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قار والأغنام والدجاج و  محتواها من دراسة أستخلاص الدهون من عظام الأ
ة .الأحماض الدهن

اس فاروق ع م محسنهد علاء عبد الكر
ة قسم علوم الأغذ

ة الزراعة غداد/ ل جامعة 

الخلاصة
قار والأغنام والدجاج بنوعیها  المجوف (هدفت الدراسة إلى إستغلال عظام الأ

ة في نسب الأفي إنتاج الدهن، أذ أظهر ) والمسطح ادة طرد ادةت النتائج ز ستخلاص مع ز
ة للأ قار المجوفة والمسطحة وعظام درجة الحرارة والمدة الزمن ة لعظام الأ النس ستخلاص 

عد 60الأغنام المجوفة والمسطحة وقد سجلت أقل نسب استخلاص في درجة حرارة  م 
ة استخلاص ،على التوالي%12.66,6.556.93,7ثلاث ساعات  بینما أعلى نس

قار المجوفة في درجة حرارة أستخلاص  لغت 90لعظام الأ عد خمس ساعات و م 
قار المسطحة وعظام الأغنام ،21.90% ة أستخلاص في عظام الأ في حین أعلى نس

عد خمسة ساعات بلغت 100المجوفة والمسطحة في درجة حرارة  15.04,16.4م و
المعاملة درجة أما عظام الدجاج المجوفة والمسطحة فقد اقتصرت , على التوالي12.8%,

ة على ادة ، م90الحرار ة للأوأظهرت ز ادة المدة الزمن ة مع ز ة طرد لغت نس ستخلاص و
عد ثلاثة ساعات استخلاص الد عد أرع ساعات ،على التوالي%1.10،1.08هن  و

روموتواكرافي عمالاستو، على التوالي% 1.12, 1.17استخلاص  غازالجهاز 
ما GLCالسائل ة السائدة وهي  الدهن من الأحماض الدهن لدهن العظام فتبین محتو

قار المجوفة  acidOleic ,Palmiticیلي حسب نسب تواجدها في دهن عظام الأ acid ,
Stearic acid ,Palmitoleic acid ,Linoleic acid ,Myristic acid على

ما ،ليالتوا قار المسطحة وحسب نسب تواجدها  ان في دهن عظام الأ في حین 
،acidOleic،acidPalmitic،Stearic acid،Palmitoleic acidأتي

Myristic acid،Linoleic acidة حسب ،على التوالي وأن تسلسل الأحماض الدهن
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ان  ،Oleic Acid،Palmitic Acidنسب تواجدها في دهن العظام الأغنام المجوفة 
Stearic Acid،Palmitoleic Acid،Linoleic Acid،Myristic Acid على

ما یلي ،التوالي ،Oleic Acid،Palmitic Acidوفي دهن العظام الأغنام المسطحة 
Stearic Acid،Myristic Acid،Palmitoleic Acid،Linoleic Acid على

مایلي أما في دهن العظام الدجاج ال،التوالي ،Oleic Acid،Palmitic Acidمجوفة 
Linoleic Acid،Palmitoleic Acid،Stearic Acid،Myristic Acid على

،Oleic Acid،Linoleic Acid،Palmitic Acidالتوالي وفي دهن العظام المسطحة 
Stearic Acid،Palmitoleic Acid،Alpha Linolenic Acid،Myristic

Acidحتواءه على اما أن عظام الدجاج المسطح تفرد ،يعلى التوال Linolenic-α
Acid.

ةالكلمات ال ة،استخلاص،عظام،دهن:مفتاح . أحماض دهن
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Extraction of Fat From Cows, Sheeps and Chickens
Bones and Study of Content From Fatty Acid.

Huda Farouk Abbas Ala'a Abd AL Kareem
Department of Food Sciences, Colleget of Agriculture

 University of Baghdad

Abstract

The aim of present investigation was Litilizing cow, sheep
and chicken bones that included both hollow and flat to produce
fat. The extraction rat was increased propotionally with rising
temperature and extraction time for both cow and sheep bones.
The lowest extraction rat form hollow and flat bones for cow and
sheep was 12.66, 6.55, 6.93 and 7% respectively at 60°C for 3
hours. The highest extraction rat for hollow cow bones was 21.90%
at  90°C for 5 houers, values for flat cow bones, hollow and flat
sheep bones was 15.04, 16.4 and 12.8% respectively at 100°C for 5
hours. While, hollow and flat chicken bones resulted lowest
extraction rate, thus thermal treatment was conducted only at 90 °c
and showed propotional increase with increasing extraction time,
fat rat was 1.10 and 1.08% respectively after 3 hours, values were
1.17 and 1.12% respectively after 4 hours. using the Gas-liquid
chromatography "GLC" device for fat bones it was obtained that
the fat content are prevailing fatty acids according to its presence
ratios in the fat hollow cows bones Oleic acid, Palmitic acid, Stearic
acid, Palmitoleic acid, Linoleic acid, Myristic acid respectively,
while the fat from flat cows bones according to its presence ratios
as Oleic acid comes, Palmitic acid, Stearic acid, Palmitoleic acid,
Myristic acid, Linoleic acid, respectively, and that the sequence of
fatty acids by its presence in the fat hollow sheep bones ratios was
Oleic Acid, Palmitic Acid, Stearic Acid , Palmitoleic Acid, Linoleic
Acid, Myristic Acid respectively, and in the fat flat sheep bones as
follows Oleic Acid, Palmitic Acid, Stearic Acid, Myristic Acid,
Palmitoleic Acid, Linoleic Acid, respectively, while in the fat of
hollow chicken bones  was as follow Oleic Acid, Palmitic Acid,
Linoleic Acid, Palmitoleic Acid, Stearic Acid, Myristic Acid
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respectively, while flat bones fat were Oleic Acid, Linoleic Acid,
Palmitic Acid, Stearic Acid, Palmitoleic Acid, Alpha Linolenic
Acid, Myristic Acid respectively, also the results showed that the
flat chicken bones contained uniqueness fatty acid (the α- Linolenic
Acid).

Key words: fat, bone, extraction, fatty acid.
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المقدمة
المواد ال ة فضلاً عن تعد الزوت والدهون أحد ة الأساس للكائنات الح غذائ

اد یخلو منها غذاء،)17(البروتینات والكروهیدرات وغیرها ،وهي تنتشر أنتشاراٌ واسعاٌ لا
ة في أغلب الحالات هة الأغذ أتى ،وتعد الجزء المسؤول عن طعم ون ل طعام  أن مذاق  أ

ه  اطي وتعد الدهون مصدر ،)3(من جزئات الدهون الموجودة ف ا مهما للطاقة وتمثل احت
عض الفیتامینات  مثل  سي وتذاب فیها المواد الهامة الأخر ) K،E،D،A (الطاقة الرئ

ة  ا مهما في النظام الغذائي وآثار التفاعل مع المواد المغذ ة جان ل الأحماض الدهن وتش
ن ت،)16(الأخر م عة ضرورة لأنها لا  عض الدهون غیر المش فها داخل جسم وتعتبر  ول

تم الحصول علیها من الغذاء عة ،الأنسان و عة أوغیر المش انت الدهون المش ومع ذلك سواء 
جب أن تكون جزءا من نظام غذائي صحي  ،)12(فهي تخدم وظائف هامة في الجسم و

ة ومواقعها  ة الأحماض الدهن ة للدهون أو الزوت على نوع عة الفیزائ عتمد تحدید الطب و
سیرد الثلاثيع سیرداتأذ أن الدهون هي مزج من . لى الكل ة ل ة والذائ ).14(الصل

ة في الدهون والزوت الصالحة للأكل  ة العظمى من الأحماض الدهن تكون الغالب
ة  عة وأحاد ة ذات عدد زوجي من ذرات الكرون، وأنها قد تكون مش ارون ات  ارة عن مر ع

عأو متعددة عدم الت طة ،ش غة معینة قد تكون ذات را عة من ص والأحماض غیر المش
إلى نظائر  مزدوجة في مواقع مختلفة على طول سلسلة الكرون مما یؤد مزدوجة أو روا

ة طة المزدوجة مما یؤد،الموضع وقد تكون سلاسل الكرون من نوع تقابل أو تجاور للرا
ة  ). 14(إلى نظائر فراغ

ة والزراعة أشارت الب ة FAOانات من منظمة الأغذ ومنظمة الصحة العالم
WHO أن تغطي الزوت والدهون من إجمالي استهلاك الطاقة % 35ـ30التي توصي 

ة  ة )1(الغذائ النس عة  سة للدهون المش ة الرئ ة من المصادر الغذائ ، وتعد المنتجات الحیوان
ة ات یین، ومع ذلك فأن الزوت الن عة للأمیر ة من الدهون غیر المش ة عال نس التي تحتو

ة  ات عة، ومن هذه المنتجات الن عض الدهون المش على  ،زت النخیل،زدة الكاكاو(تحتو
عة أو أعلى من تلك ) زت جوز الهند ة من الدهون المش ات عال على مستو وهي تحتو

ة، وتجدر الإشارة إلى أن ا ضا على الموجودة في الدهون الحیوان أ ة تحتو لدهون الحیوان
عة  ات قلیلة من الدهون غیر المش م ة و عة الأحاد ة من الدهون غیر المش ات عال مستو

ة لها نفس )12( ل الأحماض الدهن ست  حاث الأخیرة تشیر إلى أن ل ، ومع ذلك فإن الأ
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ون لحامض الل سترول في الدم على سبیل المثال  ة الكول :C12ورك التأثیر على نس 0
:C14وحامض المیرستك  سترول الكلي من تأثیر حامض 0 قدر أكبر على رفع الكول

ك  المت :C16ال ارك 0 :C18، في حین أن حامض ست یز من 0 تأثیر محاید على التر
تمیل لتكون أكثر دلاله  ل فرد ش ة  ذا فإن الأحماض الدهن مجموع الكولسترول في الدم، وه

فات الده ما یخص التأثیرات اللاحقة على الكولسترول في الدم من تصن ).9(ون الواسعة ف
ح الحیوانات ثروة هائلة ذات أغراض متعددة  تتطلب  تعد المخلفات الناتجة عن ذ

للاست حضار ةوضع تخط ة واقتصاد طرقه صح ثها للبیئة ،فادة منها  وذلك للحد من تلو
فاءة استعمال الم،)6( اشر على الاقتصاد والتلوث البیئي اذ أن  ه تأثیر م ة لد نتجات الثانو

ضا یؤد إلى خسارة العائدات المحتملة ولكن أ فق لاد وعدم الاستفادة منها لا تؤد في ال
إلى زادة تكلفة التخلص من هذه المنتجات لاحقا، وتشمل هذه المخلفات العظام والأوتار 

ة ات القناة الهضم ةوالجلد ومحتو ل نوع من أنواع ،والدم والأعضاء الداخل وهذه تختلف مع 
ة من اللحم والعظام والدهون من )15(الحیوانات المجزورة أو المصنعة  ة المئو ، وتقدر النس

حة  ونظراً لتعدد ،)8(٪ على التوالي على أساس الوزن الجاف 11و 19و 70وزن الذب
ة وسهولة بیرة ورخص مصادر وأنواع المخلفات الحیوان ات  م الحصول علیها وتوافرها 

ن ل مستمر أم ش ة الحصول علیها  ان عظام (الأستفادة من مخلفات المجازر ثمنها وإم
قار ائي) الدجاجوالأغنام و الأ م یبها الك .لإنتاج الدهن ودراسة تر

العمل المواد وطرائ

:المواد الخام المستعملة
قار وعظا ما تم تم شراء عظام الأ غداد  م الأغنام من محلات الجزارة في أسواق 

حة حة تم أستخراج العظام من الذب عد ذ ل منفصل ، و شراء الدجاج  ش تم عد جمع العظام 
ا  قا فها وأزالة ال ه ثم الغیر تنظ حجم قطعتعظم ة لعظام ᵌسم4-3إلى قطع صغیره  النس

قار والأغنام في حین تم تقطع عظام الدجا حجم الأ وأخذت ᵌسم2-2ج إلى قطع صغیره  
ة  ائ م لات الك اقي فيعینات من العظام المقطعه لأجراء التحل ال درجة حرارة وتم حف

. م لحین ألاستعمال15-التجمید 
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:أستخلاص الدهن
ل نوع من استعم قار والأغنام والدجاج  و ل ثلاثة أنواع من العظام هي عظام الأ

طرقة السلي ،ین وهي العظام المسطحة والمجوفةالعظام على نوع استخلصت الدهون منها 
محوراسبو الرطب  استعمال قدر ضغ عد أضافة العظام اذ ،طة الحرارة  القدر  أغل

ة  عظام إلى ماء ووضع القدر في حوض مائي موضوع على 3:1المقطعة إلى الماء بنس
طر على حرارته بوساطة منظم حر  مس ه على الدهن مصدر حرار ارة لمنع ثأثیر الحراره العال

قار والأغنام بنوعیها المجوفة والمسطحة ، وتم استخلاص الدهن منالمستخلص عظام الأ
ثلاث معاملات ل معاملة حرارة وتضمنت ،م60،75،90،100أرع معاملات حرارة

ة  م °90ره واحدة تضمن معامله حرا)مسطح،مجوف(عظام الدجاج ،ساعة5، 4، 3زمن
ة  ل ،4، 3تضمنت معاملتین زمن لضمان تقلیب العظام داخل 5وتم تحرك القدر  دقائ

ة تم رفع القدر من  ة المحددة من بلوغ الدرجة الحرارة المطلو عد مرور الفترة الزمن القدر و
ونات العظام  اقي م ارد ثم فصل الدهن عن  المسخن وتبرده بوضعه في حمام ماء 

ة في الثلاجة في درجة حرارة  ة زجاج في آن لحین م5استعمال قطعة قماش ململ ثم حف
.الإستعمال

ة- ص الأحماض الدهن :تشخ
ة :تحضیر المثیل أستر للأحماض الدهن

سید البوتاسیومغم11.3حضر المذیب بوزن  ه سعة KOHمن هیدرو في قنینه حجم
مل الحجم إلى العلامةوله میثانلاثم أضیف لترمل100 غم من العینه 0.1وزن ،لأذابته و

ه وأضیف لها  التحضیر ثم أضKOHمن المذیب لترمل0.1في قنینه زجاج 1یف ساب
ة جیدا وترجتهبتان ومن ثم المن لترمل تالقنینه الزجاج قتان هي لتستقر لحینر ل ط تش

ا لغرض حقنالزت والمذیب و  قه العل .   )13(ها في الجهازسحب من الط
رافي السائل الغاز روماتو :GLCالحقن في جهاز 

ة لمعأست من شر رافي السائل الغاز Shimadzuالكروماتو - GLC-17A
ة  ات ةالموجود في مختبر المنشأة العامة للزوت الن ص الأحماض الدهن المزود ،في تشخ

FIDبوحدة تحسس اللهب المتأین (Flame Ionization Detector)0.25وعمود شعر
رومتر انت سرعه سران غازمترx 30ملمترx 0.32م قة / سم2.4الهلیوم و دق

الغاز ال120وضغ اس ودرجة حرارة ،م حتى تمام الفصل180ودرجة حرارة الفرن یلو
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شاف 230منطقة الحقن  ل نسب مئو و ،م250م ودرجة حرارة الم ش ات  ة تمت الحسا
ة المرفقة %) area(لمساحات القمم  ة الألكترون ة بوساطة الحاس التي تمثل الحوامض الدهن

ة نفسها . الجهاز والمجهزة من الشر

النتائج والمناقشة

ة الدهن المستخلص من العظام قید الدراسة م : تأثیر درجة حرارة ألاستخلاص على 
ةمعدل )1،الجدول(یبین  قار للدهن المستخلص النسب المئو من عظام الأ

ر المجوفة اقإذ أظهرت النتائج أن عظام الأ،)المسطح،المجوف(والأغنام والدجاج بنوعیها 
ة م90في درجة حرارة استخلاص  عد مدة زمن ة أستخلاص 5و ساعات أعطت أعلى نس

انت في درجة حرارة 21.90% ة إستخلاص لها  بلغت إذ،ساعات3عد م60وأقل نس
ة،12.66% انت بینما أعلى نس قر المسطحة  في درجة %15.04إستخلاص لعظام ال
عد 100حرارة  ة أستخلاص 5م  عد ثلاثة م60في درجة حرارة %6.55ساعات وأقل نس و

ة استخلاص لدهن عظام الأغنام المجوفة والمسطحة في درجة . ساعات سُجلت أعلى نس
عد 100حرارة  انت أقل في حی،على التوالي%16.14،12.8بت ساعات فقدر 5م  ن 

ة أستخلاص عند أستعمال م المجوفة اغنساعات لعظام الأ3م خلال 60درجة حرارة نس
انت .     على التوالي7%6.93والمسطحة فقد 

م90أقتصرت المعاملة الحرارة لعظام الدجاج بنوعیها المجوف والمسطح على
ة الدهن المستخلص 4و3وللفترتین الزمنیتین  وذلك نتیجة لملاحظة أنخفاض نس ساعة  فق

طرق ة دهن ة الاستخلاص المعتمدة في الدراسة، اذ منها وف %1.10،1.08أعطت نس
ة استعمالعند  انت 3مدة زمن ساعات للعظام المجوفة والمسطحة على التوالي في حین 

عد  على التوالي وتعد هذه % 1.17،1.12سطحةساعات للعظام المجوفة والم4القراءة 
لا  قار والأغنام في  ة عند مقارنتها مع نتائج عظام الأ ة منخفضة جدا وغیر أقتصاد النس

ة المجوف والمسطح .نوع



171

 

 

72
2015

ة للدهن المعدل : )1(جدول  ) مسطح،مجوف(مستخلص من العظام بنواعیها النسب المئو
قار والأغنام والدجاج .للأ

قار (%)عظام الدجاج(%)عظام ألأغنام(%)عظام ألأ
)ساعة(الوقت )م(درجة الحرارة 

مسطحهمجوفةمسطحهمجوفةمسطحهمجوفة

ــــــــــــــ316.2713.1912.9710.85

ــــــــــــــ417.3113.5214.3311.71 100

ــــــــــــــ518.7515.0416.1412.8

317.018.0514.8110.601.101.08

418.509.3515.2511.451.171.12 90

ــــــــــــــ521.9010.1016.1312.43

ــــــــــــــ314.89710.838.62

ــــــــــــــ415.667.9411.779.4 75

ــــــــــــــ518.908.2212.429.68

ــــــــــــــ312.666.556.937

ــــــــــــــ413.126.798.397.99 60

ــــــــــــــ513.997.0310.999.05

من عة للأ) 1، الجدول(النتائج في لاح م اغنر والأاقأعلاه أن العظام المجوفة التا
ورة فم90بدرجة حرارةالتي تم أستخلاصها  ما أعطت أعلى نسب لكل مدد الأستخلاص المذ

سبب اغنر والأاقم لعینات العظام المسطحة لكلا الأ100انت أعلى نتائج عند  م وذلك 
سبب في  ة و ا العظم ل منتشر بین الخلا ش عة تواجد الدهن في العظام المسطحة  طب

س العظام المجوفة ة أزالته على ع إلى صعو ف العظام مما یؤد ، أذ یوجد الدهن في تجو
انت نتائج  قراءة )2(سهولة أستخلاصة ل عام  ش ر المجوفة  لكل المعملات اقعظام الأ، و

ة المست ع المدد الزمن م المجوفة وذلك اغنهي الأعلى ثم تلیها عظام الأعملةالحرارة وعند جم
.    العظام المسطحةمقارنةلسهولة إستخلاص الدهن من العظام المجوفة 
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ة یب الدهون المستخلصة تحت الدراسة من الأحماض الدهن :تر
ل، (یبین  است) 2و1الش ة  یب الأحماض الدهن روموتواكرافي المعتر جهاز 

قار المجوفة والمسطحة على التواليGLCالسائلالغاز )2،الجدول(أما ،لدهن عظام الأ
ة السائدة وه الدهن من الأحماض الدهن ما یلي حسب نسب تواجدها في فیبین محتو ي 

قار المجوفة  acidOleic،acidPalmitic،Stearic acid،Palmitoleicدهن عظام الأ
acid،Linoleic acid،Myristic acid أن و لأذ على التوالي ل acidOleicح قد ش

ة وصلت إلى ة الأحماض الدهن ق ة من  وهو حامض دهني أحاد%52.8121أعلى نس
ع عد ع وقد سجل الحامض الدهني المش ة acidPalmiticم التش ثاني أعلى نس

قار المسطحة حسب 24.8744% ة لدهن عظام الأ ان تسلسل الأحماض الدهن في حین 
Oleicأتيمانسب تواجدها acid ،acidPalmitic،Stearic acid،Palmitoleic

acid،Myristic acid،Linoleic acidفي دهن عظام لي على التوا ه لما لوح وهو مشا
قار المجوفة عدا تفوق  ة ،Linoleic acidفي نسبته على Myristic acidالأ وقد بلغت نس

acidOleic قار المسطحة ة %47.0386في دهن عظام الأ acidPalmiticونس
عة25.8051% ة غیر المش الأحماض الدهن ون محتو ذلك  أعلى من الأحماض و

ل من العظام المجوفة والمسطحةالد عة في  ة المش ،60.1626،39.837،52.4345هن
ة ،على التوالي% 47.5652 قار عد مقارنة نتائج نسب الأحماض الدهن من دهن عظام الأ

أن  لاح ة الدهن الناتج المجوفة والمسطحة أذ  على أحماض دهن حتو من العظام المجوفة 
عة بنسب أعلى من  .دهن العظام المسطحةغیر مش

ل ة :)1(ش یب الأحماض الدهن استتر قار المجوفة  .GLCالمعلدهن عظام الأ
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ل ة :)2(ش یب الأحماض الدهن استتر قار المسطحة  .GLCالمعلدهن عظام الأ

ة:)2(جدول قار المجوفة و المسطحة من الأحماض الدهن یب الدهون لعظام الأ .تر

قار عظام الأ
ةالأحماض ال (%) دهن

مسطحةمجوفة

Myristic Acid (C14:0)2.36802.6007
Palmitic Acid (C16:0)24.874425.8051

Palmitoleic Acid (C16:1)4.92293.4744
Stearic Acid (C18:0)12.594619.1594
Oleic Acid (C18:1)52.812147.0386

Linoleic Acid (C18:2)2.42761.9215
ةالأحماض عةالدهن 39.83747.5652المش

ةالأحماض عةغیرالدهن 60.162652.4345المش
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اینت هذه النتائج عما وجده  ان ) 7(ت مقارنة مع دهن Oleic Acid39.2%أذ 
Stearicعلى التوالي و %52.8121،47.0386العظام المجوفة والمسطحة قید الدراسة 

Acid6.06%على التوالي و%12.5946،19.1594ارنة مع مق Palmitic Acid
Myristic Acid1.93% على التوالي و%24.8744،25.8051مقارنة مع 17.4%

مة %2.3680،2.6007مقارنة مع  Palmitoleic Acidعلى التوالي في حین أقترت ق
قارالتي حصل علیها % 5.92 احث مما وجد في دهن عظام الأ ما المجال حث  وفة قید ال

مة  قار المسطحة Linoleic Acid1.66%وجد أن ق مقارة لما موجود في دهن عظام الأ
.قید الدراسة

ل، (ظهر أستعمال جهاز )4و 3الش ة  یب الأحماض الدهن لدهن العظام GLCتر
ة السا) 3،الجدول(ما یبین المجوفة والمسطحة على التوالي الأحماض الدهن ئدة في محتو

.دهن عظام الأغنام المجوفة والمسطحة

ل ة :)3(ش یب الأحماض الدهن استتر .GLCالمعلدهن عظام الأغنام المجوفة 
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ل ة :)4(ش یب الأحماض الدهن استتر GLCالمعلدهن عظام الأغنام المسطحة 

یب الدهون لعظام الأغنام المجوفة والمسطحة من الأحما:)4(جدول ةتر .ض الدهن
عظام ألأغنام ة (%) الأحماض الدهن

مسطحةمجوفة
Myristic Acid (C14:0)3.46455.8346

Palmitic Acid (C16:0)23.346128.2719

Palmitoleic Acid (C16:1)5.34193.3446

Stearic Acid (C18:0)10.479117.3883

Oleic Acid (C18:1)53.830242.7736

Linoleic Acid (C18:2)3.53782.3867

ةالأحماض عةالدهن 37.289751.4949المش

ةالأحماض عةغیرالدهن 62.709948.5049المش

عة بنسب  ة المش على الأحماض الدهن حتو حیث وجد أن دهن العظام المسطحة 
ل على التوالي% 51.4949،37.2897أعلى من العظام المجوفة Palmiticحیث ش
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Acid28.2719،23.3461% ة ،17.3883بلغت Stearic Acidعلى التوالي ونس
ة حسب نسب تواجدها في دهن 10.4791% على التوالي وأن تسلسل الأحماض الدهن

ة حسب نسب تواجدها في دهن العظام ان على التوالي وأن تسلسل الأحماض الدهن المجوفة 
ان العظام Oleic Acid،Palmitic Acid،Stearic Acid،Palmitoleicالمجوفة 
Acid،Linoleic Acid،Myristic Acid ما یلي على التوالي وفي دهن العظام المسطحة 

Oleic Acid،Palmitic Acid،Stearic Acid،Myristic Acid،Palmitoleic Acid،
Linoleic Acidل من دهن عظام المجوفة وا أن  لاح لمسطحة على التوالي ومن هذا 

ة بلغت Oleic Acidسجل  ة الأحماض الدهن ق ة عن  %53.8302،42.7736أعلى نس
Oleic Acid37.2%وجد أذ) 7(اینت نسب هذه النتائج مع ما وجده وت،على التوالي

المقابل في دهن العظام المجوفة  انت والمسطحةو %42.7736, 53.8302قید الدراسة 
مته أنجدفقدLinoleic Acidأما ،على التوالي ،3.5378في المقابل %13.1ق

مته Palmitic Acidعلى التوالي و2.3867% ،23.3461في المقابل % 30.9انت ق
،5.3419في المقابل %0.08نسبته Palmitoleic Acidعلى التوالي و28.2719%
لى ع%5.8346, 3.4645في المقابل %2.31نسبته Myristic Acidأما3.3446%
تقارب نسبته مع ما وجد في دهن عظام المجوفة ولكن Stearic Acid10.0%التوالي و

این مع العظام المسطحة  .على التوالي%17.3883, 10.4791ت
ل(یوضح  ة في دهن عظام الدجاج الم)6و 5،الش یب الأحماض الدهن جوفة تر

بین  الأحما)4،الجدول(والمسطحة على التوالي و ة السائدة في دهن عظام محتو ض الدهن
مایلي المجوفة والمسطحة  ،Oleic Acidوحسب نسب تواجدها في دهن العظام المجوفة 

Palmitic Acid،Linoleic Acid،Stearic Acid،Palmitoleic Acid،Myristic
Acid على التوالي وفي دهن العظام المسطحةOleic Acid،Linoleic Acid،Palmitic
Acid،Stearic Acid،Palmitoleic Acid ،α- Linolenic Acid،Myristic Acid
ل ،التواليعلى ةOleic Acidومن ملاحظة النسب فقد ش Myristiوأعلى نس Acid

ة ل من دهن العظام المجوفة والمسطحة أقل نس ، %42.8254،38.6936في 
ة في حین أختلفت ثاني أععلى التوالي0.9455،0.5432% ة من الأحماض الدهن لى نس

ل Palmitic Acid27.7754%حیث سجل  Linoleicفي دهن العظام المجوفة وقد ش
Acid26.5394%ة في دهن العظام المسطحة أحتواءة ثاني أعلى نس وتفرد الدهن الأخیر 
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ةLinolenic Acid -αعلى عد مقارنتة نتائج %1.5747بلغتبنس نسب الأحماض و
ة  ل من دهن الدهن ة عظام الدجاج في  تفوق الأحماض الدهن لاح المجوفة والمسطحة 

عة  ة على التوالي %63.5881،70.9825الغیر مش عة اعن نسب الأحماض الدهن لمش
ون .على التوالي% 36.4117،29.0172 ة في عظام اذ  تسلسل الأحماض الدهن

ره  ما ذ Oleic Acid،Palmitoleic Acid،Linoleic) 11(الدجاج وفقا لأعلى محتو
Acid،Stearic Acid ة لعظام الدجاج المجوفة النس قا لما ورد في الدراسة  وهذا جاء مطا

ة Linoleic Acidالأ أن عظام الدجاج المسطحة قد أختلفت معها حیث تفوق  على نس
Palmitoleic Acid    .

ل ة :)5(ش یب الأحماض الدهن استلدهن عظام تر .GLCالمعالدجاج المجوفة 

ل ة :)5(ش یب الأحماض الدهن استتر .GLCالمعلدهن عظام الدجاج المسطحة 
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ة:)4(جدول یب الدهون لعظام الدجاج المجوفة و المسطحة من الأحماض الدهن .تر

عظام الدجاج
ة  (%)الأحماض الدهن

مسطحةمجوفة
Myristic Acid (C14:0)0.94550.5432

Palmitic Acid (C16:0)27.775422.2238

Palmitoleic Acid (C16:1)5.36634.1748

Stearic Acid (C18:0)7.69086.2502

Oleic Acid (C18:1)42.825438.6936

Linoleic Acid (C18:2)15.396426.5394

Alpha Linolenic Acid (C18:3)1.5747ـــــــــــ

ةالأحماض عةالدهن 36.411729.0172المش

ةالأحماض عةغیرالدهن 63.588170.9825المش

ل عام دون تحدید نوع ) 4(أشار  ش ة  العظام من الأحماض الدهن إلى محتو
ة أذالحیوان المأخوذ منه العظم  Palmitic Acid،%3إلى Myristic Acid2وجد أن نس

،%16إلى Stearic Acid15،%3.5إلى Palmitoleic Acid2.5،%35إلى 30
Oleic Acid40 45إلى%،Linoleic Acid2 وهذه النسب قد تقترب أو تبتعد %3إلى

ة المستحصل علیها من العظام تحت الدراسة .عن نسب الأحماض الدهن
ة عن ما وجد في الدراسات السا قة عود سبب الأختلاف في نسب الأحماض الدهن

إلى تأثرها بنوع وسلالة الحیوان والجنس والبیئة الموجد فیها الحیوان التي بدورها تؤثر على 
ة الموجودة في العظام فقد عمر الحیوان یؤثر في الأحماض الدهفأن ذلك ،)5(تغذیته  ن
ة مع  تقدم العمر للحیوان) 10(توصل ة لمحتوإلى وجود فروق ذات دلالة أحصائ النس
ة،الأحم قار والأغنام المجوفة اض الدهن أن الدهن المستخلص من عظام الأ لوح ومما سب

عل ة حتو عة من الدهن المستخلص من ى نسب أعلى من الأحماض الدهن غیر المش
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عة لها  على التوالي 60.1626،62.7099،52.4345،48.5049العظام المسطحة التا
ظهر أن عظام الدجاج المسطح  علفي حین  ة حتو غیر ى نسب أعلى من الأحماض الدهن

حتواءه على  عة مع تفرده  قا عند مقارنتة مع دهن Linolenic Acid -αالمش ر سا ما ذ
عة للدجاج  ل من دهن العظام المجوفة والمسطحة التا المستخلص من العظام المجوفة وأن 

ة الغیر عة قد تفوقتا في نسب الأحماض الدهن على التوالي 63.5881،70.9825المش
قار والأغنام بنوعیها المجوف والمسطح .عن الدهن المستخلص من عظام الأ

المصادر
امل،السماحيـ1 وسف,شطا; صلاح  ر و ا ). 2011(.خالد محمد، عادل أبو  تكنولوج

ة اعة.الأغذ سرة للنشر والتوزع والط .الأردن.عمان،دار الم
مان جابر،العطارـ2 ه ). 2002(.أ ی قار ودراسة تر لاتین من عظام الا تحضیر الج

ة ف ائي وخواصه الوظ م ة الزراعة،ماجستیرلة رسا. الك غداد،ل .العراق،جامعة 
ة لزت ). 2002(.عبد السلام علي حسین،المرسوميـ3 ائ م عض الصفات الفیزو

ع والخزن  ات التصن ة ،رسالة ماجستیر. عض اصناف بذور السلجم وتأثیر عمل ل
غداد،الزراعة .العراق،جامعة 

اـ4 ا الزوت والدهون والصناعات .)2006(.طارق إسماعیل،اخ مدخل إلى تكنولوج
ة السورة. القائمة علیها ائ م ة الك .منشورات الجمع

ة الأغنام وزتي الك).2011(.علاء عبد الكرم،محسنـ 5 ة من إل ف ع دهون وظ تان تصن
ة ع الأغذ توراة.  والسمسم واستعمالها في تصن ة الزراعة،أطروحة د غداد،ل ،جامعة 

.العراق
ةـ6 ة السعود ة والقرو طرق الأستفادة أو التخلص من ).2008(.وزارة الشؤون البلد
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