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تأثير إضافة أنواع مختمفة مف الدهوف في رفع القيمة 
  الغذائية والصحية لمنتجات المحوـ المستحمبة عالية الجودة

 

 (1)عبد الرحمف سماؾ

 ممخص ال

بنوع ، وقد اختمفت فيما بينيا عالي الجودة ىو لحـ النعاـمستحمبات مف لحـ  حضرت
الأمثؿ في إنتاج مصنعات لحوـ تحديد نوع الدىف  الدىف المستخدـ، وذلؾ بيدؼ

البقر أنواع مف الدىوف الحيوانية ىي شحـ  3 ، وقد اِسْتُخْدِمَتْ مستحمبة عالية الجودة
وخميط مف أحد الدىوف الحيوانية  جوز اليندودىف النعاـ فضلًا عف زيت الغنـ دىف إلية و 

 المستخدمة وزيت جوز اليند.
 المددبموجب المستخدمة نوع مف الدىوف عينات مف المستحمب لكؿ  7الحصوؿ عمى  ت ّـ

لعممية الاستحلاب التي حددت بدءاً مف الحصوؿ عمى التجانس الزمنية المدروسة 
دقائؽ منذ لحظة إضافة الدىف الذي  5الميكروسكوبي لممستحمب؛ وذلؾ بعد مرور 

دقيقة  17أضيؼ بعد دقيقتيف مف بدء تشغيؿ الجياز، حتى لحظة توقؼ العممية بعد 
 دقيقة( . 19ؿ العممية )مجم

لنتائج اختبار استقرار المستحمب لمختمؼ الدىوف المدروسة أشارت الدراسة الإحصائية 
في حالة شحـ البقر استقرار المستحمب لرقـ قيـ أدنى إلى عدـ وجود فروؽ معنوية بيف 

% 16.0و 14.5و 15.5بمغت  التيدقيقة  13و  11و 9الزمنية  التي  حددت بموجب المدد 
لية الغنـ بموجب المدد  ـ عمى التوالي ْ 16.0و 13.5و 11.5في درجات حرارة بمغت و  ، وا 

 11.0وفي درجات حرارة بمغت  17.0%و 15.5و 16.5 التي بمغتدقيقة  11و 9و 7 الزمنية
بمغت  التيدقيقة  9و 7 ، ودىف النعاـ بموجب المدد الزمنيةعمى التواليـ  ْ 14.5و 12.5و
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أشارت  في حيفعمى التوالي، ـ  ْ 14.0و 12.5وفي درجات حرارة بمغت  16.5%و 17.5
 بموجب الزمنية  جميعيا إلى وجود فروؽ معنوية بيف قيـ أرقاـ استقرار المستحمب

 .زيت جوز اليند والخميط  المدروسة كميا في حالة استخداـ
 لا المعمبةلمنقانؽ المغمفة والمرتدي لممظير الخارجينتائج التقييـ الحسي  أظيرت  

المخبرية والمحضرة مف المستحمبات ذات القيـ الدنيا لرقـ استقرار المستحمب لمدىوف 
دقيقة  11و 9المدروسة استناداً إلى درجة القبوؿ العاـ حصوؿ العينات المستحمبة خلاؿ 

دقائؽ )إلية الغنـ( والعينة المستحمبة  9و 7)شحـ البقر(، والعينات المستحمبة خلاؿ 
ّـَ يمكف تحديد الثوابت الزمنية د 7خلاؿ  قائؽ )دىف النعاـ( في درجة قبوؿ عالية، ومف ثَ

ـ  ْ 16.0دقيقة ودرجة حرارة لا تتجاوز  11 – 9والحرارية في حالة استخداـ شحـ البقر بيف 
دقائؽ  7ـ ودىف النعاـ  ْ 13.0دقائؽ ودرجة حرارة لا تتجاوز  9 – 7دىف إلية الغنـ بيف و 

 ـ . ْ 12.0ودرجة حرارة لا تتجاوز 
بيّنت النتائج النيائية لمبحث نجاح مستحمبات المحـ المدروس باستخداـ شحـ البقر أو 
دىف إلية الغنـ أو دىف النعاـ بموجب الثوابت الزمنية والحرارية المحددة بنتائج الدراسة 

خفاؽ مستحمبات زيت جوز اليند وخميط زيت جوز اليند ودىف إلية الغنـ، واستناداً إلى  وا 
مؤشرات جودة الدىوف الغذائية والصحية يتصدر دىف النعاـ الدىوف المدروسة، وبذلؾ 
يمكف أف يعدُّ الدىف الأمثؿ في تصنيع منتجات المحوـ المستحمبة عالية الجودة في 
ف مناطؽ انتشاره، يميو دىف إلية الغنـ الذي يمكف أف يعدّ الأمثؿ محمياً وفي البمدا

 المجاورة ومناطؽ توفره . 
 

، زيت جوز شحـ البقر، دىف النعاـ، دىف إلية الغنـ، لحـ النعاـالكممات المفتاحية: 
  ، استقرار المستحمبندالي
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The Addition Effects of Different Fat Kinds on 

Elevating the Healthy and Nutritional Values 

of High Quality Meat Emulsion Products 

 

Abdul Rahman Sammak (1)  

Abstract 
High quality ostrich meat was used to prepare emulsions, which were different 

with the used fats, in the aim of determination the optimal fat in the 

manufacturing high quality meat emulsion products. Three animal fat kinds were 

used, cow fat, mutton tallow fat and ostrich fat, in addition to coconut oil and a 

mixture of animal fat and coconut oil. 

Seven emulsions for each used fat were obtained according to the studied 

emulsion times that determined from the microscopic homogeneity  of emulsion 

and after 5 minutes of adding the fat, and that corresponding to two minutes from 

operating the machine till ending the process after 17 minutes (the whole process 

19 minutes). 

The statistical analysis of the emulsion stability for the studied fat revealed no 

significant differences between the lowest values for emulsion stability during 

the times 9 , 11 and 13 minutes and were 15.5%, 14.5% and 16.0% at 

temperatures 11.5, 13.5 and 16.0 C receptivity for the cow fat, and for the times 

7, 9 and 11 minutes and were 16.5%, 15.5% and 17.0% at temperatures 11.0, 

12.5 and 14.5 C respectively for mutton tallow fat, and for the times 7 and  9 

minutes and were 17.5% and 16.5% at temperatures 12.5 and 14.0 C respectively 

for ostrich fat. . On the other hand, there were significant differences in emulsion 

stability values in the whole times when coconut oil and the mixture were used. 

The sensory evaluation for the external appearance of wrapped sausages and 

canned luncheon, which processed at the lowest emulsion stability values of the 

studied fats, and based on the general acceptance degree, revealed that the 

samples 9 and 11 minutes (cow fat), samples 7 and 9 minutes (mutton tallow fat) 

and sample 7 minutes (ostrich fat) obtained high degree of acceptance, and 

consequently, the time and thermal variables could be determined at 9-11 

minutes and 16.0 C for cow fat, at 7-9 minutes and 13.0 C for mutton tallow fat 

and at 7 minutes and 12.0 C for ostrich fat. 

                                                 
(1) Teacher, Department of Food Science, Faculty of Agriculture. Damascus university, Damascus, 

Syria. 
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The final results of this research showed the succeed of the studied emulsion 

meat using cow fat, mutton tallow fat or ostrich fat according to time and  

temperature determined by the results, and the failure of coconut oil emulsion 

and the mixture of coconut oil with mutton tallow fat. According to the 

nutritional and health quality parameters of fat, it was found that ostrich fat was 

the premium among the studied fats, and consequently, it was the optimal fat in 

the manufacturing of high quality meat emulsion products, followed by the 

mutton tallow fat that considered as the optimal local fat and in the close 

countries and where it abundance. 

 

 

 

Keywords: ostrich meat, ostrich fat, mutton tallow fat, cow fat, coconut oil, 

emulsion stability. 
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 :المقدمة

المرتديلا مثؿ في تصنيع منتجات المحوـ المستحمبة مف المواد الخاـ الرئيسة ف و الدى عدُّ ت
دوراً وظيفياً وحسياً مف خلاؿ التفاعؿ مع بقية  إِذْ تؤدي ،ونقانؽ اليوت دوغ واللانشوف

والمممس والنكية وتشكيؿ المستحمبات وتشكيؿ القواـ  ،عممية الاستحلاب أثناء في المكونات
 .(Barbut، 2009و Youssef؛ 2002 وزملاؤه، Muguerzaالمردود ) وزيادة فيو، المرغوب

واسعة  المرغوب فييامصنوعات المحوـ المستحمبة الأغذية الاستيلاكية الجاىزة  تصدرت
-Alonso)تعدد أنواعيا المميز وقيمتيا الغذائية و  إلى طعميانظراً الانتشار عالمياً، 

Calleja ،؛  2004 وزملاؤهSoriano يصؿ متوسط استيلاؾ الفرد في  إذْ (، 2007، وزملاؤه
USA  83مف ىذه المنتجات ( ًكغ سنوياUSDA، 2005،)  ُّارتفاع محتوى الدىف  ويعد

؛ Marvaala ،2006و Karppanenوالكوليستروؿ مف أىـ سمبيات ىذه المنتجات )
Cofrades ت دراسات تتعمؽ بتحسيف جودة ىذه المنتجاعدة (، وقد أجريت 2008، وزملاؤه

، ىذا النوع مف الغذاءالطمب عمى  إلى تزايدنظراً مف خلاؿ رفع قيمتيا الغذائية والصحية 
، لذا طالت مصدر المحـ المستخدـ ونوع الدىف المضاؼ وكميتوتعديلات  بإجراءوذلؾ 

-López؛ Arihara ،2006؛ 2005، وزملاؤه Anandh)في ىذا الاتجاه  بحوثأجريت 

López 2009، وزملاؤه)   . 
المسػػػػتخدمة فػػػػػي إنتػػػػاج مصػػػػػنعات المحػػػػوـ المسػػػػػتحمبة  والػػػػػدىوفتتبػػػػايف مصػػػػػادر المحػػػػوـ 

الظػػروؼ المناخيػػة والتقاليػػد الغذائيػػة  وتػػؤديبػػاختلاؼ البمػػداف ومصػػادر ثروتيػػا الحيوانيػػة، 
والمعتقػػػدات الدينيػػػة والمسػػػتوى الاقتصػػػادي ومػػػدى التطػػػور التقنػػػي الػػػدور الػػػرئيس فػػػي ىػػػذا 

 Alonso-Calleja)المصػػػػادر ىػػػػذه  مػػػػف أىػػػػـر والػػػػدواجف ابقػػػػالأو  تعػػػػدُّ الخنػػػػازيرو  التبػػػػايف،
(، وقػػػػػد اتجيػػػػػت الأنظػػػػػار مػػػػػؤخراً إلػػػػػى بعػػػػػ  2006، وزمػػػػػلاؤه Capita؛ 2004، وزمػػػػػلاؤه

عاليػػة غذائيػػة وصػػحية واقتصػػادية واص ز بخػػالتػػي تتميّػػوالػػدىوف المصػػادر الجديػػدة لمحػػوـ 
Peiretti) وMeineri ،2008 ؛Petracci طػػػػائر دأ الاىتمػػػػاـ مػػػػؤخراً بإذْ بػػػػ(، 2009، وزمػػػػلاؤه

 والكوليسػتروؿ وارتفػاعانخفػا  نسػبة الػدىف الذي يتميّػز ب العاليةحـ ملجودة االنعاـ بسبب 
 (Anandhأوميغػػػا  بمػػػا فييػػػا مجموعػػػة غيػػػر المشػػػبعةالأساسػػػية نسػػػبة الأحمػػػا  الدىنيػػػة 

%( 26)تصػػػػػؿ إلػػػػػى ارتفػػػػػاع نسػػػػػبة البػػػػػروتيف كػػػػػذلؾ ( و Arihara ،2006؛ 2005، وزمػػػػػلاؤه
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، وزمػػلاؤه Fernández-López)الحمػػراء محػػوـ النسػػبتو فػػي  أو تعادليػػاوالحديػػد التػػي تفػػوؽ 
وزمػػلاؤه،  Seydim)مػػف الدراسػػات  عػػددأشػػارت  كمػػا (،2008، وزمػػلاؤه  Karolina؛ 2006
لحػػػػػـ النعػػػػػاـ يوافػػػػػؽ المتطمبػػػػػات الغذائيػػػػػة الصػػػػػحية  أفَّ  (2007 ،وزمػػػػػلاؤه Soriano؛ 2006

ّـَ يمكػف ممتػازاً لمحػوـ الحمػراء،  مصػدراً ا يجعمو ممَّ ؛ العصرية بػديلًا ليػا  يسػتخدـأف ومػف ثػَ
التػػػي لا تسػػػتيمؾ لحػػػـ مختمػػػؼ بمػػػداف العػػػالـ لجاليػػػات الإسػػػلامية وا سػػػيوية فػػػي مػػػف قبػػػؿ ا

فػػي حػػيف  يتميػػز دىػػف النعػػاـ بارتفػػاع ممحػػوظ فػػي نسػػبة ، الخنزيػػر أو البقػػر لأسػػباب دينيػػة
المشػػبعة وباحتوائػػو عمػػى الأحمػػا  الدىنيػػة مػػف الأحمػػا  الدىنيػػة متعػػددة الػػروابط غيػػر 

 Soriano( وكذلؾ (Mellett ،2002و Hoffman، وقد بَيَّفَ (2014مجموعة أوميغا )سماؾ، 
المنتجػػػات المصػػػنعة مػػػف لحػػػـ النعػػػاـ أفَّ ( (2008، وزمػػػلاؤه Karolinaو (2007)وزمػػػلاؤه، 

 . تنافس بنجاح المنتجات المماثمة المصنعة مف المحوـ الأخرى
يعتمد إنتاج مصنعات المحوـ المستحمبة عمى نجاح تشكيؿ مستحمبات المحوـ وثباتيا بعد 

بنية متجانسة ومتماسكة في كامؿ  ذيالحصوؿ عمى منتج نيائي و المعاممة الحرارية 
أو  ،تحت الغلاؼ في حالة المنتجات المغمفةالماء والدىف المنتج وعدـ انفصاؿ حجـ 

، (2007، وزملاؤه Álvarez؛ Zorba ،2006مبات المحوـ )عمى أطراؼ العمبة في حالة مع
 Zorba)المستخدـ الخواص التكنولوجية لبروتينات المحـ ويتعمؽ ذلؾ بعدة عوامؿ أىميا 

ونوع  لممستحمبالمكونات الرئيسة  اتوكمي( 2009وزملاؤه،  Ayadi؛ Kurt ، 2006و
 ؛2006وزملاؤه،  (Yapar الاستحلابلعممية  الزمنية والحراريةثوابت الالدىف المستخدـ و 

Youssef  وBarbut  ،2009 ؛ Choi ،2010) وزملاؤه . 
إلى الانتشار ، ونظراً ع منتجات المحوـ المستحمبةيي تصنفالدىوف الحيوانية ستخدـ ت

 التصنيعيةبمداف العالـ بسبب خواصو  في معظـ استخداـ دىف الخنزير الواسع في 
فر كمياتو، في حيف يستخدـ شحـ البقر ودىف الدواجف عمى نطاؽ أضيؽ، اوتو المناسبة 

إلى  ىدفت بحوثسببيا ىذه الدىوف أجريت عدة قد تللأضرار الصحية التي  وتفادياً 
، وزملاؤه Teye؛ Zorba ،2006؛ 2002 وزملاؤه، Muguerza) نباتيةاستخداـ دىوف 

 ( . Sammak ،1994ى )  أو دىوف حيوانية أخر  (Vural ،2008و Ozvural؛ 2006
 المستحمبة عموماً نسبة الدىف في منتجات المحوـ إلى أفّ  ((2010، وزملاؤه Choi أشار

 ((Brauer، 1994( و1989) ،Wajdzik، في حيف أكد %30حتى يمكف أف تصؿ 



 سماؾ                                       2012-العدد الثاني  -الزراعية مجمة جامعة دمشؽ لمعموـ
 

 37 

المحـ و  نوع الدىفبشكؿ رئيس بتتعمؽ أف كمية الدىف المضافة  ((2004 وزملاؤه، Allaisو
 .  المستخدـ

( تأثير نوع الأحما  الدىنية 1968) ،Saffle( وكذلؾ 1967) ،Saffleو Christian درس 
 اتف ذو استحلاب الدى وبيّنوا أف ثبات المستحمبات فيالدىف المستخدـ تركيب في 

أسيؿ  يكوف المرتفعةالأحما  الدىنية قصيرة السمسمة الكربونية ودرجة الإشباع 
مف  الكبرىالدىوف ذات الأحما  الدىنية طويمة السمسمة الكربونية والكمية ببالمقارنة 

الروابط المضاعفة، بينما تتكوف المستحمبات الأكثر ثباتاً في حالة الأحما  الدىنية 
ذات الكميات المتساوية مف الكربوف في السمسمة حيف تكوف ىذه الأحما  أكثر إشباعاً، 

 5فرـ الدىف إلى حبيبات بأقطار أقؿ مف  ( أفَّ (2007 وزملاؤه، Álvarez بَيَّفَ كما 
 .شرطاً أساسياً لمحصوؿ عمى مستحمب ثابت  ميكرونات يعدُّ 

إلى مستحمبات نسبة إضافة الماء  ( أفّ (1971، وزملاؤه  Morrisonبحوثنتائج  بيّنت
 وأفّ ، % مف وزف المستحمب20 – 16بيف  يراوح وذلؾ بيدؼ تحقيؽ أعمى ثبات المحوـ 

( (1993، وزملاؤه Greggأكد  في حيف، و% يؤدي إلى عدـ ثبات16انخفا  النسبة عف 
% 40مجموع نسبة الدىف والماء في منتجات المحوـ المستحمبة يمكف أف تصؿ إلى  أفّ 

مف وزف المستحمب، بينما تحدد وزارة الزراعة الأمريكية بأف لا يزيد مجموع نسبة إضافة 
% 40ج مصنوعات المحوـ المستحمبة منخفضة الدىف عمى الماء والدىف في حالة إنتا

نوع المحـ والدىف أفّ  Gorbatov ،(1982) بيف، كما (USDA ،2005مف وزف المستحمب )
الزمف بالزمف المثالي لعممية الاستحلاب الذي يعرفو  فيمف العوامؿ الجوىرية التي تؤثر 

 ،Toledoو Brown يحددهو  الذي بموجبو تتحقؽ القيمة القصوى لمخواص الريولوجية،
نت دراسات بيّ  ، فيماز بموجبو المستحمب بأعمى ثباتو الزمف الذي يتميّ أنَّ ب (1975)

(Schmidt  ،1981وزملائو))  كذلؾو Puolanne  أف الزمف المثالي  (1985)، زملائوو
لعممية الاستحلاب يرتبط بدرجة الحرارة النيائية الحرجة لممستحمب التي يجب عدـ 

عممية الاستحلاب إلى قيمة معينة لمثوابت الزمنية والحرارية تنتيي تجاوزىا، لذا يجب أف 
 Wirth( ،(1984و  Ambrosiadisأكد  في حيفأعظمياً، الاستقرار يكوف التي بموجبيا 

عدـ إمكانية الحصوؿ عمى قيمة موحدة لدرجة  ((Dolata ،1987و Wirth( ،1985)و
ترتبط بعدة  بوصفياالحرارة النيائية لممستحمب الذي بموجبيا تنتيي عممية الاستحلاب 

 .عوامؿ أىميا نوع المحـ والدىف المستخدـ
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المتغيرات و تتناسب ا منة صحياً التي حيوانية الدىوف تعدُّ دىوف الأغناـ والنعاـ مف ال
مرا  الأإصابة الأغناـ بالتي طالت الحيوانات مؤخراً، إِذْ لـ يسجؿ حالات الطارئة 

 Capita و Mellett ،(2002)و  Hoffmanوكذلؾ  Dingle ،(1997)بينما يشير وبائية ال
لذا ، النعاـ نادراً ما يتعر  للأمرا  ويموت في حالة المر إلى أف  ،((2006وزملاؤه، 
 طبيعياً والدىف الناتج محـ الا يجعؿ مف الأمرا ، ممَّ  إلى عمر الذبح خالياً تماماً يصؿ 
 دىناً صحياً.يعزز مكانتو ما وىذا  ؛ونظيفاً 
 يشػػػكؿ بػػػيفالػػػذي عػػػرؽ العػػػواس دىػػػف إليػػػة الأغنػػػاـ والػػػدوؿ المجػػػاورة فػػػي سػػػورية يتػػػوفر 

فػي ويشبو ، Epstein ،(1985كغ ) 8.7 – 4.6% مف وزف الذبيحة التي تعادؿ بيف 30 – 15
كمػػػا أدى الانتشػػػار (، Sammak ،1994دىػػػف الخنزيػػػر )  إلػػػى حػػػد كبيػػػرتركيبػػػو الكيميػػػائي  

 التػي تسػتخدـالواسع والسريع في تربية النعاـ عالمياً إلى توفر كميات لا بأس بيا مف الدىف 
 ،(Dingleفػػػي صػػػناعة مػػػواد التجميػػػؿ وبعػػػ  الصػػػناعات الدوائيػػػة  اً أساسػػػي حاليػػػاً اسػػػتخداماً 

، وقػد بيّنػت البحػوث المختمفػة النسػبة المئويػػة لمحتػوى الأحمػا  غيػر المشػبعة وغيػػر 1997)
، إذْ بمغػػت فػػي شػػحـ البقػػر أنػػواع الػػدىوف الحيوانيػػة والنباتيػػةالمشػػبعة متعػػددة الػػروابط لػػبع  

وفػػي Prost) ، (1985% عمػػى التػوالي 6.2و 58.5% عمػى التػوالي ودىػف الخنزيػر 2.4و 39.0
% عمػػػى 11.5و 66.1% عمػػػى التػػػوالي، وفػػػي دىػػػف الػػػدجاج 3.6و 58.2سػػػي دىػػػف إليػػػة العوا

(، وفي زيػت جػوز Sammak ،1994% عمى التوالي )13.8و  64.8التوالي، وفي دىف النعاـ 
 ( .2006% عمى التوالي )الشعار، 2.5 – 0و 11.5اليند أكثر مف أقؿ مف 

 :مبررات البحث وهدفه
نظراً إلى القيمة الغذائية والصحية العالية لمحـ النعاـ ودىنو كاف مف الجدير الاىتماـ 
بإجراء بحوث تتعمؽ بإمكانية استغلاؿ ىذه المواد الخاـ في إنتاج مصنعات لحوـ 

الحيوانية الأخرى الدىوف بع  أنواع استغلاؿ إمكانية مستحمبة عالية الجودة، وكذلؾ 
محمياً مثؿ دىف المتوفرة ة عمى نطاؽ ضيؽ في تصنيع المحوـ و ا منة صحياً والمستخدم

 كمياً أو جزئياً . اً نباتيإلية غنـ العواسي، أو استبداؿ بالدىف الحيواني بآخر نباتياً 
رفع القيمة الغذائية والصحية لمصنعات المحوـ المستحمبة عالية الجودة ىدؼ البحث إلى 

استخداـ ثلاثة أنواع تحديد نوع الدىف الأمثؿ المضاؼ مف خلاؿ باستخداـ لحـ النعاـ، و 
لية أغناـ العواسي ودىف النعاـمف الدىوف الحيوانية ىي شحـ البقر و  جوز نباتي ) وزيت ا 

اليند(، وذلؾ استناداً إلى نتائج دراسة إمكانية تشكيؿ مستحمبات ثابتة ليذه الدىوف، 
 جودة الدىوف الغذائية والصحية. وكذلؾ البحوث المنجزة المتعمقة بمؤشرات
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 :مواد البحث وطرائقه
الظير خميط مف لحـ منزوع الدىف الخارجي ) استخدـ في التجارب لحـ نعاـالمواد:  – 1

أنواع مف الدىوف الحيوانية ىي  3الذبيحة الرئيسة( و أجزاءفصؿ  القطع الناتجة عفوبقية 
يتميز بارتفاع نسبة الأحما  اتي نبشحـ البقر ودىف إلية الغنـ ودىف النعاـ وزيت 

النعاـ ودىنو  لحـالدىنية المشبعة في تركيبو ىو زيت جوز اليند، وقد تـ الحصوؿ عمى 
ساعة بعد  24مف ذبائح مبردة مدة  فُصِمَتْ وقد غوطة دمشؽ الشرقية، مف مزرعة في 

 ت ّـ في حيفكغ،  110 – 100وزف يراوح بيف أشير و  8عمر ذبح ناتجة عف طيور بال
 .الحصوؿ عمى بقية الدىوف مف السوؽ المحمية

تمثمت بالدىوف المدروسة  مجالات لاستخداـ الدىف 5 دُرِسَتْ : نظيـ التجاربت – 1 – 1
: 50 بنسبةخميط مف زيت جوز اليند ودىف أغناـ العواسي  كؿ عمى حدة فضلًا عف إلى

% 13.34% مف وزف المحـ )30% والماء 20إضافة الدىف  نسبةبمغت ، وقد 50
 .كميا % عمى التوالي مف وزف كامؿ المستحمب( في الخمطات المدروسة20.00و

فػي بدايػة عػاـ  كميػة الزراعػة فػي جامعػة دمشػؽ –التجارب في قسـ عمػوـ الأغذيػة  أجريت
ح طريقػػة تحضػػير النقػػانؽ والمرتػػديلا وتنظػػيـ مخططػػاً يوضّػػ 1ف الشػػكؿ رقػػـ ويبػػيّ  ، 2012

 تجارب البحث.
، %2المحـ المفروـ بخميط ممحي يتكوف مف ممح طعاـ بنسبة  مُمِّحَ لمحـ: تمميح ا – 2 – 1

%، سكروز بنسبة 0.015%، حم  أسكوربيؾ بنسبة 0.015نتريت الصوديوـ بنسبة 
 أُذِيبَتِ % )مكونات الخميط الممحي محسوبة نسبة إلى وزف المحـ المستخدـ(، وقد 0.02

وبمغ زمف التمميح  ،المخصصة لتجييز المستحمب الماءفي نصؼ كمية  جميعيا المكونات
 .ـ ْ 4درجة حرارة  فيساعة  24
المستحمب مف خلاؿ وضع المحـ المفروـ  رَ ضِّ حُ  طريقة تحضير المستحمب: – 3 – 1

دقيقة ثـ  2وشغؿ الجياز مدة ، المممح مع بقية كمية الماء المخصصة عمى شكؿ ثمج
حتى تحقيؽ التجانس الميكروسكوبي لمخميط  الاستحلابعممية  تُوبِعَتْ ثـ  ،أضيؼ الدىف

دقائؽ بعد  5ذلؾ خلاؿ زمف بمغ  وجرىحسياً مف خلاؿ الملاحظة والممس،  دَ دِّ الذي حُ 
بمعدؿ دقيقتيف إضافيتيف حتى نياية عممية الاستحلاب،  مُدِّدَتِ المدةإضافة الدىف، ثـ 

دقيقة منذ لحظة  17)دقيقة  19بمغت إجمالية  مدةتمديد  مدةعينات بعد كؿ  أُخِذَتْ وقد 
وذلؾ بيدؼ مراقبة درجة الحرارة وتجانس  ؛مف بدء تشغيؿ الجيازإضافة الدىف( 

 .  عينات مف كؿ نوع  7واستقراره، وبذلؾ تـ الحصوؿ عمى  المستحمب
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وباسػػتخداـ  Omegaاسػػتخدـ فػػي فػػرـ المحػػـ والػػدىف فرامػػة كيربائيػػة إيطاليػػة الصػػنع ماركػػة 
اسػتخدـ فػي تجييػز المسػتحمب جيػاز اسػتحلاب  فػي حػيفممػـ،  3ب بقطػر شبكة ذات ثقػو 

لتػػػػراً وسػػػػرعتي دوراف  30الإسػػػػبانية ذو حجػػػػـ حػػػػو   Ramonمخبػػػػري مػػػػف إنتػػػػاج شػػػػركة 
و  1500سػػرعتي دوراف تبمػػغ  ذي/ دقيقػػة، مػػزود بمحػػور سػػكاكيف  دورة 24و  12لمحػػو  

 سكاكيف معقوفة حادة . 3دورة/ دقيقة ومثبت عميو  3000
ػػػرَتْ  تحضػػػير النقػػػانؽ والمرتػػػديلا: – 4 – 1 عينػػػات مػػػف النقػػػانؽ المغمفػػػة والمرتػػػديلا  حُضِّ

وذلػؾ مخبريػاً؛  المعمبة مف المستحمبات الأعمى ثباتاً لكؿ مف أنواع المسػتحمبات المدروسػة
بيدؼ التأكد مف ثبات المستحمب بعػد المعاممػة الحراريػة مػف خػلاؿ رصػد المػاء أو الػدىف 

، وقد استخدـ في تحضير النقػانؽ عبػوات أو أطراؼ العمبةنقانؽ المفصوؿ تحت غلاؼ ال
 ضُػػ َّ سػػـ )نقطػػة الفتػػؿ(، وقػػد  15 نحػػوممػػـ وبطػػوؿ يبمػػغ  24مػػف السػػموفاف الشػػفافة بقطػػر 

المستحمب باسػتخداـ جيػاز حشػو مخبػري مجيػز بػأنبوب خػاص لتعبئػة العبػوات، وطبخػت 
دقيقػة  30ـ ومػدة  ْ 80جػة حػرارة فػي در النقانؽ بطريقة الطب  الرطب باستخداـ حماـ مػائي 

دَتْ ثػـ  ،ـ داخؿ عبوة النقانؽ ْ 70 نحوحتى الحصوؿ عمى درجة حرارة بمغت  فػي المػاء  بُػرِّ
نَتْ مبردةً  مدةدقائؽ  10البارد خلاؿ  استخدـ فػي ، وقد ـ ْ 4درجة حرارة  فيساعة  24 خُزِّ

المسػػتحمب بِّػػَ  وعُ غ  370مػػف الصػػفيح المقصػػدر سػػعة  أُسػػطوانيةعمػػب  المرتػػديلاتحضػػير 
العبوات بطريقة القفؿ المزدوج باسػتخداـ جيػاز إغػلاؽ نصػؼ ألػي أمريكػي  وأغمقت ،يدوياً 

شػػػركة )نفػػػذت عمميػػػة تعقػػػيـ العبػػػوات فػػػي جيػػػاز تعقػػػيـ مخبػػػري (، و Dixonشػػػركة )الصػػػنع 
(Dixon دقيقة،  30مدة ضغط جوي  1.3 – 1.2ـ وضغط يراوح بيف  ْ 121درجة حرارة  في

 في الجو المحيط. والتخزيفدقائؽ  10ثـ التبريد في ماء بارد متجدد خلاؿ 
 :طرائؽ التحميؿ والقياس – 2
بواسػػطة قبػػؿ التممػػيح وبعػػده  المحػػـ  PHقيمػػة  قيسػػتالمحػػـ :  PHقيػػاس قيمػػة  –  1– 2

 قبػػؿ التممػػيح وبعػػدهالمحػـ  PHوقػػد راوحػػت قيمػػة ، رقمػػي مػػزود بػػألكترود غػاطس PHقػائس 
 . 6.1 - 5.9بيف 

قػػد قيسػػت درجػػات حػػرارة بواسػػطة مقيػػاس حػػرارة زئبقػػي، و قيػػاس درجػػة الحػػرارة :  – 2 – 2
ـ، وقػػػػد قيسػػػػت درجػػػػة حػػػػرارة  ْ 2 - 0راوحػػػػت درجػػػػة حػػػػرارة المػػػػواد الخػػػػاـ المفرومػػػػة بػػػػيف 

الدقيقػػة الخامسػػة بعػػد عمميػػة الاسػػتحلاب ابتػػداء مػػف اسػػتمرار المسػػتحمب كػػؿ دقيقتػػيف مػػف 
 .إضافة الدىف
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وزملائػػو،  Choiقػػيس اسػػتقرار المسػػتحمب بطريقػػة اسػػتقرار المسػػتحمب:  قيػػاس – 3 – 2
غ وضعت في أنابيب جيػاز  25حضرت عينة متوسطة مف المستحمب بوزف  إِذْ (، (2010
دقيقة مع  30مدة    ْـ 80درجة حرارة تبمغ  فيالأنابيب في حماـ مائي  وضعتثـ  ،التثفيؿ

 4500سػػػرعة  فػػػيدقيقػػػة  20ثػػػـ ثفمػػػت مػػػدة  ،التحريػػػؾ المسػػػتمر بواسػػػطة قضػػػيب زجػػػاجي
حجػػػـ كػػػؿ منيػػػا،  قػُػػرِئَ دورة/دقيقػػة وبعػػػد انفصػػػاؿ الطػػػوريف المػػػائي والػػػدىني عػػف بعضػػػيما 

ف ذلػؾ اسػتقرار المسػتحمب بالنسػبة المئويػة لممػاء والػدىف المفصػوؿ ومحسػوبة بالنسػبة يبيّ و 
 إلى وزف المستحمب.          
 حجـ الماء أو الدهف )مؿ(                                                       

  100×  -----------------استقرار المستحمب )الماء أو الدهف المفصوؿ %( = 
 العينة )غ(وزف                                                           

أشخاص، وقد  10 والمرتديلا مف قبؿالتقييـ الحسي لمنقانؽ  ذَ فِّ نُ لتقييـ الحسي: ا – 4 – 2
ظيػور طػرح المتمثؿ برصد ممنتج استناداً إلى المظير الخارجي العاـ لقبوؿ الدرجة  قُيِّمَتْ 

وأطػػراؼ عمبػػة المرتػػػديلا المتمثمػػة بإشػػارتي ) ( فػػػي  ،لمػػدىف والمػػاء تحػػت غػػػلاؼ النقػػانؽ
شػػارة ) َـ القػػواـ المتمثػػؿ بو ( فػػي حالػػة عػػدـ وجػػوده، –حالػػة وجػػود طػػرح وا  س التجػػانكػػذلؾ قػُػيِّ

 3.5)عاليػة( وبػيف  4.5بطريقة النقاط الخمس )أعمػى مػف  والتماسؾ في كامؿ حجـ المنتج
 .)غير مقبوؿ(  3.5)مقبوؿ( وأقؿ مف  4.5 –
 :والثوابت التكنولوجية المدروسة تحديد المتغيرات – 5 – 2
  ُالمستحمبات استناداً إلى اختبار استقرار المستحمب )حُدِّدَتِ المستحمبات الأعمى ثباتا

  .ذات القيمة الأدنى لرقـ استقرار المستحمب( 

  ُلكؿ مف أنواع الدىوف المدروسػة عممية الاستحلاب الزمنية والحرارية لثوابت ال تِ دَ دِّ ح
 .والتقييـ الحسي لمنقانؽ والمرتديلا استناداً إلى نتائج اختبار استقرار المستحمب 

  ُالتقييـ الحسػي لمنقػانؽ والمرتػديلا ومؤشػرات ائج استناداً إلى نتالأمثؿ نوع الدىف  دَ دِّ ح
  .ة والصحيةجودة الدىوف الكيميائي

التحميػػؿ الإحصػػائي تصػػميـ القطػػع المنشػػقة بواقػػع  يَ رِ جْػػأُ التحميػػؿ اصحصػػائي :  – 6 – 2
 يَ رِ جْػولكؿ منيػا ثػلاث مكػررات لكػؿ اختبػار، ثػـ اُ  ،تمديد( مدة ثلاث عينات لكؿ مرحمة )

 %.5 معنويةعمى مستوى  sspsتحميؿ التبايف لكؿ اختبار باستخداـ برنامج 
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 وتنظيـ التجاربالمنتج النهائي  . طريقة تحضير1الشكؿ 
  دهف   لحـ
▼  ▼ 

 ممـ  3بقطر ثقوب العادية الفرـ عمى آلة الفرـ 
 ودرجة حرارة المحـ الابتدائية PHوقياس   
▼  ▼ 

 تمميح المحـ
 )خميط ممحي(

 الدهف المفروـ 
  ـ(   4تبريد )

▼  ▼ 
 ساعة 24 – 12حفظ المحـ المممح  مدة    

 °ـ 4 - 2درجة حرارة                           
 ودرجة حرارة المحـ بعد التمميح PHقياس  

 ▼  
 ثمجإضافة ال

▼ ▼ ▼ 
 خمط المكونات عمى جهاز السحؽ والتنعيـ )الاستحلاب(      

 ▼  
 ، استقرار المستحمب )الماء والدهف المفصوؿ( المستحمب حرارة ات درج: قياس 

 ▼  
 وحشوها )الأغمفة ، العمب( تعبئة العبوات

 ▼  
 )النقانؽ( دقيقة 30 مدة  ـ  80درجة الحرارة  فيطبخ رطب 
 دقيقة )المرتديلا( 90ضغط جوي مدة  1.3 – 1.2ـ وضغط    121تعقيـ العمب في درجة حرارة  

 ▼  
  ـ  18درجة حرارة  النقانؽ فيتبريد      

 دقائؽ 10في ماء بارد متجدد خلاؿ العمب تبريد 
 ▼  

 تحت غلاؼ عبوة النقانؽ الماء والدهف المفصوؿ  رصد
 عمى أطراؼ عمبة المرتديلا مف الداخؿالماء والدهف المفصوؿ  رصد

 التقييـ الحسي  لقواـ النقانؽ والمرتديلا
    ▼  

 °ـ4 تخزيف النقانؽ في درجة حرارة 
 تخزيف عمب المرتديلا في الوسط المحيط
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 :النتائج والمناقشة
 اختبار استقرار المستحمب لمختمؼ أنواع الدىوف المستخدمةنتائج  1 رقـ ف الجدوؿيبيّ 

 بموجب الثوابت الزمنية المحددة المدروسة، ودرجات الحرارة المقيسة بموجبيا .
أرقاـ استقرار المستحمب بموجب الثوابت الزمنية المحددة والحرارية قيـ .  1الجدوؿ 

 لمدهوف المدروسة الناتجة
 

رقـ 
 العينة

زمف 
 الاستحلاب

 )دقيقة(

 نوع الدهف
 خميط جوز هند نعاـ غنـ بقر

 
1 

 

5 

a 

22.00±0.20 
a 

20.50±0.80 
a 

21.00±0.60 
a 

26.00±0.90 
a 

24.00±0.80 
ـ    ـ   7.5  ـ   10.5 ـ   12.0 ـ   9.5 8.5

 

2 

 

7 
b 

18.50±0.40 
b 

16.50±0.35 
b 

17.50±0.35 
b 

23.50±0.60 
b 

21.50±0.35 
 ـ   13.5 ـ   14.0 ـ   12.0 ـ   11.0 ـ   9.5

 

3 
 

9 
c 

15.50±0.60 
b 

15.50±0.25 
b 

16.50±0.50 
c 

21.00±0.45 
c 

19.50±0.25 
 ـ   14.5 ـ   15.5 ـ   14.0 ـ   13.0 ـ   11.5

 

4 

 

11 

c 

14.50±0.40 
b 

17.00±0.55 
c 

19.00±0.65 
d 

24.50±0.55 
d 

22.50±0.55 
 ـ   16.5 ـ   18.0 ـ   15.5 ـ   14.5 ـ   13.5

 

5 
 

13 

c 
16.00±0.67 

a 
20.00±0.80 

a 
22.50±0.85 

a 
26.50±0.40 

a 
25.50±0.80 

 ـ   18.5 ـ   20.0 ـ   18.0 ـ   16.5 ـ   16.0
 

6 

 

15 

db 
19.50±0.60 

c 
22.50±0.30 

d 
24.00±0.90 

e 
29.50±0.35 

e 
27.00±0.30 

 ـ   20.5 ـ   22.5 ـ   19.5 ـ   18.5 ـ   17.0
 

7 

 

17 

a 

22.00±0.40 
d 

24.50±0.65 
e 

26.50±1.00 
f 

32.00±0.25 
f 

29.50±0.65 
 ـ   24.5 ـ   25.5 ـ   23.0 ـ   21.0 ـ   19.5

 5عمى مستوى ثقة  عدـ وجود فروؽ معنوية إلى لعمودالأحرؼ المتشابهة في ا تشير% . 

التنػػاقص فػػي قيمػػة رقػػـ اسػػتقرار المسػػتحمب مػػع  1نػػة فػػي الجػػدوؿ رقػػـ ح النتػػائج المبيّ توضّػػ
ّـَ إلػػى أعمػػى ثبػػات ،مػػرور زمػػف عمميػػة الاسػػتحلاب ليصػػؿ إلػػى أدنػػى قيمػػة لػػو  ، ثػػ ّـومػػف ثػَػ

دقيقة  17 بمغتالتي  وذلؾ لحظة توقؼ العممية ؛يعود للازدياد حتى يصؿ إلى أعمى قيمة
ارتفػاع ثبػات المسػتحمب بمعػدؿ  Toledo، (1975)و  Brown أكػد .منذ لحظة إضافة الدىف

إلػػى القيمػػة  يتنػػاقص تػػدريجياً ثػػـ يبػػدأ بعػػدىا  ،تمديػػد زمػػف الاسػػتحلاب محققػػاً قيمػػة قصػػوى
نػػػت درجػػػة الحػػرارة، كمػػػا بيّ  بارتفػػاعوربطػػوا ىػػػذه الظػػػاىرة  بموجبيػػا المسػػػتحمبتفكػػػؾ التػػي ي
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مع الاحتفاظ بثبات المسػتحمب حرارة المستحمب تدريجياً في درجات رتفاعاً  النتائج أيضاً ا
، Dolata يبػػػدأ يتفكػػػؾ ويتوافػػػؽ ذلػػػؾ مػػػع مػػػا أكػػػده درجػػػة الحػػػرارة الحرجػػػة، ثػػػ ّـلتصػػػؿ إلػػػى 

درجػػة  وأفّ  ،ارتفػػاع درجػػة حػػرارة المسػػتحمب مػػع اسػػتمرار زمػػف عمميػػة الاسػػتحلابب( (1987
الحرارة النيائية أو الحرجة التي بموجبيا يجب إنياء العممية ىي درجة الحرارة التػي يحقػؽ 

 أفّ  Doerscher( ،2003)يػػرى و  ،بموجبيػا المسػتحمب أقصػػى قػدرة عمػى ربػػط المػاء والػدىف
وتقريػر  ،خبػرتيـ لتقريػر الحالػة المثاليػة لمخمػيط المسػتحمبما يسػتخدموف ف غالباً يالمختص
وتحديػد درجػة الحػرارة الحرجػة، وقػد بمغػت درجػات حػرارة  ،اؼ عممية الاسػتحلابيقإلحظة 

المسػػتحمب المرافقػػة لأدنػػى قيمػػة لأرقػػاـ اسػػتقرار المسػػتحمب فػػي حالػػة كػػؿ مػػف دىػػف البقػػر 
فػي ـ عمػى التػوالي،  ْ 14.5و 15.5و 14.0و 12.5و 13.5والغنـ والنعاـ وجوز اليند والخميط 

ـ عمػػػى  ْ 24.5و 25.5و 23.0و 21.0و 19.5سػػػتحلاب بمغػػػت لحظػػػة توقػػػؼ عمميػػػة الا حػػػيف
 التوالي.

شػػير الدراسػػة الإحصػػائية المتعمقػػة بشػػحـ البقػػر ودىػػف إليػػة الغػػنـ ودىػػف النعػػاـ إلػػى عػػدـ تُ 
دقيقػػة  13و 11 و  9الزمنيػػة  المػػددوجػػود فػػروؽ معنويػػة لقػػيـ رقػػـ اسػػتقرار المسػػتحمب بػػيف 

دقيقػػػػة  9و 7( و4و 3و 2دقيقػػػػة )العينػػػػات رقػػػػـ  11و 9و 7( و5و4  و  3)العينػػػػات رقػػػػـ 
اسػػتخداـ شػػحـ ببمغػػت قػػيـ رقػػـ اسػػتقرار المسػػتحمب  إِذْ ( عمػػى التػػوالي، 3و 2)العينػػات رقػػـ 

ـ عمػػػى  ْ 16.0و 13.5و 11.5% وبموجػػػب درجػػات حػػػرارة بمغػػت 16.0و 14.5و  15.5البقػػر 
وبموجػػب درجػػات  17.0%و  15.5و  16.5اسػػتخداـ دىػػف إليػػة الغػػنـ بالتػػوالي، كمػػا بمغػػت 

دىػػف النعػػاـ  باسػػتخداــ عمػػى التػػوالي، فػػي حػػيف بمغػػت  ْ 14.5و 12.5و  11.0حػػرارة بمغػػت 
 فػػػي حػػػيف ـ عمػػػى التػػػوالي،  ْ 14.0و  12.5وبموجػػػب درجػػػات حػػػرارة بمغػػػت  16.5%و  17.5

تشير نتائج التحميؿ الإحصائي المتعمقة بزيت جوز اليند والخميط إلى وجود فروؽ معنوية 
 .كمّيا الزمنية المدروسة المددبموجب  جميعيا بيف قيـ أرقاـ استقرار المستحمب

نتائج التقييـ الحسي لممظير الخارجي ودرجة القبوؿ العاـ لمعينات  2يوضّح الجدوؿ رقـ 
 المحددة المدروسة مف النقانؽ والمرتديلا باستخداـ مختمؼ أنواع الدىوف المدروسة .
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 التقييـ الحسي لمنقانؽ والمرتديلا ( 2)الجدوؿ  
 

نوع الدهف 
 المستخدـ

 
رقـ 

 العينة

 المؤشرات المدروسة

أو ظهور طرح ماء 
 دهف

 القواـ 
 )التجانس والتماسؾ(

 درجة القبوؿ العاـ لممنتج
 

 مرتديلا نقانؽ مرتديلا نقانؽ مرتديلا نقانؽ 
 
 
 

 شحـ بقر

 
3 

 
– 

 
– 

a 

4.7±0.25 
a 

4.8±0.15 

 
 عالية

 
 عالية

 

4 
 

– 

 

– 
a 

4.7±0.25 
a 

4.7±0.20 
 

 عالية
 

 عالية
 

5 

 
– 

 
– 

b 

4.2±0.20 
b 

4.3±0.15 

 
 مقبوؿ

 
 مقبوؿ

 
 
إلية دهف 

 غنـال

 
2 

 

– 

 

– 
a 

4.7±0.20 
a 

4.7±0.25 
 

 عالية
 

 عالية
 

3 

 
– 

 
– 

a 

4.6±0.30 
a 

4.8±0.10 

 
 عالية

 
 عالية

 

4 

 

– 

 

– 

c 

3.3±0.15 
c 

3.2±0.20 

 
 غير مقبوؿ

 
 غير مقبوؿ

 
 نعاـدهف ال

 
2 

 
– 

 
– 

a 

4.6±0.30 
a 

4.7±0.25 
 

 عالية
 

 عالية
 

3 
 

– 

 

– 
b 

4.2±0.20 
b 

4.3±0.15 

 
 مقبوؿ

 
 مقبوؿ

جوز زيت 
 هندال

 غير مقبوؿ غير مقبوؿ غير مقيـ غير مقيـ + + 2
 غير مقبوؿ غير مقبوؿ غير مقيـ غير مقيـ + + 3

 
 خميط  

 غير مقبوؿ غير مقبوؿ غير مقيـ غير مقيـ + + 3
 غير مقبوؿ غير مقبوؿ غير مقيـ غير مقيـ + + 4

 5عمى مستوى ثقة  عدـ وجود فروؽ معنوية إلى لعمودالأحرؼ المتشابهة في ا تشير% . 

  (– . ظهور طرح ماء أو دهف :  ) + ( ، عدـ رصد ظهور طرح ماء أو دهف :  ) 

  ( ، غير مقبوؿ )أقؿ مف 4.5 - 3.5( ، مقبوؿ )بيف 4.5درجة القبوؿ العاـ : عالية )أعمى مف
3.5. ) 

أظيػػرت نتػػائج التقيػػيـ الحسػػي لعينػػات النقػػانؽ المرتػػديلا والمصػػنعة مػػف المسػػتحمبات ذات 
القيـ الدنيا لرقـ استقرار المستحمب لأنواع الدىوف المستخدمة جميعيا والمبينة في الجدوؿ 

عػػدـ ظيػػور طػػرح لممػػاء أو الػػدىف فػػي عينػػات شػػحـ البقػػر ودىػػف النعػػاـ المدروسػػة 2 رقػػـ 
، فػي حػيف بػدأ يظيػر طػرح لممػاء والػدىف لدىف إلية الغنـ 3 و 2ت رقـ كمّيا؛ وكذلؾ العينا

لدىف إلية الغنـ مترافقاً مع تدف  ممحوظ في درجة تقيػيـ القػواـ التػي بمغػت  4في العينة رقـ 
درجػػة لممرتػػديلا ، ممّػػا يشػػير إلػػى بدايػػة تفكػػؾ المسػػتحمب، الػػذي  3.2درجػػة لمنقػػانؽ و  3.3
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 Álvarezالحػػػرارة الحديػػػة الحرجػػػة الػػػذي يفسّػػػر حسػػػب  عػػػزى إلػػػى تجػػػاوز درجػػػةيمكػػػف أف يُ 
التػػػػأثير ب  Doerscher( ،2003بالتخريػػػػب الحػػػػراري لمبروتينػػػػات وحسػػػػب  (2007) ،وزملائػػػػو

أظيػػػػرت نتػػػػائج التقيػػػػيـ الحسػػػػي لمنقػػػػانؽ والمرتػػػػديلا  ، فػػػػي حػػػػيفالمشػػػػترؾ بػػػػيف البروتينػػػػات
تمثػؿ أدنػى قيمػة لػرقـ  زيت جوز اليند والخمػيط التػيلكؿ مف  3المصنعة مف العينات رقـ 

ػػ، اسػػتقرار المسػػتحمب لكػػلا النػػوعيف ظيػػور طػػرح لممػػاء والػػدىف فػػي العبػػوات ا يشػػير إلػػى ممَّ
، وقػػد أظيػػرت نتػػائج عػػدـ ثبػػات المسػػتحمب فػػي حالػػة اسػػتخداـ كػػلا النػػوعيف مػػف الػػدىوف

 4.7لشػػحـ البقػػر التػػي بمغػػت   4و 3التقيػيـ الحسػػي لمقػػواـ ارتفػػاع درجػػة تقيػػيـ العينػػات رقػػـ 
راوحػت تلػدىف إليػة الغػنـ التػي   3و 2رقػـ درجػة لممرتػديلا و   4.8– 4.7رجػة لمنقػانؽ بػيف د

لػدىف النعػاـ  2درجة لممرتديلا والعينة رقـ 4.8  – 4.7درجة لمنقانؽ  وبيف  4.7 – 4.6بيف 
ّـَ تميػزت العينػات نتيجػة التقيػيـ  4.7درجػة لمنقػانؽ و4.6 التي بمغػت  درجػة لممرتػديلا ومػف ثػَ
درجة قبوؿ عالية، بينما أظيرت النتػائج أيضػاً تػدنياً نسػبياً فػي تقيػيـ درجػة القبػوؿ الحسي ب

درجػػػػة  4.3درجػػػػة لمنقػػػػانؽ و  4.2لشػػػػحـ البقػػػػر التػػػػي بمغػػػػت  5العػػػػاـ لممنػػػػتج لمعينػػػػات رقػػػػـ 
درجػة لممرتػديلا والنػاتج عػف  4.3درجػة لمنقػانؽ و 4.2لدىف النعاـ التي بمغػت  3لممرتديلا و

تدني تقييـ القواـ، ممَّا يشير إلى بدء التػدىور فػي ثبػات المسػتحمب فػي حالػة كػلا النػوعيف 
يمكػف تحديػد التوابػت الزمنيػة والحراريػة فػي حالػة اسػتخداـ شػحـ البقػر وبػذلؾ مف الػدىوف، 

ة حػػػرارة لا قػػػائؽ ودرجػػػد 9 – 7بػػػيف و  ـ ْ 16ودرجػػػة حػػػرارة لا تتجػػػاوز دقيقػػػة  11 – 9بػػػيف 
ـ في حالة دىف إلية الغنـ ، في حيف بمغت درجة حرارة في حالػة دىػف النعػاـ  ْ 13تتجاوز 

دقائؽ، ومقارنػة بالثوابػت الحراريػة والزمنيػة المدروسػة باسػتخداـ  7ـ والزمف  ْ 14 – 12بيف 
 ( و1985، )وزمػػػػػػلاؤه Puolanneو Wirth( ،(1984و Ambrosiadisد حػػػػػػدّ دىػػػػػػف الخنزيػػػػػػر 

Skrabka – Blotnicka ( ،(1988  فػػي  ـ ْ 18 – 15بػػيف الحرجػػة درجػػة الحػػرارة النيائيػػة ،
 –15 بػػيفـ باسػػتخداـ لحػػـ البقػػر، و  ْ 18 – 13 بػػيف ((2004وزمػػلاؤه،  Allaisحػػيف حػػدّدىا 

درجػة الحػرارة التػي  1983)وزمػلاؤه، ) Acton، فػي حػيف حػدّد الخنزيػر لحــ باستخداـ  ْ 22
ـ لمسػػػتحمبات لحػػػوـ  ْ 12لا تتجػػػاوز و  المحػػػوـ الحمػػػراء لمسػػػتحمباتحػػػداً أقصػػػى ـ  ْ 16تبمػػػغ 

، Sikorski و Sadowskaدت حػػدّ كمػػا بغػػ  النظػػر عػػف نػػوع الػػدىف المسػػتخدـ،  ،الػػدواجف
شػػحـ البقػػر و ـ  ْ 12 – 10دىػػف الػػدواجف  بػػيف  درجػػة الحػػرارة الحرجػػة لمسػػتحمبات 1978))

درجػة الحػرارة لمسػتحمب  (1992وزملاؤىػا، )  Wołoszynفػي حػيف حػدّدت ، ْـ 23– 19بػيف 
ـ وباسػتخداـ خمػيط مػف لحػـ  ْ 12.4دىف إلية الغنـ وباستخداـ لحػـ فخػذ الفػروج التػي بمغػت 
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 9 –7ـ، فػي حػيف حػدّدت الػزمف الأمثػؿ فػي المجػاؿ الػذي راوح بػيف  ْ 13.9الفخذ والصػدر 
ودىػػف  رالػػزمف الأمثػػؿ لمسػػتحمبات لحػػـ البقػػ دقػػائؽ عمػػى التػػوالي، بينمػػا بمػػغ 7 –5ودقػػائؽ 

درجػة حػرارة نيائيػة لا  فػيدقػائؽ و  10 – 6 ( بيف1975) Brouwerو Schut الخنزير حسب
 ( بػيف1987) ،Dolata وحسػب دقيقػة 10–15( بػيف 1989) Wajdzikوحسب  ـ ْ 14تتجاوز 

 .دقيقة –10 7
الحسػػي نجػػاح مسػػتحمبات لحػػـ النعػػاـ باسػػتخداـ  أظيػػرت نتػػائج البحػػث اسػػتناداً إلػػى التفيػػيـ

خفػػػاؽ مسػػػتحمبات زيػػػت جػػػوز الينػػػد أ و شػػػحـ البقػػػر أو دىػػػف إليػػػة الغػػػنـ أو دىػػػف النعػػػاـ وا 
 Sikorski( ،1978)و Sadowskaوكػػػذلؾ  Schut( ،(1976، واسػػػتناداً إلػػػى مػػػا أكػػػده الخمػػػيط

بنػػوع تتعمػػؽ كػػذلؾ وجيػػة القيمػػة الغذائيػػة والخػػواص الريول ولاسػػيَّماجػػودة المنػػتج النيػػائي  أف
 1المبينة في الجدوؿ رقـ واستناداً إلى مؤشرات جودة الدىوف المدروسة  ،الدىف المستخدـ

تحديد دىف النعاـ الدىف الأمثؿ في تصنيع منتجات المحوـ المستحمبة عالية الجودة يمكف 
 يميو دىف إلية الغنـ .

دقيقػة   11 – 9ع شػحـ البقػر البالغػة تقع الثوابت الزمنيػة والحراريػة لمسػتحمب لحػـ النعػاـ مػ
ـ عمػػػى التػػػوالي فػػػي المجػػػاؿ المحػػػدد مػػػف قبػػػؿ عػػػدد مػػػف البػػػاحثيف المػػػذكوريف أعػػػلاه  ْ 16و

لمسػػتحمبات دىػػف الخنزيػػر مػػػع المحػػوـ الحمػػراء أو مسػػتحمبات المحػػػوـ الحمػػراء مػػع دىػػػوف 
 – 6 ـ  لدرجػػة الحػػرارة وبػػيف ْ 22 – 13راوحػػت عمومػػاً لمختمػػؼ البحػػوث بػػيف تأخػػرى التػػي 

دقيقة لمزمف، في حيف كانت درجػة الحػرارة المتعمقػة بشػحـ البقػر فػي البحػوث المػذكورة  15
ْـ أعمى منيا في المستحمب المدروس، بينما في حالة استخداـ  23– 19راوحت بيف تالتي 

ـ تعػػادؿ أو تقتػػرب مػػف الثوابػػت المحػػددة  ْ 13دقػػائؽ و 9 – 7دىػػف إليػػة الغػػنـ البالغػػة مػػف 
ـ  باسػػتخداـ لحػػـ الفخػػذ،  ْ 12.4لمحػػـ الفػػروج مػػع دىػػف إليػػة الغػػنـ إِذْ بمغػػت درجػػة الحػػرارة 

دقيقػة لمػزمف، فػي حػيف يقػع  9 – 5ـ باستخداـ خميط مف لحـ الفخذ والصدر وبيف  ْ 13.9و
راوح تػػىػف الخنزيػػر الػذي الػزمف عمومػاً فػػي المجػاؿ المحػدد المتعمػػؽ بػالمحوـ الحمػػراء مػع د

ْـ عمػػػى 14 – 12وبػػػيف  ،دقػػػائؽ 7دقيقػػػة، أمّػػػا فػػػي حالػػػة دىػػػف النعػػػاـ البالغػػػة  15 – 6بػػػيف 
التوالي تقع درجة الحرارة في مجاؿ أوسع مف الدرجات المحددة لكؿ مػف مسػتحمبات لحػوـ 

، وكػػػذلؾ المحػػػددة ـ ْ 12لا تتجػػػاوز الػػػدواجف، وبغػػػ  النظػػػر عػػػف الػػػدىف المسػػػتخدـ التػػػي 
، في حيف يقع الػزمف فػي المجػاؿ المحػدد  ْـ12 – 10بيف التي تقع دىف الدواجف خداـ باست
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دقيقػػة ، وكػػذلؾ لمحػػـ الفػػروج  15 – 6راوح بػػيف دىػػف الخنزيػػر الػػذي تػػ لمحػػوـ الحمػػراء مػػع
 دقيقة .  9 – 5راوح بيف تودىف إلية الغنـ الذي 

 :الاستنتاجات والتوصيات
 أظيرت نتائج البحث ما يأتي: 

  مػػف شػػحـ البقػػر ودىػػف إليػػة الغػػنـ ودىػػف النعػػاـ  مسػػتحمبات لحػػـ النعػػاـ مػػع كػػؿ  ثبػػات
خفػػػػاؽ المسػػػػتحمبات  بموجػػػػب الثوابػػػػت الزمنيػػػػة والحراريػػػػة المحػػػػددة نتيجػػػػة الدراسػػػػة، وا 
 المحضرة باستخداـ زيت جوز اليند أو خميط مف زيت جوز اليند ودىف إلية الغنـ.

  ُابتػػة لمختمػػؼ الػػدىوف المدروسػػة التػػي عة مػػف المسػػتحمبات الثصػػنّ تميّػػزت العينػػات الم
حػػدّدت بموجػػب الثوابػػت الزمنيػػة والحراريػػة المدروسػػة اسػػتناداً إلػػى نتػػائج رقػػـ اسػػتقرار 
المستحمب والتقييـ الحسي لممظير الخارجي لمنقانؽ والمرتديلا المحضرة منيا؛ وذلػؾ 

 بعد المعاممة الحرارية بدرجة قبوؿ عالية.

 المدروسة الثابتة، وكػذلؾ درجػة الحػرارة الحرجػة التػي  وقع الزمف المثالي لممستحمبات
حددت نتيجة الدراسة لمستحمب شحـ البقر في المجاؿ الذي حددتو البحػوث المنجػزة 
المتاحة المتعمقة بمستحمبات دىػف الخنزيػر مػع المحػوـ الحمػراء أو مسػتحمبات المحػوـ 

ي حػػػددت نتيجػػػة الحمػػػراء مػػػع دىػػػوف أخػػػرى، بينمػػػا تشػػػابو درجػػػة الحػػػرارة الحرجػػػة التػػػ
الدراسة لمستحمب دىف إلية الغنـ درجة المحددة لمحـ الفروج مع دىف إلية الغنـ، أمَّا 
فػػي حالػػة دىػػف النعػػاـ فيػػي تشػػابو درجػػة الحػػرارة المحػػددة لكػػؿ مػػف مسػػتحمبات لحػػوـ 

دىػػػػف الػػػدواجف، وبغػػػ  النظػػػػر عػػػف الػػػػدىف المسػػػتخدـ، وكػػػذلؾ المحػػػػددة باسػػػتخداـ 
 . الدواجف

  شػػرات جػػودة الػػدىوف الغذائيػػة والصػػحية يتصػػدر دىػػف النعػػاـ الػػدىوف اسػػتناداً إلػػى مؤ
المدروسة وبذلؾ يمكف أف يعدّ الػدىف الأمثػؿ فػي تصػنيع منتجػات المحػوـ المسػتحمبة 
عاليػػة الجػػودة فػػي منػػاطؽ انتشػػاره، يميػػو دىػػف إليػػة الغػػنـ الػػذي يمكػػف أَفْ يعػػدَّ الأمثػػؿ 

 محمياً وفي البمداف المجاورة ومناطؽ توفره .

  ةعاليػػػمنتجػػػات  تصػػػنيعصػػػى بمتابعػػػة البحػػػوث التػػػي تيػػػدؼ إلػػػى تحديػػػد مؤشػػػرات يو 
تحديػػد كميػػات الػػدىف المسػػتخدـ والمػػاء المضػػافة الجػػودة مػػف لحػػـ النعػػاـ مػػف خػػلاؿ 

المنػػػػتج النيػػػػائي الكيميػػػػائي والثوابػػػػت الزمنيػػػػة والحراريػػػػة لعمميػػػػة الاسػػػػتحلاب وتقيػػػػيـ 
 .والحسي
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