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 المستخمص

تضمنت الدراسة الحالية تحديد ومقارنو التركيب الكيميائي فضلا عن القيمة الغذائية لأربعة 
من الأسماك ذات الأىمية الأقتصادية من المياه الساحمية العراقية شمال غرب الخميج  أنواع 
والشانك  Tenualosa ilisha شممت الدراسة أسماك الصبور العربي:

Acanthobagrus arabicus  والنويبيOtoliths ruber  والبياح
. جُمبت عينات الأسماك من الأسواق المحمية في Planiliza subviridisالأخضر

جنوب العراق. تراوحت نسبة الرطوبة في عضلات الأسماك بين -محافظة البصرة
 19.56إلى 2.15± 16.93 %، البروتين من 2.15± 76.83إلى  % 69.15±2.91

%، والرماد  2.51± 9.92 إلى 2.22± 1.64%، محتوى الدىن من ±2.83
 %. بينت نتائج التحميل الاحصائي وجود فروق معنوية2.28±4.28إلى  2.12±1.81من
(2.25 >P بين الأنواع الاربعة في بعض نسب التركيب الكيميائي أعلاه. وفقاً لرأي )

 194.835إلى  112.435الحالية تراوحت القيمة الغذائية من الباحث وحسب دلائل النتائج 
غرام. نستنتج من الدراسة الحالية إن الأسماك البحرية العراقية مصدر جيد 122كيمو سعرة/

ويمكن إستخدام ىذه النتائج كمرجع مفيد لممستيمكين من أجل اختيار  لمبروتين والدىون
ية، وبذلك يمكن تحديد أي الأنواع أعلاه أكثر الأسماك عمى أساس جودتيا ومحتوياتيا الغذائ

فائدة لجسم المستيمك عند التغذية وحسب احتياجاتو الغذائية، إذ ينصح بتناول الاسماك 
بشكل دوري لاحتوائيا عمى نسبة عالية من البروتين الحيواني والاحماض الدىنية غير 

 المشبعة والتي تعود بالفائدة في بناء الجسم والعضلات.

 أسماك بحرية إقتصادية، القيمة الغذائية، بروتين، دىن، رماد. :مات المفتاحيةالكم

 المقدمة
يعد قطاع الأسماك مكونًا اقتصاديا ميما لمعديد من دول العالم بما في ذلك الدول العربية ، كما أنو       

وتُعد الأسماك أىم مصادر  ,.Al-Flujy et al) 2216مكوناً ميماً من عناصر الأمن الغذائي )
 البروتين الحيواني المتاح، وقد أستخدمت لحوم الأسماك عمى نطاق واسع كمصدر جيد لمبروتين واحتوائيا 
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عمى العناصر الاساسية التي يحتاجيا جسم الانسان لمحفاظ عمى صحتو مقارنة مع المحوم الحمراء، إذ 
تعتبر لحوم الأسماك سيمة اليضم وذلك لاحتوائو عمى ألياف طويمة من العضلات بالاضافة إلى ذلك، 

قية لدى الانسان، وعلاوة تعد مصدرا جيداً لمفمور واليود لبناء أسنان قوية ومنع الاصابة بتضخم الغدة الدر 
 عمى ذلك، أن استيلاك الأسماك ارتبط بالمنافع الصحية مخاطر الاصابة بأمراض القمب التاجية 

Arannilewa et al., 2005).) 
تحتل الأسماك المرتبة المتقدمة في النظام الغذائي للإنسان كونيا ذات أىمية كبيرة في نمو وبناء      

لأسماك مصدر ميم لرفع مناعة الجسم ضد الأمراض لاحتوائو العديد من الجسم، كما تعتبر لحوم ا
المعادن والفيتامينات والأحماض الأمينية الأساسية اليامة التي يحتاجيا الجسم، اظيرت نتائج الدراسات 
الحديثة بأن اكل لحوم الأسماك من قبل النساء الحوامل يساىم في التطور العقمي لمجنين ويجعمو أقل 

 .(Al-Janabi, 2005)للإصابة بالأمراض عرضة 

يمثل التركـيب الكيميائي التقريبـي كمقياس بيولـوجي ومرجع ميم لبحـوث مصايـد الأسماك المنتظمة      
(Daniel, 2015 تتحدد القيمة الغذائية للأسماك من خلال معرفة التركيب الكيميائي ليا اضافة إلى ،)

فضلًا عن تحديد عمرىا الخزني ويزيد من كفاءة التخطيط لاستغلاليا  زيادة انتاجيتيا وتحديد وقت الصيد
(. يختمف التركيب الكيميائي الحيوي Al-Shatty, 2006من خلال توفير المعمومات اللازمة لمتصنيع )

لعضلات الأسماك أختلافاً كبيراً حسب النوع، الجنس، طبيعة التغذية، مرحمة النضج، العمر، الظروف 
(. ىناك العديد من الدراسات (Noël et al., 2011; Roy and Lall, 2006م الصيد البيئية وموس

تركزت حول تأثير التغيرات في التركيب الكيميائي لاعضاء الأسماك وكذلك التغيرات في تطور ونضج 
مبايضيا بشكل مباشر وغير مباشر بالعوامل المناخية مثل درجة الحرارة ودرجة حامضية أو قاعدية 

(. وىناك ابحاث سابقة ايضا Al-Baiaty, 2000; Abdulsamad, 2001والفترة الضوئية )الوسط 
 .ilisha  Tاىتمت بالجوانب الحياتية من عمر ونمو وغذاء للاسماك البحرية الاقتصادية مثل الصبور

 .A. arabicus  (Yesser et al., 2016; Al-Mukhtar et al., 2015)والشانك

بأن مجموع النسبة المئوية لمرطوبة والدىن في الجزء المأكول من Bud et al .(2008) وجد      
تقريبا كما أشار إلى وجود علاقة عكسية بين النسبة المئوية لمرطوبة والنسبة   82الأسماك يصل إلى %

المئوية لمدىن في لحوم الأسماك. كما تعد النسبة المئوية لمماء في لحوم الأسماك مؤشراً جيداً عمى نسبة 
الطاقة والبروتين والدىون النسبية، فكمما انخفضت النسبة المئوية لمماء في محتوى لحوم الأسماك زادت 

 Aberoumad andنسبة محتوى الدىون والبروتين وبالتالي يؤدي ذلك إلى زيادة الطاقة في الأسماك 

Pourshafi, 2010)البروتينات ليست ضرورية فقط لتطوير اليرمونات والإنزيمات .) (Wilson, 

(. تعتبر الدىون (Halver and Hardy, 2002 ة(، ولكنيا تعتبر ايضا مصدرا ميما لمطاق1986
 ، في ((Gatlin, 2010المصدر الاساسي لمطاقة والأحماض الدىنية غير المشبعة الأساسية في الجسم 
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 Watanabe). ) حين إن المعادن تمثل عنصر رئيسي لبناء العظام والدم والتنظيم الازموزي للأسماك

et al., 1997 .) تيدف الدراسة الحالية إلى معرفة التركيب الكيميائي لبعض الأسماك البحرية التجارية
 P. subviridisوالبياح الاخضر  O. ruber، النويبي A. arabicus، الشانك T. ilisha الصبور

في المياه الاقميمية العراقية لتحديد قيمتيا الغذائية وبالتالي استيلاكيا عمى نطاق واسع في الأسواق 
 المحمية لمدينة البصرة، جنوب العراق. 

 مواد العمل وطرائقه

من الأنواع الاقتصاديـة والأكثر رغبة من قبل جُـمبت عينات من الأسماك البحـرية والتي تعد      
 T. ilishaالمستيمك العراقي وخصوصاً في جنوب العراق، إذ شممت تمك الأنواع كلا من الصبور 

من الأسواق المحمية  P. subviridisوالبياح الاخضر  O. ruberوالنويبي A.arabicusوالشانك 
من الأسماك لكل نوع بعد إجراء عممية التنظيف عينات  6(، استُخدمت 1في محافظة البصرة جدول )

بغسميا بالماء العادي لغرض التخمص من الأوساخ والمواد الغريبة العالقة، وجُففت بعد غسميا عمى ورق 
ترشيح، ومن ثم أُزيل كل من الرأس والاحشاء والزعانف والييكل العظمي والجمد، والإبقاء عمى الجزء 

من كل نوع، وبعدىا فُرمت بإستخدام ماكنة ثرم المحم، خُمطت بشكل جيد  المأكول والذي يُمثل )المحم(
 رماد(.  -دىن -بروتين -) رطوبة لتتجانس مع بعضيا. قِيس التركيب الكيميائي ليا

                      
 : أعداد وأوزان وأطوال الاسماك المستخدمة في الدراسة1جدول                  

 العدد معدل الوزن )غم( الطول )سم(معدل  أنواع الاسماك

T. ilisha 29.68±1.27 278.55±30.22 7 

  A. arabicus 15.43±1.28 257.23±28.16 10 

O. ruber 35.61±1.84 438.18±7.43 9 

P. subviridis 13.92±1.02 231.6±24.06 20 

  التركيب الكيميائي
حُممت العينات لتقدير نسب المكونات الكيميائية في لحوم الاسماك قيد الدراسة )الرطوبة والبروتين      

 .A O A C (2005)والدىون والرماد( بإستخدام الطرق المذكورة في 
  الرطوبة 1-

الفرن عند درجة  قُدر المحتوى الرطوبي للأسماك عن طريق تجفيف وزن معموم من العينة بإستخدام     
 -م لحين ثبات الوزن وحسب محتوى الرطوبة وفقًا لممعادلة التالية: 125حرارة 

 وزن العينة قبل التجفيف                        

 X 122ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ الرطوبة )%( = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 وزن العينة بعد التجفيف 
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  البروتين-2

بعد إجراء عممية اليضم  6.25× قُدرت النسبة المئوية لمبروتين وذلك بحساب كمية النتروجين      
المركز  لوزن معموم من العينات بإستخدام حامض الكبريتيك (Kjedahle-Micro)بطريقة مايكروكمدال

جراء عممية التقطير بحامض البوريك والتسحيح مع حامض الييدروكموريك بتركيز  N) كمذيب كيميائي وا 
 -( لتحديد كمية النتروجين وفقاً لممعادلة التالية:1.2

0.0014                          X 6.25 X عدد )مل( حامضHCl 

 X 122ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالبروتين )%( = ـــــــــــــــــــــــــــــــــ

 وزن العينة                                        

 = وزن مكافئ. 2.2214

  الدهون-  3

( للإستخلاص المتقطع Soxhletقُدرت نسبة الدىن بطريقة الإستخلاص في جياز السوكسميت )        
 8دورات ولمدة  7-6بإستخدام المذيب سايكموىكسان، تُجرى عممية التقطير والإستخلاص بمعدل 

 -ساعات، وحُسبت نسبة الدىون بإستخدام المعادلة التالية:

 وزن العينة بعد الاستخلاص –وزن العينة قبل الاستخلاص                      

 X 122ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالدىون )%( = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 وزن العينة                                           

 الرماد - 9

( عمى درجة Muffel furnaceحُسبت النسبة المئوية لمرماد بعد حرق العــــــينة في فرن الترمـــــيد )     
 -ساعة لحين ثبات الوزن، وحُسبت النسبة المئوية لمرماد كما في المعادلة التالية: 14م ولمدة  525حرارة 

 

 وزن الجفنة مع العينة بعد الحرق –وزن الجفنة فارغة                   

 X 122ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالرماد )%( =ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 ن العينةوز                                       

 
 النتائج والمناقشة

أظيرت نتائج الدراسة الحالية لقيم التركيب الكيميائي التقريبي للأنواع المدروسة من الأسماك وكما      
 -يمي :

 محتوى الرطوبة
 ,Yeannes and Almandosتُعد الرطوبة المكون الرئيسي لمجزء الصالح للأكل من الأسماك     

 ( المحتوى الرطوبي للأنواع الاربعة من الأسماك البحرية، فقد بمغت أعمى نسبة 1ويبين شكل ) .((2003
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-Al% وىذه النتيجة مقاربة لمنتائج المحسوبة في دراسة76.83 مئوية لمرطوبة في أسماك الشانك

Hamadany et al. (2021)  في حين كانت أدنى نسية مئوية لمرطوبة قد سُجمت في أسماك
عند تقديره لمنسبة المئوية لمرطوبة في Mac (2004) % حيث تتفق النتائج مع دراسة 69.15الصبور

% وىذه النسبة لا تتفق 73.86أسماك الصبور، بمغت النسبة المئوية لمرطوبة في أسماك البياح الاخضر 
(، في حين بمغت النسبة المئوية لمرطوبة Mahdi et al., 2006مع النسية المئوية المقاسة من قبل )

، Yesser(1997تفق مع النتائج التي حصل عمييا )% وىذه النسبة ت75.32في أسماك النويبي 
وأظيرت نتائج الدراسة إختلافات واضحة بين الأنواع في محتواىا من الرطوبة وقد يعزى ىذا الإختلاف 

(.  ,2226Oyeleseإلى العمر والحجم والانتقائية الغذائية والمتمثمة بالأنواع الداخمة في غذائيا )
( ما بين P>  2.25عدم وجود فروق معنوية عند مستوى معنوي ) أظيرت نتائج التحميل الاحصائي

< 2.25أسماك النويبي مع كلا من البياح الاخضر والشانك عمى التوالي في حين وجدت فروق معنوية )
P .بين الشانك مع الصبور والبياح وكذلك الصبور مع البياح الاخضر والنويبي ) 

 
                                  

         
 
 
 
 

 
 

           
 
 

 : المحتوى الرطوبي في الأنواع الأربعة من الأسماك1شكل                   

 p)< 2.25*الاحرف المختمفة تدل عمى وجود فروق معنوية ) 

 محتوى البروتين 

يُعد البروتين المكون الثاني الذي يحتوي عمى أعمى مساىمة في عضلات الأسماك مصنفة عمى إنيا      
الاختلافات في النسب المئوية لمبروتين 2 (. يوضح شكل(Ababouch, 2005غنية بمحتوى البروتين 

البيئية والحالة الفسيولوجية للأسماك  للأنواع الأربعة المنتخبة لمدراسة الحالية وىذا يعود إلى الإختلافات
(Yesser, 1997; Ali et al., 2004 بمغت قيم البروتين في أسماك الصبور .)الشانك 18.29 ،%

بان المحتوى  Oda( 2215% وقد بينت دراسة )16.93% والبياح الاخضر 19.56%، النويبي 17.61
 مع نتائج الدراسة الحالية. بينت نتائج % وىذه القيمة تتفق 17.46البروتيني لأسماك الشانك بمغت 
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بين الصبور مع النويبي والبياح  P)< 2.25التحميل الاحصائي في الدراسة الحالية  وجود فروق معنوية )

( بين الشانك P> 2.25والشانك، بينما لم يختمف معنويا ) الاخضر وكذلك النويبي مع البياح الاخضر
 مع كلا من الصبور والبياح الاخضر.

 
 

 
 

                                    

 
 
 
 
 

  المحتوى البروتيني في الأنواع الأربعة من الأسماك :2شكل          

             (  p<  2.25الاحرف المختمفة تدل عمى وجود فروق معنوية ) *

 
 محتوى الدهن 

 4.21( النسب المئوية لمحتوى الدىن في الأنواع الأربعة من الأسماك، إذ بمغت )3يبين الشكل )     
%( من الوزن الرطب لكل من سمكتي البياح الاخضر والصبور عمى التوالي، بينما في 9.92% و

%( عمى التوالي، تشير  2.45 % و1.64)أسماك الشانك والنويبي كانت النسبة المئوية لمحتوى الدىن 
نتائج الدراسة الحالية إلى وجود فرق بين الأنواع الأربعة من الأسماك والذي يعد دليلًا عمى كونيا أسماك 

الدىون  وىي: دىنية واخرى غير دىنية، يمكن تقسيم الأسماك إلى أربع فئات وفقاً لمحتواىا من الدىون
٪(، والخالية من الدىن 4إلى  2٪(، ومنخفضة الدىون )8إلى 4وسطة )٪(، والدىون المت 8العالية )< 

 <(2( )٪1989(Ackman,  نستنتج من ذلك بان أسماك الصبور والبياح الاخضر تصنف ضمن .
الأسماك الدىنية أما الشانك والنويبي فإنيا تصنف ضمن الأسماك غير الدىنية. تُظير بعض انواع 

اجساميا من الدىون والرطوبة، ففي الوقت الذي تزداد فيو نسبة الدىن  الأسماك علاقة عكسية بين محتوى
 تقل نسبة الرطوبة والعكس صحيح لمحتوى السمكة الواحدة من المكونات الكيميائية لمجسم وىذا ما أكده

)2213 ., Luo et al عند دراستو لأسماك )coreius Guichenoti قد يعزى ىذا الإختلاف إلى .
ستيلاك الدىون كمصدر لمطاقة لأغراض  إختلاف الأنواع والمواسم بالإضافة إلى ىجرة بعض الأسماك وا 

(. أشارت نتائج التحميل الاحصائي Jonsson et al., 2007) اليجرة والتكاثر كما في أسماك الصبور
 ياح باختلاف معنوي بين الصبور مع كلًا من الشانك والنويبي والب  P)< 2.25عند مستوى معنوي )
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 (P>2.25الاخضر وكذلك بين البياح الاخضر وكلًا من الشانك والنويبي، في حين لم تختمف معنويا)
 .بين الشانك والنويبي

 
 
 

             
 
 
 
 

 
 المحتوى الدىني في الأنواع الأربعة من الأسماك :3شكل                

                      (  p<  2.25الاحرف المختمفة تدل عمى وجود فروق معنوية ) *

 محتوى الرماد 

( يُعد الرماد مؤشر حقيقي لمحتوى الأسماك من الأملاح المعدنية لذلك نلاحظ 4كما موضح في الشكل )     
(. أظيرت نتائج الدراسة ,.Raesen et al 2217إرتفاع نسبتو في الأسماك البحرية مقارنة بالأسماك النيرية )

% عمى التوالي، 1.86% و1.81الحالية بأن محتوى الرماد لأسماك الصبور والنويبي كانت متقاربة إذ بمغت 
كن أن تؤثر البيئة البحرية التي %. يم 4.28% و  3.91في حين بمغت في أسماك الشانك والبياح الاخضر 

تعيش فييا الأسماك عمى محتوى الرماد مقارنة بالمياه العذبة بسبب المحتوى العالي من العناصر المعدنية كما 
. ترتبط نسبة الرماد في جسم السمكة بعوامل مثل طبيعة التغذية ومكونات الغذاء Al-Shatty( 2226) اقترح

( أوضحت نتائج التحميل الاحصائي عدم وجود فروقات (Tokur et al., 2006وعمميات التمثيل الغذائي 
ما بين الصبور والنويبي وكذلك بين الشانك والبياح الاخضر، في حين اختمفت معنويا  ) P>  2.25معنوية )

(2.25  >P (  بين الصبور مع كلًا من الشانك والبياح الاخضر وكذلك بين النويبي وكلًا من البياح الاخضر
 والشانك. 

 
 
 
 

 
 
 
    

 : محتوى الرماد في الأنواع الاربعة من الأسماك4شكل                          
 (p< 2.25*الاحرف المختمفة تدل عمى وجود فروق معنوية )
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 الطاقة

( تُعد قيم السعرات الحرارية أحد أىم العوامل المستخدمة كمقياس لتقييم 5الشكل )كما موضح في       
الغذاء، إذ يعكس المحتوى الحقيقي لمسعرات الحرارية المعبرة عن لمعناصر الغذائية الرئيسية الثلاثة 

 2227Michalczyk andالحاوية عمى الطاقة وىي الدىون، البروتينات والكربوىيدرات )

Surowka,( تراوحت أعمى قيمة لمسعرات الحرارية للأسماك في الدراسة الحالية .)132.855 
غرام سمك في أسماك النويبي والبياح الاخضر  122( سعرة حرارية لكل 194.835و  133.11و

والصبور عمى التوالي، ويعزى الإرتفاع في تمك النسب إلى إحتوائيا عمى نسب عالية من الدىون أو 
سعرة حرارية  112.435ا كانت أدنى قيم لمسعرات الحرارية في أسماك  الشانك، إذ بمغت  البروتين. بينم

غرام، إذ يترافق قيم السعرات الحرارية مع إرتفاع نسبة الدىن في الأسماك كما تزداد بشكل  122لكل من 
رية بينما سعرة حرا 9.5أكبر عند زيادة نسبة البروتين ذلك لأن الغرام من الدىن يعطي عند أكسدتو 

 سعرة حرارية عند أكسدتيا. 5.5البروتينات فتعطي 

 
              

 
 
 
 

                            

 

 
 : قيم الطاقة في الأنواع الاربعة من الأسماك5شكل                        

 

 الإستنتاجات
أظيرت الدراسة بأن الأنواع الأربعة كانت ضمن التصنيف العالمي والتي تشمل دىنية أو متوسطة أو      

 غير دىنية لذا يوصي التاكيد بتناول الأسماك بشكل دوري خلال المراحل المختمفة من العمر، وقد تزايد

اتي نتائج ىذه الدراسة وعي المستيمك بشأن القيمة الغذائية للأغذية البحرية في جميع أنحاء العالم. ت
لتدعم المعرفة التغذوية لمعديد من الأنواع الأكثر رغبة من قبل المستيمك في المياه الساحمية العراقية، 

 غرب الخميج العربي، عمى الرغم من وجود تباين في التركيب الكيميائي فيما بينيا.
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Abstract 
The study included a comparability of the chemical composition and 
nutritional value of four economical fishes species from Iraqi coastal 
waters in northwestern the Arabian gulf: The species including 
Tenualosa ilisha, Acanthobagrus arabicus, Otoliths ruber, and Planiliza 
subviridis. Samples were brought from the local markets in Basra 
governance-southern of Iraq. Results show that the moisture of fish`s 
muscles was recorded from 69.15 ± 0.91% to 76.83 ± 0.15%, the protein 
was 16.93 ± 0.15 to 19.56 ± 0.83%, fat content was recorded from 1.64 ± 
0.22 to 9.92 ± 0.51%, and ash from 1.81 ± 0.12 to 4.08 ± 0.08%. The 
statistical analysis shows that there were significant differences (p < 
0.05) between the four species in some of the chemical composition 
ratios above. The nutritional value of energy was recorded from 112.435 
to 194.835 Kcal/ 100 g. The findings of this study demonstrate that fish 
found in Iraqi marine waters serve as a primary source of protein and 
fat. This information can be useful to consumers, highlighting the 
nutritional benefits of consuming fish species rich in high-quality food 
content. Specifically, the Al-Nuweibi Otoliths ruber species should be 
periodically considered due to its high proportion of animal protein, 
which can aid in growth and muscle development. 

       Keywords: ash, economical marine fishes, nutritional value, 
protein, fat,  
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