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 الملخص

للمركز البروتيني الوظيفية  الخصائص  بعض  والتحقق من  لتقدير القيمة الغذائية لروبيان الممالح  أجريت هذه الدراسة  
الفيزيائية،  الالمحضر منه وكذلك المركز البروتيني المحضر منه ب أن روبيان  نتائج التحليل الكيميائي    وبينت طريقة 

، كما تبين  % رماد 29.26و % رطوبة  12.02،  ألياف  2.89،  % دهن6.11% بروتين،  48.83على  الممالح يحتوي  
النتائج     يحتويان على الفيزيائية    ي لروبيان الممالح والمركز البروتيني المحضر منه بالمعاملةمركز البروتينأن المن 

%  رماد على 5.11،  7.81و  ،% رطوبة5.17و  6.90  ،% دهن  0.41و  0.78بروتين،  %  86.67و   80.31
، ومن خلال تقدير متوسط قدرة المركز البروتيني والمركز البروتيني المعامل بالطريقة الفيزيائية على امتصاص التوالي

البروتيني المحضر بالمعاملة جم على التوالي، ولقد تميز المركز    100جم/   32.84و   32.17الماء تبين فقد تبين أنها  
 جم. 100جم/ 45.12الفيزيائية بقدرة عالية على ربط المستحلب بلغت 

،  بحيرة قبر عون  ،(Artemia salina)ممالح روبيان ال ؛وظيفيةالخصائص ال التركيب الكيميائي؛ الكلمات المفتاحية:
 ليبيا  وادي الآجال،

 

 

 

Abstract 

This study was conducted to estimate the nutritional value of brine shrimp (Artemia Salina) 

and to verify some of the functional properties of the protein concentrate prepared from it, 

as well as the protein concentrate prepared from it by the physical method. The results of 

the chemical analysis showed that the brine shrimp contains 48.83% protein, 6.11% fat, 

2.89 fiber, 12.02% moisture and 29.26% ash. The results also showed that the protein 

concentrate of brine shrimp and the protein concentrate prepared from it by physical 

treatment contain 80.31 and 86.67% protein, 0.78 and 0.41% fat, 6.90 and 5.17% moisture, 

and 7.81 and 5.11% ash, respectively. By estimating the average ability of the protein 

concentrate and the protein concentrate treated by the physical method to absorb water, it 

was found that it was 32.17 and 32.84 g/100 g, respectively. The protein concentrate 

prepared by the physical treatment was characterized by a high ability to bind the emulsion, 

amounting to 45.12 g/100 g. 

Keywords: chemical composition; Functional characteristics; Brine shrimp (Artemia 

salina), Qabr Aoun Lake, Wadi Al-Ajal, Libya. 
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 المقدمة . 1
الممالح   رتبط بطرف واسع شبيه بورقة من مفصليات الأرجل مع جسم مُجزأ  نوع م   Artemia Salinaروبيان 

جزءاً منها يحتوي على أزواج من الأطراف، والجزاءان الآخران    11جزء، أول    19يتكون الجسم عادةً من  و   ،الشجر
 أولى  ، وترجع (1)الشكل    الذيلعادةً ما يندمجا مع بعضهما البعض لحمل الأعضاء التناسلية، والأجزاء الباقية تُكوّن  

جمعت   حينما  1755الكائن القشري الفريد من نوعه في المملكة الحيوانية الى عام  هذا    حول وجود   ةموثقالكتابات  ال
من قبل   Brine worm، ولقد عرف منذ زمن موغل في القدم بدودة الممالح  في مدينه لندنعينات من البرك المالحة  

الوثنية الممالح  نتمي  وي  ،( 2015Engelmann & Sliggers ,)  المجتمعات  القشريات روبيان  ،  ( Crustacea)  إلى شعبة 
نتشر بالمسطحات المائية شديدة يو   (،Anostraca)  ، رتبة عديمات الدرقة(Branchiopoda) طائفة خيشوميات الأرجل  

ستوائية، وتتغذي هذه الكائنات بترشيح المياه، حيث تتغذي الاشبه  لاستوائية و الملوحة بالإضافة لانتشارها بالمناطق ا
 (.Watling, 2020على الهائمات النباتية والبكتريا الدقيقة )

 
 صورة تبين شكل روبيان الممالح  (:1شكل ) 

الغذائي من البروتين الحيواني الغنى بالأحماض الأمينية الأساسية    محتواه ارتفاع    في  روبيان الممالح أهمية    كمنت 
(Léger et al., 1986،)    ،كذلك  و   (، 2018والذي تزداد نسبته مع زيادة نمو الحيوان باستثناء الطور البالغ )الشبلي والوليد

 اً هذه القشريات جزء  (. تعتبرJohari et al., 2019)  يرة وطويلة السـلسلة الكربونيةقص ماض الدهنية غير المشبعة  الأح
ال  اً مهم العوالق  يتم    اً رئيسي  اً حيوانية، وهذا هو سبب كونها مصدر من  لذلك  للحيوانات الأخرى مثل الأسماك،  للغذاء 

( يبين التركيب الكيميائي لروبيان الممالح )اليرقات  1، والجدول )(2018)الشبلي والوليد،    استخدامه للاستزراع المائي 
 والحيوان الكامل(.
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 معياري( لروبيان الممالحالانحراف ال ±(: التركيب الكيميائي )النسبة المئوية 1جدول ) 

 الحيوان البالغ  اليرقة 
 5.6±  56.4 8.8±  52.2 البروتين 

 5.0±  11.8 4.5±  18.9 الدهن
 4.4±  12.1 4.8±  14.8 الكربوهيدرات 

 6.3±  17.4 4.6±  9.7 الرماد
 (Léger et al., 1986المصدر: )              

الأغذية الفقيرة   لدعمكمواد  لتستخدم    يعهاتصنيتم  من الأغذية غير التقليدية التي    حيوانيةتعد المركزات البروتينية ال
  ة مينية الأساسيالأ  حماض مصدر مهم للأكمجالات الصناعات الغذائية    فيأخرى  لها استعمالات  كما أن    ،بالبروتينات 

 .(Rebecea et al., 1991) أغذية الأطفالوالحساء و الكعك كثيرة مثل إذ تستعمل في منتجات 

البريقة، وفي سبختي التميمي الغربية   ليبيا منها سبخة الكويم غرب  يوجد روبيان الممالح في عدة مناطق في 
في المنطقة الغربية وفي بحيرة قبر عون في   "كماشسبخة "بو والشرقية، وفي سبخة رأس التين الشرقية، وكذلك في  

 . والتي يعرف فيها باسم الدود أو الودود الجنوب الغربي

وتقدير بعض  المستخرج من بحيرة قبر عون  هدفت هذه الدراسة إلى التحقق من القيمة الغذائية لروبيان الممالح  
 . لإمكانية استخدامه في تدعيم وتحسين بعض المنتجات الغذائية فية للمركز البروتيني المحضر منهالخصائص الوظي

 المواد والطرق . 2
 المواد   1.2

في مدن وبلدات    يعرف  وقبرعون وهبحيرة  من    (Artemia Salinaالأرتيميا سالينا  روبيان الممالح )عينات    جمعتم  
 ستخدم من قبل السكان كغذاء ودواء. ي( و أو الودود  جنوب ليبيا الغربي باسم )الدود 

 الطرق  2.2

 الاختبارات الكيميائية  1.2.2

الرطوبة   لكل من  المئوية  النسب  )والرماد  قُدرت  لما جاء في  وفقاً  الممالح  لروبيان  والدهن   ,AOACوالروتين 

 (، وذلك من المعادلة التالية:Mullan, 2006السعرات الحرارية طبقاً لما وصفه )(، كما حُسبت 2002
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 كيلو كالوري/جم( x 9كيلو كالوري/جم( + )النسبة المئوية للدهن  x 4السعرات الحرارية الكلية = )النسبة المئوية للبروتين 

 تحضير المركز البروتيني  2.2.2

، ففي المعاملة الأولى (2الشكل )ب  المخطط  فيهو مبين  ولكل معاملة ثلاث مكررات كما    حضرت معاملتان
روبيان الممالح وخلط بشكل م من  ج100إلى    (O2dH)  المقطرماء  من ال  مل  200معاملة السيطرة(، تمت إضافة  )

الثانية  ( كمادة حافظة%0.5)  حامض السوربيكليه  أضيف إ، ثم  كهربائيجيد باستخدام الخلاط   ، أما في المعاملة 
روبيان الممالح، وسُخنت على درجة م من  ج 100إلى     من الماء المقطر  مل   200ضيف  أُ )الطريقة الفيزيائية(، فقد  

 . %(0.5)دقيقة ثم أُضيف إليه حامض السوربيك   20لمدة ، 2± ا ºم80حرارة  

 
 المركزات البروتينية حضير( مخطط ت2الشكل ) 
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خذ  من ثم أُ و بالطرد المركزي  ترشيح  ( من  2هو مبين في الشكل )كما    المعاملات التصنيعية بعد ذلك  استُكملت 
الطبقة الدهنية العلوية   تم قشطو   ºم 4درجة حرارة  على    برُد   ثم  نصف ساعة، لمدة    ºم80درجة حرارة    ىعل  وبسترة للراشح

 .  ºم40- 35  درجة حرارةتحت التفريغ على  يدوياً وجفف الناتج
 تقدير الخواص الوظيفية  3.2.2

 الماء القدرة على امتصاص 1.3.2.2

جم من 1، حيث تم أخذ  (Akhade et al., 2016(  حسب الطريقة التي وصفها الماء  امتصاص   خاصية  تم تقدير
تركت  و  ،، ثم أجريت عملية الخلط لمدة دقيقةماء مقطر جم 10واضيف لها  أنبوبة طرد مركزي العينات المدروسة في 

دقيقة علي سرعة    15لمدة    طرد مركزي عملية    أُجريت لهاحرارة الغرفة، وبعد ذلك    دقيقة علي درجة  30العينات لمدة  
الممتص بالجرام لكل  ، وتم التعبير عن امتصاص الماء بنسبة الماء  زالة الماء الزائد دورة في الدقيقة، وتمت ا  3000
 جرام عينة.  100

 القدرة على ربط المستحلب  3.2.22.

 جم 5جم من العينة مع 1، وذلك بخلط (2022وآخرون،   الخيرات )تقدير خاصية ربط المستحلب وفقاً لطريقة تم 
دورة/الدقيقة(، وتمت إزالة الجزء الطافي، وتم   3000دقائق، ثم أُجري لها طرد مركزي ) 5زيت لمدة   جم5ماء مقطر و 

 جرام عينة. 100بنسبة الماء الممتص بالجرام لكل  التعبير عن القدرة على ربط المستحلب 

 . النتائج والمناقشة 3
 التركيب الكيميائي   .1.3

ة الطازج  ت العينةالبروتينية إذ احتو   همركزات و   روبيان الممالح( التركيب الكيميائي لعينات  2يلاحظ من الجدول )    
روبيان الممالح  ذا يعد  هل  ،% رماد 50.61و   % رطوبة12.02،  ألياف  2.89،  % دهن6.11% بروتين،  48.83على  
أظهرت   وقد (،  2018)الشبلي والوليد،    للاستزراع المائي  ستخدمي و   يوانات الأخرى مثل الأسماكللغذاء للح  جيداً   اً مصدر 

جم من  1وحيث أن كل  ،  (Léger et al., 1986)محتواه من البروتين  وخاصة  ارتفاع قيمته الغذائية  دراسات سابقة ان  
وبحساب  (،  Al-Muhanna et al., 2019كيلو كالوري )  9من الدهن يعطي    مج1كيلو كالوري، وكل    4البروتين يعطي 

ن وبهذا فإ  ،على التواليكيلو كالوري/جم    54.99و   195.32  سجل كل من الدهن والبروتينالسعرات الحرارية فقد  
 . جم/ي كيلو كالور  250.31 السعرات الحرارية الكلية لروبيان الممالح

 *(: القيمة الغذائية )%( لروبيان الممالح2جدول ) 
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 الرماد الرطوبة الألياف  الدهن البروتين 
48.83   ±2.03 6.11   ±0.22 2.89   ±0.13 12.02   ±0.34 29.26   ±0.89 

 الانحراف المعياري  ± تمثل متوسط لثلاث مكررات القيم المبينة في الجدول *

بالطريقة الفيزيائية   والمركز البروتيني المحضر  ي لمعاملة السيطرةالتحليل الكيميائي للمركز البروتين   (3)الجدول  
،  7.81)  رطوبة و  %(  5.17،  6.90دهن و)  %(  0.41،  0.78)   بروتين و  %(  86.67،  80.31بلغت )والتي  
المركز البروتيني المحضر بالطريقة  في    ية للبروتين لاحظ ارتفاع النسبة المئو حيث ي  ،(%  رماد على التوالي5.11

( Denaturationلبروتين )لعملية مسخ    تسببت في إحداث الحرارة العالية التي    وذلك بفعل  ،الحرارية(   المعاملةالفيزيائية )
لى كمية الرطوبة إذ  انعكس عمما    التجفيف  أثناء  ت فقد   التيزيئات الماء المرتبطة به و فك ارتباط بعض جمما أدى إلى  

عنها في روبيان  نخفاض نسبة الدهن في المعاملتين  ا  الجدول  يبين ذات كما  ،  (Huss, 1995)  إلى أدنى قيمةتراجعت  
أثناء مراحل تحضير المركزات البروتينية،  لطبقة الدهنية  اقشط  المركزي و   إجراء عمليتي الطرد نتيجة  الممالح الطارج  
 .طويلةلمدة  تخزينهج و ثبات المنت يساعد في وهذا قد  ،دهون الكمية من  أكبروالتخلص من 

 ي )م ب( والمركز البروتيني بالطريقة الفيزيائية )م ب ف(البروتين كزمر لل  )%( التركيب الكيميائي ( 3جدول ) 

 الرماد الرطوبة الدهن البروتين  
 80.31b  ±2.13 0.78a  ±0.04 6.90a  ±0.44 81.7a  ±0.49  م ب

 86.67a  ±2.55 0.41b  ±0.10 5.17b  ±0.31 115.b  ±0.21 م ب ف 
؛ القيم التي تحمل نفس الحرف في العمود الانحراف المعياري   ±لثلاثة مكررات    تمثل المتوسط الحسابي  المبينة في الجدولالقيم  *         

 (p≤0.05لا يوجد بينها فروق معنوية )
 

 . الخواص الوظيفية 3.4
 الماء. القدرة على امتصاص 1.3.4

، وان ((Fennema, 1996تلعب الخصائص الوظيفية دوراً مهما في الغذاء خلال التجهيز والتخزين والمعالجة  
 Jyothi andتحديدها يساعد في اختيار المواد الغذائية حسب الخواص المطلوبة في التطبيقات والصناعات الغذائية  

Kaul, 2011).) 
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متوسط   تقدير  تم  الدراسة  هذه  الفيزيائية  قدرة  في  بالطريقة  المعامل  البروتيني  والمركز  البروتيني  على المركز 
 pولم يكن هناك فرق معنوي )،  جم على التوالي  100جم/  32.84و   32.17كانت  ( والتي  4)الجدول    امتصاص الماء

( في دراسة تناول من  Brasileiro et al., 2012سجله )  تبتعد كثيراً عمالم  املتين، إلا أن هذه النتيجة  ( بين المع0.05<
 .جم  100جم/ 35.05خلالها قدرة المركز البروتيني والدقيق المجفد للروبيان على امتصاص الماء والتي كانت 

المنتجات، ويمكن أن    الخصائص الوظيفية الهامة في تحضيرالماء واحدة من أكثر  امتصاص  على    قدرةالتعد  
 ,.Fontana et alالمكونات بشكل جيد )توزيع    ، مما يساهم فيالمكونات الجافة في أي خليط  تؤثر على ترتيب إضافة 

2009.) 

 ربط المستحلب . القدرة على 2.3.4
يظهر نشاط القدرة على الاستحلاب على مقدرة البروتين في تكوين المستحلب التي تكون ذات صلة بامتصاص 

أن المركز البروتيني المحضر بالمعاملة الفيزيائية يتميز  السطح البيني لمنطقة الماء والزيت، وأظهرت نتائج هذه الدراسة  
يكون للقوي الكهربائية الساكنة للتفاعلات التي تحدث بين  وقد  ،  (جم100جم/  45.12)  بقدرة أعلى على ربط المستحلب 

 Rezig et)فهذا ما أوضحه    الجزيئات وتقليل التماسك بين أغشية السطح البيني دور في التأثير على هذه الخاصية،

al., 2016)   ، ذكر    ومن جهة أخرى فقد  (Atuonnwu and Akobundu, 2010)    أن طريقة تجهيز وإعداد العينات
وتكوينه علي   المتبقية  الدهون  الفرق في محتوي  يؤدي  ان  يمكن  تأثير علي الاستحلاب، حيث  لها  يكون  ان  يمكن 

 . ائف البروتين المعدلةالعمليات المسؤولة عن وظ 

ية التي تحتاج الي مستحلبات، وتعد القدرة على  مستحلب في الأغذ   البروتيني كعاملم المركز  يمكن أن يستخد 
 . مايونيز والشوربات الخربط المستحلب مهمة في العديد من المنتجات الغذائية مثل ال

 ظيفية للمركز البروتيني )م ب( والمركز المعامل فيزيائياً )م ب ف(الو  الخصائص  (: 4جدول ) 

 م ب ف م ب  الصفة 
 .17.23a  ±590. 84.23a  ±410 جم   100جم/الماء القدرة علي امتصاص 

 .5241b  ±63.0 45.12a  ±150. جم   100جم/ القدرة علي ربط المستحلب 
؛ القيم التي تحمل نفس الحرف الانحراف المعياري   ±لثلاثة مكررات    تمثل المتوسط الحسابي  القيم المبينة في الجدول

 ( p≤0.05في الصف لا يوجد بينها فروق معنوية ) 
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