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Extraction of oil from fish and their by-products and studying 

their chemical properties - Iodine Number – 
 

 - قيمة اليىد - اسحخلاص السيىت من الأسماك ومخلفاجها ودراسة صفاجها الكيميائية
 

 ١ِٕؽ ػجٛظ خبقُ اٌطبئٟ           ضع٠دخ صبظق خؼفؽاٌسك١ٕٟ        

 لـكُ ػٍَٛ الاغػ٠خ ـ و١ٍخ اٌؿؼاػخ ـ خبِؼخ اٌجصؽح
 

 

 الخلاصة :
 

 ٚاقّتتـبن اٌصتتـجٛؼ  Nematalosa nasusٚاقّتتـبن اٌدفٛرتتخ  Ilisha megalopteraاقتتزمؼٍّذ اقتتّبن وثٛػ٠ٕٛتتٗ 

Tenualosa ilisha   ٚاقّـبن اٌىـبؼةCyprinus carpio  ث١ٙآرٙب اٌىبٍِخ ٚإٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٚاٌّطٍفبد إٌبردخ

 ػٕٙب ٚثسبٌز١ٙب اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح . ٚلع رُ اٌسصٛي ػٍٝ ٘ػٖ الاقّبن ِٓ الاقٛاق اٌّس١ٍخ ٌّسبفظخ اٌجصـؽح . 

ٍخ ِتٓ اقتّبن اثٛػ٠ٕٛتـٗ رتُ اقزطتـ ا اٌؿ٠تذ ثطؽ٠متخ الاقتزط ا ثبٌّػ٠تـت اٌؼـعٛٞتٚوبٔتـذ ٔكتجخ اٌتع٘ٓ اٌّكزسصتـ

%  ٚ ٌ قتّبن إٌّؿٚػتـخ اٌتـؽٚؤـ ٚالازشتـبء 5.61) ت13.52 ت10.72ت6.08ٚاٌدفٛرخ ٚاٌصجـٛؼ ٚاٌىبؼة اٌىبٍِتخ زتٛاٌٟ  

ت 9.62ت 14.25(% ٌٍّٚطتب١ٌػ اٌّطزٍفتخ   7.88ت15.98ت 7.87ت4.58%  ٌٍّٚطٍفتبد إٌبردتخ  5.68) ت11.85ت7.85ت4.16 

ٚػٕع اٌم١بَ ثبقزط ا اٌؿ٠ٛد ِٓ الاقتّبن اٌّدّتعح ارتـعر اْ ٔكتجخ اٌع٘تـٓ  .طبؾخخ ػٍٝ اٌزؽر١ت(% ٌ ٔٛاع اٌث ثخ ا3.56ٌ

( % ِتٓ الاقتّبن 5.18ت 11.25ت 2.26ت 3.88% ِٓ الاقّبن اٌىبٍِتخ ٚ )5.61ت13.01ت10.18ت5.860اٌّكزسصـٍخ ثٍغذ  

تٌٍّٚطب١ٌـتتتتتتتتـػ اٌّدّتتتتتتتتتعح ( % ِتتتتتتتتـٓ اٌّطتتتتتتتتـٍفبد 7.08ت 15.29ت 7.29ت 4.22إٌّؿٚػتتتتتتتتخ اٌتتتتتتتتؽٚؤـ ٚالازشتتتتتتتتبء ٚ 

( % ٌىً ِٓ اثٛػ٠ٕٛـٗ ٚاٌدفٛرخ ٚاٌصجـٛؼ ٚاٌىبؼة ػـٍٝ اٌزـٛاٌـٟت ٚلٛؼٔذ اٌؿ٠ٛد اٌطبَ اٌّكزطٍصتخ 1.07ت7.75ت13.85 

 ثؿ٠ذ ٔجـبرٟ ٚظ٘ـٓ ز١ٛأٟ ت ٚلعؼد ٌٙب ل١ّخ ا١ٌٛظ.

ٍٍذ إٌزبئح ازصبئ١بً ثبقزؼّبي اٌجؽٔبِح الازصبئٟ اٌدب٘ؿ ثّىتؽؼ٠ٓ  CRDاٌؼشٛائٟ اٌىبِتً  ٚاقزؼّبي اٌزص١ُّ SPSSزم

زجؽد اٌؼٛاًِ اٌّعؼٚقخ ثبقزؼّبي اضزجبؼ الً فؽق ِؼٕٛٞ اٌّؼعي  ( ٚوبٔتذ إٌزتبئح  0.05ػٕع ِكتزٜٛ اززّتبي   R.L.S.Dٚاضم

 -وبلارٟ :

ٚ  ٚخع وْ ربث١ؽ ٔٛع اٌكّه ٚ ٔٛع اٌّؼبٍِخ ٚ ٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن ٚ اٌزعاضً ث١ٓ ٔتٛع اٌّؼبٍِتخ ٚٔٛػ١تخ ّٔتبغج الاقتّبن

(  ػٍتٝ ل١ّتخ ا١ٌتٛظ ٌد١ّتغ أتٛاع اٌؿ٠تٛد . ٚفعت ً ػتٓ غٌته ٌتٛزع وْ رتبث١ؽ p≤ 0.05وػٌه ِصعؼ اٌؿ٠تذ وتبْ غ١تؽ ِؼٕتٛٞ  

 اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن ٚ اٌزعاضً اٌث ثٟ وبْ ِؼ٠ٕٛبً ػ١ٍٙب.
 

Abstract: 
 

Four kinds of fish were used in this study: Bigeye Ilisha megaloptera ,Jaffout Nematalosa 

nasus,Suboor  Tenualosa ilisha and Carp Cyprinus carpio. They were in complet,without heads 

and viscerals and its by-prouduct.All those samples were in tow types of condition (fresh and 

frozen).The four kinds of fish were purchas from local market in Basrah city at the south Iraq, 

The complet fishes after were reached to the laboratory and after  they were frozen for one 

month          at -20C°. and analysis the degree of freshness through iodine number.                                               

The percent extercd oil for whole fish,fish without head and viscerals and by-produect were 

(6.08,4.16,4.59)%, (5.86, 3.88,4.22)% consecutively form fresh and frozen Bigeye; 

(10.71,7.85,7.87)%, (10.18, 2.26, 7.29)% consecutively form fresh and frozen Jaffout; 

(13.52,11.85,15.98)% , (13.01, 11.25, 15.29)% consecutively form fresh and frozen Suboor and 

(5.61, 5.68, 7.22)%, (5.16, 5.18, 7.08)% consecutively form fresh and frozen Carp as well as 

(14.25, 9.62 ,3.56)%  and (13.85, 7.75, 1.07)%, for mixture of full, without heads and vescera  

and by-prodect for four kinds of  fish.                                                                                 

Crud oils were compared with vegetable oil (olive oil) and animal  fat (mutton tial fat 

mutton).  

Results were analyzed statistically by using the SPSS program with using (CRD) 

Completely Randomized  Design for dipilcates. The study factors were tested by using Revised 

Least Significant Different test (R-L.S.D)  under significal  level (0.05). Results were as 

fallowed:                                                        

It was observed that type of fish, type of treatment, shape of sample, introdaction between 

type of treatment and shapes of fishs and source of oil have unsignificant  difference on iodine 
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number.The results also showed that The introdaction between type of fish and shapes of fishs 

effect of tri-introdaction aming type of fish ,type of treatmen and shape of fish has significant 

difference.                                                        
 

                   المقذمــــة :
 

% ِٕٙب فمػ  20اْ   (1)١ٍِْٛ غٓ ِزؽٞ رمؽ٠جبً  100ئْ اٌص١ع اٌكٕٛٞ اٌؼبٌّٟ ٌلأقّبن ٚاٌ فمؽ٠بد اٌجسؽ٠خ ٠شىً زٛاٌٟ 

 (.2 ;3% ِٓ اٌى١ّخ الاض١ؽح ركزٍٙه فٟ اٌسم١مخ ٚاٌجم١خ رطؽذ وٕفب٠خ   30رصٕغ ئٌٝ غػاء ِٚب ٠مبؼة 

اْ إٌٛارح اٌؼؽظ١خ ٌّطزٍف أٛاع الاقّبن ِثً اٌّبوؽ٠ً ٚاٌؽٔىخ ٚاٌكٍّْٛ ٚغ١ؽ٘ب ـ ٚاٌزٟ رصٕف 4) ٚخع اٌجبزثْٛ   ٚلع

وأقّبن ظ١ٕ٘خـ ٚوػٌه لاقّبن اٌؽض١صخ غ١ؽ اٌزدبؼ٠خ اٌزٟ ٠ّىٓ اصط١بظ٘ب ػشٛائ١بً اٚ ػٓ غؽ٠ك اٌصعفخ ٠ّىٓ الاقزفبظح ِٕٙب 

ّبن غاد اٌّسزٜٛ اٌعٕٟ٘ اٌّؼمٛي ِثً اقّبن اٌصجٛؼ ٚاٌدفٛرخ ٚاثٛػ٠ٕٛٗ ٚاٌىبؼة ٚاٌزٟ فٟ أزبج اٌؿ٠ٛد. ٚاْ رٛفؽ ثؼط الاق

(. ٚثبٌٕظؽ اٌٝ رٛاخع٘ب ٚأزشبؼ٘ب ٠ّىٓ ئػبظح اٌزفى١ؽ فٟ و١ف١خ اقزغ ٌٙب 5رؼ١ش ثىثؽح فٟ الا٘ٛاؼ اٌٛالؼخ اٌٝ خٕٛة اٌؼؽاق  

% ِٓ ِصبظؼ الأزبج اٌؼبٌّٟ 2الازصبئ١بد اٌٝ اْ الاقّبن رشىً اقزغ لاً وِثً ٚالاقزفبظح ِٕٙب ظّٓ اٌسعٚظ اٌمصٜٛت ٚرش١ؽ 

 . (6)ٌٍؿ٠ٛد 

ئْ اٌؼبًِ اٌُّٙ لأٔزبج ؾ٠ذ ثٕٛػ١خ ػب١ٌخ ٘ٛ اٌّبظح الا١ٌٚخ اٌطبَ اٌزٟ رجعو ثٙب ػ١ٍّخ اٌزص١ٕغت وٞ ٔٛػ١خ الاقّبن ِٚطٍفبرٙب. 

ؿْ ثبٌزجؽ٠ع ثؼع اٌص١ع اٚ ثؼع اٌزد١ّغ ٌزم١ًٍ ٚلأخً أدبزٙب ٚخؼٍٙب غاد وفبءح فأْ الاقّبن اِٚطٍفبرٙب ٠دت اْ رط

. ٘ػا اٌفكبظ ِكإٚي ػٍٝ قج١ً اٌّثبي ػٓ ؾ٠بظح (3)اٌزأث١ؽاٌّب٠ىؽٚثٟ ٚاٌزسًٍ اٌى١ّ١بئٟ ٚالأؿ٠ّٟ اٌسبصً فٟ أكدخ الاقّبن 

 .(8;7)ِسزٜٛ الازـّبض اٌع٘ـ١ٕخ اٌسـؽح ٚػٓ ؾ٠ـبظح ٔٛارح اٌزسـًٍ اٌسبصً ثفؼـً الاوكعح اٌزؿٔط١خ 

غُ  100اٌؼع٠ع ِٓ اٌثٛاثذ ِٕٚٙب اٌؽلُ ا١ٌٛظٞ ٚ٘ٛ ػعظ غؽاِبد ا١ٌٛظ اٌّّزصخ ِٓ لجً  ؼّبئٛارح اٌزسًٍ ٘ػٖ رمبـ ثبقز اْ

ِٓ اٌع٘ٓ اٚ اٌؿ٠ذ ٚ٘ٛ ِم١بـ ٌعؼخخ ػعَ اٌزشجغ ٌ زّبض اٌع١ٕ٘خ فٟ اٌؿ٠ٛد ٚاٌعْ٘ٛت فىٍّب وبٔذ ل١ّخ ا١ٌٛظ ػب١ٌخ وٍّب 

 . (9)١بقبً خ١عاً ٌزسع٠ع ِصعؼ اٚ ٔٛع اٌؿ٠ذ اٚ اٌع٘ٓ اززٜٛ اٌؿ٠ذ ػٍٝ ازّبض ظ١ٕ٘خ غ١ؽ ِشجؼخ ثٕكجخ اػٍٝ ٚثٙػا ٠ىْٛ ِم

ٚخٛظ ػ لخ غؽظ٠خ ث١ٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ِٚعٜ رشجغ اٌسبِط اٌعٕٟ٘ت فبٔطفبض ل١ّخ ا١ٌٛظ ظ١ًٌ ػٍٝ اززّبي رأوكع  (10)لازع 

 . rancidاٌع٘ٓ ٚغٌه ثبؼرجبغ غؼاد الاٚوكد١ٓ ثبلاٚاصؽ غ١ؽ اٌّشجؼخ ِىٛٔبً ِب ٠كّٝ اٌزؿٔص 
 

 الذراسة هى:الهذف من 
 

اٌّػ٠جبد اٌؼع٠ٛخ ػٕع ظؼخخ زؽاؼح ِٕطفعخ ٌز فٟ اٌزبث١ؽاد اٌدبٔج١خ غ١ؽ اٌّؽغٛثخ فٟ اٌؿ٠ٛد  ؼّبياقزط ا اٌؿ٠ذ ثبقز .1

 إٌبردخ لعؼ الاِىبْت ِٚٓ خ١ّغ ػ١ٕبد الأٛاع الاؼثؼخ ٌلأقّبن ل١ع اٌعؼاقخ.

اٌّطزٍفخ ٌٚؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ اٌّكزطٍص ثطؽ٠مخ اٌؼصؽ ٌٍٚع٘ٓ ظؼاقخ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌّكزطٍصخ ِٓ الأقّبن ثأٔٛاػٙب  .2

 .°120َاٌّكزطٍص ِٓ ئ١ٌخ الاغٕبَ ثطؽ٠مخ اٌكٍٟ فٟ 

 ِمبؼٔخ ٘ػٖ اٌؿ٠ٛد ثؼعٙب ِغ ثؼط ت ٚوػٌه ِغ ؾ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ ٚظ٘ٓ الإ١ٌخ اٌّطزبؼ٠ٓ لأخً اٌّمبؼٔخ . .3
 

 :المىاد وطرائق العمل

 :عينات الاسماك الطازجة والمجمذة
 

ومخؽ٠ذ ٘ػٖ اٌعؼاقخ ػٍٝ ػ١ٕبد اؼثغ أٛاع ِٓ الاقّبن اٌّس١ٍخ اٌّزٛفؽح فٟ اقٛاق ِع٠ٕخ اٌجصؽح. ٟٚ٘ ث ثتخ أتٛاع ثسؽ٠تخ 

ٚٔتتٛع ٔٙتتؽٞ ٘تتٛ  Tenualosa ilisha ٚاٌصتتجٛؼ  Namatalosa nasusٚاٌدفٛرتتخ  Ilisha megalopteraٚ٘تتٟ اثٛػ٠ٕٛتتٗ 

ػ١ٍٙتب ثؼتع الارفتبق اٌّكتجك ِتغ ازتع اٌجبػتخ لأختً رتٛف١ؽ الأتٛاع اٌصتس١سخ  ت رتُ اٌسصتٛيCyprinus carpioاٌىتبؼة الاػز١تبظٞ 

وغتُ(  15ٚثٕٛػ١خ خ١عح ٚرُ خٍجٙب اٌٝ اٌّطزجؽ ِسفٛظخ فٟ اٌثٍح ثُ رٕظ١فٙب ِٓ الاٚقبش ثغكٍٙب ثّبء اٌسٕف١خ.ٚاضتػد ػ١ٕتخ زتٛاٌٟ  

ِٓ لكُ ِٕٙب ٚثػٌه اصجر ٌع٠ٕب ّٔتبغج ِتٓ اٌؼ١ٕتبد  ِٓ وً ٔٛع ِٓ أٛاع الاقّبن الاؼثؼخ اٌّعؼٚقخت ٚرُ اؾاٌخ الازشبء ٚاٌؽؤٚـ

ٌىً ٔٛع ِٓ أٛاع الاقّبن الاؼثؼخ ٟٚ٘:  الاقّبن إٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٚاٌّطٍفبد  اٌؽؤٚـ ٚالازشبء(( ٚوػٌه رُ ضٍػ 

ثتػٌه ٌتع٠ٕب ث ثتخ أتٛاع اٌؼ١ٕبد اٌىبٍِخ ٚإٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٚاٌّطٍفبد ٌ ٔٛاع الاؼثؼخ ِٓ الاقّبن ِغ ثؼعتٙبت ٚاصتجر 

ِٓ اٌّطب١ٌػ: ٟ٘ ض١ٍػ الاقّبن اٌىبٍِخ ٚض١ٍػ الاقّبن إٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٚض١ٍػ اٌّطٍفتبدتثُ خّتعد ػ١ٕتبد الاقتّبن 

 ٌّعح شٙؽ وبًِ ثؼع رغ١ٍفٙب ثأو١بـ اٌجٌٟٛ وث١ٍ١ٓت ٚلع رؽوذ ٘تػٖ 20 -وغُ( ػٍٝ ظؼخخ زؽاؼح   15اٌزٟ رُ رد١ٙؿ٘ب قبثمبً ٚثٛالغ  

 ٚلجً ١ٌٍخ ٚازعح ِٓ ٠َٛ وخؽاء اٌفسٛصبد ػ١ٍٙب. °َ 7اٌؼ١ٕبد ٌزػٚة رٍمبئ١بً فٟ اٌث خخ ػٍٝ 
 

          اسحخلاص السيث:
 

رُ اقزط ا اٌؿ٠ذ ِٓ اٌؼ١ٕبد  اٌىبٍِخت ِٕؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبءت اٌّطٍفبد  اٌؽؤٚـ ٚ الأزشبء(( ٌىتً ٔتٛع ِتٓ أتٛاع 

غؽ٠متخ الاقتزط ا ثبٌّتتػ٠ت  ٌّطزٍفتخ  اٌطبؾختخ ٚاٌّدّتتعح( ثبقتزؼّبيح( ٚوتتػٌه ٌٍّطتب١ٌػ االاقتّبن اٌّعؼٚقتخ  اٌطبؾختخ ٚاٌّدّتع

 ثؼع ثؽَ اٌؼ١ٕبد ٌىٟ ٔعّٓ اْ رىْٛ صغ١ؽح ـ ثّب ف١ٗ اٌىفب٠خ . (11) اٌؼعٛٞ اٌّزجؼخ ِٓ  
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                  زيىت المقارنة:
 

ؾ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ  ؾ٠ذ ٔجبرٟ( اٌّكزطٍص ثطؽ٠مخ اٌؼصؽت ٚاٌػٞ رُ اٌسصٛي ػ١ٍٗ ِٓ لكتُ اٌكت١طؽح إٌٛػ١تخ فتٟ  ؼًّومقز

 إٌّشأح اٌؼبِخ ٌٍؿ٠ٛد إٌجبر١خ / ِسبفظخ ١ِكبْ.

 ض ي ِعح اٌعؼاقخ. °120َظ٘ٓ ئ١ٌخ الاغٕبَ  ظ٘ٓ ز١ٛأٟ(ت ٚاٌػٞ رُ اقزط صٗ ثطؽ٠مخ اٌكٍٟ ػٍٝ  زؼًّوّب ومق
 

     اليىد:قيمة 
 

ٌد١ّتغ أتٛاع اٌؿ٠تتٛد اٌّكزطٍصتخ ِتٓ اٌؼ١ٕتتبد اٌّعؼٚقتخ  اٌطبؾختتخ  (12) لمتعؼد ل١ّتخ ا١ٌتتٛظ زكتت غؽ٠متخ  اٌّتتػوٛؼح فتٟ 

 ٚاٌّدّعح( ٚلمعؼ ؼلُ ا١ٌٛظ ا٠عبً ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ ٌٚع٘ٓ ئ١ٌخ الاغٕبَ.
 

   الحصميم والححليل الإحصائي:
 

ٌزدتبؼة غاد ػتب١ٍِٓ ٚردتبؼة غاد  Complete Randomized Design (C.R.D)و مقتزؼًّ اٌزصت١ُّ اٌؼشتٛائٟ اٌىبِتً 

ٍٍذ اٌج١بٔبد ئزصبئ١بً ٚغٌه ثبقزؼّبي اٌجؽٔبِح الازصبئٟ اٌدب٘ؿ   Special Program for Statisticalث س ٚاؼثغ ػٛاًِت ٚزم

System (SPSS)  SPSS (13)ق ِؼٕتٛٞ  اٌّؼتعي( ِٚتٓ ثتُ ومضزجتؽد اٌؼٛاِتً اٌّعؼٚقتخ ثبقتزؼّبي اضزجتبؼ التً فتؽRevised-

L.S.D  0.05ػٕع ِكزٜٛ اززّب١ٌخ  
 

 :النحائج والمناقشة  

 الذهــن:
 

( ٔكجخ اٌع٘ٓ فتٟ الاقتّبن ِٚطٍفبرٙتب ِٚطب١ٌطٙتب اٌطبؾختخ ٚاٌّدّتعح ٚلتع وبٔتذ اػٍتٝ ٔكتجخ ٌٍتع٘ٓ فتٟ اقتّبن ٠1مج١ّٓ خعٚي  

%. ٚ٘تٟ اػٍتٝ 5.616اقتّبن اٌىتبؼة اٌىبِتً اٌطتبؾج ٚ٘تٟ % ٚالً ٔكجخ ٌٍع٘ٓ وبٔذ فتٟ 13.522اٌصجٛؼ اٌىبًِ اٌطبؾخخ ٟ٘ 

%  تاِتب فتٟ الاقتّبن 4.52% ٚ 3.5 (.  ٚاٌزتٟ اززتٛد ِتب ِمتعاؼ14ِٖٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌكّه اثٛػ٠ٕٛٗ ٚقّه اٌىبؼة اٌتػٞ ظؼقتٗ  

ٌٍتع٘ٓ وبٔتذ فتٟ % ٟٚ٘ اػٍٝ اٌم١ُت ٚاظٔتٝ ل١ّتخ 13.016اٌىبٍِخ اٌّدّعح فمع اززٜٛ قّه اٌصجٛؼ اٌىبًِ اٌّدّع ػٍٝ ٔكجخ ظ٘ٓ 

 (.(15%18.9-27.2%. ٟٚ٘ الً ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌكّه اٌّبوؽ٠ً اٌزٟ وبٔذ ثسعٚظ 5.160قّه اٌىبؼة اٌىبًِ اٌّدّع ٟ٘ 
 

 (: ٔكجخ اٌع٘ٓ  %( ٌٍؼ١ٕبد اٌّبضٛغح ِٓ أٛاع الاقّبن ِٚطب١ٌطٙب اٌّطزٍفخ اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح.1خعٚي  
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

  

 خ١ّغ إٌزبئح اٌّٛخٛظح فٟ اٌدعٚي ٟ٘ ِؼعي ٌّىؽؼ٠ٓ.

 R-L.S.D =ت 2.20ٌزبث١ؽ ٔٛع اٌكّه R-L.S.D =ٌزبث١ؽ ٔٛع اٌّؼبٍِخN.SتR-L.S.D  = ت 1.90ٌزبث١ؽٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبنR-L.S.D 

  R-L.S.D ت0.60ٔٛع اٌكّه ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن= ٌزبث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ  R-L.S.D ت1.99ٌزبث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛع اٌّؼبٍِخ=

ٌزبث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛع اٌّؼبٍِخ ٚٔٛػ١خ ّٔبغج   R-L.S.D تN.S ٌزبث١ؽ اٌعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌّؼبٍِخ ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن=

 2.34الاقّبن=

 اٌع٘ــــٓ% ٔــــٛع

 اٌّزٛقػ
 اٌّؼبٍِخ اٌكّه

 ٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن

 اٌىبٍِخ

إٌّؿٚػخ 

اٌؽؤٚـ 

 ٚالازشبء

اٌّطٍفبد 

 اٌؽؤٚـ 

 ٚالازشبء(

 اثٛػ٠ٕٛٗ
 4.948 4.588 4.161 6.083 غبؾج

 4.655 4.223 3.882 5.860 ِدّع

 اٌدفٛرخ
 8.814 7.878 7.850 10.721 غبؾج

 6.580 7.295 7.267 10.180 ِدّع

 اٌصجٛؼ
 13.786 15.982 11.854 13.522 غبؾج

 13.188 15.291 11.256 13.016 ِدّع

 اٌىبؼة
 6.175 7.082 5.180 5.616 غبؾج

 5.808 7.082 5.180 5.160 ِدّع

 اٌط١ٍػ
 9.148 3.565 9.621 14.258 غبؾج

 7.560 3.077 7.755 13.850 ِدّع

 7.422 6.951 9.826 اٌّزٛقػ
 اٌّزٛقػ اٌؼبَ

7.562 
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زع ػٍٝ الاقّبن إٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌطبؾخخ اْ ٔكجخ اٌع٘ٓ ف١ٙب وبٔذ غاد ل١ّخ ػ١ٍب ٟ٘  % فٟ 11.854ٌٚمٛ

%  فٟ اقّبن اثٛػ٠ٕٛٗ. ٟٚ٘ اػٍٝ ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌؼع د  قّه اٌىبؼة ٚاٌمع اٌزٟ 4.161اقّبن اٌصجٛؼ ٚل١ّخ ظ١ٔب ٟ٘

%( اٌزٟ 3.24ٚاػٍٝ وػٌه ِٓ ٔكجخ اٌع٘ـٓ لاقـّبن اٌدـؽٞ اٌّثؽِٚخ  ( ت 16% ظ٘ٓ ػٍٝ اٌزٛاٌـٟ  0.5% ٚ 2اززٛد زٛاٌٟ 

 .(17)ظؼقـــٙب 

زع اْ اػٍٝ ٚاظٔٝ ل١ّخ ٌٕكجخ اٌع٘ٓ وبٔذ فٟ قّه اٌصجٛؼ إٌّؿٚع اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌّدّع ٟ٘  % ٚفٟ 11.256ثُ ٌمٛ

ٌع٘ٓ ٌؼع د الأم١ٍف ٚاٌؽٔىخ ٚاٌكٍّْٛ %. ٟٚ٘ الً ِٓ ٔكجخ ا2.267اقّبن اٌدفٛرخ إٌّؿٚع اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌّدّع ٟ٘ 

(ت ٚالً ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌشؽائر اٌؽٔىخ اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح ٚاقّبن اٌؽٔىخ 16%  14% ٚ 15% ٚ 13اٌزٟ اززٛد زٛاٌٟ 

 .(18)% 13.2% ٚ 16.4% ٚ 16.8إٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٚف١ٙب ٔكجخ اٌع٘ٓ 

% فٟ ِطٍفبد اقّبن اٌصجٛؼت ٚاظٔٝ 15.982خخ وبٔذ اػٍٝ ٔكجخ ظ٘ٓ ٚف١ّب ٠زؼٍك ثبٌّطٍفبد  اٌؽؤٚـ ٚالازشبء( اٌطبؾ

% 12.9% فٟ ِطٍفبد اثٛػ٠ٕٛٗ اٌطبؾخخت ٟٚ٘ الً ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌّطٍفبد ؼؤٚـ اٌؽٔىخ اٌزٟ اززٛد 4.598ل١ّخ ٌٍع٘ٓ ٟ٘ 

عح لاقّبن اٌصجٛؼ رٍزٙب الً % فٟ اٌّطٍفبد اٌّد15.291ّ. اِب فٟ اٌّطٍفبد اٌّدّعح ٌ قّبن فمع وبٔذ اػٍٝ ٔكجخ ٌٍع٘ٓ (18)

اٌزٟ  °َ 2%. ٟٚ٘ الً ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ  ٌّطٍفبد اٌؽٔىخ اٌّدّعح ٚاٌّطؿٔخ ػٕع 4.223ل١ّخ ٌٍع٘ٓ وبٔذ فٟ قّه اثٛػ٠ٕٛٗ ٟ٘ 

 .(18)%ػٍٝ اٌزٛا12.5ٌٟ% ٚ 16.2اززٛد 

ب. فمع وبٔذ اػٍٝ ٔكجخ ظ٘ٓ فٟ اِب اٌّطب١ٌػ اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح ٌ قّبن اٌىبٍِخ ٚإٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء ٌّٚطٍفبرٙ

%. ٟٚ٘ 1.077% ٚاظٔٝ ٔكجخ ظ٘ٓ وبٔذ فٟ اٌط١ٍػ اٌّدّع ٌٍّطٍفبد اٌػٞ اززٜٛ 4.258اٌط١ٍػ اٌىبًِ اٌطبؾج اٌػٞ اززٜٛ 

  .(18)% ظ٘ٓ 12.2اػٍٝ ِٓ ٔكجخ اٌع٘ٓ ٌط١ٍػ ِطٍفبد اٌؽٔىخ اٌػٞ اززٜٛ 

ثكجت فمعاْ ثؼط زج١جبد اٌع٘ٓ فٟ اٌكبئً إٌبظر إٌبرح ػٓ  ٚٔم زع ثشىً ػبَ اْ ٔكجخ اٌع٘ٓ أطفعذ ثزبث١ؽ اٌزد١ّع

ػ١ٍّخ اٌزػ٠ٚتت اْ اؼرفبع اٚ أطفبض ٔكجخ اٌع٘ٓ فٟ ػ١ٕبد الاقّبن اٌّطزٍفخ ٠ؼزّع ػٍٝ ِعٜ رٛاخع اٌؼع د اٌعاوٕخ ٚاٌدٍعت 

ِٚٓ اٌّؼؽٚف اْ اٌؼع د اٌعاوٕخ لاْ الاقّبن ٌٙب ١ًِ ٌزد١ّغ اٌع٘ٓ فٟ اٌؼع د اٌعاوٕخ ٚاٌدٍع اوثؽ ِٓ اٌؼع د اٌج١عبءت 

ٟ٘ أكدخ رمكزطعَ ٌٍكجبزخ اٌّكزّؽحت ٌػٌه فٟٙ ركزطعَ فمػ ػٕعِب ٠مكزٕفػ اٌع٘ٓ ِٓ اٌؼع د اٌج١عبءت ٚفٟ غ١ؽ ٘ػا اٌسبٌخ رجمٝ 

 .(19)وّطبؾْ ٌٍـع٘ٓ 

فمع وبٔذ ٕ٘بن فؽٚق ِؼ٠ٕٛخ  ( ٌزبث١ؽاد اٌؼٛاًِ اٌّطزٍفخ p 0.05رج١ٓ ِٓ ٔزبئح اٌزس١ًٍ الازصبئٟ ػٕع ِكزٜٛ اززــّبي  

ٌزبث١ؽ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن ت ٚربث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛع اٌّؼبٍِخ تٚربث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌّؼبٍِخ ٚٔٛػ١خ 

ٍخ ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبنت ٚربث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبنت ٚربث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛع اٌّؼبِ

 (.p < 0.05ّٔبغج الاقّبن ػٍٝ ٔكجخ اٌع٘ٓ اٌّمبقخت الا اْ ٔٛع اٌّؼبٍِخ ٌُ ٠ىٓ غٚ ربث١ؽ ِؼٕٛٞ ػٕع ِكزٜٛ اززّبي  

ٚاٌدع٠ؽ ثبٌػوؽاْ اٌزؽو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌ قّبن ٠ّؽ ثزمٍجبد وج١ؽح ِزبثؽاً ثدٍّخ ِٓ اٌؼٛاًِ ػٍٝ قج١ً اٌّثبي ِؽزٍخ ٔعح 

ػٍٝ ٔكجخ اٌع٘ٓ لا ق١ّب ػٕع الاقزٙ ن اٌّزؿا٠ع ٌ زز١بغٟ ِٓ اٌع٘ٓ اثٕبء فزؽح اٌكؽئت وػٌه ِعٜ اٌكّىخ ٚرإثؽ ثشىً وج١ؽ 

رٛفؽ اٌغػاءت ٚظؼخخ زؽاؼح اٌج١ئخ اٌّبئ١خت ٌػا فبلاقّبن ٌٙب رؽو١ت و١ّ١بئٟ ِطزٍف اػزّبظا ػٍٝ ظٚؼح إٌّبقً ٚٚلذ اٌكٕخت ٚ 

 .(20)   ػ فٟ اٌشزبءًت ٚلع اوعد اٌؼع٠ع ِٓ اٌعؼاقبد غٌه٠ؿظاظ ِطؿْٚ اٌع٘ٓ فٟ اٌص١ف ػٕع رٛفؽ اٌغػاء ٠ٚٙج
   

 اليىد :
 

ت 198.82وبٔذ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌكّى١خ اٌّكزطٍصخ ِٓ الاقّبن اٌىبٍِخ ٚإٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌطبؾخخ 

بء اٌطبؾج. ٟٚ٘ اػٍٝ ِٓ ػٍٝ اٌزٛاٌٟت ٟٚ٘ اػٍٝ اٌم١ُ ٚرؼٛظ ٌؿ٠ذ قّه اٌىبؼة اٌىبًِ ٚإٌّؿٚع اٌؽؤٚـ ٚالازش 186.6499

ت ٚاظٔٝ ل١ُ ا١ٌٛظ وبٔذ فٟ ؾ٠ذ اقّبن اثٛػ٠ٕٛٗ اٌىبًِ ٚإٌّؿٚع (9) اٌػٞ ظؼقٗ 135.165ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ قّه اٌكٍّْٛ 

 119ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٟٚ٘ الً وػٌه ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ قّه إٌّٙبظ٠ٓ ـ ٟٚ٘  72.211ت 82.972اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌطبؾج ٟ٘ 

 الا اْ ثبلٟ اٌؿ٠ٛد وبٔذ اػٍٝ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ إٌّٙبظ٠ٓ. (21) ـ اٌـــػٞ ظؼقٗ 

ٚخع اْ اػٍٝ ل١ّخ ١ٌٍٛظ فٟ ؾ٠ٛد اٌّطٍفبد اٌطبؾخخ ٌ ٔٛاع الاؼثؼخ ِٓ الاقّبن وبٔذ ٌؿ٠ذ اٌّطٍفبد اٌطبؾخخ  ث١ّٕب

ٟٚ٘ اظٔٝ اٌم١ُ ٌؿ٠ذ اٌّطٍفبد اٌطبؾخخ  78.924( ٚ(109.222ٟٚ٘ الً ِٓ  ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌكّه ٟ٘  159.150ٌٍصجٛؼ 

 ( .(9222ٟٚ٘  ٌكّه اثٛػ٠ٕٛٗ ٟٚ٘ افً ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌدؽٞ

ٚفٟ ؾ٠ٛد الاقّبن اٌىبٍِخ ٚإٌّؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌّدّعحت ٌٛزع اْ اػٍٝ ل١ُ ا١ٌٛظ وبٔذ ٌؿ٠ذ قّه اٌىبؼة 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. اِب اظٔٝ ل١ّٗ ١ٌٍٛظ فمع ٚخعد فٟ ؾ٠ذ  186.894ت 199.520اٌىبًِ ٚإٌّؿٚع اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌّدّع ٟٚ٘ 

. ٟٚ٘ اػٍٝ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ 76.825ٚ 86.621اٌؽؤٚـ ٚالازشبء اٌّدّع ٟٚ٘ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ قّه اثٛػ٠ٕٛٗ اٌىبًِ ٚإٌّؿٚع 

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. (24;23) 142.176ٚ  169.35ٌؿ٠ذ وجع اٌزٛٔب ٚؾ٠ذ وجع الاقّبن ٚلع ل١كذ ل١ّخ ا١ٌٛظ ف١ّٙب ٚوبٔذ 

ذ فٟ ؾ٠ذ اٌّطٍفبد اٌّدّعح لاقّبن ٚفٟ ؾ٠ذ اٌّطٍفبد اٌّدّعح ٌ قّبن الاؼثؼخ. ٌٛزع اْ اػٍٝ ٚاظٔٝ ل١ّخ ١ٌٍٛظ وبٔ

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. 78.271ٚ  163.53اٌصجٛؼ ٚاثٛػ٠ٕٛٗ ٟٚ٘ 

ٚفٟ ؾ٠ٛد اٌّطب١ٌػ اٌّطزٍفخ اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعحت وبٔذ اػٍٝ ل١ّخ ١ٌٍٛظ فٟ ؾ٠ذ ض١ٍػ اٌّطٍفبد اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح ٟٚ٘ 

ٕؿٚػخ اٌؽؤٚـ ٚ الازشبء اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح ٟ٘ ػٍٝ اٌزٛاٌٟت ٚاظٔٝ اٌم١ُ فٟ ؾ٠ذ ض١ٍػ الاقّبن اٌّ 463.185ٚ 456.319

ٚاػٍٝ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌّبوؽ٠ً   (25) 92ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. ٟٚ٘ اػٍٝ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌزٛٔــــب 158.625ٚ  153.057

 ٟ٘ٚ106.93 (26). 
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ٌم١ُ ا١ٌٛظ ٌجؼط اٌؿ٠ٛد اٌكّى١خ اٌطبَ  ٟٚ٘ ِمبؼثخ 78.98ٚٚخع ِٓ ض ي ٔزبئح اٌعؼاقخ اْ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ وبٔذ 

( ٚالً ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌػٞ رؼؽض ٌعؼاقزٗ  (27ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زــْٛ 75-94اٌّمبؼٔخ ثٙبت ٚ ظّٓ زعٚظ ل١ّخ ا١ٌٛظ 

 . (29) 82.3. ٚالً وػٌه ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ ٟٚ٘ 81ٟٚ٘  (28)
 

اٌّكزطٍصخ ِٓ اٌؼ١ٕبد اٌّبضٛغح ِٓ أٛاع الاقّبن ٚ ِطب١ٌطٙب اٌّطزٍفخ اٌطبؾخخ ٚاٌّدّعح (:  ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌطبَ 2خعٚي  

 ٌٚؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ ٚظ٘ٓ ئ١ٌخ الاغٕبَ.
 

ذ
ـــ
ـــ
ـــ
ـــ
ؿ٠
 اٌ
ؼ
ـع
ـــ
ـــ
ـــ
صــ

ِ
 

 ل١ّخ ا١ٌٛظ ٔــــٛع 

 اٌّزٛقػ
 اٌّؼبٍِخ اٌكّه

 ٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن

 اٌىبٍِخ

إٌّؿٚػخ 

اٌؽؤٚـ 

 ٚالازشبء

اٌّطٍفبد 

 اٌؽؤٚـ 

 ٚالازشبء(

 اثٛػ٠ٕٛخ
 78.370 78.924 72.211 82.972 غبؾج

 80.573 78.271 76.825 86.621 ِدّع

 اٌدفٛرخ
 137.425 131.163 139.795 141.315 غبؾج

 167.797 161.463 170.088 171.840 ِدّع

 اٌصجٛؼ
 164.570 159.150 162.380 172.180 غبؾج

 166.220 163.530 162.710 172.420 ِدّع

 اٌىبؼة
 179.116 151.877 186.649 198.820 غبؾج

 179.492 152.060 186.894 199.520 ِدّع

 اٌط١ٍػ
 306.053 456.319 153.057 308.782 غبؾج

 312.825 463.185 158.625 316.665 ِدّع

اٌّزٛقػ  206.595 156.124 193.314 اٌّزٛقػ

 اٌؼبَ

177.744 
 78.980 ؾ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ

 48.115 ظ٘ٓ ئ١ٌخ اٌطؽٚف

 ٓخ١ّغ إٌزبئح اٌّٛخٛظح فٟ اٌدعٚي ٟ٘ ِؼعي ٌّىؽؼ٠ 

  R-L.S.D  =ت0.50ٌزبث١ؽ ٔٛع اٌكّهR-L.S.D =ٌزبث١ؽ ٔٛع اٌّؼبٍِخN.SتR-L.S.D =ت0.71ٌزبث١ؽٔٛػ١تخ ّٔتبغج الاقتّبنR-L.S.D 

 R-L.S.Dت 0.26ٌزبث١ؽ اٌزتعاضً ثت١ٓ ٔتٛع اٌكتّه ٚٔٛػ١تخ ّٔتبغج الاقتّبن= R-L.S.Dت 0.46ٌزبث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌكّه ٚٔٛع اٌّؼبٍِخ=

ٌزتتبث١ؽ اٌزتعاضً ثتت١ٓ ٔتٛع اٌكتتّه ٚٔتٛع اٌّؼبٍِتتخ ٚٔٛػ١تخ ّٔتتبغج  R-L.S.Dت0.18ٌزتبث١ؽ اٌزتعاضً ثتت١ٓ ٔتٛع اٌّؼبٍِتتخ ٚٔٛػ١تخ ّٔتتبغج الاقتّبن= 

 136.8ٌزبث١ؽ ِصعؼ اٌؿ٠ذ =  R-L.S.Dت 0.95الاقّبن= 
 

ٟٚ٘ الً ثىث١ؽ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌجؼط ؾ٠ٛد الاقّبن اٌطتبَ ل١تع اٌعؼاقتخ وّتب أٙتب  48.115الا اْ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌع٘ٓ الإ١ٌخ وبٔذ 

مِ  (30).44.5 ٟٚ٘ اػٍٝ ِٓ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌتع٘ٓ الاغٕتبَ اٌزتٟ وبٔتذ زتٛاٌٟ تالً ِمبؼٔخ ثم١ّخ ا١ٌٛظ ٌؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ متبؼة ٌم١ّتخ ٚ

 (.31  (ٚاٌػٞ ظؼقٗ 42ٚاػٍٝ ِٓ ل١ّخ  ا١ٌٛظ ٌع٘ٓ و١ٍخ الاغٕبَ ٟٚ٘  48ا١ٌٛظ ٌع٘ٓ الإ١ٌخ ٟٚ٘ 

اْ اضز ف ل١ُ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌّعؼٚقخ ٠ؼٛظ اٌٝ الاضز ف فٟ ظؼخخ ػعَ اٌزشجغت فىٍّب وبٔذ اٌؿ٠تٛد ِسز٠ٛتخ ػٍتٝ ازّتبض 

 .(32) ل١ّخ ا١ٌـٛظ ٌٙب ٚاٌؼىـف صس١ــر ظ١ٕ٘خ غ١ؽ ِشجؼخ ثشـىً اوجؽ وٍّب اؼرفؼذ 

( اْ ٕ٘بن فؽٚق ِؼ٠ٕٛخ ٔز١دخ ٌزتبث١ؽ ٔتٛع اٌكتّه تٚرتبث١ؽ ٔٛػ١تخ  p 0.05ٚاشبؼد إٌزبئح الازصبئ١خ ػٕع ِكزٜٛ اززّبي  

تٚرتبث١ؽ  ّٔبغج الاقّبنت ٚربث١ؽ اٌزعاضً ث١ٓ ٔتٛع اٌكتّه ٚٔتٛع اٌّؼبٍِتخت ٚرتبث١ؽ اٌزتعاضً ثت١ٓ ٔتٛع اٌكتّه ٚٔٛػ١تخ ّٔتبغج الاقتّبن

اٌزعاضً ث١ٓ ٔٛع اٌّؼبٍِخ ٚٔٛػ١خ ّٔبغج الاقّبن تٚربث١ؽ اٌزعاضً اٌث ثتٟ ثت١ٓ ٔتٛع اٌكتّه ٚٔتٛع اٌّؼبٍِتخ ٚٔٛػ١تخ ّٔتبغج الاقتّبن 

وّتب ٚختع اْ ٕ٘تبن فتؽٚق ِؼ٠ٕٛتخ تػٍٝ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌكّى١خ اٌّعؼٚقخ ػعا ٔٛع اٌّؼبٍِخ فمع ثجذ أتٗ غ١تؽ ِؼٕتٛٞ فتٟ ربث١ؽٖ

 ِصعؼ اٌؿ٠ذ ػٍٝ ل١ّخ ا١ٌٛظ ٌٍؿ٠ٛد اٌكّى١خ اٌطبَ ِمبؼٔخ ثؿ٠ذ اٌؿ٠زْٛ اٌطبَ ٚظ٘ٓ الإ١ٌخ. ٔز١دخ ٌزبث١ؽ
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