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 ربالكا اسماك مخلفات لزيت الكيميائية الدلائل بعض على العبوة نوع تأثير
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 الملخص
 محليعا والمصعع  الحمعرا  تحعت بالأشععة يعمل جهاز بواسطة Common Carp (Cyprinus carpio) الاعتيادي الكارب سمك مخلفات زيت استخلص
 للطاقععة اسعتهكك  في اقتصعاديا بكونع  الجهعاز هعذا تميعز وقعد. قبلهعا سعابقة دراسعات توجعد لا ذإ المحلعي العطعاق علع  معرة لأوليعتع   التقعيعة هعذ  ماواسعتخد
 بعععع  علععع ( معتمعععة شعععفافة،) العبعععوة نععو  تععع ثير معرفعععة هعععو الدراسعععة هعععذ  معع  الهعععد  نكمعععا أ.  واط 250-130 مقعععدارها قعععدرة يسعععتهلك اذ الكهربائيععة
 الأسمعا  مخلفعات لزيعت( TBA الثايوبعاربتيور  حعام  وقيمعة FFA الحعرة الدهعيعة الاحمعا  نسعبة ،PVالبيروكسعيد رقم) وهي للعوعية الكيميائية الدلائل

 الاحمعا  البيروكسعيد، لعرقم قعيم اعلع  ان العتائج اظهرت. (م32o-28) الغرفة حرارة درجة ععد بعبوات والمحفوظ الحمرا  تحت الأشعة بتقعية المستخلص
 ممعععععععععع 11.17 ،22.05و; %0.66 ،% 0.94 زيععععععععععت، مجك/مليمكععععععععععاف  5.30 ،16.5 هععععععععععي الثايوباربتيوريععععععععععك وحععععععععععام  الحععععععععععرة، الدهعيععععععععععة

 بععوةعلل يععوم 30 لمععدةلتخععزي  ا فعع ة في الثوابععت قععيم نأو . تخععزي ال معع  يععوم 45 مععرور بعععد التععواي علعع ( معتمععة شععفافة،) للعبععوتن زيععت مجك/مالونديهايععد
 9.63 ،%0.43 بلغت الثايوباربتيوريك وحام  الحرة، الدهعية ا والأحم زيت مجك/مليمكاف  3.55 ال وكسيد قيمة بلغت ذإ مقبولة تعت  المعتمة

 العععدلائل تلعععك قعععيم لارتفعععا  تالفعععة فتعتععع  يعععوم 45  يخعععز تال فععع ة في امعععا الشعععفافة، للعبعععوات بالعسعععبة معهعععا العكععع  وعلععع  زيعععت مجعععك/ مالونديهايعععد ممععع
 PVمع  العبعوة لكعل ونو  الخزن ف ة بن والتداخل العبوة ونو  الخزن لف ة( p<0.05) مععوية فروق وجود الإحصائي نتائج التحليل اظهرت. الكيميائية

FFA ،TBA . 
 

 .ثباتية، زيوت الأسما ، الPV, FFA ، TBA تحت الحمرا ،الأشعة الكلمات الدالة: 

Abstract 

Carp fish wastes oil Cyprinus carpio was extracted by using a locally manufactured infrared 

ray apparatus. This technology was used for the first time in the local area and there are no 

prior studies before it. This apparatus was economical in power consumption (130-250 W). 

The aim of this study was to use can type (transparent and dark) and study its effect on some 

chemical indices of quality which are PV, FFA, and TBA for Carp fish wastes oil extracted 

and stored with cans at a temperature of 28-32oC. 

The results showed that the highest value of PV, FFA, and TBA are 16.5 and 5.3 meq/kg oil; 

0.94% and 0.66%; 22.05 and 11.17 mg malonadehyde/kg oil for dark and transparent cans 
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respectively after 45 days of storage. The constant values at 30 days of dark can be accepted 

because of the values of PV, FFA, and TBA were 3.55 meq/kg oil, 0.43%, and 9.63 mg 

malonaldehyde/kg oil respectively.  On the contrary, the storage time of 45 days was regarded 

as damaged due to the rise of chemical indices values. The results of statistical analysis 

showed that the storage time, can type, and the interference between them in the values of PV, 

FFA, and TBA was significant (p<0.05). 

Keywords: Infrared ray, PV, FFA, TBA, Fish Oils, Stability. 

 مقدمة    . ال1
 المعع في تجاريععا تسععتخدم يبيععداتالل تلععك مكونععات وان حيويععا الفعالععة الطبيعيععة الليبيععدات بمركبععات غعيععا مصععدرا الاسمععا  زيععوت تعععد

 وتعتع (. Kim, 2014; Ghaly et al. ,2013 ؛1987 الطائي،. )الاغذية معامل وفي للإنسان صحية ومكمكت الصيدلة
 لععبالق لأمععرا  وعكجيععة ئيععةوقا تعع ثيرات ولهععا مشععبعة غععير دهعيععة احمععا  علعع  تحتععوي لأنهععا للحميععة مهمععة غذائيععة مععوادا الاسمععا 
 السععرنان وانععوا ( Weaver and Holub,1988) الالتهابععات معع  مختلفععة وانععوا  الذاتيععة المعاعععة واضععطرابات الدمويععة والاوعيععة
 الامععور معع  كبسععولات  كلشعع علعع  المصععععة زيوتهععا او الاسمععا  تعععاول ويعععد( Conner, 1997) للرضعع  العصععي العمععو في وت ثيرهععا
 مرا .الأ م  الكثير م  للحد جدا المهمة

 فضععععلا معععع  السععععمك زيععععت(. Babbit,1990% )40.1-1.4 بععععن يعععع اوح الاسمععععا  مخلفععععات في الزيععععت محتععععو  ان
 واقلهعععا فعاليعععة الالتهعععاب تمضعععادا اكثعععر مععع  تععععد والعععي( 2011,الرقيععععي) (3-الاوميغعععا) الاساسعععية الدهعيعععة للأحمعععا  المصعععادر
(.   Maroon and Bost, 2006) قاتلععة تكععون قععد الععي الكيميائيععة بالأدويععة مقارنععة سععلبية جانبيععة تعع ثيرات لهععا ولععي  اسععتعمالا
 ب حمعا  يسعم  معا او EPA, DHA تسعم  والعي  المشبعة غير المتعددة الدهعية الاحما  م   اثعن عل   السمك زيت ويحتوي
 (.Ghaly et al., 2013;  Kim, 2014) الدهعية 3 اوميغا

 دقع كثعيرة  مخلفعات وجعود ورالتط هذا رافق وقد وتصعيعها حفظها ووسائل واستخدامها الاسما  تكعولوجيا في ملموس تطور حصل 
 في الاسمعا  تصععي  امعلمع تطرحهعا الاسما  مخلفات ان(. 2005 الطائي،) الانتاج م % 50 حواي إلى الاحيان بع  في تصل

 لكستفادة تمحاولا توجد ولا كبير  بشكل ازدادت ولقد, والاحشا  والعظام سأوالر  والجذ  الجلد مثل الفائدة عديمة كونها  العفايات
  ن مليون 20 حواي ان Rustad (2003) ذكر(. Gildberg,  2001; and  Kristinsson and Rasco, 2000) معها

 في للبيئععة تلوثعا تسعبب اتالمخلفع هعذ  ان, مخلفععات او عرضعي كععاتج  تجاهلع  يعتم للأسمععا  الكلعي الانتعاج مع % 25 يععادل والعذي
                                                               والعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععدهون للإنزيمعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععات مصعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععدرا المخلفعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععات هعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععذ  تكعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععون ان يمكععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععع  حعععععععععععععععععععععععععععععععععععععععععن

(Arnesen and Gildberg, 2007;  Bhaskar et al., 2007; and  Gildberg, 2001  .) 
 Boran) اععععععععععام. العباتيعة والزيعوت الدهون خواص عل  الحرارة ودرجة العبوة نو  ت ثير( 1995) واخرون جاسم درس

et al., 2006 )ةعععععععععععدراس بيعععت كمععا  والوقععت، الخععزن حععرارة درجععة  اخععتك  ععععد الاسمععا  زيععوت جععودة في التغععيرات درس فقععد 
((Suseno  et al., 2017 السععردي  سمععك زيعت ثباتيععة علع  مختلفععة خعزن حععرارة درجععات تع ثير حععول (Sardinell  sp.)، 

 اجععر  كععذلك  .الانلسععي المحععي  لأسمععا  الخععزن وثباتيععة خصععائص حععول Kelleher (2001) بهععا قععام الععي الدراسععة الى بالإضععافة
(Ukekpe et al., (2014 الحمعرا  تحعت الاشععة اسعتخدمت. العيجيريعة الاسمعا  بعع  زيعوت في التزنخ لعسبة تقييم  IR  والعي 
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 ,Sakai and Hanzawa) يكععروم م 1000 الى 0.75 بععن المععوجي نولهعا يعع اوح كهرومغعانيسععية  موجععات ععع  عبععارة هعي

 علع  الدراسعة هذ  في استخدمت وقد( Pan and Atungulu, 2011) بها المعامل المعتج نوعية تحسن الى تؤدي وهي( 1994
 الحمعرا  تحعت بالأشععة التسعخن فوائعد ومع  متععددة فوائعد ولع  التقعيعة بهعذ  يعمعل الزيعت لاسعتخكص جهعاز تصععي  في محلي نطاق
 اقعل، الطاقعة تكعالي  قليعل، الحمرا عع تحعت بالأشععة التسعخن زمع  الععاي، الحعراري الانتقعال معامعل هعي التقليعدي بالتسخن مقارنة
 الععي المعععدات حجععم الجععوي، الهععوا  حععرارة درجععة ععععد الحراريععة العمليععة تععتم ان يمكعع  كمععا  الحمععرا ، تحععت للأشعععة شععفا  الهععوا  يعتعع 
لفععي، الح; Nowak and Lewicki, 2004. )عاليععة بدرجععة فيهععا العوامععل علعع  والسععيطرة صععغير الحمععرا  تحععت بالأشعععة تعمععل

 Skjöldebrand, 2001;  Schenker) ةعععععععالاغذي وتحميص ي عععععععععععععععععععتجف في الحمرا  تعععععععععتح الاشعة تعععععععاستخدم وقد (.2017

et al., 2002 ; Pawar and Pratape, 2015; and Riadh et al., 2015  )حعول علميعة دراسعات وجعود لععدم ونظعرا 
 العي الدراسعة  هعذ  جعا ت ومعتمعة شعفافة بعبعوات المخعزن الحمعرا  تحت بالأشعة المستخلص للزيت الكيميائية الدلائل او الصفات
 الاحمعا  نسعبة البيروكسعيد، قيمعة) الكيميائيعة العدلائل بعع  علع  الخعزن ومعدة( والمعتمعة الشعفافة) العبعوة نعو  تع ثير بيان لىإ تهد 
  .الكارب اسما  مخلفات م  المستخلص للزيت(  الثايوباربتيوريك حام  قيمة ، الحرة الدهعية

 العمل مواد وطرائقال. 2

 . المخلفات1.2
 في للأسما  يةالمحل السوق م  وبقاياها Common Carp  (Cyprinus  carpio) الاعتيادي الكارب اسما  مخلفات جم  تم

 صولهاو  وحال البصرة جامعة عة،الزرا كلية  الاغذية، علوم قسم مخت ات الى م د فلن صعدوق في مباشرة ونقلت القديمة البصرة
 . الاستخكص عملية عليها اجريت مباشرة

 استخلاص الزيوت. 2.2
 قبل  م محليا ع ص  ع  والم   الحمرا تحت بالأشعة يعمل الزيوت لاستخكص جهاز بواسطة الكارب اسما  مخلفات زيوت استخكص تم

 اسطوانة ذلك الى اضافة مايكرومي  6 موجي بطول ويعمل الحمرا  تحت للأشعة مصدر م  يتكون الذي( 2018) المطوري
  (.2و  1ن )شكلال) الهوا  لتحريك ومروحة تقليب ومروحة مثقبة استخكص

 الكيميائية الاختبارات. 3.2
 الدلائل بع  رلتقدي( Egan et al. ,1988) في وردت كما  AOAC  قبل م  المعتمدة الكيميائية التحليل نرق استعملت
 :هي والي  للعوعية الكيمائية

 البيروكسيد قيمة. 1.3.2

  ععو   البوتاسعيوم يوديعد مع  اليعود تزيعل والعي  البيروكسعيدية الارتبانعات علع  تعتمعد والعي  اليوديعة بالطريقعة البيروكسيد قيمة قدرت
 مزيج في ويذوب السمك مخلفات زيت م  مج 1 بوزن هذ  الطريقة وتتلخص( زيت مجك/بيروكسيد ممكاف ) بوحدة  العتائج ع 
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 يوديعد مع  مجع 1 ذابعةإب المحضر البوتاسيوم يوديد م  مل 1و الثلجي الخليك حام  م  مل 10و كلوروفورم  مل 10 م  مكون
 تكعون لحعن ورج المقطعر المعا  مع  معل 10 ويضعا  دقيقعة 15 لمعدة مظلعم مكان في المزيج تر  مقطر، ما  مل 1.3 في البوتاسيوم

 تمت اللون، اختفا  لحن المقطر الما  م  مل 100 في العش  م  مج 1 بإضافة المحضر العش  دليل م  مل1 اضي  الاصفر، اللون
 :(1) المعادلة حسب البيروكسيدي الرقم قيم وحسبت عياري 0.01 الصوديوم ثيوسلفات باستعمال المعايرة

 
Peroxide Value=ml thiosulfate sodium x N x 1000/g sample    ….……………….  (1) 

 

 

 .محليا مصع  الحمرا  تحت بالأشعة يعمل الاسما  مخلفات زيوت استخكص جهاز .1 شكل
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 .الحمرا  تحت بالأشعة الاسما  مخلفات زيوت استخكص جهاز لمكونات هعدسي مخط  .2 شكل

 ،خكط.9 ،المخلفات.8 ،خكصالاست اسطوانة.7 ،الاشعا .6 ،اسطوانة.5 ،الحمرا  تحت الاشعة مصباح.4 ،المصباح ماسك.3 ،غطا .2 ،كهربائية  اسك .1
 مفتاح.16 ،المضخة شغيلت مفتاح.15 ،المضخة تشغيل مصباح.14 ،الحمرا  تحت الاشعة مصباح تشغيل مصباح.13 ،السيطرة لوحة.12 ،قم .11 ،هيكل.10

 ،الزيت.22 ،التفريغ انبوب.21 ،الزيت تجمي  حاوية.20 ،قط .19 ،(التصفية) ال شيح قم .18 ،الزيت فصل قم .17 ،والخكط والمروحة الاشعة تشغيل
 .صمام.28 ،المروحة.27 ،المروحة محر .26 ،الخكط محر .25 ،انارات.24 ،تفريغ مضخة.23

  FFA  الحرة الدهنية الاحماض محتوى تقدير. 2.3.2

 هيدروكسيد عياري 0.1 م  المعايرة ثم المتعادل الايثانول م  الزيت عيعة مزج م  FFA الحرة الدهعية الاحما  محتو  قدر
 م  مل 25 بمزج  هذ  الطريقة وتتلخص%.  وليكالأ حام  اساس عل  الحرة الدهعية الاحما  قيمة احتساب وتم.  الصوديوم
 مل 100 في مج 1) ذابةإب المحضر% 1 الفيعونفثالن محلول م  مل 1و الايثانول كحول  م  مل 25 م  ايثر اثيل داي مذيب
 م  مج 10-1 م  اذيب ،NaOH عياري 0.1 قاعدي محلول بواسطة بدقة السابق المزيج معادلة تمت ،(الايثانول كحول  م 
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 لمدة يبق  والذي الوردي اللون ظهور حتى 0.1 عيارية ذو  NaOH محلول م  المزيج ،سحح المتعادل المزيج هذا في السمك زيت
 :(2) المعادلة حسب الحامضي الرقم حسب .ثانية 15
 

Acid Value=ml NaOH 0.1 N  x 5.61/ G sample                ………..……………….  (2) 

 

 2/الحامضي الرقم( =  FFA)% الحرة الدهعية الأحما  كمية

     TBA الثايوباربتيوريك حامض قيمة. 3.3.2

 زيععت معع  مجعع 10 بمععزج رالتقععدي نريقععة وتععتلخص .التزنخيععة الاكسععدة تطععور لمععد  كععدليل  TBA الثايوباربتيوريععك حععام  رقععم قععدر
 يعععاريع 4 معع  مععل 2.5 اضععي  مقطععر، مععا  مععل 47.5 اضععي  ثم مععل 250 سعععت  دورق في مقطععر مععا  مععل 50 معع  السععمك
 سععخ  رغععوة، وثحععد لعععدم الزجاجيععة الكععرات معع  قليلععة كميععة  واضععيفت 1.5 الى pH الهيععدروجيي الاس لوصععول HCl حععام 
 مل 5 اضي  اجية،زج انابيب في ووض  الراشح م  مل 5 سحب الراشح، م  مل 50 وجم  كهربائي  مسخ  باستخدام الدورق
 نابيعععبالا اغلقعععت بععععدها( الثلجعععي الخليعععك حعععام %  90 مععع  معععل 100/مجععع 0.2883) بإذابعععة المحضعععر TBA كاشععع   مععع 

 المعا  مع  معل 5 اسعتعمالب ولكع  الطريقعة بععف  البكنعك حضعر الثكجعة، في الانابيعب ردتب ع مغلعي معا  في التحريعك م  وسخعت
 مجك/مالونالديهايعد ممع) القيمعة ع  وع . نانومي  538 موجي نول عل  الامتصاصية قيست الكاش ، م  مل 5 م  المقطر
 علع  متصاصعيةالا قيسعت حيع ( TBA=7.8*Absorption) التعاي القعانون مع  الثايوبعاربتيور  حعام  قيمعة وحسبت(. زيت
 .(Egan et al.,1988)  نانوم  538 موجي نول

 الاحصائي التحليل. 4.2
 فع ات ربععةا( CRD) Complete Randomized Design 4x2 الكاملة العشوائية القطاعات بتصميم عاملية تجربة جريتأ

 عععد RLSD المععدل معععوي فعرق اقعل اختبعار واسعتخدم زجاجيعة( معتمعة شعفافة،) وعبوتن يوم( 45 ،30 ،15 ،0) هي خزنية
 الجععاهز الاحصععائي نععامجال   باسععتخدام احصععائيا البيانععات وحللععت المعععامكت متوسععطات بععن للمقارنععة( p<0.05) مععويععة مسععتو 
SPSS 2017. 

   نتائج والمناقشةال. 3
 البيروكسيد قيمة. 1.3
 خعكل الكعارب لأسمعا  الداخليعة الاحشعا  مع  المسعتخلص الزيت نوعية الى تشير المقدرة( زيت مجك/ممكاف ) البيروكسيد قيمة ان
 مععويا ازدادت قد البيروكسيد قيمة ان( 3) شكل في العتائج بيعت, الاولية التزنخية الاكسدة بداية مد  الى تشير انها اذ الخزن ف ة
(p<0.05 ) مع  البيروكسعيد قيمعة ازدادت ايوم 45 الى 0 م  الخزن ف ة زيادة فععد الاسما ، مخلفات لزيت الخزن ف ات زيادة م 

 بععدور  الععذي البيروكسععيد وتكععون الاسمععا  مخلفععات لزيععت اكسععدة حععدوث الى يعععود وهععذا زيععت مجك/ممكععاف  10.9 الى 1.343
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 بيععت اذ ،Pak (2005) ةعععدراس لع  توصعلت معا  مع  العتعائج واتفقعت( Suseno et al., 2017) الخعزن اثععا  الحعرارة بفععل يتع ثر
 .الخزن م  يوم 42 خكل زيت مجك/ممكاف  14 بلغت البيروكسيد قيمة ان الدراسة
 :(3) ةالمعادل وفق 0.9795 اطارتب وبمعامل الخزن وف ات البيروكسيد قيمة بن خطية العكقة ان ةصلخالمست العتائج م  تبن
 

PV = 0.2175t + 0.7676                       ……………………………………………..  (3) 

 

 .الخزن مدة ثلتم: t و البيروكسيد قيمة: PV أن،  حي 

 

 .ت ثير ف ات خزن زيت مخلفات الاسما  عل  قيمة البيروكسيد .3شكل   

 م  المستخلص للزيت يروكسيدالب قيمة في( p<0.05) مععويا ت ثيرا ل  كان  العبوة لعو  ان( 4) الشكل في العتائج بيعت
 بلغ الذي المعتمة لعبوةا في معها اعل  وهي  زيت مجك/ممكاف  8.314 الشفافة العبوة في قيمت  كانت  اذ الاسما  مخلفات

 م  الاكسدة ت ثير م  عززي بدور  والذي الضو  الى معرضة تكون الشفافة العبوة ان الى يعود وهذا زيت، مجك/ممكاف  2.909
 قيمة ان بيعت الي Aidos (2002) ل  توصلت مما اعل  كانت  العتائج هذ . (Hamilton, 1994) الضوئية الاكسدة خكل

 خطوة خكل وكسيداتللهيدروبير  سري  توق  الى يعود القيمة هذ  انخفا  سبب وان زيت مجك/ممكاف  3 كانت  البيروكسيد
 .  الحرارة

 ونو  الخزنية الف ات بن خلالتدا ان( 5) الشكل في العتائج اظهرت فقد العبوة ونو  الخزن ف ة بن للتداخل بالعسبة
 عبوة في المخزن للزيت لخزنا ف ة زيادة م ( p<0.05) مععويا ازدادت قد البيروكسيد قيمة نإ(. p<0.05) مععويا كان  العبوة
( 45) الخزن ف ة كلخ زيت كجم/ممكاف  16.5 هي شفافة عبوة في المخزن للزيت PV قيمة اعل  ان وجد اذ ومعتمة، شفافة
 .يوم( 0) زنالخ ف ة خكل الشفافة العبوة في المخزن للزيت زيت كجم/ممكاف  1.7 كانت  PV قيمة دنىأو   يوم
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 قيمة البيروكسيد لزيت مخلفات الاسما .معدل ت ثير نو  العبوة عل  . 4 شكل

 0.97 هي يمةق وادنى زيت مجك/كاف مم 5.3 هي PV قيمة اعل  فكانت معتمة عبوة في المخزن للزيت بالعسبة اما
 دةالزيا هذ  سبب وان لخزنا ف ة خكل العبوتن كك  في ارتفعت قد البيروكسيد قيمة ان لوحظ عامة وبصورة زيت مجك/ممكاف 
 كبيرة  جةبدر  مهيئة تكون والي ةالمشبع غير الدهعية الاحما  م  عالية نسبة عل  باحتوائها تمتاز الي الاسما  دهون اكسدة هي

 تحصل لم ان  حتاوض اذ Aidos (2002) ل  توصلت مما اقل بدرجة العتائج هذ  وجا ت ،(Haard,1992) الاكسدة لعملية
 .الخزن ف ة خكل معخفضا   البيروكسيدي الرقم وبقا  الظكم تحت المخزن الزيت في مععوية زيادة
 

 
 .ت ثير التداخل بن نو  العبوة وف ات الخزن عل  قيمة البيروكسيد لزيت مخلفات الاسما  .5شكل 

 ارتباط وبمعامل نيةالثا الدرجة م  عادلةبالم متمثلة كانت  الخزنية والف ات البيروكسيد قيمة بن العكقة الى الحالية الدراسة توصلت
 :( عل  التواي5، 4) المعادلتن في مبن وكما التواي عل  والمعتمة الشفافة للعبوة 0.9964و 0.9954 مقدار 

 𝑃𝑉𝑇𝑟𝑎𝑛𝑠𝑝𝑎𝑟𝑒𝑛𝑡  =   0.0031𝑡2   +  0.1973𝑡 +  1.41    ………………………………..  (4) 
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 𝑃𝑉𝐷𝑎𝑟𝑘𝑒𝑛   =   0.0012𝑡 2 +  0.0417𝑡 +  0.936          …...…………………………..  (5) 
 .(زيت كجم/كاف مم) البيروكسيد قيمة: PV ،(يوم) الخزن ف ة:  t أن، حي 
 

  الحرة الدهنية الاحماض. 2.3
 ف ة لخك الكارب لأسما  خليةالدا الاحشا  م  المستخلص الزيت نوعية الى تشير المقدرة)%(  الحرة الدهعية الاحما  نسبة ان

 لزيت الخزن  اتف زيادة م ( p<0.05) مععويا ازدادت قد الحرة الدهعية الاحما  نسبة ان( 6) الشكل في العتائج وبيعت الخزن،
% 0.80 الى %0.18 م  الحرة الدهعية ا الاحم نسبة ازدادت يوم( 45-0)ما بن  الخزن ف ة زيادة فععد الاسما ، مخلفات
 هذ  وجا ت( Rossell, 1994) حرة دهعية احما  الى والرنوبة الكيبيز انزيم نشاط بفعل الزيت تحلل زيادة الى يعود وهذا
 كانت  حي  يوم 30 لمدة م40o حرارة درجة عل  والمخزن المعق  الجري سمك زيت عل  اجريت دراسة ل  توصل مما اقل العتائج
 .(Kusharto et al., 2015% )2.32 الحرة الدهعية الاحما  نسبة
 

 

 ت ثير ف ات خزن زيت مخلفات الاسما  عل  الاحما  الدهعية الحرة .6شكل 

  0.995 ر مقدا ارتباط وبمعامل زنالخ وف ات الحرة الدهعية الاحما  نسبة بن خطية غير العكقة ان المتحصلة  العتائج بيعت كما
 :(6) ةالمعادلب مبنهو  كما

FFA = -0.0058t2 + 0.6117t + 0.9707                      ………………………………..  (6) 

 .(يوم) الخزن مدة:  t، )%( الحرة الدهعية الاحما : FFAأن،  حي 
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 للزيععت الحععرة الدهعيععة حمععا الا نسععبة في( p<0.05) مععويععا تعع ثيرا لعع  كععان  العبععوة لعععو  ان( 7) الشععكل في العتععائج بيعععت
 بلعععغ العععذي المعتمعععة وةالعبععع في معهعععا اعلععع  وهعععي% 0.52 الشعععفافة العبعععوة في نسعععبتها كانعععت  اذ الاسمعععا  مخلفعععات مععع  المسعععتخلص

 الضعععوئية الاكسعععدة يعععقنر  عععع  الزيعععت اكسعععدة تععع ثير مععع  يطعععور العععذي الضعععو  الى الشعععفافة العبعععوة تععععر  الى يععععود وهعععذا%. 0.37
(Hamilton,1994   ) لعع  توصععلت ممععا اقععل كانععت  العتععائج وهعذ (Aidos (2002 الرنكععة اسمععا  مخلفععات لزيععوت دراسععتها ععععد 

 التعر ) مختلفة خزن رو ظ تحت الخزن ف ات خكل% 2.9 بلغت الدهعية الاحما  نسبة ان بيعت اذ الخزن ف ة خكل المملحة
 ( .م50o حرارة درجة ، معتمة ظرو  تحت للضو ،

 

 ت ثير نو  العبوة عل  معدل نسبة الاحما  الدهعية الحرة  لزيت مخلفات الاسما  .7شكل 

 ونعو  الخزنيعة الفع ات بعن خلالتعدا ان( 8) الشعكل في العتعائج اظهعرت فقعد العبعوة ونعو  الخعزن فع ة بن للتداخل بالعسبة
 المخعزن للزيعت الخعزن فع ة يعادةز  م ( p<0.05) مععويا ازدادت قد الحرة الدهعية الاحما  نسبة ان(. p<0.05) مععويا كان  العبوة
 لخعك% 0.94 هعي شعفافة بوةع في المخزن للزيت الحرة الدهعية للأحما  نسبة اعل  ان العتائج اظهرت. ومعتمة شفافة عبوة في
 اما. يوم 0 الخزن ف ة خكل ةشفاف عبوة في المخزن للزيت% 0.23 كانت  الحرة الدهعية للأحما  نسبة نىأدو  يوم 45 الخزن ف ة

 الاحمععا  نسععبة في الاخععتك  وان ،%0.13 نسععبة وادنى% 0.66 نسععبة اعلعع  فكانععت معتمععة عبععوة في المخععزن للزيععت بالعسععبة
 يالمائ التحلل حصول تعجيل في مهمان عامكن وهما والحديد الرنوبة م  الزيت محتو  في الاختك  الى يعود FFA الحرة الدهعية
 اوضعحت اذ Aidos (2002) لع  توصعلت ممعا اقعل العتعائج هعذ  وكانت ،(Aidos et al., 2001) الحرة الدهعية الاحما  وتحرر
 معة،معت ظعرو  تحعت للضعو ،  التععر )   المختلفعة الخعزن ظعرو  تحعت الخعزن ف ة خكل فعليا يكش  لم المععوي المائي التحلل ان

 .  الخزن ف ة خكل مععوي تغير يحصل لم حي ( م50o) حرارة درجة
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 ا ت ثير التداخل بن نو  العبوة وف ات الخزن عل  الاحما  الدهعية الحرة لزيت مخلفات الاسم .8شكل 

 ارتباط وبمعامل الثانية الدرجة م  ةبالمعادل متمثلة كانت  الخزنية والف ات  FFA نسبة بن العكقة ان اعتبار الى الدراسة توصلت
 :(8، 7) المعادلتان في مبن وكما التواي عل  والمعتمة الشفافة للعبوة 0.997و 0.995 مقدار 

 
𝐹𝐹𝐴𝑇𝑟𝑎𝑛𝑠𝑝𝑎𝑟𝑒𝑛𝑡  =    0.0003𝑡2   +  0.003𝑡 +  0.225         …………………………..  (7) 

 

𝐹𝐹𝐴𝐷𝑎𝑟𝑘𝑒𝑛   =   =  9𝐸 − 05𝑡 2 +    0.067𝑡 +  0.124         …………………………..  (8) 

 
 .(يوم) الخزن مدة: t، )%( الحرة الدهعية الاحما :  FFA حي 

  
 الثايوباربتيوريك حامض قيمة. 3.3
 داخليععةال الاحشععا  معع  سععتخلصالم الزيععت نوعيععة الى تشععير المقععدرة( زيععت مجك/مالونديهايععد ممعع) الثايوبارتيوريععك حععام  قيمععة ان

 فعع ات زيعادة مع ( p<0.05) مععويعا ازدادت قعد TBAقيمعة ان( 9) الشعكل في العتععائج بيععت الخعزن، فع ة خعكل الكعارب لأسمعا 
 مجك/مالونديهايعد ممع 1.16 مع  TBA معةقي ازدادت يوم 45 -0ما بن  الخزن ف ة زيادة فععد الاسما ، مخلفات لزيت الخزن
 انويةث نواتج الى وتحللها لزيتا في الموجودة الدهعية الاحما  اكسدة الى يعود وهذا زيت مكج/مالونديهايد مم 16.61 الى زيت
 اسعت در  عععد( Ukekpe et al., 2014) لع  توصعل ممعا اعلع  العتعائج هعذ  وكانعت( Martin et al., 1978) المالونديهايعد مثعل
 ،10 ،16 بلغعت TBA قيمعة ان بعن اذ  الخعزن فع ة خعكل الاسمعا  مع  انعوا  خمسعة لزيعوت الثايوباربتيوريعك حام  قيمة تقدير
 .التواي عل  زيت مك/مالونديهايد مم 12 ،12 ،12
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 .زيت( جممالونديهايد/ك مت ثير ف ات خزن زيت مخلفات الاسما  عل  قيمة حام  الثايوباربتيوريك )م .9شكل 

 0.995 ارتباط وبمعامل لخزنا وف ات الثايوباربتيوريك حام  قيمة بن لاخطية بانها العكقة ع  الدراسة نتائج اسفرت كما
 :(9) المعادلة في مبن وكما
 

TBA =-0.0058t2  + 0.6117t + 0.9707                               …………………………..  (9) 

 

 .(يوم) الخزن مدة: t، (زيت مجك/مالونديهايد مم) الثايوباربتيوريك حام  قيمة :TBA ،أن حي 

 
 مع  المسعتخلص للزيت  TBA قيمة في(  P<0.05) مععويا تاثيرا   ل  كان  العبوة لعو  ان( 10) الشكل في العتائج بيعت

 العي المعتمعة العبعوة في عهعام اعلع  وهعي زيعت مجك/مالونديهايعد ممع 13.98 الشعفافة العبعوة في قيمتهعا كانعت  اذ الاسمعا  مخلفات
 للعععدهون الضعععوئية دةالاكسععع حعععدوث مععع  يسعععر  والعععذي الضعععو  الى العبعععوة تععععر  لىإ يععععود وهعععذا ،مالونديهايعععد ممععع 6.38 بلغعععت

(Hamilton, 1994.) 
 ونعو  الخزنيعة الفع ات بن اخلالتد ان( 11) الشكل في العتائج اظهرت فقد العبوة ونو  الخزن ف ة بن للتداخل بالعسبة

 عبعوة في المخعزن للزيعت الخعزن فع ة زيعادة مع ( p<0.05) مععويعا ازدادت قعد TBA قيمعة ان، حيع  (p<0.05) مععويعا كان  العبوة
 فع ة خعكل زيعت مجك/يدمالونديها مم 22.05 هي شفافة عبوة في المخزن للزيت TBA قيمة اعل  ان جدو   اذ ومعتمة، شفافة
 فكانت معتمة عبوة في زنالمخ للزيت بالعسبة اما .زيت مجك/مالونديهايد مم 1.35 كانت  TBA قيمة دنىأو  ،يوم( 45) الخزن
  .زيت مكج/مالونديهايد مم 0.97 قيمة دنىأو  زيت مجك/مالونديهايد مم 11.17هي   TBA قيمة اعل 
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 ت ثير نو  العبوة عل  معدل قيمة حام  الثايوباربتيوريك لزيت مخلفات الاسما  .10شكل 

 

 
 ت الاسما ت ثير التداخل بن نو  العبوة وف ات الخزن عل  قيمة حام  الثايوباربتيوريك لزيت مخلفا .11شكل 

 

 مقدار  رتباطا وبمعامل الثانية رجةالد م  بالمعادلة متمثلة كانت  الخزنية والف ات الثايوباربتيوريك حام  قيمة بن العكقة ان
 :(11، 10) المعادلتان في مبن وكما التواي عل  والمعتمة الشفافة للعبوة 1 و 0.9609

𝑇𝐵𝐴𝑇𝑟𝑎𝑛𝑠𝑝𝑎𝑟𝑒𝑛𝑡 = 0.0014𝑡2   +  0.3061𝑡 +  0.591    …………………………..  (10) 

𝑇𝐵𝐴𝐷𝑎𝑟𝑘𝑒𝑛  = 0.0102𝑡 2 + 0.9177𝑡 +  1.35               …………………………..  (11) 
 

 .(يوم) الخزن مدة: t ،(زيت مجك/مالونديهايد مم) الثايوباربتيوريك حام : TBA أن، حي 
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   الاستنتاج. 4
 رو ظع تع ثير عع  فضعك   وعيتهعان علع  كبعير  تع ثير السعمكية الزيعوت حفعظ في المستخدمة العبوة لعو  ان الى الحالية الدراسة خلصت
 ععدع يومعا 30 لمدة  معتمة واتبعب الاسما  زيت حفظ امكانية لىإ الدراسة توصلت اذ ،زمعية ومدة ورنوبة حرارة درجة م  الخزن
 وبقيععت ،العوعيعة في كبععير  تعدهور هعععا  صعليح ان دون رنععب وغعير جععا  جعو في او مo( 32-28) الاعتياديععة الغرفعة حععرارة درجعة
 للدلالععة جيععدة مؤشعرات TBAو  FFAو  PVمعع  لكععل للعوعيعة الكيميائيععة العدلائل وتعععد, لكسععتهك  الصعكحية مقبولععة الزيعوت
 م .عد م  العوعية تدهور عل 
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