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  (Saddled bream)التغيرات الشهرية في تركيبة دهن سمك الكحلة 

(Oblada melanura المصطاد من الشواطئ الغربية الليبية ))طرابلس( 
 

 2، محمد عبد الله الملاح1توفيق المهدى حسان، *1، أحمد عاشور أحمد1فتحية جمعة شختور 

 

 ليبيا - طرابلس - طرابلس  جامعة - كلية الزراعة - قسم علوم الأغذية1
 ليبيا - طرابلس - جامعة طرابلس - كلية العلوم - قسم الكيمياء2

__________________________________________________________________ 

 المستخلص

تناولت هذه الدراسة التعرف على محتوى كل من الدهـن الكلي، الدهون المتعادلة والفسفورية، الكولسترول والأحماض 

( وعلاقتها بالاختلافات الشهرية في سمك الكحلة. جمعت العينات 3الدهنية المشبعة وغير المشبعة وعديدة اللا تشبع )الأوميغا

من محلات بيع الجملة بسوق الأسماك بميناء طرابلس للصيد البحري بواقع مرة و يد  في الصباح الباكر مباشرة من قوارب الص

واحدة عند نهاية كل شهر من الأشهر التالية: شهر يونيو، أغسطس، أكتوبر، ديسمبر. بمجرد وصول العينات إلى المختبر تم 

 ذيباتمتخلاص الدهن باستخدام خليط من دمي والجزء المتبقي تم تعريضه لاسلأجزاء غير الصالحة للاستهلاك ال إزالة ا

 (. 1:  2) الميثانول بنسبةو الكلوروفورم  

 
 
  تم تقدير محتوى الكوليسترول والتعرف كـما

 
على الأحماض الدهنية في جـــزء من الدهن المستخلص. كما تم فصل  ونوعا

ى مكوناتهما من الأحماض الدهنية ف والتعرف علراالدهون المتعادلة والدهون الفوسفورية بواسطة عمود الكروماتوج

جم لحم(. أما فيما  100)جم/  ٪6.40و  1.78تراوح محتوى الدهن الكلي بين  .الغازي  -باستخدام جهاز الكروماتوجراف السائل 

جم دهن(. وبالنسبة للدهون الفوسفورية  100)جم/  ٪91.97و  64.22بين  اوحيخص محتواها من الدهون المتعادلة فقد تر 

ملجم/ ) 262و 109جم دهن(. أما محتواها من الكولسترول فقد كان المدى بين  100) جم/  ٪ 36.40و  9.92اوح بين فقد تر 

 . (جم لحم 100

 ،قات معنوية في محتوى الدهن الكلي، الدهون المتعادلة والفوسفوريةو ر أكدت نتائج التحاليل الإحصائية وجود ف

. كما تبين من نتائج الدراسة أن ٪1بين الأشهر عند مستوى احتمال الأحماض الدهنية المشبعة وغير المشبعة الكوليستيرول و 

توسط مالزيادة في محتوى الدهن الكلي قد ارتبط بزيادة وانخفاض محتوى الكوليستيرول والدهون المتعادلة. بلغ مجموع 

( الداخلة في تركيب الدهـن 6: 22و ك 5: 20، ك 3: 18( )ك 3ميغا النسب المئوية للأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع )الأو 

.  لوحظ على التوالي كنسبة مئوية للأحماض الدهنية الكلية ٪8.65و ٪12.69و ٪19.00الكلي، الدهون المتعادلة والفوسفورية 

وأن نسبة الحامض يب الدهون الداخلة في ترك 3وجود اختلافات في نسبة كل من الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع الأوميغا

mailto:a.ashur@fdsc.uot.edu.ly
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خلال أشـهر الدراسة كانت أعلى من الحامـض الدهني  أسماك الكحلة( في جميع عينات 6: 22الدهني ديكوزاهكسانويك )ك 

كان هو الحمض السائد في مجموعة الأحماض الدهنية  0:  16أن الحمض الدهني البالمتيك  كما ،(5: 20إيكوزابـنتانويك )ك 

 0: 18ة في تركيب الدهـن الكلي، الدهون المتعادلة والفوسفورية خلال فترة الدراسة يليه حامض الستياريك المشبعة الداخل

 .0: 14ثم حامض المرستيك 

، الكوليستيرول، الأحماض الدهنية عديدة لفوسفوريةالكحلة، الدهون، الدهون المتعادلة، الدهون ا الكلمات الدالة:

 .اللاتشبع

____________________________________________________________________________________________________ 

 المقدمة

الـمصـادة  ( Oblada melanuraتنتمـي أسمـاك الكحـلة ) 

تسمى أفراد هذه العائلة Sparidae).  محلــيا إلى عائـلـة ) 

بالأسماك البيضاء لقلة العضلات الحمراء وكثرة العضلات 

البيضاء بها، أغلبها مستوطنة غير مهاجرة تتواجد قرب 

القاع الصخري المغطى بالأعشاب والطحالب قريبة أو 

متر،  200إلى  20بعيدة عن الشاطئ في أعماق تتراوح من 

على الهوائم مثل البوقة غذائها متنوع البعض يتغذى 

والبعض عاشب مثل الشلبة ولكن الأغلبية تتغذى على 

اللافقاريات القاعية والأسماك الصغيرة وموسم تكاثرها 

 .) 2009)قاسم وآخرون، خلال فصلي الصيف والربيع 

 عن دهون الأسماك كونها تدخل 
 
المفهوم السائد قديما

ين في تكو  ضمن إضافة سعرات حرارية إلى التغذية وتدخل

 فوسفولبيدات غشاء الخلية. 

لم يتم التعرض إلى علاقتها بالصحة إلا في السنوات الأخيرة 

عندما أشير في العديد من الدراسات إلى أهمية دهون 

الأسماك من الناحية الغذائية والوقائية والتي تكمن في 

محتواها من الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع )الأوميغا 

 Ahmed and Holub,1984؛ 1997بن خيال،أحمد و ) (3

Harrison, 2005; Li, 1990;)  هذه الأحماض تشمل حمض

 20)ك  Ecosapentaenoic-acid) )(EPA)ألايكوزابنتانويك 

  -Decosahexaenoic)وحمض الديكوزاهكسانويك  ( 5: 

acid)  (DHA) (  والتي تؤثر على وظائف الصفائح 6: 22ك )

الدموية ومستوى دهون البلازما من خلال خفض مستوى 

الجلسريدات الثلاثية، الكوليستيرول، البروتينات الدهنية 

، (LDL) (Low Density Lipoprotein)منخفضة الكثافة 

 
 
 Very High) البروتينات الدهنية عالية الكثافة جدا

Density Lipoprotein)  (VHDL)،  ورفع مستوى

 High Density)البروتينات الدهنية عالية الكثافة

Lipoprotein)   (HDL)   وميل للنزف الطويل الناتج عن

انخفاض تكتل الصفائح الدموية. تتأثر طبيعة دهون 

الأسماك بعدة عوامل أهمها عوامل ذاتية وهي ذات علاقة 

مل جية وعوابالعوامل الوراثية والفسيولوجية والمورفولو 

بيئية والتي تعتمد على ظروف الحياة المحيطة بالأسماك 

صممت  (.1967محمد وآخرون،وخاصة ظروف التغذية )

تلافات الشهرية في خهذه الدراسة بغية التعرف على الإ 

محتوى الدهن الكلي، الدهون المتعادلة، الدهون 

الفوسفورية والكوليستيرول في عـينات سمك الكحلة 

(Oblada melanura المصادة محليا بالإضافة إلى التقدير )

النوعي والكمي لبعض الأحماض الدهنية المشبعة وغير 

 ( ومدى تأثرها بالاختلافات الشهرية.3المشبعة )الأوميغا 

 المواد وطرائق البحث

                        جمع العينات:                                                                             

جمعت عينات أسماك الكحلة الطازجة بواقع مرة واحدة في 

الصباح الباكر عند نهاية شهر يونيو،  أغسطس، أكتوبر، 

ديسمبر مباشرة من قوارب الصيد أو من محلات بيع الجملة 

(. 1بسوق الأسماك بميناء طرابلس للصيد البحري )الشكل 

أكياس بلاستيكية داـخل حافظة مبردة  فيوضعت العينات 

سم، ونقلت إلى مختبر اللحوم  20 – 15التي يتراوح طولها 

لأغذية بكلية الزراعة جامعة اوالأسماك بقسم علوم 

طرابلس. وبوشر في تجهيز العينات للاختبارات الكيميائية 

 .دقيقة 15بمجرد وصولها للمختبر في غضون  حوالي 



 التغيرات الشهرية في تركيبة دهن سمك الكحلة 
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 :. الاسم العلميSparidae :سمكة الكحلة. اسم العائلة .1شكل 

Oblada melanura.  

 

  تجهيز العينات :

كيلوجرام( بقطع الرأس  5جهزت العينات الأولية )حوالي 

والذيل وإزالة الأحشــــــــــــاء والعمود الفقري والقشــــــــــــور، وتم 

الـــحصــــــــــــــــول عـــلـــى الـــجـــزء الصــــــــــــــــــــالـــ  لـــلأكـــــــل والـــــــذي فـــرم 

ـــــتخدام الخلاي الكهربا ي  ــ ــ واســــــــــتخدم اللحم المفروم باسـ

 في استخلاص الدهن.

 التحاليل الكيميائية:

 Bligh and)استخلص الدهن الكلي باستخدام طريقة 

Dyer,1959) مع مزيج من  بمزج وزن معين من عينة السمك

قدر  ( حجم/ حجم.1:  2الكلوروفورم والميثانول بنسبة )

 حسب طريقة
 
 الكوليستيرول الكلي لونيا

((Richmond,1973  وذلك باستخدام جهاز قياس الطيف

 نانوميتر. 546( عند الطول الموجي Spectronic 20الضو ي )

 
 
 قدر محتوى الدهون الفوسفورية والمتعادلة وذلك وفقا

(. وتم تجهيز أسترات (Hirsch and Ahrens,1958لطريقة 

الميثايل للأحماض الدهنية الداخلة في تركيبة الدهن الكلي 

 ٪6لدهون المتعادلة والدهون الفوسفورية باستخدام وا

ساعة  14حمض الكبريتيك في الميثانول )حجم/ حجم( لمدة 

ثم حقن   ،(Chapkin et al.;1983)م  وفـق طريقة ° 80عند 

ميكروليتر منها في جهاز الكروماتوجراف السائل الغازي  0.1

(، وذلك للتعرف على الأحماض Chromback 439نوع )

يثايل للأحماض الدهنية ية بمقارنتها بأسترات المالدهن

وفق الظروف القياسية لتشغيل الجهاز  القياسية.

 (.1والموضحة بالجدول )

ظروف تشغيل جهاز الكروماتوجراف السائل الغازي نوع  .1جدول 

((Chromback 439. 
 

 ظروف التشغيل البيان

 Silica WCOT مادة الادمصاص 

 مم 0.25× م  50 طول العمود

 م   250 درجة حرارة الحقن

 درجة الحرارة الابتدائية للفرن 

م  لمدة )دقيقتين( ترتفع  180

/ دقيقة  5م  بمعدل  190إلى  م 

دقائق( ثم ترتفع مرة أخرى  5)

/  10م  بمعدل  225إلى  م 

 دقيقة )دقيقتين(.

 (FID)اللهب الهيدروجيني  الكاشف

 م   270 درجة حرارة الكاشف

 الهيليوم الحاملالغاز 

 سم/ ثانية. 21 معدل سريان الغاز

 

 التحليل الإحصائي:

 الدهون و  لمحتوى الدهن الكلي إجراء تحليل التباينتم 

لكوليسترول عند وا الدهون الفوسفوريةو  المتعادلة

 ،(Cochran,1980) Snedecor  and %1مستوى احتمال 

 X) 1B   +0(Y=B : كما استخدمت معادلة الانحدار

وإيجاد العلاقة بين  ( r)وذلك لحساب  معامل الارتباي  

الدهن الكلي والدهون المتعادلة، الدهن الكلي والدهون 

الفوسفورية، الدهون المتعادلة والدهون الفوسفورية، 

 والدهن الكلي والكوليستيرول.

 النتائج والمناقشة

ـــمك الكحلة تباين خلال  ــ ــ ـــــبة الدهن الكلي في ســ ــ ــــجلت نســ ــ ســـ

) جم/  6.40و 1.78فترة الدراســــــــــــــة حية تراوحت النســــــــــــــبة 

ـــــة لها  في شهر اغسطس  100 ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ جم لحم(، وبلغت أعلى قيمـ

ـــهر  ــ ـــــمبروأقل قيمة في شــ ـــــبة الدهن خلال ديســ . التغير في نســ

فترة الدراســـــــــة قد يعزى إلى الحالة الفســـــــــيولوجية  التي تمر 

ـــــمكة وما يترتب عنها من تغير في طبيعة التغذية  بها هذه ــ السـ

ـــر انخفاض  ــ ــ وعمليات الأيض، وكذلك إتاحة الغذاء ما يفســ

 وارتفاع نسبة الدهن وهو ما أكده كلٌ من:
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 (Henderson and Almatar, 1989), (Aidos et al.; 

2003), (Kolakowska et al.; 1992), (Krzynowek et al.; 

ـــــم   ,(1992 ــ ــ ـــ ي من أن الأسـ ــ ــ ــــوج الجن ـــ ــ ــ اك أثناء مرحلة النضــ

ا لطاقة يكون مصـــدرهووضـــع البيض تنفق كمية كبيرة من ا

ــــدهـــــن ــــي الـــ ـــــ ـ ــ ــ ــ ــــا ـــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ـــل مـــــن ) .الأســ ــ ـــــد كــ ـــــا أكــ ــــمــ  Hardy andكـ

Mackie,1969) وHardy and Keay,1972) )  و(Hayashi 

and Takagi, 1978)  أن الاختلافـات الموســــــــــــــميـة في محتوى

دهن ســــــــــــــمــك الرنجــة والأســــــــــــــمــاك البحريــة الأخرى ارتبطــت 

ـــــرة بمـــدى وفرة الغـــذاء. ــ ــ ــ كمـــا أن الارتفـــاع في محتوى   مبـــاشـــ

ـــــمكة الكحلة خلال ــ ــ ــ ـــهر أ دهن ســـ ــ ــ ــ ــ غســــــــــــــطس ربما يعكس شـــ

الاختلافـــات في محتوى دهن غـــذائهـــا، وهـــذا مـــا أشــــــــــــــــار إليـــه 

(Sargent and Henderson,1986) .ـــــا أ ــ ــ ــــمـ ــ ــ ـــــت كــ ــ ــــحـــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ ــ وضـ

الدراســــــــــــــات المحلية أن هناك تباين في محتوى الدهن الكلي 

على مســـــتوى بعض الأســـــماك الســـــطحية، حية بلغت أعلى 

ــــبتمبر وأقل قيمة )%2.91قيمة له ) ـــهر ســ ( في %1.15( في شـــ

شــــهر ديســــمبر بالنســــبة لســــمك الســــردين)حســــان وآخرون، 

ــــجلت أعلى قيمة للدهن في 2006 ــــلبة ســ ـــمك الشــ ــ (. أما في سـ

( %1.17( وأقل قيمة في شهر ديسمبر)%4.65ر )شهر أكتوب

 (. 2008)شِختور وآخرون، 

نتائج نســـــــــــــبة الدهون المتعادلة لســـــــــــــمك الكحلة موضـــــــــــــحة  

ـــــبة 2بالجدول ) ــ ــ ــ ـــ  من هذه النتائج أن  التغير في نســـ ــ ــ ــ ــ (. يتضـــ

الدهون المتعادلة خلال أشهر الدراسة بلغت أعلى متوسط 

ـــهر ديســــمبر  ـــ ٪ 91.97لها في شـ هر يونيو وأقل متوســــط في شـ

ــــا ي  ٪ 64.22 ــ من الدهن الكلي. أكدت نتائج التحليل الإحصـ

 بين محتوى ســــــــــــمك الكحلة من 
 
وجود علاقة ضــــــــــــعيفة جدا

الــــدهون المتعــــادلــــة ومحتواهــــا من الــــدهن الكلي، حيــــة بلغ 

   (.2)شكل  0.28(  rمعامل الارتباي )

أعلى متوسط لنسبة الدهون الفوسفورية كان في شهر   

 9.92( وأقل متوسط كان في شهر ديسمبر) ٪36.40يونيو) 

(. تبين من 2( من الدهن الكلي كما هو موض  بالجدول )٪

نتائج التحليل الإحصا ي وجود علاقة عكسية ضعيفة بين 

الدهن الكلي والدهون الفوسفورية حية كان قيمة معامل 

 (. 3)شكل  0.27(  rي )الارتبا

 
 العلاقة بين نسبة الدهن الكلي ونسبة الدهون المتعادلة. .2شكل 

 

 
 الدهن الكلي والدهون الفوسفورية.العلاقة بين  .3شكل 

 

أما فيما يخص العلاقة بين الدهون الفوسفورية والدهون 

اليل الإحصائية وجود المتعادلة فقد أوضحت نتائج التح

(  لهذه rحية كانت قيمة معامل الارتباي ) ،علاقة عكسية

وهذا  (.4وذلك وفق ما هو موض  بالشكل ) 0.99العلاقة  

على وجود    Moral, 1990) and (Beltran  أكده يوافق ما

ورية ونسبة علاقة عكسية بين نسبة الدهون الفوسف

حية بلغت نسبة الدهون  ،الدهن في سمك السردين

 ٪13.1صطادة في شهر مارس  الفوسفورية في العينات الم

، أما العينات المصطادة في شهر يونيو ٪5.1ونسبة الدهن 

ونسبة الدهن  ٪5.4فقد بلغت نسبة الدهون الفوسفورية 

10.9٪. 

ــــ  109تراوح متوسط محتوى الكوليستيرول  ـــــ ــ ــ ملجم / ) 262ـــ

. حية سجل أعلى 152وبمتوسط عام قدره ( جم لحم 100
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ــــطس)متوســــــــط لمحتوى الكوليســــــــتيرول  ــ ـــهر أغســ ــ ــ  262في شـ

ـــهر  100ملجم/  ــ ــ ــ ــ ــاـن في شـــ ـــط كـــ ــ ــ ــ ــ جم لحم( وأن أقــــــل متوســـ

ـــمبر) ــ ــ ــ ــ ــ ـــ   100ملجم/  109ديسـ ــ ــ ــ ــ ـــــا هو موضـــ جم لحم(، كمــ

ـــــادة 2بــــــالجــــــدول ) ـــــائج أن الزيـ ـــــا لوحظ من خلال النتـ (. كمـ

والانخفــــاض في محتوى الكوليســــــــــــــتيرول يترافق مع الزيــــادة 

والانخفـــــاض في محتوى الـــــدهن الكلي، حيـــــة بلغـــــت قيمـــــة 

 (. 5كما هو مبين في الشكل ) 0.99( rرتباي )معامل الا 

 

 

العلاقة بين نسبة الدهون المتعادلة )جم / جم دهن( ونسبة  .4شكل 

 جم( دهن.100الدهون الفوسفورية )جم / 

 

 
العلاقة بين نسبة الدهن الكلي )جم / جم لحم( ومحتوى  .5شكل 

 لحم. (جم100الكوليستيرول )جم / 

 

أن مستويات الكوليستيرول  ),.2001Osman et alوجد )

أنواع  10جم دهن في  100ملجم/  49.1و 37.1تراوحت بين 

 ندع من الأسماك البحرية الماليزية، وهي تعتبر منخفضة

مقارنتها بنتائج هذه الدراسة. كذلك وجد أن مستويات 

الكوليستيرول تزداد بزيادة محتوى الدهن بالرغم من عدم 

( أن محتوى Pozo et al., 1990وجود علاقة معنوية. وجد )

الكوليستيرول في سبعة أنواع من الأسماك السابحة 

وداخل  ،والمصطادة من المياه الأسبانية يتأثر باختلاف النوع

اوح حية تر  ،النوع، الحجم، الموسم والأنسجة المحللةنفس 

في شهر  55.90محتوى الكوليستيرول في سمك الكوالي من 

نوفمبر، أما في كوالي الحصان فقد في شهر  275سبتمبر إلى 

في شهر يوليو  150في شهر يناير إلى  38.10تراوح من 

 أخرى سجل وفي دراسة    جم لحم.  100/ملجم

(Ackman,1992)  نوع من  16محتوى الكوليستيرول في

 -15الأسماك وثلاثة أنواع من القشريات. وكان المدى من 

جم في حالة 100ملجم/ 78 -71لة الأسماك ومن في حا 151

( فقد 1999et al.;  Mathew)                السرطانات. أما 

إلى  22.20وجدوا أن محتوى الكوليستيرول تراوح ما بين 

وسجل  ،عينة من السمك 97جم( في  100)ملجم/  148

 100)ملجم/  69.70محتوى الكوليستيرول في سمك الكوالي 

عينة  17جم( في  100)ملجم/  198إلى  118وتراوح من  جم(،

من المحارات الهندية، حية بلغ محتوى الكوليستيرول في 

المحارات أعلى من الأسماك، كما وجدوا اختلافات معنوية 

في محتوى الكوليستيرول ما بين أنواع الأسماك المختلفة 

ولم يلاحظ وجود اختلافات معنوية في محتوى 

 داخل نفس النوع أو داخل العائلة الواحدة. الكوليستيرول

ـــــبعة 3يوضــــــــــــــ  الجدول ) ــ ــ ــ ـــبة الأحماض الدهنية المشـــ ــ ــ ــ ــ (  نســـ

ــــبع الداخلة في تركيبة  ــ ــ ــ ـــــبع وعديدة اللا تشــ ــ ــ ــ وأحادية اللا تشـ

الدهن الكلي لســـمك الكحلة خلال أشـــهر الدراســـة.  يتضـــ  

ـــكلـــت أعلى  ــ ــ ــ ــ ـــــبعـــة شـــ ــ ــ ــ أن مجموعـــة الأحمـــاض الـــدهنيـــة المشـــ

ـــــبتهـا  ــ ــ ــ ــــبـة، حيـة تراوحـت نســـ ــ ــ ــ ــ ـــهر يونيو و  ٪43.96نســ ــ ــ ــ ــ في شـــ

ــــط 47.44٪ ــ ــ ــ ــ ـــهر أغســ ــ ــ ــ ــ س من المجموع الكلي للأحماض في شـــ

:  16الدهنية. كما يلاحظ أن الحمض الدهني البالمتيك )ك 

: 18( كان هو الحمض السائد  يليه حمض الستياريك )ك0

ـــــتيــــك)ك 0 ــ ــ ــ (. وهــــذا يتفق مع نتــــائج 0: 14( ثم حمض المرســـ

على   (Brown et al.,1989)الدراســــــة المســــــحية التي أجراها 

 الأسماك الأسترالية.
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 نسبة الأحماض الدهنية الداخلة في تركيبة الدهن الكلي لسمك الكحلة.  . 3جدول                          

 المتوسط ديسمبر أكتوبر أغسطس يونيو الأحماض الدهنية

      الأحماض الدهنية المشبعة

  5.59 6.27 5.25 6.53 0:  14ك 

  1.98 2.42 1.80 1.69 0:  15ك 

  27.85 27.26 28.88 25.52 0: 16ك 

  1.01 1.21 0.59 0.49 0:  17ك 

  9.88 9.52 10.27 9.39 0:  18ك 

  0.72 0.65 0.55 0.34 0:  20ك 

 46.44 47.03 47.33 47.44 43.96 المجموع

      الأحماض الدهنية أحادية اللا تشبع

  9.70 9.79 7.30 7.95 1: 16ك 

  20.67 21.02 27.98 21.83 1:  18ك 

 31.56 30.37 30.81 35.28 29.78 المجموع

      الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع

  2.40 2.08 2.15 3.89 2: 18ك 

  1.25 0.85 1.27 0.57 3:  18ك 

  5.68 5.70 4.88 7.89 5:  20ك 

  - - 0.74 0.76 4:  22ك 

  13.27 13.23 8.24 13.15 6: 22ك 

 22.00 22.60 21.86 17.28 26.26 المجموع

 19.00 20.20 19.78 14.39 21.61 3الأوميغا 

 

ــــبع في  ــ ــ ــ ــ جــاءت مجموعــة الأحمــاض الــدهنيــة أحــاديــة اللا تشــ

ـــــبعة،  ــ ــ ــ المرتبة الثانية بعد مجموعة الأحماض الدهنية المشـــ

ــــبتها   ــ ــ ــ ــ من إجمالي الأحماض  ٪35.28و ٪29.78وتراوحت نســ

ــــبـة  ــ ــ ــ ــ الـدهنيـة الـداخلـة في تركيبـة الـدهن الكلي، وأن أقـل نســ

كانت في عينة شهر يونيو وأعلى نسبة سجلت في عينة شهر 

ــــط ــ ــ ــ ـــــبع أغسـ ــ ــ س. مجموعة الأحماض الدهنية عديدة اللا تشــ

ــــبتها  ــ ــ ــ ــ . أكدت النتائج الواردة ٪26.26و  ٪17.28تراوحت نســ

( أن نســــــبة الحمض الدهني ديكوزاهكســــــانويك 3بالجدول )

ـــهر 6:  22)ك  ــ ــ ــ ــ ــــمــك الكحلــة خلال أشـــ ــ ــ ــ ــ ( في جميع عينــات ســ

الــدراســـــــــــــــة كـاـنــت أعلى من الحمض الــدهني إيكوزابنتــانويــك 

ـــبة هذا الحمض  (، حية ترا5:  20)ك  ــ ــ ــ ــ في  ٪8.24وحت نســـ

ـــهر  ــ ــ ــــطس وشــ ــ ــ ـــــمبر.  ٪13.27أغسـ ــ ـــهر ديســ ــ ــ أكدت نتائج في شــ

التحاليل الإحصــــائية وجود اختلافات معنوية عند مســــتوى 

ـــال  ــ وذلــــــك في محتوى الأحمــــــاض الــــــدهنيــــــة خلال  ٪1احتمـ

أشهر الدراسة. هذه النتائج مماثلة لنتائج الدراسة التي قام 

ـــــابحــة  ( على بعضPozo et al.; 1990بهــا ) ــ ــ ــ ــ ــــمــاك الســ ــ ــ ــ ــ الأســ

ل من كالشــا عة في أســبانيا والتي وجدت اختلافات في نســبة 

ـــــبعــة و  ــ ــ ــ ــــبع وعــديــدة أالأحمــاض الــدهنيــة المشـــ ــ ــ ــ ــ حــاديــة اللاتشــ

 مدة الدراســـةاللاتشـــبع وذلك ما بين أنواع الأســـماك وخلال 

 . والتي كانت لمدة سنة

ـــــا  -تتفق نتــــــائج هــــــذه الــــــدراســـــــــــــــــــة  ــ ــ ــ ــ ــ ــ ـــه  -أيضــ ــ ـــــجلـ ــ ــ ــ ـــــا ســـ مع مـ

(1982Ackman,  (و )AckmanandTakeuchi,1986  و )

Aidos et al.;2002) و )Aidos et al.; 2003) ـــــن أن ــ ( مـــ

محتوى الدهن وتركيبته من الأحماض الدهنية يختلف بين 
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الأنواع وداخــــــــــــــــل نفس النوع، وقد أرجعوا هذا الاختلاف إلى 

ـــم  ــ ــ ــ ــ ـــــة، الجنس، الحجم، الموســ ـــــذيــ ـــــا التغــ ـــــل منهــ ــــدة عوامــ عـــ

ــــيد.  كذلك أكدت النتائج ـــــل عل ها من ومنطقة الصـــ  المتحصــ

هذه الدراســـــــــــة ما ورد في النتائج التي تحصـــــــــــل عل ها  كل من 

(Bandara et al.;1997 و Tornaritis et al.; 1993  و

Moral, 1990   and Beltran   و Gunstone     et al.; 1978 

كون أن الحمضـــــين الدهنيين  في Bandara et al.; 2001)  و

 (5: 20( وإيكوزابنتانويك )ك 6: 22ديكوزاهكســــــــــــانويك )ك 

ــــائدان في مجموعة الأحماض الدهنية  ــ ــ ــ ـــــان السـ ــ ــ هما الحمضــ

 في 
 
عديدة اللا تشـــبع بينما الأحماض الدهنية الأكثر شـــيوعا

ـــتيك )ك  ــ ــ : 16مجموعة الأحماض الدهنية المشبعة هي البالمـــ

 (. 0: 14لمرستيك )ك( وا0: 18 ( والستياريك )ك0

( ) ك 3نسبة الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع )الاوميغا 

( الداخلة في تركيبة الدهن الكلي 6: 22و ك5: 20، ك 3: 18

مــن  ٪21.61إلــى  ٪14.39خــلال الـــــــدراســــــــــــــــــــة تــراوحـــــــت مــن 

المجموع الكلي للأحماض الدهنية، حية سجلت أقل نسبة 

ـــهر يونيو.  ــــطس وأعلى نســــــبة كانت في شـــ ـــهر أغســ في عينة شـــ

ـــــجلــــه هــــذا يوا ــ ــ ــ فيمــــا يخص ( et al.; 1990 Pozo)فق مــــا ســـ

ســــمك كوالي حصــــان  في 3الأوميغانســــبة الأحماض الدهنية 

ـــــــــــــــد  البحر الأبيض المتوســط والبلشــارد وكوالي الحصــان، فقـ

،  ٪19.96( 3بلغـــــت مجموع الأحمـــــاض الـــــدهنيـــــة )الأوميغـــــا

ــــات في  ٪17.90و 18.50٪ ـــــد اختلافـــ ـــــا وجــ على التوالي، كمــ

ـــل من الأحمـــــاض ا ــــبـــــة كــ ــ ــ ــ ــ ـــــبع نســ ــ ــ ــ ــــدة اللا تشـــ لـــــدهنيـــــة عـــــديـ

( الداخلة في تركيب الدهن الكلي ما بين الأنواع. 3)الأوميغا

: 22كالموجودة هي   3وأن أهم الأحمــاض الــدهنيــة الأوميغــا

شــــكلت مجموعة الأحماض الدهنية المشــــبعة  .5: 20و ك  6

أعلى نســــــــــــــبة في تركيبة الدهون المتعادلة لســــــــــــــمك الكحلة، 

ــــبتهــــــا مــــــا بين  ــ ــ ــ ــ ، ثم ٪54.59إلى  ٪44.62حيــــــة تراوحــــــت نســ

جــــاءت بعــــدهــــا مجموعــــة الأحمــــاض الــــدهنيــــة أحــــاديــــة اللا 

ــــبتهــا   ــ ــ ــ ــ ــــبع حيــة تراوحــت نســ ــ ــ ــ ــ ، وهي ٪39.78إلى  ٪32.07تشــ

أعلى مقارنة بالدهن الكلي، وأن أقل نســــــــــــبة قد ســــــــــــجلت في 

ـــهر  ــ ــ ــ ـــه أكتوبر،عينات شــ ــ ــ ــ ــــجلت في شــ ــ ــ ــ ـــــبة سـ ــ ــ  ربينما أعلى نســ

ـــــبع يونيو ــ ــ ــ .  أما مجموعة الأحماض الدهنية عديدة اللا تشـــ

ـــة  ــــبـــــة، حيــ ــ ــ ــ ــ فقـــــد أتـــــت في الترتيـــــب الثـــــالـــــة من حيـــــة النســ

 (.4)جدول   ٪23.27و  ٪9.81تراوحت نسبتها بين 

ـــاض 4يلاحظ من النتـــــائج  بـــــالجـــــدول ) ( أن مجموعـــــة الأحمــ

ــــبتها أعلى من مجموعة  ــــبع كانت نســ الدهنية أحادية اللا تشــ

ـــل  الأحمـــــاض الـــــدهنيـــــة عـــــديـــــدة ــــبع وذلـــــك خلال كــ ــ ــ ــ ــ اللا تشــ

ـــــدهني  ـــــامض الــ ـــــة للحــ ــــبــ ــ ــ ــ ــ ـــــأن أعلى نســ ـــــك فــ ـــــذلــ ـــهر.  كــ ــ ــ ــ ــ ــ الأشـ

ـــهر أكتوبر وأقل 6: 22ديكوزاهكســــــــــانويك )ك  ــ ــ ــ ( كانت في  شـ

( تأثير الأشهر 4يتض  من الجدول )نسبة  في شهر ديسمبر.  

ـــــبة الأحماض الدهنية الأوميغا ــ ، حية بلغت أعلى  3على نســ

ـــهر أكتوبر ) ــ ــ ــ ــ ـــبة  في شـــ ــ ــ ــ ــ ـــهر ( وأقل ن٪19.98نســـ ــ ــ ــ ــ ـــبة في شـــ ــ ــ ــ ــ ســـ

 (. ٪ 6.80ديسمبر )

( التغير في نسبة الأحماض الدهنية 5يوض  الجدول )

الداخلة في تركيبة الدهون الفوسفورية. يتبين من هذه 

النتائج أن متوسط نسبة الأحماض الدهنية المشبعة  

المجموع الكلي للأحماض  من ٪76.09 - ٪61.47تراوحت 

الدهنية المشبعة حية شكلت مجموعة الأحماض  الدهنية،

أعلى نسبة في تركيبة الدهون الفوسفورية، وكانت نسبتها 

أعلى مما هو مسجل بالنسبة للدهون المتعادلة والدهن 

الكلي. أما فيما يخص متوسط نسبة الأحماض الدهنية 

 ٪21.88 - ٪14.38أحادية اللا تشبع فقد تراوحت نسبتها 

بة الدهون من إجمالي الأحماض الدهنية الداخلة في تركي

الفوسفورية . كما أن أقل نسبة كانت في عينة شهر أكتوبر 

وأعلى نسبة  في عينة شهر أغسطس، وبخصوص مجموعة 

لا تشبع فقد تراوحت نسبتها  الأحماض الدهنية عديدة ال

أما  لكلي للأحماض الدهنية.من المجموع ا 16.65٪ - 7.30

لدهون ا نسبة توزيع الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع في

الفوسفورية أقل مما هو في الدهون المتعادلة باستثناء 

شهر أغسطس.  هذه النتائج لم تتفق مع النتائج التي سجلها 

(Robich and Gruger, 1986على سمك الرنجة ) 

كما لم سمك السردين. ( على ;.1997Bandarra et al)و

( من أن الدهون Christie,1987تتفق مع ما ذكره )

الفوسفورية تميل أكثر للارتباي بالأحماض الدهنية غير 

 المشبعة مقارنة بالدهون المتعادلة. 
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 نسبة الأحماض الدهنية الداخلة في تركيبة الدهون المتعادلة لسمك الكحلة. . 4جدول                                

 المتوسط ديسمبر برأكتو  أغسطس يونيو الأحماض الدهنية

      الأحماض الدهنية المشبعة

  9.11 7.49 5.96 5.80 0:  14ك 

  1.83 2.69 1.47 1.33 0:  15ك 

  37.83 25.77 26.65 27.23 0: 16ك 

  0.35 0.78 0.47 0.34 0:  17ك 

  5.35 7.60 10.59 10.46 0:  18ك 

  0.12 0.29 0.65 0.65 0:  20ك 

 47.70 54.59 44.62 45.79 45.81 المجموع

      الأحماض الدهنية أحادية اللا تشبع

  12.47 10.78 8.07 7.42 1: 16ك 

  23.13 21.29 31.62 32.36 1:  18ك 

 36.79 35.60 32.07 39.69 39.78 المجموع

      الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع

  3.00 3.29 2.06 2.29 2: 18ك 

  0.73 1.27 1.41 1.88 3:  18ك 

  1.88 4.88 5.48 5.22 5:  20ك 

  - - 1.09 0.51 4:  22ك 

  4.20 13.83 4.48 4.51 6: 22ك 

 15.50 9.81 23.27 14.52 14.41 المجموع

 12.69 6.80 19.98 12.37 11.61 3الأوميغا 

 

 

الجلسريدات الثلاثية تشكل الجزء الأكبر من الدهون 

يحدث تغيرات في تركيبهم بسبب الحالة المتعادلة، وقد 

الفسيولوجية والغذاء. أما فيما يخص نسبة الأحماض 

الداخلة في تركيبة الدهون الفوسفورية  3الدهنية الأوميغا

، ٪14.16و ٪4.59( أنها تراوحت بين 5فيتض  من الجدول )

وأن أعلى نسبة سجلت في شهر أغسطس وأدنى نسبة 

 سجلت في شهر يونيو.

من هنا يتض  وجود تباين في محتوى الدهن الكلي، الدهون 

المتعادلة، الدهون الفوسفورية، الكوليستيرول والأحماض 

الدهنية لسمك الكحلة خلال الأشهر المختلفة. كما أن 

( في 3نسبة الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع )الأوميغا

سمك الكحلة أعلى من بعض الأسماك القاعية الأخرى 

(، وأقل من بعض 2015كسمك المرجان )أحمد وآخرون،

لأسماك السطحية مثل سمك السردين والشلبة)حسان ا

(. إضافة لذلك 2008ر وآخرون، ؛ وشختو 2006وآخرون، 

الداخلة في تركيبة  3محتوى الأحماض الدهنية الأوميغا 

الدهون الفوسفورية لسمكة الكحلة أقل من سمك 

هذا يستوجب إجراء المزيد من  الدراسات لفصل المرجان. 
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الدهون الفوسفورية وتقدير محتوى كل منها من الأحماض 

  عدة بيانية يمكنالدهنية عديدة اللا تشبع، وتكوين قا

الاستفادة منها في وضع أساس لتصنيف الأسماك المحلية 

بناء على أهميتها الغذائية والوقائية.

       

 لسمك الكحلة. فسفوريةالدهون ال نسبة الأحماض الدهنية الداخلة في تركيبة .5جدول                        

 المتوسط ديسمبر أكتوبر أغسطس يونيو الأحماض الدهنية

      الأحماض الدهنية المشبعة

  4.58 3.08 2.42 4.23 0:  14ك 

  2.17 2.86 3.24 3.58 0:  15ك 

  51.60 57.75 44.43 55.73 0: 16ك 

  1.22 1.30 0.89 0.65 0:  17ك 

  10.43 10.59 9.70 8.68 0:  18ك 

  0.77 0.51 0.79 0.58 0:  20ك 

 70.45 70.77 76.09 61.47 73.45 المجموع

      الأحماض الدهنية أحادية اللا تشبع

  5.79 4.49 4.06 5.61 1: 16ك 

  13.99 9.89 17.82 11.42 1:  18ك 

 18.27 19.78 14.38 21.88 17.03 المجموع

      الأحماض الدهنية عديدة اللا تشبع

  1.64 1.48 2.49 2.71 2: 18ك 

  0.37 0.39 0.44 0.44 3:  18ك 

  1.33 1.42 3.52 0.90 5:  20ك 

  - - - - 4:  22ك 

  6.10 6.24 10.20 3.25 6: 22ك 

 10.73 9.44 9.53 16.65 7.30 المجموع

 8.65 7.80 8.05 14.16 4.59 3الأوميغا 
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ABSTRACT 

This study was carried out to investigate monthly changes in lipid composition of Kahla (Saddled bream) 

(Oblada melanura) from the Libyan coast. Samples of fresh Kahla were collected in the early morning once 

every month at the end of the four studied months directly from fishing boats and from wholesale stores in fish 

market at Tripoli Marine Fishing Port. Edible parts of Morgan tissues were minced and used for lipid extraction 

using a mixture of chloroform methanol. Cholesterol content was assessed and fatty acids were identified both 

quantitatively and qualitatively in a part of extracted lipid. The remaining part was separated by 

chromatographic column into neutral lipids and phospholipids, which their compositions of fatty acids were 

identified using gas – liquid chromatography technique. The total lipid, neutral lipids, phospholipids and 

cholesterol contents ranged between 1.78–6.40% (g/100g meat), 64.22–91.97% (g/100g lipid), 9.92–36.40% 

(g/100g lipid) and 109–262 (mg/ 100 g meat) respectively. Statistical analysis indicated a significant difference 

at p< 1% between the contents of total lipids, neutral lipids, phospholipids and cholesterol in the months of 

study. The results of this study also showed a significant correlation between the total lipid content and 

cholesterol. Results of cholesterol and results of polyunsaturated fatty acids indicated a monthly variation in 

their contents of (w-3 PUFA). The percentage of Deccosahexanoic acid (C22:6) in all Kahla samples was higher 

than the percentage of Ecosapentaenoic acid (C-20:5). Palmitic acid was dominant in saturated fatty acid group 

of all lipid  classes .The average total percentages of W-3 PUFAs (C18:3, C20:5 and C22:6 ) in total lipids, neutral 

lipids and phospholipids were 19.00%, 12.69%, and 8.65% as a percentage of total fatty acids respectively. 

Key words: phospholipids Kahla, neutral lipids, cholesterol, polyunsaturated fatty acids. 
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