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ة عض الانظمة الـصیدلانـ وت الاسماك واستعمالها في  .استخلاص ز
منیر عبود جاسم الطائيخدیجة صادق جعفر الحسیني*

ة الزراعة ل
صرة جامعة ال

الخلاصة
نه طازجة مثلاسمـاكعملتاستهذه الدراسةفي  Ilisha megalopteraأبوعـو

Tenualosa ilishaسمـاك الصـبور واNematalosa nasusواسمـاك الجــفـوتة 
Cyprinusواسمـاك الكـارب  carpio . تم الحصول على هذه الاسماك من الاسواق و

صـرة،  ة لمحافظة ال قة الاستخلاص للص استخـلااجرالمحل استعمال طر ت منها  ز
ة الدهون المستحصـلة حوالي  انت نس عند درجات حرارة منخفضة، و المذیب العضو

نـه والجفوتة والصبـور والكارب % )5.61و13.52و10.72و(6.08 لاسماك ابوعو
ت نبـاتي و . على التوالي وت الخام المستخلصة بز تون (قورنت الز ت الز ودهـن حیواني ) ز

ة الغنم( ).دهن آل
وت المستخلصـة من الاسماك وت المقارنة الطازجة الكاملةالز ادخلت في مع ز

سول مع او بدون اضافة مستخلص الثومتعبئتها نظام دوائي من خلال تواجر. في 
ة على هـذا النظاماالاختبـارات  ائ م .الك

است اً  عمالواستSPSSالبرنامج الاحصائي الجاهزعمالحللت النتائج احصائ
م العشوائي الكامل  استCRDالتصم ن واختبرت العوامل المدروسة  رر ار اقل عمالم اخت

المعدل فرق  احتمال R.L.S.Dمعنو ، وقد اشارت النتائج الى )0.05(عند مستو
سول مع مستخلص الثوم على نوعیتها الجیدة أة في الك وت المع الز .احتفا

ة ت السمك، الصبور، الكارب، الجفوتة، :الكلمات المفتاح تون، ز ت الز ة الغنم، ز دهن ال
نة، مستخلص الثومابو .عو

تورا* حث مستل من اطروحة د احث الاولهال .لل
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Extraction of Fish Oils and Used in Drugs Systems.

Khadija Sadiq Jafar AL-Hussainy Munir A. Jasim AL-Taii
Collage of Agriculture
University of Basrah

Abstract

In this study was undertaken frish fish such as Bigeye Ilisha
megaloptera, Nematalos nasus, Suboor Hilsha ilisha and Carp
Cyprinus carpio. they were purchased from local marketes in
Basrah, Oil was extracted by a solvent extraction method on low
temperature. And the level of oil obtiened about (6.08; 10.72; 13.52
and 5.61)%  for Bigeye, Jaffout, Suboor and Carp. the Crud oils
were compared with vegetable oil (olive oil) and animal fat (tial fat
mutton).

The extracted oil from fresh complete fishs with compared
oils intraed on pharmacological system through packed in capsul
with and with out garlic`s extract. this system analysis with
chemical tests.

Results were analyzed statistically by using the SPSS
program with using (CRD) Completely Randomized Design for
dipilcates. The study factors were tested by using Revised Least
Significant Different test R.L.S.D on the level (0.05).the results
showed that oils which packing thrugh capsol with garlic extraction
keeping good quality.

Key words: Tial fat mutton, olive oil, fish oil, suboor, carp, jaffout,
bigeye, garlic`s extract
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المقدمة
حرة حوالي  العالمي للأسماك واللافقرات ال ل الصید السنو ملیون طن 100ش

اً  تقر تصنع إلى% 20وان . (8)متر قارب منها فق ة الاخیرة % 30غذاء وما  من الكم
ة  نفا ة تطرح  ق قة وال ، وان الاستعمال الامثل للاسماك لمعالجة )15؛ 20(تستهلك في الحق

ا الاسماك  قا ل الرؤوس والزعانف والاحشاء و ن ان یتم بتحو مم شر لة الاستهلاك ال مش
ذلك انت یبها، و تدخل الاسماك في تر إلى علائ .اج زوت الاسماكالاخر

احثون  ة لمختلف انواع الاسماك مثل الماكرل (22)وقد وجد ال ان النواتج العرض
ن ان تكون مشجعة لأنتاج زوت  ة مم أسماك دهن ة والسلمون وغیرهاـ والتي تصنف  والرن

شر ة للاستهلاك ال ة مناس ة عال ة . اسماك بنوع یز الاحماض الدهن ن تر او من المم
)ώ-3 ( ة مصدر غني بتلك الاحماض الدهن الموجودة في الزت المستخلص واستعماله 

.المهمة
ن ان تنقسم على ثلاثة اقسام،  لزت الاسماك مم شر الاستهلاك ال إن انما
ةـ  سلع لمصانع المواد الغذائ ة او  ة صح ونات غذائ م ة او  ونات صیدلان م استهلاكها 

ة على ومن حیث المبدأ فان ز ة محتو مادة غذائ ستخدم في أ ن ان  م ت الاسماك 
هي . الدهن ونات مثیرة اخر على م حتو بد الاسماك  ومن المعروف ان زت الاسماك و

ة وفي مصانع DوAالفیتامینات خاصة  دوراً هاماً في الاغراض الصیدلان والتي تؤد
ة في المستقبل القرب  ة الصح .(9)الاغذ

اً او عن طرإن الاس ادها عشوائ ن اصط م صة غیر التجارة التي  ماك الرخ
ن الاستفادة منها في انتاج الزوت م عض الاسماك ذات المحتو. الصدفة  وان توافر 

افة  ثرة في  ش  نه والكارب والتي تع الدهني المعقول مثل اسماك الصبور والجفوتة وابوعو
ما في الاهوا العراق ولاس النظر الى تواجدها ). 2(ر الواقعة الى جنوب العراق مناط و

ة استغلالها استغلالاً أمثل والاستفادة منها ضمن الحدود  ف یر في  ن إعادة التف م وانتشارها 
ل  ات الى ان الاسماك تش ، وتشیر الاحصائ من مصادر الانتاج العالمي % 2القصو

.(12)للزوت 
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ما یليلذا تبلور الهدف من هذه ال :دراسة 
 ة عند درجة حرارة منخفضة لتلافي ات العضو استعمال المذی استخلاص الزت 

ع عینات  ان، ومن جم ة في الزوت الناتجة قدر الام ة غیر المرغو التاثیرات الجانب
.الانواع الارعة للأسماك قید الدراسة

طرقة العصر والدهن ال ة استعمال زت الزتون الخام المستخلص  مستخلص من إل
طرقة السلي في درجة حرارة  .لأجل المقارنةم120الخروف 

 ة مع ة او علاج مواد وقائ ن استعمالها   م حیث  نظام  سول  تعبئة هذه الزوت في 
ة مضادة للاكسدة ع مواد طب دون مستخلص الثوم  .و

العمل المواد وطرائ
ة المتوافرة في اسواق مدینة أُجرت هذه الدراسة على ارعة انواع من  الاسماك المحل

صرة نه . ال حرة وهي ابوعو والجفوتة Ilisha megalopteraوهي ثلاثة انواع 
Namatalosa nasus والصبورTenualosa ilishaاد هو الكارب الاعت ونوع نهر

Cyprinus carpio اعة لأجل تو مع احد ال عد الاتفاق المسب فیر ، تم الحصول علیها 
اینة، وتم جلبها الى  انت بإعمار واوزان واطوال مت ة جیدة فقد  نوع حة و الانواع الصح

ة ماء الحنف غسلها  فها من الاوساخ  . المختبر محفوظة في الثلج، وتم تنظ
ت :استخلاص الز

المـــــذی.1 استعمال طرقة الاستخلاص  ب العضوتم استخلاص الزت من الاســــــــــــماك 
عة من  ة، وحسب (6)المت ه الكفا ما ف عد ثرم العینات لكي نضمن ان تكون صغیرةـ 

ة :الخطوات التال
.لتر2غم من العینة المثرومة للسمك الكامل ووضعت في دورق سعة 100وزن حوالي .2
المزج 50اُضیف مقدار من الماء المقطر حوالي .3 س العینة وخُل مل لغرض تجن

ه ة30رائي لمدة بخلا .ثان
وجُنس 400مل من الكلوروفورم و200اُضیف .4 مل من المیثانول الى المزج الساب

هرائي على سرعة  قة واحدة0002بخلطه بخلا .دورة لمدة دق
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فت .5 الكهرائي 200اُض استعمال الخلا المزج  من الكلوروفورم واعُید خل مل اخر
.ةثان30على نفس السرعة ولمدة 

عد اضافة .6 س المزج  نفسها 200اعُید تجن مل من الماء المقطر على سرعة الخل
ة30ولمدة  .ثان

مدرجة سعة .7 ز مة 100نُقل المزج المجنس الى انابیب نبذ مر ة مح مل ذات اغط
ز ة النبذ المر صورة متوازنة واُجرت عمل ز ونقلت هذه الانابیب الى جهاز النبذ المر

سرعة 10لمدة  و قة2500- 2000دقائ .دورة في الدق
ة .8 ا المائ قة العل قات، الط انفصل المزج الى ثلاث ط ز ة النبذ المر عد اجراء عمل

قة المیثانول والماء( ة ) ط ه الصل قة ش البروتین(والط زة  قة السفلى ) المر قة (والط ط
قة ا)الزت المذاب في الكلوروفورم سحب للط استعمال القطارة واهُملت، ، واُجر ا  لعل

ح ة على ورق ترش ه الصل قة ش قة السفلى مع الط .بینما رشحت الط
حدود .9 ونُقل الى دورق التبخیر حتى تبخر المذیب على درجة حرارة  جُمع الراشح الرائ

.م50
التجمید او .10 ة جافة وحُف ة التبخیر للمذیب جُمع الزت في عبوات زجاج عد عمل

الزت الخام ال .Crud Oilتبرد، والزت المنتج بهذه الطرقة ُعرف 
وت المقارنة :ز

اتي(أُستعمل زت الزتون الخام  طرقة العصر، وقد تم الحصول ) زت ن مستخلص 
ة ات ة في المنشأة العامة للزوت الن طرة النوع ه من قسم الس سان/ عل ما . محافظة م

ة الاغنام أُستعم طرقة السلي عند درجة حرارة )دهن حیواني(ل دهن آل تم استخلاصه  ، والذ
.م خلال مدة الدراسة120

ة ة الاغنام في الانظمة الدوائ تون الخام ودهن آل ت الز وت الاسماك الخام وز :استعمال ز
نه والجفوتة والصبور والكار  ب الكاملة تم تعبئة الزوت المستخلصة من اسماك ابوعو

سول مصنوعة من مادة الجلاتین  ة الخروف في اغلفة  الطازجة وزت الزتون الخام ودهن إل
.مل0.04مقدار

مقدار  سولات  مل وعبئت 0.01ما تم إضافة مستخلص الثوم الى قسم من هذه الك
ة معتمة، وحُفظت في درجة حرارة الغرفة عند  سولات في عبوات زجاج لثلاجة وفي ا°م20الك

عد مرور°م7عند  .یوماً من مدة الحف21و18و 15و12و9و6و3و1، ثم 
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سید مة البیرو PV: ق
ورة في  اع الطرقة المذ ، لعینات الزوت وقد عُبر عن النتائج (16)قدرت بـات

یلو غرام واحد من العینة او الزت سید لكل  افئ بیرو م . بوحدات المل
مة حامض ا ك ق تیور ار :TBAلثایو

ارتیورك  مة حامض الثایو مة على اساس TBAقدرت ق ملغم (وحُسبت الق
في على طول موجه ) غم من العینة/ مالونالدیهاید 583وتقاس قوة الامتصاص الط

ه  ه ضوئ ة1استعمال خل عب حسب المعادلة التال :  سم م
=TBAة ).(X7.816الامتصاص

م والتحلیل الإحصائي :التصم
م العشوائي الكامل Complete Randomized Designأُستعمل التصم (C.R.D)

اً وذلك  انات إحصائ لتجارب ذات عاملین وتجارب ذات ثلاث وارع عوامل، وحُللت الب
Special Program for Statistical Systemاستعمال البرنامج الاحصائي الجاهز

(SPSS) (21)ار اقل فرق معنو استعمال اخت ومن ثم أُختبرت العوامل المدروسة 
ة Revised-L.S.D) المعدل( احتمال . 0.05عند مستو

النتائج والمناقشة
ة الدهــــــن :نس
ة ) 1الجدول، (یُبیّن  انت اعلى نس ة الدهن في الاسماك الكاملة الطازجة اذ  نس

انت في % 13.522مل الطازجة هي للدهن في اسماك الصبور الكا ة للدهن  واقل نس
نه والجفوتة الكاملة الطازجة % 5.616اسماك الكارب الكامل الطازج وهي  اما اسماك ابوعو

ة دهن  .على التوالي% 10.712و % 6.083فاحتوت نس
عتمد على مد ة الدهن في عینات الاسماك المختلفة  ان ارتفاع او انخفاض نس

ع الدهن في العضلات الداكنة تواجد العض لات الداكنة والجلد، لان الاسماك لها میل لتجم
ضاء، ومن المعروف ان العضلات الداكنة هي انسجة تُستعمل  والجلد اكثر من العضلات الب
ضاء، وفي عندما ُســتنفذ الدهن من العضلات الب احة المستمرة، لذلك فهي تستعمل فق للس

مخازن للدهن ـغیر هــذا الحالة تب ة الدهن في . (11)ـقى  وهناك دراسات اهتمت بتقدیر نس
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ما یلي ة و نه والكارب : الاسماك قورنت بها الدراسة الحال ة الدهن في سمك ابوعو انت نس
على التوالي، وهي %5.160، %5.616و % 5.860، %6.083الكامل الطازج والمجمد 

نه وسمك ا ة الدهن لسمك ابوعو ل اعلى من نس درسه  والتي احتوت )4؛ 1(لكارب الذ
ـة الدهن التوالي، الا انها اقل من نسبعلى% 1.53- 3.46و %4.52و%3.5ما مقداره

حدود  انت  ).13%  (18.9-27.2لسمك الماكرل التي 
ة الدهن في سمك الجفوتة والصبور الكامل الطازج والمجمد  ، %10.712ونس

ة الدهن لاسماك % 13.016، %13.522و % 10.180 على التوالي، وهي اعلى من نس
ض المتواجد في جنوب  ك الاب جي واله حر الشمال والقد النرو ض المتواجد في  القد الاب

ة دهن  ة واسماك الماكرل وسمك القرش التي احتوت نس ا والانشوفة، والرن 5.5و 5(افرق
).(5على التوالي )% 8.8و 5.5و 8و 6و 2و 

احتمال  انت ) 0.05p(اما ما بینته نتائج التحلیل الاحصائي عند مستو فقد 
ة لتاثیر نوع السمك، وتاثیر التداخل بین نوع السمك ونوع المعاملة، الا ان  هناك فروق معنو

ن ذو ت احتمال ـنــوع المعاملة لم  عند مستو ).p<0.05(ـاثیر معنو

ة الدهن ):1(جدول  .عینات الماخوذة من انواع الاسماكلل(%) نس

ة الدهن الاسماك الكاملة الطازجة (%)نس
نه 6.08ابوعو
10.72الجفوتة
13.52الصبور
5.61الكارب

العام 8.98المتوس
ررن ع النتائج الموجودة في الجدول هي معدل لم .جم
 R-L.S.D2.20=لتاثیر نوع السمك ، R-L.S.Dاملةلتاثیر نوع المع=N.S ،R-L.S.D لتاثیر

.1.99=التداخل بین نوع السمك ونوع المعاملة

بیرة متاثراً بجملة من  ات  مر بتقل ائي للاسماك  م یب الك ر ان التر الذ والجدیر 
ما  ة الدهن لا س بیر على نس ل  ش ة وتؤثر  العوامل على سبیل المثال مرحلة نضج السم
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توافر الغذاء، عند الاستهلاك المتزاید للاحت ذلك مد  ، اطي من الدهن اثناء فترة السر
ائي مختلف اعتماداً على دورة  م یب  ة، لذا فالاسماك لها تر ودرجة حرارة البیئة المائ
في الشتاء،  ه المناسل ووقت السنة، و یزداد مخزون الدهن في الصیف عند توفر الغذاء و

الم الدهن ازداد محتو لما قل محتو اً، بینما و س اً ع ة والدهن تتناسبـان تناس اء، لان الرطو
اً، وقد اكدت العدید من الدراسات  قى ثابتة تقر البروتین ت لجسم الاسماك  ونات الاخر الم

قة  .(14)هذه الحق
نظام سول  ة في الك تون ودهن الإل ت الز ة الخام وز وت السم :تعبئة الز

سید  مة البیرو سولفPVتقدیر ق وت المحفوظة في اغلفة الك :ي الز
سید للزوت الخام المستخلصة من الاسماك الكاملة ) 2الجدول، (ُظهر  م البیرو ق

سول آة في اغلفة الك ة المع ـ مع او بدون اضافة مستخلص .الطازجة وزت الزتون ودهن الإل
6و3و 1لمدة ° م7جة ودرجة حرارة الثلا° م20الثوم والمحفوظة عند درجة حرارة الغرفة 

. یوماً 21و 18و 15و 12و 9و 
ع الزوت المحفوظة مع  في جم سید ارتفعت بتقدم فترة الحف مة البیرو ان ق لُوح
ة على  سولة الحاو سید في الك م البیرو انت اعلى ق اضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم، و

دون اضافة مستخلص یوماً عند21زت سمك الصبور المحفوظة لمدة  درجة حرارة الغرفة و
افئ12.27الثوم، وهي  م ة /مل سولة الحاو انت في الك سید  مة للبیرو غم زت، وادنى ق

ة الاغنام المحفوظة لمدة یوم واحد عند درجة حرارة الثلاجة والمضاف لها  على دهن آل
افئ1.12مستخلص الثوم وهي  م . غم دهن/مل
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م): 2(جدول سید ق افئ(ة البیرو م سول مع او ) غم زت/ مل أة في  في الزوت المع
عي والمحفوظة في درجات حرارة ومدد مختلفة .بدون اضافة مستخلص الثوم الطب

درجة حرارة 
)°م7(درجة حرارة الثلاجة )°م20(درجة حرارة الغرفة الحف

الزت
وع 

ن

الحفمدة
)یوم(

مع عدم إضافة 
ستخلصم

الثوم

بإضافة 
مستخلص

الثوم

مع عدم اضافة 
الثوممستخلص

بإضافة مستخلص
الثوم

المتوس

12.622.502.202.102.35
32.702.712.402.282.49
63.002.02.702.302.72
93.903.203.082.403.14

127.266.105.903.205.16
158.306.306.004.506.27
188.507.307.105.567.25 مل 

الكا
نه 

عو
ابو

ت 
ز

ازج
الط

219.058.808.526.137.98

4.
73

12.722.502.302.102.40
32.862.732.602.552.68
62.902.802.693.302.92
92.942.862.782.503.02

123.063.002.923.803.19
153.203.103.003.903.30
183.703.403.304.103.62 مل 

الكا
ته 

جفو
ت ال

ز

ازج
الط

214.104.003.904.704.17

3.
16

12.372.202.252.102.23
32.752.682.362.302.52
63.002.802.502.402.67
93.903.703.303.103.50

124.404.204.083.384.12
155.364.904.504.134.72
187.366.505.704.305.96 مل 

الكا
ور 

صب
ت ال

ز

ازج
الط

2112.211.208.607.209.81

4.
44

12.782.001.991.922.17
33.242.722.642.452.76
63.323.103.022.803.06
93.513.383.273.203.34

123.653.403.333.263.41
153.733.673.623.473.62
183.823.783.733.603.73 مل 

الكا
رب 

الكا
ت 

ز

ازج
الط

213.903.833.753.823.82

3.
24

12.302.202.122.002.15
32.502.502.302.102.35
62.702.582.302.202.44
92.882.702.402.202.54

123.203.102.802.502.90
154.093.903.603.303.72
187.594.404.103.904.99 خام

ن ال
تو

الز
ت 

ز

218.606.104.904.305.97

3.
39
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11.201.271.141.121.18
32.502.101.981.662.06
62.622.502.302.102.38
93.103.203.183.003.12

123.653.903.503.303.59
155.904.403.204.004.62
186.205.304.205.005.50

نام
لاغ

ةا

ن إل
ده

218.506.805.505.806.77

3.
20

العام 4.323.843.583.263.70المتوس

R-L.S.D0.21=لتاثیر مدة الحف،R-L.S.D0.27=زت لتاثیر نوع ال،R-L.S.D لتاثیر
واضافة اوR-L.S.D،0.18التداخل بین نوع الزت ومدة الحف عدم لتاثیر التداخل بین مدة الحف

عدم اضافة لتاثیر التداخل بین نوع الزت واضافة اوR-L.S.D،0.26=اضافة مستخلص الثوم
واضافة اوعدم اضافة لتاثیر التداخل بین نوع الزت و R-L.S.D،0.32=مستخلص الثوم مدة الحف

-R، 0.22=لتاثیر التداخل بین درجة الحرارة ومدة الحفR-L.S.D،0.30=مستخلص الثوم 
L.S.D 0.31=لتاثیر التداخل بین نوع الزت ودرجة الحرارة،R-L.S.D لتاثیر التداخل بین نوع

ودرجة الحرارة  و درجة الحرارة لتاثیر التداخل R-L.S.D،0.21= الزت ومدة الحف بین مدة الحف
لتاثیر التداخل بین نوع الزت ودرجة N.S ،R-L.S.D=واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم 

لتاثیر التداخل بین نوع الزت R-L.S.D،0.25= الحرارة واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم 
ودرجة الحرارة واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم  .0.20=ومدة الحف

ان له تأثیر ایجابي في خفض  استنتج من خلال التجرة أن اضافة مستخلص الثوم 
عود السبب في ذلك  ضاف لها المستخلص، و سید للزوت مقارنةً بتلك التي لم  مة البیرو ق

سین  ة هي مادة الل ع Allicineالى احتواء الثوم على مضادات اكسدة طب (Diallul-
disylphide-mono-s-Oxide) ة برت ة على اواصر  یبها Sulfahdyrylالمحتو في تر

ذلك تمنع تقدم الاكسدة (23).والتي تتفاعل مع الجذور الحرة المتكونة و
تأثیر اضافة مستخلص الثوم الى زوت اسماك الماكرل ووجد ان هذه (18) درس

الى خفض ا بیر اد ل  ش على مضادات اكسدة  ما المستخلص احتو كسدة الدهون، 
ة على مسك ایون النحاس ) 17(استنتج  ونات الموجودة في مستخلص الثوم لها القابل ان الم
Cu+2 ما ان ة الاكسدة،  ذلك تمنع فعله المحفز لعمل وهو العامل المساعد على الاكسدة و

سولات في درجات حراره منخفضه  الك سید ) الثلاجة(حف م البیرو قاء ق منخفضة ساهم في ا
سول والمحفوظة في درجة حرارة  آة في الك سید للزوت المع م البیرو انت اقل من ق وقد 
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ون درجة الحرارة من العوامل المساعدة على الاكسدة لانها  الغرفة وتفسیر ذلك یرجع الى 
ن الجذور الحرة  قلل من سرعة تفاعل )3(تشجع تكو سولات في الثلاجة  ، وان خزن الك

ن الج استكو سید عند الق مة البیرو التالي تنخفض ق م . ذور الحرة و ان اعـلى ق وقـد لُوحـ
ة على   ة على زت سمك الصبور مقارنةً بتلك الحاو سولات الحاو انت في الك سید  البیرو
سید دون فدون، وسبب  م البیرو نه والكارب، والتي توالت فیها ق زت سمك الجفوتة وابوعو

ة اكبر ومن ذلك هو احتواء  ه بنس ی عة في تر ة غیر مش زت الصبور على احماض دهن
، وهذا یجعل دهونها على استعداد لحصول  المحتمل ان نسبتها تفوق زوت الاسماك الاخر

انت اعلى في زوت . الاكسدة ثم التزنخ نتیجة عوامل الاكسدة سید  م البیرو ما ان ق
ل عام مقارنةً بزت الزتو  ش سید الاسماك  م بیرو هو الاخر على ق احتو ن الخام الذ

عة  ة غیر المش الاحماض الدهن ة الاغنام، وذلك لمحتواها الغني  المقارنة مع دهن آل مرتفعة 
واضافة  ار تقدم مدة الحف المنخفض، مع الاخذ بنظر الاعت المحتو ة ذ مقارنة بدهن الآل

ذلك الاختلاف . في درجة الحرارةاو عدم اضافة مستخلص الثوم و
احتمال  وجود فروق ) 0.05p(واظهرت نتائج التحلیل الاحصائي عند مستو

وتأثیر نوع الزت وتأثیر اضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم  ة لتأثیر فترة الحف معنو
وتأثیر التداخل بین فترة ال حفوتأثیر درجة الحرارة وتأثیر التداخل بین نوع الزت وفترة الحف

واضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم وتأثیر التداخل بین نوع الزت واضافة او عدم اضافة 
واضافة او عدم اضافة مستخلص  مستخلص الثوم وتأثیر التداخل بین نوع الزت وفترة الحف
وتأثیر التداخل بین نوع الزت ودرجة  الثوم وتأثیر التداخل بین درجة الحرارة ومدة الحف

ودرجة الحرارة وتأثیر التداخل بین نوع الحرا رة وتأثیر التداخل بین نوع الزت ومدة الحف
الزت ودرجة الحرارة واضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم وتأثیر التداخل الراعي بین نوع 

ودرجة الحرارة واضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم ان تأثیر . الزت ومدة الحف بینما 
ودرجة الحرارة واضافة او عدم اضافة مستخلص الثوم غیر معنوالتداخل بین مدة الحف

احتمال  سید المقاسة في الزوت(p>0.05)عند مستو م البیرو ق ما یتعل .ف
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ك  تیور ار مة حامض الثایو سولTBAتقدیر ق وت المحفوظة في اغلفة الك :في الز
ارتیور ) 3الجدول، (یبین  م حامض الثایو للزوت الخام المستخلصة من TBAك ق

سول والمحفوظة في  أة في اغلفة الك الاسماك الكاملة الطازجة مع زوت المقارنة، والمع
ة مختلفة .الثلاجة وفي جو الغرفة لمدد زمن

ار):3(جدول  مة حامض الثایو ة أفي الزوت المع) غم زت/ملغم مالونالدیهاید(یورك تق
سول مع ا عيالثومو بدون اضافة مستخلصفي الك ومدد ة والمحفوظة في درجات حرار الطب

.مختلفة
درجة حرارة

)°م7(درجة حرارة الثلاجة )°م20(درجة حرارة الغرفة الحف

ن
الزت

وع  الحفمدة
)یوم(

مع عدم 
إضافة 
مستخلص

الثوم

بإضافة 
مستخلص

الثوم

مع عدم اضافة 
مستخلص

الثوم

بإضافة 
مستخلص

الثوم

المتوس

10.980.950.890.870.92
31.101.060.930.890.99
62.102.001.921.651.92
92.502.202.101.952.18
122.802.602.402.202.50
153.902.603.203.103.45
184.404.104.504.604.40 مل 

الكا
نه 

وعو
ت اب

ز

ازج
الط

215.605.505.205.005.32

2.
72

10.650.540.440.420.51
31.801.601.201.001.40
61.901.701.501.401.62
92.102.001.701.501.82
122.302.201.901.602.00
152.802.502.101.902.32
183.603.603.302.703.30 ازج

الط
مل 

الكا
ته 

جفو
ت ال

ز 214.003.803.02.903.52

1.
82

11.181.121.000.981.07
32.001.901.601.501.75
62.202.101.701.801.95
92.802.501.901.902.27
123.703.502.602.002.95
154.204.102.802.603.42
184.805.803.903.104.40 ازج

الط
مل 

الكا
ور 

صب
ت ال

ز 216.606.004.503.805.22

2.
88

11.121.100.970.941.03
32.262.191.251.201.72
62.322.282.162.102.21
92.422.323.103.002.71
123.163.003.803.203.29
154.484.383.903.604.09 مل 

الكا
رب 

الكا
ت 

ز

ازج
الط

185.205.004.604.404.80

3.
11
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215.465.105.004.805.09
10.570.550.550.500.54
30.590.570.520.540.55
60.650.620.600.580.62
90.680.660.630.610.64
120.730.700.680.640.68
150.820.800.700.690.75
180.920.900.830.750.85 خام

ن ال
تو

الز
ت 

ز

210.970.920.880.850.90

0.
69

10.480.470.450.410.46
30.550.480.450.420.47
60.610.580.530.510.56
90.670.620.620.580.63
120.720.710.680.630.68
150.780.800.760.720.76
180.850.900.850.830.86

ن إلةا
ده

نام
لاغ

210.900.920.890.850.89

0.
67

العام 2.092.161.921.771.99المتوس

R-L.S.D0.23=لتاثیر مدة الحف،R-L.S.D 0.14=لتاثیر نوع الزت،R-L.S.D لتاثیر التداخل بین
واضافة اوعدم اضافة R-L.S.D، 0.08=نوع الزت ومدة الحف لتاثیر التداخل بین مدة الحف

لتاثیر التداخل بین نوع الزت واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم N.S ،R-L.S.D= مستخلص الثوم 
 =0.19،R-L.S.D واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم = لتاثیر التداخل بین نوع الزت ومدة الحف

0.10،R-L.S.D0.16= لتداخل بین درجة الحرارة ومدة الحفلتاثیر ا،R-L.S.D لتاثیر التداخل بین
ودرجة الحرارة R-L.S.D،0.21= نوع الزت ودرجة الحرارة  =  لتاثیر التداخل بین نوع الزت ومدة الحف

0.12،R-L.S.D ودرجة الحرارة واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم لتاثیر التداخل بین مدة الحف
=N.S ،R-L.S.D لتاثیر التداخل بین نوع الزت ودرجة الحرارة واضافة اوعدم اضافة مستخلص الثوم

 =0.23،R-L.S.D ودرجة الحرارة واضافة اوعدم اضافة لتاثیر التداخل بین نوع الزت ومدة الحف
.0.09= مستخلص الثوم 

ع الك في جم ارتیورك بتقدم مدة الحف م الثایو ة على ارتفعت ق سولات المحتو
الزوت، مع او بدون مستخلص الثوم عند درجة حرارة الغرفة وعند درجة حرارة الثلاجة، 
لم تُضف له مستخلص  ارتیورك في زت سمك الصبور الذ م حامض الثایو انت اعلى ق و

حرارة الغرفة لمدة  وعند . تغم ز /ملغم مالونالدیهاید6.6یوماً اذ بلغت 21الثوم والمحفو
سول  الك فه  ة وتغل اضافة مستخلص الثوم لزوت الاسماك وزت الزتون الخام ودهن الآل
سول دون اضافة  ارتیورك مقارنةً بتلك الزوت المحفوظة في الك م حامض الثایو انخفضت ق
یبها  ة في تر سین الحاو مستخلص الثوم، وسبب ذلك هو احتواء الثوم وعصارته على مادة الل
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عد  ة ذات الفعل المضاد للاكسدة والتي تتفاعل مع الجذور الحــــرة  على الاواصر الكبرت
ذلك تعمل على انهائها وتمنع تقدم الاكسدة  .(23)تكونها و

الى chreeyان اضافة مستخلص الفراولة(10) بین  الى زت سمك السردین اد
هذا ا بیر عند حف ل  ش لزت في درجة حرارة الغرفة، وأن هذا انخفاض اكسدة الزت 

ه الى احتواء هذا المستخلص على  عود سب المنخفض من الاكسدة من المحتمل  المستو
ونات ذات خواص مضادة للاكسدة مة . م ومن المعروف ان الجذور الحرة المتكونة تكون عد

ات المنش طرة الناتجة عن تحطم الرائحة، وأن المسؤول عن رائحة التزنخ هي المــــــــــــر
ما المـالونالدیهاید  ـسیدات وهي الالدیهایدات والكــــــیتونات لاس یرو ،  فعند اضافة )3(الهایدرو

في درجة حرارة . مستخلص الثوم سنمنع تقدم الاكسدة وظهور التزنخ في الزوت ما ان للحف
ارتیورك الم7الثلاجة  مة حامض الثایو قاسة للزوت مقارنةً بتلك م له الاثر في خفض ق

م، وسبـب ذلك ان الحـرارة عامـل محفـز لبدء تفاعل التنش20المحفوظة بدرجة حرارة الغـرفة 
طاء حصـول الاكسـدة  ن الجذور الحرة، ولذا فأن خفضــــها ُساهم وُعزز في ا ).19(وتكو
ل عا ش انت ذات ولتاثیر اختلاف مصدر الزت، فقد وجد ان زوت الاسماك  م 

رجع ذلك الى  ة و مها في زت الزتون الخام ودهن الإل ارتیورك تفوق ق م حامض ثایو ق
صورة اسرع عرضها للاكسدة  عة والذ ة غیر المش ).7(محتواها العالي من الاحماض الدهن

واضافة او ع اً، تبین ان  تأثیر التداخل بین مدة الحف دم عد تحلیل النتائج احصائ
ودرجة الحرارة واضافة مستخلص الثوم غیر  اضافة مستخلص الثوم والتداخل بین مدة الحف

احتمال  عند مستو م (p>0.05)معنو ة على ق انت معنو ، في حین ان التأثیرات الاخر
ارتیورك المقاسة .الثایو
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