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 دراسة الأحماض الدهنية  لأربعة أنواع من الاسماك البحرية

 و المخللة والمجففة في البصرة المدخنة

 منير عبود جاسم                                                     * صباح مالك حبيب الشطي

العراق -جامعة البصرة  -كلية الزراعة   -قسم علوم الأغذية   

 المستخـلص

ائعة في أربعة أنواع من الأسماك البحرية الشهدفت الدراسة الحالية لبيان نوعية وكمية الأحماض الدهنية في 

Tenualosa ilishaمحافظة البصرة وهي  الصبور  والجفوت   Nematalosa nasus والبياح   Liza 

carinata Scomberoides commersonianus والضلعة  وقد تم  الطازجة والمجففة والمخللة والمدخنة. 

ها الجيدة من السوق المحلية في البصرة وحال شرائالحصول على عينات الأسماك الطازجة ذات النوعية 

4وضعت في صندوق معزول من الفلين يحتوي على الثلج المجروش وكانت العينات بدرجة حرارة  م، وعند ˚

لى انفراد وصولها للمختبر أجريت عليها الفحوصات الكيميائية وبعدها قسمت على  ثلاث مجاميع عوملت ع

مع متابعة عمرها الخزني عند حفظها بالتبريد بدرجة بالتدخين والتخليل والتجفيف  4 م أو بالجو الاعتيادي ˚

25 م. ˚  

ات درس تركيب ونوعية وكمية الأحماض الدهنية ومدى تغيرها عند الحفظ والخزن وتضمنت الفحوص     

 C14 , C14:1 , C16 , C16:1 , C16:2 , C18 نوعاً من الأحماض الدهنية ذات سلسلة كاربون 11الكيميائية تقدير

 ,C18:1 , C18:2 , C20:1 , C20:4 و C20:5 ًباستخدام تقنية كروموتوغرافي الغاز.حللت النتائج إحصائيا 

SPSSبالبرنامج الإحصائي الجاهز  و استعمل التصميم العشوائي الكامل   CRD بثلاث مكررات واختبرت  

RLSDالعوامل المدروسة باستخدام اختبار اقل فرق معنوي المعدل  عند مستوى احتمال    (p < 0.05) و (p 

(r)مع إيجاد علاقات ارتباط  (0.01 > اري  لبعض الصفات المدروسة فضلاً عن تعيين قيمة الانحراف المعي  . 

(SD) أظهرت نتائج   التحليل الإحصائي وجود  فروقات   معنوية      (p< 0.01) في نوعية وكمية الأحماض  

دمة كانت مدة الخزن، واتضح من نتائج الدراسة إن الأسماك البحرية المستخ الدهنية للأسماك المصنعة ولطيلة

3 –كمية لا باس بها من الأحماض الدهنية أوميكا فيها ذات محتوى جيد و كحامض الايكوسابنتانويك  

 وخصوصاً الصبور والجفوت.

اسماك مجففة–اسماك مخللة  -اسماك مدخنة -الكلمات المفتاحية:الاحماض  الدهنية  

 

 *البحث جزء من أطروحة دكتوراه  للباحث الثاني

The study of fatty acids for four  types of common marine fish 

smoked, marinated and dried in Basrah 
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Abstract 

             This study was undertaken to determine the effect of preservation by 

smoking, marinating and drying on quality and quantity of fatty acids for four 

common marine fish species in Basrah province which were Suboor (Tenualosa 

ilisha), Jaffout (Nematolosa nasus), Biayh (Liza carincota), and Thela 

(Scomberoides commersonianus). The fresh, good quality fish sample were 

purchased from local market in Basrah, as soon as they purchased the fish were kept 

in insulated box made from cork and covered with crashed ice. When the samples 

reached to the laboratory they were tested chemically, then they divided into three 

groups and stored separately by different preservation methods mentioned above 

with assessment of their shelf life during preservation methods by refrigerating at 

4°C or at ambient conditions (25 °C). 

           The quality and quantity of fatty acids were estimated by gas chromatography 

technique, 11 of fatty acids were followed during preservation and storage, which 

they were C14, C14:1, C16, C16:1, C16:2, C18, C18:1, C18:2, C20:1, C20:4 and 

C20:5.Results were analyzed by SPSS program using completely randomized design 

(CRD) for triplicates. The studied factors were tested by using revised least 

significant differences test (RLSD) at level of 0.01 and 0.05. the correlation 

coefficient ® for some studied criteria as well as determination of standard deviation 

(SD) had performed. The results of statistical analysis showed significant 

differences (P<0.01) for quality and quantity of preserved fish along with a period of 

storage. The study showed that marine fish were good sources of Omaga-3 fatty 

acids like Eciosapentaeroic acid (EPA) (20:5), specially in Subbor and Jaffourt. 

 Keywords: Fatty Acids, Smoked Fish, Marinated Fish , Dried Fish ,. 

*Part of Ph.D. dissertation of the second author 
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ة الثروة السمكية هي أحدى الثروات المائي        

لها  الحية و من المصادر الطبيعية المتجددة التي

(. لقد 1القدرة على تجديد نفسها عاماً بعد عام )

ية صاحب هذا التطور في استخدام الثروة السمك

عن  النمو المتزايد في عدد سكان الأرض وما ينتج

لغذاء ولاسيما ذلك من زيادة الحاجة لاستهلاك ا

اسة الغذاء الغني بالبروتين لذلك كانت الحاجة م

ة لزيادة الإنتاج من الأسماك التي تعد من الأغذي

(. وعلى الرغم من مرور  4الغنية بالبروتين  )

غذاء آلاف السنين لتعرف الإنسان على الأسماك ك

حة ألا إن السمك مازال يحتل مركزاً مرموقاً في لائ

20 طعامه ويمثل نسبة ك من البروتين المستهل % 

2على المستوى العالمي )   (. وتعد المصدر الثاني

ث للبروتين الحيواني  بعد  اللحوم الحمراء حي

تلعب دوراً مهماً في غذاء الشعوب والبلدان و 

 يعاب عليها كونها حساسة جداً وسريعة التلف

لتحلل والفساد حيث تتلف بفعل عوامل ثلاث وهي ا

الفعل المايكروبي والأكسدة أو هذه الذاتي و 

ها مجتمعة مما لذا يستوجب حفظ العوامل الثلاثة

يد والاهتمام بعملية تداولها ونقلها من مناطق  الص

وسائل  وحتى وصولها إلى المستهلك وذلك بتوفير

يتها  التبريد والخزن الملائمة  للمحافظة على  نوع

 (  . 9و 16وجودتها  بدرجة عالية )

د كبير كيب الكيميائي للأسماك يقارب إلى حأن التر

س نات الرئي في تركيب الحيوانات الأخرى والمكو ة 

ماء  66 – 84 الأسماك هي ال بروتين   %  ال 24 –

15 لدهن  %   ا 22 – 0.1 ية  %  وعناصر معدن 2 

– 0.8  %  ( 10 لنوع (. ويتغاير هذا التركيب تبعاً ل

قت ومنط سلجية وو لة الف جنس والحا مر وال قة والع

لصيد )ا سماك 6 حوم الأ لى إن ل ( وتجدر الإشارة إ

بالعكس ) ماءا و قل  ناً وا ثر ده مراً أك قدم ع (. 3الأ

ي وتوجددد علاقددة عكسددية بددين البددروتين والدددهن فدد

عام العضلات البيض شكل  اء عضلات الأسماك وب

من   تحوي على نسبة من البروتين أعلى ودهن اقل

مراء ) جود علاقة 5العضلات الح عن و  (. فظلا 

11عكسددية بددين المدداء والدددهن  ) ( وخددلال 11و 

الهجددرة والتناسددل يقددل محتددوى الدددهن فددي لحددم 

 الأسددماك ويددزداد خددلال فتددرة التغذيددة التددي تلددي

التناسددل و المدداء يشددكل أكثددر مددن نصددف اللحددم 

في ال حين الاختلاف  في  محتوى ويتذبذب باعتدال 

 الدددهنى أكثددر تذبددذباً معتمددداً بددذلك علددى النددوع

بين 0.3 – 30 ويتذبذب  هذه الاختلافات  %  وان 

هة. و ية والنك مة الغذائ لى القي تؤثر ع لدهن  عادة با

ية ع ية تمتاز الأسماك البحرية بمحتوى جيد وكم ال

م من الأحماض الدهنية غير المشبعة والسهلة الهض

3 –نوع أوميكا   سابنتانويك ال  تي كحامض الايكو

دم تعمددل علددى خفددض نسددبة الكولسددترول داخددل الدد

(3.)  

 المواد وطرائق البحث

 الأسماك المستخدمة :

شائعة تم اختيار أربعة أنواع من الأسماك البحرية ال

 Tenualosaفي البصرة وهي اسماك الصبور 

ilisha والجفوت   Nematalosa nasus والبياح  

Liza carinata  Scomberoides والضلعة 

commersonianus الطازجة ذات القيمة  

ك الاقتصادية المرغوبة والمألوفة لدى المستهل

 المحلي والمتوفرة على مدار السنة تقريباً. 

المعاملات  وطرق التصنيع المستخدمة في 

 الدراسة :

 بعددد وصددول العينددات الطازجددة للمختبددر قيسددت

ة أوزانها وأطوالها  وأجريت عليها فحوصات نوعي

ثددم قسددمت علددى ثددلاث وكميددة الأحمدداض الدهنيددة 
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طرق  فراد ب لى ان لت ع عة عوم كل مجمو جاميع  م

يل وال تدخين والتخل هي ال فة و فظ المختل يف الح تجف

كل طري سبة ل ليح منا ية تم يت عمل عد أن أجر قة. ب

إضددافة الددى متابعددة تغيددرات الأحمدداض الدهنيددة 

يد  ها بالتبر ند حفظ صنعة ع سماك الم (4)للأ م أو ˚

25)الجو الاعتيادي ) م.˚  

ة الحفظ بالتدخين :معامل  

سلت ج يداً بعد جلب عينات طازجة جيدة النوعية غ

سماك حت الأ ية وفت ماء الحنف هر ب ل من الظ ت وأزي

ة منهددا الأحشدداء الداخليددة والغلاصددم وغسددلت ثانيدد

ة لمددد تبمدداء الحنفيددة ورش عليهددا الملددح ثددم تركدد

لمدداء بعدددها دخنددت بمدخنددة اسدداعة معلقددة لنضددح 

هي عب ية الصنع و ية محل سطوانتمنزل عن أ ين ارة 

ما  كل منه طر  60معدنيتين ق يرة   حداهما كب سم، إ

85طولها  يرة سم تدخن فيها الأسماك والثانية صغ 

ها  45طول ي  ها وتول يل في جذوع النخ حرق  د سم ل

يرة عبر أ سطوانة الكب بوب  الدخان الذي ينقل   للأ ن

معدددني ناقددل طولدده   1.5 م وقطددره   سددم وقددد 15

تدخين  ية  ال ستمرت عمل 3 – 4ا ساعات أو حتى  

سماك و لانضوج الأ هة وال عم والنك سابها الط ون كت

سماك عد أن دخنت الأ سماك المدخنة . ب  المميز للأ

ف سيلوفان ووضعت  ياس ال ي الثلاجة  تم تغليفها بأك

ة فيها. لمتابعة عمرها الخزني والتغيرات الكيميائي  

 معاملة الحفظ بالتخليل :

ق باع طري يل بإت ية التخل يت عمل ةأجر   Kilinc و     

(13 ) Caki سماك   ها وحيث نظفت الأ لت من أزي

 الأحشدداء الداخليددة والغلاصددم وغسددلت جيددداً بمدداء

يح الحنفيدة وأجريددت لهددا معاملدة تملدديح أوليددة )تملدد

يزه  حي( ترك في محلول مل 10رطب  يد  %  كلور

ي كت ف صوديوم تر حدة هال ساعة وا مدة  سماك ل  الأ

4بدرجة  م واستعملت نسبة ˚ 1:1 سمك : محلول   (

ملحددي(, بعدددها أخرجددت الأسددماك مددن المحلددول 

حلول بلاستيكية مع م اتالملحي ووضعت في حاوي

تكدددون مدددن المالتخليدددل المحضدددر مسدددبقاً و 7  % 

14حددامض الخليددك و  كلوريددد الصددوديوم  و  % 

0.6 ة غم % مسحوق بهارات وكانت نسبة الإضاف 

1.5:1 )سمك : محلول ملحي( وتركت بدرجة   4 م ˚

تى  هذه مدن خدلال ح ية التخليدل وتحددد  نهايدة عمل

قوام وحفظت المخللات بال سي لل يد الفحص الح تبر

(4) م. ˚  

 معاملة الحفظ بالتجفيف :

بر عند  نات للمخت مت وصول العي لة الغلات صم إزا

م والأحشاء الداخلية منها سماك  ن بعد إن فتحت الأ

هر و ضيف الظ ثم أ ية  ماء الحنف يداً ب سلت ج ها  غ ل

بنسددبة  ملدح الطعددام 25 )ملددح جدداف( وتركددت  % 

5 – 7للتجفيف الشمسي لمدة  أيام، وبعدها خزنت  

حرار جة  لق بدر مة الغ شبية محك صناديق خ ة في 

25المختبر  م.˚  

 Gas تحليددددل الأحمدددداض الدهنيددددة بجهدددداز

Chromatography (GC) 

عة  ية الزرا في كل قدير  غداد ح –تم الت عة ب يث جام

قة  تاستخلص لدهون بطري ا Bligh و  Dyer  (8 )

سبة باستخدام مذيب ميثانول : كلورفورم : ماء بن 1 

: 2 : 2 , نقيدت بواسددطة كلوريدد المغنيسدديوم  

س يد وأجريت لها عملية صوبنة مع محلول هيدروك

حوامض دهن ية الصوديوم الكحولي للحصول على 

سترات  لى أ حرة إ لدهون ال لت ا ثم حو من  حرة و

ستخدام  يل با   BF3 – Methanol reagentالمث

كي يكون أكثر تطايرا وحسب ل  AOAC. , (7)   

لى مكوناتلومن ثم حل ماض  هات الدهون إ من الأح

الغاز  تشخيصها بجهاز كروموتوكرافيتم الدهنية و

Gas Chromatography هاز   مع الج يرتبط  و
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Data   processorمعددالج بيانددات      المددادة  ،

هي  مود  في الع ستخدمة   Silar % 10المدعمة الم

Cp Column الغدداز الحامددل : النتددروجين  ،    

15معددل الجريدان    مدل   دقيقدة، حدرارة الحقدن  

230 م،  حدددرارة المكشددداف : ˚ 220 م، حدددرارة ˚

120العمددود الابتدائيددة :   ترفددع تدددريجياً وبشددكل˚ 

عدل  برمج بم 2م لى     م˚ صول إ تى الو قة وح دقي

210 م )وتبقى محافظة على هذه الدرجة لمدة ˚ 50 

مدقيقة(. وشخ ية بالمقارنة  ماض الدهن ع صت الأح

بل من ق هزة  شركة  نماذج قياسية مج  Larodane 

Fine Chemicals AB, Sweden. 

 التصميم والتحليل الإحصائي:

جاهز حللت النتائج إحصائياً بالبرنامج الإحصائ ي ال

SPSS كامل ( واستخدم التصميم العشوائي ال 18)  

CRD بددددثلاث مكددددررات واختبددددرت العوامددددل  

روسددة باسددتخدام اختبددار اقددل فددرق معنددوي المد

RLSDالمعدددل  عنددد مسددتوى احتمددال    (p < 

باط  (p < 0.01) و (0.05 جاد علاقات ارت مع إي

(r) ي  عن تع ضلاً  سة ف صفات المدرو ين لبعض ال

 SD) .قيمة الانحراف المعياري ) 

 النتائج والمناقشة:

ضح الجددول  (1)يو ندوع الأحمداض الدهنيدة فدي  

ت إذ دهن أسماك الصبور والضلعة والبياح والجفو

تددم تشددخيص وتقدددير     11 حامضدداً دهنيدداً ويعددد  

سابنتانويك حامض الايكو (EPA) من الأحمداض  

م نه  ن الدهنية المهمة   جداً من الناحية التغذوية كو

3 –نوع اوميكا  وهو حامض غير مشبع ومعروف  

ستخبأهميته وفوائده     يرة وا في التغذوية الكث دامه 

شاء عضلة الق يرة كأحت حالات مرضية كث لب منع 

فال الر به للأط صى    شرايين ويو صلب ال ضع وت

مددن خددلال تجهيددزه مددع الحليددب و أوصددت بددذلك 

ل وزارة الصدحة الإنكليزيدة إذ حدددت     بدان لاتقد

يات المتناولدة منده عدن  0.2 %الكم مدن الطاقدة  

 (.( 19,17 الداخلة 

حا سابنتانويك و مض الايكو Eicosapentaenoic 

acid (EPA) ( يتكون من 1 )شكلC20:5 وبسبب 

ه أهميتده التغذويددة والصددحية الخاصددة جددداً لددذا فاندد

يجعددل مددن الأسددماك البحريددة ذات أهميددة غذائيددة 

ن وعلاجيدة فدي نفدس الوقددت وقدد أكددت الكثيدر مدد

ماض  هذه الأح ثل  الدراسات على ضرورة تناول م

منالدهنية الأس ير  سماك  اسية التي تتوفر في كث الأ

ب البحريدة نظددراً لأهميتهدا كونهددا تددخل فددي تركيدد

مراض خاطر أ من م لل  عين وتق شبكية ال لدماغ و  ا

 Cardiovascular diseasesالقلددب الوعائيددة 

هي ت عالي و لدم ال عب وتصلب الشرايين وضغط ا ل

وجية.دوراً مهماً وفعالاً في تنظيم الوظائف البايول  

هر ا جداول )وتظ , 1ل يات 5,  4,  3  نواع وكم ( أ

الأحمدداض الدهنيددة محسددوبة كنسددبة م ويددة فددي 

الأسدددددددماك الطازجدددددددة والمصدددددددنعة. ففدددددددي 

( شدددكلت الأحمددداض الدهنيدددة  1الصدددبور)جدول

44.52% المشبعة نسبة   , % 45.42   , % 44.08 

 ,% 42.38 لة للأسماك الطازجة والمجففة والمخل  

ت نسددب والمدخنددة علددى التددوالي فددي حددين كاندد

شبعة  ير الم ية غ ماض الدهن 55.48 %الأح   , % 

54.58  , % 55.92   , % 57.62 على التوالي.   

3أما في الجفوت )جدول  فقد شكلت الأحماض ) 

48.75 %الدهنية المشبعة    , %47.52     , % 

47.50 , % 47.97 للأسماك الطازجة والمجففة  

والمخللة والمدخنة أما الأحماض الدهنية غير 

51.25 %المشبعة كانت    , % 52.48   , % 

52.50   , % 52.03 أما في اسماك  على التوالي. 

ة ( فقد كانت نسبة الأحماض الدهني4)جدول البياح 
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45.6 %المشبعة    , % 49.34   , % 46.09   , % 

47.46 مجففة والمخللة للأسماك الطازجة وال  

والمدخنة على التوالي في حين كانت نسبة 

54.4 %الأحماض الدهنية غير المشبعة    , % 

50.66   , % 53.91   , % 52.54  على التوالي. 

لعة وكانت نسب الأحماض الدهنية المشبعة في الض

5)جدول  )  % 45.83   ,  % 47.03  ,  % 

48.16   , % 46.67  للأسماك الطازجة والمجففة  

ية خللة والمدخنة وبلغت نسبة الأحماض الدهنوالم

54.18 %غير المشبعة    , % 52.97   , % 

51.84  , % 53.33 على التوالي.    

ة إن هددذه النتددائج بمجموعهددا تظهددر النسددبة العاليدد

ت نت الن قد كا شبعة و ية غير الم ائج للأحماض الدهن

 و Ozogul  (المستحصدلة أعلدى مدن دراسدة 

Ozogul 14  )  اذ وجدددا إن نسددب الأحمدداض

نت  شبعة كا ية الم  25.5 % – 38.7 %الدهن

صرة ية الآ شبعة أحاد ير الم ية غ ماض الدهن  والأح

نت  13.2 % – 27 %المزدوجة كا سبة   ما ن أ

 %الأحماض الدهنية متعددة الأواصر المزدوجة   

46.4 – 24.8 ية   سماك البحر من الأ نواع  في أ

فددي البحددر  التجاريددة المهمددة مددن ضددمنها البيدداح

 يددا. المتوسدط وبحددر ايجددة والبحددر الاسددود فددي ترك

سرعة التحلل  سر  بدورها تف هذه  لدهوو لف ا ني الت

بشكل عام، وان أهم ما يميز هذه الأحماض الدهنية 

نوع  ية  ماض الدهن كا  هو احتواؤها على الأح اومي

 C20:5 (EPA) كحدامض الايكوسدابنتانويك 3– 

نفضلاً عن أحماض دهنية أخرى مهمة  سمح ل ا لم ت

الفرصدددة فدددي تقدددديرها كمدددا ونوعددداً كحدددامض 

سانويك  عدم C20:6 (DHA)الدوكوساهك لك ل  وذ

      وقددد أكددد ذلددك وجددود الأحمدداض القياسددية لهددا.

Ozogul و) Ozogul 14  )  حيث كانت نسب  

EPAهذه الأحماض  و   DHA عالية في الأسماك  

مة  غت قي يا إذ بل في ترك  EPAالبحرية المدروسة 

11.7 – 4.74 و  %  DHA % 36.2 – 7.69   

جداول ) من ال , 1ويلاحظ   3  ,4   , سماك 5 ( إن ا

ى البياح والصبور الطازجة قد احتوت على أعل  

 

الدهنية التي تم تشخيصها في دهن أسماك الصبور والجفوت ( أنواع الأحماض 1جدول )

 والبياح والضلعة الطازجة والمصنعة

 للحامض  الاسم النظامي

 الدهني

عدد ذرات 

الكاربون 

والأواصر 

 المزدوجة

الاسم الشائع  للحامض  الصيغة الكيميائية

 الدهني

 ت

Tetradecanoic C14 CH3(CH2)12COOH  مايرستكMyristic 1 

9 – Tetradecenoic C14:1 C13H25COOH    مايرسددددددددددددددددددددددددددتولك

Myristoleic 

2 
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Hexadecanoic C16 CH3(CH2)14COOH    بالميتكPalmitic  3 

9 – Hexadecenoic C16:1 C15H29COOH    بالميتوليكPalmitoleic  4 

9, 12 – 

Hexadecadienoic 

C16:2 C15H27COOH    بالميتولينددددددددددددددددددددددددددك

Palmitlinoleic  

5 

Octadecanoic C18 CH3(CH2)16COOH   ستيركStearic 6 

9 – Octadecenoic C18:1 C17H33COOH    اوليكOleic  7 

9, 10 – 

Octadecadienoic 

C18:2 C17H31COOH  ولكلين  Linoleic 8 

9 – Eicosenoic C20:1 C19H37COOH   كادولكGadoleic 9 

5, 8, 11, 14, – 

Eicosatetraenoic  

C20:4 C19H31COOH    اركيدونكArachidonic 10 

5, 8, 11, 14, 17, – 

Eicosapentaenoic 

C20:5 C19H29COOH  ك ينواايكوسددددددددددددددددددددابنت

Eicosapentaenaic  

11 

 

                                                                                                        

                W3                    H   H               H  H          H  H           H  H                      O                                  

                        H  H         

CH3–CH2–C=C–CH2–C=C–CH2–C=C–CH2–C=C–CH2–C=C–(CH2)3–C–O–H 

1شكل )  (3 –ايكوسابنتانويك )اوميكا البنائية للحامض الدهني ( الصيغة 

Eicosapentaenoic acid (20 : 5W 3)  

( النسبة المئوية للأحماض الدهنية لأسماك الصبور الطازجة والمصنعة2جدول )  

عدد ذرات  اسم الحامض الدهني ت

 الكاربون

صبور 

 طازج

صبور 

 مجفف

صبور 

 مخلل

صبور 

 مدخن

1 Myristic C14 10.90 10.89 10.75 10.11 
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2 Myristoleic C14:1 4.27 1.56 2.66 2.39 

3 Palmitic C16 27.80 28.66 27.72 27.11 

4 Palmitoleic C16:1 24.30 22.19 23.49 23.15 

5 Palmitlinoleic C16:2 5.90 3.63 4.70 4.14 

6 Stearic C18 5.82 5.87 5.61 5.16 

7 Oleic C18:1 8.03 13.24 11.25 14.05 

8 Linoleic C18:2 1.24 1.58 1.19 1.32 

9 Gadoleic C20:1 1.03 2.74 1.92 1.46 

10 Arachidonic C20:4 0.66 0.61 0.58 0.61 

11 Eicosapentaenoic C20:5 10.05 9.03 10.13 10.50 

الاحماض الدهنية المشبعة %  44.52 45.42 44.08 42.38 

غير المشبعةالاحماض الدهنية  %  55.48 54.58 55.92 57.62 

 

 

( النسبة المئوية للأحماض الدهنية لأسماك الجفوت الطازجة والمصنعة3جدول )  

عدد ذرات  اسم الحامض الدهني ت

 الكاربون

جفوت 

 طازج

جفوت 

 مجفف

جفوت 

 مخلل

جفوت 

 مدخن

1 Myristic C14 5.79 5.47 4.62 5.65 

2 Myristoleic C14:1 1.78 1.18 1.01 1.41 

3 Palmitic C16 32.72 32.00 32.12 31.40 

4 Palmitoleic C16:1 15.05 14.92 14.30 14.02 

5 Palmitlinoleic C16:2 2.14 2.12 1.10 2.90 
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6 Stearic C18 10.24 10.05 10.76 10.92 

7 Oleic C18:1 22.15 23.05 24.01 23.60 

8 Linoleic C18:2 1.90 2.09 2.72 2.32 

9 Gadoleic C20:1 1.57 1.81 2.24 1.72 

10 Arachidonic C20:4 0.85 0.93 0.62 1.23 

11 Eicosapentaenoic C20:5 5.81 6.38 6.50 4.83 

الاحماض الدهنية المشبعة %  48.75 47.52 47.50 47.97 

الاحماض الدهنية غير المشبعة %  51.25 52.48 52.50 52.03 

 

 

 المئوية للأحماض الدهنية لأسماك البياح الطازجة والمصنعة( النسبة 4جدول )

 اسم الحامض الدهني ت

عدد ذرات 

 الكاربون

بياح  

 طازج

بياح 

 مجفف

لبياح مخل  

بياح 

 مدخن

1 Myristic C14 10.79 11.07 10.81 10.09 

2 Myristoleic C14:1 0.96 2.01 2.82 2.02 

3 Palmitic C16 26.90 30.37 28.56 29.79 

4 Palmitoleic C16:1 16.38 14.34 15.55 14.44 

5 Palmitlinoleic C16:2 2.98 2.22 1.98 2.67 

6 Stearic C18 7.91 7.90 6.72 7.58 

7 Oleic C18:1 17.78 18.15 20.02 18.91 

8 Linoleic C18:2 2.01 2.79 1.91 2.01 
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9 Gadoleic C20:1 2.01 1.62 1.53 1.74 

10 Arachidonic C20:4 0.95 0.56 0.58 0.83 

11 Eicosapentaenoic C20:5 11.33 8.97 9.52 9.92 

الاحماض الدهنية المشبعة %  45.6 49.34 46.09 47.46 

الاحماض الدهنية غير المشبعة %  54.4 50.66 53.91 52.54 

 

 

 

 

 

 

 ( النسبة المئوية للأحماض الدهنية لأسماك الضلعة الطازجة والمصنعة5جدول )

 اسم الحامض الدهني ت

عدد ذرات 

 الكاربون

ضلعة 

 طازج

ضلعة 

 مجفف

ضلعة 

 مخلل

ضلعة 

 مدخن

1 Myristic C14 9.26 13.42 16.66 14.48 

2 Myristoleic C14:1 3.10 2.97 2.84 2.05 

3 Palmitic C16 28.61 27.26 26.29 26.36 

4 Palmitoleic C16:1 16.62 21.28 22.10 22.28 

5 Palmitlinoleic C16:2 2.93 3.03 3.02 3.23 

6 Stearic C18 7.95 6.35 5.21 5.83 

7 Oleic C18:1 18.90 13.16 12.24 13.38 

8 Linoleic C18:2 2.59 1.60 1.43 1.68 
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9 Gadoleic C20:1 0.68 0.72 0.61 0.65 

10 Arachidonic C20:4 0.65 0.92 0.62 0.75 

11 Eicosapentaenoic C20:5 8.71 9.29 8.98 9.31 

الاحماض الدهنية المشبعة %  45.83 47.03 48.16 46.67 

الاحماض الدهنية غير المشبعة %  54.18 52.97 51.84 53.33 

 

EPAنسبة من حامض  حيث بلغت    % 11.33   ,

% 10.05 لى أن   على التوالي . و تجدر الإشارة ا

كا  نوع اومي ية  ماض الدهن 3 –الأح ساً   كون اسا تت

EPAمن الأحماض  و   DPA   التي تخلق من قبل 

 

 

Phytoplanktonالهائمات النباتية  هي مصدر   و

3 –جيد للاوميكا  غذى للحيوانات البحرية عندما تت 

مة لا ية المه ماض الدهن هذه  الأح  عليها إذ إن مثل 

 تخلددق بواسددطة الحيددوان أو الإنسددان بددل يجددب أن

15تؤخذ عن طريق الغذاء ) (. 
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