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 استخلاص الزيوت من الأسماك ومخلفاتها ودراسة خصائصها الفيزيائية 
  غليان والوميض والتدخين والاحتراقالنقاط 

        يمنير عبود جاسم الطائ          يالحسين خديجة صادق جعفر
 الملخص

واسمتتتاك  Ilisha megalopteraاستتماك أبوعوينتت   ستتماك  تتي اتترا الدراستتة اتتيواع متتن الأنتتأربعتتة ا استتتخدم      
 Cyprinus الشتائ  واسمتتاك الـتتار   Tenualosa ilisha واسمتتاك الصتتبور  Nematalosa nasusالجفوتتة 

carpio مجمتد  ووقتد تتم حشتا  والمخلفتات الناتجتة عنهتا وبحالتيهتا الطازجتة والالـاملة والمنزوعة الترووس والأ بهيئاتها
ستماك متن الأستماك والـاملتة والأاستختتلص الزيت   .محا ظتة البصتتر سواق المحليتة لسماك من الأالحصول على ارا الأ

سماك ابوعوينت  والجفوتة والصبتتور والـتار  كانت  نسبة الدان المستحصتلة من أوالاحشا  ومخلفاتها و  الرووسالمنزوعة 
% 5.18 و11.85و7.85و4.16والاحشتتا   الترووسالمنزوعتتة  للأستماك%  و 5.6 و13.52و10.72و6.08الـاملتة   

% 3.56 و 9.62و 14.25 بلغت  % وللمختالي  المختلفتة 7018و15.98و 7.87و4.58 بلغت   وللمخلفات الناتجتة
وعنتتد القيتتام باستتتخلاص الزيتتوت متتن الاستتماك المجمتتد  اتتتتن  ان نستتبة الداتتتن  .التتتواليربعتتة الطازجتتة علتتى نتتواع الأللأ

و 00025و 2026و 088.ـاملتتتتتة بلغتتتتت  ال متتتتتن الاستتتتتماك %5086100100800.01005060المستحصتتتتتتلة بلغتتتتت  
 7018و 05029و 902207029بلغتت لنمتتاذا الاستتماك التتثلا  والاحشتتا   التترووس% متتن الاستتماك المنزوعتتة  5008

% عتتلى التتوالتتيو وقورنت  0017و 0.08507075لنمتاذا الاستماك التثلا  % متن المختلفات ووللمخاليتت  المجمد  
اط الغليتتتان وداتتتن حيتتتواني )داتتتن اليتتتة الختترو (و وقتتتدرت نقتتت)زيتتت  الزيتتتتون (  الزيتتوت الختتتام المستخلصتتتة بزيتت  نبتتتتاتي

 باستتتخدامجميعهتتا قللتت  النتتتائئ احصتتائيا  الزيتتوت الختتام متت  زيتتوت المقارنتتة .و  لأنتتواع والاحتتتراقوالتتوميض والتتتدخين 
لعوامت  المدروستة رين واخُتبترت ابمـتر  CRDواستتخدام التصتميم العشتوائي الـامت   SPSSالبرنامئ الاحصائي الجتااز

وجتد أن  -( وكانت  النتتائئ كتالاتي  0.05)احتمتالعنتد مستتو   R.L.S.Dقت   ترق معنتول المعتدل أ اختبار باستخدام
ثير التتداخ  بتين نتوع بتين نتوع الستم  ونتوع المعاملتة وتتأ التتداخ  وتتأثيرنوعيتة نمتاذا الاستماك  وتتأثيرنتوع الستم   تأثير

 0.05ستماك والتتداخ  الثلاثتي كتان معنتول )ين نوع المعاملة ونوعية نماذا الأاخ  بالسم  ونوعية نماذا الاسماك والتد
p≤  )نتوع المعاملتة كتان  تأثيرالزيوت . و نلا  عن ذل  لوحظ أن  لأنواعنقاط الغليان والوميض والتدخين والاحتراق   ي
نقتتتاط الغليتتتان   تتتيمعنتتتول  غيتتتر رثيتتتتدخين والاحتتتتراق. ولمصتتتدر الزيتتت  تتتتأمعنتتتول علتتتى نقتتتاط الغليتتتان والتتتوميض وال غيتتتر

 نقاط الاحتراق. ي  عاليثير معنول تأوالتدخين والوميضو و 

 المقدمة
وان  .(19)مليون طتن متترل تقريبتا   011مث  تقريبا  اللا قريات البحرية ي ان الصيد السنول العالمي للأسماك و 

  تستهل   تي الحقيقتة والبقيتة تطترف كنفايتة % من الـمية الاخير  1. من ن  الى غرا  وما يقار ص  % منها  ق  تُ  21
بنوعيتتة عاليتتة مناستتبة ستتماك نتتتاا زيتتوت الأبإممـتتن ان يتتتم  لتقليتت  التلتتو ستتماك الأمثتت  للأ الاستتتخداموان  (25,28)

د   تي الزيت  المستتخلص واستتخدام  الموجتو  ώ -3من نوع للاستهلاك البشرل. او من الممـن تركيز الاحماض الدانية
 مركبات عنوية توجد طبيعيا  على شـ  لداون عاد  بانها لزيوت واتعُر  ا بتل  الاحماض الدانية المهمة. ا  غني ا  مصدر 

 من اطروحة دكتوراا للباحث الأول  البحث جز 
 العراق . البصر و وجامعة البصر  ولية الزراعةك
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و لـنهتتا عديمتتة والـحتتول لهـستتان تتي المتتريبات العنتتوية مثتت  الأيثتتر والـلورو تتورم واوتتترو   لحتتوامض دانيتتة استتترات
عتتتد وتُ  Beare (13)كمتتتا اشتتتار  ويـتتتون التتتدان صتتتلبا  بينمتتا الزيتتت  ستتتائلا   تتتي درجتتتة حتتترار  الغر تتة التتروبان  تتتي المتتتا 

% متتن 95 – 99ثتتر متتن تمثتت  أختتاص  هتتي غريتتة وبشتتـ  غلتتد داتتون الألأ الـليستتيريدات الثلاثيتتة المـتتون الأستتاس
دم متتن حيتتث طتتول السلستتلة الـاربونيتتة ودرجتتة التشتتب  وعتتوالتتداون  للزيتتوتكيتتد ا تر  ةالتتداون الـليتتة واتتي استتترات لثلاثتت

خصتائص او صتفات (. ولـ  نتوع متن التداون والزيتوت ,027.المزدوجة على جزيئة الـليسرول )التشب  وموق  الآصر  
وبالتتتالي تعـتت   تركيبتت او الاحمتتاض الدانيتتة الداخلتتة  تتي Fat crystal مختلفتتة اعتمتتادا  علتتى نتتوع البلتتورات الدانيتتة 

رئيستا   تي تقريتر الخصتائص الطبيعيتة مثت  )النـهتةو  عمتلا  الداون  تؤدلالطبيعة الدقيقة لخصائص  الفيزيائية والتغرويةو اذ 
نقطتة الغليتان لمتاد  متا ان .(32)حساس بالفم( والمظهر(  ي كثير من الاغرية التي تدخ   تي تركيبهتا المراق )الإ القوامو

كت  جتز     تي غازيتةتي تغلي عنداا تل  الماد  )أل تتحول  يها الماد  من الحالة السائلة الى الحالتة الاي درجة الحرار  ال
( عنتد النتغ  الجتولو ودرجتة الغليتان للمتواد النقيتة تعُتد صتفة ثابتتة لهتا وقتد تُستتعم   تي الـشت  عتن من اجزا  الستائ 
أن الزيتت  أو التتدان يجتتد أن يـتتون ذا  (19) ة والزراعتتةوأ تتادت المواصتتفات القياستتية لمنظمتتة الاغريتتنوعيتهتتا ونقاوتهتتاو 

و وان الزيتتوت الجديتتد  الصتتالحة للقلتتي يجتتد أن لا تقتت  قلتتي جتترا  تعرلتت  للحتترار  والرطوبتتةعاليتتة تحتت   تترو  ال ثباتيتت 
زيت  أو تعر  نقطة التدخين بأنها الدرجة الحرارية التي تبتدأ عنتداا الابختر  بالتصتاعد متن الو °. م 081نقطة غليانها عن 

التتدان بستتبد التعتترض لتتدرجات حتترار  عاليتتة ولمتتد  زمنيتتة طويلتتةو وتعُتتد مقياستتا  لمقاومتتة الزيتتوت للحتترار  عنتتد تعرلتتها 
نقطتة التتدخين قبت  اجترا  عمليتة القلتي والتتي  بارتفتاعوتتميز الزيوت المنقا  بصور  جيد  (. 8,9للتسخين بوجود الهوا  )

امتا نقطتة التوميض (.1متاض الدانيتة الحتر  نتيجتة لتتحطم الزيتوت والتتداون )و ثم تنخفض بسبد تـون الاح°م251تبلغ 
هي اوطأ درجة حرارية تلتهد )تُومض( عنداا أبخر  الزي  أو الدان عند تقريد لهد من  وتنطفت   تي الحتال عنتد ايقتاد  

 حتتتراقوتمثتت  نقطتتة الا للهتتد بتتالمليمتر. ارتفتتاعمتتا يمـتتن أن تعُتتر  بأنهتتا أعلتتى ك(و  8) كمتتا اشتتار ستتليمان  مصتتدر اللهتتد
درجتتة الحتترار  التتتي تتطتتور  يهتتا المتتواد الطيتتار  مؤديتتة التتى التتتحطم الحتترارل لنتتواتئ التتداون والزيتتوت بستترعة كبيتتر  بحيتتث 

 (35).يستمر الاحتراق محدثا  )النار( 

 البحثالمواد وطرائق 
محا ظتة البصتر . واتي ثلاثتتة  تي استتواق  المتتو ر ستتماك المحليتة جريت  اترا الدراستة علتتى أربعتة أنتواع متن الأأ 

 Tenualosa والصتبور  Namatalosa nasusوالجفوتتة  Ilisha megalopteraواع بحريتة واتي ابوعوينت  أنت

ilishaشتائ  ونتوع نهترل اتو الـتار  الCyprinus carpio L. تفتاق المستبق مت  احتد و تتم الحصتول عليهتا بعتد الإ
لتتى المختبتتر  قتتد كانتت  بإعمتتار واوزان واطتتوال متباينتتةو وتتتم جلبهتتا ا الباعتتة لأجتت  تتتو ير الانتتواع الصتتحيحة وبنوعيتتة جيتتد 

اك الـاملتة والمنزوعتة ستمالتى عينتات الأ ستماكقستم  الأوساخ بغسلها بما  الحنفيةو محفو ة  ي الثلئ وونظف  من الأ
لمنزوعتة الترووس الأستماك الـاملتة ومتن الأستماك ا حشا و والمخلفتات الناتجتة عنهتا والمختالي  المـونتة متنالرووس والأ

 وبهيئتين طازجة ومجمد . كغم  05وبواق حشا  والمخلفات معا  والأ
       استخلاص الزي 

)الرووس و الأحشا (( لـت  نتوع الزي  من العينات )الـاملةو منزوعة الرووس والاحشا و المخلفات  استخلص 
لفتتة )الطازجتتة والمجمتتد ( باستتتخدام طريقتتة ستتماك المدروستتة )الطازجتتة والمجمتتد ( وكتترل  للمختتالي  المختمتتن أنتتواع الأ

بمتا  يت  لعينات لـي ننمن ان تـون صتغير  رم ا بعد  Bligh (15)كما اشار  المعتمد الاستخلاص بالمريد العنول 
حشتتا  او المخلفتتات م  الـامتت  او المنتتزوع التترووس والأرومتتة للستتفغتترام متتن العينتتة الم 011 تقريبتتا  وزن ثتتم و الـفايتتة
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مت  لغترض تجنتي  العينتة  51اُلي  مقدار متن المتا  المقطتر حتوالي و  لتر. 2  وولع   ي دورق سعة وكرل  المخالي
متت  متتن الميثتتانول التتى  911متت  متتن الـلورو تتورم و  211اُلتتي  ثتتم  ثانيتتة. 1.وخُلتت  المتتزيئ بختتلاط كهربتتائي لمتتد  

متت   211اُلتتي  بعتتد ذلتت    .دقيقتتة واحتتد /دور   0002المتتزيئ الستتابق وجُتتن  بخلطتت  بختتلاط كهربتتائي علتتى ستترعة 
اُعيتتد و  ثانيتتة. 1.ولمتتد  نفستتها اختتر  متتن الـلورو تتورم واُعيتتد خلتت  المتتزيئ باستتتخدام الختتلاط الـهربتتائي علتتى الستترعة 

 المتجتان نقُت  المتزيئ و  ثانيتة. 1.لمد  ا  المقطر على سرعة الخل  نفسها م  من الم 211لا ة تجني  المزيئ بعد ا
نابيد الى جهاز الطترد المركتزل بصتور  ارا الأم  ذات اغطية محـمة ونقل   011جة سعة نابيد طرد مركزل مدر الى أ

جتترا  عمليتتة  الطتترد بعتتد أ ./دد 2511-2111متتن دقتتائق وبستترعة  01متوازنتتة واُجريتت  عمليتتة الطتترد المركتتزل لمتتد  
 ( والطبقتتة شتتب  الصتتلبة )المركتتز  المركتتزل انفصتت  المتتزيئ التتى ثتتلا  طبقتتاتو الطبقتتة العليتتا المائيتتة )طبقتتة الميثتتانول والمتتا

واُجتتترل ستتتحد للطبقتتتة العليتتتا باستتتتخدام القطتتتار  ( بتتتالبروتين( والطبقتتتة الستتتفلى )طبقتتتة الزيتتت  المتتترا   تتتي الـلورو تتتورم
جُمت  الراشت  ونقُت  التى دورق التبخيتر و  واُامل و بينما رشح  الطبقة السفلى م  الطبقة شتب  الصتلبة علتى ورق ترشتي .

بعتتد عمليتتة التبخيتتر للمتتريد جُمتت  الزيتت   تتي عبتتوات و  .°م 51 بمتتا يقتتار  متتنعلتتى درجتتة حتترار  حتتتى تبختتر المتتريد 
  قتتد ولغتترض المقارنتتة .Crude Oilزجاجيتة جا تتة وحُفتتظ بالتبريتدو والزيتت  المنتتتئ بهترا الطريقتتة يعُتتر  بالزيتت  الختام 

صتول عليت  متن قستم الستيطر  النوعيتة الترل تتم الحنباتي( المستخلص بطريقة العصترو  ستخدم زي  الزيتون الخام )زي ا
كمتتتا أُستتتخدم داتتتن اليتتتة الختتترو  )داتتتن حيتتتواني(و والتتترل تتتتم للزيتتتوت النباتيتتتة / محا ظتتتة ميستتتان و    تتي المنشتتتأ  العامتتتة

 مد  الدراسة.  ي أثنا  °م 021استخلاص  بطريقة السلي على 
                 والاحتراقونقاط التدخين والوائ  تقدير نقطة الغليان

قدرت نقطة الغليان للزيوت المستخلصة من العينات قيد الدراسة  ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخرو  و قا        
للزيوت المستخلصة من  والاحتراققدرت نقاط التدخين والوائ . و (7) ك  من زكريا و ردي   للطريقة التي ذكراا

 (12).مريـية لـيميائيّ الزيوت جمعية الأرو  حسد طريقة الالعينات المدروسة ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخ
  التصميم والتحلي  الإحصائي

ار  ذات تتلتج Complete Randomized Design (C.R.D)م  اميم العشوائي الـتتتأُستخدم التص      
حصائي الجااز البرنامئ الإدام تتتائيا  وذل  باستختتتتتعوام و وحُلل  البيانات احص ةواربع ةعاملين وتجار  ذات ثلاث

عند مستو   Revised-L.S.D)المعدل(  ا  معنوي ا  ق   رقأ اختباردروسة باستخدام تتتترت العوام  المتتتثم أُختب .(1.)
 . 0.05احتمالية 

 النتائئ والمناقشة
 الدان

على نستبة للتدان د  وقد كان  اسماك ومخلفاتها ومخاليطها الطازجة والمجمنسبة الدان  ي الأ 0يبُيّن جدول 
ق  نستبة للتدان كانت   تي استماك الـتار  الـامت  الطتازا واتي % وأ0.0522بور الـام  الطازجة اي سماك الص ي أ

% 010702% و  .6018 امتتا دانالتت ـاملتتة الطازجتتة  تتاحتوت نستتبتي% امتتا استتماك ابوعوينتت  والجفوتتتة ال50606
لمجمتتتتد علتتتتى نستتتتبة داتتتتن   ستتتتم  الصتتتتبور الـامتتتت  اامتتتتا  تتتتي الاستتتتماك الـاملتتتتة المجمتتتتد   قتتتتد احتتتتتو علتتتتى التتتتتوالي. 

ابوعوينتت  الـامتت  المجمتتد اللتترين  علتتى القتتيمو وتلتهتتا  تتي القيمتتة نستتبة التتدان  تتي ستتم  الجفوتتتة و% واتتي أ0.0106
% داتتتن علتتتى التتتتواليو وادنتتتى قيمتتتة للتتتدان كانتتت   تتتي ستتتم  الـتتتار  الـامتتت  50861% و 010081احتويتتتا علتتتى 
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%و  .6018التتدان  تتي ستتم  ابوعوينتت  والـتتار  الـامتت  الطتتازا والمجمتتد كانتت  نستتبة   %. 50061المجمتتد اتتي 
بمتتا قتت  متتن نستتبة التتدان لستتم  الماكريتت  التتتي كانتت  علتتى التتتواليو واتتي أ % 50061%و  50606% و  50861
%و  010702ونستتبة التتدان  تتي ستتم  الجفوتتتة والصتتبور الـامتت  الطتتازا والمجمتتد  .(23)% 0809-2702 يقتتار 

ستماك الرنـتة والماكريت  اليو واي اعلى من نستبة التدان  تي أ% على التو  0.0106%و  0.0522% و  010081
ستتتماك المنزوعتتتة الأ  تتتيلتُتتوحظ  .(10)% علتتتى التتتتوالي  808% و  505% و  8والقتتترش التتتتي احتتتتوت نستتتبة داتتتن 

ور وقيمتة دنيتا ستماك الصتب%  ي أ 000859اي  بة الدان  يها كان  ذات قيمة عاليةحشا  الطازجة ان نسالرووس والأ
وتتتة %  تتي استتماك الجف 50680% و  7089 امتتا التتدان %   تتي أستتماك ابوعوينتت و بينمتتا كانتت  نستتبتي 90060اتتي

ي ستتم  الصتتبور حشتتا  الطازجتتة. ثتتم لتُتوحظ ان اعلتتى وادنتتى قيمتتة لنستتبة التتدان كانتت   تتوالـتتار  المنزوعتتة التترووس والأ
حشتتا  المجمتتد اتتي اك الجفوتتتة المنتتزوع التترووس والأ% و تتي أستتم 000256حشتتا  المجمتتد اتتي المنتتزوع التترووس والأ

 0882. امتتا داتتن المنتتزوع التترووس والأحشتتا  المجمتتد علتتى نستتبتيستتماك ابوعوينتت  والـتتار  %و وأحتتتوت أ 20267
حشتتا  الطازجتتة والمجمتتد و وجتتد ان نستتبة التتدان والي. و تتي الأستتماك المنزوعتتة التترووس والأ% علتتى التتت 50081% و 

%  70851% و  90060جفوتتتة والـتتار  والصتتبور المنزوعتتة التترووس والاحشتتا  الطازجتتة كانتت  لاستتماك ابوعوينتت  وال
على متن نستبة التدان لعنتلات  ستم  الـتار  والقتد التتي احتتوت % على التواليو واي أ 50680% و  000859و

ور والـتتتار  بستتتماك ابوعوينتتت  والجفوتتتتة والصتتت(. أمتتتا نستتتبة التتتدان  تتتي أ.)% داتتتن علتتتى التوالتتتتي  105% و 2حتتتوالي 
% علتتتى  50081% و  000256% و  20267% و  0882.حشتتتا  المجمتتتد   قتتتد كانتتت  المنزوعتتتة التتترووس والأ

حشتا  و يهتا وأستماك الرنـتة المنزوعتة الترووس والأق  من نسبة الدان لشترائ  الرنـتة الطازجتة والمجمتد  التواليو واي أ
 .  (11)%  0.02% و  0609% و  0608نسبة الدان 

 سماك ومخاليطها المختلفة الطازجة والمجمد .بة الدان )%( للعينات المأخوذ  من أنواع الأ  نس0جدول 
 الداتتتتن% نتتتتوع 

 المتوس 
 المعاملة السم 

 نوعية نماذا الاسماك

 المخلفات )الرووس والاحشا ( المنزوعة الرووس والاحشا  الـاملة

 ابوعوين 
 4.948  4.588  4.161  6.083 طازا

  4.655  4.223  3.882  5.860 مجمد

 الجفوتة
  8.814  7.878  7.850  10.721 طازا

  6.580  7.295  20267  10.180 مجمد

 الصبور
  13.786  15.982  11.854  13.522 طازا

  13.188  15.291  11.256  13.016 مجمد

 الـار 
  6.175  7.082  5.180  5.616 طازا

  5.808  7.082  5.180  5.160 مجمد

 الخلي 
  9.148  3.565  9.621  14.258 طازا

  7.560  1.077 7.755  13.850 مجمد

 7.562المتوس  العام  7.422  9.901  9.826 المتوس 

 الموجود   ي الجدول اي معدل لمـررين.جميعها النتائئ 

R-L.S.D و 2021ثير نوع السم =لتأ R-L.S.D =لتاثير نوع المعاملةN.SوR-L.S.D  و 0091ثيرنوعية نمتاذا الاستماك =لتأR-L.S.D ثير لتتأ
ثير لتتأ  R-L.S.D و1061ستماك=  بتين نتوع الستم  ونوعيتة نمتاذا الأثير التتداخلتتأ  R-L.S.D و0099التتداخ  بتين نتوع الستم  ونتوع المعاملتة=

 20.9سماك=  ونوع المعاملة ونوعية نماذا الأخ  بين نوع السمثير التدالتأ  R-L.S.D وN.S سماك=ين نوع المعاملة ونوعية نماذا الأالتداخ  ب
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ستتماك %  تتي مخلفتتات أ 050982حشتتا ( الطازجتتة كانتت  اعلتتى نستتبة داتتن يختتص المخلفتتات )التترووس والأ يمتتا       
 لأستماكحشتا  الطازجتةو بينمتا احتتوت الترووس والأ%  تي مخلفتات ابوعوينت   90588دنتى قيمتة للتدان اتي صبورو وأال

% علتتتى التوالي.أمتتتا  تتتي المخلفتتتات 7.182% و 70878ة والـتتتار  الطازجتتتة علتتتى نستتتبة داتتتن متقاربتتتة اتتتي الجفوتتتت
الصتتبور تلااتتا نستتبة  لأستتماك%  تتي المخلفتتات المجمتتد   050290علتتى نستتبة للتتدان المجمتتد  للأستتماك  قتتد كانتت  أ

المخلفتات المجمتد  لستم  % ثتم نستبة التدان  تي  70295 تقريبتا  الدان لمخلفات اسماك الجفوتتة المجمتد  وكانت  
%. أمتتا نستتبة التتدان لمخلفتتات  .9022قتت  قيمتتة للتتدان كانتت   تتي ستتم  ابوعوينتت  اتتي %و وأ 70182الـتتار  اتتي 

قتت  متتن نستتبة التتدان أ % علتتى التتتواليو وامتتا .9022% و  90588  استتماك ابوعوينتت  الطازجتتة والمجمتتد   قتتد بلغتتتأ
 % 0205% و  0602% و  0209التتي احتتوت  °م 2عنتد  لمخلفات رووس الرنـة والمخلفات المجمتد  والمخزنتة

حشتتا  ولمخلفاتهتتا.  قتتد  اك الـاملتتة والمنزوعتتة الترووس والأستممتتا المختالي  الطازجتتة والمجمتتد  للأ. ا(11)علتى التتتوالي 
دنتتى نستتبة داتتن كانتت   تتي الخلتتي  % وأ 090258علتتى نستتبة داتتن  تتي الخلتتي  الـامتت  الطتتازا التترل احتتتو  أكانتت  

ن نستبة التدان  تي تلفتة الطازجتة والمجمتد و وجتد االمخو تي المختالي   %. 00177لفات الرل احتتو  المجمد للمخ
% علتتتى التتتتواليو واتتتي اعلتتتى متتتن نستتتبة التتتدان  0.0851% و  090258الخلتتتي  الـامتتت  الطتتتازا والمجمتتتد كانتتت  

اقت  متن نستبة التدان و الا انهتا Aidos (11)كما اشار   % دان0202 دان نسبة لخلي  مخلفات الرنـة الرل احتو 
المقاسة  ي خلي  الاسماك المنزوعة الرووس والاحشا  وخلتي  المخلفتات الطازجتة والمجمتد  الترل احتتو  نستبة داتن 

ثير ان نستتبة التدان انخفنت  بتتتأبشتـ  عتام  ظالتتوالي. نُلاحتت% علتى  00177%و  0565.و 70755%و  90620
لنالت  النتاتئ عتن عمليتة  قدان بعض حبيبات التدان  تي الستائ  ا والتفسير الوحيد لرل  او ;التجميد ولـن بقدر قلي 

العنتلات الداكنتتة  ستماك المختلفتة يعتمتد علتى متد  تواجتدنستبة التدان  تي عينتات الأ انخفتاضو ا ارتفتاعالتترويدو ان 
لمعترو  سماك لها مي  لتجمي  الدان  ي العنلات الداكنتة والجلتد اكثتر متن العنتلات البينتا و ومتن اوالجلدو لان الأ

ان العنتتلات الداكنتتة اتتي انستتجة تُستتتخدم للستتباحة المستتتمر و لتترل   هتتي تستتتخدم  قتت  عنتتدما يُستتتنفر التتدان متتن 
امتا متا بينتت  نتتائئ التحليت  الاحصتائي عنتد مستتو  .(22)العنلات البينا و و ي غير ارا الحالتة تبقتى كمختازن للتدان 

كانتتت  انتتتاك  تتتروق معنويتتتة لتتتتاثير نتتتوع الستتتم  ونوعيتتتة نمتتتاذا   العوامتتت  المختلفتتتة  قتتتد لتتتتأثيرات(  p 1015احتمتتتال )
التتتداخ  بتتين نتتوع المعاملتتة ونوعيتتة نمتتاذا الاستتماكو  وتتتأثيرالتتتداخ  بتتين نتتوع الستتم  ونتتوع المعاملتتة و وتتتأثيرالاستتماك و 

نوعيتة نمتاذا التتداخ  بتين نتوع الستم  ونتوع المعاملتة و  وتتأثيرالتداخ  بتين نتوع الستم  ونوعيتة نمتاذا الاستماكو  وتأثير
 (.p < 1015معنول عند مستو  احتمال ) تأثيرالاسماك على نسبة الدان المقاسةو الا ان نوع المعاملة لم يـن ذو 

 نقطة الغليان
زيتت  الزيتتتون الختتام وداتتن ستتماك المدروستتة الختتام وزيتتوت المقارنتتة )نقتتاط الغليتتان لزيتتوت الأ 2جتتدولظهتتر ي    

علتتى التتتواليو امتتا ° م 077و .07ستتماك ابوعوينتت  الـاملتتة الطازجتتة والمجمتتد  ت أكانتت  نقتتاط الغليتتان  تتي زيتتو الإليتتة(.  
نقتتاط كانت  و و °م 016و 98  تي زيتوت أستماك الـتار  الـامتت  الطتازا والمجمتد واتي الغليتان  قتد كانتتتنقطتتين لأدنتى 

ى التتتوالي. علتت° م008و002و008و  006 الغليتتان لزيتتوت أستتماك الجفوتتتة والصتتبور الـامتت  الطتتازا والمجمتتد كانتت 
حشتا  الطازجتة والمجمتد و كانت  أعلتى وأدنتى نقطتة غليتان  تي زيتوت أستماك و ي زيتوت الأستماك المنزوعتة الترووس والأ

و أمتا نقتاط الغليتان °م.01و 99و° م0.9و 0.2حشا  الطازجة والمجمد  اي وتة والصبور المنزوعة الرووس والأالجف
 001و 012حشتتتتتتا  الطازجتتتتتتة والمجمتتتتتتد   قتتتتتتد كانتتتتتت  س والأينتتتتتت  والـتتتتتتار  المنزوعتتتتتتة التتتتتتروو لزيتتتتتتوت أستتتتتتماك ابوعو 

 °.م 026و009و°م
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غليان كان   ي زيوت المخلفات الطازجة والمجمد  لسم  الجفوتتة واتي لل نقطتينعلى أن أ ي زيوت المخلفات لُوحظ 
 009و 015وكانتت  نقتتاط الغليتتان لزيتتوت المخلفتتات الطازجتتة والمجمتتد  لستتم  ابوعوينتت  والـتتار   و°م 005و 002

  تتي زيتتوت المخلفتتات الطازجتتة والمجمتتد  لستتم  النقطتتة الغليتتان كانتتت علتتى التتتواليو وأدنتتى قيمتتتين° م000و 018و° م
 يمتتا يختتص الزيتتوت المستخلصتتة متتن المختتالي و لتتوحظ أن زيتتوت المختتالي  علتتى التتتوالي. و ° م 90و 87متتاالصتتبور ا

 008و 097المخلفتتات كانتت  ذات نقتتاط غليتتان حشتتا  و لتتة والأستتماك المنزوعتتة التترووس والأالمجمتتد  للأستتماك الـام
علتتتى ° م .00و000و 092واتتتي أعلتتتى متتتن نقتتتاط غليتتتان المختتتالي  الطازجتتتة بشتتتـ  عتتتام  علتتتى التتتتواليو° م 020و

 مقارنتتة أقتت  واتتي °م .9 كانتت   قتتد الإليتتة داتتن  تتي أمتتا °م 011 الغليتتان نقطتتة كانتت  الختتام الزيتتتون زيتت   تتي التتتوالي.
 والمبتتيض الختتام التترز لزيتت  الغليتتان نقتتاط متتن أقتت  الختتام الزيتتتون لزيتت  الغليتتان نقطتتة وان .الاستتماك زيتتوت غليتتان بنقتتاط
 059و090و05.06و °م 05606 و09.06 و060 واتي وحويزاول وغريبة عنبر الاصنا  من الناتجة السحالة ولزي 

 061 واتي( 9)العتاني  تهادرست التتي المحليتة الستودا  الحبتة لزيت  الغليتان نقطتة متن كترل  وأقت  .(9) التتوالي على °م
 التوزن ذات والتداون الزيتوت تركيتد  تي المشتبعة غيتر الدانيتة حمتاضالأ نستبة ارتفتاع ستبب  الغليتان نقتاط ارتفتاع أن  .°م

 وقتد للطتب،و ا  زيوتت لاستتخدامها ملائمتة غيتر ستماكالأ زيوت أن نستنتئ ذل  ومن و(2)كما اشار الشيباني العالي الجزيئي
 الصتالحة الزيتوت أن FAO(19)كمتا اشتار   تي ياسية للزيوت الصادر   ي منظمة الغرا  والزراعتةت المواصفات القذكر 
 النخيتت  زيتت  اتي للقلتتي المفنتتلة الزيتوت وأن °م 081عتتن  غليانهتتا نقطتة تزيتتد ولا تقتت  لا أن يجتد والقلتتي للطتتب، ا  زيوتت

 .(09) °م 081 القلي حرار  تتحم  لـونها السلجم وزي  الصويا  ول وزي 
        مخاليطها المختلفة  سماك ومن العينات المأخوذ  من أنواع الأللزيوت الخام المستخلصة  ) مْ (  نقطة الغليان 2دولج

 الطازجة والمجمد  ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخرو .
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در 
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 °(ن )منقطة الغليا نتتتتتوع
 نوعية نماذا الاسماك   المتوس 

 المخلفات الرووس والأحشا  المنزوعة الرووس والأحشا  الـاملة المعاملة السم 

 ابوعوين 
 126.76 105.00 102.00 173.00 طازا

 133.67 114.00 110.00 177.00 مجمد

 الجفوتة
 120.00 112.00 132.00 116.00 طازا

 124.00 115.00 139.00 118.00 مجمد

 الصبور
 97.67 87.00 94.00 112.00 طازا
 104.00 91.00 103.00 118.00 مجمد

 الـار 
 108.34 108.00 119.00 98.00 طازا
 114.34 111.00 126.00 106.00 مجمد

 الخلي 
 138.67 113.00 111.00 192.00 طازا

 145.34 121.00 118.00 197.00 مجمد

 107.70 115.40 140.70  المتوس

 100.00 زي  الزيتون الخام 119.72المتوس  العام
 93.00 دان الية الخرو 

 الموجود   ي جدول اي معدل لمـررين. جميعها النتائئ
R-L.S.D و 21009ثير نوع السم =لتأR-L.S.D =لتاثير نتوع المعاملتةN.SوR-L.S.D و08006ستماك= لتأثيرنوعيتة نمتاذا الأR-

L.S.D و22079ثير التتتداخ  بتتين نتتوع الستتم  ونتتوع المعاملتتة= لتتتأR-L.S.D ستتماك=   بتتين نتتوع الستتم  ونوعيتتة نمتتاذا الأثير التتتداخلتتتأ
لتتتاثير التتتداخ  بتتين نتتوع الستتم  ونتتوع  R-L.S.Dو1070لتتتاثير التتتداخ  بتتين نتتوع المعاملتتة ونوعيتتة نمتتاذا الاستتماك=  R-L.S.Dو.109

 N.Sثير مصدر الزي  = لتأ R-L.S.Dو 260.1 المعاملة ونوعية نماذا الاسماك=
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( التتى وجتتود  تتروق معنويتتة نتيجتتة لتتتأثير نتتوع  p 1015أشتتارت الاختبتتارات الاحصتتائية عنتتد مستتتو  احتمتتال )    
السم و وتأثير نوعية نماذا الاسماكو وتأثير التداخ  بين نوع الستم  ونتوع المعاملتةو وتتأثير التتداخ  بتين نتوع المعاملتة 

ستتماكو وتتتأثير التتتتداخ  الثلاثتتي بتتين نتتتوع   بتتين نتتتوع الستتم  ونوعيتتة نمتتتاذا الأاذا الاستتماكو وتتتتأثير التتتداخونوعيتتة نمتت
نقتاط الغليتان لزيتوت الاستماك الختامو ولتم يتنت  وجتود  تروق معنويتة   تيالسم  ونوع المعاملتة ونوعيتة نمتاذا الاستماك 

وجتود  تروق معنويتة بتين أنتواع الزيتوت الستمـية الختام لتأثير نوع المعاملةو كترل  تبتين  (p>0.05)عند مستو  احتمال 
 حصائيا . ة تح  تأثير مصدر الزي  المدروس اوبين زيوت المقارن
 نقطة التدخين

زيت  الزيتتون  ستماك الختام ولزيتوت المقارنتة المختتار  واتينقاط التدخين المقاسة لزيوت الأ . ي جدول نجد  
ينتتت  الـاملتتتة الطازجتتتة والمجمتتتد  ة تتتتدخين كانتتت   تتتي زيتتتوت أستتتماك ابوعو تبتتتين أن أعلتتتى نقطتتتالختتتام وداتتتن الإليتتتة. وقتتتد 

ستماك الصتبور الـاملتة الطازجتة والمجمتد  ا  تي زيتوت أتتدخين كانتتلل على التتواليو وأدنتى نقطتتي° م  095و 212واما
 097نت   أما نقاط التدخين لزيوت اسماك الجفوتة والـار  الـاملة الطازجة والمجمد   قتد كا ° م 0.1و 0.7واي 

حشتتتتا  الطازجتتتتة ونقتتتتاط التتتتتدخين لزيتتتتوت الأستتتتماك المنزوعتتتتة التتتترووس والأعلتتتتى التوالي.° م091و 098و° م 091و
و تي  م ْ .29لرووس والأحشا  الطازجة واتيوالمجمد   قد كان   ي أعلى قيمة لها  ي زيوت أسماك ابوعوين  المنزوعة ا

وادنتتى نقطتتة تتتدخين كانتت   تتي زيتتوت ° م 2.1المجمتتد  اتتيلمنزوعتتة التترووس والاحشتتا  لشتتائ  ازيتتوت أستتماك الـتتار  ا
و تتتي زيتتت  استتتماك ابوعوينتتت  المنزوعتتتة التتترووس ° م 098حشتتتا  الطازجتتتة واتتتي ماك الجفوتتتتة المنزوعتتتة التتترووس والأأستتت

ونقاط التدخين لزيوت أسماك الصبور المنزوعة الرووس والاحشتا  الطازجتة والمجمتد   مْْ  0.8والاحشا  المجمد  اي 
الشتتائ  ستتماك الجفوتتتة المنزوعتتة التترووس والاحشتتا  المجمتتد  وزيتتوت أستتماك الـتتار  وامتتا زيتتوت أ°م 228و ..2اتتي 

علتى التتواليو ووجتد ان زيتوت ° م 2.7و 099 امتا تتدخينلل نقطتتينالمنزوعة الرووس والاحشا  الطازجة  ـانت  ذات 
لطازجتتة والمجمتتد  لستتم  الـتتار  المخلفتتات الطازجتتة والمجمتتد  كانتت  أعلتتى نقطتتة تتتدخين لهتتا  تتي زيتتوت المخلفتتات ا

طازجتتة والمجمتد  لستتم  تتتدخين  قتد كانتت   تي زيتتوت المخلفتات اللل أمتا ادنتتى نقطتتين°. م 211و 218 وامتتاالشتائ  
التتتتدخين لزيتتتوت المخلفتتتات الطازجتتتة المجمتتتد  لأستتتماك  علتتتى التتتتواليو وكانتتت  نقتتتاط° م 021و 0.2 ابوعوينتتت  وامتتتا

علتتتى التتتتوالي. ي الزيتتتوت المستخلصتتتة متتتن المختتتالي  الطازجتتتة ° م 085و .09و° م 061و 066الجفوتتتتة والصتتتبور 
والمجمتتد و تبتتين ان نقتتاط التتتدخين لزيتتوت المختتالي  الطازجتتة أعلتتى متتن نقتتاط التتتدخين لزيتتوت المختتالي  المجمتتد  كمتتا 

 ..يوُل  ذل  جدول 
التتتدخين لزيتتوت واتتي مقاربتتة لنقطتتة ° م 212لقتتد قيستت  نقطتتة التتتدخين لزيتت  الزيتتتون الختتام وكانتت  حتتوالي  

أما  تي داتن الإليتة  قتد وجتد أن نقطتة °. م206الأسماك الخامو واي اعلى من نقطة التدخين لزي  برور السلجم تقريبا  
واتتي مقاربتتة  تتي قيمتهتتا لنقطتتة التتتدخين لتتبعض الزيتتوت المستخلصتتة متتن الأستتماك المقتتارن بهتتاو ° م022التتتدخين كانتت  

الختام. أن ستبد انخفتاض نقطتة التتدخين اتو احتتوا  التداون والزيتوت علتى نستبة لـنها أق  من مثيلتها  تي زيت  الزيتتون 
كمتتتتا اشتتتتار أعلتتتتى متتتتن الأحمتتتتاض الدانيتتتتة الحتتتتر  الناتجتتتتة متتتتن تحلتتتت  الاحمتتتتاض الدانيتتتتة غيتتتتر المشتتتتبعة بشتتتتـ  أستتتتاس  

(24)Lantz يوت المصتادر الستمـية المجمتد  مقارنتة بالمصتادر الطازجتة. ومتن و وارا يفسر انخفاض نقطة التدخين لز
أن نقطتتة  Brooker (16) الممـتتن تعتترض زيتتوت اتترا المصتتادر التتى الاكستتد  الراتيتتة والتحلتت  التتى حتتد متتاو وقتتد اكتتد

 مقارنتتة عنتتد %.1010ة الاحمتتاض الدانيتتة الحتتر  بمقتتدار بالتتتدخين تتتنخفض  يهتتا درجتتة مئويتتة واحتتد  عنتتدما تتتزداد نستت
   التدخين نقاط من اعلى واي °م 212 كان  الخام الزيتون زي  تدخين نقطة ان وجدنا. الأخر  المصادر م  نتائئال
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مخاليطها المختلفة  للزيوت الخام المستخلصة من العينات المأخوذ  من أنواع الأسماك و°(   نقطة التدخين)م.جدول
 و .الطازجة والمجمد  ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخر 
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 °(نقطة التدخين)م نتتتتوع
 المتوس 

 المعاملة السم 
 نوعية نماذا الاسماك

 المخلفات الرووس والأحشا  المنزوعة الرووس والأحشا  الـاملة

 ابوعوين 
 192.34 132.00 243.00 202.00 طازا
 151.00 120.00 138.00 195.00 مجمد

 الجفوتة
 170.34 166.00 148.00 197.00 طازا

 164.67 160.00 144.00 190.00 مجمد

 الصبور
 187.67 193.00 233.00 137.00 طازا

 181.00 185.00 228.00 130.00 مجمد

 الـار 
 214.34 208.00 237.00 198.00 طازا

 206.67 200.00 230.00 190.00 مجمد

 الخلي 
 163.34 144.00 136.00 210.00 طازا

 154.34 132.00 128.00 203.00 مجمد

 164.00 186.50 185.20 المتوس 

 202.00 زي  الزيتون الخام 177.54المتوس  العام

 122.00 دان الية الخرو 

 الموجود   ي جدول اي معدل لمـررين. جميعها النتائئ

R-L.S.D و 21009ع الستتم =ثير نتتو لتتتأR-L.S.D ثير نتتوع المعاملتتة=لتتتأN.SوR-L.S.D و08006نوعيتتة نمتتاذا الاستتماك=  ثيرلتتتأR-L.S.D 
لتتاثير  R-L.S.Dو.109ستماك= اذا الألتاثير التداخ  بين نتوع الستم  ونوعيتة نمت R-L.S.Dو22079ثير التداخ  بين نوع السم  ونوع المعاملة= لتأ

 260.1ستماك=   ونتوع المعاملتة ونوعيتة نمتاذا الأثير التتداخ  بتين نتوع الستملتتأ R-L.S.Dو1070ستماك= ة نمتاذا الأين نوع المعاملتة ونوعيتالتداخ  ب
 N.Sثير مصدر الزي  = لتأ R-L.S.Dو
 

كمتا  °م 225 واتي المهدرا الصويا  ول لزي  التدخين نقطة من وأق . °م 206 وكان  السلجم برور لزي  
 التتتدخين نقطتتة متتن اقتت  واتتي °م 022 الختترو  اليتتة لتتدان المقاستتة التتتدخين طتتةنق كانتت بينما  Hastert((20اشتتار 
 واتتي( 5)جاستتم درستت  التترل الراعتتي لتتدان التتتدخين قيمتتة متتن كتترل  وأقتت  °م 219  كانتت  والتتتي .(0) الراعتتي لتتدان
 ةنقطتت متتن وأقتت ( .° )م005ولتتدان المتتارجرين واتتي ° م 028وأقتت  متتن نقطتتة التتتدخين للزبتتد واتتي . °م 075 حتتوالي
 p>0.05)) معنويتتة  تتروق وجتتود التتى  احصتتائيا   البيانتتات أشتتارت .(6)°م 209 واتتي  التترابيتين الملعقتتتين داتتن تتتدخين

 نتتوع بتتين التتتداخ  وتتتأثير المعاملتتةو ونتتوع الستتم  نتتوع بتتين التتتداخ  وتتتأثير الاستتماكو نمتتاذا ونوعيتتة الستتم  نتتوع ثيرلتتتأ
 نتتوع بتتين التتتداخ  وتتتأثير ستتماكوالأ نمتتاذا ونوعيتتة الستتم  نتتوع ينبتت التتتداخ  وتتتأثير ستتماكوالأ نمتتاذا ونوعيتتة المعاملتتة
 الختتتتام ستتتتماكالأ زيتتتتوت  تتتتي التتتتتدخين لنقتتتتاط المستتتتجلة القتتتتيم علتتتتى ستتتتماكالأ نمتتتتاذا ونوعيتتتتة المعاملتتتتة ونتتتتوع الستتتتم 

 لتىع الزيت  مصتدر  تي الاختتلا  تتأثير أو المعاملتة نتوع لتتأثير نتيجتة معنويتة  تروق وجتود الى تشر لم لـنها المستخلصة
ط التتتوميض للزيتتتوت المستخلصتتتة متتتن نقتتتا 9جتتتدول يولتتت  التتتوميض )الوائ( ةوالمقارنتتتة. نقطتتت المدروستتتة التتتتدخين نقتتتاط

زيتتتوت نقطتتتتين لتتتوميض كانتتت  أعلتتتى طازجتتتة والمجمتتتد  ولزيتتتوت المقارنتتتة. اذ  ستتماك ومخلفاتهتتتا ومخاليطهتتتا بحالتيهتتتا الالأ
علتى التتواليو ° م2620259ام  الطتازا والمجمتد اتي الاسماك الطازجة والمجمد  الـاملة  ي زي  سم  الجفوتة الـ

علتى ° م 2110211 تي زيتوت أستماك ابوعوينت  والصتبور الـاملتة الطازجتة واتي  اأما ادنى قيمة لنقتاط التوميض  قتد كانتت
الوميض لزيوت الـار  الـامت  الطتازا  و وكان  نقطتي°م 217ملة المجمد  ايالتواليو و ي زيوت أسماك الصبور الـا
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ان زيتتوت الأستتماك   هتترت النتتتائئأ°.م 200بوعوينتت  الـاملتتة المجمتتد  و تتي زيتتوت أستتماك ا° م 2.90225متتد والمج
ستتتماك الصتتتبور وميض  يهتتتا  تتتي زيتتتوت أللتتت جتتتة والمجمتتتد  كانتتت  أعلتتتى وأدنتتتى نقطتتتتينحشتتتا  الطاز المنزوعتتتة التتترووس والأ
 تتي زيتتوت أستتتماك  اة للتتوميض كانتتتو وأدنتتتى نقطتت°م 262و 256حشتتا  الطازجتتة والمجمتتد  اتتي المنزوعتتة التترووس والأ

علتى التتواليو أمتا نقتاط التوميض لزيتوت ° م 067و 061ابوعوين  المنزوعتة الترووس والاحشتا  الطازجتة والمجمتد  واتي 
° م259و 251و° م 071و 069أسماك الجفوتة والـار  المنزوعة الرووس والاحشا  الطازجة والمجمتد   قتد كانت  

وميض  تتتي زيتتت  نقطتتتتين للتتتتخلصتتتة متتتن المخلفتتتات الطازجتتتة والمجمتتتد  كانتتت  أعلتتتى  تتتي الزيتتتوت المسو  علتتتى التتتتوالي.
للوميض كان   تي زيتوت المخلفتات  و وادنى نقطتين°م 297و 291المخلفات الطازجة والمجمد  لسم  الـار  اي 

ازجتة على التواليو وكانت  نقتاط التوميض لزيتوت المخلفتات الط° م 028و 021الطازجة والمجمد  لسم  الجفوتة اي 
امتتتا  تتتي زيتتتوت المختتتالي   علتتتى التتتتوالي.° م 201و 211و° م 076و 071ابوعوينتتت  والصتتتبوراي  لأستتتماكوالمجمتتتد  

المنزوعتة الترووس والاحشتا  ولزيتوت المخلفتات  للأستماكالمختلفة لتوحظ ان نقطتة التوميض لزيتوت المختالي  المجمتد  
لمستخلصتتتة متتتن المختتتالي  التتتوميض للزيتتتوت ا يننقطتتتتعلتتتى متتتن أ وامتتتاعلتتتى التتتتواليو ° م .07و 067 االمجمتتتد  كانتتتت

طتة علتى التتواليو وكانت  نق° م 028و 025سماك المنزوعة الترووس والاحشتا  ومتن خلتي  المخلفتات واتي الطازجة للأ
ستتماك الـاملتتة علتتى متتن نقطتتة التتوميض لزيتت  خلتتي  الأواتتي ا° م097ستتماك الـاملتتة التتوميض لزيتت  الخلتتي  الطتتازا للأ

 مقارنتتتتة كزيتتتتتي المختتتتتارين الإليتتتتة ولتتتتدان الختتتتام الزيتتتتتون لزيتتتت  التتتتوميض نقطتتتتة أن ووجتتتتد   °.م096المجمتتتتد واتتتتي 
 نقطتتة أن الدراستتة ختتلال متتن تنتت أ .الختتام ستتماكالأ زيتتوت  تتي وامتتا مقاربتتان لمثيلتهمتتا التتتواليو علتتى °م 200و.09

 التتي المشتبعةو غير الدانية الاحماض على احتوائها مد  على اعتمادا   السمـية الزيوت أنواع  ي متربربة كان  الوميض
 الاحمتتاض متتن الزيتتوت محتتتو  بزيتتاد  التتوميض نقتتاط ترتفتت  اذ الحتتر و الدانيتتة الاحمتتاض وتحتترر الاكستتد  بفعتت  تتحلتت 
 ا  نقاطتت لهتتا الجزيئتتي التتوزن الواطئتتة الدانيتتة حمتتاضالأ ذات والزيتتوت التتداون أن التتىالشتتيباني  أشتتار وقتتد الحتتر و الدانيتتة
 كانتت  معاملتهتتا وطتترق وايآتهتتا أنواعهتتا بمختلتت  ستتماكالأ متتن المستخلصتتة للزيتتوت التتوميض ط. ان نقتتامنخفنتتا   ا  ومينتت
 .°م081 تقريبا   واي البحرية والحيوانات السم  لزي  USDA. (33)كما اشار    ي المركور  الوميض لنقطة مقاربة
 نقطة من أعلى كان  أنها لاحظنا المصادرو  ي ذكر ما م  الخام الزيتون لزي  الوميض نقطة مقارنة عند     

 °م051و 050و 052 كان  التي الـاميلينا زار  برور وزي  الشم  زار  برور وزي  اللف  برور لزي  الوميض
 واي الـتان وزي  °م277 واي الصفرا  الرر  وزي  °م 261 واي الخروع لزي  الوميض نقطة من اق  لـنها .(26)

 °م210 واي الماشية  لدان الوميض نقطة من اق  واي °م.09 كان  د ق الإلية لدان الوميض نقطة اما و°م 290
(20). 
 وتأثير السم  نوع لتأثير نتيجة معنوية  روق وجود الى (p>0.05) مستو  عند الاحصائية النتائئ اشارت  

 نماذا ونوعية لةالمعام نوع بين التداخ  وتأثير المعاملةو ونوع السم  نوع بين التداخ  وتأثير الاسماكو نماذا نوعية
 ونوعية المعاملة ونوع السم  نوع بين التداخ  وتأثير الأسماك نماذا ونوعية السم  نوع بين التداخ  وتأثير الأسماكو

  روق وجود الى تُشر لم احصائيا   المحللة النتائئ ان الا  . المدروسة الاسماك لزيوت الوميض نقاط  ي الأسماك نماذا
 .المدروسة للزيوت الوميض نقاط على الزي  مصدر تأثير أو المعاملة نوع لتأثير نتيجة معنوية
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      للزيوت الخام المستخلصة من العينات المأخوذ  من أنواع الأسماك ومخاليطها المختلفة    نقطة الوميض ْ)م(9جدول
 الطازجة والمجمد  ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخرو .
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 م (نقطة الوميض)ْ  نتتتتتوع
 المتوس 

 المعاملة السم 
 نوعية نماذا الاسماك

 المخلفات الرووس والأحشا  المنزوعة الرووس والأحشا  الـاملة

 ابوعوين 
 176.67 170.00 160.00 200.00 طازا
 184.67 176.00 167.00 211.00 مجمد

 الجفوتة
 179.34 120.00 164.00 254.00 طازا

 186.67 128.00 170.00 262.00 مجمد

 الصبور
 218.67 200.00 256.00 200.00 طازا

 226.34 210.00 262.00 207.00 مجمد

 222.50 205.00 259.00 203.50 المتوس 

 الـار 
 238.34 240.00 250.00 225.00 طازا

 246.67 247.00 259.00 234.00 مجمد

 الخلي 
 150.00 128.00 125.00 197.00 طازا

 178.67 173.00 167.00 196.00 مجمد

 179.20 198.00 218.60 المتوس 
 المتوس  العام

197.25 
 211.00 زي  الزيتون الخام
 143.00 دان الية الخرو 

 جدول اي معدل لمـررين.الموجود   ي  جميعها النتائئ
R-L.S.D  = و29028لتتتتاثير نتتتوع الستتتمR-L.S.D =لتتتتاثير نتتتوع المعاملتتتةN.SوR-L.S.D و08022ستتتماك= لتأثيرنوعيتتتة نمتتتاذا الأR-L.S.D 

لتتاثير  R-L.S.Dو1099ستماك=   بين نتوع الستم  ونوعيتة نمتاذا الأثير التداخلتأ R-L.S.Dو26005ثير التداخ  بين نوع السم  ونوع المعاملة= لتأ
 5029.ستتماك=  ونتتوع المعاملتة ونوعيتة نمتاذا الألتتاثير التتتداخ  بتين نتوع الستم R-L.S.Dو10.2ستماك= لمعاملتة ونوعيتتة نمتاذا الأين نتوع االتتداخ  بت

 N.Sثير مصدر الزي  = لتأ R-L.S.Dو

 الاحتراقنقطة 
لتى كانت  أعاذ   للزيوت السمـية الخام ولزي  الزيتون الختام وداتن الإليتة. الاحتراقيُظهر نقاط  5جدول يظهر 

 تتي  الاحتتتراقبينمتتا كانتت  نقتتاط °. م 289و 281 تتي زيتت  ستتم  الجفوتتتة الـامتت  الطتتازا والمجمتتد  للاحتتتراقنقطتتتين 
علتتى التتتواليو امتتا ° م 290و 2.6و° م 299و 2.1 اتتي زيتتوت استتماك الصتتبور والـتتار  الـاملتتة الطازجتتة والمجمتتد 

وكانت  اعلتى  علتى التتوالي.° م 221و 202كان و  ادنى نقطة اتقاد  قد كان   ي زي  سم  ابوعوين  الطازا والمجمد
و و تي زيتوت °م 270و 268وادنى نقطة اتقاد  ي زيوت اسماك الصبور المنزوعة الرووس والاحشا  الطازجة والمجمد  

لزيتوت استماك  نقطتتين لححتتراق و°م 088و 085اسماك ابوعوين  المنزوعة الرووس والاحشتا  الطازجتة والمجمتد  اتي 
علتى التتوالي. ° م 268و 269و° م 219و .20ـار  المنزوعة الرووس والاحشا  الطازجة والمجمد  اي الجفوتة وال

نقطتتين ووادنى ° م .27و 271 ي زيوت المخلفات الطازجة والمجمد  لسم  الـار  نقطتين لححتراق على وكان  أ
لزيتتوت  الاحتتتراق و ونقطتتتي°م 260و 201كانتت   تتي زيتتوت المخلفتتات الطازجتتة والمجمتتد  لستتم  الجفوتتتة  للاحتتتراق

لزيتتت  المخلفتتتات الطازجتتتة  الاحتتتتراق نقطتتتتي و°م 208و 201 امتتتاالمخلفتتتات الطازجتتتة والمجمتتتد  لستتتم  ابوعوينتتت  
 °. م 2.2و 221والمجمد  للصبور كان  
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للزيوت الخام المستخلصة من أنواع العينات المأخوذ  من الأسماك ومخاليطها °( )مالاحتراق(  نقطة 5جدول)  
 المختلفة الطازجة والمجمد  ولزي  الزيتون الخام ودان الية الخرو .

يت
 الز

صدر
م

 

م((الاحتراقنقطة  نتتتتتوع ْْ 
 المتوس 

 المعاملة السم 
 نوعية نماذا الاسماك

 المخلفات الرووس والأحشا  المنزوعة الرووس والأحشا  الـاملة

 ابوعوين 
 202.34 210.00 185.00 212.00 طازا

 208.67 218.00 188.00 220.00 مجمد

 الجفوتة
 231.34 210.00 204.00 280.00 طازا

 239.34 216.00 213.00 289.00 مجمد

 الصبور
 239.34 220.00 268.00 230.00 طازا
 249.00 232.00 271.00 244.00 مجمد

 الـار 
 256.67 270.00 264.00 236.00 طازا

 260.67 273.00 268.00 241.00 مجمد

 الخلي 
 179.67 147.00 160.00 232.00 طازا

 201.00 188.00 175.00 240.00 مجمد

 218.40 219.60 242.40 المتوس 
 المتوس  العام

224.57 
 224.00 زي  الزيتون الخام

 158.00 دان الية الخرو 
 جدول اي معدل لمـررين. الالموجود   ي جميعها النتائئ 

R-L.S.D و22006ير نوع السم =لتأثR-L.S.D =لتاثير نوع المعاملةN.SوR-L.S.D و.2109ستماك= لتأثيرنوعية نمتاذا الأR-L.S.D ثير لتتأ
لتتتاثير  R-L.S.Dو.109ستتماك=   بتتين نتتوع الستتم  ونوعيتتة نمتتاذا الأثير التتتداخلتتتأ R-L.S.Dو280.9التتتداخ  بتتين نتتوع الستتم  ونتتوع المعاملتتة= 

 10.0.ستماك= ثير التتداخ  بتين نتوع الستم  ونتوع المعاملتة ونوعيتة نمتاذا الألتتأ R-L.S.Dو079.ستماك= املتة ونوعيتة نمتاذا الأين نوع المعالتداخ  ب
 6808ثير مصدر الزي  = لتأ R-L.S.Dو

 للأستتماك المجمتد  المختتالي  لزيتوت حتتتراقالإ نقتاط كانت  قتتد   والمجمتد  الطازجتتة المختالي  زيتتوت امتا  تي  
 نقتتاط متتن علتتىأ واتتي التتتواليو علتتى °م 088و075و291 والمخلفتتات حشتتا والأ التترووس المنزوعتتة ستتماكوالأ الـاملتتة

 .التتتوالي علتتى °م097و 061و 2.2حتراقهتتا ا نقتتاط ـانتت   المختلفتتة الطازجتتة المختتالي  زيتتوت  تتي لمثيلتهتتا الاحتتراق
 للزيتتتوت الاحتتتتراق لنقتتتاط  مقاربتتت واتتتي °م058و 229 كانتتت  الإليتتتة ولتتتدان الختتتام الزيتتتتون لزيتتت  الاحتتتتراق نقتتتاط وان

 ذلتت  وأن وانخفالتتا و ارتفاعتتا   متربربتتة كانتت  الاحتتتراق نقتتاط أن الدراستتة ختتلال متتن المدروستتة. ولتُتوحظ الختتام الستتمـية
 حتتراقالإ نقطتة تتنخفض نستبتها ارتفتاع حالتة  فتي الزيتوتو  ي المشبعة غير الدانية حماضالأ نسبة أو مقدار على يعتمد

 نقتاط متن علتىأ المتدروس الزيتتون لزيت  حتتراقالأ نقطتة كانت و .(07) الحتر  الدانيتة حماضالأ نسبة على تعتمد وكرل 
 الاحتتتراق لنقطتتة مستتاوية انهتتا الاShahidi(29 )كمتتا اشتتار  °م085 واتتي الباكستتتانية الستتودا  الحبتتة لزيتت  الاحتتتراق

 وجتتود (p>0.05)مستتتو  دعنتت حصتتائيالإ التحليتت  نتتتائئ ا هتترت(.9) °م 229واتتي  المحليتتة الستتودا  الحبتتة لزيتت 
 وتتتأثير المعاملتتةو ونتتوع الستتم  نتتوع بتتين التتتداخ  وتتتأثير الاستماكو نمتتاذا ونوعيتتة الستتم  نتتوع لتتتأثير نتيجتتة معنويتتة  تروق

 وتتتأثير الاستتماكو نمتتاذا ونوعيتتة الستتم  نتتوع بتتين التتتداخ  وتتتأثير الاستتماكو نمتتاذا ونوعيتتة المعاملتتة نتتوع بتتين التتتداخ 
 متن المستخلصتة الزيتوت انتواع  تي الاحتتراق نقتاط علتى الاستماك نمتاذا ونوعيتة المعاملتة ونوع السم  نوع بين التداخ 
  .المعاملتتة نتتوع لتتتأثير معنويتتة  تتروق وجتتود تظهتتر لتتم لـنهتتا. والمجمتتد  الطازجتتة بحالتيهتتا ومخاليطهتتا ومخلفاتهتتا الاستتماك

 مصتدر  تي الاختتلا  لتتأثير نفست  حتمتالالا مستتو  نفت  عنتد معنوية  روق وجود الى الاحصائية النتائئ أشارت كرل 
 المقارنة. وزيوت الخام سماكالأ زيوت  ي الاحتراق نقطة  ي الزي 
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 المصادر
(. خصتتائص الزيتتوت والتداون المحليتتة المستتتخدمة  تتي القلتتي العميتتق لجتتب  0981الزاملتيو راجتتي طعمتتة ناصتتر ) -0

 .ص 090جامعة بغداد.  –البطاطا. رسالة ماجستيرو كلية الزراعة 
مطبعتة التعلتيم العتاليو جامعتة الموصت .  –(.  تصني  الاغريتةو الجتز  الثتاني 0989الشيبانيو علي محمد حسين ) -2

 ص.  918
(. تـنولوجيتتا اللحتتوم والاستتماك. دار الـتتتد للطباعتتة والنشتترو جامعتتة البصتتر .  0987الطتتائيو منيتتر عبتتود جاستتم ) -.

 ص.  921
 Nigella). الستتودا  الحبتتة لزيتت   الفيزيوكيمياويتتة الصتتفات دراستتة(. 2110) محمتتد استتماعي  ابتهتتال العتتانيو -9

sativa L )جامعتتة – للبنتتات التربيتتة كليتتة ماجستتتيرو رستتالة.  الاغريتتة بعتتض تصتتني   تتي واستتتخدام  المحليتتة 
 .  ص .6. بغداد

 الحترار  ودرجتة العبتو  عنتو  تتاثير دراستة(. 0995) غنبان كا م امال و جابر حميد البشر ام و عبود منير جاسمو -5
 المجلتتتتتتد. والزراعيتتتتتتة الصتتتتتتر ة العلتتتتتتوم– تـريتتتتتت  لجامعتتتتتتة العلميتتتتتتة المجلتتتتتتة. والزيتتتتتت  التتتتتتدان ختتتتتتواص علتتتتتتى

 .77-86 ص( 0)والعدد(2)
 والتتتداون الزيتتتوت انتتتواع لتتتبعض والحستتتية والفيزيائيتتتة الـيميائيتتتة التغيتتترات(. .211) استتتطيفان ستتتمير اتتتاني حنتتتاو -6

 .ص79. البصر  جامعة -الزراعة ماجستيروكلية رسالة. قالعمي القلي اثنا  التجارية
 والبحتتث العتتالي التعلتتيم وزار  مطبعتتة العملتتيو العنتتوية الـيميتتا (.  0980) رديتت   تتوزل و محمتتود متتروان زكريتتاو -7

 .  العراق -الموص  جامعة العلميو
والغتاز الطبيعتيو وزار  التعلتيم  (. ختواص التنف 0989الغي  ) بواواحمد قدورل امين حسن و سليمانو قاسم جبار  -8

 ص. 012جامعة بغداد  –العالي والبحث العلمي.  كلية الهندسة 
 -(. دراسة مقارنة لزيوت بعض انواع الرز المحلية. رسالة ماجستيرو كليتة الزراعتة.211عبد العباسو سنان جود  ) -9
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EXTRACTION OIL FROM FISH AND THEIR BY- PRODUCTS 

AND STUDYING THEIR PHYSICAL PROPERTIES 

BOILING,SMOKES,  FLASH AND BURN POINTS 
 

 K. S. J.  Al- Hussainy              M.A.J. Al- Taii  

                                                         ABSTRACT 
 Four species of fish were used in this study: Bigeye Ilisha megaloptera, 

Jaffout  Nematalosa nasus,Suboor  Tenualosa ilisha and Carp Cyprinus carpio. 

They were in whole, beheadad and viscerals  and its by-prouduct. All those 

samples were in tow types of condition (fresh and frozen). The four species of 

fish were purchas from local market in Basrah city at the south Iraq. percent 

extercted oil for whole fish,fish beheaded and viscerals and by-produect .the 

percentage of oil was yielded from whole fish Bigeye; Jaffout; Suboor and Carp 

6.08,10.72,13.52, 5.6% ,from fish without head and viscerals were 4.16,7.85,11.85, 

5.18%, but from by-produect were 4.58,7.87, 15.98, % 7018  and from mixtures 

were 14.25, 9.62,3.56%for four fresh species of fish consecutively, when extracted 

oil from frozen fish we showed that the percentage of oil was 
5086100100800.01005060%from whole fish,  .0880202600002505008 from fish 

without head and viscerals, %9022 7029 05029,7018  from by- produect and % 

 from mixtures fish consecutively. Crude oils were compared و0017 0.08507075

with vegetable oil (olive oil) and animal  fat (mutton tial fat mutton). crude oils. 

as well as   and determinted Boiling , Smokes, Flash and Burn Points for all crud 

oils. Results were analyzed statistically by using the SPSS program with using 

(CRD) Completely Randomized  Design for duplicate. The studied factors were 

tested by using Revised Least Significant Different test (R-L.S.D) under 

significant  level (0.05). Results were as fallows:   It was observed that type of 

fish, effect of shapes of fishs , effect of introdaction between type of fish and type 

of treatment, effect introduction between type of fish and shapes of fishs, effect 

introduction among type of treatment and shapes of fishs and tri-introdaction 

aming type of fish ,type of treatmen and shape of fish and were significant 

difference(p≤0.05)on Boiling, Smokes, Flash and Burn Points for all crud 

oils.effect of kind of tretment have insignificant difference Boiling , Smokes, flash 

and Burn Points. source of oil has insignificant difference on boiling , smokes 

and flash points,but it has significant difference onb urn point. 
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