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  عميقة الأسماك
غذائيا من خلال بيئتيا المائية أي مكتفية ذاتيا  ىالأسماك كائنات حية تعيش في بيئة مائية وتحصل عم  

استخدام الأغذية المصنعة )علائق  ىرع السمكية يضطر مربي الأسماك إلمن بيئتيا لكن في المزا
الأسماك( لتغذية الأعداد الكبيرة من الأسماك لعدم قدرة البيئة المحدودة بالأحواض السمكية عمي إنتاج 

للأسماك المرباة بيدف  الغذاء الطبيعي المناسب مع الكثافة السمكية العالية، ولزيادة معدلات التسمين
 .رة زمنيةأعمى إنتاجية في أقل فت ىالحصول عم

ت من عميقة الأسماك كغيرىا من علائق الحيوانات الأخرى يجب أن تفي باحتياجات ىذه الحيوانا   
 العناصر الغذائية الرئيسية من النشويات والسكريات والدىون والبروتين والأملاح والفيتامينات.

 يمكن تحقيق أعمى إنتاج بأقل التكمفة... وبالتالي  والعامل الحاسم في نجاح العميقة ىو التوازن في مكوناتيا
 -أنواع علائق الأسماك:

 تنقسم العلائق تبعاً لميدف منيا إلي ثلاثة أنواع ىي:
 -علائق مساعدة أو مكممة: -1

وتستخدم لسد النقص في عناصر غذائية معينة لا يمكن أن تتوفر في الغذاء الطبيعي في الأحواض     
 يعي.وبالتالي فيي مكممة لمغذاء الطب

 -علائق متكاممة : -0 
وتستخدم في حالة الاستزراع السمكي المكثف ونصف المكثف، حيث تحتوي عمي جميع العناصر     

 الغذائية اللازمة لنمو الأسماك من بروتين، ودىون، وكربوىيدرات، وفيتامينات، ومعادن.
 -علائق خاصة: -3

 بإنتاج البمطي وحيد الجنس، العلائق العلاجية(.وتستخدم لأغراض معينة مثل )العلائق الخاصة    
 تصنيع العلائق 

توجد في الوقت الحالي برامج كمبيوتر تقوم بتقدير الكميات المطموبة من العناصر الغذائية المختمفة     
ذه ومدى وفرة وتكمفة كل عنصر من ى يالأسماك بناء عمى المحتوى الغذائالواجب إضافتيا لعلائق 

 المصانع الضخمة آليا. وفى بعض المزارع السمكية توجد ماكينات يتصنيع العلائق ف العناصر ويتم
وقد تصنع العلائق بالطريقة اليدوية وفى ىذه الحالة يتم تقدير  يصغيرة لتصنيع العلائق بمعدل يوم

تباع الكميات المطموبة من العناصر الغذائية بعد تجارب سابقة ويتم تصنيع وتخزين العلائق السمكية بإ
-:الخطوات الآتية  

الأفران عند درجة  يالشمس أو ف يعمى حدة وذلك إما بوضعيا ف يتم تجفيف العناصر الغذائية كلاً  -1
ىذه العناصر ي طبقاً لنسبة الرطوبة الموجودة ف ساعة 20 – 42لمدة م  06 – 06حرارة    
  2- .يطحن كل عنصر جيداً باستخدام ماكينات طحن الحبوب 



 

 

ضافتيا مرة  المركب المطحون حتى يتم التخمص من الفضلات والقطع الكبيرة ثم يعاد طحنياينخل  -3 وا 
.أخرى   
.إناء جاف ونظيف يت المطموبة من كل عنصر ثم توضع فتوزن الكميا - 3  
دقيقة حتى يتم خمط  36-11يتم تقميب المخموط إما يدوياً أو ميكانيكياً )حسب كمية المخموط( لمدة  -2

جيداً  المكونات  
يتم إضافة الزيوت نقطة بنقطة أثناء التقميب وذلك لمتأكد من توزيع ىذه الزيوت عمى جميع حبيبات  -1

  المخموط
مع  يتدريج سن أن يكون ماء مقطرة بشكلم( ويستح16 – 21يضاف بعد ذلك ماء نظيف دافئ ) -7

 التقميب حتى نحصل عمى عجينة متماسكة مثل عجينة الفطائر
ة المحم( تخرج عمى شكل خيوط الشعرية تفرد ىذه مالعجينة خلال ثقوب مفرقة )مثل مفر تمرر ىذه  -0

.الأفران يثم يتم تجفيفيا إما الشمس أو ف يمى ألواح خشبية أو سمكية أو صوانالخيوط ع   
الثلاجة  يتحفظ ف جافة ونظيفة محكمة الغمق ثم يأوان يتحفظ الخيوط )بعد تكسيرىا( فبعد التجفيف،  -9

.أماكن جافة بعيداً عن الحشرات والآفات الضارة يأو المبرد أو ف  
عند الاستخدام يتم تكسير الحبيبات إلى الأحجام المطموبة وذلك بتمريرىا خلال مناخل ذات ثقوب  -16

.معينة  
  علائق الأسماك يالمركبات الغذائية ف 

 71ومنيا الأسماك، ويتكون جسم الأسماك من  الحيوانيةيعد البروتين ىو المكون الرئيس لمعظم الأنسجة 
رماد. وتبمغ نسبة البروتين في المادة الجافة من جسم الأسماك  % 3% دىن، 0% بروتين،  10% ماء 
لجسم الأسماك،  يالنسيج العضم تكون يتركيب الخلايا الحيوانية الت يويدخل البروتين ف 75%-01حوالى

 . ، الأعصاب ، الجمدوالأعضاء الداخمية ، المخ 
 المادةتقدير الماء )الرطوبة( في  -1
، وىو عبارة عن مئوية 161ية في فرن درجة حرارتو الفقد الناتج من تسخين مادة غذائتعرف الرطوبة ب   

 كمية الماء الموجودة بيذه المادة.
وآثار من الكحول وغير ويلاحظ أنو عند التسخين تفقد مواد طيارة مثل النشادر والحوامض الطيارة المنفردة 

ذلك. وىذا الفقد ليس لو أىمية كبيرة ولا يؤثر في صحة التحميل لأن نسبة المواد الطيارة إلى نسبة الماء 
 قميمة جداً.

 حساب النتيجت:
كمية الماء في المائة تحسب بالنسبة إلى المادة التي قدر فييا الماء ويؤخذ المتوسط في التقديرين، ويجب 

 %.6.4±الفرق بينيما عن ألا يزيد 



 

 

م و  16درجة  ىالماء عم ىأولياً وذلك لكثرة احتوائيا عم ملاحظة: إذا حصل أو لزم تسخين المادة تسخيناً 
 م عمينا حساب مقدار الماء الذي فقدتو المادة عمى ىذه الدرجة. 06

 تقدير الرطوبة القانونية في مادة العمف:مثال: 
 النتائج:

 م.غة فارغة = الرطوب الجفنةوزن  –1
 م.غالرطوبة + العينة )قبل التجفيف( =  جفنةوزن  –4
 م.غوزن العينة =  –3
 م.غالرطوبة + العينة )بعد التجفيف( =  جفنةوزن  –2
 مغوزن الرطوبة القانونية =  –1
 وزن العينة 166× % لمرطوبة القانونية = وزن الرطوبة  –0
 البروتين في العلائق السمكية تقدير -2
الطريقة الشائعة لتقدير النتروجين او البروتين في العلائق ىي طريقة كيمدال نسبة الى العالم الدنماركي    

 -جوىان كمدال وتتم العممية حسب الخطوات التالية:
a- :يتم تسخين العينة مع حامض الكبريتيك المركز في جياز اليضم، اذ يتحول الكاربون  -مرحمة الهضم

 SO2الى ثاني اوكسيد الكبريت  الحامضوفي نفس الوقت يتم اختزال جزء من  co2والييدروجين الى ماء و
في البروتين ويحوليا الى امونيا التي تتفاعل مع حامض الكبريتيك  النيتروجينيةالذي يقوم باختزال المركبات 

  مكونة كبريتات الامونيا كما موضح في المعادلة
Protein + H2SO4                                    SO2+NH

+
4+CO2+H2O 

  ابخرة بيضاء                                                                                            

NH
+

4 +H2SO4                       (NH4)2SO4 
   كبريتاث الامونيوم                                               

 مل. 16الى حجم  تخفف بالماء المقطرتترك العينة لتبرد وبعدىا بعد انتياء عممية اليضم 
b- :يوضع حجم معموم من حامض معموم العيارية في دورق الاستقبال في جياز كمدال  -مرحمة التقطير

 ويضاف لو قطرات من دليل المثيل الاحمر ليتكون المون الباذنجاني.
ي ف% الى العينة التي تم ىضميا في المرحمة الاولى، 26تضاف قاعدة ىيدروكسيد الصوديوم ذو تركيز  

مل في  16ويتم التفاعل لتتحرر الامونيا في ىذه المرحمة التي تستقبل حجم  انبوبة التقطير الخاصة بالجياز
 دورق الاستقبال ليتغير المون الى الازرق الفاتح كما موضح في المعادلة

(NH4)2SO4 + NaOH                    NH4OH + Na2SO4 
 هيدروكسيد الامونيوم                                           

NH4OH                    NH3 + H2O 

 



 

 

c- :مع حامض معموم العيارية وان  يؤخذ دورق الاستقبال الى السحاحة ويتم التسحيح -مرحمة التسحيح
 . التفاعلدليل عمى انتياء دي الفاتح تغير المون الى الور 

      H2SO4              (NH4)2SO4         + NH3 
 كبريتاث الامونيوم                                                                       

 تقدير الدهن -3
الاسماك تحتوى عمى نسبة  الأسماك وذلك لأن معظم يمن العناصر الغذائية اليامة فتعتبر الدىون       

  .يحتاجيا الانسان عند تغذيتو عمى الأسماك يعالية من الأحماض الدىنية الغير مشبعة والت
المئوية لمدىن الخام في اي مادة ىي استخلاص الدىن من النموذج  ان الطريقة الملائمة لحساب النسبة    

بوساطة مذيب معين مثل الايثر الاثيمي او الايثر البترولي واليكسان والسايكموىكساين باستعمال جياز 
ر المذيب الى المكثف بطريق منفصل عن طريف االعممي لعممو ىو صعود بخ فالأساس Soxhletالسوكسيميت 
الى داخل الدورق، ويمكث المذيب السائل فترة من الزمن بتماسو المباشر مع العينة الموجودة في  عودتو كسائل

داخل الكشتبان لاستخلاص الدىن قبل نزولو عن طريق انبوب السيفون الى الدورق، وتمتاز ىذه الطريقة بان 
 المذيب الموجود حول العينة يكون بارد والعينة متشربة جيداً بالمذيب.

 -دير الرماد:تق -4
يعد الرماد المادة غير العضوية المتبقية بعد حرق المادة العضوية في الغذاء عمى درجة حرارة عالية بين    

فيي موجودة في شكل أوكسيدات وسمفات وفوسفات , Muffle furanceباستعمال جياز  ̊م 166-066
)وتسمى الرماد الأيوني( وىي تتوقف عمى تركيب الغذاء وظروف الحرق. وأما المركبات  وسيميكات وكموريدات

المعدنية لمرماد فتشتمل عمى البوتاسيوم والصوديوم والكالسيوم والمغنسيوم وقميل من الألمنيوم والحديد والنحاس 
واذا احتوت  ي،كاتيونة )وكل ىذه تسمى الرماد الوالزنك وآثار من الرصاص والزئبق توجد تحت ظروف خاص

 المادة الغذائية عمى نسبة عالية من الرطوبة فيفضل تجفيفيا في فرن التجفيف قبل الحرق. 
 16-1غم اما المحوم فتحتاج الى 4تحتاج الى  فالأسماكمادة الغذائية اليختمف وزن العينات لمترميد باختلاف    
̊ م 166و والعلائق لمحوم  ̊م 141اما الدرجة الحرارية الملائمة لترميد ىذه النماذج فيي  غم 4-1والعلائق  غم

 . للأسماك
مل ماء مقطر ثم يرشح  41يذوب في الماء وقسم اخر لايذوب ولتقدير ذلك يغمى الرماد مع  قسم من الرماد   

ويغسل بالماء الحار ثم تحرق في الجفنة الاصمية، بعدىا تبرد  Ashlessخالية من الرماد  ترشيح بوساطة ورقة
  -الجفنة ويوزن الرماد غير الذائب بالماء ثم يحسب الرماد الذائب كما يمي:

 رماد غير الذائب بالماء %ال -الرماد الذائب بالماء % = الرماد الكمي % 
  الكربوهيدرات-5
بوىيدرات المصدر الكر  دوتع البروتين والدىن  يف أقل من الموجودةتحتوى الكربوىيدرات عمى كمية من الطاقة    

 ولا ،صورة نشا ي% كربوىيدرات غالبا ف76 – 06عمى الأسماك وتحتوى الحبوب  علائق يالرخيص لمطاقة ف



 

 

 علائق الأسماك حيث أنيا يمكن أن يحتياجات فعمية من الكربوىيدرات فتوجد ا
 . والدىنتكون الكربوىيدرات من البروتين 

 بالطريقة الحسابية  الكربوىيدرات سبحوت
 (. الرطوبة+  الرماد+ %  الدىن+ %  البروتين) %  – 166% =  الذائبة الكربوىيدرات

 الغذائية الاضافات -6
 :وىى الاضافات ىذه لأىمية وذلك العميقة الى اضافتيا يتم التي الغذائية المواد بعض ىناك  
 الفيتامينات -1
 بنائيا يمكن لا وىى ونموه حياتو لحفظ والحيوان الانسان يحتاجيا عضوية مركبات بأنيا الفيتامينات تعرف  

 كمية، الغذاء تركيب، الحيوان نمو معدل، الحيوان نوع عمى الفيتامينات أىمية وتتوقف، الحيوان جسم داخل
 .لمحيوان اليضمية القناة في الموجودة البكتريا

 والفسيولوجية الظاىرية الأعراض بعض ظيور الى يؤدى الفيتامينات ىذه أحد غياب فان عامة وبصفة  
 . والمرضية
 -:قسمين الى لذوبانيا تبعا الفيتامينات وتنقسم
 . ك ، ىـ ، د ، أ فيتامينات عمى تحتوى وىى -:الدىون فى تذوب فيتامينات: أولاً 
 بيرودكسين – ريبوفلافين – الثيامين) المركب ب مجموعة عمى تحتوى وىى -:الماء فى تذوب فيتامينات: ثانياً 
 . (ج فيتامين– كولين – الأنيوسيتول – الكوبمماين – الفوليك حمض – البيوتين– النياسين – البانتوثينك حمض –
 المعدنية الأملاح -0
 الأملاح أىمية، اذ تتمخص العضوية المادة وتتطاير حرق بعد الرماد فى المتبقية المحتويات عن عبارة وىى  

 :في المعدنية
 .العظمى لمييكل الرئيس المكونتعد  -1
 .الجسم داخل زموزيالا الضغط عمى المحافظة في رئيسياً  دوراً  تمعب -4
 . المينة الأنسجة بعض تركيب في تدخل -3
 .العضلات تقمصات وكذلك العصبية النبضات نقل في ضرورية -2
 .الجسم وسوائل الدم في pHــــ ال تنظيم في رئيساً  دوراً  تمعب -1
  الغذائي التمثيل عممية في مساعد كعامل أو واليرمونات والفيتامينات الانزيمات من كثير تركيب في تدخل -0
 غذائيةال غير الاضافات -7
 : الاضافات ىذه وأىم غذائية الغير الاضافات بعض الأسماك علائق الى تضاف  
 .التأكسد مضادات -1
 .الفطريات مضادات -4
 . الرابطة المواد -3



 

 

  .اليرمونات -2
 . الحيوية المضادات -1
 . الكاروتينات -0
 . الألياف -7
 . الطعم مكسبات -0
 . الماء -9

 السمكية العلائق تخزين
 الحرارة ومنخفضة التيوية جيدة اماكن في تخزن ان ممكنة فترة لأطول جيدة بحالة العلائق ظحف يتضمن   
 العميقة دوتع ببرازىا العميقة تموث تسببالتي  عمييا بالتغذية والقوارض لمحشرات السماح دون الإمكان، بقدر

 عن بعيدة ماكنالا تكون وعادة الخطير، salmonella السالمونيلا بميكروب التموث اسباب من بالبراز المموثة
 سرعة عمى المؤثرة العوامل اىم من والحرارة الرطوبة وان الحافظة، والمواد المطيرات عن ايضاً  وبعيدة الرطوبة
 .الحشرات وتكاثر الدقيقة والكائنات الفطريات ونمو العلائق في الكيميائية التغيرات

 -:ىي السمية واحداث العميقة تمف في تسرع التي العوامل وأىم
 المخازن في التيوية وعدم الرطوبة -1
 مثل سمية تأثيرات ليا مركبات انتاج الى يؤدي مما سمكي مسحوق عمل في تالفة اسماك استخدام -4

 اليستيدين، الاميني الحامض من ينتجان المركبين وىذين Gizzerosin والجيزيروزين Histamine اليستامين
ــــ ال ينتج بينما الاسماك في الميكروبي أو الذاتي الأنزيمي النشاط بفعل ينتج اليستامين ان بينيما والفرق

Gizzerosin البروتينات وبعض الحر اليستيدين بين لمتفاعل نتيجة الحرارة درجة ارتفاع تأثير بسبب. 
 C فيتامين تمف الى تؤدي المرتفعة الرطوبة -3
 يسبب مما التخزين اثناء (peroxidation) البيروكسيدية الاكسدة معدلات تزداد المرتفعة الحرارة بفعل -2

 . المؤكسدة الدىون في الموجودة الاخرى والفيتامينات (E) فيتامين تمف
 السموم وىذه ورطوبة حرارة من ليا البيئية الظروف توفر حالة في فطرية سموم العلائق تياجم -1

Mycotoxins القطن مسحوق مثل مكونات عمى العلائق احتواء حالة في التأثير ىذا ويزداد 


