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 الخلاصــــة

 ىدف البحث إلى تصنيع مركز بروتيني سمكي بطريقة مطورة من أحد أنواع      
، جمبت العينات Cynoglossus bilineatus( سمك لسان الثور)الأسماك البحرية 

 06م ولمدة ° 025من السوق المحمية في البصرة وجففت في المختبر بدرجة حرارة 
ساعة، اعتمدت طريقة التصنيع المطورة عمى إنجاز ىضم ذاتي لممكونات السمكية عند 

حامض الييدروكموريك، كان التركيب %  5باستعمال  6خفض الأس الييدروجيني إلى 
دىن %  02.62و (N×6.25)بروتين %  66.40الكيميائي لمسمك الخام المجفف 

%  6..4و (N×6.25)بروتين%   62.54رماد، ولممنتج المصنع %  02.25و
من %  46.56، وكان ريع الحاصل من المنتج البروتيني المصنع % 2.50دىن و

تج المصنع بمون بني فاتح ورائحة سمكية خفيفة وأثبت أتصف المن. وزن المادة الخام
م ، إذ ° 6–م و° 02م و° 06أشير بدرجات حرارة  .قابمية خزن جيدة لدى خزنو لمدة 

حسب العدد البكتيري الكمي . لم يحصل تغير ممحوظ في صفاتو ولم تتطور حالة التزنخ
ن الخزن وبدرجات يوماً م  90غم عمى التوالي بعد/ خمية  640و 660و 666و كان 

الحرارة أعلاه فضلًا عن خموه من بكتيريا القولون، وكانت قيمة القواعد النتروجينية 
غم عمى التوالي، كما لم تظير  022/ ممغم نتروجين 6.2و 6.0و 6.6الطيارة الكمية 

 2.046حالة تزنخ في المنتج المصنع وفق قيم حامض الثايوبربتيوريك التي كانت 
كغم عمى التوالي بعد فترة الخزن وبدرجات / ممغم مالون ألدييايد  .2.04و 2.044و

 .الحرارة ذاتيا
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 المقدمـــــــــــة        

تتجو الجيود لتحويل الخامات السمكية الى مركزات بروتينية بسبب الضغوط الأقتصادية      
المنظمة )دة والحاجة إلى المصادر البروتينية سواء للاستيلاك البشري أو كمنتجات عمفية المتزاي

وتستغل في ذلك كميات الاسماك البحرية المصادة من المياه (. 0225العربية لمتنمية والزراعة، 
 (0226لسنة )الأقميمية العراقية في الخميج العربي، حيث بمغت نسبة الأسماك البحرية التجارية 

، في حين بمغت نسبة الاسماك البحرية غير (0226عمي وجماعتو، )طن  4665.5مثلًا 
يونس )من كميات الأسماك المصادة %( 56) 0225التجاريو المصادة من المنطقة نفسيا لعام 

 (.0226ويوسف، 

لاف أسماك ىنالك حاجة متزايدة لأستخدام مصادر بروتينية متوافرة رخيصة الثمن في إنتاج أع            
، وكذلك استخداميا في دعم أعلاف الدواجن، إذ ( Lied, and Espe 0222)عالية النوعية 

بروتين     %  42 – 05أن الأسماك المرباة تحتاج إلى مركزات بروتينية يتراوح محتواىا بين 
(Cowey & Sargent , 1979; Tacon & Cowey, 1985 .) وتمثل صناعة المركزات

 Fish Protein)ال مختمفة من المنتجات مثل مركز بروتين الأسماكالبروتينية أشك

Concentrate )ومسحوق السمك(Fish Meal ) وسايمج الأسماك(Fish Silage )
وتعتمد طرق التصنيع المختمفة لممركزات (. Dried Fish Silage)والسايمج المجفف

ميات الكبس والتجفيف ثم البروتينية السمكية بالأساس عمى طبخ السمك الخام ثم إجراء عم
 (.FAO, 1986)الطحن 

تيدف الدراسة الحالية إلى استغلال الأسماك البحرية المتوافرة محمياً في إنتاج مركزات                    
بروتينية سمكية ذات قيمة بيولوجية وصفات تقنية عالية وثباتية خزنية مستقرة ممايساعد في 

 .الحيوانية لدعم قيمتيا البيولوجيةإمكانية استخداميا في التغذية 

 مواد وطرق العمل           

 المواد الخام وطريقة التصنيع          

جمبت الأسماك البحرية الخام من السوق المحمية في البصرة الى المختبر وىي سمك لسان              
 ام في فرن ، وتضمنت طريقة التصنيع تجفيف السمك الخbilineatus Cynoglossusالثور
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وزن من السمك  0ساعة ثم جرشو، بعد ذلك مزج  06م ولمدة ° 025كيربائي بدرجة حرارة 
لحامض المضاف مع الأخذ بنظر الأعتبار حجم ا( ماء: سمك  0-0)وزن ماء 0المجفف مع 

 6وعدل الأس الييدروجيني لموسط الى . المادة السائمة: لممحافظة عمى نسبة المادة الصمبة
م لمدة ° 6.حامض الييدروكموريك، ثم وضعت العينات في حاضنة بدرجة حرارة %  5بإضافة 

 دقائق 02م لمدة ° 62ساعة لحين الحصول عمى عينات سائمة، ثم رفعت درجة الحرارة الى  66
م وقشطت الطبقة ° 6لبسترة الوسط المسيل وايقاف فعالية النظم الأنزيمية فيو، ثم برد الوسط إلى 

ممم وبعدىا جفف الناتج الميضوم  0الدىنية العموية وأجريت غربمة في منخل ذي ثقوب بقطر
( yield)م ثم طحن المنتوج المستحصل بطاحونة كيربائية، وحسب الحاصل ° 42بدرجة حرارة 

 46.56أساس النسبة المئوية لوزن المنتوج المستحصل مقسوماً عمى وزن المادة الخام وكان عمى 
خطوات  0ويوضح شكل  Hindi et al.(1999)ىذه الطريقة المحورة من قبل  ، وطبقت%

، إذ أجري (تغير المون وتطور نكية متزنخة)تصنيع المنتوج، كما تم تقويم نوعية المصنع حسياً 
بواسطة ( لحوم أو أسماك وغيرىا)والذي ىوعبارة عن تقييم نوعية المواد الغذائية التقييم الحسي 

الأعضاء الوظيفية لجسم الإنسان، أي بواسطة الحواس المختمفة، والتقييم الحسي يعطي امكانية 
الأسود، )تحديد المون والرائحة وىي طريقة مكممة لمدراسات الكيميائية والفيزيائية والبايولوجية 

0222.) 

   التحاليل الكيميائية

قـُدر البروتين والدىن والرطوبة والرماد لكل من المادة الخام والمركز البروتيني المنتج باستخدام             
، كما قيست كمية القواعد النتروجينية الطيارة الكمية A.O.A.C( 0262)الطرائق القياسية حسب

TVNB وقيمة حامض الثايوبربتيوريك TBA ً(1980)لما ذكره وفقا.et al Egan   واستخدمت
 :المعادلات التاليو 

  TVNBالقواعد النتروجينية الطيارة الكمية   .0
        TVNB (mg N/100 gm) = ml of 0.1 N H2SO4 × 14  

 TBAقياس قيمة حامض الثايوبربتيوريك   .0
                                                                                                                                                    A  ×6.6( =  TBA)قيمة حامض الثايوبربتيوريك               

   A   = قراءة الامتصاص بواسطة جياز المطياف الضوئي وبطول موجيnm 5.6   
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 التجربة الخزنية 

ــين وخــزن فــي ثــلاث درجــات حراريــة مختمفــة،       اخــذ المنــتج الموضــوع فــي أكيــاس البــولي أثيم
م ، والأخيرفــي ° 02م ، والثــاني فــي البــراد بدرجــة حــرارة ° 06الاول فــي درجــة حــرارة المختبــر 

لبكتيـــري الكمـــي وبكتريـــا يومـــاً وقـــيس خلاليـــا العـــد ا 22م ، ولمـــدة ° 6-المجمـــدة بدرجـــة حـــرارة 
وقياس قيمة حـامض الثايوبربتيوريـك ( TVNB)القولون وكمية القواعد النتروجينية الطيارة الكمية 

(TBA ) يوماً من التجربة الخزنية 2.و التقييم الحسي لكل. 

 التحاليل المكروبية

مــي وبكتريــا فــي تقــدير العــد البكتيــري الك A.P.H.A( 0266)اتبعــت الطريقــة المــذكورة فــي      
 :القولون الكمي وحسب الآتي

 مقموب التخفيف المستعمل× معدل عدد المستعمرات ( = خمية/ غم)العدد الكمي لمبكتريا  

               غم من المنتوج    0واستخرج العد البكتيري في 

 النتائج والمناقشة 

التي كانت ( زن الجافعمى اساس الو )التركيب الكيميائي للأسماك الخام 0يوضح جدول       
ولدى مقارنتو مع مساحيق الاسماك التجارية العالمية %  66.40نسبة البروتين فييا 

(FAO,1986 ) يظير انو ذو محتوى بروتيني اوطأ، ومحتوى دىن ورماد اعمى، ويبين الجدول
%  62.54نفسو التركيب الكيميائي لممنتوج البروتيني المصنع الذي ارتفع محتواه البروتيني إلى 

(N×6.25 ) وانخفاض مستوى كل من الدىن والرماد مقارنة مع المادة الخام الأولية، تظير
النتيجة المستحصمة نجاح عممية التصنيع المقترحة في ىضم مكونات الأسماك في وسط حامضي 

مكانية استعادة البروتينات في المنتوج  Adler-Nissen (1986)بفعل الأنزيمات الذاتية  وا 
بصورة مركزة وبذلك تحسنت الخامات السمكية خلال عممية التصنيع، وكانت قيمة  المصنع

من وزن المادة الخام وىو مساو تقريباً لما حصل %  46.56الحاصل من المركزالبروتيني المنتج 
، %( 46)لدى تصنيعو مركز بروتين سمكي من أسماك الشيغة وبمغ ( 0225)عميو الحمداني 

 ذي تم تصنيعو كمركز بروتين أسماك فئة ج أو مسحوق سمك تبعا ويمكن وصف المنتوج ال
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ات البروتينية إذ صنفت المنظمة المذكورة مواصفات المركز (. FAO, 1986)لممواصفات القياسية 
وىومسحوق خال من الطعم والرائحة  Aالسمكية إلى ثلاث فئات من المساحيق، وتشمل مسحوق 

وىو مسحوق يمتمك  B، ومسحوق % 62ونسبة البروتين %  2.62وذو محتوى دىني لايتجاوز 
وىو مسحوق   C، ومسحوق % 45ونسبة بروتين %  .طعماً سمكياً وذو محتوى دىني لايتجاوز 

كحد %  42ونسبة بروتين %  02ينتج تحت ظروف صحية مناسبة وذو محتوى دىني لايزيد عمى 
أتصف مركز البروتين المصنع بمون بني فاتح ورائحة سمكية خفيفة وأحتفظ . أدنى وذو رائحة سمكية

م ° 06 يوما وبجميع درجات الحرارة المدروسة 22بصفاتو العامة وعدم تدىوره عند الخزن لمدة 
 .م وخموه من الرائحة المتزنخة° 6-م و° 02و

بمغت كميات القواعد النتروجينية الطيارة الكمية لمركز بروتين الأسماك المصنع في نياية التجربة           
  6.25و 6.0و 6.6م ، ° 6-م و° 02م و° 06، وبدرجات حرارة 0الخزنية، كما موضح في الجدول

التوالي، وتعد ىذه القيم ضمن الحدود المقبولة، إذ غم عمى  022/ ممغم نتروجين
إلى أن نوعية الأسماك تصبح فاسدة عند تجاوز قيمة القواعد    Oehlenschlager (1992)أشار

قيم حامض  .غم، ويوضح جدول  022/ممغم نتروجين  2.النتروجينية الطيارة الكمية 
م   ° 06يوماً وبدرجات حرارة  22و لمدة الثايوبربتيوريك لمركز بروتين الأسماك المنتج لدى خزن

/ ممغم مالون ألدييايد  .2.04و 2.044و 2.046م والتي كانت في نياية التجربة ° 6-م و° 02و
كغم وىذه القيم تشير الى استقرار المنتوج المصنع وعدم تطور تفاعلات الأكسدة التزنخية كما تبين 

تيري لمركز بروتين الأسماك في نياية التجربة الخزنية بمغ العد البك. عند تقييم صفات المنتوج حسياً 
، ولم تظير بكتيريا القولون، وىذا العدد (6جدول )غم / خميو 640و 660و 666المذكورة اعلاه 

، ونستنتج مما تقدم بأنو يمكن استخدام APHA (1984)ضمن الحد المسموح بو تبعاً لمواصفات 
 .سماك وكذلك الدواجنمركز البروتين المنتج في دعم علائق الأ
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 أسـماك خــام

 تجفيف وجــرش

 إضافة المــاء

  HClىضــم بحامـض 

 تسـيل العينـات الميضومـة   

 ازالـة طبقـة الدىـن

 غربمــــــة

 مخمفات العظام والقشور               بروتين ذائب                             

 تجفيـــف               

 طحــــن                

 غسل بالماء           تجفيـف طحـن           مركز بروتيني                          

 التصميم الأساسي لتصنيع مركز بروتين الأسماك من السمك الخام:  0شكل 

 (عمى أساس الوزن الجاف)كيميائي لمسمك الخام  ومركز بروتين الأسماك التركيب ال: 0جدول 

 رمـــــاد دىـــــن بروتيــــن* مادة جافة %المكونــات 

 02.25 02.62 66.40 66.64 سـمك خــام

 2.50 6..4 62.54 25.66 مركز بروتين الأسماك

                             (*N×6.25 ) 
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لممركز البروتيني المنتج      ( TVNB)قيـــــم القواعد النتروجينية الطيارة الكمية :  0جدول 
 (غم022/ممغم نتروجين)أثناء التجربة الخزنية 

 

 

 

 

 

 

لممركزالبروتيني المنتج اثناء   ( كغم/ ممغم مالون الدىايد)قيم حامض الثايوبربتيوريك : .جدول 
 التجربةالخزنية

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 درجة الحرارة 

 (م ◦)  

 (يوم)مدة الخزن 

 22 42 2. صفــر

06  6.4 6.2 6.0 6.6 
02 6.4 6.2 6.2 6.0 

-6 6.4 6.6 6.2 6.2 

 درجة الحرارة

 (م° )

 (يوم)مدة الخزن 

 22  42    2.   صفــر

06 2.040 2.04. 2.044 2.046 

02 2.040 2.040 2.046 2.044 

-6 2.040 2.040 2.040 2.04. 
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 لممركز البروتيني المنتج أثناء التجربة الخزنية( غم/ خمية)العدد البكتيري الكمي :  6جدول 

 درجة الحرارة

 (م° )

 (يوم)مدة الخزن 

 22 42 2. صفــر

06 652 645 666 666 
02 652 642 66. 660 

-6 652 655 652 640 
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                              Abstract 

                 The aim of this study was to produce fish protein 
concentrate from marine fish Cynoglossus bilineatus, the 
fish brought from local Basrah market and dried in the 
oven at 025 °C for 06 h. The chemical composition of the 
dried fish were 48.62 % protein (N×6.25), 19.49 % fat 
and 19.95 % ash, while for the processed protein 
concentrate were 79.56 % protein (N×6.25), 6.38 % fat 
and 9.51 % ash. The obtain yield was 67.58 % of dried 
fish. The processed product characterized with light 
brown and acceptable fishy smell, and also showed good 
strong stability after 90 days of storage regarding to 
TVNB, TBA and total bacterial count at 28 °C, 10 °C and -
4 °C without objectionable changes in color and smell. 
The processed product also had low total bacterial count 
which was 487, 481 and 462 CFU/gm for the 
temperatures and storage time above respectively, as well 
as, coliform bacteria was not detected. The total volatile 
nitrogen bases were 8.4, 8.2 and 8.0 mg N/ 100 gm, 
while the TBA were 0.628, 0.266 and 0.263 mg malon 
aldehyd / kg for the same temperatures and storage time 
respectively.  
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