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 ،ولوجيواوزارة العلووم والتكنو  كلية العلووم جامعوة الانبوار;قسم علوم الحياة  مختبرات في الدراسة هذه نفذت 

ن العينعا  مع وتهدف هذة الدراسة الى دراسة الخصائص الكيميائية والفزيائية لحليب الابل العراقية وتم جمع 

لبوروتين هن واللاكتووز والرمواد واتوم تدودير المحتوول الكيميوااي كالودو  ،ناقة من مدينة الرطبة غعرب الععرا  50
م و دراسووووة الخ ووووااا الفيزياويووووة والكيمياايووووة م وووو  الوووورق،والمووووواد ال وووولبة الدهنيووووة والمووووواد ال وووولبة اللادهنيووووة

 ،الدهنيعععة وتوووم دراسوووة الاحموووا ، ودرجوووة الانجمووواد،ودرجوووة الرةوبة ،والوزن النووووعي،الحموضوووة،الهيدروجيني

%( 2.45بلغووووووت نسووووووبة الوووووودهن  ،وكانووووووت النتوووووواا   الاتي،والفيتامينععععععا  بععععععا حليععععععب الابععععععل العراقيععععععة
(، الأجسوووووووووام ال ووووووووولبة 12.31%( والأجسوووووووووام ال ووووووووولبة الكليوووووووووة  2.75%(، البوووووووووروتين 4.05واللاكتووووووووووز 
، والك افووة (0.13%)والحموضووة ،%(6.5%(، ودرجووة الوورقم الهيوودروجيني 0.65والرموواد  ،%(7.5اللادهنيووة 
محتووووووول و %(. -0.045%(، ودرجووووووة الانجموووووواد (88.5%(، والرةوبووووووة فووووووي حليوووووو  ا بوووووو 1.03النوعيووووووة  

–كوريك -كابرليك ةالمشبع ةالأحما  الدهنيكالاتي  كانت وهي ،في حلي  ا ب  العراقية ةالأحما  الدهني
محتوول و  ،ينولنيوكالل–الأوليك–اللينوليك ةمشبعالغير  ةبالمتيك والأحما  الدهني -ميرستيك  –لوريك –كابرك

 مايكروغرام/مووووووووووو ،C  3.0) 10وجووووووووووود ان نسوووووووووووبة فيتوووووووووووامين حيووووووووووو  نوووووووووووات حليووووووووووو  ا بووووووووووو  مووووووووووون الفيتامي
 B2وفيتوووووامين  مايكروغرام/مووووو ،B12 1.05)10فيتوووووامينو  مايكروغرام/مووووو ،10(2.68نياسوووووين B3فيتوووووامينو 
ال ووووووووووووووايمين  B1وفيتووووووووووووووامينمايكروغرام/موووووووووووووو ، B6  0.43) 10وفيتووووووووووووووامينمايكروغرام/موووووووووووووو ، 10 (0.51 
 .مايكروغرام/م 10(  0.005مايكروغرام/م ، وحام  الفوليك  10(0.33 

 

 الكلمات المفتاحية:
 حلي  الاب  ، 

 العراق ، 
 مكونات كيميااية ، 
 .خ ااا فيزيااية

  

 

 

 

 

 

 

 
 :المقدمة

ا ب  وسيلة ند  مهمة في المناةق ال حراوية نظراً  دتع
ويعّد  .ةويلة لمدة دا  وتحم  العةش لحجمها وقدرتها على حم  الأ

ةق انتشار ا ب  الكبير في المنا لذا فانّ منتجات ا ب   اهمالحلي  من 
الاسبا  التي جعلت حلي  ا ب   اهمسيا من آفريديا و اال حراوية في 

ية ه م در مهم للتغذنّ اكما  .(1للسكان في تلك المناةق  ساسياً اغذاءً 
بة المتزنة ويحفز العديد من الفعاليات البيولوجية م    الهضم، الاستجا

المناعي ومداومة الأمرا ( وذلك لما يحتويه من السلاس  الببتيدية 
  المتزايدة بسب(Peptides bioactive) ة يالفعالية البيولوجإلى وترجع 
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وحلي  ا ب  هو  (2,3)العنا ر الكيميااية الموجودة في حلي  ا ب 
وذو ةعم مالح، ويتميز ساا  ابي  غير شفاف ورااحته ةبيعية 

وقد تمت دراسة  واع الحلي بخ ااا وقيم ماوية مختلفة عن بدية ان
ويعّد م در  ((4العالم ا ب  في العديد من انحاءحلي   مكونات

مكونات الحلي  هو خلا ات الغذاء المهضوم الموجود في الامعاء 
لا تدركها الدقيدة ووسيلة ندلها إلى الضرع هو الدم، والخلايا هي م انع 

الأب ار يتمّ فيها التوليف بين ما ي   إلى الضرع من مواد بنس  
و لة إلى حلمة محددة قب  إفرازها اي ت ريفها في الأنابي  الم

(. ويتدرج حلي  ا ب  في مكوناته بناء على مرحلة الادرار 5 ال دي
للحلي  وعمر الناقة وكمية الغذاء ونوعه الذي تتغذل عليه، علماً انّ 

استةاعة الناقة التي تتناو  كمية كافية من الغذاء والماء انْ تعةي ب
كمية من الحلي ، وهو من اهم م ادر الغذاء توفراً لسكان المناةق 

mailto:drmohammedqais1975@gmail.com
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ال حراوية، وشبه ال حراوية، والمناةق الجافة والذي يحتوي على 
المواد الغذااية المهمة لحياة الانسان من بروتينات ودهون 

لحلي  هو مزي  معدد من الكاربوهيدرات  سكر وا .(6)وفيتامينات
ويستهلك  .اللاكتوز(، ودهون، وبروتين، ومعادن اساسية وفيتامينات

 حلي  الاب بروتينات وتختلف  (7)حلي  ا ب  كحلي  خام بدون غليان
باختلاف ةريدة التغذية وكمية الغذاء التي تتناولها الناقة يومياً فضلًا 

البروتينات في حلي  ا ب  مع كمية الماء  عن وجود علاقة بين تركيز
(. ويحتول حلي  ا ب  على كميات اق  من 8التي يستهلكها ا ب  

وكسن فيتامينات ال يامين والنياسين وحام  البانتو ينيك والبايريد
فضلًا عن احتوااه على كميات  (. 9 وحام  الفوليك والكوبالامين

% 43بنسبة ت   إلى اكبر من الأحما  الدهنية غير المشبعة 
واشارت الدراسات الحدي ة  (.10وكميات اق  من الأحما  المشبعة  

الى انّ وجود الدهون في حلي  ا ب  هي السب  في وجود الةعم 
، وانّ النسبة الأكبر للأحما  الدهنية ذات السلسلة (11,12(المستساغ 
وهو بنسبة اق  من الأحما  الدهنية ذات  (C14-C18)الةويلة 

مختلفة من الأحما  الدهنية . (13) (C4-C12)لسلسة الد يرة ا
(14,15) 

 

 الاجهزة وطرق العمل

 ناقة مرضعة من 50تَمَّ جمع نماذج الحلي  من جمع نماذج الحليب:
لتر/ ناقة للمدة  2غر  العراق بواقع  –محافظة الأنبار –منةدة الرةبة 

حاويات وتم ند  الحلي  في  1/6/2013ولغاية  1/4/2013من 
  .معدمة تحت ظروف مبردة  جراء الاختبارات اللاحدة

 Milkقدرت نسبة الدهن في حلي  ا ب  بجهاز : تقدير نسبة الدهن
Analyzer 16 ر التأكيدي باستعما  ةريدة كيربروتم اجراء الاختبا.) 

قدرت نسبة الرماد في الحلي  حس  ما جاء في  :تقدير نسبة الرماد
 17.) 

 –ين ليدة ةر  تم استعما  لسكريات في الحليب )اللاكتوز(:تقدير نسبة ا
حس  الةريدة المذكورة و لدياس تركيز اللاكتوز  (Lane-eynon)إينون 

 :((18من قب  
 دا بةريدة كل –تددير البروتين الخام  تقدير نسبة البروتين في الحليب:

(19). 
للادهنية ا( والاجسام الصلبة (TSتقدير نسبة الاجسام الصلبة الكلية 

SNF):)  هنية في ال لبة اللاد’ الكلي’ قدرت نسبة المواد ال ل
  .20) عينات الحلي  كما جاء في

تّم اختبار الحموضة حس  الةريدة المستخدمة  :اختبار الحموضة
 20). 

يني حس  تَم تددير قيمة الرقم الهيدروج: Phتقدير الرقم الهيدروجيني 
 .(20الموضحة من قب   الةريدة 

قدر الوزن النوعي تقدير الوزن النوعي ودرجة الانجماد للحليب :
 Milk Analyzer Milkoللحلي  ودرجة الانجماد باستعما  جهاز 

Scope 20( وتمَ حسابها باستعما  ةريدة)). 
قدرت نسبة الرةوبة في الحلي  بإتباع الةريدة تقدير الرطوبة : 
 .(23الدياسية البريةانية  

ا ب   تَمّ تحلي  الفيتامينات في حلي : الحليبفصل الفيتامينات في 
  .(24)وحس   FLCالعراقية بجهاز 

ي عالة فتمَّ تحلي  المركبات الف: حليبالتحليل الأحماض الدهنية في 
  .(25)وحس  ةريدة  FLCحلي  ا ب  العراقية بجهاز 

 
 النتائج والمناقشة

 : اقيةلحليب الإبل العر ةوالخصائص الفيزيائيالتركيب الكيميائي 

 نس  التراكي  الكيمياايةإلى  (1  تشير النتاا  في الجدو  رقم
قيد الدراسة حي  بلغت والخ ااا الفيزيااية في حلي  ا ب  العراقية 

 52.7البروتين  و ،(،%4.05اللاكتوز و ،(%2.45نسبة الدهن   ان
 ةاللادهني ةالأجسام ال لبو  ،(12.31%ة الكلية  الأجسام ال لبو ،(%
 (،%6.5الهيدروجيني   الرقم(، و درجة %0.65و الرماد   ،(7.4% 

في  ة(، و الرةوب%1.03  ةالنوعي ةالك افو  ،(0.13%) ةو الحموض
ويتضح من  .(%-0.045و درجة الانجماد   (،%(88.5حلي  ا ب  

مّ الجدو  ان جميع قيم المكونات المدروسة في حلي  ا ب  مداربة لما تَ 
 الح و  عليه من العديد من الباح ين.

 المدروسة. ( يوضح مكونات حليب الإبل العراقية1جدول رقم )
 المئوية)%( النسبة مكونات حليب الإبل

 Fat 2.45الدهن 
 Lactose 4.05اللاكتوز 
 Protein 2.75البروتين 

 Total solid 12.31 الأجسام الصلبة الكلية
 S. N. F 7.4الأجسام الصلبة اللادهنية 

 Ash 0.65الرماد 
 pH 6.5الاس الهيدروجيني 

 Acidity 0.13الحموضة  نسبة
 Sp. Gr. 1.03الكثافة النوعية 

 Moisture 88.5الرطوبة 
 - F. Pدرجة الانجماد 
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ت الدراسات إلى التباين في مكونات حلي  ا ب  ويعود إلى اشار 
وعمر الحيوان وموسم الحل   ةمن العوام  منها السلال ةتأ ير مجموع

 ومرحلة انتاج الحلي  والجان  الورا ي ونسبة الحلي  وادرار ةوالتغذي
 .(26,27) ةالعينخذ االمياه التي تتناولها ا ب  وةريدة 

اظهرت النتاا  في هذه الدراسة ان نسبة اللاكتوزوتركيز و 
البروتين في حلي  ا ب  تتفق مع العديد من الدراسات التي اجريت 

وتتفق درجة الرةوبة والانجماد ونسبة الاجسام ال لبة  .28,29) 
اظهرت  .(30,31)اللادهنية لهذه الدراسة مع الأبحا  التي اجراها 

د لعديالنتاا  في هذه الدراسة ان نسبة الأجسام ال لبة الكلية تتوافق مع ا
(. واشارت الدراسات إلى التباين في مكونات حلي  32من الدراسات  

 ا ب  يعود إلى تأ ير مجموعة من العوام  منها السلالة وعمر الحيوان
  والجان  وموسم الحل  والتغذية وادرار الحلي  ومرحلة انتاج الحلي
 (26,27  الورا ي ونسبة المياه التي تتناولها ا ب  وةريدة اخذ العينة

ويعود الاختلاف في الدراسات العديدة إلى ظروف الرعاية المستعملة 
لى نوع المراعي التي تتغذل عليها ا ب  في  ,(32وبلد الدراسة  وا 

 .(30 ال حراء
 

 :تراكيز الفيتامينات في حليب الإبل العراقية 
حي  محتول حلي  ا ب  من الفيتامينات  (1شك  رقم  يظهر ال

 نياسين B3وفيتامين مايكروغرام/م .C 3.0 )10وجد ان نسبة فيتامين
 مايكروغرام/ B12  1.05) 10وفيتامين ،مايكروغرام/م 10 (2.68 

 (B6  0.43و فيتامين،مايكروغرام/م B2  0.51) 10وفيتامين م ، 
و ،مايكروغرام/م 10 (0.33ال ايمين   B1وفيتامين ،مايكروغرام/م 10

وتتفق نتاا  هذه الدراسة  مايكروغرام/م .10( 0.005حام  الفوليك  
تراكيز  وي حلي  ا ب  علىتيحو  (33 ،مع الدراسات التي ح   عليها

 ( ولكن34 الفيتامينات الذاابة في الدهن وتلك الذاابة في الماء معينة من
 قليلةت هي من تلك التي  تذو  في الماء لكنها الفيتامينا هذه معظم

( في حلي  ا ب  B، وتوجد اغل  مجموعة فيتامين  الذوبان في الدهون
 Cنسبة فيتامين ان  (1يتضح من الشك  رقم  و  .(5 بتراكيز متفاوتة 

 (35يتفق مع   هي الأعلى من بين الفيتامينات في حلي  ا ب  وهذ ما
هي الأعلى ب لا  مرات عنه في بدية  C إذ اشار إلى نسبة فيتامين

 ةال حراوي ةخا ه بحلي  ا ب  إذ ان البياة وهذه الميز  ،انواع الحلي 
والخضروات ووجود هذه الكميه  م   الفواكه Cبم ادر فيتامين  ةفدير 

في حلي  ا ب  تعو  الندا الذي تتعر  له ا ب   Cمن فيتامين 

 من هذا الفيتامين ةحراوي الحوار( وسكان المناةق ال  ةال غير 
 35,36). 

 

مدارنة  (B)( نتاا  ف   فيتامينات حلي  ا ب  العراقية 1شك  رقم   
 .(A)مع الفيتامينات الدياسية 

 
 :ة التركيب الكيميائي للأحماض الدهني

في حلي  ا ب   ة( محتول الأحما  الدهني2ن الجدو  رقم  ييب
 –كابرك  –وريك ك -كابرليك ةالمشبع ةوهي الأحما  الدهني ،العراقية
للينوليك ا ةمشبعالغير  ةبالمتيك والأحما  الدهني -ميرستيك  –لوريك 

ا اجراهي اللينولنيك وهذا يتفق مع الدراسات الت –الأوليك–
 38,37,33).  

 التي تحتوي على حام  البيوتريك ةدهون الحلي  الوحيد دّ عت  
الأحما   ( ان2ويتضح من خلا  الشك  رقم   (39  ةمعدول بنس 
تشك   (C10;0,C12;0,C14,0,C16;0, C18;0,C18;1  الدهنوية
وتوجد  ،الكلية في حلي  ا ب  الدهنيةمن الأحما   75%حوالي 

( بنس  C6;0,C12;0  السلسلة ةوالمتوسة الد يرة الدهنيةالأحما  
ذات  الدهنيةويستخدم الجسم الأحما   (،40ق  في حلي  ا ب   ا

دون  ة منبسهول ةمن الكاربون في بناء مركبات دهني الدليلةالذرات 
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يفسر حرا سكان  وهذا ما الةويلةإلى تكسير السلاس   ةالحاج
 .(33ةفالهم بحلي  ا ب   اإلى تغذية  ال حراويةالمناةق 

 
في حليب الإبل  ةالأحماض الدهني محتوى( يوضح 2الجدول رقم )

 ةالعراقي
التركيز 

 مايكروغرام/مل
 الأحماض الدهنية زمن الاجهاز

 C4وتريك يحامض الب 9727 0.13
 C6كايرويك الحامض  9313 0.22
 C8كابرليك الحامض  9920 0.19
 C12لوريك الحامض  8344 11.87
 C14ميرستيك الحامض  8103 18.75
 C16بالمتيك الحامض  10172 13.49
 C18ستريك الحامض  10995 14.59
 C18:1وليك الا حامض  9908 13.14
 C18:2لينوليك الحامض  8180 18.85
 C18:3لينولنيك الحامض  10995 11.98
 C16:1بالميتوليك الحامض  1682 14.17

 

 

 
( نتاا  ف   الأحما  الدهنية لحلي   ا ب  العراقية  2شك  رقم   

(B) مدارنة مع الأحما  الدهنية الدياسية(A) . 
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Abstract 

This study was performed in the laboratories of the Department of Biology Sciences ; Faculty of Science, 

University of Anbar and the Ministry of Science and Technology, and the aim of this study is to study the chemical 

properties and Physical for Iraqi  camel milk was collected samples from 50 camels from the city of wetlands in 

western Iraq، was estimated by the chemical content Fat، lactose, ash، protein, and solids fatty solids SNF، and study 

characteristics Physicals and chemicals such as pH، acidity, specific weight، degree of humidity، and the degree of 

freezing، has been the study of fatty acids، and vitamins in the milk of camels, Iraq، and the results follows، the 

percentage of fat (2.45%) and lactose (4.05 %)، protein (2.75 %) and solids College ( 12.31 )، solid objects SNF (7.5 

%)، ash (0.65%)، and the degree of pH (6.5 %)، and pH (0.13%)، and specific gravity ( 1.03 % )، and humidity in 

camel milk (88.5 %)، and the degree of freezing (0.045 - %). The fatty acid content in Iraqi  camel milk, and she was 

as follows saturated fatty acids Kaprlik - Cupric - Cabrk - Lorik - Mirstic - Balmtaic and unsaturated fatty acids، 

linoleic - oleic - linolenic، and the content of camel milk vitamins where he found that the percentage of vitamin C 

(3.0) 10 mcg / ml، and vitamin B3 niacin (2.68) 10 mcg / mL، and vitamin B12 (1.05) 10 mcg / mL، and vitamin B2 

(0.51) 10 mcg / mL، and vitamin B6 (0.43) 10 mcg / mL، and vitamin B1 thymine (0.33) 10 mcg / ml، and acid folic ( 

0.005) 10 mcg / ml. 

mailto:drmohammedqais1975@gmail.com

