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  حمد شهاب الحسونأ

  عة البصرةجام/ مركزعلوم البحار/ قسم الاستزراع المائي والمصائد البحریة

  الخلاصــة

سمك (مركز بروتیني سمكي من أحد أنواع أسماك المیاه العذبة  تم تحضیر
، جلبت العینات من السوق المحلیة في البصرة، Tilapia zilli)  البلطي

على إنجاز هضم ذاتي للمكونات السمكیة  قترحةاعتمدت طریقة التصنیع الم
 كیب الكیمیائي للسمك الخام، كان التر %2و %  1تراكیز ملحیة  عمالباست

%  19.13و (N×6.25)بروتین % 56.86 )جافعلى أساس الوزن ال(
بروتین % 85.05و %77.40  رماد، وللمنتج المصنع% 18.11 و دهن

(N×6.25 ) رماد  %  6.13و %5.41دهن و %6.00و%  10.58و
المركز ، وكان ریع الحاصل من على التوالي% 2و% 1للتركیزین الملحین 

سب على اساس وزن ح( من وزن المادة الخام%  68.55المنتج روتیني الب
. )مقسوماً على وزن المادة الخام 100× المنتوج المستحصل مضروباً 

   . رائحة سمكیة خفیفة أتصف المنتج المصنع بلون بني فاتح و
  المقدمــة

سع من الصفات الوظیفیة، لأنها تمتلك مدى وا المهمة البروتینات من المكونات الوظیفیة عتبرت     
للبروتینات وأدائها في أنظمة الغذاء خلال  فیزیائيو وتعرف الصفات الوظیفیة على أنها السلوك الكیم

وُظف تحلل البروتینات بشكل and Ahmad, 1992 Hall( Ï(التصنیع والخزن والأستهلاك 
كونات السامة والمثبطة أزالة المو والوظیفیة واسع لزیادة قیمتها عبر تحسین الصفات التغذویة 

)Clemente, 2000 .( ان التحلل البروتیني ینتج من استخدام الأنزیمات لتكسیر البروتینات الى
. )Vidotti et al., 2003(وحدات اصغر تدعى الببتیدات والببتونات والأحماض الأمینیة 

ت شائعة الأستخدام في المركزات البروتینیة من مخلفات الأسماك البحریة والتي أصبححالیاً تُصنع 
هناك أسالیب عدة ). Cordova et al. , 2007(الأغذیة لمحتواها البروتیني العالي مصانع 

  ان الوقت . للحصول على المركز البروتیني السمكي بأستخدام الحامض أو القاعدة أو الأنزیمات
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في الحصول على مركز  والحرارة والأس الهیدروجیني والتي تعتبر كمقاییس للهضم لها أثر كبیر
المنتج البروتیني المركز یمكن استخدامه كمكون غذائي تبعاً بروتیني ذو صفات مرغوبة، ولهذا فأن 

ظ فأن الطعم المر لصفاته الوظیفیة مما یشجع الباحثین على العمل في هذا المجال، ولكن لسوء الح
والرائحة السمكیة جعلت من المركز البروتیني السمكي غیر مناسب للأستهلاك البشري الاّ بعد 

 لأنزیمات المحللة للبروتین الخارجیةاستخدام طرق عدة لأزالة الطعم المر ومنها المعالجة با
)exopeptidases( (Raksakulthai and Haard, 2003) .اج هدفت الدراسة الى انت

مركز بروتیني سمكي من اسماك البلطي الموجود في الأنهار العراقیة مؤخراً وتم اختیارها كونها 
تتمیز بالقدرة على التكاثر لأكثر من مرة في السنة أي ان هناك وفرة منها على مدار السنة وكونها 

 عمال كذلك است (یةرخیصة الثمن نسبیاً قیاساً بالأسماك المرغوبة الأخرى الموجودة في السوق المحل
مقارنة بالمواد الأخرى المستخدمة في هذا  رخیصوهو ذو سعر ) الملح(مواد استخلاص المركز

  .المجال وهذا یؤدي بالتالي الى تقلیل كلف استزراع الأسماك
  المواد وطرق العمل

      تم جلب عینات الأسماك من السوق المحلیة في البصرة وهي من نوع البلطي        
Tilapia zilli  ساعة والقسم المتبقي  48م ولمدة ° 70حیث تم تجفیف قسم منھا بدرجة حرارة

قبل البدأ بأجراء عملیة استخلاص  لخامتم ثرمه بماكنة ثرم اللحم، وأجري التحلیل الكیمیائي للمادة ا
خلط الطازج والمجفف و السمك من كل من ) غم 50(البروتین المركز، تم أخذ وزن معین من العینة 

وذو  )حجم: وزن () مل 150(في الخلاط لمدة دقیقة واحدة مع حجم معلوم من المحلول الملحي 
من الماء المقطر نفسها وكذلك مع النسبة ) النقي(كلورید الصودیوم المختبري %  2و %  1تركیز 

ة وهي الفتر ساعة  18لمدة م ° 25وبدرجة حرارة  في المختبر كمعاملة ضابطة، تم حفظ العینات
       بأضافة حامض الهیدروكلوریك  4الىالأس الهیدروجیني للعینات  تم تعدیلو المحددة للتحلل 

دقیقة، ثم أخذ  20دقیقة ولمدة / دورة 5000، بعدها اجري طرد مركزي بجهاز ذو )0.1ع (
  لتركیزه ثم  rotary vacuum evaporatorالراشح ووضع في جهاز المبخر المفرغ الدوار 
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وتم طحنه في هاون خزفي واجریت بعدها ولمدة ساعة م ° 60جفف في الفرن الفراغي على درجة 
  .التحالیل الكیمیائیة لتقدیر مكوناته

حســـب الطریقـــة والبـــروتین والـــدهن والرمـــاد للرطوبـــة  قـــدرت النســـبة المئویـــة : التركیـــب الكیمیـــائي -
 . A.O.A.C. (1990) المذكورة في

 .Pearson (1971)قدرت حسب طریقة ): TVNB(القواعد النتروجینیة الطیارة الكلیة  -

                           قیست حسب الطریقة الت̵ي ذكرھ̵ا:  (TBA)قیمة حامض الثایوبربتیوریك -

et al. (1988) Egan.  
 Pour  بالأطب̵اقالصـب    APHA) 1984( اسـتعملت طریقـة: الاختبـارات المایكروبایلوجیـة -

plate    method  لحســاب عــدد الأحیـــاء المجهریــة الكلیــة وكــذلك العــدد الكلــي لبكتریـــا
 .القولون

حللــت النتــائج إحصــائیا باســتخدام تجربــة عاملیــه تطبــق باســتخدام  :التصــمیم والتحلیــل الإحصــائي -
 ).2000( لعشوائي الذي ذكره الراوي وخلف اهللالتصمیم ا

  

  النتائـــج

 إذ )على أساس الوزن الجاف (لأسماك البلطي التركیب الكیمیائي للمادة الخام 1یوضح الجدول     
% 56.86و %  5.42تم تقدیر كل من الرطوبة والبروتین والدهن والرماد وكانت النسب بحدود 

التركیب الكیمیائي للمركزات  2یبین الجدول ي حین ف على التوالي،% 18.11و% 19.13و
نسبة  أعلى أنتبین إذ % %2و% 1و%  0وبتراكیز ملحیة ) الجافةللعینات (البروتینیة المنتجة 

       بروتین % 85.05ن وكا%  2 بروتین كانت للمركز البروتیني المحضر بالمحلول الملحي
)N  ×6.25( × فیما كانت أعلى نسبة  % 15.08 لضابطة وهينسبة دهن للمعاملة ا أعلىكانت و

كما بلغ اعلى عد  %% 6.13وكان % 2للرماد للمركز البروتیني المحضر بالمحلول الملحي 
على  CFU/g  8و x³10 ( CFU/g(76بكتیري وبكتیریا القولون للمعاملة الضابطة وهو 

لكلیة و قیم حامض كمیات القواعد النتروجینیة الطیارة ا 4فیما یوضح الجدول ) التوالي
  كغم / ملغم مالون الدهاید  0.223غم و 100/ملغم نتروجین  7.2 حیث بلغتالثایوبربتیوریك  
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بزیادة  وطعم ملحي كما أتصف المنتج المصنع بلون بني فاتح ورائحة سمكیة خفیفة Ïعلى التوالي

  .تركیز محلول الاستخلاص
°w°°)1 : ( للمادة الخام % التركیب الكیمیائي ) على اساس الوزن الجاف) اسماك البلطي  

  

  لمحضرة بالمحلول الملحي للأسماك الجافةالتركیب الكیمیائي للمركزات البروتینیة ا) : 2(223. 
  )على اساس الوزن الجاف( 

  
  یبین العدد الكلي للبكتریا و أعداد بكتریا القولون للمركزات البروتینیة): 3()) : 

  .المحضرة بالمحلول الملحي للأسماك الجافة                     
  
  

  
  

                     

  

  

  

 الرماد الدهن البروتین الرطوبة المكونات
% o.o6±5.42  0.0 4 ± 56.86 0.07  ± 19.13 0.08±18.11  

 الرماد الدهن البروتین الرطوبة التركیز الملحي
%0 6.85 ±0.07 72.50 ±0.36  15.08±0.29 5.45±0.06 

%1 6.42± 0.08  77.40± 0.13  10.58±0.07  5.41±0.09  
%2 4.75±0.06    85.05±0.09   6.00±0.05  6.13±0.09  

التركیز 
 الملحي

العدد الكلي للبكتریا 
x ³10  

CFU/g)(  

  اعداد بكتریا القولون
CFU/g)(  

%0 76 ±0.86  8 ±0.7   

%1 61 ±0.7  6.2  ±0.7   

%2 49 ±1.23   5.8  ±1.23  
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حامض الثایوبربتیوریك للمركز و ) TVNB(یبین قیم القواعد النتروجینیة الطیارة الكلیة ) : 4( 09. 

  البروتیني المنتج

  
  المناقشــــــة

لأسماك البلطي حیث كانت النسب مقاربة لما  التركیب الكیمیائي للمادة الخام 1 یوضح الجدول     
 البلطي لأسماك أعلاه المذكورة للنسب تقدیره عند Olagunju et al.(2012) توصل إلیه 

وبتراكیز ملحیة   ) للعینات الجافة(التركیب الكیمیائي للمركزات البروتینیة المنتجة  2یبین الجدول و .
استخلاص بروتینات المحلول المحلي أدى إلى زیادة  إذ بارتفاع تركیز%  2و% 1و%  0

وكذلك بسبب الانخفاض في نسبة الرطوبة وزیادة   المایوفیبرل وزیادة كمیة البروتین المستخلص
 النتیجة مطابقة إلى ما توصل إلیه سعة الهدرتة هو نتیجة لتغیر تركیب البروتین الأصلي وكانت

(2008) Omolara and OmotayoO  لدى  )2005(وهي أعلى مما حصل علیه الحمداني
الحسون و  )2008(من أسماك الشیغة ومقاربة لما حصل علیه الحسون انتاجه مركز بروتیني 

من أسماك لسان الثور و  من مخلفات جزر الدواجن لدى انتاجه مركزات بروتینیة )2010(وجماعته
إذ   % 6.00وهي  %2نسبة دهن للمعاملة  دنىأانت في حین كå الهضم بحامض الهیدروكلوریكب

الدهن لحدوث تداخلات بین الدهن  أدى ارتفاع تركیز المحلول الملحي إلى انخفاض تركیز
 هذه  الى حدوث بسبب تكوین معقدات نتیجة لأرتباط البروتینات مع الدهون مما یؤديوالبروتین 

  یلاحظ   وكذلكå الدهن نسبة   تقدیر  دعن et al Osibona . (2009)وهذا ما أكده  الظاهرة
  

 التركیز الملحي
  القواعد النتروجینیة الطیارة الكلیة

TVNB               
  )غم100/ملغم نتروجین(

حامض الثایوبربتیوریك 
TBA                 

  )كغم / ملغم مالون الدهاید(
%0 7.2  0.223  

%1 7.2  0.223   

%2 7.2   0.223  
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نسبة الرطوبة إذ یعمل الملح كعامل مختزل للرطوبة وهذا یتفق مع  انخفاض )2(الجدول من
Williams et al. (1995)  .ن الجدول أما بخصوص المحتوى المیكروبي فیلاحظ م           

انخفاض في المحتوى المیكروبي بالنسبة للأعداد الكلیة للمحتوى البكتیري وكذلك بالنسبة لبكتریا   3
ویلاحظ   القولون بزیادة تركیز المحلول الملحي وذلك بسبب انخفاض المحتوى الرطوبي للمركزات

عن جودة المنتوج  برنتج المصنع تعان قیم القواعد النتروجینیة الطیارة الكلیة للم 4من الجدول 
ان  Oehlenschlager) 1992(حیث أوضح   وعدم حصول تدهور أو فساد في نوعیته

كما بین قیم حامض / غم سمك 100/ ملغم نتروجین 30فاسدة عند تجاوز القیمة  دالأسماك تع
عند ) 2010( وجماعته اقل مما حصل علیه الحسون منخفضة وهي الثایوبربتیوریك التي كانت

تصنیعه مركز بروتیني من سمك لسان الثور وكذلك في دراسات سابقة تظهر علامات تزنخ في 
كغم سمك للأسماك الزرقاء والبیاح / ملغم مالون الدهاید  7.5و  5الأسماك عندما تصل القیم الى 

 كما أتصف المنتج المصنع بلون بني فاتح ورائحة سمكیة/ )(Mendenhall, 1972على التوالي 
وطعم ملحي بزیادة تركیز محلول الاستخلاص وهو مطابق لما حصل علیه الحسون  خفیفة

  .عند تصنیعه مركز بروتیني سمكي من سمك لسان الثور)  2010(وجماعته 
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Abstract 

                     The aim of this investigation is to process a fish 
protein concentrate from a freshwater fish Tilapia zilli  , 
the fish brought from local Basrah market , some of it 
minced , and the rest dried in the oven at 70 °c for 48 hr. 
, a saline solutions of 1% and 2% had been used to 
hydrolyze the fish flesh . The chemical composition of the 
fish were 56.86 % protein (N× 6.25) ,19.13% fat and 
18.11% , while for the processed protein concentrates 
were 77.40% , 85.05% protein (N× 6.25) ,10.58% , 6.00% 
fat and 5.41% , 6.13% ash for the two saline concentrates 
1% and 2% respectively .  The obtained yield was 68.55 % 
of dried fish. The processed products were characterized 
with light brown color and acceptable fishy smell. 


