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التركیب الكیمیائي لعظام الأبقار والأغنام والدجاج وإمكانیة أستعمال دھونھا أقتصادیاً تقدیر 
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الخلاصة 
تضمنت الدراسة أجراء بعض الاختبارات الكیمیائیة على عظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا المجوف 

بین ماتراوحتقد أظھرت نتائج الاختبارات الكیمیائیة للعظام إن نسبة الرطوبة في أنواع العظام قید الدراسة و، والمسطح
لبروتیني في أنواع العظام، إذ إن أعلى محتوى بروتیني كان لوحظ وجود اختلاف بین المحتوى او، 7.32%- 4.95%

، في حین كانت اعلى نسبة رماد في %20.31لعظام الدجاج المجوفة واقل مستوى كان لعظام الأغنام المجوفة % 39.62
لغت ، بینما احتوت عظام الأبقار المسطحة على أعلى نسبة من الدھن إذ ب%48.11عظام الأغنام المجوفة والبالغة 

كما تم إجراء الفحوصات الكیمیائیة والفیزیائیة للدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة والمسطحة %. 30.00
وقد تم ملاحظة أن قیم كل من البیروكسید و . وعظام الأغنام المجوفة والمسطحة و عظام الدجاج المجوفة والمسطحة

في جمیع درجات الحراریة المستخدمة للأستخلاص في البحث مع للأرتفاع بشكل طرديقد مالتالأحماض الدھنیة الحرة 
، 1.20، 0.93ساعات وبلغت قیمة البیروكسید طت أقل قیم بعد مدة استخلاص ثلاثزیادة المدة الزمنیة للاستخلاص أذ أع

، 0.150الأحماض الدھنیة الحرة وكانت قیمة كغم زیت على التوالي وقیمة / ملیمكافئ1.46، 1.33، 1.00، 1.00
كانت أعلى قیم للدلائل الكیمیائیة للدھن المستخلص من و. على التوالي% 0.225، 0.206، 0.168، 0.187، 0.168

عظام الأبقار المجوفة والمسطحة وعظام الأغنام المجوفة والمسطحة بعد خمس ساعات استخلاص وبلغت قیم البیروكسید  
، 0.263، 0.300، 0.253التوالي وقیم الأحماض الدھنیة الحرة كغم زیت على/ ملیمكافئ1.86، 1.90، 1.80، 2.39

أما بالنسبة لأعلى قیم للدلائل الكیمیائیة للدھن المستخلص من عظام الدجاج المجوفة والمسطحة . على التوالي% 0.300
حماض الدھنیة الحرة كغم زیت على التوالي وقیمة الأ/ ملیمكافئ1.73، 1.60بعد أربع ساعات أذ بلغت قیمة البیروكسید 

للأنخفاض بشكل طردي مع زیادة المدة قد مالتأذ أظھرت النتائج أن قیم نقطة التدخین . على التوالي0.244%، 0.245
درجات الحرارة المستخدمة في الدراسة أذ سجلت أعلى قیم بعد ثلاث ساعات استخلاص كافةالزمنیة للأستخلاص في 

وقد كانت أقل قیم . م على التوالي°204، 204.50، 217.66، 223.80، 231.33، 242.60وبلغت قیمة نقطة التدخین 
للدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة والمسطحة وعظام الأغنام المجوفة والمسطحة بعد خمس ساعات استخلاص 

یمة  للدھن المستخلص وبلغت أقل ق. م على التوالي°204.83، 203.40، 229.83، 230.33أذ قدرت قیمة نقطة التدخین 
على م°203.5، 204.0من عظام الدجاج المجوفة والمسطحة بعد أربع ساعات استخلاص أذ سجلت قیمة نقطة التدخین 

. التوالي
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ABSTRACT
This study includes applying chemical tests on cow, sheep and chicken bones

including both hallow and flat. The results of chemical tests on bones mentioned the
moisture percentage which was between 4.95-7.32 %, and it was noticed the difference in
protein percentage among different kinds of bones, The highest protien percentage was
39.62 % in hallow chicken bones and the lowest was in hallow sheep bones 20.31%, at the
same time, the highest Ash percentage was in hallow sheep bones48.11 %, whereas the
highest percentage of fat was in hallow cow bones 30%. The chemical and physical tests
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were conducted for extracted fat from hallow and flat bones for cows, sheeps and
chicken. It was found that peroxide values (PV), and free fatty acids (FFA) tended to
increase proportionally with extraction time at temperatures examined. The lowest values
ware obtained after 3 hours as PVs were 0.93, 1.2, 1.0, 1.0, 1.33 and 1.46 meq/ kg oil
respectively, FFA values were 0.15, 0.168, 0.187, 0.168, 0.206 and 0.225% respectively.
The highest chemical indices for extracted fat from hallow and flat bones for cow and
sheep was after 5 hours as PVs were 2.39, 1.8, 1.9, and 1.86 meq/ kg oil respectively, FFA
values were 0.253, 0.300, 0.263 and 0.30% respectively. While, the highest chemical
indices for extracted fat from hallow and flat chicken bones was after 4 hours, as PVs
were 1.6 and 1.73 meq/ kg oil respectively, FFA values were 0.245 and 0.244%
respectively. The obtained results showed values of smoking point tended to decrease
proportionally as extraction time proceeding at different temperature used, highest
values were recorded after extraction for 3 hours, smoking point values were 242.6,
231.33, 223.8, 217.66, 204.5and 204 °C respectively. The lowest physical values of fat
extracted from hallow and flat bones of cow and sheep were obtained after 5 hours as the
smoking point values were 230.33, 229.83, 203.4 and 204.83°C respectively. The lowest
physical indices of fat extracted from hallow and flat chicken bones were obtained after 4
hours, as the smoking point values were 204 and 203.5 °C respectively.

Keywords: Bones, bones fat, chemical determination of bones, physiochemical determination of bones fat.

:المقدمة INTRODUCTION
أفادت أحصائیات وزارة التخطیط العراقیة أن أستھلاك اللحوم الحمراء واللحوم البیضاء في العراق في تزاید 

إلى 2010طن على التوالي في حین وصلت الكمیات المستھلكة في عام 54900،81200بـ 1999مستمر قدرت في عام 
,Central statistical organization(طن على التوالي92580، 154950 بلغ أعداد الأبقار الموجودة في ، و)2010

) المستورد ضمنھا(رأس 6659401بلغ أعداد الأغنام المجزورة كما رأس 7722375رأس والأغنام 2552113العراق 
طن بعد أضافة أنتاج 172677طن وقد یصل إلى 36925بینما كانت كمیة الأنتاج من دجاج اللحم في القطاع الخاص والعام 

,Central statistical organization(القطاع الخاص بعد إكتمال المشاریع  2011( .
وبسبب ھذه الزیادة الواضحة في أستھلاك المنتجات الحیوانیة زادت كمیات مخلفات المجازر وأصبحت ھناك 

Ministry of Municipal(ضرورة للأستفادة من مخلفات المجازر لحمایة المواطنین  & Rural Affairs, 2008( .
ب یؤدي إلى التأثیر في خواص ھذه الترب الفیزیائیة مما یسبب اإن التخلص من ھذه المخلفات عن طریق رمیھا في التر

سماك وفي قد یؤدي إلى تغییر الصفات الطبیعیة والكیمیائیة للمیاه، مما یؤثر سلباً في الأوارتفاع ملوحتھا، ورمیھا في الأنھار 
,Abdul Rahem(مختلف الأحیاء البحریة كما یؤثر في صفات الماء ذاتھ  ومع ذلك فأن المنتجات الحیوانیة . )2006

والتي إذا لم تستقر یمكن أن تؤدي إلى مناسبة جداُ حیویةومیكروحیویةتحتوي على مستویات عالیة من الرطوبة ولھا تركیبة 
,.et al(التحلل والتلوث البیئي  2013Sharma(كمیات ةخسارفات المجازر الحیوانیة  تؤدي إلى، كما أن رمي مخل

,Iscandar(ضخمة من المواد الغذائیة  اشارت المراجع العلمیة إلى أن المنتجات الثانویة بما في ذلك الأحشاء .)2009
من الوزن الحي على % 68.0و 52.0، 66.0الداخلیة والدھون والجلد والعظام والدم من الماشیة والخنازیر والحملان یمثل 

Jayathilakan(التوالي  et al., أذ تعد العظام من المخلفات الثانویة على النطاق التجاري و قدرت نسبة العظام . )2012
,Al-Taii(من وزن ذبیحة المجترات % 35ـ17 من وزن % 20.13، بینما بلغت نسبة عظام الدواجن حوالي )1986

Jayathilakan(من وزن الذبیحة % 6.0-4.0وقد یكُون النخاع ،)Haitook, 2006(الذبیحة  et al., یعد . )2012
ً النخاع مصدراً  Steele (.للدھون وكذلك ھو مصدر ممتاز لباقي المكونات الغذائیة قیما & Edwards, ویمكن ،)2011

وفیھ أنواع وكمیات متفاوتة من دھون،% 95- 90أن یحتوي  نخاع عظم الساق في الحیوانات البالغة على ما یصل إلى 
,European Food Safety Authority(على أنواع الحیوانات وحتى على نوع العظام الأحماض الدھنیة  اعتماداً 

حامض الأولیك لصحة القلب، كما ھو یة من حامض الأولیك وقد ثبت أھمیةیحتوي دھن النخاع على نسبة عالإذ ،)2013
,Darwish(% 83- 55لمثال زیت الزیتون یحتوي على نسبة مرتفعة من حامض الأولیك الحال على سبیل ا ومفید )2015

للصحة، یمكن للزیوت المحتویة على نسبة عالیة في حامض الأولیك أن تخفض مستوى الكولسترول الكلي ورفع مستویات 
المعروف أیضا باسم ) LDL(ة الكثافة وخفض البروتینات الدھنیة منخفض) HDL(البروتینات الدھنیة عالیة الكثافة 
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omega-9(الكولسترول السیئ  oils, ,Morin(تعتبر نسبة حامض الأولیك في النخاع معیار جودة الدھون . )1897
ملیار دولار تستحصل في الولایات المتحدة كل عام عند معالجة المنتجات 50وتشیر التقدیرات إلى أن ما یقرب من .)2007

المخلفات في أغراض التصنیع المختلفة عمالأن است، ),2006Meeker(شیة والخنازیر والأغنام والدواجن الثانویة للما
Ministry of(ة مشاكل التنمیة بإنشاء صناعات حدیثة وتشغیل الأیدي العاملة ھللحفاظ على العائد الإقتصادي منھا لمواج

Municipal & Rural Affairs, جات الثانویة یمثل نظام آمن ومتكامل لمعالجة مخلفات ، إذ أن تصنیع المنت)2008
. ),2006Meeker(المجازر الحیوانیة بشكل یتوافق مع جمیع المتطلبات الأساسیة للبیئة النظیفة ومكافحة الأمراض 

:المواد وطرائق العمل Materials and Methods
:Raw materialالمادة الخام 

ام الأغنام من محلات الجزارة في أسواق بغداد كما تم شراء الدجاج بعد ذبحھ وقد تم تم شراء عظام الأبقار وعظ
أستخراج العظام من الذبیحة، وبعد جمع العظام بشكل منفصل تم تنظیفھا وأزالة البقایا غیر العظمیة ثم قطعت إلى قطع 

ᵌسم2×2الدجاج إلى قطع صغیره بحجم بالنسبة لعظام الأبقار والأغنام في حین تم تقطع عظام ᵌسم4×3صغیره بحجم 
.م لحین ألاستعمال15-وحفظت في درجة حرارة  التجمید 

Methodطریقة استخلاص الدھن  of fat extraction:
من ثلاثة أنواع من العظام ھي عظام الأبقار )Abbas, 2015(تم استخلاص الدھن حسب الطریقة المتبعة من قبل 

الرطب بوساطة الحرارة قنوع من العظام على نوعین وھي العظام المسطحة والمجوفة، بطریقة السلوالأغنام والدجاج وكل 
عظام إلى ماء ووضع القدر في 3:1باستعمال قدر ضغط محور، اذ أغلق القدر بعد أضافة العظام المقطعة إلى الماء بنسبة 

على الدھن رارة لمنع ثأثیر الحرارة العالیةطة منظم ححوض مائي موضوع على مصدر حراري مسیطر على حرارتھ بوسا
، 75، 60المستخلص، وتم استخلاص الدھن من عظام الأبقار والأغنام بنوعیھا المجوفة والمسطحة بأربع معاملات حراریة  

تضمن ) مجوف، مسطح(ساعة، عظام الدجاج 5، 4، 3م، وتضمنت كل معاملة حراریة ثلاث معاملات زمنیة 100°، 90
وذلك نتیجة لملاحظة أنخفاض نسبة الدھن المستخلص ساعة4، 3م تضمنت معاملتین زمنیة °90حراریھ واحدة معاملھ 

دقائق لضمان تقلیب العظام داخل القدر وبعد 5وتم تحریك القدر كل ،منھا وفق طریقة الاستخلاص المعتمدة في الدراسة
ئيلمطلوبة تم رفع القدر من المسخن وتبریده بوضعھ في حمام مامرور الفترة الزمنیة المحددة من بلوغ الدرجة الحراریة ا

بارد ثم فصل الدھن عن باقي مكونات العظام باستعمال قطعة قماش ململ ثم حفظ في آنیة زجاجیة في الثلاجة في درجة 
. م  لحین الإستعمال5حرارة 

Chemicalالفحوصات الكیمیائیة والفیزوكیمیائیة  and physiochemical determination:
قدرت قیمة الدھن والبروتین والرطوبة والرماد وقیمة البیروكسید والأحماض الدھنیة الحرة على أساس حامض 

,A.O.A.C(الأولیك وفق ما أشار ألیھ  ، أما نقطة التدخین فقد تم تقدیرھا بموجب الطریقة الموصوفة من قبل )2005
)A.O.A.C, 1998(.

Matlab V.a(أستعمل البرنامج  .   في تحدید العینات التي حققت أھداف البحث2014)

:RESULTS AND DISCUSSIONالنتائج والمناقشة

ـ التركیب الكیمیائي لعظام الأبقار والأغنام والدجاج
Chemical composition of cows, sheeps and chickens bones:

عملةعظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا المجوف والمسطح المستنتائج التركیب الكیمیائي ل) 1،الجدول(یوضح 
حظ من الجدول أن عظام الأبقار المسطحة تفوق على العظام المجوفة في نسبة الدھن في أنتاج الدھن قید البحث ویلا

على التوالي %4.95، 25.20على التوالي وفي العظام المجوفة %7.19، 30.00والرطوبة أذ كانت في العظام المسطحة 
,PRIMALلما ورد في ونسبة الدھن ھذه مقاربة  كما أظھرت . %25أذ ذكرت أن الدھن الخام كحد الأدنى بلغ )(2001

، 26.06النتائج أن العظام المجوفة تفوقت على العظام المسطحة في نسبة البروتین والرماد وكانت نسبتھا في العظام المجوفة 
على التوالي وجاءت نسبة الرماد في الدراسة مقاربة لنسبة %42.19، 20.56عظام المسطحة على التوالي وفي ال% 43.52
Fieldالتي حصل علیھا % 49.80الرماد  et al.(1974) متوافقھ مع ما ذكرتھ ، وكانت النتائجAL-Attar)2002( في

ة عن العظام المجوفة إلا أنھا أختلفت في زیادة نسبة الدھن والرطوبة وانخفاض نسبة البروتین والرماد في العظام المسطح
،9.60، 14.80نسب النتائج حیث حصلت على نسب رطوبة ورماد أعلى في عظام الأبقار المسطحة والمجوفة بلغت 

. في كل منھا على التوالي% 10.50،19.4،20.80، 15.70ونسبة الدھن والبروتین أقل بلغت % 49.80،58.90



123

 

 

102
2018 

الأغنام المسطحة تفوقت على عظام الأغنام المجوفة في كل من الدھن والبروتین والرطوبة فیما عظام كما تبین أن 
كانت نسبة الرماد في العظام المجوفة أعلى من نسبتھا في العظام المسطحة أذ بلغت نسبة الدھن والبروتین والرطوبة في 

على التوالي%25.66،20.31،5.90م المجوفة على التوالي وكانت في العظا% 7.32، 25.04، 29.70العظام المسطحة 
,Primalوأن نسبة الدھن كانت مقاربة لما ورد في  وكذلك توافق % 23أذ ذكرت أن الدھن الخام كحد الأدنى بلغ )(2001

Fieldجاء في نسبة الدھن مع ما  et al. أما نسبة الرماد بلغت في % 26-%23.9إذ تراوحت نسبة الدھن  ، (1974)
التي حصل % 43.7-38.5وھذه النسب مقاربة لنسبة الرماد % 37.91وفي العظام المسطحة % 48.11ظام المجوفة الع

Fieldعلیھا  et al. (1974).
التركیب الكیمیائي لعظام الأبقار بنوعیھا المجوف والمسطح: )1(جدول

.الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات *

عظام الدجاج المجوفة تفوقت على عظام الدجاج المسطحة في نسبة البروتین والرماد والرطوبة حظ أنكما یلا
على %6.14، 31.21، 37.00على التوالي وفي العظام المسطحة %31.37،6.79، 39.62أذ بلغت في العظام المجوفة 

على التوالي وأن %22.21، 25.64ذ بلغت التوالي في حین تمتلك العظام المسطحة نسبة دھن أعلى من العظام المجوفة إ
Suchلما توصل علیھا ھذه النسب كانت مقاربة  et al., 8.71،16.17± 16.12إذ بلغ الدھن في عظام الدجاج )(2009

 ±8.85.
یظھر مما سبق أن سبب إختلاف التركیب الكیمیائي بالنسبة لعظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا المجوفة 

لمسطحة یعزى لتأثر نمو العظام وتركیبھا الكیمیائي والفیزیائي بالعمر والتغذیة والوضع الھرموني والسلالة والنوع وا
Keene(والحالة الصحیة للحیوان وجنسھ et al., كما أن موقع العظم في جسم الحیوان واختلاف الوظیفة التي )2004

نوع العظام المجوفة ترتفع فیھا نسبة الرماد أكثر من العظام المسطحة یؤدیھا لھ دور في تركیبھ فعظام الفخذ والساق من
وذلك لتراكم المواد غیر العضویة مثل فوسفات وكاربونات الكالسیوم وغیرھا من الاملاح المعدنیة معطیة الصلابة وقوة 

,AL-Attarلأجل إسناد وحمل جسم الحیوان  2002)(.

:Chemical Indicators for fat bonesالدلائل الكیمیائیة  لدھن العظام 
:P.V)(Peroxide Valueقیمة البیروكسید 

أن نتائج قیم البیروكسید للدھون المستخلصھ من عظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا ) 2،الجدول(یبین 
)1988(العراقیةیة المجوف والمسطح المستخدمة في البحث تقع ضمن الحدود المصرح بھا من قبل المواصفة القیاس

ملمكافئ أوكسجین 10د على یالخاصة بالشحوم الحیوانیة المعدة للطعام والتي تنص على أن لاتزید قیمة البیروكس
ً / بیروكسیدي ,Codex Alimentariusللقیم الواردة في المواصفة كغم دھن وھذا جاء موافقا التي وضعتھا )(1981

. منظمة دستور الأغذیة
النتائج أن أقل قیمة بیروكسید للدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة والمسطحة وعظام الأغنام حظ منیلا

وسجلت أقل قراءة . كغم دھن على التوالي/ ملیمكافئ0.93،1.20،1.00م  بعد ثلاث ساعات 60المجوفة في درجة حرارة 
انت أعلى القراءة لكل من م بعد ثلاث ساعات وك90كغم دھن في درجة حرارة/ملیمكافئ1.00لعظام الأغنام المسطحة 

كغم دھن على التوالي عند أستخدام / ملیمكافئ1.90، 1.80، 2.39بقار المجوفة والمسطحة وعظام الأغنام المجوفة عظام الأ
ومدة م75م ومدة زمنیة خمس ساعات، بینما أظھرت أعلى قراءة لعظام الأغنام المسطحة في درجة حرارة 90درجة حرارة 

كغم دھن، في حین سجل الدھن المستخلص من عظام الدجاج المجوفة والمسطحة  قیماً / ملیمكافئ1.86زمنیة خمسة ساعات 
كغم دھن على التوالي وبلغت / ملیمكافئ1.46، 1.33م بعد ثلاث ساعات 90في درجة الحرارة المستخدمة في استخلاصة 

.   الي عند  زمن استخلاص قدره أربع ساعاتكغم على التو/ ملیمكافئ1.73، 1.60القیم 

*عظام الدجاج*عظام الأغنام*عظام الأبقار %مسطحة %مجوفة %مسطحة %مجوفة %مسطحة %مجوفة المكونات
25.2030.0025.6629.7022.2125.64الدھن

26.0620.5620.3125.0439.6237.00البروتین
4.957.195.907.326.796.14الرطوبة
43.5242.1948.1137.9131.3731.21الرماد
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.للأبقار والأغنام والدجاج) مجوف، مسطح(لدھن العظام بنوعیھا ) كغم/مكافئملی(قیم البیروكسید : )2(جدول

*عظام الدجاج*عظام ألأغنام*عظام ألأبقار درجة الحرارة 
)مئویة(

الوقت 
مسطحةمجوفةمسطحةمجوفةمسطحةمجوفة)ساعة(

ــــــــــــــ31.331.201.331.06
ــــــــــــــ41.861.331.731.06 100
ــــــــــــــ52.131.731.801.33
31.461.061.461.001.331.46
41.731.331.731.061.601.73 90
ــــــــــــــ52.391.801.901.73
ــــــــــــــ31.061.331.201.33
ــــــــــــــ41.331.601.601.73 75
ــــــــــــــ51.461.731.731.86
ــــــــــــــ30.931.201.001.06
ــــــــــــــ41.461.331.731.23 60
ــــــــــــــ51.601.731.731.33

.الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات *

مما سبق یتبین أن قیم البیروكسید للدھن المستخلص من عظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا المجوف 
مع زیادة المدة في الدراسة المشار ألیھا سابقاً عملةوالمسطح تمیل للأرتفاع بشكل طردي عند جمیع الدرجات الحراریة المست

یم عند مدة استخلاص ثلاثة ساعات وأعلى قیم عند مدة استخلاص قدرھا خمسة ساعات الزمنیة للأستخلاص إذ أعطت أقل ق
رغم من ھذا الأرتفاع في قیم النتائج ألا أن جمیع القیم الناتجة كانت أقل من القیمة التي حددتھا كل من المواصفة العلى 

.الحة للأستھلاكالقیاسیة ومنظمة دستور الأغذیة السابقة الذكر لنوعیة الدھون والزیوت الص

valueقیمة الأحماض الدھنیة الحرة (FFA)Free Fatty Acids:
للدھون المستخلصة من عظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا FFAقیم الأحماض الدھنیة الحرة ) 3،الجدول(یوضح 

1981(ة في المواصفة تندرج جمیع القیم ضمن الحدود الواردإذالمجوف والمسطح المستخدمة في البحث 
CodexAlimentarius,( التي وضعتھا منظمة دستور الأغذیة والتي تنص على أن لا تزید نسبة الحوامض الدھنیة الحرة

ً % 0.6عن  الخاصة ) 1988(العراقیة لما ذكرتھ المواصفة القیاسیة محسوبة على أساس حامض الأولییك وھذا ما جاء موافقا
.ة للطعامبالشحوم الحیوانیة المعد

) مجوف، مسطح(یك لدھن العظام بنواعیھا یالمئویة على أساس حامض الأولبالنسبة قیم الأحماض الدھنیة الحرة : )3(جدول
.للأبقار والأغنام والدجاج

*عظام الدجاج*عظام الأغنام*عظام الأبقار درجة الحرارة 
)مئویة(

الوقت 
%مسطحة %مجوفة %مسطحة %مجوفة %مسطحة %مجوفة )ساعة(

ــــــــــــــــ30.1870.2060.2060.225
ــــــــــــــــ40.2060.2250.2250.244 100
ــــــــــــــــ50.2530.2440.2440.240
30.2250.1870.2250.1680.2060.225
40.2250.2440.2440.1870.2450.244 90
ــــــــــــــــ50.2400.3000.2530.240
ــــــــــــــــ30.2250.1690.2250.225
ــــــــــــــــ40.2440.2200.2530.244 75
ــــــــــــــــ50.2400.2250.2630.300
ــــــــــــــــ30.1500.1680.1870.187
ــــــــــــــــ40.2250.1870.2060.225 60
ــــــــــــــــ50.2440.2250.2250.244

.الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات *
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یتبین من النتائج أن أعلى قیمة للأحماض الدھنیة الحرة للدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة في درجة 
درجة عمالبأست% 0.300فقد كانت أعلى قیمة أما عظام الأبقار المسطحة%0.253م بعد خمسة ساعات 100حرارة 
م في المدة الزمنیة خمسة ساعات بینما أظھرت النتائج أن أعلى قیمة بالنسبة لعظام الأغنام المجوفة والمسطحة 90حرارة 
م بعد خمس ساعات وسجلت أقل قیمة للأحماض الدھنیة الحرة للدھن 75ة حرارة جعلى التوالي في در0.263،0.300%

،0.150م  بعد ثلاث ساعات 60مستخلص من عظام الأبقار المجوفة والمسطحة وعظام الأغنام المجوفة في درجة حرارة ال
بالنسبة لعظام الأغنام %0.168م وثلاث ساعات مدة استخلاص 90على التوالي وفي درجة حرارة 0.168،0.187%

م بعد ثلاث 90المسجلة في درجة حرارة ھمسطحة كانت نتائجالمسطحة أما الدھن المستخلص من عظام الدجاج  المجوفة وال
على التوالي %0.244، 0.245على التوالي وبلغت في أربع ساعات كمدة للاستخلاص %0.225، 0.206ساعات 

. محسوبة النتائج على أساس حامض الأولییك
في عملةمیع الدرجات الحراریة المستأظھرت النتائج حصول أرتفاع طردي في قیم الأحماض الدھنیة الحرة في ج

البحث للدھن المستخلص من عظام الأبقار والأغنام والدجاج بنوعیھا المجوفة والمسطحة مع زیادة المدة الزمنیة للأستخلاص 
أن الأحماض الدھنیة الحرة أذ أعطت أقل قیم في مدة استخلاص ثلاث ساعات وأعلى قیم في مدة استخلاص خمس ساعات،

ً تعد مقی لجودة الزیوت والدھون وكذلك تعتبر من المؤشرات المھمة لمعرفة كمیة التحلل الذي یحدث بوجود الحامض اسا
والماء أو درجة الحرارة أو أنزیم اللایبیز وتعتمد نسبتھ على درجة جودة الزیوت والدھون وھذه بدورھا تعتمد على النقاوة 

,Al-Shammari(ومدى التحلل إلى تواجدھا بشكل ب القلیلة من الأحماض الدھنیة الحرة یشیرأن ھذه النس،)2012
ومن النتائج یظھر أن جمیع القیم كانت أقل من القیمة التي حددتھا كل من منظمة ).(Muhsin, 2011طبیعي في الدھن

. دستور الأغذیة والمواصفة القیاسیة السابقة الذكر مما یشیر إلى طزاجة الدھن المستخلص
:Smoke point(S.P)نخیـ نقطة التد

أن قیمة نقطة التدخین للدھن المستخلص من العظام المجوفة والمسطحة للأبقار ) 4،الجدول(أظھرت النتائج في 
,NEODA)فيوالأغنام والدجاج تقع ضمن الحدود الحراریة المناسبة للأستخدام في القلي وكما ذكر  أن درجة (1947

.م170-م190حرارة القلي تتراوح مابین 

.للأبقار والأغنام والدجاج) مسطحالمجوف، ال(عیھا وقیم نقطة التدخین لدھن العظام بن: )4(جدول

*عظام الدجاج*عظام ألأغنام*عظام ألأبقار درجة الحرارة 
)مئویة(

)ساعة(الوقت 
مسطحةمجوفةمسطحةمجوفةمسطحةمجوفة

ــــــــــــــــ3241.60230.00219.60212.50
ــــــــــــــــ4239.66228.20218.16210.00 100
ــــــــــــــــ5230.33221.33212.83209.80
3242.60229.83220.60217.66204.50204.00
4231.33222.30211.30210.30204.00203.50 90
ــــــــــــــــ5230.66220.50208.50208.50
ــــــــــــــــ3242.30231.00213.00211.50
ــــــــــــــــ4241.60228.60207.83208.00 75
ــــــــــــــــ5239.60227.60203.50204.83
ــــــــــــــــ3241.80231.33223.80210.00
ــــــــــــــــ4240.00225.00220.00209.16 60
ــــــــــــــــ5231.80224.93209.66207.83

.الارقام تمثل معدل لثلاث مكررات*

درجة عمالضح من الجدول أن الدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة وعظام الأغنام المسطحة في أستیت
على التوالي، في حین سجلت م 217.66، 242.60بعد ثلاث ساعات أستخلاص أعطت أعلى نقطة تدخین لھما م90حرارة 

المجوفة م على التوالي للدھن المستخلص من عظام الأبقار المسطحة وعظام الأغنام 223.80، 231.33أعلى قراءة 
م 100م لمدة ثلاث ساعات، فیما كانت أقل قراءة لدھن عظام الأبقار المجوفة عند درجة حرارة 60درجة حرارة باستعمال

م بالنسبة للدھن المستخلص من عظام الأبقار المسطحة في درجة حرارة 229.83و230.33بعد خمس ساعات كانت 
في حین سجلت أقل نقطة تدخین للدھن المستخلص من عظام الأغنام استخلاصوخمس ساعات مدةم 90أستخلاص 

راءات م وخمسة ساعات وقت استخلاص وأن ق75م على التوالي عند درجة حرارة 204.83، 203.40المجوف والمسطح 
م على 204.00، 204.50م وثلاثة ساعات وقت استخلاص كانت 90عظام الدجاج المجوفة والمسطحة عند درجة حرارة 

.في وقت استخلاص أربع ساعاتم على التوالي 203.50، 204.00التوالي وبلغت 
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ع زیادة المدة الزمنیة حظ مما سبق أن نقطة التدخین للدھن المستخلص من العظام تمیل للأنخفاض بشكل طردي میلا
حیث سجلت أعلى درجات حرارة عند المدة الزمنیة ثلاث للأستخلاص عند جمیع درجات الحرارة المستخدمة في الدراسة

ساعات وأقل درجات حرارة عند المدة الزمنیة خمس ساعات، كما تبین من النتائج أعلاه أن نقطة التدخین للدھن المستخلص 
م وتعد الدھون الحیوانیة المستخلصة 190و250والتي تتراوح مابین ) Ghee(ود الخاصة بالسمن من العظام تقع ضمن الحد

,Anon(عادة أفضل الزیوت الصالحة للأكل على أساس الأداء 1996(.

:Select Sample for productأختیار العینات للأنتاج
Matlab V.a(أظھرت النتائج من خلال أستعمال البرنامج  أن أعلى أول وثاني أنتاجیة للدھن المستخلص 2014)

من عینات عظام الأبقار والأغنام بنوعیھا المجوفة والمسطحة عند مقارنتھا مع جمیع الدرجات الحراریة بمددھا الزمنیة مع 
على أنتاجیة ، أذ تبین أن ثاني أ)5،الجدول(كما مبین في P.V ،FFA ،S.Pالمقارنة بین الأنتاجیتین من خلال فحوصات 

S.Pم بعد خمس ساعات استخلاص أعطت أعلى قیم فحص75للدھن المستخلص من عظام الأبقار المجوفة في درجة حرارة 
م بعد خمسة ساعات استخلاص مع تساوي قیم 90عند مقارنتھا مع أعلى أول أنتاجیة في درجة حرارة  P.Vوأقل قیم فحص 

FFAنتائج أفضل، أذ تبین أن ثاني أعلى أنتاجیة للدھن المستخلص م75درجة حرارة لكلا العینتین وبذلك تحقق العینة عند
وأقل S.Pم وأربع ساعات وقت استخلاص أعطت أعلى قیم فحص 100من عظام الأبقار المسطحة كان في درجة حرارة 

ص وبذلك تحقق م وخمس ساعات استخلا100عند مقارنتھا مع أعلى أول أنتاجیة في درجة حرارة FFA وP.Vقیم فحص 
.م وأربع ساعات استخلاص نتائج أفضل100العینة عند درجة حرارة 

م 100أما نتائج الدھن المستخلص من عینات عظام الأغنام المجوفة تبین أن أول أعلى أنتاجیة في درجة حرارة 
أعلى ثاني أنتاجیة في عند مقارنتھا مع FFAوP.Vوأقل قیم فحص S.Pكان بعد خمسة ساعات أعطت أعلى  قیم فحص 

م مع خمسة ساعات استخلاص 100م وخمسة ساعات وقت استخلاص وبذلك تحقق العینة في درجة حرارة 90درجة حرارة 
حظ من نتائج الدھن المستخلص من عینات عظام الأغنام المسطحة أن أول أعلى أنتاجیة عند درجة نتائج أفضل، كما یلا

متساویة عند FFAو قیم P.Vوأقل قیم فحص S.Pأعطت أعلى  قیم فحص م مع خمسة ساعات استخلاص100حرارة 
م مع خمسة ساعات استخلاص بعد المقارنة بینھما عند جمیع الدرجات 90مقارنتھا مع أعلى ثاني أنتاجیة في درجة حرارة 

ت المدة الزمنیة خمسة م ذا100الحراریة بفتراتھا الزمنیة المستخدمة في الدراسة وبذلك تحقق العینة في درجة حرارة 
.ساعات نتائج أفضل

حسب درجة S.P ونقطة التدخین FFA والأحماض الدھنیة الحرة P.Vد یقیم الأنتاجیة وفحوصات البیروكس:)5(جدول
.)المسطح والمجوف(الحرارة والوقت المستخدم في أستخلاص الدھن من عظام الأبقار والأغنام بنوعیھا 

P.VFFAS.P)ساعة(الوقت )مئویة(ة الحرارة درج)%(الأنتاجیةالنوع

18.907551.460.240239.60المجوفة
13.5210041.330.225228.20المسطحةعظام الأبقار

16.1410051.800.244212.83المجوفة 12.8010051.330.240209.80المسطحةعظام الأغنام

الدھون بنسب عالیة دون ظھور أثر سلبي ر والأغنام بنجاح في إنتاجعظام الأبقاعمالستومما سبق أظھر إمكانیة إ
للدھون بإعتماد طرائق بسیطة ورخیصة في أستخلاص الدھون لتحل محل الأستخلاص بالمذیبات غالیة الثمن والتي تسبب 

م المجوفة للأنتاج لأعطائھا نسب أنتاجیة مشاكل صحیة، أذ یوصى بأختیار عینات الدھن المستخلص من عظام الأبقار والأغنا
ستبعدت عینات الدھن المستخلص اأعلى ولسھولة أستخلاص الدھن منھا عند مقارنتھا مع عظام الأبقار والأغنام المسطحة و

.من عظام الدجاج المجوفة والمسطحة لأنخفاض نسبة دھنھا وعملیة استخلاصھا غیر اقتصادیة
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