأسماك ومج جاتها الثاعوية بدلا من ال  ل  مج ا وربما يسبب 
 ،  مفيدة وم مة مث  الوقو  الحيويع اج مواإس فا ة من الجفايا  السم ية في ذلك ت ثير بيئي واق صا ي كبير في عف  الوقت والا

وخصوصا حامض  ،واس  دام ا كم م   غذائية 3ا جوميأالدهجية  اس     الأحما و ، الموا  ال يميائية عالية ال يمة
عسان لعالية وفائدتها في تدعيم صحة الإبسبب قيم  ا الصحية ا، DHAوحامض الدوكوساهي ساعويك  EPAاي وسابج اعويك 
م البيئية ذلك احدى عوام  ال جمية المس دامة وتلبية لحاجة السوق والطلب الم زايد علي ا مع ت لي  الضول علن الجظيجا هع  من 

(. Alfio et al., 2021وهذا هع  مج ا أ اة قوية لحماية البيئة ومفيدة ل ق صا  العالمي ) ،ع اج الجفايا إالبحرية وت لي  ت ثير 
 اج  يت السمك في روسيا وح  عد  من المشاك  البيئية وخصوصا المج جا  شبه المصجعة المج فضة عإأجريت  راسة روسية ل طوير 

وإها  ت جيا  خاصة لمعالج  ا و ويل ا إلى مج جا  مفيدة واق صا ية للأغرا  الصجاعية  ،الجو ة من  يو  الأسماك وعفايا  الدهون
ج الموا  المضا ة ل ل صاق والجشاط السطحي وتش ي  الأف م وإع اج الموا  مث  اس  دام ا ك ساس لإع اج ال واش  ال  جية واع ا 

 (.(Petrov, 2023الصجاعا  المضا ة ل ح  اك لم  ل  
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 بعض المصا ر البحرية للزيو  السم ية .4 جدول

 نوع السمك رقم المصدر النسبة المئوية للزيت
6.72 Abdulkadir et al .(2010) سمك الجري الفضي 

30.22 Abdulkadir et al. (2010)  سمك جذع الفي 
14.52 Abdulkadir et al. (2010) سمك البلطي 
17.93 Abdulkadir et al. (2010) سمك الشاوا 

8.5 Nuraini et al. (2008) مخلفا  الرع ة 
5.80 Koddami et al. (2009) كبد السر ين 
18.3 Shamsudin & Salimon (2006) سمك اجي اجي 

39.24 Uddin et al. (2009) حشاء الحبارأ 
2 Bechtel et al. (2003)  احشاء ال وعة 

10.09 Bechtel et al. (2003)  رقوس سمك ال وعة 
10.08 Jabeen and Chaadhry (2010) سمك ال ارب الاع يا ي 

64 Szczepanlk & Stodolink (2003) كبد ال د 
0.35 Stansby (1991) سمك ايا وك 
14.0 Stansby (1991) الماكري  الاطلسي 
9.7 Sathivel (2005). سمك السر ين 
5.67 Koddami et al. (2009) رقوس السر ين 
6.3 Stansby (1991)  سمك الح 
6.5 Stansby (1991) سمك السلمون الور ي 

  

 DHA (Maroon and Bost, 2006)وEPA عواع السمك الم  لفة منأمح وى  .5جدول 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

DHA% EPA % نوع السمك 
 أعشوفة ، بلم 5.0 9.0
 قد 1.0 2.0
  يت كبد سمك ال د 9.0 9.5
 سرطان 0.2 0.1
 رع ة )الصيفي()ايرعك( 2.1 2.2
 رع ة )الش وي()ايرعك( 1.2 1.3
 ماكري  )خريفي()الحمام( 1.0 2.5
 ماكري  )ربيعي()الحمام( 0.3 0.7
 محار 0.3 0.2
 سلمون 0.3 0.9
 سر ين 4.0 0.6
 روبيان 0.3 0.2
 تراو )قوس قزح( 0.1 0.5
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 EPA +DHA    للحصول علن غرام واحد من البحرية الضرورية والأحياءكمية السمك   .6جدول 
(Maroon and Bost, 2006) 

 نوع السمك م(جالكمية )
 الجري 20.0-15.0

 المحار 12.5
 قد )الاطلسي( 12.5
 قد )ايا  ( 23.0
 سرطان 8.5
 سمك مفلطش/سمك موسن 7.0
 )ايا وك( حدوق 15.0

 هلبو  7.5-3.0
 )ايرعك( ةرنج 2.0-1.5
 كركجد، جرا  البحر 42.5-7.5
 ماكري  8.5-2.0
 محار 8.0-2.5
 سلمون 4.5-1.4
 سر ين 3.0-2.0

 )محار مروحي( اس لوب 17.5
 روبيان 11.0

 )قوس قزح( تراو  3.5-3.0
 )معلبة بالماء( توعة 12.0
 )معلبة بيضاء( توعة 4.0

 )طا جة( توعة 12-2.5
 

  (Vitamins)الفيتامينات. 3

ا مركبا  عضتتوية مع دة التركيب   اج ا الخ يا الحية بجستتب قليلة جداة لور  الجمو الطبيعي وال طور، ولا يم ن  نهيم ن تعريف ا ب
  A،D،E،Kمور الفستتتتتتتتتتتتتتتيولوجية، توجد الفي اميجا  بصتتتتتتتتتتتتتتتورة ذائبة في الدهن وهي ب ميا  كبيرة لور  الأ لل  يا الحية  تمثيل ا

ن ي وم بخزن الفي اميجا  ولي  من الم م تجاويا مع أعستتتتتان لم زوعة في الدهن، ويم ن لجستتتتتم الإعستتتتتجة احيث ت ون م حدة مع الأ
عية غذية الجباتية والحيواد الفي اميجا  في مخ ل  الأيث توجالوذاء يوميا، للفي اميجا   ور م م وحيوي في ال طور والجمو الطبيعين ح

 .(Mayer, 2000; and Carola et al.,1992) عستتجة الدهجيةو الأأالبذور الزي ية  يستتاستتبجستتب مخ لفة وي ون مصتتدرها الأ
 Aidos (2002) وقد وجد  .عواع الزيو  البحريةأم( في بعض ج 100م/مج Eو في امن أ( عستتتبة ال وكوفيرول 7بن جدول )يو 
م جم/مج 0.5ة  يت وفي  يو  مخاليل مخلفا  الرنجم جم/مج 8.1بحدو   Eعلن عستتتتتتبة من في امن  ح وىاة الطا ج ن  يت الرنج ب

 40في  يت كبد ال رش  Aن عستتتتتتتتبة في امن أ CXS329-2017 Anonymous (2017) يت وذكر في المواصتتتتتتتتفة ال ياستتتتتتتتية 
، 27 حوالي Aسماك ال ارب الفضتتتتتتتتي والبلطي اح و  علن عستتتتتتتتبة من في امن أن  ب Ivar (2003وجد )و  .م   يت/جمماي رو 

 439.5حوالي Aن  يت كبد ال رش اح وى علن عستتتتتتتتتبة من في امن  ب Nunez (2007علن ال والي. ووجد ) جم100/ممج 17
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كان   الأسماكفي مخلفتا    Eو Aن مح وى في تامن أ (2019) خرونآم. وذكر الحلفي و ج/مجم 0.76حوالي  Eم وفي تامن ج/مجم
 م  يت علن ال والي.ج/ممج 0.007، 0.01

 

  عواع الزيو  البحريةأم( في بعض ج 100/معسبة ال وكوفيرول )مج .7جدول 

 مصدر الزيت البحري المصدر م(ج100م/جنسبة التوكوفيرول )م
38 Aidos (2002) ايرعك( ة يت شرائش الرنج( 
5.9 Aidos (2002)   الرقوس يت مخلفا 

5.97 Aidos (2002)  يت خليل الم لفا  
3.36 Aidos (2002)  المجزوعة الرقوس الأسماك يت 
15.1 Bragadettir (2001)  الحمام(  يت الماكري( 
0.6 Bragadettir (2001) الخريفي( ة يت الرنج( 
3.6 Bragadettir (2001) الربيعي( ة يت الرنج( 

1.24 Bragadettir (2001) قوس قزح( التراو   يت( 
0.2 Bragadettir (2001) يت السلمون  
0.2 Bragadettir (2001) ال و (  يت ال د( 

     

 

 (2020جم( )الحلفي وآخرون، 100)مجم/ Eو  Aقسمة في امن  .6شكل 

 (Oil Yield)حاصل الزيت . 4

ن حاصتتتتتتت  الزيت لستتتتتتتمك الماكري  )الحمام( المستتتتتتت  ل  بطري ة الستتتتتتتوكستتتتتتتيليت بلغ أ2006) Adeniyia and Bawa وجد )
 وهي طري ةة عجد استتتتتتت   صتتتتتتته بطرق مخ لفة ن حاصتتتتتتت  الزيت لستتتتتتتمك الرنجأ Nhat and Hoang (2010وبن ) %.28.24

 Heating andوطري تتة  الحرارة والضتتتتتتتتتتتتتتتول المي تتاعي ي ،Soxhelt الستتتتتتتتتتتتتتتوكستتتتتتتتتتتتتتتليتتت وطري تتة ،NMKL-131  عور ستتتتتتتتتتتتتتتتك

0.001

0.021

0.041

0.061

0.081

0.101
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mechanical pressing(80.07 ،%86.72)  -(84.47 % ،99.18) -(99.06 الزيت  اصتتتتتتتتتتتت  ح تراوح  ،  حيث -  
 .علن ال والي  83.20%)
                            %. 67عجتتتتتتتد استتتتتتتتتتتتتتت   صتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتته ب  جيتتتتتتتة الموائع فوق الحرجتتتتتتتة  Catfishحتتتتتتتاصتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتت  الزيتتتتتتتت لم لفتتتتتتتا  سمتتتتتتتك الجري  كتتتتتتتان

(Sarker et al., 2012( ووجد )Xavier Eugien (2014 اير   لفةمخن حاص  الزيت لسمك السر ين المس  ل  بطرائق أ 
B&D  وطري تتة  اير المعتتدلتتةMB&D   وطري تتة مي تت  وموفتتا M&M  وطري تتة الب تتار المبتتاشتتتتتتتتتتتتتتترة DS  75 %،78بلغ ،%

ل  بطري ة المس  ن حاص  الزيت لم لفا  ال ارب أ Kuvendziev et al. (2018) وجد . كما% علن ال والي%93، 67
 .% علن ال والي51%، 50وائع فوق الحرجة بلغ السوكسيليت والم

لفة )الستتتتتلي الرطب،  لصتتتتتة بطرائق مخ سماك ال وعة المستتتتت أن حاصتتتتت  الزيت لرقوس أ Nazir et al. (2017بيجما بن )
اصتتتت  الزيت من حريت  راستتتتة ل  دير جأ% علن ال والي. و 6.16%، 8.49، %12.80( بلغ الستتتتوكستتتتيليت، الستتتتايل  الحامضتتتتي

جد ( في  راستتتتتتتتتتتت ه ع2019وذكر المطوري ) (.Abd El Rahman et al., 2018) %20اء سمك البلطي حيث كان حشتتتتتتتتتتتتأ
 %.23.3 حاص  للزيت أعلنبلغ  ت الحمراء ف د  بالأشعةاس   صه  يت احشاء ال ارب 

  (Chemical Indices) ةالكيميائيالدلائل . 5

 :Iodine Number (IN) اليوديلرقم . ا1.5
ياس لدرجة عدم ال شتتتتتتتتتتتتتبع وهو م  ،و الزيتأم من الدهن ج 100راما  اليو  المم صتتتتتتتتتتتتتة من قب  جعه عد   يعرف الرقم اليو ي ب

علن أجية غير مشتتتتتتتتتتتبعة بجستتتتتتتتتتتبة  ه أحما الدهجية في الزيو  والدهون، ف لما كاعت قيمة اليو  عالية اح وى الزيت علن  حما للأ
والحستتتتتتتتتتتتتي  طائي شتتتتتتتتتتتتتار ك  من الأ. (Thomas, 2005)و الدهن أو عوع الزيت أيد مصتتتتتتتتتتتتتدر ي ون م ياستتتتتتتتتتتتتاة جيداة ل حدوصذا 

اح مالية ة اليو  يدل علن وجو  ع قة طر ية بن قيمة الرقم اليو ي ومدى تشتتتتتتتتتتتتتتتبع الحامض الده ، فاافا  قيم إلى( 2011)
 .Rancidityالدهن وذلك بارتباط ذرا  الاوكسجن بالأواصر غير المشبعة م وعاة ما يسمن ال زعخ  ت كسد
( كتتتان Seriola nigrofaciataالرقم اليو ي لزيتتتت سمتتتك اجي اجي ) أن)Shamsudin and Salimon 2006)وجتتتد 
حشتتتتتتتتتتاء ال ارب المستتتتتتتتتت  لصتتتتتتتتتتة من أن قيم الرقم اليو ي لزيو   ب Crexi et al. (2008بيجما ذكر ) م.ج100م يو /ج110

م  يت علن جم يو /ج 115،114،115 الستتتتايل  الحامضتتتتي، مستتتتحوق الستتتتمك( كاعت ، اير( الأحشتتتتاءمصتتتتا ر مخ لفة بطري ة 
ن الرقم اليو ي لزيتتتتتتت سمتتتتتتك الجري كتتتتتتان أ .Abdulkadir et al (2010) ذكر .((Bligh and Dyer, 1959ال والي 

م ج178اليو  لزيتتتتت سمتتتتك الستتتتتتتتتتتتتتتر ين كتتتتاعتتتتت قيمتتتتة  أن Xavier Eugien (2014وجتتتتد ) م.ج100م يو /ج187.11
الستتتتتتتتتتايل   )الستتتتتتتتتتلي الرطب، ن قيم الرقم اليو ي لطرق الاستتتتتتتتتت     الم  لفةأ  .Nazir  et al )2017م وبن )ج100يو /

وجتتد  .م  يتتت علن ال واليج100م يو /ج 104.74، 110.25، 109.10 كتتاعتتت) بتتالمتتذيتتب، الاستتتتتتتتتتتتتتت     الحتتامضتتتتتتتتتتتتتتتي
(Engelmann et al. (2018 ( 2018ولاحظ )م  يت، ج100م يو /ج 115حشاء ال ارب هوأن قيمة الرقم اليو ي لزيت أ

Fang et al. ن الرقم اليو ي لزيتتتأ( 2019) ذكر المطوري .مج100م يو /ج 148.4ن قيمتتة اليو  لزيتتت كبتتد ال وعتتة كتتان أ 
 م  يت. ج 100م يو /ج 64.62حشاء ال ارب المس  ل  بالأشعة  ت الحمراء كان أ
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 : Peroxide valueقيمة البيروكسيد . 2.5
  ستتتتتتتتتتتتتتتدة يو يد البوتاستتتتتتتتتتتتتتتيومأكو الدهن بعد أمن الزيت جم  1الم حررة من  كمية البيروكستتتتتتتتتتتتتتتيدا ا   نهالبيروكستتتتتتتتتتتتتتتيد ب تعرف قيمة

(2003 ,Chakrabarty وتوضتتتتتتش المعا لا  المذكورة )تفاع  ثايوك ي ا  الصتتتتتتو يوم مع اليو  الم حرر من يو يد البوتاستتتتتتيوم  أعفا
 الاكسدة الحاصلة للزيو  والدهون. أثجاءالم  كسد بفع  البيروكسيدا  الم  وعة 

2 ROOH + 2 H+ + 2KI  O2O + K2+ 2 ROH + H 2I 

    الهايدروبيروكسيد

I2 + 2 Na2SO2 O3  NaSo4 O6 + 2NaI 
 

 )اييدروبيروكستتتيدا ( لا ترثر علن ع  ة الزيو ، الأولية الأكستتتدةعوات   أن Kulas and Ackman( 2001) ذكر
 إلىستتتتتتتتتتتريع لل يدروبيروكستتتتتتتتتتتيدا  ال حل  الو  د في فترا  مب رة بستتتتتتتتتتتبب عدم ثبا تظ ر ال يم العظمن ل يمة البيروكستتتتتتتتتتتي أنيم ن 

 .اطئة ل ج ا لا تزال بحالة مركستتتتتتتدةتم لك قيمة بيروكستتتتتتتيد و ن الزيو   وهذا يع  بFrankel, 2005) كستتتتتتتدة ثاعوية )أمج جا  
العديد من  إلىبالإضتتتتتافة   رجا  الحرارة العالية ووجو  المعا ن الم جاظرة تستتتتترع من  ل  اييدروبيروكستتتتتيدا ن أومن الجدير بالذكر 
ن ت داخ  أكستتدة والضتتوء ومن المم ن كستتجن الموجو  ووجو  مضتتا ا  الأو تركيب صتتج  الدهن وتركيز وعوع الأ العوام  وتشتتم 

 اكالأسمغلب عوع للأكستتتتتتدة الشتتتتتتائعة تظ ر في  يو  أن إ .(Choe and Min, 2006مع  ل  وت وين اييدروبيروكستتتتتتيدا  )
 ,Min and Boff) الحرةوكستتتتتتتتتتتتتتتجن الجزيئي ل وليد الجذور الدهجية والأ حما ال جارية كج يجة لل فاع  المباشتتتتتتتتتتتتتتتر بن جذور الأ

2002). 

و عجد وجو  المعا ن الم جاظرة ألعالية ت ون اييدروبيروكسيدا  ثاب ة بدرجة حرارة الورفة ل ن سرعان ما ت حل  عجد  رجا  الحرارة ا
(Choe and Min, 2006 من المم ن عظريا )هجية الجوعية الد حما كستتتتتتتتتدة بوستتتتتتتتتاطة م ابعة ال حل  للأن ترشتتتتتتتتتر عستتتتتتتتتب الأأ
(Borques et al.,1997 .)م  يت جم افئ/ك ملي 8-7لزيت الستتتتتتتتمك الخام يتراوح بن ن الحدو  الم بولة ل يمة البيروكستتتتتتتتيدإ
(Huss, 1995).  2007(وقد ذكر )Nunez ملي 1.8457،1.6947ن قيمة البيروكستتتتتتتتتيد لزيت كبد ال رش وكبد ال د كان أ 

م  يت جم افئ/ك ملي 9.9حشتتتتتاء الستتتتتمك  ون  ديد الجوع كان أن قيمة البيروكستتتتتيد لزيت أو  م  يت علن ال والي.جم افئ/ك
(Norziah et al., 2009)وجد )و  ؛Crexi et al. (2008  ل ارب احشتتتتتاء ألزيو   عجد استتتتت عمال طرق استتتتت     مخ لفة

، 3.50لبيروكستتيد كاعت ان قيمة إفالستتايل  الحامضتتي، مستتحوق الستتمك(  ،حشتتاءمن مصتتا ر مخ لفة بطري ة  اير )الأالمستت  لصتتة 
     .((Bligh & Dyer,1959  يت علن ال والي جمم افئ/ك ملي 3.68 ،3.38

م  يت، جم افئ /ك ملي 5.04ن قيمة البيروكستتتتتتتتتيد لزيت سمك الجري كان أ .Abdulkadir et al (2010وذكر )
م جم افئ/ك ملي 14.8-1ال جارية الم وفرة وستتتتتتتج  قيم البيروكستتتتتتتيد تتراوح بن  الأسماك يو    .Rittar et al( 2013حل  )
وجد  ؛(Deepika et al., 2014م  يت )جم افئ/ك ملي 2.65حشتتتتتتتتتاء الستتتتتتتتتلمون كان أن قيمة البيروكستتتتتتتتتيد لزيت وأ  يت.

(Engelmann et al. (2018 وذكر . يتم جم افئ/ك ملي3.92هي ن قيمة البيروكسيد أ (Nazir et al. (2017 ن قيمة أ
، 2.93ت المذيب( كاعلحامضتتتي، الاستتت     بستتتايل  الا ،ق مخ لفة ل ستتت     )الستتتلي الرطبالبيروكستتتيد عجد استتت عمال طر 

م  يت جم افئ/ك ملي 2.21ن قيمة البيروكستتتتتتتتتتتتتتتيد لزيت كبد ال وعة هو أ .ليال وام  يت علن جم افئ/ك ملي1.44، 2.96
(Fang et al., 2018.)  رب المستتتتتتتت  ل  حشتتتتتتتتاء ال اأن قيمة البيروكستتتتتتتتيد لزيت أ( 2019جراها المطوري )أوجد في  راستتتتتتتتة

 م  يت.جم افئ/ك ملي 2.4شعة  ت الحمراء كاعت بالأ
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 : AV and FFAالدهنية الحرة  حماضقيمة الحامض والأ .3.5
 Rubio-Rodríguez etلدهن )ا وأرام من الزيت جلمعا لة واحد ال  مة  نها كمية هيدروكسيد البوتاسيوم تعرف قيمة الحامض ب

al., 2008; and Barthet et al., 2008حيث تعد ال يمة  (. ويم ن اس عمال قيمة الحامض م ياسا لجو ة الزيو  والدهون
م  م مة مج ا تركيب الزيت ن حموضة الزيت تع مد علن عدة عواكم أ  (.2001تزعخ الزيت )العا ، وأرتفعة مرشر علن تل  الم

 (.Rubio-Rodríguez et al., 2012وطري ة الاس     وطزاجة الما ة الخام )

ت فاع  مع الحرارة ل  ون  سوفالدهجية غير المشبعة والل  حما واصر مز وجة علن الأأالدهجية الحرة  حما تم لك الأ
ف ت حل  بسبب سطش الزيت الساخن الدهجية غير المشبعة سو  حما ن الأأذ إ ،الدهجية الحرة والل ترثر علن عوعية الزيت حما الأ

 حما ن عسبة الأإ(. Gunawan et al., 2003الدهجية الحرة ) حما وال ماس المباشر مع ايواء لذلك سوف تز ا  قيمة الأ
 ووجد. (Nunez, 2007) %3.297و %0.428الدهجية الحرة لزيت كبد ال رش و يت كبد ال د كاعت 

(2009 )Norziah et al. بن  %.11.9اعت حشاء السمك  ون  ديد الجوع كأالدهجية الحرة لزيت  حما ن عسبة الأ، إ
(2008 )  Crexi et al. ل ارب المس  لصة من الدهجية الحرة لطرق الاس     الم  لفة لزيو  احشاء ا حما ن قيم الأإ

 لن ال واليع%  3.35،6.63، 4.26السايل  الحامضي، مسحوق السمك( كاعت  ،الأحشاءمصا ر مخ لفة بطري ة  اير )
 Bligh and Dyer, 1959))،  3.1 حشاء سمك البلطي كاعتأالدهجية الحرة لزيت  حما ن عسبة الأكما إ % 
(Oliveira et al., 2013). ( 2014لاحظت )Deepika et al.   ن عسبة أو %. 1.76الدهجية الحرة  حما ن عسبة الأب
 وجدبيجما  .(Suseno et al., 2015% )3.85-7.15الدهجية الحرة لزيت مخلفا  البلطي تراوحت بن  حما الأ
(Nazir et al. (2017  ن إ    بالمذيب( فايل  الحامضي، الاس ، الس)السلي الرطب ق مخ لفة ل س    عجد اس عمال طر

 .علن ال والي %  0.46، 0.58، 0.55الدهجية الحرة كاعت  حما قيم الأ
ن عسبة ا أكم%.  4.80الدهجية الحرة لأحشاء سمك ال ارب كاعت  حما ن قيمة الأأ Engelmann et al. (2018) وجدو 
ن أ( 2019بن المطوري )و  (.Abd El Rahman et al., 2018) %3البلطي كاعت حشاء سمك أالدهجية لزيت  حما الأ

 %. 0.53حشاء ال ارب المس  ل  بالأشعة  ت الحمراء بلوت أالدهجية الحرة لزيت  حما عسبة الأ

م مج 12.78مض ذ بلوتتت قيمتتة الحتتاإل  تتدير قيمتتة الحتتامض لزيتتت سمتتك المتتاكريتت  الطتتا ج  أجريتتتوجتتد في  راستتتتتتتتتتتتتتتتتة  
KOH/مج (Oluwaniyi and Dosumu, 2009). ( 2009بيجما ذكر )Norziah et al. ن الرقم الحامضتتتتتتتتتتتتتتتي لزيت أ

 مج/KOHم مج 5.04ن الرقم الحامضي لزيت سمك الجري كان وأم. ج/KOHم مج 23.7حشاء السمك  ون  ديد الجوع كان أ
(Abdulkadir et al.,2010( وبيجت )2013 )Oliveira et al.  طي كاعت ن قيمة الرقم الحامضتتتتتتتتي لأحشتتتتتتتتاء سمك البلأ

 دبيجمتتتا وجتتت .مج/KOHم مج 3.32حشتتتتتتتتتتتتتتتتتاء الستتتتتتتتتتتتتتتلمون كتتتاعتتتت أقيمتتتة الرقم الحتتتامضتتتتتتتتتتتتتتتي لزيتتتت  وأن م.ج/KOHم مج 5.8
 (2015 )Suseno et al. ممج -12.5 6.5 بنما ن قيمة الرقم الحامضتتي لزيت مخلفا  سمك البلطي تراوحت أ KOH/مج .
 (.Abd El Rahman et al., 2018م )ج/ KOHم مج 5.97حشتتتتتتتاء سمك البلطي كاعت أن قيمة الرقم الحامضتتتتتتتي لزيت وأ

ة الرقم الحامضتتتتتي ن قيموأ. مج/KOHم مج 1.51ن قيمة الرقم الحامضتتتتتي لزيت كبد ال وعة هو أ Fang et al. (2018)ولاحظ 
 .(2019 م )المطوري،ج/KOHم مج 1.05حشاء ال ارب المس  ل  بالأشعة  ت الحمراء كاعت ألزيت 
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 :Saponification Number رقم التصبن. 4.5
تاستتتتتتتتتتتيوم ال  مة البو راما  هيدروكستتتتتتتتتتتيد جب عه عد  ملي ويعرف Koettstorfer Numberويطلق عليه كذلك رقم كوتستتتتتتتتتتت ورفر 

 حما الجزيئي للأ ال صبن بالو نيرتبل رقم  .(Schumann and Siekmann, 2005)رام من الدهن أو الزيت جلصوبجة واحد 
الدهجية الموجو ة في  حما للأ ن رقم ال صتتتتتتتتتتبن ي جاستتتتتتتتتتب ع ستتتتتتتتتتياة مع معدل الو ن الجزيئيأو الدهن، و أيت الدهجية الموجو ة في الز 

عد  قلي  عستتبيا من مجاميع  الدهجية طويلة الستتلستتلة تم لك رقم تصتتبن مج فض بستتبب اح وائ ا علن حما الأ وأنليستتيريدا . الج
(  Seriola nigrofasciataسمك )ن رقم ال صتتتتبن لزيت أ Shamsudin & Salimon( 2006) ال اربوكستتتتي  الفعالة وجد

لزيو  لم  لفة ابن لطرق الاستتتتتتت     ن رقم ال صتتتتتتت ب Crexi et al. (2008). بيجما بن م  يتجم افئ/ك ملي 259.5كان 
 ،205ستتتتتمك( هي الستتتتتايل  الحامضتتتتتي، مستتتتتحوق ال ،حشتتتتتاءمن مصتتتتتا ر مخ لفة بطري ة  اير )الأحشتتتتتاء ال ارب المستتتتت  لصتتتتتة أ

ن أ Oluwaniyi & Dosumu (2009وبن ) .(Bligh & Dyer, 1959) ال واليعلن  م  يتم افئ/ك ملي 204،205
 318.48ك الجري كان رقم ال صتتتبن لزيت سم وأنم  يت. جم افئ/ك ملي 129.29رقم ال صتتتبن لزيت سمك الماكري  الطا ج هو 

لطرائق  ن قيم رقم ال صتتتتتتتتتتتتتتتبنأ Nazir et al. (2017بيجما وجد ) (.Abdulkadir et al., 2010) م  يتجم افئ/ك ملي
 ملي 107.10 ،121.26، 126.46هي  (الحامضتتتتتتي، الاستتتتتت     بالمذيبالاستتتتتت     الم  لفة )الستتتتتتلي الرطب، الستتتتتتايل  

م  يتتتت جم تتتافئ/ك ملي 196حشتتتتتتتتتتتتتتتتتاء سمتتتك ال تتتارب هو أن قيمتتتة رقم ال صتتتتتتتتتتتتتتتبن لزيتتتت وأم  يتتتت علن ال والي. جم تتتافئ/ك
(Engelmann et al., 2018)( 2019. وجد المطوري )شعة  ت بالأ  ال ارب المس  ل أحشاءن قيمة رقم ال صبن لزيت أ

 م  يت.جم افئ/ك ملي 146.64كاعت   الحمراء
 : Thiobarbituric Acid Value (TBA)قيمة حامض الثايوباربتيوريك . 6.5

ن المالوعالدي ايد ممع جزيئة واحدة  TBAن مبدأ هذا الفح  هو ت وين مع د ال روماجن من خ ل ت اث  جزيئن من أ
2(CHO)2CH،تة اللتون علن طتول وتُ تاس  رج ، أذ تعُطي لوعاة أحمر ت جاسب شدته مع م دار ال زعخ الحاصت    في الزيتو  والدهون

ياس و يم ن ال . أ(Pokorny & Dicffenbacher,1989; and Wang et al., 1979عاعومتر ) 530متوجي   م تداره 
 رجة  س عمايا في  ديداوتعد من اهم   الطرائق الل ي م (. Egan et al.,1988) عاعومتر 537علن طتول متوجي   م تداره 

كسدة ي ي  تركيز عوات  الأذ إشبعة م هجيه غير  أحما والدهون الحيواعية الل   وي علن  الأسماككسدة للزيو  الجباتية و يو  الأ
 .(7 )ش  ؛ لدي ايدا (الثاعوية )الأ

 
 .( (Ligor et al., 2012(TBA-MAامض الثايوبارب يوريك )ح-المالوعالدي ايدت وين مع د  .7شكل 
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ن قيم إض الثايوبارب يوريك و دل قيمة حامالمركستتتتتتتتتتتتتتتدة ي م من خ ل مراقبة مع الأسماكلدي ايدا  في  يو  ت دير الأ إن        
 ذكتتتتتتتتر . (Dahel et al., 2008) الأسمتتتتتتتتاكوالتتتتتتتتبتتتتتتتتيروكستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتيتتتتتتتتد تتتتتتتتت تتتتتتتتدر ختتتتتتتت ل اكستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتدة  يتتتتتتتتو   TBAحتتتتتتتتامتتتتتتتتض 

(Ladikos & Lougovis (1999 كستتتتتتتدة الدهن في أة ي الشتتتتتتتائعة والل تستتتتتتت عم  لم ابعن فعالية حامض الثايوبارب يوريك ه ب
ن تستتتتتتتتتتتتتتت عم  كمرشتتتتتتتتتتتتتتتر أارب يورك يم ن قيمة حامض الثايوبن كما أ  .ذ تع مد علن ال  دير الطيفي للمالوعالدي ايد، إالموا  الوذائية

وال ي وعا  وال حولا  دا  لدي ايوت وين عوات  ثاعوية مث  الأ ،خ ل  ل  اييدروبيركستتتتيدا ستتتتدة الدهن وذلك من أكلدرجة 
(Boran et al., 2006). 

م جايد/كم مالوعالدي مج 3.623في  يت الستمك كاعت  TBAأن قيمة  إلى Richardson et al. (1997)أشتار و 
من ارب المس  لصة حشاء ال أزيت المس  ل  بطرق مخ لفة لزيو  لل  TBAتتتتتتتتن قيمة الأ Crexi et al. (2008 ) ووجد . يت

م مج  1.17، 6.69، 1.22، الستتتتتتتتتتتتتتتايل  الحامضتتتتتتتتتتتتتتتي، مستتتتتتتتتتتتتتتحوق الستتتتتتتتتتتتتتتمك( كاعت حشتتتتتتتتتتتتتتتاءمصتتتتتتتتتتتتتتتا ر مخ لفة بطري ة  اير )الأ
وريك لزيو  ب يقيمة حامض الثايوبار  أن( 2007وبيجت الحستتتتتتتتتتتتتتتي  ) .((Bligh & Dyer, 1959 م  يت جمالوعالدي ايد/ك

 م  يت.جلدي ايد/كم مالوعامج 3.61-1.43 حشاء( لأسماك مخ لفة تراوحت بنفا  )الرقوس والأالم ل

الستتتتتتتتتتتتتتتلي )لزيت مخلفا  ال وعة المستتتتتتتتتتتتتتت  ل  بطرق مخ لفة  TBA قيمة حامضن أ .Nazir et al (2017ولاحظ )
 وجدو  ت علن ال والي.م  يجمالوعالدي ايد/كم مج 0.79 ،0.86 ،0.79، الاستتت     بالمذيب( كان الستتتايل  الحامضتتتي الرطب،

(Ukekpe et al. (2014  اكالأسمتتتتتواع من أعض الثتتتتتايوبتتتتتارب يوريتتتتتك لزيو   ستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتة عجتتتتتد  راستتتتتتتتتتتتتتت تتتتته ت تتتتتدير قيمتتتتتة حتتتتتام 
Elephant snout, Tilapia, Mud, Catfish, and Butter Fishes))ن قيمة أذ بن إ  ؛TBA  12 ،10 ،16بلوت ،

 ت الحمراء كاعتحشتتتتتتتتتاء ال ارب المستتتتتتتتت  ل  بالأشتتتتتتتتتعة  أ لزيت   TBAقيمة حامض  ماأم  يت. جم مالوعالدي ايد/كمج 12
 (.2019، )المطوري م  يتجم مالوعالدي ايد/كمج 0.61

 : Ester Value سترةقيمة الأ. 7.5
لزيت أو الدهن، وت در بالفرق ارام من جسترا  الموجو ة في واحد يد البوتاسيوم ال  مة لصوبجة الأراما  هيدروكسجهي عد  ملي

سترة لزيت السمك ال جاري وكاعت ة الأ. وحسبت قيم((Beare-Rogers et al., 2001بن قيمة الحموضة وقيمة ال صبن 
 (. ,2002Hulya ل جاري )احسب قيم الحموضة وال صبن المذكورة في المواصفة ال ياسية لزيت السمك  177.25 مساوية لم دار

ن وأ، (312 -292(سترة لزيت كبد السمك  ون  ديد الجوع كاعت بحدو  ن قيمة الأأ Scrimgeour( 2005لاحظ )وقد 
 .Adeniyi and Bawa( 2006حسب قيم الحموضة وال صبن المذكورة لدى ) 199.1سترة لزيت سمك الماكري  قيمة الأ

تراوحت بيت بن  الأسماك سترة لزيو  الم لفا  )الرقوس والاحشاء( لأعواع مخ لفة منن قيمة الأب ( 2007وجد  الحسي  )
 .145.59سترة لزيت أحشاء ال ارب بلوت قيمة الأ أن( 2019بن المطوري ) .(182.040- (139.670

 :(Physical Properties) الفيزيائيةالخواص . 6

 : Refractive Indexمعامل الانكسار. 1.6
ستترع ه في أي وستتل، ويُم ن استت عمال هذا الثابت الفيزيائي في تمييز و ديد ع اوة الزيت  إلىهو الجستتبة بن ستترعة الضتتوء في الفرا  
  (.1995 وتعين المواصفا  الجوعية له)محمد،
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 المواصفة الجوعية للزيو ن لمعام  الاع سار  ور م م في معرفة مدى ع اوة الزيو  وكش  غش ا و ديد أYunus (2009 وبن )
الدهجية غير المشتتتتتتتتتبعة في  حما ن قيمة معام  الاع ستتتتتتتتتار تز ا  با  يا  عستتتتتتتتتبة الأأ Koohyar( 2013ذكر ) (.2001)العا ،
كما يز ا  معام  الاع ستتتتتتار بزيا ة طول   ،أثجن للزيو  والدهون بصتتتتتتورة عامةن ت ون أكثر من واحد وأق  من أوت  ضتتتتتتي  ،الزيت

ن رفع  رجة أ إلىكسدة الذاتية. كما تشير الدراسا  د حدوث الأبوعية و يا ة عد  الأواصر غير المشبعة، كذلك عجالسلسلة ال ار 
توير كثافة الزيت ستتتتتتتلبا مع ارتفاع  رجة الحرارة  إلىالحرارة ي ل  من معام  الاع ستتتتتتتار وترتفع ال يمة بخفض  رجة الحرارة وهذا يعو  

 (.1995 )محمد،
-1.469)و  ن معام  الاع ستتتار للزيت المستتت  ل  من سمك الستتتلمون كان بحدأ إلى .Egan et al( 1988شتتتار )أ
 تراوح بن كالأسماعواع من أ  الاع ستتتتتتتتتتتتتتتار للزيو  المستتتتتتتتتتتتتتت  لصتتتتتتتتتتتتتتتة من ن معامأ( 2007. بيجما وجد  الحستتتتتتتتتتتتتتتي  )(1.472

  الاعتتتتت ستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتار لتتتتتزيتتتتتتتتت سمتتتتتتتك متتتتتعتتتتتتتتامتتتتتتتت  أن Shamsudin and Salimon( 2006.  بتتتتتن )(1.4663-1.4709)
(Seriola nigrofasciata كتتتتتتان )أ. 1.4670( ن معتتتتتتامتتتتتت  الاع ستتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتار لزيتتتتتتت سمتتتتتتكOdonus niger) 1.426 هو 
(Immanuel and Palavesam, 2010وجد .) (2014 )Xavier Eugien هو  ع سار لزيت سمك السر ينن معام  الإأ

 (.2019وري ،)المط 1.4565حشاء ال ارب المس  ل  بالأشعة  ت الحمراء كان أن معام  الاع سار لزيت أ .1.523

 :Density and Specific Gravityالكثافة والوزن النوعي . 2.6
 ثافة تج فض كلما ا  ا    رجة ن الوأالحجم،  إلىنها الجستتتتتتتتتتتتتتتبة بن ال  لة أا  الفيزيائية الم مة وتعرف علن حد الخو أال ثافة 
الو ن الجزيئي ف لمتا كان الو ن  ن الع قة ما بن ال ثتافة و رجة الحرارة ع قة ع ستتتتتتتتتتتتتتتيتة وكذلك تع متد ال ثتافة علنأي أالحرارة 

 .(Machado et al., 2012) الجزيئي أق  ارتفعت كثافة الزيو 
 تتت  حتتتذر عظراة رجتتتة الحرارة بشتتتتتتتتتتتتتتت تتتدر ال ثافة للزيو  والدهون باس عمال الطرائق الاع يا ية وهب اولاة السيطرة علن  تُ 

لو ن الجوعي للدهن أو الزيت عجد لحدوث تويرا  جوهرية في هذهِ المركبا  في مديا  قصتتيرة من  رجا  الحرارة. وت اس ال ثافة وا
ية الاعصتتتتتتتتت ار. ومن م للدهون عال° 60وح   م° 40وقد ي ون من الضتتتتتتتتتروري استتتتتتتتت عمال  رجة حرارة لحد  م°25 رجة حرارة 
ق  من واحد بصتتتورة أ ا الواطئة الل هي ن ال ثافة والو ن الجوعي قياستتتان جيدان لج اوة الزيت، وتم ا  الزيو  ب ثاف أذكر الجدير بال
 عامة.

يجما كثافة  يت ب، ( (0.926Egan et al., 1988-0.924وجد أن ال ثافة الجوعية لزيت سمك الستتتتتتتتتتلمون بحدو  
و ن ن الأ إلى Adeniyi and Bawa  (2006) ، وأشتتتتتتتتتتتار (Hulya, 2002) 0.915-0.907الستتتتتتتتتتتمك ال جاري بحدو  

 . 0.911الجوعي للزيت الخام والج ي المس  ل  من سمك الماكري  كان 
بيجما  .0.9581هو   ((Odonus nigerسمك ن الو ن الجوعي لزيت أ ,Immanuel and Palavesam( 2010) وجد كما
ن ال ثافة والو ن أ( 2019وجد المطوري ) .0.81ن الو ن الجوعي لزيت سمك الستتر ين كان أ Xavier Eugien( 2014ذكر )

 .علن ال والي 3سم/جم.780 ،0.892 ت الحمراء كاعت  بالأشعةحشاء ال ارب المس  ل  أالجوعي  يت 
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 : Viscosityاللزوجــــــة. 3.6
اتجة عن الاح  اك الداخلي بن جزيئا  عال ويير في شتت ل ا، وهذه الم اومة )المائع( للجريان أو  عرف اللزوجة ب نها م اومة الستتائ تُ 

( . وتعُد هذه Odunaike et al., 2013) Centipoise  بويز لوستتتتتتتتج  ،Poiseبويز  الستتتتتتتتائ ، وان وحدة قياس اللزوجة هي
و ديداة يُستتت فا  من  معيجة،مالا  واستتت عالخاصتتتية من الج اط الم مة الل يعُ مد علي ا في تصتتتجي  الزيو  ثم اخ يار الزيت لأغرا  

يا يُم ن معرفة مدى قابلية من خ  إذ( 1995 اللزوجة في معرفة مدى ال ويرا  الل تطرأ علن الزيت ع يجة الاستتتتتتتتتتتتتتت عمال )محمد،
  (.2001العا ،الدهجية غير المشبعة في الزيت ) حما اللزوجة بارتفاع عسبة الأ الاعسياب، وتج فضالزيت علن 

الستتتتتتتتتتتتلمون  بويز. بيجما كاعت لزوجة  يت سمك 3.999أن لزوجة  يت الستتتتتتتتتتتتمك كاعت  Tate et al. (2005بن )
ة الخام و يت سمك الجري الخام ة المستتطححمر الخام و يت سمك البلوق الخام و يت سمك الرنجلور ي الخام و يت سمك الستتلمون الأا

أن  إلىفستته كما وأشتتار الباحث ع  .(Sathivel, 2005) ليعلن ال وا بويز 0.049، 0.041، 0.039، 0.032، 0.036
 .م° 0بويز عجد قياس ا علن  رجة حرارة  0.04لزوجة  يت السلمون المج ن كاعت 

 الأسماكة  موعة من الطا جة وا مد حشتتتتتتتتتتتاء( لفا  )الرقوس والأن لزوجة  يو  المأ( 2007) بيجت الحستتتتتتتتتتتي      
 تتراوح ن لزوجة  يو  الم لفا  ا مدة كاعتأJayasinghe  ( 2010لاحظ )و  بويز.( 6.44202 - 1.43417تراوحت بن )

البلطي كاعت  ن لزوجة  يو  مخلفا  سمكوأ  .Santos et al (2010كما ذكر ) ،بويزستتتتتتتتتتتتتتجل  (32.40 -31.09بن )ما 
( Fadhil et al., 2017)بويز. ستتتتتتتتتتتتتجل  18.44 ون  ديد الجوع كاعت  الأسماكن لزوجة مخلفا  أوجد و  .بويزستتتتتتتتتتتتتجل  32.1

حشاء أ يت  ن لزوجةوأ بويز.سجل  33.37حشاء البلطي كاعت أن لزوجة  يت أ .Abd El Rahman et al( 2018وبيجت )
 (.2019 )المطوري،بويز  2.996شعة  ت الحمراء كاعت ال ارب المس  ل  بالأ

 : Freezing Pointنجمادالانقطة . 4.6
  & Zachariassenالصتتتتتتتتتلبة )لحالة ا الستتتتتتتتتائلة إلىتعرف ع طة الانجما  ب نها الدرجة الحرارية الل ت حول عجدها الما ة من الحالة 

Kristiansen 2000)ستتتتتتتتتتلستتتتتتتتتتلة ال اربوعية نجما  وهي طول الجاك عدة عوام   ترثر علن  رجة الإن هأ (1995) ، وبن محمد
وبصورة  ع طة الانجما . فا اا، كذلك ف ن  رجة عدم ال شبع ت سبب في ارتفعت ع طة الانجما ة في طويا ف لما  ا   السلسل

بعة الل   وي علن عدٍ  مستتتتاوٍ من الدهجية المشتتتت حما الدهجية غير المشتتتتبعة ت ون ع اط انجما ها واطئة م ارعة بالأ حما عامة الأ
ن قيمة ع طة أ( 2007) ستتتي . وجد  الحدخ  في تراكيب ا أكثر ستتتيولةلل تذرا  ال اربون ولذلك ف نها تجع  الدهون والزيو  ا

ع طة الانجما  ن أ( 2019ذكر المطوري ) (.5-1سماك مخ لفة تراوحت بن )لأحشتتتتتتتتتتتتتتتاء( )الرقوس والأ الانجما  لزيو  الم لفا 
 .م° 4.6- رب المس  ل  بالأشعة  ت الحمراءحشاء ال اأ يت 

              : Cloud Pointنقطة التضبيب. 5.6
 من ولىالأ المراح  خ ل في الزيو  الموجو ة للموا  وتع ر تضتتتبب حصتتتول ي حظ الل الحرارية الدرجة بانها ال ضتتتبب ع طة ي عرف

 الستتتتتتتتتتتتتتتتائلتة التدهون في ال صتتتتتتتتتتتتتتتلتب عجتدهتا يبتدأ الل الحرارة لتدرجتة م يتاس تعُطي وهي شتتتتتتتتتتتتتتتفتافي ته، الزيتت يف تد وعجتدهتا البلورة
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 (FSSAI, 2012)  ت ون وبال الي معيجة ظروف في العيجة ت يد عجد الزيو  في للموا  الموجو ة الاب دائي ال بلور ظاهرة و صتتتتتتت 

 (.(Ming et al., 2005الزيت  مع المضافا  بوجو  ال ضبب تج فض ع طة كما فورا م ضببة العيجة
 عستتتتتبة كاعت كلما أية الدهجي حما الأ تشتتتتتبع بدرجة وثي اة  ارتباطاة  ترتبل ال ضتتتتتبيب ع طة نأ بحاثالأ خ ل من وجد

  هجية أحما  وجو  حالة في ال ضتتتبب ع طة تج فض بيجما مرتفعة ال ضتتتبب ع طة كاعت عالي الزيو  في المشتتتبعة الدهجية حما الأ

زيو  الم لفا  لن قيمة ال ضتتتتتتتبيب أ( 2007بيجت الحستتتتتتتي  ) Khalid et al., 2011)الزيو  ) في أك  بجستتتتتتتبة مشتتتتتتتبعة غير
م ° 15.6حشاء ال ارب كاعت أن ع طة ال ضبيب لزيت وأ. °م 8-1تراوحت بن  الأسماك( لأعواع مخ لفة من والأحشاء)الرقوس 

 (.2019 المطوري،)

 : Pour Pointنقطة الانسكاب. 6.6
 الأستتف الدهون بال حرك فوراة نو  ع طة الاعستت اب هي أوط   رجة حرارة ي ون الزيت عجدها ستتائ ة أو قاب ة للجريان ف بدأ عجدها

تدرهياة، ثم ع وم ب  يده  معيجة،ة عبوبة اخ بار بعد تستتتتتتييله عجد  رجة حرار أهذه الج طة بوضتتتتتتع نموذج الزيت في بستتتتتتبب و نها وت در 
نها أمع من الزيت، و  الة الشتتتتتتتتتتتإل وحدا  عه بالإم ان ت لي  ع طة الاعستتتتتتتتتتت اب للزيو  عن طريق استتتتتتتتتتت عماأ (1995) مدمح بن

اب لزيو  ع طة الاعستتتتتتت  أن( 2007) وجد  الحستتتتتتتي  (.Shaine et al., 2004تج فض عجد وجو  المضتتتتتتتافا  مع الزيت )
ن ع طة الاعستتتتتتتتتتت اب أ( 2019وذكر المطوري ) .(9-1تراوحت بن ) الأسماكحشتتتتتتتتتتتاء( لأعواع مخ لفة من والأ الم لفا  )الرقوس

 .م° 6.8 ت الحمراء كاعت  بالأشعةال ارب المس  ل   أحشاءلزيت 

  Coulor:اللون . 7.6
م م  ستتتتطش الوذاءن لون إفم. ال إلىيعد لون ستتتتطش الوذاء من العوام  الم مة في  ديد جو ته ومدى ت ب  المستتتت  لك قب   خوله 

 ;Abdullah et al., 2004 ; Hatcher et al., 2004الوذاء )ويستتتتتت عمله كصتتتتتتفة ل بول او رفض  قب  المستتتتتت  لك جدا من

Du and Sun,2004; Pedreschi , et al.,2000) . 

و المصتتتتجع أذاء الطتتتتا ج هتتتتم الصتتتتفا  الحستتتتية الجوعيتتتتة للوتتتتأحتتتتد أ اللتتتتون هتتتتو أن Costa et al. (2011) بتتتتن
حستتتتتية تتتتتترثر علتتتتتن رغبتتتتتة المستتتتت  لك، خصتتتتتائ  الضتتتتتوء متتتتتن المم تتتتتن قياستتتتت ا بمصتتتتتطلش الشتتتتتدة  ةن اللتتتتتون يعتتتتتد صتتتتتفإومج جاتتتتتته. 
intensity والطتتتول المتتتوجي Wave length  الإعتتتارةلتتتون المتتتا ة يصتتتبش مرئيتتتا ف تتتل عجتتتدما يجبعتتتث الضتتتوء متتتن مصتتتدر  نأو  

(Sahin  and Sumnu, 2006ي تتتاس لتتتون الأ. )  غذيتتتة عتتتا ة في وحتتتداL*،a*،b*  باستتت عمال ج تتتا  قيتتتاس اللتتتون
المواصتتتتتتتتفة الدوليتتتتتتتتة لم تتتتتتتتايي  اللتتتتتتتتون والتتتتتتتتل  إلى *L*،a*،bعمليتتتتتتتتة ال صتتتتتتتتوير . ترمتتتتتتتتز  إلى إضتتتتتتتتافةبياعتتتتتتتتا  عوعيتتتتتتتتة م  ستتتتتتتتبة  أو

في عتتتتتام  The Commission International Eclairage (CIE)تبجتتتتت بواستتتتطة اللججتتتتة   الدوليتتتتة لوعتتتتارة  
عاليتتتتتتة( اذ تبتتتتتتن متتتتتتدى  *Lفا تتتتتتا )قيمتتتتتتة  أومج فضتتتتتتة(  *Lلتتتتتتون غام تتتتتتا )قيمتتتتتتة تبتتتتتتن فيمتتتتتتا اذا كتتتتتتان ال *Lقتتتتتتيم  أن. 1976

اذا كاعتتتتت ذا  قيمتتتتة موجبتتتتة )ك(، امتتتتا اذا كاعتتتتت  reddish coloursتعتتتت  اللتتتتون المحمتتتتر  *aقيمتتتتة  أمتتتتاالوضتتتتوح للمجتتتت  ، 
كمتتتا   . greenish (Gulrajani, 2010; Pathare et al., 2012)   ( ف عتتت  اللتتتون الم ضتتتر-ذا  قيمتتتة ستتتالبة )
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ذا كاعتتتتتتت ذا  قيمتتتتتتة إ أمتتتتتتاكاعتتتتتتت ذا  قيمتتتتتتة موجبتتتتتتة )ك(،   إذا yellowish colorsتعتتتتتت  اللتتتتتتون المصتتتتتتفر  *bن قيمتتتتتتة إ
جراهتتتتا أ. بيجتتتت  راستتتة bluish (Gulrajani, 2010; Pathare et al., 2012)( ف عتتت  اللتتتون المتتتزرق -ستتتالبة )

 L*،a تتتتتتتت الحمتتتتتتتراء بوحتتتتتتتدا   الم لفتتتتتتا  بالأشتتتتتتتعة( عجتتتتتتتد قياستتتتتتته صتتتتتتتفة اللتتتتتتون للزيتتتتتتتت المستتتتتتت  ل  متتتتتتتن 2019المطتتتتتتوري )
،*b ،h    علن ال والي 38.11،1.51 ، 0.94، 37.64كاعت قيم ا 

 ومخلفاتها   الأسماكاستعمالات زيوت . 7

قام  ،ومن هذه الدراستتا  جريت عدة  راستتا  ستتاب ة فيما ي علق باستت     الزيو  الستتم ية وك   راستتة تجاولت جواعب معيجةأ
(1984) El-Hady    الدهجية والفوستتتتتتتفولبيدا  ل    حما ن الأمن حيث تركيب ا ال يميائي ومح واها م الأسماكبدراستتتتتتتة  يو

 الأسماكالاستتتتتتتت فا ة من  م اعيةإ( في  راستتتتتتتتة مرجعية 2005الطا جة والمطبوخة )الم لية والمشتتتتتتتتوية(.كما ذكر الطائي ) الأسماكمن 
حد مصتتتتتتتتا ر الفي اميجا  الذائبة اتج ي  ا واستتتتتتتت عمايا ل ستتتتتتتت   ك البشتتتتتتتتري واع بارها  م اعيةإومخلفاتها في الحصتتتتتتتتول علن الزيو  و 

و يم ن اس عمايا في مجالا  أئق و الع أع ف ضاف  ا مع الأإو يم ن اس عمايا لأغرا  الاس   ك الحيوا  من خ ل أبالدهون 
 صجاعية كال شميع وموا  الوسي  والمطاط وموا  ال زييت.

رجة حرارة الخزن والوقت  ب  ثير  الأسماكتجاولت ال ويرا  الجوعية في  يو   .Boran et al( 2006جراها )أوفي  راسة 
ن ت ون الزيو  أم اعية إوقد ستتتتجلوا  م°18-و  م°4بعد استتتت      يوتها الخام وخزنها بدرجة حرارة  الأسماكمن  أعواعلخمستتتتة 
ن تب ن صالحة أيم ن  م° 18- يوما في حن الزيو  المحفوظة عجد  رجة 90م بولة ل س   ك البشري لمدة  م° 4 تتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتالمحفوظة ب

سترة والصوبجة وقيمة البيروكسيد لأرست هي الرقم اليو ي وقيمة اال يميائية الل   يوما. والمرشرا  150ل س   ك البشري لمدة 
 والموا  غير الم صوبجة.  TBAو

لفاتها و راستتة صتتفاتها ومخ الأسماك( في البصتترة باستت      يو  2007راستتة شتتاملة قامت صا الحستتي  )كما تجاولت  
ويجة والجفو  والصتتتتتتتتتتتتتتتبور وال ارب وقد بو عأاعظمة الوذائية والصتتتتتتتتتتتتتتتجاعية والدوائية لأسماك ال يميائية والفيزيائية واستتتتتتتتتتتتتتت عمايا في الأ

يز والصتتتتابون وتم تعبئ  ا في  استتتت  ل  الزيت مج ا بالمذيبا  العضتتتتوية واستتتت عملت الزيو  الستتتتم ية المستتتت  لصتتتتة في صتتتتجاعة المايوع
 .ةبارا  حسية وكيميائيلصة عدة اخ علن الزيو  المس   أجريتوقد  الأسماككبسولا  تطبي ا للجواعب الصحية لفوائد  يت 

بدراستتتتتتتتتتة لل قامت او  Shabanikakroodi( 2014في ماليزيا من قب  الباحثة ) أجريت ك وراه  أطروحةكما جاء في 
ل عمام اعية استتتتتتت إو  Patin (Pangasianodon hypothalamusحشتتتتتتتاء لستتتتتتتمك الجري )خوا  وصتتتتتتتفا   يت ال بد والأ
 77-64التتذكور كتتان و عتتاث في الإ الأسمتتاكحشتتتتتتتتتتتتتتتتاء أن مح وى الزيتتت في أثتتة البتتاح. وقتتد ذكر  الزيتتت في تصتتتتتتتتتتتتتتتجيع كر  اليتتدين

 .% علن ال والي9.59و 11.71عاث والذكور بحدو  ل والي في حن كان في  يت كبد الإ% علن ا73.23و

مصتتتتتر العربية تجاولت  راستتتتتا  كيميائية وت جولوجية علن جم ورية  في Magdy( 2015جراها )أوفي رستتتتتالة ماجستتتتت ير 
صتتتتابع الستتتتمك من سمك ال ارب أع مج وجا  سم ية مج ا الستتتتوريمي و ، كما تضتتتتمجت هذه الرستتتتالة تصتتتتجيالأسماكبروتيجا  و يو  

ة ل ستتتتت   ك يوم كاعت لا تزال م بولة وصتتتتتالح 18( لمدة م4oصتتتتتابع الستتتتتمك المحفوظ بال  يد )أن أوقد تبن من خ ل الدراستتتتتة 
الدهجية  حما ن ت ون مصتتتتتدرا يج ا ا ل ستتتتت   ك البشتتتتتري لاح وائ ا علن الأأ رجة يم ن المستتتتت  الأسماكن  يو  أوذكر  .البشتتتتتري
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لشمسية حديثة في اس     الزيو  مث  الاس     بالأشعة  ت الحمراء وال س ن الأومي والطاقة ا هجالك طرائق .ساسيةالأ
 ذا  كفاءة عالية في الاس    . وهي والموائع فوق الحرجة

 علق بإع اج ا يم الة مرجعية حول الزيو  الستم ية وما  ب  ابة Carvajai & Mozuraityte (2016)وقام ك  من 
وال ب  وفصتتتتتت  الزيت الستتتتتتائ   ع اج الم مثلة بالطبخكما تطرقت الدراستتتتتتة لذكر خطوا  الإوخواصتتتتتت ا والمصتتتتتتا ر البحرية لإع اج ا  

  مع ذكر الخوا  ال يميائية الدهجية الم وعة للزيو  حما ذكر الأ إلىضتتتتتتتتتتتتتتتافة إ ،المركزي لل  ل  من الرطوبة والشتتتتتتتتتتتتتتتوائبوالطر  
  للزيو  الخام.

 الاستنتاجات. 8

تهتتتتتا وهتتتتتو عتتتتتا ة مخلفا أو اكالأسمتتتتت تتتتتت الحمتتتتتراء في استتتتت      يتتتتتت  الأشتتتتتعةاستتتتت  دام  إم اعيتتتتتة الحاليتتتتتة إلى خلصتتتتتت الدراستتتتتة
 اعية والدوائيتتتتتتةوالصتتتتتتجئيتتتتتتة الوذا الأغتتتتتترا  يتتتتتتت ي ميتتتتتتز بمواصتتتتتتفا  عوعيتتتتتتة وتوذويتتتتتتة جيتتتتتتدة ويم تتتتتتن استتتتتت  دامه في العديتتتتتتد متتتتتتن 

 كونها ذا  كفاءة عالية   اس     الزيو  الحديثة في اس  دام الطرائقويم ن 

 راجعالم

  أولا: المرجع باللغة العربية

ة عظملأيزيائية واستتتتتتت  دام ا في ااستتتتتتت     الزيو  من الأسماك ومخلفاتها و راستتتتتتتة صتتتتتتتفاتها ال يميائية والف (.2007) الحستتتتتتتي ، خدهة صتتتتتتتا ق جعفر
 ، العراق.جامعة البصرة ،، كلية الزراعةطروحة  ك وراهأالوذائية والصجاعية والدوائية 

تصجيع واخ بار ج ا  لاس     و (. تصميم 2019عبد الجبار ) أثير عبد الامير ،المطوري ؛، صباح مالك حبيبالشطي ؛سعيد الحلفي، أسعد رحمان
و ارة ال  طيل، العراق، رقم  الجوعية، الج ا  المركزي لل  يي  والستتتتتتتتتيطرة ،براءة اختراع .بالأشتتتتتتتتتعة  ت الحمراء الزيو  من مخلفا  الأسماك

 .C11B1/10 ، : 45، ال صجي  الدولي 5995ال اءة 

 لأحما  الدهجية وت دير في امنا(. تشتت ي  2020أثير عبد الامير عبد الجبار ) ،المطوري ؛، صتتباح مالك حبيبالشتتطي ؛الحلفي، أستتعد رحمان ستتعيد
A و E  ألزيت( حشتتتتتتتتتاء سمك ال اربCyprinus carpio) يةحوث الزراعا لة الستتتتتتتتتورية للب، المستتتتتتتتت  ل  بالأشتتتتتتتتتعة  ت الحمراء، 
7(1)، 185-197. 

 .جامعة الموص  ،عة والجشرمديرية  ار ال  ب للطبا. طبعة مج حة ،غذيةكيمياء الأ(. 1988) كام  حمو ي  الركابي، ؛الدلالي، باس  كام 

 .7-4 ،(99)25، العلوم وال  جيةالزيو  السم ية. . (2011ابراهيم محمد )، الرقيعي

سماك ال ارب أ(.  ستتستتن لون  يت مخلفا  2019) أثير عبد الامير عبد الجبار ،المطوري ؛الحلفي، أستتعد رحمان ستتعيد ؛الشتتطي، صتتباح مالك حبيب
Cyprinus carpio  (2)5، علوم مجلة البحار وال  جيا  البيئيةمجلة  بالأشتتتتتتتعة  ت الحمراء بطري ة ستتتتتتتطش الاستتتتتتت جابة. المستتتتتتت  ل، 

25-44. 

مجلتتة وا ي الرافتتدين لعلوم . والروبيتتان ومخلفتتاتهتتا مج جتتا  غتتذائيتتة وصتتتتتتتتتتتتتتتجتتاعيتتة و وائيتتة محضتتتتتتتتتتتتتتترة من الأسمتتاك (.2005مجير عبو  جتتاستتتتتتتتتتتتتتتم )، الطتتائي
 .170-157، (1)20،البحار
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. استتتتت     الزيو  من الأسماك ومخلفاتها و راستتتتتة صتتتتتفاتها ال يميائية )قيمة الحموضتتتتتة (2011) ، خدهة صتتتتتا ق جعفروالحستتتتتي  ؛، مجير عبو الطائي
 .171-159 ،)عد  خا (3 ،ة للعلوم الزراعيةمجلة ال وفوعسبة الأحما  الدهجية الحرة وقيمة البيروكسيد(.  

تصتتتتجيع  واستتتت  دامه فيلية المح (.Nigella sativa L)الستتتتو اء  راستتتتة الصتتتتفا  الفيز وكيميائية لزيت الحبة  (.2001محمد ) إسماعي العا ، اب  ال 
 جامعة بودا .، التربية للبجا  المجزلي كلية، قسم الاق صا  رسالة ماجس ير. غذيةبعض الأ

 ، ال اهرة.المصرية  ار الجشر للجامعا  .2، ط الأسماك ورعاي  ا العلمية لإع اجس  (. الأ2003عبد الحميد محمد ) ،عبد الحميد

 ايا ية. الأر عيةمل ة ، المء للطباعة والجشر وال و يع. عمان ار صفا. 1 ط، جورافية الطاقة: أس  ومش   (. 2018علي، مثنى فاض  )

 السعو ية. الممل ة العربية ،الريا ، م  بة العبي ان للجشر. 1 (. ال وذية الع جية. ط2015عصام حسن حسن ) ،عويضة 

 .مصر ،ال اهرة ،كا يميةالم  بة الأ .1، ط (. ال حالي  الطبيعية وال يمياوية للزيو  والدهون1995رضوان صدقي فرج ) ،محمد

صتتتتتتتمم محليا يعم  بالأشتتتتتتتعة  ت  راستتتتتتتة كفاءة استتتتتتت      يت مخلفا  الأسماك باستتتتتتت عمال ج ا  م (.2019) أثير عبد الامير عبد الجبار ،المطوري
 .جامعة البصرة ،كلية الزراعة  ،غذيةقسم علوم الأ ،رسالة ماجس ير الحمراء.

وع العبوة علن بعض الدلائ  ع(. ت ثير 2018الحلفي، أستتتتتتتتتتتتعد رحمان ستتتتتتتتتتتتعيد ) ؛، صتتتتتتتتتتتتباح مالك حبيبالشتتتتتتتتتتتتطي ؛أثير عبد الامير عبد الجبار، المطوري
، بحار وال  جيا  البيئيةمجلة علوم الالمستتتتتت  ل  بالأشتتتتتتعة  ت الحمراء.  Cyprinus carpioال يميائية لزيت مخلفا  اسماك ال ارب  

4(2) ،1-16. 
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