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 المستخلص:

عالشـم  Tenualosailishaأجـريت الـدراسة علــ  وععيــم نــم ااسـنلب الة ريـة اـظ ن لاصـة الةاـرس انــل اسـنلب الاـةعر 
اـــظ ن لاصــــة  العااعالناـــةلدس اــــظ اضـــل  الفــــلع ذات ااانيـــة اصاداــــلدية   Acanthopagruslatusالفضـــظ شالشــــلوب   

دـ  عغير النغلفةلندس ارةمة ايلنعالدظ  النغلفة الةلزجة عالنجندس لفلت الوععية لهذه ااسنلب ة للدهالةارسلغرض دمييم الا
،ث  %2ةدركيز عجنيمهل خل الةمل  ع النلح ع ب عاعديع  ةعلظ اعسفيت ي لنض اصسكعرةلنل  النطةر ع ةأسدمنلصدزجيجهل 

ندى جعددهـل  اسنت النملنلات النزججة ال  اسنيم عاد د  دغليف الطس  اصعل ةيونل درب الطس  الثلوظ دعم دغليف،عاُدرت
الهيـدرعجيوظ،  لـرا الـدصلل الكينيلليـة ش ادراسـة عالا يدهل للاسدهلاب الةشري خلال ادـرس الخـزم الةللغةارةمـة أشـهرنم خلال

 .ب يال رس عاينة  لنض الثليعةلرةديعر اص نلض الداوية ع  اينة ال نعضة
 CRDالداـــني  المشـــعالظ الكلنـــل  منللعاســـد SPSSالةروـــلنئ اص اـــللظ الجـــلازمنلل للـــت الودـــللئ ا اـــلليل  ةلســـد ُ    

   0.05عوـد نسـدعى ا دنـلل ش R.L.S.Dاخدةـلر ااـل اـرع نموـعي النمـدل  منللدةرت المعانل الندرعسة ةلسـدةنكرريم عاخُ 
 -لصدظ :عكلوت الودللئ ك

ةيوـت ودـللئ الد ليـل اص اـللظ عجـعد ارعاـلت ذ ا ،هةريطة الدزجيئ ااضل نم ةريطة الدجنيـد ةعجـعدغلاف اع ةدعوـ دمدُ –1
ةيم اصسنلب النزججة عاصسنلب النجندس ةـدعم دغليـف عاصسـنلب النجنـدس النغلفـة  (p 0.05)عود نسدعى ا دنلل نموعية

 .عاص نلض الداوية ال رس ةضع ب عاينة ال ني لنض الثليعةلرةديعر عل  ندعسة  نموعيل    يث كلم لهل دأثيرا  
ــــــــت -2 ة ال نعضــــــــ لطينــــــــة (0.63،0.24)الهيــــــــدرعجيوظ ع  للــــــــرا (6.57،6.62شاــــــــي  الــــــــدصلل الكينيلليــــــــة كــــــــلصدظ كلو
الثليعةلرةديعريـب كغ  سنب لطينة  ـلنض  /نلغ  نللعوللديهليد(1.338،0.6474)عالداوية ال رس  للا نلض(0.31،0.12)ع

 لكل نم اسنلب الاةعر عالشلوب الةلزجة عل  الدعالظ.

ــ الــرا اينــة اوخفضــت  –3 ــاينــة  ــلنض الثليعةلرةديعر اــظ  ع ص  اــعل اردفــل  الهيــدرعجيوظ، ةيونــل لُ ب عاينــة ال ــلنض ي
نزججـة نوهـل اـظ اصسـنلب النجنـدس الهيـدرعجيوظ كـلم ااـل اـظ اصسـنلب ال الـرا عاص نلض الداويـة ال ـرس، اص ام اوخفـلض 

ب عاينـة ال ـلنض عاص نـلض الداويـة ال ـرس كـلم ايضـل ااـل اـظ يـالنغلفة عغيـر النغلفـة عاردفـل  اينـة  ـلنض الثليعةلرةديعر 
 .لب النجندس غير النغلفة عالنغلفةاصسنلب النزججةةللنطلروة ةلصسن

عاص نلض الداوية ال رس ع ـلنض الثليعةلرةديعريـب اـظ اصسـنلب النزججـة  نعضة أم وسةة الزيلدس اظ  اينة ال  ع صلُ  -4
 .نزججة ةأسدمنلل النملنلات اصخرىةأسدمنلل  لنض اصسكعرةيب اليلة نطلروة ةلصسنلب ال

 الكلنلت النفدل يه: الاةعر، الشلوب، الدجنيد، الدزجيئ، الدغليف
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  المقدمــــة :

مـد الثـرعس السـنكية اـظ الـعةم المرةـظ عالمـلل  أ ــدى دُ 
نيلديم الدونية اصادالدية الهلنة لنل ددندع ةـه نـم نـعارد 
ـــــه  ـــــلز ة لهـــــل اـــــفة اصســـــدنرار عالدجـــــدد اضـــــلا  عنـــــل دند

الداـلاظ ااسنلب عم ةلاظ ال يعاولت ااخرى ةأم وسةة 
ايهــل علليــة نطلروــة ةلاةطــلر عااغوــل  عدشــكل اــذه الوســةة 

% نــم جســ  الســنكة، عيــزداد ناةــلل الوــل  علــ  50-60
عايندهـــــل  الل ـــــع  ةشـــــكل عـــــل  عنوهـــــل ااســـــنلب لوكهدهـــــل

عــــلاعس علــــ  ســــهعلة دكييفهــــل عنلالندهــــل  الغذاليــــة الملليــــة
  . 1987كموار غذالظ أسلسظ شالةللظ،

ذاليـــــة ســـــريمة الدلـــــف عالفســـــلد مـــــد اصســـــنلب نعادغعدُ 
صردفــل  وســةة رةعةدهــل عكــعم رانهــل الهيــدرعجيوظ اريــ  

شـــجع علـــ  ونـــع الةكدريـــل عدلـــعث ســـة هل يُ  ننـــل للدمـــلدل
عا شــللهل الداخليــة ةلص يــل  النجهريــة النســةةة للدلــف لــذا 
ـــــــــــــــــــــــــــد   فصهـــــــــــــــــــــــــــل ةمـــــــــــــــــــــــــــدس ةـــــــــــــــــــــــــــرع نوهـــــــــــــــــــــــــــل  ي

،الددخيم،الدشــــــميع،الدمليعالدخليل،الدجفيف،الدجنيد،دالدةري
 Ray) .1992,عاضـلاة النــعاد الكينيلعيـة ال لاصــةش  

etal. ُسـلعد علـ  دلـف عاسـلد عنم اصنعر اصخرى الدـظ د
ــــ   ااســــنلب خاعاــــل   ــــعا  داعوهــــل عل ــــة اــــع ا د الة ري

د لـــل ديدال TMAOشTrimethylamine oxideنـــلدس
ةمــد نــعت الســنكة انــل ةفمــل الوشــلة الةكديــري الــ  ثلاثــظ 

   أع ةفمــــــل TMAش Trimethylamineنثيــــــل اصنــــــيم
 عثوـللظ نثيـل HCHOالوشلة اصوزينظ ال  اعرنللديهليدش

مةـظ رال ـة  الـذي يُ (Dimethylamine DMAاصنـيم
ر نللللةمنــــــــــــــــ رال ــــــــــــــــة اصنعويــــــــــــــــل عناــــــــــــــــدرا   هدشــــــــــــــــة

 .                                                      1987شالةللظ،
ســــدمنل الدجنيــــد اــــظ ال فــــلص علــــ  الطينــــة الغذاليــــة يُ 

ةســـة    عالوععيــة للاســـنلب عنودجلدهــل لنـــدس ةعيلــة وســـةيل  
ــــــف الفيزيــــــلعي  دثةيةهــــــل للونــــــع النــــــليكرعةظ عدطليلهــــــل للدل

 ;Taylort,2001)عالكينيــلعي للاســنلب خــلال الخــزم 

Schmut and Holye ,1999)  كنـلأم ااضـل ةريطـة

 عوـددجنيدال دجنيدا"سـريمل" ل فص النودجلت الة رية اظ 
 .(John,2003)  18-درجة  رارس

اــظ  ةنــل أم المــراع يدندــع ةثــرعس ســنكية كةيــرس عخاعاــل  
ن لاصة الةارس لذا نم الضرعري اصسدفلدس الطاـعى نـم 

مد دطويــة داــويع ااســنلب نــم الةــرع اصودــلا الســنكظ،عدُ 
النســـلعدس صســـدغلال الثـــرعس الســـنكية عال فـــلص عليهـــل نـــم 

 ر عالضيل  عنم ث  دطليل الخسللر اصادالدية.الهد
هـــــدف الدراســـــة ال لليـــــة الـــــ  دجنيـــــد عدغليـــــف عدـــــزجيئ عدُ 

عاجــرا  ةمــض النمــلنلات عالنضــلالت علــ   وــععيم نــم  
 ااسنلب الة رية انل:

عالشـــلوب شالشـــم  الفضـــظ   Tenualosailishaالاـــةعر 
Acanthopagruslatus صانيدهــــــــــــــــــــــــــل الغذاليــــــــــــــــــــــــــة ع

اصاداــــــلدية  ،اضــــــلا" عــــــم كعوهــــــلندعارس اــــــظ ن لاصــــــة 
الةاــرس ،عنــم ثــ  ندلةمــة دــأثير الخــزم ةللدجنيــد عالدغليــف 

الوععيـــــة لهـــــل ةأســـــدمنلل نمـــــليير  هلاـــــفلداـــــظ عالدـــــزجيئ 
كينيلليـــة عد ديـــد نـــدى ســـلاندهل عاـــلا يدهل للاســـدهلاب 

 الةشري.
 
 
 

   العمل:المواد وطرائق 

اــظ اســ  الدراســة اــظ نخدةــرات الدراســلت المليــل ذه اــت دنــ
اــظ  علــع  اصغذيــة عنخدةــرات اســ  الدرةــة عالنــعارد النلليــة

اــظ جلنمــة  عنخدةــرات نركــز علــع  الة ــلركليــة الزراعــة  
 الةارس.

   :(لاسماك)ا المواد الخام
   

ســـدمنل اـــظ اـــذه الدراســـة وععـــلم نـــم ااســـنلب الة ريـــة اُ 
مد نم اصوعا  النرغعةة لدى النسـدهلب اذ دُ  الدظالن لية ع 
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خديـــرت ةمـــد اجـــرا  دراســـة اعليـــة نيداويـــة ةهـــدف الدمـــرف اُ 
 عل  ااسنلب الندعارس اظ اسعاع نديوة الةارس .

أســـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــنلب الاـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــةعر  -1
Tenualosailisha(Hilsashad)  الدــــــــــــــــــــــــــــــــــــظ

ســ  عأعزاوهــل  40-35دراع ــت أةعالهــل الكليــة ةــيم 
كـــلم ع  ســـنكة 154غـــ  عاعـــداال  450–480ةـــيم 

عزم الـنمـدل غـ  ع  71400نجنع  اعزام الاةعر 
 .س 75.37اهععنمدل الةعل لهل غن 463.63لهل

أســــــــــــــــــــــــــــــنلب الشــــــــــــــــــــــــــــــم  الفضظشالشــــــــــــــــــــــــــــــلوب   -2
(ylellowfinseabream)Acanthopagrusl

atus ـــــــــــــيمع ـــــــــــــة ة -28دراع ـــــــــــــت أةعالهـــــــــــــل الكلي
غــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  390-450ســــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــنعأعزاوهلةيم31

 نجنـــع  اعزام الشــــلوباذ ام ســـنكة 247عاعـــدادال
عنمـــدل الةـــعل غـــ   422عزم.نمـــدل غـــ  عة 845
 . س 29.08لهل 

ةلزجةايشــهركلوعم اصعل نـــم   اـــذه اصسنلكلملاــ ُ ع 
الفـلع ععضـمت اـظ اـودعع نمـزعل نـم الفلـيم اضل  

  (3±1)سدرجــــة  ـــــرار ةي دــــعي علـــــ  الــــثلئ النةـــــرع  
ل يم عاعلهل نل  النخدةر عد  داويف ااسـنلب نـم 

س اةــــل اســــلدذس ندخااــــيم اــــظ اســــ  ااســــنلب عالثــــرع 
الميوـــلت ةللنـــل  المـــلدي ثـــ  ةللنـــل   تســـلغُ  ثـــ  الة ريـــة
 .النطةر

     العينات الطازجة:

ةلزجـــة نـــم اســـنلب الاـــةعر ع ثلاثةاســـنلب دـــ  اخـــذ 
الــرأ  عالــذيل عالجلــد  نوللشــلوب عاُزيــل اســنلب خنســة

ليــــــــة عالمصــــــــل  عالزعــــــــلوف عالطشــــــــعر عاص شــــــــل  الداخ
ر  الل ـــ  ةعســـلةة اـــةعســـلةة ســـكلكيم وصيفـــة ثـــ  دـــ   

عخلةــت الميوــلت  (Natlonal)رنــة كهرةلليــة وــع  فن
جنيـع اجريـت  عاـدلغرض اجرا  الد ليلات الكينيللية 

 .ةعااع نكرريمالف عالت الكينيللية عال سية 
 
 

 المجمدة والمغلفة:العينات 
عالشلوب ال  اسـنيم الطسـ  الاةعر  عيولت اسنلب اسنت

نــم  الطســ  اصخــر غلفــت ةلكيــل ع  دغليــفدعواصعل دركــت 
 ± 2الميوـلت علـ  درجـة  ـرارس  نـدتجُ ثـ  لـيم يالةـعلظ اث

   يع .30،60،90،120لندس ش   (– 18
 :عملية التزجيج

ايـل  ثـ  اجريـت لهـل عنليـة  4ند اس  نم اصسنلب لنـدس جُ 
 .الدزجيئ

 :النعاد النسدمنلة لد ضير ن لليل الدزجيئ
الخــل النســدخد  اــظ عنليــة الدــزجيئ اــع خــل الخلل: :  -1

ـــــــة  اصخـــــــلا  ـــــــلا نمنـــــــل اصخـــــــلا  للنـــــــعاد الغذالي اود
 اةظ الخاي .–الن دعدس ،ةارس 

ـــحمللللل الم للل   : -2 ـــظ الاـــوع نل ـــق وطلع  ايراو ـــل  دةل  دهةةط
 %.99.2للنمليير عالضعاةة الطيلسية ال ديثة 

 :يملل الصلليويي   لليلس ييكلل ي حل م  اسكللبيك يب-3
نــم نخدةرالكينيلعيــلت اــظ اســ  علــع   لدــ  ال اــعل عليهــ

 .جلنمة الةارس–/كلية الزراعة ااغذية
 4ثـــ  اجريـــت عنليـــة الدزجيجللاســـنلب النجنـــدس لنــــدس 

 ةمدس نملنلات عاظ :ايل  
سدمنلالنل النطةراطةنمللدغليفةأكيلسةعليلثيليوعةدعودغأُ  -1

 . ليف
% 2 سدمنلنل نطةرع لنضلصســــــــــــــــــــــــــــــكعرةيكةدركيزأُ  -2

 .نمللدغليفةأكيلسةعليلثيليوعةدعودغليف

عاعديع  ةعلظ اعسفيت ةدركيز  سدمنل نل  نطةرأُ  - 3
 %نع الدغليف ةأكيل  ةعلظ اثيليم عةدعم دغليف.2

%نــــع 2ســــدمنل نــــل  نطةــــر عنلــــح ةمــــل  ةدركيــــز أُ  -4
 الدغليف ةأكيل  ةعلظ اثيليم عةدعم دغليف.

ــــــز أُ  -5 نــــــع  %2ســــــدمنل نــــــل  نطةــــــر عخــــــل ةدركي
 عةدعم دغليف.الدغليف ةأكيل  ةعلظ اثيليم 
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اصســـنلب   غنـــةالســـلةطة  الدزجيجةللنمـــلنلاتاـــد اجُـــري ع 
دكعوـــت ال نـــرس اخر ـــلذ ديـــجنداـــظ الن لليـــل الن ضـــرس ثـــ  

ةةطــة أعغــلاف نــللظ علــ  ســةح ااســنلب الدــظ زججــت 
ندلةمـــةالدغيرات ال ســـية عالكينيلليـــة نـــم ســـلعة  تدنـــ،ثـــ  

 عاعل ااسنلب ال  النخدةر علغلية ارةمة اشهر .  
   مكائق ال م: :

 :الأولة البيمي ئية
 :pHالكق  الهيوكيجينس قي س   -1

 10غ  نم الميوة نـع  5ةمد نزا الرا  الهيدرعجيوظ ادر 
 Wong et)نــل نــم النــل  نطةــر عذلــب  ســ  ةريطــة

al.,1991)  . 

 يالأحم   الوهنية الحكة: قيمة الحميضة-2
ــــدير  ــــ  دط ــــظ  نعضــــةل اينــــة اد ــــعاردس ا ــــة ال  ســــ  الةريط

Pearson (1971)  للميوــلت الندرعســة، ع ســةت كنيــة
كوسةة نلعيـة علـ  أسـل   FFAاص نلض الداوية ال رس 

  لنض ااعليب.

 ( =  FFA%بمية الأحم   الوهنية الحكة )
 الكق  الح مضس

2 

 :كيح م  الث يي  ك تييك قيمة تقويك   -3

 Egan et .,1988عدنـدت الةريطـة النـذكعرس نـم اةـل شاُ 

al . 
 

 :الإحص ئسالتصمي  يالتحلي: 
 Completeسدخد  الداني  المشعالظ الكلنل أُ 

Randomized Design (C.R.D)  لدجلر  ذات
عُ للت ، عدجلر  ذات ثلاث عارةع ععانل علنليم

عذلب ةلسدخدا  الةرولنئ اص اللظ  الةيلولت ن الليل  
 Special Program for Statisticalالجلاز

System (SPSS) (2001) المعانل  عنم ث  أُخدةرت
الندرعسة ةلسدخدا  اخدةلر اال ارع نموعي شالنمدل  

Revised-L.S.D 0.05ا دنللية عود نسدعى. 
 :النتائج والمناقشة

 :للحم اسماك الصبور والشانك ةالكيميائيدلة الا

صهر ام اينة الرا  الهيدرعجيوظ لسنب الشلوب اعلـ      
نـــم ايندـــه لســـنب الاـــةعر ،ةيونـــل كلوـــت اينـــة ال نعضـــة 
عوســـةة اص نـــلض الداويـــة ال ـــرس  عاينـــة الثليعةلرةديعريـــب 
لســـنب الاـــةعر اعلـــ  نـــم ايندهـــل لســـنب الشـــلوب جـــدعل 

  .1ش
 الم زجة لأكم ك الص يك يالش نك اسولة البيمي ئية( 1جوي: )

 نيع الكمك

 اسولة البيمي ئية

الكق  الهيوكيجينس 

(pH) 
 الحميضةقيمة 

نك ة اسحم   

 الوهنية الحكة

قيمة ح م  

الث يي  ك تييكيك ملغ  

 كمك بغ \م لين لويه يو 

 6.62a 0.24 a 0.12 a 0.64a الش نك )الم زج(

 b  0.63 b  0.31 b 1.33a 6.57 )الم زج(الص يك

 .جميع النت ئج الميجيوة يس الجوي: هس م و: لمبككين 

  تشيك الى يجيو يكيق   م نيية .الحكيف المختل ة يس ب: خم 
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عأُجريت أة لث كلم الهـدف نوهـل د ديـد نعااـفلت 
ن ددس للأسنلب ةلسدخدا  اصدلـة الكينيلليـة، عالدـظ دُمةـظ 
اكرس عاض ة عم وععية ل ع  اصسنلب النمدس للاسـدهلاب 

ينــة الــرا  اع لمنليــلت الداــويع النخدلفــة. عاــد لُــع ص ام ا
اــظ نمصــ  ااســنلب ةمــد نعدهــل يدــراع   pHالهيــدرعجيوظ 

-6.5عياـــل نلـــ  ايندـــه الطاـــعى عاـــظ  6.6-6.8ةـــيم 
6.2 (Zaitsevet al.,1969)  عاــذه الودــللئ نطلرةــة لنــل

دــــ  ال اــــعل عليــــه اــــظ اــــذه الدراســــة،ةيونل اــــظ دراســــلت 
للاســـــنلب pHأخـــــرى ذكـــــر نم اينـــــة الـــــرا  الهيـــــدرعجيوظ 

ـــراع  ةـــ ـــب دليـــل  6.2-6.8يم الةلزجـــة دد ـــه عـــم ذل عزيلدد
 ، اـــظ  ـــيم اشـــلر 1987 ،علـــ  اســـلد ااســـنلب شالةـــللظ

Mac (2004)  عوـــد دراســـده اســـنلب الاـــةعر الةـــلزا
كلوــــت ةــــيم  pH عالنجنـــد ام اينــــة الـــرا  الهيــــدرعجيوظ

 عاظ اال نم اي  الدراسة ال للية.  5.69 -6.48

 2) تأثيك التزجيج يالتغليف يالتجميلو يلس وكجلة حلكاكة )

على الوسئ: البيمي ئية للح  اكلم ك الصل يك  ْ  –18 ±
 يالش نك:

 (pH):      لهيوكيجينس الكقم -1
عجــــعد   2اــــظ جــــدعل شةيوــــت ودــــللئ الد ليــــل اص اــــللظ 

ارعاــلت نموعيــة ةــيم النمــلنلات النخدلفــة للاســنلب  يــث 
للهيــدرعجيوظ للدــداخل ةــيم وــع  الســنب الرانكــلم ندعســة 

ـــالنزججـــة  عالنملنلادللاســـنلب  لنضـــلص ســـكعرةيب %2 ـة
عالنزججة ةأسدمنلل النـل   6.41عاصسنلب النجندس 6.48

ـــــز عالنزججـــــة  6.55النطةـــــر  6.46الخـــــل نـــــم %2ةدركي
 6.60نلـــــح الةمـــــل  نـــــم %2ةدركيز عالنزججـــــة ةأســـــدمنلل

الاـــــعديع  ةــــــعلظ اعســــــفيت نــــــم %2ةدركيــــــز عالنزججـــــة 

ــــللئ الد ليــــل اص اــــللظ عجــــعد ع .6.58ةدركيــــز  ةيوــــت ود
لهيـــــــــدرعجيوظ الرانرعاـــــــــلت نموعيـــــــــة ةـــــــــيم ندعســـــــــةلت ا

pH كلوـــت اينـــة ندعســـة  اذللاســـنلب  ســـ  وـــع  الســـنب
 6.50للهيـــــــــدرعجيوظ لســـــــــنب الاـــــــــةعراال عنطـــــــــداره الران

ــــــدرعجيوظ الرانعام اصخــــــدلاف ةطــــــي  ،6.52عالشــــــلوب  للهي
pH يرجع نل  اخـدلاف وسـ  الكلرةعايـدرات اـظ ل ـ  رةنل

عةللدــــللظ يــــ دي نلــــ   كــــل نــــم اســــنلب الاــــةعر عالشــــلوب
 اعل دةليم اظ كنيـة  ـلنض اللاكديـب الندكـعم عالـذي 

للهيدرعجيوظ كذلب الرانيكعم نس عل عم  الدغير اظ اي  
ةدطــد  ادــرس الخــزم  يــث  نموعيــل   pHللهيــدرعجيوظ الراندأثر 

اـــل ةدطـــد  ادـــرس الخـــزم اذ ةلـــق ندعســـة الدـــداخل ةـــيم وـــع  
ثـ   6.54س الخـزم السنب  عالفدرات الخزوية  اظ ةدايـة ادـر 

نطيلســل   pHللهيــدرعجيوظ الرانمــد عيُ  6.49ال  اــل عاــعص  
غيـــــر نةلشـــــر لنـــــدى الد لـــــل اـــــظ النـــــعاد الكلرةعايدراديـــــة 
عصســـــينل الكلايكـــــعجيم ةمـــــد نـــــعت الســـــنكة عد علـــــه نلـــــ  

 . انــل ةللوســةة للدغةيــة Huss,1995 ــلنض اللاكديــب ش
وظ للهيـــدرعجيالرانالـــ  يكـــم لهـــل دـــأثير نموـــعي علـــ  اينـــة 

للهيــــدرعجيوظ للدــــداخل ةــــيم وــــع  الران يــــث كلوــــت اينــــة 
الســـنب عالدغةيـــة اـــظ  للـــة اصســـنلب غيـــر النغةـــلس ااـــل 

عام  6.52انل ةللوسـةة للنغةـلس اةلغـت  6.51 يث ةلغت 
ظ ـللهيــدرعجيوظ اــظ الجلوــ  أل لنضــظ اــالرانســة  ةطــل  

اذه الدراسة ةمد الخزم ةللدجنيد ععد  اردفلعـه نلـ   ـدعد 
د يمــعد نلــ  زيــلدس أكســدس عد لــل النــعاد الداويــة الدمــلدل اــ

  Andersson,1980ةفمـــــــل اللايةيزادعالفعســـــــفعصيةيزات ش
 دئــعالدظ يو
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 لأكم ك الص يك يالش نك.قيمة الكق  الهيوكيجينس (   على  (–18±2يموة الخزن   لتجميوالتزجيج يم  ملا   يالتغليف تأثيك نيع الكمك :(2(جوي: 

 .جميع النت ئج الميجيوة يس الجوي: هس م و: لمبككين 

 R-L.S.D=0.02لتل ثيك نليع الكلمك ، R-L.S.D=لتلل ثيك نليع م  مللة التغليلفN.S، R-L.S.D= لتلل ثيك نليع م  مللة التلزجيجN.S،  R-L.S.D = 0.68لت ثيكملوة التجميللو ،R-

L.S.D= لتل ثيك التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة التغليلف N.S، R-L.S.D= 0.02لتل ثيك التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة التلزجيج، R-L.S.D ثيك لتل 
لتل ثيك التلواخ: N.S،R-L.S.D م  مللة التغليلف يملوة التجميلو =الكلمك ينيعلتل ثيك التلواخ: الثلاثلس  لين نليع  R-L.S.D ،0.02التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك يملوة التجميلو =

 N.S نيع الكمك ينيع التغليف ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=لت ثيك التواخ: الك  عس  ين R-L.S.D،  0.11الثلاثس  ين نيع الكمك ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=

عوهـــل أ نـــلض داويـــة ااـــيرس السلســـلة ننـــل يســـة  زيـــلدس 
. عام  pHللهيـــدرعجيوظ الراناينـــة ال نعضـــة عاوخفـــلض 

ــــي   ددراع  ةــــيم يدـللهيــــدرعجيوظ للأســــنلب ةمــــد الاــــالرانا
 الـــرا ، عدمدةـــر ااســـنلب نطةعلـــة لغليـــة عاـــعل 6.0–6.5

 نوع المعاملة نوع السمك
 نوع المعاملة

 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة
 معاملات التزجيج

ور
صب

ال
 

ج(
از

ط
)ال

 

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
6.52 

6.56 6.54 6.51 6.50 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.51 
6.55 6.52 6.50 6.49 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.45 
6.49 6.47 6.44 6.41 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.44 
6.48 6.46 6.43 6.40 

صوديوم بولي فوسفيت 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.57 
6.54 6.56 6.58 6.60 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.56 
6.53 6.55 6.57 6.59 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.42 
6.47 6.44 6.42 6.38 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.41 
6.46 6.43 6.40 6.37 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
6.61 

6.58 6.60 6.62 6.64 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
6.60 

6.57 6.59 6.61 6.63 

 ـلفةمغ
30 60 90 120 

6.46 
6.54 6.48 6.44 6.41 

 6.45 6.40 6.43 6.47 6.52 غير مغلفة 

 6.50 المتوسط                                                

ك
ان

ش
ال

 
ج(

از
ط

ال
(

 

 المتوسط )يوم(مدة التجميد  نوع المعاملة معاملات التزجيج نوع المعاملة

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
6.57 

6.60 6.58 6.56 6.54 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.56 
6.59 6.57 6.55 6.53 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.53 
6.58 6.55 6.51 6.48 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.51 
6.56 6.54 6.50 6.47 

صوديوم بولي فوسفيت 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.59 
6.57 6.59 6.61 6.62 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.59 
6.56 6.58 6.60 6.62 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.50 
6.56 6.52 6.49 6.46 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

6.49 
6.55 6.51 6.48 6.45 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
6.61 

6.59 6.60 6.62 6.64 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
6.60 

6.58 6.59 6.61 6.63 

 مغلفة
30 60 90 120 

6.37 
6.57 6.35 6.30 6.29 

 6.34 6.28 6.29 6.34 6.48 غير المغلفة              

 6.52 المتوسط                                                              

 6.51 المتوسط العام                                                            
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 الرا لكوهل دمدةر دللفة عود عاعل  6.8الهيدرعجيوظ نل  
 . عادفطـت اـذه الودـللئ Huss,1995ش 7الهدرعجيوظ نلـ  

علــظش ع   2010نــع دراســلت ســلةطة نوهــل دراســة المةيــة ش
  نذ 2002عدراســـــــة المزعـــــــزي ش Mac(2004)ع  2006

عجيوظ نـــع زيـــلدس نـــدس الخـــزم للهيـــدر الرانعجـــدعا اوخفـــلض 
 الدــظ عجــدت اردفــل  2001ةللدجنيــدعاخدلفت نــع عجيوــة ش

 للهيدرعجيوظ لل   الةطر النغلف عغير النغلف.الراناظ 

 :  قيمة الحميضة - 2
عندد  نم اوــلب ارعاــل  نموعيــة  ةودــللئ اص اــلليالاصهــرت 

اـي  ال نعضـة  ةيوندعسـةلت (p 0.05)مستوى احتمال 
 ســـ  وـــع  النملنلـــة للاســـنلب  يـــث كـــلم ندعســـة اينـــة 
ال نعضة للدداخل ةـيم وـع  السـنب عالنمـلنلات اـظ  للـة 

% 2اصســــنلب النزججــــة ةأســــدمنلل  ــــلنض اصســــكعرةيب
ــــــة اصســــــنلب النجنــــــدس ندعســــــة اينــــــة  0.584 عاــــــظ  لل

ال نعضـــــة للدـــــداخل ةـــــيم وـــــع  الســـــنب عالنمـــــلنلات اـــــع 
ب النزججـــــة ةللنـــــل  النطةـــــر عاـــــظ  للـــــة اصســـــنل 1.107
%خـــل 2عاصســـنلب النزججـــة  ةأســـدمنلل  1.008كلوـــت  
% 2عالنزججـــــة ةأســـــدمنلل نلـــــح الةمـــــل   0.680ايندهـــــل 
عالنزججــــــــة ةأســــــــدمنلل نلــــــــح الاــــــــعديع  ةــــــــعلظ  0.619

%كلم ندعسة اينة ال نعضة للدـداخل 2اعسفيت ةدركيز 
 يـث كلوـت ااـل  0.721ةيم وع  السنب عالنملنلات اع 

دعســــة اينــــة ال نعضــــة اــــع ةأســــدمنلل  ــــلنض اينــــة لن
 . 3، جدعل ش%2اصسكعرةيب ةدركيز 

 
كذلب ةيوت ودللئ الد ليل اص اللظ عجعد اـرعع نموعيـة 
ةــيم ندعســةلت اينــة ال نعضــة للدــداخل ةــيم وــع  الســنب 

عالفدـــرات الخزويـــةاذ زادت ةدطـــد  ادـــرس الخـــزم  يـــث كلوـــت 
 ينـة عاـعص  ثـ  ازدادت الط 0.561ايندهل اظ ةدايـة الخـزم 

، عاـــد يرجــع ســـة  اــذا اصردفـــل  نلــ  د لـــل  0.915الــ  
ــــل  ــــة عةفمــــل وشــــلة الةكدري الــــداعم ةفمــــل ااوزينــــلت الذادي
الن للــــة للــــدام عالدــــظ يوــــدئ عوهــــل أ نــــلض داويــــة  ــــرس 

 ، عددفــع 1987عةللدــللظ زيــلدس اينــة ال نعضــة شالةــللظ، 
  اســنلب 2006اـذه الوديجـة نـع نـل دعاـلت نليـه علـظ ش

زيــلدس  اص صــع  اذ  1997شملظ  الــذاةظ  عالاــةعرعالالةيــل
ـــــظ اا نـــــلض الداويـــــة ال ـــــرس نـــــع زيـــــلدس نـــــدس الخـــــزم  ا

عل  ندعسة اينـة  ل  نموعيا  كلم لوع  السنب دأثير ةللدجنيد.
ال نعضــة  يــث كــلم ســنب الاــةعر اعلــ  ندعســة اينــة 

  0.937لقــ نعضة  يث ة
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 لأكم ك الص يك يالش نك.قيمة الحميضة (   على  (–18±2يموة الخزن   لتجميوالتزجيج يم  ملا   يالتغليف تأثيك نيع الكمك :(3(جوي: 
  الميجيوة يس الجوي: هس م و: لمبككين.جميع النت ئج 

R-L.S.D=0.30لتلل ثيك نلليع الكللمك  ، R-L.S.D=لتلل ثيك نلليع م  ملللة التغليللفN.S، R-L.S.Dتللزجيجلتلل ثيك نلليع م  ملللة ال =N.S،  R-L.S.D = 0.68لت ثيكمللوة التجميللو ،R-

L.S.D= لت ثيك التواخ: الثن ئس  ين نيع الكمك ينيع م  ملة التغليف N.S، R-L.S.D0.03= تلزجيجلت ثيك التواخ: الثن ئس  ين نيع الكمك ينيع م  مللة ال ، R-L.S.D  :لتل ثيك التلواخ
نليع  لين لتل ثيك التلواخ: الثلاثلس R-L.S.D،0.19م  ملة التغليف يموة التجميلو =الكمك ينيعلت ثيك التواخ: الثلاثس  ين نيع  R-L.S.D ، 0.03الثن ئس  ين نيع الكمك يموة التجميو =

 N.S لت ثيك التواخ: الك  عس  ين نيع الكمك ينيع التغليف ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=R-L.S.D،  0.12الكمك ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=

عاـد يرجـع السـة  اـظ دةـليم اينـة  0.636ةيونل الشلوب ةلق 
م نلــــ  اردفــــل  وســــةة الــــدام ال نعضــــة ةــــيم اــــذيم الوــــععي

عدعجــد علااــة .لســنب الاــةعر نطلروــة ةــدام ســنب الشــلوب
ة يـــنلض الداوـــــةرديــة ةــيم وســـةة الــدام عن دــعاه نـــم اا 

نوع 

 السمك
 نوع المعاملة

 نوع المعاملة
 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة

 معاملات التزجيج

ور
صب

ال
 

ج(
از

ط
)ال

 

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
0.93 

0.70 0.92 1.00 1.12 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

1.00 
0.75 0.98 1.09 1.20 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.76 
0.64 0.75 0.81 0.86 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.80 
0.67 0.81 0.84 0.89 

 صوديوم بولي فوسفيت 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.89 
0.72 0.86 0.92 1.06 

 المغلفةغير 
30 60 90 120 

0.92 
0.75 0.92 0.95 1.09 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.78 
0.67 0.72 0.84 0.92 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.83 
0.70 0.81 0.86 0.98 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
0.76 

0.61 0.67 0.86 0.92 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
0.85 

0.70 0.81 0.92 0.98 

 لفةمغـ
30 60 90 120 

1.25 
0.81 1.20 1.43 1.59 

 1.31 1.65 1.48 1.26 0.86 غير مغلفة 

 0.92 المتوسط                                                 

ك
ان

ش
ال

 
ج(

از
ط

ال
(

 

 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة معاملات التزجيج نوع المعاملة

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
0.60 

0.47 0.58 0.64 0.72 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.66 
0.53 0.64 0.70 0.78 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.35 
0.25 0.33 0.39 0.44 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.39 
0.28 0.39 0.42 0.50 

 صوديوم بولي فوسفيت

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.50 
0.36 0.47 0.56 0.61 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.54 
0.42 0.53 0.58 0.64 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.51 
0.36 0.39 0.61 0.70 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.56 
0.39 0.44 0.67 0.75 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
0.40 

0.30 0.36 0.42 0.53 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
0.43 

0.33 0.39 0.47 0.56 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.90 
0.56 0.92 1.03 1.12 

 0.95 1.17 1.09 0.98 0.58 غير المغلفة              

 0.56 المتوسط                                                               

 0.74 المتوسط العام
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 . عدمــد اينــة ال نعضــة Aubourget al.,1999ال ــرس ش
نطيل  للندى الذي  يال نليه د لل عاد  الكيسريدات اـظ 

اللايةيزادعالفعسفعصيةيزات عالدـظ وـدئ الدام ةعاسةة أوزينلت 
عوهـــــــــــــل أ نـــــــــــــلض داويـــــــــــــة  ـــــــــــــرس عةللدلليزيـــــــــــــلدس اينـــــــــــــة 

ع دراســـة  ودـــع  ـال نعضـــة.عجل ت اـــذه الوديجـــة ندفطـــة نـــ
ـــــ  الــــذي عج1998ش د ارعاــــل  علليــــة النموعيــــة ةــــيم ن دــــعى ـ

اا نـــلض الداويـــة ال ـــرس اـــظ خنســـة أوـــعا  نـــم ااســـنلب 
 Knudsen etش الة ريــة عالوهريــة الن ليــة. كنــل ص ــص

al.,1990 عــد  عجــعد علااـــة ةــيم الد لـــل النــللظ للـــدام  
عجـد أم أسـدمنلل ع عأكسدس  الدام خلال الخـزم  ةللدجنيـد. 

علـ  ندعسـة  ل  نموعيـ ا  دـأثير هـل الدغةية نـم عـدنهل لـ  يكـم ل
اينة ال نعضة  يث كلم ندعسة اينـة ال نعضـة للدـداخل 

 0.810فـــة نغلالةــيم وـــع  الســـنب عالدغةيـــة للاســـنلب غيـــر 
 .0.763عاصسنلب النغلفة  

 :اسحم   الوهنية الحكةنك ة  -3
  4اــظ جــدعل ش ودــللئ الد ليــل اص اــللظعجــد نــم 

 (p 0.05)عن  مسدتوى احتمدال نم اولب ارعال  نموعيـة 
ــــــع   ــــــة ال ــــــرس  ســــــ  و ةيوندعســــــةلت  اص نــــــلض الداوي
النملنلـــة للاســـنلب  يـــث كـــلم ندعســـة  اينـــة اص نـــلض 

للدـــــــــــداخل ةـــــــــــيم وـــــــــــع  الســـــــــــنب  FFAالداويـــــــــــة ال ـــــــــــرس
% 2اظ  للــة اصســنلب النزججــة ةأســدمنلل،ع عالنمــلنلات

عاـــظ  للـــة اصســـنلب النجنـــدس  0.29 ـــلنض اصســـكعرةيب
اـظ  للـة كنـل  0.74كلم اصعل  ةيم النمـلنلات اذ ةلـق  

اصســــنلب النزججــــة ةللنــــل  النطةــــر كلوــــت اينــــة ندعســــة 

خــــل %2عاصســـنلب النزججـــة  ةأســـدمنلل  0.37الدـــداخل 
عالنزججة ةأسـدمنلل نلـح  0.34اينة ندعسة الدداخل لهل 

عالنزججــــــــة ةأســــــــدخدا  نلـــــــــح 0.30 ه%نطــــــــدار 2الةمــــــــل  
%كلوــت اينــة ندعســة 2الاـعديع  ةــعلظ اعســفيت ةدركيــز 

 يــث كلوــت ااــل اينــة لندعســة اص نــلض  0.36الدــداخل
 ـــــــــــلنض  %2دركيز الداويـــــــــــة ال ـــــــــــرس اـــــــــــع ةأســـــــــــدمنلل

 اصسكعرةيب. 
د ليــل اص اــللظ عجــعد اــرعع كــذلب ةيوــت ودــللئ ال

نموعيــــة ةــــيم ندعســــةلت اينــــة اص نــــلض الداويــــة ال ــــرس  
اذ زادت ةدطـد  ، للدداخل ةيم وـع  السـنب عالفدـرات الخزويـة

ثـ   0.28ادرس الخزم  يث كلوـت ايندهـل اـظ ةدايـة الخـزم 
 . 0.57ال   ازدادت الطينة عاعص  

ـــــــأثيرنموعيع  ـــــــع  الســـــــنب د ـــــــ  ندعســـــــة   كـــــــلم لو عل
اص نلض الداوية ال رس   يث كـلم سـنب الاـةعر اعلـ  

الشــــلوب ااــــل اينــــة لســــنب ةيونــــل ، 0.46اينــــة   يــــث ةلــــق
 .0.34 يث ةلق 

ــ  يكــم لــع   هعجــد أم أســدمنلل الدغةيــة نــم عــدنهل ل
علــ  ندعســة اينـة اص نــلض الداويــة ال ــرس   ل  نموعيــ ا  دـأثير 

خل ةـيم وـع  كلم ندعسة اص نلض الداوية ال رس للدـدا اذ
عالندعســة  0. 45الســنب عالدغةيــة للاســنلب الغيــر نغلفــة

عددفع اذس الوديجة .0.35للاسنلب النغلفة اال  يث يةلق 
ــــــظ  ــــــة ال ــــــرس نــــــع عل ــــــلدس وســــــةة اص نــــــلض الداوي اي زي

اوهل دـزداد ةدطـد  ادـرس  اعجدع  ،اذ 1994 عالشةظ ش2006ش
 الخزم .
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لأكم ك  نك ة اسحم   الوهنية الحكة(   على  (–18±2يموة الخزن   لتجميوالتزجيج يم  ملا   يالتغليف تأثيك نيع الكمك :(4(جوي: 
 الص يك يالش نك

  يس الجوي: هس م و: لمبككين.جميع النت ئج الميجيوة 

 R-L.S.D=0.11لتل ثيك نليع الكلمك  ، R-L.S.D=لتل ثيك نليع م  مللة التغليلفN.S، R-L.S.Dتلزجيجلتل ثيك نليع م  مللة ال =N.S،  R-L.S.D = 0.68لت ثيكملوة التجميلو ،R-

L.S.D= لت ثيك التواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة التغليلف N.S، R-L.S.D0.016= تلزجيجلتلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة اللتل ثيك ا، R-L.S.D  لتل ثيك
لتل ثيك التلواخ: N.S،R-L.S.D م  مللة التغليلف يملوة التجميلو =  لكلمك ينليعلتل ثيك التلواخ: الثلاثلس  لين نيع R-L.S.D ،0.05التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك يملوة التجميلو =

 N.S لت ثيك التواخ: الك  عس  ين نيع الكمك ينيع التغليف ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=R-L.S.D، 0.12 ين نيع الكمك ي نيع م  ملة التزجيج يموة التجميو= الثلاثس 

 
 
 

 نوع المعاملة نوع السمك
نوع  نوع المعاملة

 المعاملة
 المتوسط مدة التجميد )يوم(

 معاملات التزجيج

ور
صب

ال
 

ج(
از

ط
)ال

 

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
0.46 

0.35 0.46 0.50 0.56 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.50 
0.37 0.49 0.54 0.60 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.38 
0.32 0.37 0.40 0.43 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.39 
0.33 0.40 0.42 0.44 

 صوديوم بولي فوسفيت

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.44 
0.36 0.43 0.46 0.53 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.46 
0.37 0.46 0.47 0.54 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.39 
0.33 0.36 0.42 0.46 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.41 
0.35 0.40 0.43 0.49 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
0.38 

0.30 0.33 0.43 0.46 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
0.42 

0.35 0.40 0.46 0.49 

 ـلفةمغ
30 60 90 120 

0.62 
0.40 0.60 0.71 0.79 

 0.65 0.82 0.74 0.63 0.43 غير مغلفة 

 0.45 المتوسط                                             

ك
ان

ش
ال

 
ج(

از
ط

ال
(

 

 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة معاملات التزجيج نوع المعاملة

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
0.30 

0.23 0.29 0.32 0.36 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.33 
0.26 0.32 0.35 0.39 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.17 
0.12 0.16 0.19 0.22 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.19 
0.14 0.19 0.21 0.25 

 صوديوم بولي فوسفيت

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.24 
0.18 0.23 0.28 0.30 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.27 
0.21 0.26 0.29 0.32 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.25 
0.18 0.19 0.30 0.35 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.27 
0.19 0.22 0.33 0.37 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
0.20 

0.15 0.18 0.21 0.26 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
0.21 

0.16 0.19 0.23 0.28 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.45 
0.28 0.46 0.51 0.56 

 0.47 0.58 0.54 0.49 0.29 غير المغلفة              

 0.27 المتوسط                                                              

 0.36 المتوسط العام



 2014(37-21) (,2)32المجلد                                                                                            مجلة البصرة للعلوم            
 

 31 

 : الث يي  ك تييكيكقيمة ح م   -4
عند  نموعيـة لع ص نم الد ليل اا الليعجعد ارعاـل  

ةيم ندعسـةلت اينـة  ـلنض (p 0.05)مستوى احتمال 
ب  ســـــــ  النملنلةللاســـــــنلب   يـــــــث كـــــــلم يـــــــالثليعةلةديعر 

للدــداخل ةــيم وــع   الثليعةلرةديعريــبندعســة  اينــة  ــلنض 
 السنب عالنملنلات اظ  للة اصسنلب النزججة ةأسـدمنلل

%كلوـت ااـل ندعسـة للدـداخل  يـث 2 لنض اصسكعرةيب
عاظ  للة اصسنلب النجندس  كلم اصعلـ  ةـيم  1.05ةلق 

عاـــظ  للـــة اصســـنلب النزججـــة 1.71النمـــلنلات اذ ةلـــق  
عاصســـنلب النزججـــة   1.24ةللنـــل  النطةـــر كلوـــت الطينـــة  

عالنزججـــــــة ةأســـــــدمنلل نلـــــــح  1.17%خـــــــل 2ةأســـــــدمنلل 
أســـــدخدا  نلـــــح الاـــــعديع  عالنزججـــــة ة1.08%2الةمـــــل  

  11،جـــــدعل ش 1.22%كلوـــــت 2ةــــعلظ اعســـــفيت ةدركيــــز 
ـــــــــــــــث ام اـــــــــــــــذ ـــــــــــــــع نـــــــــــــــع  ه ي -Bogh)الوديجـــــــــــــــة ددف

Sorensen,2006) ـــثلئ دُ اذ ةمـــد الهـــعا  عجـــد أم ةةطـــة ال
فــض نمــدل اصكســدسعددفع دخعــم ســةح اصســنلب عةــذلب 

ـــــدالوده اــــذ ،اذ (Popelkaetal.,2008)نــــع   يجة ايضــــل  ـــ
ةأســـدنرار ادـــرس الخـــزم علكوهـــل  TBAص ـــص زيـــلدس اينـــة 

كلوــت اليلــة اــظ اصســنلب النزججــة ةللنطلروــة نــع النجنــدس 
 اذ  2006نم غير دزجيئ عددفع اـذس الوديجـة نـع علـظ ش

زداد ةدطـد  ادـرس ـب دـيعجدت ام اينة  لنض الثليعةلرةيديعر 
 Amr and Rutledge ش نعضل  أيـــعددفــع  ،الخــزم

ب دـــزداد يـــةلرةيديعر عجـــد ام اينـــة  ـــلنض الثليع اذ 1994)

 Turanetشةدطــد  ادـــرس الخـــزم عددفـــع اـــذس الوديجـــة نــع 

al.,(2004 ب يــ يــث عجــد ام اينــة  ــلنض الثليعةلرةيديعر
دزداد ةدطد  ادرس الخزم عأم الدـزجيئ ة ـلنض اصسـكعرةيب 
كلم اكثر امللية نـم الدـزجيئ ةللنـل  ةـدعم عجـعد  ـلنض 

 اصسكعرةيب اظ نوع اكسدس الداعم.
ودــللئ الد ليــل اص اــللظ عجــعد اــرعع كــذلب ةيوــت 

ـــــنموعيـــــة ةـــــيم ندعســـــةلت اينـــــة  ـــــلنض الثليعةلةديعر  ب ي
اذ زادت ةدطـد  ، للدداخل ةيم وـع  السـنب عالفدـرات الخزويـة

ثـ   1.09ادرس الخزم  يث كلوـت ايندهـل اـظ ةدايـة الخـزم 
 .1.38ازدادت الطينة لدال ال  

ة علــ  ندعســة  اينــ ل  نموعيــا  كــلم لوــع  الســنب دــأثير 
كلم سنب الاةعر اعل  ندعسة  لذكي لنض الثليعةلةديعر 

 0.84ةيونــل الشــلوب ااــل اينــة  يــث ةلــق  1.65 يــث ةلــق
اـــد يرجــــع ســـة  اــــذا اصخـــدلاف نلــــ  اصردفـــل  اــــظ اــــي  ع 

ب اـــــــظ ل ـــــــ  اســـــــنلب الاـــــــةعر يـــــــ ـــــــلنض الثليعةلرةيديعر 
نــــع ل ــــ  اســــنلب الشــــلوب عذلــــب ةســــة   الةلزجــــة نطلروــــة  
 لداوظ للاةعر نطلروة ةسنب الشلوب.ااردفل  الن دعى 

 ا  دـأثير  هم أسدمنلل الدغةية نم عـدنهل لـ  يكـم لـعادضح ا
ب  يـث يـعل  ندعسة اينـة  ـلنض الثليعةلرةيديعر  ل  نموعي

ب للدــداخل ةــيم يــكــلم ندعســة اينــة  ــلنض الثليعةلرةيديعر 
عللاسـنلب 1.25غلفـةنالغةية للاسـنلب غير ـوع  السنب عالد

ـــــــــــــــــــــــــــــــق  .1.24النغلفـــــــــــــــــــــــــــــــة ااـــــــــــــــــــــــــــــــل  يـــــــــــــــــــــــــــــــث يةل
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لأكم ك الص يك قيمة ح م  الث يي  ك تييكيب(   على  (–18±2يموة الخزن   لتجميوالتزجيج يم  ملا   يالتغليف تأثيك نيع الكمك :(5(جوي: 

 يالش نك.

 .جميع النت ئج الميجيوة يس الجوي: هس م و: لمبككين 

 R-L.S.D=0.80لتل ثيك نليع الكلمك ، R-L.S.D=لتلل ثيك نليع م  مللة التغليلفN.S، R-L.S.Dتلزجيجلتلل ثيك نليع م  مللة ال =N.S،  R-L.S.D = 0.68لت ثيكملوة التجميللو ،R-

L.S.D= لتل ثيك التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة التغليلف N.S، R-L.S.D0.06= تلزجيجلتل ثيك التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك ينليع م  مللة ال، R-L.S.D  لتل ثيك
لتل ثيك التلواخ: N.S،R-L.S.D م  مللة التغليلف يملوة التجميلو =  لكلمك ينليعك التلواخ: الثلاثلس  لين نيعلتل ثي R-L.S.D ،0.07التلواخ: الثنل ئس  لين نليع الكلمك يملوة التجميلو =

 N.S لت ثيك التواخ: الك  عس  ين نيع الكمك ينيع التغليف ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو=R-L.S.D، 0.11 ين نيع الكمك ينيع م  ملة التزجيج يموة التجميو= الثلاثس 

 

 نوع المعاملة نوع السمك
 نوع المعاملة

 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة
 معاملات التزجيج

ور
صب

ال
 

ج(
از

ط
)ال

 

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
1.66 

1.39 1.57 1.81 1.87 

 المغلفةغير 
30 60 90 120 

1.67 
1.41 1.59 1.82 1.87 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

1.41 
1.33 1.39 1.45 1.47 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

1.42 
1.35 1.40 1.46 1.47 

 صوديوم بولي فوسفيت 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

1.64 
1.39 1.54 1.79 1.84 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

1.65 
1.40 1.56 1.79 1.85 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

1.53 
1.38 1.48 1.51 1.78 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

1.54 
1.39 1.49 1.51 1.79 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
1.43 

1.38 1.43 1.46 1.48 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
1.44 

1.38 1.43 1.47 1.48 

 ـلفةمغ
30 60 90 120 

2.17 
1.71 2.05 2.38 2.56 

 2.19 2.57 2.39 2.06 1.75 غير مغلفة 

 1.64 المتوسط                                               

ك
ان

ش
ال

 
ج(

از
ط

ال
(

 

 المتوسط مدة التجميد )يوم( نوع المعاملة معاملات التزجيج نوع المعاملة

ة 
مد

 ل
يد

جم
ت

4 
م(

و
)ي

 

 ماء مقطر
 مغلفة

30 60 90 120 
0.81 

0.70 0.80 0.86 0.89 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.82 
0.72 0.82 0.86 0.89 

 حامض الاسكوربيك

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.68 
0.64 0.67 0.72 0.72 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.70 
0.66 0.69 0.72 0.73 

 صوديوم بولي فوسفيت

 2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.78 
0.70 0.76 0.83 0.86 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.80 
0.71 0.78 0.84 0.87 

 خل 

2% 

 مغلفة
30 60 90 120 

0.80 
0.70 0.75 0.82 0.93 

 غير المغلفة
30 60 90 120 

0.80 
0.71 0.76 0.83 0.93 

 ملح الطعام

 2% 

 مغلفة

 

30 60 90 120 
0.71 

0.69 0.70 0.73 0.75 

 غير المغلفة

 

30 60 90 120 
0.72 

0.69 0.70 0.74 0.75 

 مغلفة
30 60 90 120 

1.21 
0.95 1.19 1.30 1.42 

 1.24 1.43 1.32 1.20 1.04 غير المغلفة                  

 0.83 المتوسط                                                                

 1.23 المتوسط العام                                                             
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The effect of  freezing ,glazing and packaging on quality properties of 

suboor and shank fish 

 

Munir A. Jasim   &   Al-Magsosy, L. Falih                              

 Food Sci. Dept., Agric. College, Basrha Univ., Basrha, Iraq. 

dr.muner2000@yahoo.com 

Abstract: 

This study was carried out on two species of fish :  suboorTenualosailisha and shank 

Acanthopagruslatus considered an important fishes in Basrah, to determine the 

characteristics properties of fresh and frozen flesh at (–18± 2)
o
C and package and glazing by 

used distilled water only , Ascorbic acid  concentration 2% , sodium poly phosphate 

concentration 2% ,vinegar  concentration 2%and saltconcentration 2% with package and 

without package  , and measurement of their quality as well as suitability for human 

consumption, for four months. The samples were collected from Fao city, Basrah, South of 

Iraq. The effect of freezing (at-18±2)
o
C  on quality characteristics of fish flesh frozen and 

frozen with package and glazing with different treatment with package and without package  

all month for four month. The changes of quality characteristics were studies during (0, 30, 

60, 90,120) days by using chemical indicators, pH, acid value,free fatty acid and 

Thiobarbiutric acid).This study has shown the following results : 

1-The glazing method is prefer from freezing method with package or without package in 

saving on quality properties for storage fish, the results for analyzed statistically shown a 

significant effect between glazing fish ,freezing fish with package and freezing fish without 

package also was asignificant effect of the terference on mean acid value,free fatty acid and 

thiobarbiutric acid. 

2-The quality properties appeared for fresh flesh pH (6.62,6.57); acid Value (0.24,0.63); free 

fatty acid(0.12,0.31%) and the thiobarbituricacid (TBA) (0.64,1.33) mg malonaldehyde/Kg 

fish flesh for Shank and Suboor respectively. 

 

mailto:dr.muner2000@yahoo.com
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3-The   result  showed  decreasing  in pH. Also increasing in acid value , thiobarbituricacid 

and free fatty acid with courage of freeze storing  periods.but decreasing  in pH was less in 

glazing fish them freezing fish with package and freezing fish with out package also 

increasing in acid value , thiobarbituricacid and free fatty acid was less in glazing fish. 

4-showed that 37 verage increasing in acid value , thiobarbituricacid and free fatty acid in  

glazing fish with using ascorbic acid  less from  glazing fish with using other treatment. 

Key words:  Tenualosailisha, Acanthopagruslatus, freezing, glazing, packaging. 


