
 21-5ـ الصفحات:  6 ( ـ العدد26( المجمد )6102مجمة جامعة دمشق لمعموم الزراعية ـ )

 

 

5 

 تحديد مؤشرات تصنيع نقانق )هوت دوغ( 
 عالية الجودة من لحم النعام

 
 (0)عبد الرحمن سماك

 

 ًهخصان
بهــدد دراســة مؤشــرات  2012كميــة الزراعــة، جامعــة دمشــق عــام  ،نفــا البحــث ســع وســم عمــوم ا  ايــة

مـق بكميـة المـا  متغيـرات تتع 9تصنيع نقانق الهوت دوغ عالية الجودة من لحم النعام ودهن لية الغـنم  درس 
والــدهن المفــاسة بهــدد تحديــد كمياتهــا ســع الةملــة المناســبة لتصــنيع المنــتك الملمــو ، حيــث بمغــت كميــات 

% نسبة إلى وزن المحم المسـتةدم، وبمغـت النسـبة 10و 15و 20% والدهن 30و 35و 40الما  المفاسة 
مــن وزن المحــم وهــع الةملــات % 50المثاليــة لمجمــوب نســبة إفــاسة المــا  والــدهن لتشــكيل مســتحم  ثابــت 

(، وود حددت نتائك اةتبـار اسـتقرار المسـتحم  A3) 30/20( وB2) 35/15( وC1) 40/10)ما / دهن( 
ودرجــة وبــول المنــتك اســتنادات إلــى التقيــيم الحســع لممصهــر الةــارجع )رصــد صهــور لــرح المــا  والــدهن تحــت 

حجــم المنــتك بعــد المعاممــة الحراريــة(  بينــت   ـفد العبــوة باففــاسة إلــى درجــة التجــانس والتماســك ســع كامــل
النتائك وجود تأثير لنسبة الدهن المفاسة وزمن الاستحف  سع استقرار المستحم  )بغض النصـر عـن درجـات 

ومـا  B2 دوـائق مـن لحصـة إفـاسة الـدهن سـع الةملـة  7وود بمغ الـزمن المثـالع لعمميـة الاسـتحف   ،الحرارة(
يجـ  أن لا   C1   ووجد أن درجة الحـرارة النهائيـة لممسـتحم  سـع الةملـةC1دويقة سع الةملة  11–7بين 

س ةـفل زمـن اسـتحف  يمكـن أن يصـل  15ºيجـ  أن لا تتجـاوز B2س، بينما سع الةملـة ر  15ºتتجاوز 
ــى  ــيم الحســع لنكهــة )لعــم، رائحــة( النقــانق وباســتةدام ةملــات متنوعــة مــن  13إل ــة بينت نتــائك التقي دويق

%( وجــوزة الليــ  0.2%( والزنجبيــل )0.2ةملــة البهــارات التــع تتكــون مــن سمفــل أبــيض ) البهــارات تفــوق
هو ا سفـل، تـفا المتغيـر  C1وكان المنتك النهائع المجهز من المتغير  %( 0.3%( والثوم المجفد )0.1)

B2 سب  انةفاض نسبة الدهن ب 
 

وت دوغ، مستحمبات لحـ النعاـ، دىف أغناـ العواسي، نقانؽ الي الكممات المفتاحية:
، استقرار المستحمب.   المحوـ
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Determination the processing properties of high 

quality Sausages (Hot Dog) made of Ostrich Meat 
 

 Sammak, A. R.
(0)
 

 

Abstract 
The research was conducted at the Department of Food Science, Faculty of 

Agriculture, Damascus University in 2012, and aimed to study the processing 

properties of high quality Hot dog sausages made of ostrich meat and sheep fat 

Nine variables relating to water and fat contents were studied in order to 

determine their quantities in the proper mixture used in manufacturing the 

requested product. The added water quantities were 30%, 35% and 40%, and 

the fat 10%, 15% and 20% according to the used meat weight. The optimal 

ratio for the sum of water and fat to establish a stable emulsion was 50% of 

meat weight, and consequently, the mixtures were (water/fat) 40/10 (C1), 35/15 

(B2) and 30/20 (A3), and these were defined according to the results of emulsion 

stability analysis and the degree of product acceptance through external 

appearance of sensory evaluation (detecting the existence of water and fat 

under the tin layer, in addition to the degree of homogeneity and binding in the 

whole product volume after the heat treatment. Results showed that the 

mixture (B2) exhibited the highest stability followed by mixture (C1). The 

optimal emulsion time was 7 minutes from adding fat in the case of mixture 

(B2), and 7 – 11 minutes in the mixture (C1). The result  alsoshowed that the 

final emulsion temperature in (C1) must not exceed 15º C and with  an 

emulsion time might reach 17 minutes, and 12 C in (B2). The sensory analysis 

of  hot dog prepared by adding different mixtures of spices showed that the best 

one was the mixture of 0.2% white pepper, 0.2% ginger, 0.1% nutmeg and 0.35 

dried garlic and the sensory evaluation of final product showed that the 

mixture made from C1 was the best followed by B2 because it has lower fat . 
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 المقدمة
المرغوبػػة نظػػراع لطعميػػا المميػػز تعػػد منتجػػات المحػػوـ المصػػنعة مػػف الأغذيػػة ا سػػتي كية  

وارتفاع قيمتيا الغذائية وتنوعيا الواسع، وتعد لحوـ الخنزير والبقر أىػـ المحػوـ المسػتخدمة  ػي 
عمميػػػػػػات التصػػػػػػنيع، ويعػػػػػػد ارتفػػػػػػاع محتػػػػػػوة الػػػػػػدىف وبالتػػػػػػالي الأحمػػػػػػاض الدىنيػػػػػػة المشػػػػػػبعة 

التممػػػيث مصػػػؿ والكوليسػػػتروؿ وبعػػػض المػػػواد المثػػػا ة  ػػػي أصنػػػان عمميػػػات التصػػػنيع مػػػف خػػػ ؿ 
، Marvaalaو Karppanenأمػػػػ ح الصػػػػوديوـ والنتريػػػػت مػػػػف أىػػػػـ سػػػػمبيات تمػػػػؾ المنتجػػػػات )

(، مما د ع العديد مف الباحصيف إلػ  إجػران دراسػات تتعمػؽ 2008وزم ؤه،  Cofrades؛ 2006
المصػػنعة نظػػراع لتزايػػد طمػػب المسػػتيمكيف عمػػ  الغػػذان الجػػاىز بتحسػػيف جػػودة منتجػػات المحػػوـ 

وذلػؾ مف خ ؿ إجران تعدي ت  ي المنتج المصنّع تؤدي إل  تحسػيف جودتػو ؾ وذلالصحي، 
وزمػػػػػ ؤه،  (López-López ةباسػػػػػتخداـ جميػػػػػع الوسػػػػػائؿ ا سػػػػػتراتيجية والتكنولوجيػػػػػة الممكنػػػػػ

لذا يتـ التركيػز عمػ  دراسػة العوامػؿ المؤديػة إلػ  ر ػع القيمػة الغذائيػة والصػحية ليػذه  (،2009
وزيػادة محتػوة المكونػات اايجابيػة مصػؿ وة المؤشرات السمبية المنتجات مف خ ؿ خفض محت

البػروتيف والأحمػػاض الدىنيػػة متعػػددة الػػروابط غيػػر المشػػبعة وكػػذلؾ تػػبميف الخمػػو مػػف مسػػببات 
 ( .Arihara ،2006؛ 2005وزم ؤه،  Anandh)الأمراض 

تختمػػػػؼ مصػػػػادر المحػػػػوـ المسػػػػتخدمة  ػػػػي التصػػػػنيع بػػػػاخت ؼ البمػػػػداف ومصػػػػادر صروتيػػػػا 
لحيوانيػػػػة، حيػػػػث تػػػػؤدي الظػػػػروؼ المناخيػػػػة والتقاليػػػػد الغذائيػػػػة والمعتقػػػػدات الدينيػػػػة والمسػػػػتوة ا

وزمػ ؤه،  Alonso-Calleja) ا قتصادي ومدة التطور التقني الػدور الػرئيس  ػي ىػذا التبػايف
 (.2006وزم ؤه،  Capita؛ 2004
نقػانؽ اليػوت دوغ  تتمتع منتجات المحػوـ المسػتحمبة مصػؿ المرتػدي  وال نشػوف ومجموعػة  

وزمػػػػػ ؤه،  Alonso-Callejaوبولونػػػػا والفرنكفػػػػػورتر وغيرىػػػػا بشػػػػػعبية وانتشػػػػار واسػػػػػع عالميػػػػاع )
كػم  83منيػا  USAوقػد بمػم متوسػط اسػتي ؾ الفػرد  ػي (، 2007وزمػ ؤه،  Soriano ؛2004
(، ويشػكؿ إنتػاج النقػانؽ المسػتحمبة مػف لحػـ الفػروج  قػط  ػي بريطانيػا USDA ،2005سنوياع )

(، وتنتمػي معظػـ ىػذه المنتجػات  Anonymus) ،1981% مػف مجمػؿ اانتػاج15 – 8ا بػيف م
إل  مصنوعات المحوـ المغمفة عالية الرطوبة والمردود وقصيرة  تػرة الصػ حية مصػؿ المرتػدي  
ونقػػػانؽ اليػػػوت دوغ وبعثػػػيا إلػػػ  طويمػػػة  تػػػرة الصػػػ حية مصػػػؿ ال نشػػػوف ونقػػػانؽ اليػػػوت دوغ 

ف أف يستخدـ نظاـ المستحمبات  ي تصنيع منتجػات لحػوـ صػحية تحتػوي المعمبة، وحديصاع يمك
عمػػ  مكونػػات دىنيػػة مفيػػدة مصػػؿ الأحمػػاض الدىنيػػة غيػػر المشػػبعة متعػػددة الػػروابط المثػػاعفة 

 ( .2007وزم ؤه،  Day) DHAو EPAمصؿ 
اتجيػػػت الأنظػػػار مػػػؤخراع إلػػػػ  بعػػػض المصػػػادر الحيوانيػػػة الجديػػػػدة لمحػػػوـ والتػػػي تتميػػػػز   

غذائية وصػحية واقتصػادية بػوف واحػد مصػؿ جػودة المحػـ ومتطمبػات التربيػة ومعامػؿ بخصائص 
يعػػػد طػػػائر (، و 2009وزمػػػ ؤه،  Petracci ؛Meineri،2008و Peirettiالتحويػػػؿ الغػػػذائي )
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النعػػػػاـ مػػػػف أىػػػػـ ىػػػػذه المصػػػػادر وأكصرىػػػػا انتشػػػػاراع وخاصػػػػة  ػػػػي المجتمعػػػػات المتقدمػػػػة بسػػػػبب 
تػػع بيػػا المحػػـ مصػػؿ انخفػػاض نسػػبة الػػدىف والتػػي ترتفػػع الخصػػائص الغذائيػػة والصػػحية التػػي يتم

 ييػػا نسػػبة الأحمػػاض الدىنيػػة متعػػددة الػػروابط غيػػر المشػػبعة مػػف  ئػػة أوميغػػا وانخفػػاض نسػػبة 
وارتفػاع نسػػبة البػػروتيف والحديػػد ( Arihara ،2006؛ 2005وزمػػ ؤه،  (Anandh الكولسػتروؿ

وزمػػػ ؤه،  Fernández-López) والتػػػي تماصػػػؿ أو تفػػػوؽ نسػػػبتو  ػػػي لحػػػوـ الحيوانػػػات الأخػػػرة
وخمػػوه مػػف الأمػػراض  عتمػػاد النعػػاـ  ػػي غذائػػو عمػػ  2008) وزمػػ ؤه،   Karolina ؛2006

الأع ؼ الخثران والحبوب  قط وىػو شػديد الحساسػية لممثػادات الحيويػة ومنشػطات النمػو، 
فػػاع، لػػذا يصػػؿ إلػػ  عمػػر الػػذبث خاليػػاع تمامػػا مػػف الأمػػراض، ممػػا يجعػػؿ مػػف لحمػػو طبيعيػػا ونظي

كمػا يتميػز  (،2006وزمػ ؤه،  Capitaوىذا يعزز مكانتو كغذان عالي الجػودة وصػحي ونمػف )
مكانيػػة الحفػػظ الطويػػؿ  ػػي ظػػروؼ التبريػػد والتجميػػد وشػػدة المػػوف الأحمػػر بالنكيػػة   Seydim)وا 
يمكػػػف أف نظػػراع  نخفػػػاض محتػػواه مػػػف الػػدىف و  (2007وزمػػػ ؤه،  Soriano ؛2006وزمػػ ؤه، 

(، وقػد 2006وزمػ ؤه،   Capita؛Alonso-Calleja ،2004تازاع لمحـ الأحمر )يشكؿ بدي ع مم
أدة ظيػػور أمػػراض الصػػروة الحيوانيػػة  ػػي بدايػػة القػػرف الواحػػد والعشػػريف كجنػػوف البقػػر وانفمػػونزا 

عالميػػػػاع، حيػػػػث ازداد ( Carbajo ،2005) الخنػػػػازير والطيػػػػور إلػػػػ  زيػػػػادة انتشػػػػار لحػػػػـ النعػػػػاـ
بسػػػػبب  يػػػػـ  2003% مقارنػػػػة مػػػػع عػػػػاـ 30 – 25بنسػػػػبة  2004 اسػػػػتي كو  ػػػػي إسػػػػبانيا عػػػػاـ

(، وقػػػػد أصػػػػبث النعػػػػاـ 2003وزمػػػػ ؤه،  Fernández-Lópezخصائصػػػػو الغذائيػػػػة والصػػػػحية )
 Capitaحاليػػػاع الأكصػػػر والأسػػػرع انتشػػػاراع وشػػػعبية كمصػػػدر جديػػػد لمحػػػوـ ذات الجػػػودة العاليػػػة )

 ( .2008وزم ؤه،  Karolina ؛2007وزم ؤه،  González-Montalvo؛ 2006وزم ؤه، 
يعد لحػـ النعػاـ منتجػاع قيمػاع لأغػراض التغذيػة المباشػرة وكػذلؾ مػادة خػاـ جيػدة لمتصػنيع    

(Fernández-López  ،؛2006وزمػػػػػ ؤه Soriano  ،2007وزمػػػػػ ؤه) حيػػػػػث يسػػػػػتيمؾ صمصػػػػػي ،
كميػػػػة المحػػػػـ الناتجػػػػة عػػػػف الذبيحػػػػة )الفخػػػػذ( طازجػػػػاع وتسػػػػتخدـ لأغػػػػراض التحثػػػػير المباشػػػػر 

جبػات ويسػػتغؿ الصمػث البػػاقي والػػذي يشػكؿ لحػػـ الظيػر والقطػػع الصػػغيرة الناتجػة عػػف تشػػفية لمو 
أجػػزان الذبيحػػة ذات القيمػػة الغذائيػػة والتكنولوجيػػة الأدنػػ  نسػػبياع  ػػي إنتػػاج مصػػنوعات المحػػوـ 

 (2006وزمػػ ؤه،   Fernández-López ؛Makała) ،2003المفرومػػة والمسػػتحمبة المختمفػػة 
المنتجػػػات المماصمػػػة والمصػػػنعة مػػػف المحػػػوـ الأخػػػرة كالنقػػػانؽ المطبوخػػػة  والتػػػي تنػػػا س بنجػػػاح

والتػػػي تتمتػػػع  (2007وزمػػػ ؤه،  Soriano؛ 2006وزمػػػ ؤه،  Fernández-Lópezوالجا ػػػة )
بشعبية كبيرة عالمياع، كما يمكف أف يستخدـ بنجاح  ي صناعة السجؽ المتخمرة عم  الطريقػة 

 .  1996) وزم ؤه،   (Bohmeاايطالية
أجمع الباحصوف  ي مجاؿ المحػوـ أف المسػتحمب البروتينػي النػاتج مػف لحػـ النعػاـ يمكػف     

أف يستغؿ  ي إنتاج المصنعات المستحمبة مف المحوـ وأف خمط لحـ النعاـ مع لحػـ نخػر مصػؿ 
اج نقػانؽ ذات نوعيػة عاليػة البقر أو الخنزير وباستخداـ دىف حيػواني أظيػر قابميػة ممتػازة انتػ

 (2000) وزمػػػ ؤه  Walterتبػػػيف نتػػػائج أبحػػػاث (، كمػػػا 2008وزمػػػ ؤه،  (Karolina الجػػػودة
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إمكانيػػػة اسػػػتخداـ لحػػػـ النعػػػاـ  ػػػي إنتػػػاج مصػػػنوعات المحػػػوـ (2001) وزمػػػ ؤه  Miroslawو
التقميدية مصػؿ مختمػؼ أنػواع منتجػات المحػوـ المفرومػة والمسػتحمبة كمجموعػة النقػانؽ المختمفػة 

(Fernández–López ،وزمػ ؤه  (والبرغػروالحديصػة مصػؿ الناغيػت 2003Walter)   ،وزمػ ؤه
يدة أو بإثا ة مػواد مسػاعدة مصػؿ مركبػات الفوسػفات والكربوىيػدرات بيػدؼ ( بكميات مق2000

تحسػػيف بعػػض الخػػواص التكنولوجيػػة وخاصػػة ر ػػع القػػدرة عمػػ  ربػػط المػػان المثػػاؼ  ػػي أصنػػان 
( 2004وزمػػػػػػػػػػ ؤه ) Alonso–Calleja، وقػػػػػػػػػػد بػػػػػػػػػػيف التصػػػػػػػػػػنيع والػػػػػػػػػػربط الجيػػػػػػػػػػد لممكونػػػػػػػػػػات

سرعة  ساد لحـ النعاـ  (2006)وزم ؤه  Seydim و (2006)وزم ؤه  Fernández-Lópezو
وسيولة تعرثو للأكسدة وذلؾ بسبب ارتفاع رقـ الحموثػة ونسػبة الأحمػاض الدىنيػة متعػددة 

ذبث عاليػة بعػد الػ pHالروابط غير المشبعة  ػي تركيػب الػدىف، حيػث يتميػز لحػـ النعػاـ بقيمػة 
وبالتػػالي قػػوة أيونيػػة عاليػػة ويعػػد ذلػػؾ مؤشػػراع تكنولوجيػػاع ىامػػاع يوصػػ  بػػو  ػػي  6.2تصػػؿ إلػػ  

تحديػػد صػػ حية المحػػـ لمتصػػنيع ونػػوع المنتجػػات المصػػنعة وىػػي تػػؤصر جوىريػػاع  ػػي قػػدرة المحػػـ 
( أف البرغر 2006وزم ؤه ) Fernández-Lópezعم  ربط المان واستح ب الدىف، وقد بيف 

لحػػـ النعػػاـ تميػػز بتقيػػيـ حسػػي عػػاؿم بالمقارنػػة مػػع منتجػػات مصػػنوعة مػػف لحػػوـ المصػػنّع مػػف 
وزمػػػػػػػ ؤه  Sorianoو (2006)وزمػػػػػػػ ؤه  (Fernández-Lópeحمػػػػػػػران أخػػػػػػػرة، بينمػػػػػػػا أشػػػػػػػار 

( إلػػ  أف خمػػط لحػػـ النعػػاـ مػػع لحػػوـ أخػػرة يػػؤدي إلػػ  2008وزمػػ ؤه ) Karolina( و(2007
ؿ تحسيف الصفات الحسية وخاصة الموف، الحصوؿ عم  منتجات مصنعة أكصر قبو ع مف خ 

ونظػػراع لمػػا يتمتػػع بػػو لحػػـ النعػػاـ مػػف خػػواص غذائيػػة وصػػحية متميػػزة وكػػذلؾ بعػػض الخػػواص 
مادة خاـ أوليػة عاليػة الجػودة تسػتخدـ  ػي إنتػاج مصػنعات  التكنولوجية اليامة يمكف أف يشكؿ

 ئات المستيمكيف ببمػاف  المحوـ والتي يمكف أف تؤدي إل  زيادة ااقباؿ عمييا مف قبؿ مختمؼ
بااثػػا ة إلػػ  اختصػػار المؤشػػرات السػػمبية لمنتجػػات المحػػوـ المصػػنوعة و ػػي مقػػدمتيا ارتفػػاع 

 .(2006وزم ؤه،  Fernández-López)نسبة الدىف والكوليستروؿ والطاقة 
يعتمد إنتاج مصنوعات المحوـ المستحمبة عم  نجاح تشكيؿ مستحمبات المحػوـ واسػتقرارىا 

(، وتتعمػػػؽ القػػػدرة عمػػػ  2007 وزمػػػ ؤه،Álvarez ؛ Zorba ،2006ممػػػة الحراريػػػة )بعػػػد المعا
تشػػكيؿ المسػػتحمب وبنيتػػو واسػػتقراره بعػػدة عوامػػؿ أىميػػا الخػػواص التكنولوجيػػة لبروتينػػات المحػػـ 

(Zorba وKurt، 2006 ؛Ayadi  ،وكميػػػػات المكونػػػػات الرئيسػػػػة لممسػػػػتحمب 2009وزمػػػػ ؤه )
نوع الدىف المستخدـ وصوابت عمميػة ا سػتح ب وخاصػة درجػة و  وكميتيا ونوع المواد المثا ة

 ؛ Barbut ،2009و Youssef؛ 2006وزمػػ ؤه،  (Yapar الحػػرارة النيائيػػة الحرجػػة والػػزمف

Choi2010) ،وزم ؤه . 
، وزمػػػ ؤهChoi % )30تصػػػؿ نسػػػبة الػػػدىف  ػػػي منتجػػػات المحػػػوـ التقميديػػػة عمومػػػاع حتػػػ  

، حيػث يػػؤدي دوراع (، ويعػد الػدىف أحػد المكونػات ال2010 رئيسػة  ػي تشػكيؿ مسػتحمبات المحػوـ
متممػػاع ووظيفيػػاع  ػػي عمميػػة ا سػػتح ب وحسػػياع مػػف خػػ ؿ ر ػػع القيمػػة الحسػػية المتمصمػػة بقابميػػة 
المثػػم والعصػػيرية وتشػػكيؿ النكيػػة والقػػواـ والمممػػس المرغػػوب بااثػػا ة إلػػ  زيػػادة المػػردود 
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(Youssef وBarbut  ،2009ونظػػراع  نتشػػار اسػػ ،) تخداـ دىػػف الخنزيػػر  ػػي منتجػػات المحػػوـ
 ي معظـ بمداف العالـ وتفاديا للأثرار الصحية والمعنوية التي يسببيا استخدامو أجريت عػدة 
أبحػػػاث تيػػػدؼ إلػػػ  عػػػدـ اسػػػتخداـ دىػػػف الخنزيػػػر  ػػػي مصػػػنعات المحػػػوـ التػػػي تتطمػػػب إثػػػا ة 

 Ozvural؛ 2006وزمػػػػ ؤه،  Teye؛ Zorba ،2006)الػػػػدىف وذلػػػػؾ باسػػػػتبدالو بزيػػػػوت نباتيػػػػة 
( أو دىػػػػوف حيوانيػػػػة أكصػػػػر أمنػػػػاع وتتناسػػػػب مػػػػع المتغيػػػػرات الطارئػػػػة المتعػػػػددة Vural ،2008و

الأسباب مصؿ دىف إلية الأغناـ المحمية )عدـ إصابة الأغنػاـ بػبمراض وبائيػة انتشػرت مػؤخراع( 
ويتميػػػز ىػػػذا الػػػدىف بعػػػدـ وجػػػود اخت  ػػػات جوىريػػػة بنسػػػبة الأحمػػػاض الدىنيػػػة غيػػػر المشػػػبعة 

(، Sammak ،1994% عمػػ  التػػوالي )58.5% و58.2ارنػػة مػػع دىػػف الخنزيػػر والتػػي تبمػػم مق
ويتػػوا ر ىػػذا النػػوع مػػف الػػدىوف  ػػي أغنػػاـ عػػرؽ العػػواس المنتشػػرة  ػػي سػػورية والػػدوؿ العربيػػة 

 % مػػػػف وزف الذبيحػػػة والتػػػي تعػػػادؿ مػػػا بػػػػيف30 – 15وااسػػػ مية المجػػػاورة ويشػػػكؿ مػػػا بػػػيف 
 .Epstein ، (1985) كم 8.7–4.6

ىػػدؼ البحػػث إلػػ  إجػػران دراسػػة محميػػة تتمصػػؿ بتحديػػد مؤشػػرات تصػػنيع نقػػانؽ )ىػػوت دوغ( 
عاليػة الجػودة مػػف لحػـ النعػػاـ مػف خػػ ؿ تحديػد كميػات الػػدىف والمػان المثػػا ة وصوابػت عمميػػة 

 .ا ستح ب مف زمف ودرجة حرارة نيائية وتقييـ المنتج النيائي الكيميائي والحسي
 

 مواد البحث ولرائقه
ير المواد: استخدـ  ي التجػارب لحػـ النعػاـ )خمػيط مػف لحػـ الظيػر والقطػع الصػغيرة تحث

ودىف إلية أغناـ العواسي ونشان الذرة وحميػب البػودرة خػالي  الناتجة عف تشفية أجزان الذبيحة(
الدسػػـ، وقػػد كػػاف مصػػدر المحػػـ مػػف مزرعػػة  ػػي ريػػؼ دمشػػؽ، وقػػد تػػـ  صػػمو مػػف ذبػػائث مبػػردة 

ساعة بعد ذبث الطػائر وناتجػة عػف طيػور  24ـ لمدة    4ة تبمم حوالي ومخزنة عم  درجة حرار 
ـ    18 –كم، وخزف المحـ بطريقة التجميد عم  درجػة حػرارة  110 – 100بوزف يتراوح ما بيف 

طيمػػة  تػػرة التجػػػارب، بينمػػا تػػـ الحصػػػوؿ عمػػ  الػػػدىف والمػػواد المثػػا ة مػػػف السػػوؽ المحميػػػة، 
 خ ؿ  ترة التجارب. ـ   8 –لي وخزف الدىف عم  درجة حرارة تبمم حوا

خمطػػات مػػف المػػواد الخػػاـ المسػػتخدمة تمصػػؿ المتغيػػرات 9 تنظػػيـ التجػػارب: جيػػزت  – 1
 (، وقػػػد حػػػددت نسػػػبة إثػػػا ة الػػػدىف والمػػػان  ػػػي المسػػػتحمب باسػػػتخداـ1المبينػػػة  ػػػي الجػػػدوؿ )

 Bو A% مػف وزف المحػـ )40و 35و 30نسب لكؿ منيما، وقد بمغت نسبة المان المثػا ة  3
(، وقػػػػد أثػػػػيؼ النشػػػػان والحميػػػػب 3و 2و 1% مػػػػف وزف المحػػػػـ )20و 15و 10(، والػػػػدىف Cو

% مػػف 3% و5الجػاؼ )بػػروتيف حيػواني( بنسػػب صابتػة  ػػي جميػع المتغيػػرات المدروسػة وبمغػػت 
 .( المتغيرات المدروسة1وزف المحـ المستخدـ عم  التوالي، ويبيف الجدوؿ )
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 ( المتغيرات المدروسة (1الجدول 
 30 (B)    35 (C)    40     (A) ←ما  المفاسة  )%( نسبة ال

 المتغيرات  )كمية المان المثا ة % / كمية الدىف المثا ة %( ↓نسبة الدهن المفاسة )%(  
10    ( (1 30)     A1 /(10 B1     35) /(10 40)   C1/(10 

15    ( (2 A2     (30/(15 B2     (35 /(15 40)   C2/(15 

20   (3) A3     30)/20 ) B3     35)/20 ) 40)   C3/20 ) 

 .( 3و 2و 1التغيير  ي نسبة الدىف المثا ة ) عموديات:    .(Cو Bو Aالتغيير  ي نسبة المان المثا ة ) أسقيات:
 

ويبػػػيف   –كميػػػة الزراعػػػة  ػػػي جامعػػػة دمشػػػؽ  –أجريػػػت التجػػػارب  ػػػي قسػػػـ عمػػػوـ الأغذيػػػة 
 .ير النقانؽ وتنظيـ تجارب البحثثمخططاع يوثث طريقة تح  (1) الشكؿ
%، 2تمميث المحـ: تـ تمميث المحـ المفروـ بخميط ممحي يتكػوف مػف ممػث طعػاـ بنسػبة  –2

، سػػػػكاروز بنسػػػػػبة %0.015%، حمػػػػض أسػػػػكوربيؾ بنسػػػػػبة 0.015نتريػػػػت الصػػػػوديوـ بنسػػػػػبة 
% )مكونػػات الخمػػيط الممحػػي محسػػوبة نسػػبة إلػػ  وزف المحػػـ المسػػتخدـ(، وقػػد تػػـ إذابػػة 0.02

 جميػػػع المكونػػػات  ػػػي نصػػػؼ كميػػػة المػػػان المخصصػػػة لتجييػػػز المسػػػتحمب وبمػػػم زمػػػف التممػػػيث
 ـ.   4ساعة عم  درجة حرارة  24

طريقة تحثير المستحمب: حثر المستحمب مػف خػ ؿ وثػع المحػـ المفػروـ المممػث  –3
كم مػف المحػـ مػع بقيػة كميػة المػان المخصصػة عمػ  شػكؿ صمػج وشػغؿ الجيػاز  4وبكمية تبمم 

دقيقة صـ أثيؼ الدىف وبقيػة المػواد المثػا ة والتػي تتكػوف مػف النشػان وحميػب البػودرة  2لمدة 
خػػػالي الدسػػػـ والبيػػػارات صػػػـ متابعػػػة عمميػػػة ا سػػػتح ب حتػػػ  تحقيػػػؽ التجػػػانس الميكروسػػػكوبي 

دقػػائؽ صػػـ تمديػػد الفتػػرة بمعػػدؿ دقيقتػػيف إثػػا يتيف  5لمخمػػيط وتػػـ ذلػػؾ خػػ ؿ زمػػف يبمػػم حػػوالي 
 25ستح ب، وقد تـ أخذ عينات بعد كؿ  ترة تمديد ولمدة إجمالية بمغت حت  نياية عممية ا 

دقيقػػة مػػف بػػدن تشػػغيؿ الجيػػاز وذلػػؾ بيػػدؼ مراقبػػة درجػػة الحػػرارة وتجػػانس واسػػتقرار الخمػػيط 
 المستحمب.  

 Omegaاسػػػتخدـ  ػػػي  ػػػرـ المحػػػـ والػػػدىف  رامػػػة عاديػػػة كيربائيػػػة إيطاليػػػة الصػػػنع ماركػػػة 
ممػػػػـ، بينمػػػػا اسػػػػتخدـ  ػػػػي تجييػػػػز المسػػػػتحمب جيػػػػاز  3قطػػػػر وباسػػػػتخداـ شػػػػبكة ذات صقػػػػوب ب

لتػػػراع وسػػػرعتا  30ااسػػػبانية وذو حػػػوض بحجػػػـ  Ramonاسػػػتح ب مخبػػػري مػػػف إنتػػػاج شػػػركة 
 1500دورة/ دقيقػة، ومػزود بمحػور سػكاكيف ذي سػرعتي دوراف تبمػم  24و 12دورانو لمحوض 

رت  ػي حالػة اختبػارات سكاكيف معقو ػة حػادة، بينمػا حثػ 3دورة/ دقيقة ومصبت عميو  3000و
كم لكؿ خمطة باسػتخدـ جيػاز اسػتح ب  0.5اختيار خمطة البيارات نقانؽ مف خمطات بوزف 

 لتػػر محمػػي الصػػنع، وثػػع  يػػو المحػػـ المفػػروـ المممػػث والػػصمج صػػـ سػػحقت لمػػدة 5مخبػػري سػػعة 
دقيقػػػة صػػػـ أثػػػيؼ الػػػدىف والبيػػػارات ومتابعػػػة ا سػػػتح ب حتػػػ  الحصػػػوؿ عمػػػ  التجػػػانس  2

 دقائؽ.  6 – 5كوبي لمخميط وبزمف تراوح ما بيف الميكروس
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تحثير نقانؽ اليوت دوغ: استخدـ  ي تحثير النقانؽ عبػوات مػف السػمو اف الشػفا ة  –4
، وقػػد تػػـ ثػػت المسػػتحمب باسػػتخداـ سػػـ )نقطػػة الفتػػؿ( 15ممػػـ وبطػػوؿ يبمػػم حػػوالي  24بقطػػر 

نؽ بطريقػػة الطػػبت جيػػاز حشػػو مخبػػري مجيػػز بػػبنبوب خػػاص لتعبئػػة العبػػوات، وطبخػػت النقػػا
ـ داخػؿ عبػوة    70الرطب باستخداـ حماـ مائي حت  الحصوؿ عم  درجة حرارة بمغت حػوالي 

سػػاعة عمػػ   24دقػائؽ والتخػػزيف  ػػي البػػراد لمػػدة  10النقػانؽ صػػـ التبريػػد  ػػي المػػان البػػارد خػػ ؿ 
 .ـ   4درجة حرارة 

 
 لرائق التحميل والقياس:

المحػػػـ  ػػػي عينػػػة متوسػػػطة مػػػف المحػػػـ  pH : تػػػـ قيػػػاس قيمػػػةالمحػػػـ pHقيػػػاس قيمػػػة  –1 
 المحػػػػـ مػػػػا بػػػػيف pHرقمػػػػي مػػػػزود بػػػػبلكترود غػػػػاطس وقػػػػد تراوحػػػػت قيمػػػػة  pHبواسػػػػطة قػػػػائس 

5.9 – 6.1. 
قيػػػاس درجػػػة الحػػػرارة: قيسػػػت درجػػػات حػػػرارة بواسػػػطة مقيػػػاس حػػػرارة زئبقػػػي، وتراوحػػػت  –2

رجػة حػرارة المسػتحمب قيسػت د، وقػد ـ   2–0درجة حرارة المواد الخاـ المفرومة البدائية ما بػيف 
 كؿ دقيقتيف مف استمرار عممية ا ستح ب ابتدان مف الدقيقة الخامسة بعد إثا ة الدىف.

وزمػػػػػ ؤه،  (Choi قيػػػػػاس اسػػػػػتقرار المسػػػػػتحمب : قػػػػػيس اسػػػػػتقرار المسػػػػػتحمب بطريقػػػػػة –3
غ وثػعت  ػي أنابيػب جيػاز  25حيث حثرت عينة متوسطة مف المسػتحمب بػوزف (، 2010

دقيقػػة مػػع  30ـ لمػػدة    80الأنابيػػب  ػػي حمػػاـ مػػائي عمػػ  درجػػة حػػرارة تبمػػم التصفيػػؿ صػػـ تركػػت 
 4500دقيقػػة عمػػ  سػػرعة تبمػػم  20التحريػػؾ المسػػتمر بواسػػطة قثػػيب زجػػاجي صػػـ صفمػػت لمػػدة 

دورة/دقيقة وبعد انفصاؿ الطوريف المائي والدىني عف بعثيما تـ قرانة حجـ كؿ منيا، حيث 
المئويػػة لممػػان والػػدىف المفصػػوؿ ومحسػػوبة بالنسػػبة إلػػ  يبػػيف ذلػػؾ اسػػتقرار المسػػتحمب بالنسػػبة 

 وزف المستحمب.
 

 حجم الماء أو الدهه )مل( استقرار المستحلب )الماء أو الدهه المفصول %( =
 ×100 

 وزن العينة )غ(
تحديد المؤشرات الكيميائية: تـ تقػدير المؤشػرات الكيميائيػة المدروسػة وىػي الرطوبػة   – 4

ف والكربوىيػػػػدرات والرمػػػػاد وكمػػػػور الصػػػػوديوـ والكوليسػػػػتروؿ والنتريػػػػت حسػػػػب والبػػػػروتيف والػػػػدى
AOAC ،(2000). 

التقيػػيـ الحسػػي: نفػػذ التقيػػيـ الحسػػي لمنقػػانؽ بطريقػػة النقػػاط الخمػػس، ونفػػذ التقيػػيـ  ريػػؽ  –5
أشػػػخاص، وقػػػد تػػػـ تقيػػػيـ درجػػػة قبػػػوؿ المنػػػتج )إيجابػػػاع أو سػػػمباع( اسػػػتناداع إلػػػ   10يتكػػػوف مػػػف 

ي )ظيػػور طػػرح لمػػدىف والمػػان تحػػت غػػ ؼ النقػػانؽ والتجػػانس والتماسػػؾ  ػػي المظيػػر الخػػارج
كامؿ حجـ المنتج(  ي حالة اختيار نسبة إثا ة المػان والػدىف أو تحديػد الخمطػات المناسػبة، 
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وكذلؾ المػوف والطعػـ والرائحػة والقػواـ ودرجػة القبػوؿ العػاـ )متوسػط نتػائج تقيػيـ المػوف والرائحػة 
 لة المنتج النيائي، والطعـ والرائحة  ي حالة اختيار خمطة البيارات. والطعـ والقواـ(  ي حا

 تحديد المتغيرات والصوابت التكنولوجية المدروسة: – 6
   حػػددت نسػػبة إثػػا ة المػػان والػػدىف اسػػتناداع إلػػ  نتػػائج اختبػػار اسػػتقرار المسػػتحمب ودرجػػة

مظيػر الخػارجي مػف خػ ؿ المنتج اايجابي أو السػمبي اسػتناداع إلػ  التقيػيـ الحسػي لم قبوؿ
رصػػػػد ظيػػػػور طػػػػرح المػػػػان والػػػػدىف تحػػػػت غػػػػ ؼ العبػػػػوة بااثػػػػا ة إلػػػػ  درجػػػػة التجػػػػانس 

 والتماسؾ  ي كامؿ حجـ المنتج بعد المعاممة الحرارية.

   حػػددت صوابػػػت عمميػػة ا سػػػتح ب مػػػف زمػػف ودرجػػػة الحػػػرارة النيائيػػة لمخمطػػػات المقترحػػػة
 ب.استناداع إل  نتائج اختبار استقرار المستحم

  .حددت خمطات البيارات المناسبة استناداع إل  التقييـ الحسي لطعـ ورائحة النقانؽ 

   حددت نسبة إثا ة الدىف والمان  ػي المنػتج النيػائي المقتػرح اسػتناداع إلػ  نتػائج التركيػب
الكيميػػػائي والتقيػػػيـ الحسػػػي  لمقػػػواـ والمػػػوف والطعػػػـ والرائحػػػة ودرجػػػة القبػػػوؿ العػػػاـ )متوسػػػط 

 ييـ(. نتائج التق
التحميػػؿ ااحصػػائي: أجػػري التحميػػؿ ااحصػػائي اعتمػػادا عمػػ  تصػػميـ القطػػع المنشػػقة  –7

بواقع ص ث عينات لكؿ مرحمة ) ترة تمديػد( ولكػؿ منيػا ص صػة مكػررات لكػؿ اختبػار، صػـ أجػري 
وتػػـ حسػػاب قيمػػة أقػػؿ  ػػرؽ معنػػوي عمػػ    sspsتحميػػؿ التبػػايف لكػػؿ اختبػػار باسػػتخداـ برنػػامج 

 %. 5و %1مستوة صقة 
  يشػػير تشػػابو الحػػروؼ بػػيف أي متوسػػطيف حسػػابييف  ػػي السػػطر الواحػػد الأ قػػي )الحػػروؼ

الصغيرة( أو العمود ي )الحروؼ الكبيرة(  ي الجداوؿ إل  عدـ وجػود  ػرؽ معنػوي بينيمػا 
( P  >0.05. ) 
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 دهن إنيخ غنى  نحى نعبو

▼  ▼ 

 يهى  3 – 2انفرو عهى آنخ انفرو انعبديخ ثقطر ثقىة 

▼  ▼ 

 رًهيح انهحى

 )خهيظ يهحي(

 انذهن انًفروو 

  و( 4ْرجريذ )

▼  ▼ 

 سبعخ 24 – 12حفظ انهحى انًًهح  نًذح  

 °و 4 - 2درجخ حرارح   

 ودرجخ انحرارح PHقيبش 

 ▼  

 )نشبء ، حهيت جبف ، ثهبراد(إضبفخ انثهج وانًىاد انًضبفخ 

▼ ▼ ▼ 

 زنعيى )الاسزحلاة(خهظ انًكىنبد عهى جهبز انسحق وان

 ▼  

قيبش 6 درجبد حرارح انًسزحهت ، اسزقرار انًسزحهت )انًبء وانذهن 

 انًفصىل(

 ▼  

 رعجئخ وحشى انعجىاد

 ▼  

 وْ  80طجخ رطت عهى درجخ انحرارح 

 دقيقخ 30انسين = 

 ▼  

 وْ  18درجخ انحرارح عهى رجريذ 

 ▼  

قبنق ، رركيت كيًيبئي  ، رصذ انًبء وانذهن انًفصىل رحذ غلاف عجىح انن

 رقييى حسي

 ▼  

 °و4 انزخسين  عهى درجخ حرارح 

 

 نقبنق انهىد دوغ ورنظيى انزجبرة طريقخ رحضير (0) انشكم
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 النتائك والمناوشة
نتػػػائج  (2)تػػػبصير نسػػػبة إثػػػا ة الػػػدىف والمػػػان  ػػػي اسػػػتقرار المسػػػتحمب: يبػػػيف الجػػػدوؿ  -1

دروسػػػػػة وذلػػػػػؾ لحظػػػػػة الوصػػػػػوؿ إلػػػػػ  التجػػػػػانس اختبػػػػػار اسػػػػػتقرار المسػػػػػتحمب لممتغيػػػػػرات الم
الميكروسػػػكوبي لمخمػػػيط المسػػػتحمب وكػػػذلؾ درجػػػة قبػػػوؿ المنػػػتج النيػػػائي اسػػػتناداع إلػػػ  المظيػػػر 

 الخارجي لمنقانؽ.
  تأثير نسبة إفاسة الما  والدهن سع روم استقرار المستحم  ودرجة وبول المنتك  (2) الجدول

 المعامفت
 نسبة

 الدهن /الما 
 حم( %)من وزن الم

 نسبة
 الدهن/ الما 

 )من وزن المستحم (%
رمز 
 المتغير

روم استقرار 
 المستحم  %

 درجة وبول المنتك
)استنادات إلى 

 المصهر الةارجع(

1 

30 / 10 18.5 /6.1 A1 18.12 ± 0.33
d 

– 

30 / 15 18.5  /9.2 A2 17.14 ± 0.2
a

 – 

30 / 20 18.5  /12.3 A3 16.89 ± 0.13
abc 

+ 

 

2 

 

35/ 10 21.5  /6.1 B1 15.31 ± 0.35
f 

– 

35 / 15 21.5  /9.2 B2 13.69 ± 0.27
a 

++ 

35 / 20 21.5  /12.3 B3 17.52 ± 0.18
g 

– 

3 

40 / 10 24.6  /6.1 C1 16.25 ± 0.22
ab 

++ 

40 / 15 24.6  /9.2 C2 17.23 ± 0.27
g 

– 

40 / 20 24.6  /12.3 C3 18.88 ± 0.30
g 

– 

عمػ  أعمػ   C1و   B2( إلػ  حصػوؿ المتغيػرات2المدرجة  ػي الجػدوؿ )أشارت النتائج   
، حيث بمم مجموع نسبة إثا ة المػان والػدىف A3درجة قبوؿ لمنقانؽ وبدرجة أقؿ  ي المتغير 

% مػف وزف كامػؿ خمػيط المسػػتحمب( 31% مػف وزف المحػـ المسػتخدـ )50 ػي ىػذه المتغيػرات 
تحمب لممتغيػػػرات ذات درجػػة القبػػػوؿ اايجػػػابي ويعػػزز ذلػػػؾ أيثػػاع نتػػػائج اختبػػػار اسػػتقرار المسػػػ

% عمػ  16.89% و16.25% و13.69( A3( و)C1)و( B2الأعم  والتػي بمغػت لممتغيػرات )
التوالي، ويمكف أف يعزة عدـ قبوؿ المنتج  ي حالة بقية المتغيرات المدروسة إل  التجػاوز أو 

ااثػػا ة إلػػ  ارتفػػاع رقػػـ الػػنقص عػػف مجمػػوع النسػػبة المثػػا ة المػػذكورة مػػف المػػان أو الػػدىف ب
حيػػث اتجيػػت العديػػد مػػف الأبحػػاث نحػػو دراسػػة تػػبصير إثػػا ة المػػان  اسػػتقرار المسػػتحمب  ييػػا،

أف قػػػدرة ربػػػط المػػػان ىػػػي  Olson ،(1988)و Rush بيػػػدؼ خفػػػض نسػػػبة الػػػدىف، وقػػػد اعتبػػػر
ن النقطة الحرجة  ي أصنان تصنيع منتجات المحوـ المستحمبة، كما تؤدي نسػبة الػدىف إلػ  المػا

( التػي أجريػت (1993وزمػ ؤه،  Greggدوراع ىاماع  ي عممية ا ستح ب، وقد أكدت دراسػات)
% مػػػف وزف 40عمػػػ  النقػػػانؽ المسػػػتحمبة أف المجمػػػوع الكمػػػي لممػػػان والػػػدىف يجػػػب أف   تقػػػؿ 

المحـ و ي حالة خفض نسبة الدىف يجب ر ع نسبة المان المثا ة لموصوؿ إل  ىػذه النسػبة، 
( أف الحصػوؿ عمػ  مسػتحمب (2004وزم ؤه،  Allaisو Brauer ،(1994)وقد بينت أبحاث 

نتيجة اختيار كميات مناسبة مف المحػـ والػدىف والمػان وتتعمػؽ كميػة الػدىف المثػا ة  صابت يتـ
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بعدة عوامؿ أىميا نوع الدىف المستخدـ وصوابت عممية ا سح ب و ػي مقػدمتيا درجػة الحػرارة 
أف لكؿ نوع مف المستحمبات كمية مصاليػة لممػان  Dolata ،(1987)والزمف، بينما بينت أبحاث 

 ،Wirth، كما أكد م  أعم  استقرار لممستحمب الناتجالمثاؼ والتي يتـ بموجبيا الحصوؿ ع
( وجود مجاؿ محدد لكميات المان والدىف المثا ة كػؿ عمػ  حػدة 2006، )Zorbaو (1985)

 ينمػػػػػػػػػػػا أكػػػػػػػػػػػدت أبحػػػػػػػػػػػاثوالػػػػػػػػػػػذي يتحقػػػػػػػػػػػؽ بموجبػػػػػػػػػػػو صبػػػػػػػػػػػات عػػػػػػػػػػػاؿ لممسػػػػػػػػػػػتحمب النػػػػػػػػػػػاتج، ب
Skrabka–Blotnicka ،1988) أف مجاؿ إثا ة المان والدىف إلػ  لحػـ الفػروج يتعمػؽ بنػوع )

الدىف المستخدـ، إذ يكػوف المجػاؿ أوسػع  ػي حالػة اسػتخداـ دىػف الخنزيػر بالمقارنػة مػع دىػف 
أف القػػػػػػدرة عمػػػػػػ  ربػػػػػػط المػػػػػػان  ػػػػػػي  Ruusunen ،(1979)و Puolanneالػػػػػػدجاج،  يمػػػػػػا أكػػػػػػد 

ترتفع بازدياد كمية المان المثاؼ إل  حد معيف والتي تحقؽ بموجبو قيمة عميا صػـ المستحمب 
( أف زيػػػػادة نسػػػػبة الػػػػدىف (Wajdzik ،1989يعقبيػػػػا انخفػػػػاض  ػػػػي ىػػػػذه القػػػػدرة وكػػػػذلؾ بػػػػيف 

المثا ة إل  مستوة معيف تؤدي إل  ارتفػاع  ػي اسػتقرار المسػتحمب المتمصمػة بانخفػاض قيمػة 
 دأ بعدىا با نخفاض.رقـ استقرار المستحمب صـ يب

تحديػػػػد زمػػػػف اسػػػػتغراؽ عمميػػػػة ا سػػػػتح ب: تػػػػـ تحديػػػػد زمػػػػف ا سػػػػتح ب  ػػػػي حالػػػػة  –3
وذلػػؾ اسػػتناداع إلػػ  اختبػػار  C1و B2و A3المتغيػػرات ذات درجػػة القبػػوؿ اايجػػابي  قػػط وىػػي 

نتػػػػػائج دراسػػػػػة تػػػػػبصير نسػػػػػبة الػػػػػدىف المثػػػػػا ة وزمػػػػػف  3اسػػػػتقرار المسػػػػػتحمب، ويبػػػػػيف الجػػػػػدوؿ 
 استقرار المستحمب.ا ستح ب  ي 
 )%( تأثير نسبة الدهن وزمن الاستحف  سع استقرار المستحم   (3) الجدول

نسبة إفاسة 
 الدهن

 LSD الزمن )دويقة(
7 9 11 5% 1% 

10% C1 16.00 ± 0.17b B 16.40 ± 0.30a A 16.50 ± 0.40a B - - 
15% B2 14.00 ± 0.35b C 14.80 ± 0.35a C 14.90 ± 0.35a C 0.70 - 
20% A3 18.00 ± 0.35a A 16.00 ± 0.25c B 17.00 ± 0.55b A 0.81 1.22 

LSD 5% 0.60 
1% 0.91 

( عمومػػاع إلػػ  أف أدنػػ  قيمػػة  سػػتقرار المسػػتحمب 3أشػػارت النتػػائج المدرجػػة  ػػي الجػػدوؿ )
( وبموجػب زمػف 35/15) B2% وذلػؾ  ػي حالػة المتغيػر 14.0وبالتالي أعم  اسػتقرار وبمغػت 

دقػػػػائؽ، كمػػػػا أشػػػػارت إلػػػػ  عػػػػدـ وجػػػػود  ػػػػروؽ معنويػػػػة بػػػػيف نتػػػػائج اسػػػػتقرار  7بمػػػػم اسػػػػتح ب 
دقيقػػة وبػػذلؾ  11و 9المسػػتحمب  ػػي الفتػػرات المدروسػػة لػػزمف عمميػػة ا سػػتح ب والتػػي تبمػػم 

بسبع دقائؽ بدناع مف زمف إثا ة الػدىف   B2يمكف تحديد زمف ا ستح ب  ي حالة المتغير 
 C1ا يرتفػػػع رقػػػـ اسػػػتقرار المسػػػتحمب  ػػػي حالػػػة المتغيػػػرات دقػػػائؽ(، بينمػػػ 9)كامػػػؿ العمميػػػة   

دقػػػػػائؽ  7وبموجػػػػػب  A3( ليبمػػػػػم أقصػػػػػاه  ػػػػػي حالػػػػػة المتغيػػػػػر 30/20) A3( وكػػػػػذلؾ 40/10)
%، ونظػػػػراع لوجػػػػود  ػػػػروؽ معنويػػػػة بػػػػيف جميػػػػع قػػػػيـ رقػػػػـ اسػػػػتقرار 18.0اسػػػػتح ب حيػػػػث بمػػػػم 
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إلػ  أدنػ  رقػـ والػذي  المستحمب  ي ىذا المتغير يمكف تحديد زمف عمميػة ا سػتح ب اسػتناداع 
دقيقػػػة(، بينمػػػا بمػػػم رقػػػـ  11 )كامػػػؿ الػػػزمفدقػػػائؽ اسػػػتح ب  9% وذلػػػؾ بموجػػػب 16.0يبمػػػم 

دقيقػة  11و 9و 7بموجػب زمػف ا سػتح ب البػالم   C1استقرار المسػتحمب  ػي حالػة المتغيػر 
 % عم  التوالي، ونظراع لعدـ وجود  روؽ معنوية  يمػا بينيػا يمكػف تحديػد16.5و 16.4و 16.0

 كامؿ الزمف(.  13-9دقائؽ مف لحظة إثا ة الدىف )11 –7زمف ا ستح ب المصالي ما بيف 
يسػػتنتج ممػػا سػػبؽ أف زمػػف عمميػػة ا سػػتح ب يتعمػػؽ بنسػػبة إثػػا ة المػػان أو الػػدىف  ػػي 

عمومػػاع  % مػػف وزف المحػػـ( والػػذي أظيػػر50المجػػاؿ المػػدروس )يبمػػم مجمػػوع نسػػبة إثػػا تيما 
استقراراع عالياع لممستحمبات الناتجة ودرجة قبوؿ إيجابية لممنتج المصنّع، وأف زيػادة كميػة المػان 

، Dolataأو خفض كمية الدىف المثػا ة تػؤدي إلػ  اختصػار ىػذه المػدة، وقػد أكػدت أبحػاث 
عمػ  لحػـ الخنزيػر تناقصػاع  ػي زمػف ا سػتح ب مػع زيػادة كميػة المػان المثػا ة إلػ   (1987)

 ((Wajdzik ،1989حد معيف )مع تصبيت نسبة الدىف المثاؼ( صـ تزداد مجػدداع، بينمػا أكػد 
 ػػي دراسػػتو عمػػ  لحػػـ ودىػػف الخنزيػػر أف زمػػف ا سػػتح ب يتنػػاقص مػػع ازديػػاد كميػػة الػػدىف 
المثا ة إل  حد معيف )مع تصبيت نسبة المان المثا ة( صـ يعود ل زديػاد، وقػد أكػدت أبحػاث 

Puolanne ،أف مػػف العوامػػؿ اليامػػة المػػؤصرة  ػػي زمػػف ا سػػتح ب المصػػالي  (1985) وزمػػ ؤه
بااثػا ة إلػػ  كميػػة المػػان ونػوع وكميػػة الػػدىف المثػػا ة درجػة حػػرارة المحػػـ المفػػروـ المسػػتخدـ 

 ومكاف التنفيذ ودرجة الحرارة الحرجة والذي يجب عدـ تجاوزىا. 
 قػػػط  B2 ،C1ت المتغيػػػرات تحديػػػد درجػػػة الحػػػرارة النيائيػػػة لعمميػػػة ا سػػػتح ب: درسػػػ –3

بسػػبب  A3وذلػػؾ بيػػدؼ دراسػػة تػػبصير درجػػة الحػػرارة  ػػي اسػػتقرار المسػػتحمب واسػػتبعد المتغيػػر 
 C1 ارتفاع نسػبة الػدىف المثػا ة وارتفػاع قيمػة رقػـ اسػتقرار المسػتحمب مقارنػة مػع المتغيػريف 

 .حمبنتائج تبصير درجة الحرارة النيائية  ي استقرار المست4 ، ويبيف الجدوؿ B2و
 تأثير درجة الحرارة سع استقرار المستحم  )%( (4) الجدول

نسجخ 

انذهن 

 انًضبفخ

 LSD درجخ انحرارح ) ْو (

8 9 11 12 13 15 16 17 18 5% 1% 

10% 

C1 

16.00 ± 

0.17g A 

16.40 ± 

0.07ef A 

16.65 ± 

0.10de A 

16.22 ± 

0.12fg A 

16.56 ± 

0.20de A 

16.82 ± 

0.16d A 

17.68 ± 

0.27c A 

18.42 ± 

0.27b A 

19.64 ± 

0.12a A 
0.31 0.42 

15% 

B2 

14.06 ± 

0.06fg B 

13.83 ± 

0.20g B 

14.16 ± 

0.20f B 

14.22 ± 

0.11f B 

14.59 ± 

0.25e B 

15.20 ± 

0.15d B 

15.68 ± 

0.17c B 

16.40 ± 

0.15b B 

17.60 ± 

0.27a B 
0.32 0.43 

LSD 
5% 0.29 0.34 0.36 0.26 0.52 0.35 0.51 0.50 

---- 
1% 0.48 0.57 0.60 0.43 0.85 0.58 0.85 0.82 

ارتفاعاع تدريجياع  ي درجة حرارة المسػتحمب مػع مػرور  4النتائج المدرجة  ي الجدوؿ  بينت
 C1زمػػف ا سػػتح ب  ػػي المتغيػػرات المدروسػػة وبالتػػالي بػػرقـ اسػػتقرار المسػػتحمب  ػػي المتغيػػر 

دقػػائؽ ودرجػػة حػػرارة  7ا سػػتح ب البػػالم % بموجػػب زمػػف 16.0(، حيػػث بػػدأ بالقيمػػة 40/10)
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ـ،    18دقيقة ودرجة حرارة بمغت  23% بموجب زمف استح ب بمم 19.6ـ حت  تصؿ إل     8
بينما تشير الدراسػة ااحصػائية إلػ  عػدـ وجػود  ػروؽ معنويػة بػيف مختمػؼ القػيـ المتتاليػة تػارةع 

 – 8مجػاؿ الحػػراري الػذي يقػع بػػيف وغيػر المتتاليػة تػارةع أخػػرة المتعمقػة بػرقـ ا سػػتح ب  ػي ال
دقيقػػة، وبػػذلؾ يمكػػف تحديػػد درجػػة الحػػرارة  17–7ـ والػػذي يوا ػػؽ زمػػف اسػػتح ب يقػػع بػػيف    15

ـ وزمػف    15النيائية ليذه المستحمبات مف المواد الخاـ المستخدمة بحيث يمكف أف تصػؿ إلػ  
يائيػػة المحػػددة دقيقػػة شػػرط عػػدـ تجػػاوز درجػػة الحػػرارة الن 17اسػػتح ب يمكػػف أف يصػػؿ إلػػ  

دقػائؽ  7% بموجػب زمػف بمػم 14.1( مف 35/15) B2سابقاع، بينما ينخفض  ي حالة المتغير 
ـ إلػػػ  8ودرجػػػة حػػػرارة  ـ    9دقػػػائؽ ودرجػػػة حػػػرارة بمغػػػت  9% بموجػػػب زمػػػف اسػػػتح ب 13.8ْ 

ـ    11دقيقػة ودرجػة حػرارة  11% بموجػب زمػف قػدره 14.2ليعود إل  ا رتفاع مجػدداع بػدناع مػف 
ـ وذلػػؾ لحظػػة    18دقيقػػة ودرجػػة حػػرارة  23% بموجػػب زمػػف اسػػتح ب بمػػم 17.6  ليصػػؿ إلػػ

انتيان العممية، بينما تشير الدراسة ااحصائية  ي مجاؿ درجات الحرارة إل  عدـ وجود  روؽ 
ـ    12معنوية  ي رقـ استقرار المستحمب بيف المتغيرات الحرارية حت  درجة الحرارة التػي تبمػم 

دقيقػػػة وبػػػذلؾ يمكػػػف تحديػػػد درجػػػة الحػػػرارة النيائيػػػة ليػػػػذه  13ب يبمػػػم وبموجػػػب زمػػػف اسػػػتح 
ـ وبموجػػػب زمػػػف اسػػػتح ب    12المسػػػتحمبات مػػػف المػػػواد الخػػػاـ المسػػػتخدمة بحيػػػث   تتجػػػاوز 

دقيقة، وتشير الدراسة ااحصائية أيثاع إل  وجػود  ػروؽ معنويػة بػيف  13يمكف أف يصؿ إل  
ة والزمنية  ي جميع المتغيػرات الحراريػة والزمنيػة  ي نفس الشروط الحراري C1 ،B2المتغيريف 
 المدروسة.

يسػػتنتج ممػػا سػػبؽ أف درجػػة الحػػرارة النيائيػػة أو الحرجػػة تػػزداد بانخفػػاض نسػػبة الػػدىف أو 
( إلػػػػ  (Dolata ،1982ازديػػػػاد نسػػػػبة المػػػػان المثػػػػا ة  ػػػػي المتغيػػػػرات المدروسػػػػة، وقػػػػد أشػػػػار 

زمف ا سػتح ب، بينمػا يرتفػع بالبدايػة صبػات  ا رتفاع التدريجي لدرجة حرارة المستحمب بمرور
المسػػػتحمب محققػػػاع قيمػػػة قصػػػوة صػػػـ يبػػػدأ بعػػػدىا بالتنػػػاقص التػػػدريجي إلػػػ  القيمػػػة التػػػي يصػػػبث 

سػػبب عػػدـ اسػػتقرار  (2007)وزمػػ ؤه،   Alvarez بموجبيػػا المسػػتحمب غيػػر مسػػتقر، ويعػػزة
حػراري لمبروتينػات، بينمػا يػرة المستحمبات ذات درجات الحرارة النيائية العالية إل  التخريػب ال

Doerscher( ،2003)  أف السػػػبب الػػػرئيس ىػػػو التػػػبصير المشػػػترؾ بػػػيف البروتينػػػات، ويسػػػتخدـ
المختصوف غالباع خبرتيـ لتقرير الحالة المصالية لمخميط المستحمب وتقرير لحظػة إيقػاؼ عمميػة 

ـ    22–15بػػػيف ا سػػػتح ب وتحديػػػد درجػػػة الحػػػرارة الحرجػػػة والتػػػي يجػػػب أف تكػػػوف بػػػرأييـ مػػػا 
Allais)  ،وقػد أكػد 2004وزم ؤه ،)Wirth ،1985)و )Dolata ،1987))  أنػو   يوجػد قيمػة

موحدة لدرجة الحرارة النيائية لممستحمب والذي بموجبيا تنتيي عممية ا ستح ب باعتبار أنيا 
يربط ا ، بينمترتبط بعدة عوامؿ أىميا نوع المحـ والدىف المستخدـ وكميات مكونات المستحمب

Schut وBrouwer ،(1975)  الػػػػػزمف المصػػػػػالي لعمميػػػػػة ا سػػػػػتح ب بدرجػػػػػة الحػػػػػرارة النيائيػػػػػة
الحرجػػػػة لممسػػػػتحمب وبينػػػػوا أف ارتفػػػػاع اسػػػػتقرار المسػػػػتحمبات المجيػػػػزة مػػػػف لحػػػػـ البقػػػػر يػػػػرتبط 
بانخفاض درجة الحرارة النيائية وأف ا حتفاظ بدرجة حرارة منخفثة  ي أصنان استمرار العممية 
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لػػ  تمديػػد الػػزمف، ممػػا يػػؤصر إيجابيػػاع عمػػ  ربػػط المػػان والػػدىف وتتػػراوح الصوابػػت المصاليػػة يػػؤدي إ
 الزمنيػػػة والحراريػػػة لعمميػػػة ا سػػػتح ب عمػػػ  المحػػػـ المػػػدروس حسػػػب البػػػاحصيف أعػػػ ه مػػػا بػػػيف 

 .ـ   14دقائؽ وعم  درجة حرارة نيائية تبمم  10 – 6
خمطػات مػف البيػارات اسػتخدـ  6دؼ اختيار خمطة البيػارات المناسػبة: جيػزت ليػذا اليػ – 4

بموجبيػػا مكونػػات مػػف البيػػارات المسػػتخدمة  ػػي صػػناعة المحػػوـ مصػػؿ الفمفػػؿ الأبػػيض والزنجبيػػؿ 
% مػػف 0.8وجػػوز الطيػػب والقرنفػػؿ والصػػوـ المجفػػؼ، وقػػد أثػػيفت جميػػع خمطػػات البيػػارات بنسػػبة 

 (5)لجػػػػدوؿ مػػػػف تركيػػػػب المػػػػواد الخػػػػاـ، ويوثػػػػث ا C1وزف المحػػػػـ وباسػػػػتخداـ خمطػػػػة المتغيػػػػر 
 مكونات خمطات البيارات المستخدمة ونتائج التقييـ الحسي لطعـ ورائحة االنقانؽ  قط.

 التقييم الحسع للعم ورائحة النقانق (5) الجدول
 التقييم )درجة( % الةملات المتغيرات

1 
 0.2  مفؿ أبيض

4.90 ± 0.22 
 0.2 زنجبيؿ

 0.1 جوزة الطيب

 0.3 صوـ جاؼ

2 
 0.3 ض مفؿ أبي

 0.3 زنجبيؿ 0.96 ± 3.31

 0.2 جوزة الطيب

3 
 0.3  مفؿ أبيض

3.10 ± 0.22 
 0.2 زنجبيؿ

 0.1 جوزة الطيب

 0.2 كبش قرنفؿ

4 
 0.3 زنجبيؿ

4.10 ± 0.89 
 0.2 جوزة الطيب

 0.1 كبش قرنفؿ

 0.2 زنجبيؿ

5 
 0.3 زنجبيؿ

 0.1 جوزة الطيب 1.16 ± 3.75

 0.4 صوـ جاؼ

 
 
6 
 
 

 0.2  مفؿ أبيض

4.44 ± 0.50 

 0.1 زنجبيؿ

 0.1 جوزة الطيب

 0.3 صوـ جاؼ

 0.1 كبش قرنفؿ

إلػػػ  ارتفػػػاع تقيػػػيـ الخمطػػػات التػػػي تحتػػػوي  ػػػي مكوناتيػػػا عمػػػ  الفمفػػػؿ  (5)شػػػير الجػػػدوؿ ي
  الأبػػيض والصػػوـ ويمييػػا التػػي تحتػػوي عمػػ  الصػػوـ دوف الفمفػػؿ الأبػػيض، وقػػد تػػـ الحصػػوؿ عمػػ

 مفػؿ أبػيض التػي تحتػوي عمػ   1أعم  قيمة تقييـ لنكية النقانؽ باستخداـ خمطة البيارات رقػـ 
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% وبالتالي تـ استخداميا  حقاع 0.3%، صوـ جاؼ 0.1، جوزة الطيب %0.2%، زنجبيؿ  0.2
  ي تصنيع نقانؽ المنتج النيائي  ي جميع المتغيرات المدروسة 

 تقييـ المنتج النيائي: – 5
( نتػػػائج تحديػػػد مؤشػػػرات التركيػػػب الكيميػػػائي 6ركيػػػب الكيميػػػائي: يوثػػػث الجػػػدوؿ )الت –أ 

الأساسػػػػي )بػػػػروتيف، دىػػػػف، مػػػػان، رمػػػػاد، كربوىيػػػػدرات( بااثػػػػا ة إلػػػػ  محتػػػػوة الكوليسػػػػتروؿ 
 والنتريت وممث كمور الصوديوـ  ي المنتج النيائي. 

 المدروسةمنقانق التركي  الكيميائع ل (6) الجدول
 LSD المدروسةالمتغيرات  المؤشر

C1 B2 A3 5% 1% 
0.87 ± 70.038 % رلوبة

a 
66.509 ±0.80

b 
63.434 ± 0.69

c 
0.723 0.977 

0.13 ± 14.059 % بروتين
a 

14.149 ± 0.69
a 

14.075 ± 0.40
a 

- - 
0.11 ± 8.305 % دهن

c 
11.325 ± 0.10

b 
14.327 ± 0.09

a 
0.087 0.118 

0.80 ± 4.510 % كربوهيدرات
a 

3.935 ± 0.94
a 

4.029 ± 0.72
 a 

- - 
0.05 ± 1.659 % رماد

b 
2.656 ± 0.09

a 
2.706 ± 0.11

a 
0.078 0.106 

0.11 ± 1.429 كمور الصوديوم %
a 

1.429 ± 0.11
a 

1.429 ± 0.16
a 

- - 
0.46 ± 67.003 غ لحم100ممغ /  كوليسترول

c 
81.000 ± 0.21

b 
105.324 ± 0.23

a 
0.293 0.395 

3.56 ± 62.842 غ لحم 100نتريت ممغ / 
a 

62.842 ± 3.56
a 

62.804 ± 2.40
a 

- - 

أف النقػػػانؽ الناتجػػػػة تميػػػزت بمحتػػػػوة عػػػاؿم مػػػػف  (6)بينػػػت النتػػػائج المدرجػػػػة  ػػػي الجػػػػدوؿ 
%  ػي جميػع المتغيػرات المدروسػة، وىػي 14البروتيف ليذا النوع مف المنتجػات وبمغػت حػوالي 

سػػػػورية الخاصػػػػة بالمنتجػػػػات أعمػػػػ  مػػػػف نسػػػػبة البػػػػروتيف المحػػػػددة  ػػػػي المواصػػػػفة القياسػػػػية ال
المسػػػتحمبة المعمبػػػة مصػػػؿ ال نشػػػوف والتػػػي يتحػػػدد بموجبيػػػا المحتػػػوة الأدنػػػ  لمبػػػروتيف والبالغػػػة 

%  ػػػػػػي  نشػػػػػػوف الػػػػػػدجاج 12( و1995) 80%  ػػػػػػي  نشػػػػػػوف المحػػػػػػـ )المواصػػػػػػفة رقػػػػػػـ 10.5
وأعم  مف نسبة البروتيف  ي منتجات الصػنؼ الأوؿ المحػددة (( 2002) 2719المواصفة رقـ 

المواصفات القياسية البولندية الخاصة بالمرتدي  المغمفة ومختمؼ النقانؽ المستحمبة والتي   ي
 ((. (BN – 84/814 – 05 1988% )المواصفة البولندية 10.9 – 10تتراوح بيف 

أشارت النتائج أيثاع إل  وجود تبايف  ي النتائج المتعمقة بمحتوة الػدىف والرمػاد والرطوبػة 
لذي يعزة إلػ  اخػت ؼ نسػبة إثػا ة المػان والػدىف  ػي المتغيػرات المدروسػة، والكوليستروؿ وا

حيػػث يتناسػػب ارتفػػاع محتػػوة المػػان عكسػػاع مػػع محتػػوة الػػدىف والرمػػاد والكوليسػػتروؿ، بينمػػا لػػـ 
يحػػػدث تغييػػػراع جوىريػػػاع  ػػػي قيمػػػة المؤشػػػرات المدروسػػػة الأخػػػرة وىػػػي الكربوىيػػػدرات والنتريػػػت 

، وىػػذا مػػا تؤكػػ ده الدراسػػة ااحصػػائية التػػي تقثػػي بوجػػود  ػػروؽ معنويػػة  ػػي وكمػػور الصػػوديوـ
محتػوة الػدىف والكوليسػػتروؿ والرطوبػة بػيف كا ػػة المتغيػرات المدروسػة وعػػدـ وجودىػا  ػي بقيػػة 

وكػػػذلؾ بػػػيف  B2و  C1المكونػػػات، بينمػػػا يظيػػػر ذلػػػؾ  ػػػي حالػػػة الرمػػػاد  قػػػط بػػػيف المتغيػػػريف 
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مث كمور الصػوديوـ والنتريػت  ػي النقػانؽ وبمقارنة نتائج محتوة الدىف وم A3و C1المتغيريف 
المدروسػػة مػػع المحتػػوة المحػػدد  ػػي المواصػػفة القياسػػية السػػورية الخاصػػة ب نشػػوف المحػػـ أو 

% عمػ  التػوالي يتبػيف انخفاثػاع  ػي 0.0125% و2% و25الدجاج والتػي تبمػم حػدودىا العميػا 
الػػدىف، وبمقارنػػة محتػػوة النقػػانؽ المدروسػػة عػػف المواصػػفة بشػػكؿ ممحػػوظ وخاصػػة  ػػي نسػػبة 

النقػػانؽ المنتجػػة مػػع منتجػػات المحػػوـ المسػػتحمبة والمفرومػػة الناعمػػة أو متوسػػطة الفػػرـ الأخػػرة 
ذات ا نتشار الواسػع عالميػاع يتبػيف أنيػا تتشػابو  ػي نسػبة البػروتيف مػع منتجػات النقػانؽ عاليػة 

منتجػػػات المحػػػوـ ( ونقػػػانؽ بولونيػػػا والتػػػي تنتمػػػي إلػػػ  Frankfurterالجػػػودة مصػػػؿ الفرانكفػػػورتر )
( الػػذي ينتمػػي إلػػ  المنتجػػات Salamiمتوسػػطة الفػػرـ المغمفػػة وشػػبو الجا ػػة وكػػذلؾ السػػ مي )

% كحد أدن  لمفرنكفورتر ونقػانؽ بولونيػا 13.4المتوسطة الفرـ شبو الجا ة المنثجة، والبالغة 
د % كحػ83 – 80% لمس مي والذي يتراوح مجمػوع محتػوة المػان والػدىف  ييػا مػا بػيف 15.8و

% مػػع اخػػت ؼ  ػػي نسػػب المػػان والػػدىف، 78أعمػػ ، بينمػػا بمغػػت  ػػي المنػػتج المػػدروس حػػوالي 
% كحػػد 45% كحػػد أعمػػ  لمفرانكفػػورتر ونقػػانؽ بولونيػػا و 60حيػػث تػػنخفض نسػػبة المػػان إلػػ 

% كحػػد أعمػػ  لمفرانكفػػورتر ونقػػانؽ 35أعمػػ  لمسػػ مي، بينمػػا ترتفػػع نسػػبة الػػدىف لتصػػؿ إلػػ  
س مي، وقد بمغت  ػي المنػتج المػدروس وحسػب تتػالي المتغيػرات % كحد أعم  لم50بولونيا و

% لمدىف(، كما تنخفض نسبة البػروتيف  ػي 8.3و 11.3و 14.3لممان،  %70و 66.5و 63.4)
المنػػتج المػػدروس عنيػػا  ػػي منتجػػات الصػػنؼ الأوؿ لمصػػنوعات المحػػوـ الجا ػػة المغمفػػة مصػػؿ 

% كحػد أدنػ ، بينمػا تتشػابو  ػي 20.1ا ( والتي تبمػم نسػبة البػروتيف  ييػKabanosالكابانوس )
% 40% كحد أعم ، دىف 50% كحد أعم  )المان 76مجموع نسبة المان والدىف والذي يبمم 

كحػػػد أعمػػػ (، بينمػػػا ترتفػػػع نسػػػبة البػػػروتيف  ػػػي المنػػػتج المػػػدروس مقارنػػػةع مػػػع منتجػػػات المحػػػوـ 
مفة والتي تقثػي بػبف   المستحمبة المغمفة والمدخنة مف الصنؼ الأوؿ بما  ييا المرتدي  المغ

 % .88% و  تتجاوز نسبة المان والدىف عف 10.6يقؿ  ييا محتوة البروتيف عف 
( نتائج التقييـ الحسي لمقواـ والمػوف والطعػـ والرائحػة 7التقييـ الحسي: يبيف الجدوؿ ) –ب 

ولػوف  وقد اتصػفت النقػانؽ بتجػانس وتماسػؾ مقبػوؿلممنتج النيائي لجميع المتغيرات المختارة، 
أحمػر واثػػث عمػ  المقطػػع ولػـ ي حػػظ انفصػا ع لمػػدىف أو المػان تحػػت الغػ ؼ، وقػػد حصػػمت 

  .4.38 – 3.76كا ة المتغيرات المدروسة عم  تقييـ حسي جيد تراوح ما بيف 
  االتقييم الحسع لمنقانق المدروسة (3) الجدول

 المؤشر
 )درجة(

 LSD المتغيرات
C1 B2 A3 5% 1% 

0.62 ± 4.54 المون
a 

4.04 ± 0.62
a 

3.80 ± 0.43
b 

0.43 0.61 

0.52 ± 4.25 الرائحة
a 

4.00 ± 1.66
a 

3.80 ± 0.80
a 

- - 

0.62 ± 4.47 اللعم
a 

4.22 ± 1.02
a 

3.65 ± 0.47
b 

0.56 0.62 

0.76 ± 4.25 القوام
a 

3.93 ± 1.17
ab 

3.79 ± 0.94
b 

0.74 0.81 

0.76 ± 4.38 درجة القبول
a 

4.05 ± 0.83
a 

3.76 ± 0.74
b 

0.59 0.65 
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عم  أعمػ  تقيػيـ حسػي  C1إل  حصوؿ المتغير  (7) أشارت النتائج المدرجة  ي الجدوؿ
درجػػة، وتشػػير الدراسػػة  3.76وبمػػم  A3درجػػة وأخيػػراع  4.05وبمػػم  B2صػػـ المتغيػػر  4.38وبمػػم 

 يمػا عػدا المػوف،  B2و C1ااحصائية إل  عػدـ وجػود  ػروؽ معنويػة بػيف مؤشػرات المتغيػريف 
و  B2وكػذلؾ القػواـ  ػي المتغيػريف  4.54وبمػم  C1لتقيػيـ أعمػ   ػي حالػة المتغيػر حيث كػاف ا

A3  ويمكػف أف يعػػزة ىػػذا الترتيػػب  ػػي درجػػة تقيػػيـ القبػػوؿ العػػاـ إلػػ  تنػػاقص نسػػبة الػػدىف  ػػي
 Claus المنتجػػػات النيائيػػػة وبالتػػػالي تزايػػػد ظيػػػور تركيػػػز طعػػػـ لحػػػـ النعػػػاـ المميػػػز، وقػػػد بػػػيف

أف تعػػػديؿ كميػػػات المػػػان والػػػدىف المثػػػا ة ( (Correia ،1992و Mittalو (1989)وزمػػػ ؤه، 
 Deckerأشػارت أبحػاث تؤدي إل  تغيػرات  ػي بعػض الصػفات الحسػية كػالموف والقػواـ، بينمػا 

إل  أف خفض محتػوة الػدىف دوف زيػادة محتػوة المػان  ػي منتجػات المحػوـ  (1986)وزم ؤه، 
 ي الصفات النوعية.المستحمبة يؤدي إل  زيادة قساوة المنتج وتغيير  

 
 الاستنتاجات

  تميػػزت النقػػانؽ المدروسػػة بمحتػػوة عػػاؿم مػػف البػػروتيف يفػػوؽ مػػا حددتػػو المواصػػفة السػػورية
المتعمقػة بالمنتجػػات المسػػتحمبة ك نشػػوف لحػػـ الػػدجاج والمحػػـ الأحمػػر والمواصػػفة البولنديػػة 

الأكصػػر انتشػػاراع   المتعمقػػة بالمنتجػػات المسػػتحمبة المغمفػػة ويشػػابو مصػػنعات المحػػوـ المغمفػػة
 مصؿ الفرنكفورتر ونقانؽ بولونيا والس مي.

   تميػػػزت النقػػػانؽ المدروسػػػة بمحتػػػوة مػػػنخفض مػػػف الػػػدىف والكوليسػػػتروؿ ويعػػػزة ذلػػػؾ إلػػػ
انخفػػػػاض نسػػػػبة الػػػػدىف المثػػػػا ة  ػػػػي النقػػػػانؽ المدروسػػػػة وكػػػػذلؾ انخفػػػػاض نسػػػػبة الػػػػدىف 

 والكوليستروؿ  ي لحـ النعاـ. 

  ة وبالتػالي ر ػع نسػبة المػان المثػاؼ شػرط عػدـ تجػاوز يمكف خفػض نسػبة الػدىف المثػا
% مػػف وزف المسػػتحمب بيػػدؼ 31مجمػػوع نسػػبة إثػػا ة المػػان والػػدىف المحػػددة والتػػي تبمػػم 

تحقيؽ الجودة العالية استناداع إل  نتائج تقدير التركيب الكيميائي والتقييـ الحسي لممنتجات 
 النيائية المدروسة.

  يمكف تمديد زمف عمميػة ا سػتح( ب  ػي المتغيػرات المدروسػة المقترحػةC1 وB2 شػرط )
 .لحرجة لممستحمب المحددة لكؿ منياعدـ تجاوز درجة الحرارة النيائية ا

  يمكػػػف اعتبػػػار نقػػػانؽ اليػػػوت دوغ المصػػػنعة مػػػف لحػػػـ النعػػػاـ ودىػػػف أغنػػػاـ العواسػػػي مػػػف
دىف المنتجػػػػات ذات الجػػػػودة العاليػػػػة نظػػػػرا  رتفػػػػاع نسػػػػبة البػػػػروتيف وانخفػػػػاض محتػػػػوة الػػػػ

 والكوليستروؿ بااثا ة إل  انخفاض نسبي  ي محتوة كمور الصوديوـ والنتريت.
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