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لبومين سمك البياح ودراسة تركيبه الكيميائي وخواصة الوظيفيةأتحضير 

 ممحمود محمد أحمد البياتي                      بتول عبد الرحيم أحمد عبد الرحي

    /  قسم عموم الاغذية والتقانات الاحيائية            /             كمية الزراعة  /  الحيواني الإنتاجقسم 

المراق /البصرة /                                     اممة البصرة المراق/ يالل د/  اممة ديالل ِ  

                 

  :-خلاصة ال

مت دراسة التركيب الكيميائي لسمؾ البياح، فمكحظ اف نسبة البركتيف كالرطكبة كالدىف كالرماء ت  
، عمى التكالي ، ثـ استخدمت ىذه الاسماؾ  % 1.5،  % 2.9،  % 76.6،  % 18.7فيو كانت 
لبكميف السمكي منيا باستخداـ تراكيز مخففو مف حامض الخميؾ ، كامتاز الالبكميف لألتحضير ا

كالمنخفض % 4.09، كرماد  % 5.91، كرطكبة  % 87.23المحضر بمحتكاه البركتيني العالي  
الكالسيكـ كالفسفكر ) المعدنيةملاح لأحتكائو عمى نسبة عاليو مف اإ، فضلا عف %1.33مف الدىف 

لبكميف المحضر يمتمؾ لأ كما لكحظ اف ا( كالبكتاسيكـ كالصكديكـ كالمنخفض مف الخارصيف
متصاص الماء كربط الدىف كالاستحلاب  كتككيف إخكاص كظيفيو جيدة كالقابميو عمى الذكباف ك

ف أ كثباتيتيا فضلا عف لزكجتو العاليو التي تنخفض بزيادة  الدرجات الحراريو ، في حيف الرغكة
  0قابميتو عمى تككيف اليلاـ كانت قميمة 

 

:- المقدمة 

         تعد الاسماؾ احد المصادر الغذائيو الرئيسية لمبركتيف ، بالاضافو لككنيا تسيـ في تنكيع 
الكجبة الغذائيو فيي مصدر ميـ لممنتكجات الطبيو كالغذائية كالفنية كتعزل ىذه الاستعمالات 

كتعتبر  ( .1)للاسماؾ الى التركيب اليستكلكجي المختمؼ كالتركيب الكيميائي للاجزاء المختمفة 
اسماؾ البياح مف الاسماؾ الصغيرة كالرخيصة الثمف كذات قيمة غذائية عالية تتكاجد بكثرة في 

في دراسة ليا بأف العالـ  (3)كقد بيف ،  (2 )المنطقة الجنكبية مف العراؽ كتكثر في المياه العذبة 
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قد يتجة الى استغلاؿ الاسماؾ الرخيصة الثمف كالصغيرة لانتاج المركزات البركتينية فضلان عف 
. الاسماؾ غير التجارية كذلؾ نتيجة لزيادة الطمب عمى ىذه المركزات 

-20بأف الجزء البركتيني الاكبر أىمية في الاسماؾ يكجد في السارككبلازـ كيشكؿ  (4 ) حأكض
مف مجمكع البركتينات كيتككف ىذا الجزء مف البركتينات القابمة لمذكباف بالماء كيشكؿ % 25

باستخلاص البركتينات مف الاسماؾ كالمخمفات  (5)منيا كقد قاما  % 8-6الألبكميف نسبة 
السمكية ، عف طريؽ معاممتيا بالحكامض المخففة ، كاستخدمكا اسماؾ الكارب كحامض الخميؾ 

( 6)عمى اساس الكزف الجاؼ ، اما % 52.7كبينكا اف نسبة البركتيف الناتج كانت % 0.5المخفؼ 
 للاسماؾ كالمخمفات السمكية علاقة كبيرة بدرجة  Pretretmentلممعاملات الاكلية أف فبينكا  (7)ك

منتكجان بركتينان مف لحـ سمؾ   (8)استخلاص البركتيف منيا كدرجة ذكباف ىذا البركتيف كقد حضر 
القرش عف طريؽ معاممتو بحامض الخميؾ المخفؼ فكاف المسحكؽ البركتيني الناتج يحتكم عمى 

بتحضير البكميف السمؾ (9)دىف ، كما قامت             % 0.7 رطكبة ك %3بركتيف ك % 93
عمى التكالي % 87.14ك% 86.83مف اسماؾ الجرم كالخشني فكانت نسبة البركتيف في كؿ منيا 

. كبينت اف الالبكميف الناتج اتصؼ بخكاص كظفية جيدة احتفظ بيا طيمة فترة خزنو

ىدفت الدراسة الحالية الى استخداـ اسماؾ البياح الصغيرة كالرخيصة الثمف كالمتكفرة في السكؽ 
المحمية بكثرة لانتاج الالبكميف السمكي ذك المحتكل البركتيني العالي كالذم يمكف استخدامو في 

. العديد مف الانظمة الغذائية كالصناعية كبدائؿ عف البركتينات التجارية المستكردة 
 

:-  المواد وطرق الممل 

تـ الحصكؿ عمى اسماؾ البياح مف الاسكاؽ المحمية لمحافظة البصرة كبعد غسميا كتنظيفيا جيدان 
بالماء كازالة الاحشاء الداخمية كالرأس كالجمد كالعظاـ كالزعانؼ منيا ، تـ تقطيعيا كثرميا بماكنة 

.  التحميلات الكيميائية عمييا لإجراء ، كاخذت عينات منيا  Meat Chopperخرـ المحـ 

غـ مف المحـ المثركـ كخمطو مع 1000لتحضير البكميف السمؾ ، إذ أخذ كزف  (10)تبعت طريقة أ
-75 ثـ سخف الخميط في حماـ مائي بدرجة حرارة 2:1بنسبة  %(0.5)حامض الخميؾ المخفؼ 

 ـ لمدة ساعة لمحصكؿ عمى التحمؿ الجزئي ، بعد ذلؾ تـ ترشيح الخميط بأستخداـ قطعة مف 80
القماش المممؿ كغسمت المادة المتحممو جزئيان بالماء البارد ، بعدىا تـ خمط المادة المتحممو جزئيان مع 

 كذلؾ لازالة الدىف منيا ، ثـ تـ الفصؿ بالترشيح  Magnatic Stirrerالكحكؿ الاثيمي بأستخداـ 
 بعد ذلؾ جفؼ الناتج باستخداـ Fast مف نكع  Whatmanباستخداـ قمع بكخز ككرؽ الترشيح 
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 ثـ طحف الناتج باستخداـ الياكف (ـ55) عمى درجة حرارة  Vaccum Ovenالفرف الفراغي 
بعدىا تمت دراسة المحتكل الكيميائي . الخزفي لمحصكؿ عمى مسحكؽ باكدر مف البكميف السمؾ 

. كالخكاص الكظيفية للالبكميف الناتج ، كفيما يمي مخطط تكضيحي 

سمك البياح 

إزالة الاحشاء الداخمية والرأس وال مد والمظام 

غسل وتنظيف 

تقطيع وثرم 

 2:1بنسبة % 0.5خمط المينات مع حامض الخميك الم فف 

م في الحمام المائي لمدة ساعة 80-75والتسخين بدر ة 

الغسل بالماء البارد 

ازالة الدهن بأستخدام الكحول الاثيمي 

 الترشيح 

الراسب 

م 55 بدر ة Vaccum Ovenالت فيف بأستخدام الفرن المفرغ 

 طحن المنتوج والحصول عمل مسحوق البومين

 

  ((الخطوات الرئيسية لتحضير البومين السمك)) 
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 :- التحميلات الكيميائية

،كقدر الدىف  (11) كالمكظحة في Semi-Microkjeldahlتـ تقدير النتركجيف حسب طريقة 
 كقدرت الاملاح المعدنية الصكديكـ ، .(12)كالرطكبة كالرماد حسب الطريقة المذككرة في 

 -Flam Photoالبكتاسيكـ ، الفسفكر ، الكالسيكـ كالخارصيف باستخداـ جياز الميب الضكئي 

meter كجياز الامتصاص الذرم Atomic Absorption.  

:- الخواص الوظيفية 

 (14)كامتصاص الماء كربط الدىف حسب طريقة  (13)تـ تقدير الذكباف حسب طريقة 
كتـ  (17)كالتيمـ حسب طريقة  (16)كالمزكجة تبعان لطريقة  (15)كالاستحلاب كالرغكة حسب طريقة 

(. 18 )حساب النسبة المئكية لمحاصؿ كفؽ ماذكره 

:- النتائج والمناقشة 

لبكميف السمكي المحضر منيا لأالمحتكل الكيميائي لاسماؾ البياح كا (1)تكضح النتائج في جدكؿ 
اذ يلاحظ مف الجدكؿ اف عضلات اسماؾ البياح تحتكم عمى نسبة مف البركتينات ،كقيمة الحاصؿ

عند تقديرىـ لمحتكل  (19)كىي متفقو لما تكصؿ الية % 1.5كنسبة الرماد % 18.7تصؿ الى 
كجاءت ىذه النتائج مقاربة % 2.9كدىف % 76.6نسبة رطكبة ،كاسماؾ البياح مف البركتيف كالرماد

كعادةن مايككف التغير في ىذه النسب منسكب لعكامؿ عديدة منيا اختلاؼ كقت  (20)لما بينو 
اما بالنسبة الى المحتكل الكيميائي لألبكميف السمؾ فقد لكحظ اف ، الصيد كالتغذية كالعمر كغيرىا 

 مف الدىف قكانخفاض% 87.23كلكحظ ارتفاع محتكاه مف البركتيف % 18 تنسبة الحاصؿ قد بمغ
عمى التكالي كجاءت ىذه النتائج % 4.09ك% 5.91كاف نسبة الرطكبة كالرماد فية كانت % 1.33

( 8)ة لما تكصؿ الية بعند تحضيرىا للالبكميف سمؾ الجرم كمقار(9 )متفقة مع ما تكصمت اليو 
 . لمستخمص بركتيف اسماؾ القرشتقديرهعند 

 

 

 

 

. المحتوى الكيميائي لمحوم اسماك البياح والالبومين المحضر منها(1) دول        
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لمدىف % لمرماد % لمرطكبة % لمبركتيف % الحاصؿ العينة 

 1.5 2.9 76.6 18.7ػػ لحـ اسماؾ البياح 

البكميف الاسماؾ 
المحضر منيا 

18 87.23 5.19 1.33 4.09 
 

اذ لكحظ ، محتكل اسماؾ البياح كالالبكميف المحضر منيا مف الاملاح المعدنية  (2)يكضح جدكؿ 
ارتفاع محتكل لحكـ الاسماؾ كالالبكميف المحضر منيا مف املاح الكالسيكـ كالفسفكر كالبكتاسيكـ 

( 21)كالصكديكـ كانخفاض محتكاىا مف الخارصيف كجاءت ىذه النتائج متفقو مع ما تكصمت الية 
عند تقديرىا للالبكميف اسماؾ  (9 )مع كمتفقو عند تقديرىا للاملاح المعدنية لاسماؾ القنبركر 

 .الجرم كلحكميا 
 

. نهاغم في لحوم أسماك البياح والالبومين المحضر م100/ الاملاح الممدنية ممغم (2) دول 

الخارصيف الفسفكر البكتاسيكـ الصكديكـ الكالسيكـ العينة 

 1.92 179 166 145 172لحـ سمؾ البياح 
البكميف السمؾ 

المحضر 
46.6 39.8 40.93 44.8 1.20 

 

خكاص الذكباف كامتصاص الماء كربط الدىف للالبكميف المحضر مف سمؾ  (3)كيكضح جدكؿ 
البياح ، فقد درست قابميتو عمى الذكباف كامتصاص الماء عمى قيـ رقـ ىيدركجيف مختمفة ، إذ تميز 

الالبكميف بقابميتو العالية عمى الذكباف في الماء كتزداد ىذه القابمية بزيادة الرقـ الييدركجيني ، فقد 
أما أقؿ قابمية لمذكباف فقد كانت في الرقـ  (9) أعمى قابمية لو عند رقـ ىيدركجيف جمتس

كقد يعكد السبب في ذلؾ الى اف نسبة اذابة البركتيف تزداد كمما ابتعدنا ، الييدركجيني الاعتيادم 
عند دراستيما لمقابمية الذكبانية لمبركتينات  (22)عف نقطة التعادؿ الكيربائي كىذا يتفؽ مع مابينو 

 المركزات البركتينية يةالذم بيف اف ذكباف (23)ككاف ىذا ايضان ما أكضحة . المعزكلة مف البذكر 
اما قابمية . قد تتفاكت اعتمادان عمى ما تحتكية مف نسب الاحماض الامينية المحبة كالكارىة لمماء 

عمى امتصاص الماء فتميزت بانخفاضيا بزيادةالرقـ اليدركجيني المستعمؿ في القياس كأف أعمى 
قابمية للامتصاص كانت عند الرقـ الييدركجيني الاعتيادم ، اف ىذا الاختلاؼ في قابمية البكميف 

السمؾ لامتصاص الماء يعكد الى قابمية ذكباف البركتيف ، اذ كمما زادت اذابة البركتيف قمت قابميتو 
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اف قابمية ربط الماء تتناسب مف ( 24)ما بينو مع ككاف ىذا متفقان .(15)عمى امتصاص الماء 
 عندما (25)تناسبان عكسيان مع الذكبانية نتيجة لتقميؿ فعؿ كره الماء لمبركتينات ، كجاء ىذا متفقان مع 

حدد افضؿ قابمية لامتصاص الماء لمنتجات مختمفة مف سمؾ الجرم كانت عند رقـ ىيدركجيف 
(4 .)

 مؿ زيت 2.1 التجارم اذ بمغ فكتميز البكميف السمؾ بقابمية جيدة لربط الدىف مقارنة مع الالبكمي
(. 26)لكؿ غراـ عينة ، كيعزل ذلؾ الى طبيعة حجـ الجزيئات كالى قكل السطح الكارىة لمماء 

. خواص الذوبان وامتصاص الماء وربط الدهن للالبومين المحضر من سمك البياح  (3) دول 

الرقـ الييدركجيف العينة 
(PH )

الذكباف % 
امتصاص الماء 

غـ / مؿ ماء 
عينة 

ربط الدىف 
غـ / مؿ زيت 

عينة 

البكميف 
سمؾ 
البياح 

ػػػ  1.55 74.93 3
PH* 2.1 1.72 70.17 الاعتيادم 

ػػػ  1.49 79.88 7
ػػػ  1.37 82.14 9

البكميف البيض 
التجارم 

 90 1.1 1.8 

PH* 5.9=  الاعتيادي للالبومين السمك 

 مؿ ماء مقطر 50 لغراـ كاحد مف الالبكميف المجفؼ مع المستحمبفيكضح ثباتية  (4)اما جدكؿ 
زيت زىرة الشمس ، اذ لكحظ أف حجـ المستحمب ينخفض بمركر الكقت كيقابميا زيادة في حجـ 10ك

كما لكحظ اف زمف انكسار الطبقة الكريمية بمغ عدة ثكاني كجاءت ىذه النتائج متفقة ، طبقة الماء 
عند دراستو لثباتية مستحمب مركز بركتيف الالياؼ العضمية لسمؾ الحؼ ، إذ بيف أف (27 )مع 

 كىي ذائبة البركميف كنكع المككنات الاخرل بىنالؾ عدة عكامؿ تؤثر عمى خاصية الاستحلا
 اف زيادة قابمية الذكباف  مف(28)كاىتزاز المستحمب كحركتو كلزكجة المنتكج كىذا ايضان ما بينو 

 Hydrophilicتعمؿ عمى زيادة ثباتية المستحمبات مف خلاؿ تكازف البركتينات المحبة لمماء 
  .Hydropholoicكالبركتينات الكارىة لمماء 

كعند مقارنة ثباتية المستحمب للالبكميف السمكي المحضر مع ثباتية المستحمب للالبكميف البيض 
.  ساعة24التجارم لكحظ انيا كانت اكثر ثباتية كاستمرت طيمة 
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لألبومين  (مل زيت زهرة الشمس/5+ مل ماء مقطر 50+ غم 1) ثباتية المستحمب  (4) دول 
. سمك البياح المحضر 

الكقت 
البكميف البيض التجارم البكميف سمؾ البياح المحضر 

طبقة المستحمب 
 (مؿ  )

طبقة الماء 
 (مؿ  )

طبقة المستحمب 
 (مؿ  )

طبقة الماء 
 (مؿ  )

0 60 0 59 0 

 *20 40 16 43 

1 18 42 15 44 

2 18 42 15 44 

3 18 42 15 44 

4 18 42 15 44 

24 18 42 15 44 

 *41 Sec 43 Sec 

 

فبيف ثباتية الرغكة للالبكميف السمكي المحضر مف سمؾ البياح كبتركيز              (5)اما جدكؿ 
، اذ لكحظ اف خكاص الرغكة تميزت بارتفاعيا بزيادة الرقـ (غـ ماء مقطر 100/غـ عينة 1) 

ككاف ىذا متفقان مع ما .(9)ت اعمى قابمية لتككيف الرغكة عند رقـ ىيدركجيني جؿ اذ س,الييدركجيني 
عند دراستيما لتأثير الرقـ الييدركجيني عمى خكاص الرغكة لمركز بركتيف السمؾ إذ  (29)كجده 
 حدكث تحسف لخكاص الرغكة كما يبتعد الرقـ الييدركجيني عف نقطة التعادؿ الكيربائي ، الاحظ

( 30)كما لكحظ أف حجـ الرغكة يتناقص بمركر الكقت لكنو لايتلاشى كجاء ىذا متفقان مع ما بينة 
عند قياس ثبات  (31)مف مخمفات اسماؾ الجرم كالمستخمص عند قياسيا لثبات الرغكة لمصمغ 

. الرغكة لمجلاتيف
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% 1خواص الرغوة للألبومين سمك البياح عند تركيز  (5) دول 

 PHالعينة 
 (دقيقة  )الكقت 

0 10 30 60 

البكميف 
سمؾ 
البياح 

3 180 100 55 45 
PH 

 30 40 80 150الاعتيادم 

7 200 120 70 60 
9 220 135 80 70 

 

كدرجات حرارة مختمفة ، إذ تميز % 1لزكجة البكميف سمؾ البياح عند تركيز  (6)كيكضح جدكؿ 
الالبكميف المحضر بخكاص لزكجة عالية تنخفض بزيادة الدرجات الحرارية المستخدمة ، اذ سجمت 

ـ عند متابعة خكاص المزكجة لمدرجات 45ـ كأقميا في 25أعمى لزكجة للالبكميف في درجة حرارة 
ا ـ عند دراستو(33)ك (32) ـ ، ككاف ىذا متفقان مع ما اكضحة (25,30,35,40,45 )الحرارية 

. لخكاص لزكجة الجلاتيف

. ودر ات حرارية مختمفة% 1عند تركيز ( سنتي بويز) لزو ة البومين سمك البياح  (6) دول 

 (ـ  )الدرجات الحرارية العينة 
البكميف 
سمؾ 
البياح 

25 30 35 40 45 

0.8588 0.8327 0.8002 0.7693 0.7182 
 

الى % 1فيكضح قابمية البكميف سمؾ البياح عمى تككيف اليلاـ كبالتركيز مف  (7)اما الجدكؿ 
،إذ لكحظ اف قابمية الالبكميف السمكي المحضر عمى تككيف اليلاـ كانت ضعيفة جدان ، اذ % 10

كككف ىلامان ضعيفان عند % 8اف الالبكميف المحضر ليس لوُ القابمية عمى تككيف اليلاـ كلغاية 
، كيعكد السبب في ذلؾ الى نكع البركتيف كقابمية تجمعة كتفككو % 10ك % 9ك % 8تركيز 

بالاضافة لتكزيع الاحماض الامينية الكارىة لمماء في السمسمة البركتينية كالى دكر الاصرة 
عند قياسيا  (34) كجاء ىذا متفقان مع .(24 )الييدركجينية كثنائية الكبريت في الارتباط الجانبي 

. لقكة اليلاـ لمركز بركتيف سمؾ الجرم 

. تهميم البومين سمك البياح بتراكيز مختمفة (7) دول 
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 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1العينة 

البكميف 
+ + + - - - - - - - سمؾ البياح 

البكميف 
+ + + + + + + - - - البيض 
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