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دراسة تأثير تجميد لحم صدر الدجاج وحفظه في خواص ومواصفات وتركيب المرتديلا 
 المبردة

 
 فاتح عبد الحليم

 سوريا –أستاذ مساعد في قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة بدير الزور، جامعة الفرات 
 

 

 الملخص:

ولهذا تعتبر عملية تصنيع  والفساد،تعد اللحوم بما فيها لحم صدر الدجاج من الخامات الغذائية السريعة التلف 

 المرتديلا المبردة من طرائق حفظ هذه الخامة لفترات قصيرة الأمد ضمن شروط مناسبة لحفظها.

ونتيجة عدم التوافر  وغيره،وانطلاقاً من إمكانية الاستفادة من لحم صدر الدجاج في تصنيع هذا المنتج 

المستمر لتلك الخامة أو ارتفاع أسعارها أحياناً لهذا تمت محاولة تجميد لحم صدر الدجاج بغية الاستفادة منه 

 في تصنيع المرتديلا المبردة.

مْ( ، إذا أخذت عينة )في مرحلة ما بعد التجميد 18-ساعة على ) 48ة حيث تم تجميد لحم صدر الدجاج لمد

شاهد غير مخزن( طريقها للعملية التصنيعية وفق الطريقة المعملية الخاصة بهذا المنتج، في حين  -مباشرة

حفظت بقية العينات بظروف التخزين التجميدي، حيث تم إدخال كميات منها في خلطة التصنيع وذلك بعد 

هر وشهرين وثلاثة وأربعة وخمسة وستة أشهر، وتبين خلو جميع العينات خلال جميع المراحل من مرور ش

 والكوليفورم والسالمونيلا. E .Coliبكتريا 

كما لم تظهر نتائج التحليل الكيميائي للمؤشرات المدروسة في المنتج الجاهز أي فروقات معنوية على مستوى 

رطوبة.. بينما أظهرت نتائج التقييم الحسي درجات تقويم متباينة حسب محتوى البروتين، الدسم، الملح، ال

 الخاصية المدروسة وزمن الحفظ المتعلق بلحم صدر الدجاج.

 

 مرتديلا مبردة، تجميد، لحم صدر الدجاج، تركيب كيميائي، مؤشرات الجودة. الكلمات المفتاحية:
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 المقدمة: - 1

 (.1986، المهمةة لمةا يتسةم بةه مةن غيمةة غذائيةة متميةزة )الطةائييعد لحم الدجاج من الخامات الغذائية 
)الحسةن، صةاحب  كمةا يحمةل أهميةة تصةنيعية مةن خةلال إمكانيةة اسةتخدامه فةي خلطةة تصةنيع المرتةديلا وغيرهةا

2015). 
دراسةةات كريةةرة أجريةةت حةةول تحديةةد الظةةروف والةةةروط المناسةةبة للعمليةةة التصةةنيعية لهةةذا المنةةتج اللحمةةي 

 (.AL- Bachir and Mehio, 2001)بهدف زيادة مردوده وتحسنت نوعيته ذلك المصنع كل 
ر بدءاً من اختيار الخامة المناسبة وتحديد أنسةب الةةروط والظةروف لجميةع العمليةات والمراحةل التةي تمة
ة فبها عملية تصنيع المنتج ومنها عملية التمليح من حيث اختيةار خلطةة التملةيح المناسةبة وشةروط إجرائهةا، إضةا

 (.Bin gham, 2006إلى عملية الفرم وتةكيل المستحلب والتعبئة والترييح وكذلك المعاملة الحرارية )
فةةي وقةةت نلحةةظ  يةةه أن دراسةةات أخةةرى ركةةزت علةةى تةةلثير مرحلةةة تجميةةد اللحةةم وخاصةةة علةةى المحتةةوى 

ومنهةةا المحتةةوى  وكةةذلك مةةن التةةلثير علةةى الكريةةر مةةن المؤشةةرات الكيميائيةةة (1982 ،الميكروبةةي )صةةالح وياسةةين
 الرطةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةوبي، البةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةروتين، الدسةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةم، العناصةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةر المعدنيةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة، الفيتامينةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةات وغيرهةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةا

(schmutz & hoyle, 1999). إضافة إلى تةلثر مؤشةرات التقيةيم الحسةي ومنهةا اللةون والطعةم والرائحةة والقبةول
 العام.

 لحةم حظيةت بةالكرير مةن الدراسةات مةن حيةث تةلثيرال بالتجميةد علةى  تجدر الإشارة إلى أن فترة التخةزين
كةل ذلةك بهةدف الوصةول إلةى خامةة مناسةبة  اللحةم،فتراتها المتعاغبة على خواص ومواصةفات  المرحلة خلالهذه 

 .(Penner,1990) للعملية التصنيعية
سةيكون يعني ذلك أن ما قد يحدث للحم من تغيرات وتبدلات خلا ل مرحلة التجميد والتخةزين التجميةدي 

 (.Ab Aziz et al, 2020) له أثر على تركيب وخواص ومواصفات هذا المنتج المصنع
لقةد وجةةد الكريةةر مةةن البةةاحرين حصةةول تغيةةر فةةي العةدد العةةام للبكتريةةا حيةةث تةةم لحةةظ انخفةةا  هةةذا العةةدد 

 .(Inoue & Ishikawa 2000جراء استخدام التجميد وخاصة على درجات الحرارة المنخفضة )
كةل ذلةك فةي ظةروف  انخفاضةه،تةلثير علةى هةذا العةدد مةن حيةث  بالتجميةد في وقت كان لفترة التخةزين 

 .(1989 ،وناجي )الفيا التخزين التجميدي المناسبة 
بينمةةةا أكةةةد الكريةةةر مةةةن البةةةاحرين إمكانيةةةة زيةةةادة عةةةدد الأحيةةةاء الدغيقةةةة وخاصةةةة عنةةةد تذبةةةذ  درجةةةة حةةةرارة 

 الحفةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةظ غيةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةر المناسةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةبة التخةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةزين التجميةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةدي أو فةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةي حالةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةة شةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةروط
  (HAM,1960ولعل من الخواص المهمة المدروسة خاصية المقدرة علةى ربةا المةاء )  (1982)صالح وياسين 

ومدى تلثيرها على المحتوى الرطوبي من جهة وعلةى مقةدرة المنةتج المصةنع علةى الاحتفةاك بةه وكةذلك مةن حيةث 
 .(PUOLANNE et al, 2001تلثير ذلك على المؤشرات النوعية المهمة )

إضةةةةافة أن تةةةةلثيره علةةةةى عمليةةةةة الاسةةةةتحلا  وحصةةةةول المنةةةةتج علةةةةى القةةةةوام المطلةةةةو  وعلةةةةى البةةةةروتين 
(Williamson et al, 2005( )Crehan et al, 2000). 
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من المهم أيضةاً دراسةة التغيةرات فةي محتةوى الدسةم فةالملاحظ أن الكريةر مةن البةاحرين لةم يلحظةوا تغيةراً  
ة تجميةةد اللحةةم ويةةرجح ذلةةك إلةةى انعةةدام أو قلةةة النةةةاط الأنزيمةةي المحلةةل للةةدهون فةةي لهةةذا المحتةةوى خةةلال عمليةة

مرحلةةةة التجميةةةد وخاصةةةة خةةةلال نظةةةام التجميةةةد السةةةريع وكةةةذلك لةةةم يلاحظةةةوا تغيةةةراً كبيةةةراً خةةةلال فتةةةرات التخةةةزين 
 .(1989 ،الفيا  وناجيمد )التجميدي غير الطويلة الأ

الدسم خلال فترات التخزين التجميدي الطويلةة الأمةد وبخاصةة بينما لوحظ هذا التغير الكمي في محتوى 
 .(willen berg & hughes , 1997إذا ترافق ذلك بتلرجح درجة حرارة التخزين التجميدي )

غير بعيد أيضاً دراسة محتوى البةروتين لةيف فقةا جةراء عمليةة التجميةد إنمةا أيضةاً متابعةة هةذا المحتةوى 
 خلال مرحلة التخزين التجميدي.

لا سةةيما إذا ترافةةق ذلةةك بدرجةةة حةةرارة تخةةزين غيةةر ملائمةةة إضةةافة إلةةى عةةدم إنجةةاز إزالةةة حالةةة التجمةةد 
مرةةل هةةذه التغيةةرات لةةو حةةدثت مةةن المةةرجح أن لةنزيمةةات المحللةةة . (ym et al, 2005بةةةكلها الصةةحيح )

 للبروتين دور مهم في ذلك.
لكةةن  خواصةةه،اللحةةم وتحسةةين بعةة  وصةةحيح مرةةل هةةذا النةةةاط إلةةى حةةد معةةين يسةةهم فةةي زيةةادة طةةراوة 

الزيادة المفرطةة فةي هةذا النةةاط ستتسةبب حتمةاً فةي تةدهور الكريةر مةن الخةواص النوعيةة وكةذلك الحسةية المتعلقةة 
أمةةا  يمةةا يتعلةةق   (Schmutz & Hoyle, 1999بةةالطعم والرائحةةة والنكهةةة علةةى سةةبيل المرةةال لا الحصةةر )

ر علةةى حجةةم التبةةدلات اللونيةةة المطلوبةةة فةةي المنةةتج الجةةاهز بغيةةة بمحتةةوى الملةةح  يعةةد هةةذا مهمةةاً لمةةا لةةه مةةن أثةة
الحصةةةول علةةةى اللةةةون المطلةةةو  مةةةن قبةةةل المسةةةتهلك لأن حةةةدوث أي خلةةةل سةةةيترافق فةةةي تةةةدهور هةةةذه الخاصةةةية 

وبوضةو  أكبةر لا بةد مةن الوقةوف علةى حقيقةة مةا  (Ruu sunen & Puolanne, 2005) وخةواص أخةرى 
هةةةائي فهةةةذه المؤشةةةرات تتةةةلثر حتمةةةاً بعمةةةق التغيةةةرات الحاصةةةلة فةةةي التركيةةةب يجةةةري للمؤشةةةرات الحسةةةية للمنةةةتج الن

 الكيميائي لخامة اللحم.
فتتةدهور خاصةةية المقةدرة علةةى ربةةا المةاء سةةتعود حتمةاً لمنةةتج نهةةائي ضةعيت القةةوام سةهل التفتةةت وقليةةل 

 .(Martines et al, 2004العصيرية )
التجميةدي إن حةدثت بةةكل ملحةوك فهةذا سةيؤدي إلةى أما تغيةرات اللةون خةلال مرحلةة التجميةد والتخةزين 

 تدهور في هذه الخاصية أي أن حجم التغيرات كان واضحاً  يما يتعلق بالتركيب الكيميائي.
فةلي تغيةةر ملحةوك فةي محتةوى الدسةةم مةرلًا يمكةن أن يتسةبب فةةي  الرائحةة،وهنةا  مؤشةر حسةي مهةةم هةو 

ت التخةةزين التجميةدي الطويلةةة الأمةةد والمحفوظةةة بةةةروط تةةكل رائحةةة غيةةر مسةةتحبة غالبةةاً يظهةر ذلةةك خةةلال فتةةرا
 غير مناسبة.

فةةةي حةةةين أن خاصةةةةية الطعةةةم لةةةةو تةةةدهورت فهةةةةذه انعكةةةاا أكيةةةد لمةةةةا حةةةدث لةةةةبع  مؤشةةةرات التركيةةةةب 
 ,Carra pisoالكيميائي وإلى حدوث تحلل واكسدة لمواد ومركبات النكهة خلال فترات التخةزين الطويلةة الأمةد )

2007). 
كانية تلثير عوامل أخرى تتعلق بالنوع والموقع التةريحي للعضلة والحالة التةي تواجةد فيهةا إضافة إلى إم

 اللحم قبل التجميد أي هل تم التجميد قبل حدوث مرحلة التقلص العضلي أم بعد زواله.
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 هدف البحث: أهمية و  – 2
من  المرتديلا المبردة لما لهاصنيع في تلحم صدر الدجاج  في إمكانية استخدام البحث  أهميةتكمن 

 أهمية غذائية كبيرة.
هذا لوانطلاقا من صعوبة توافر خامة لحم صدر الدجاج أحياناً أو ارتفاع أسعارها في بع  الأوقات، 
لك تيقدم البحث المبررات الممكنة لاستخدام عملية التجميد والتخزين التجميدي بحيث يمكن الاستفادة من 

 لمرتديلاتوافرها أو عند ارتفاع اسعارها كي يتجنب المنتج رفع أسعار المنتج الجاهز) االخامة في أوقات عدم 
ليتي المبردة وغيرها(... كل ذلك يمكن تلكيده من خلال المؤشرات المدروسة في هذا البحث وإيضا  تلثير عم

لمنتج رات المدروسة لالتجميد والتخزين التجميدي على لحم صدر الدجاج، وبالتالي مدى تلثير ذلك على المؤش
لحسية الجاهز وخاصة محتوى البروتين والدسم والملح والرطوبة وكذلك المؤشرات الميكروبية، إضافة للخواص ا

 المدروسة: اللون والطعم والقوام والنكهة و الرائحة والقبول العام.
 مواد وطرائق البحث: - 3

 لقد تم تنفيذ البحث وفق المخطا التالي:
 

 

 

 

 

 

 

 

           
            
            
            
            
            

       
 
 
 

        

 الدجاج الطازج ) خام(لحم صدر 

 مْ( 18-التجميد )

 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لفترات

 ( أشهر6.5.4.3.2.1)
ساعة ) غير  48لحم صدر دجاج مجمد لمدة 

 مخزن( شاهد

 تقطيع لحم صدر الدجاج

 ملم 8فرم  

 سحق وتنعيم في جهاز الاستحلاب

 مْ 4على +ساعة  12ترييح الخليط 

 التعبئة عبوات سيللوزية

 مْ لمدة ساعة 85المعاملة الحرارية 
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 (1شكل يمرل المخطا البحري            الةكل )                                    

 
الاختبارات الجرثومية والكيميائية في مخابر شركة هنا بدمةق وجرى التقييم الحسي للمنتج النهائي حيث أجريت 

 .الجاهز من قبل لجنة تذوق في قسم علوم الأغذية بجامعة دمةق
 :بيئة  2822/2003السورية العنقوديات حسب المواصفة القياسية  الاختبارات الميكروبيةBaird 

Parker Agar  
  بيئة  3286/2006السالمونيلا حسب المواصفة رقمMAcConky Agar 
  بيئة  2386/2001الكوليفورم حسب المواصفة رقمMAcConky Agar  
 تقدير محتوى البروتين اعتماداً على طريقة كالداهل وفقالاختبارات الكيميائية : (A.O.A.C , 

1980). 
 اعتماداً على طريقة سوكسليت وفق تقدير محتوى الدسم (A.O.A.C , 1980). 
  ًتقدير محتوى الملح: اعتماداً على المعايرة بنترات الفضة بوجود مةعر كرومات البوتاسيوم اعتمادا

 .(A.O.A.C , 1980على  )
 ( تقدير المحتوى الرطوبي: باستخدام التجفيت اعتماداً علىA.O.A.C , 1980). 
  الطعم والرائحة والقوام، المقطع، القبول العام  فق طريقة الخمف نقاط :و  التقييم الحسي للون

(Lawless & Heymann , 1999). 
المحسوبة  fومقارنة  Anova: single factutالتحليل الإحصائي: تم تحليل البيانات إحصائياً لاستخدام برنامج 

 الجدولية بةلن لحظ الفروقات المعنوية إن وجدت. fمع 
 

 
 النتائج والمناقشة: - 4

 .)مرتديلا مبردة(الجاهز الاختبارات الميكروبية: أظهرت نتائج البحث وخاصة ما يتعلق بالمنتج 

 )العدد   مل( ( التحليل الميكروبي للمنتج الجاهز1جدول رقم )

نوع الاحياء 
 الدقيقة

مد جشاهد م
 غير مخزن 

ساعة  48
 بعد التجميد

 شهر
تخزين 
 تجميدي

 شهرين
تخزين 
 تجميدي

 ثلاث أشهر
تخزين 
 تجميدي

 أربعة أشهر
تخزين 
 تجميدي

 خمسة شهر
تخزين 
 تجميدي

 ستة شهر
تخزين 
 تجميدي

العدد العام 
 0 0 0 0 0 0 0 للبكتريا

E . COLI خالية خالية خالية خالية خالية خالية خالية 
 0 0 0 0 0 0 0 الكوليفورم
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المكورات 
العنقودية 
 الذهبية

0 0 0 0 0 0 0 

 0 0 0 0 0 0 0 السالمونيلا

 
مةادة هةذا يةدل علةى أن ال( و 0( تبةين أن العةدد العةام للبكتريةا )1الجةدول ) النتةائج المبينةة فةي  من خةلال

مطابقةة للمواصةفة القياسةية وهةذا الأمةر اتضةح مةن  الةةاهد( كانةت-صدر لحم دجاج مجمد غير مخزن المجمدة )
 .ظهر أي تلثير لها من حيث الزيادةحيث لم يخلال فترات التخزين التجميدي المتعاغبة 

لةةةم والكوليفةةةورم والمكةةةورات العنقوديةةةة الذهبيةةةة والسةةةالمونيلا ف E.Coوكةةةذلك  يمةةةا يتعلةةةق بمحتةةةوى بكتريةةةا 
)صةةالح  نةةتج ومطابقتةةه للمواصةةفة القياسةةيةيلحةةظ لهةةا أي تواجةةد خةةلال مراحةةل البحةةث وفتراتةةه مةةا يؤكةةد سةةلامة الم

 .(1982 ،وياسين
اختلافةةةات  عةةةدم وجةةةود /2الكيميائيةةةة: أظهةةةرت نتةةةائج الاختبةةةارات الكيميائيةةةة المدونةةةة فةةةي الجةةةدول / الاختبةةةارات

مةةن مرحلةةة مةةا بعةةد التجميةةد مباشةةرة للحةةم صةةدر الةةدجاج  البةةروتين وذلةةك فةةي جميةةع المراحةةل. معنويةةة فةةي محتةةوى 
د أي الداخل في خلطة تصنيع المرتديلا المبردة مروراً بفتةرات التخةزين التجميةدي المتعاغبةة، يعنةي ذلةك عةدم وجةو 

 .إلى تحلل البروتين وانخفا  نسبتهنةاط أنزيمي أو كيميائي أو جرثومي كبير يمكن أن يؤدي 
 

 ملغ من الوزن الرطب( 100)  للمنتج الجاهز ةالكيميائية المدروس ( المؤشرات2جدول رقم )

الاختبار 
 المدروس

التجميد 
وفترات 
التخزين 
التجميدي 
للحم صدر 

 الدجاج

صدر 
دجاج 
مجمد 
)شاهد( 

48 
 ساعة

تخزين  شهر
 تجميدي

شهرين 
تخزين 
 تجميدي

ثلاث 
اشهر 
تخزين 
 تجميدي

اربع 
اشهر 
تخزين 
 تجميدي

خمس 
أشهر 
تخزين 
 تجميدي

ستة 
أشهر 
تخزين 
 تجميدي

 17,18 17,12 17,23 17,16 17,10 17,02 17,07 البروتين
 2,81 2,77 2,74 2,80 2,81 2,88 2,92 الدهن
 1.80 1.80 1,80 1,80 1,80 1,80 1,80 الملح

 72,70 72,78 72,68 72,71 72,76 72,70 72,72 الرطوبة
 

( لةم تظهةر وجةود فروقةات معنويةة خةلال 2)جةدول كمةا هةو موضةح فةي  محتةوى الةدهن تدل النتائج أن 
جميع مراحل البحةث أي نتيجةة عمليةة تجميةد لحةم صةدر الةدجاج وخةلال فتةرات التخةزين التجميةدي المتعاغبةة وقةد 

 يعود ذلك إلى ضعف النةاط )أو انعدامه( لةنزيمات المحللة للدهون خلال تلك المراحل.
( لةةم تظهةةر النتةةائج وجةةود اختلافةةات معنويةةة خةةلال جميةةع مراحةةل 2ل وبخصةةوص محتةةوى الملةةح )جةةدو 

البحةةث وقةةد يعةةود ذلةةك إلةةى عةةدم تةةدهور خاصةةية المقةةدرة علةةى ربةةا المةةاء التةةي أسةةهمت أيضةةاً فةةي ربةةا مكونةةات 
 خلطة التمليح بباقي المكونات الداخلة في تصنيع المنتج الجاهز )المرتديلا المبردة(. 
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( نصةةيباً فةةي هةةذا البحةةث، إذ لةةم تلاحةةظ تغيةةرات جوهريةةة 2رطةةوبي )جةةدول وقةةد كةةان لدراسةةة المحتةةوى ال
خةةةلال جميةةةع المراحةةةل والفتةةةرات، مةةةا يؤكةةةد أن عمليةةةة التجميةةةد قةةةد تمةةةت بةةةةروطها المراليةةةة وأن عمليةةةة التخةةةزين 
التجميدي كانت في ظروف مرالية أيضاً من حيث مراعةاة شةروط التخةزين التجميةدي للحةم صةدر الةدجاج الموجةه 

 ة تصنيع المرتديلا المبردة.لعملي
في وقت حظيت مؤشرات التقويم الحسي باهتمام هذا البحث من خلال التركيةز علةى المؤشةرات الحسةية 

 يمرل المؤشرات الحسية للمنتج الجاهز (3المهمة للمنتج الجاهز ومتابعة تغيراتها خلال مراحل البحث جدول )
 
 
 

 الجاهز( المؤشرات الحسية للمنتج 3جدول رقم )

 القبول العام المقطع القوام الرائحة الطعم اللون المؤشر الحسي المدروسي لحم صدر الدجاج

 4,5 4,3 4,5 4,4 4,6 4,9 ساعة )شاهد( 48لحم صدر دجاج مجمد لمدة 

 4,2 4,1 4,3 3,9 4,0 4,8 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة شهر

 4,4 4,3 4,5 4,1 4,4 4,8 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة شهرين

 4,3 4,0 4,2 4,1 4,2 4,9 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة ثلاث أشهر

 4,2 3,9 4,3 3,9 4,2 4,6 لحم صدر دجاج محمد مخزن لمدة أربع أشهر

 3,9 3,5 4,0 3,9 3,9 4,2 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة خمس أشهر

 4,1 3,9 4,2 4,1 3,9 4,4 لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة ست أشهر

 
من خلال متابعة جميع غيم الخواص الحسية المدروسة للمنتج الجاهز لوحظ أن لحم صدر الدجاج 

ساعة )شاهد( كان له التلثير الإيجابي الواضح على تلك المؤشرات .. بينما كان لفترة التخزين  48المجمد لمدة 
واضحاً على القبول العام والنكهة للمرتديلا  التجميدي وبخاصة مع زيادتها التلثير السلبي، فهذا التلثير كان

المبردة بالتلكيد فإن ما حصل لمكوناتها من فقد أو أكسدة وخاصة مع زيادة فترة التخزين التجميدي للحم صدر 
 منتج الجاهز )المرتديلا المبردة(الدجاج الداخل في خلطة التصنيع لل

 :والتوصيات الاستنتاجات – 5
 امكانية استخدام لحم صدر الدجاج في تصنيع المرتديلا المبردة.  .1
 لم يلاحظ أي تلثير سلبي لعملية تجميد لحم صدر الدجاج على معظم المؤشرات المدروسة. .2
للحم صدر الدجاج المجمد أي تغيرات  بالتجميدالبحث لم يلاحظ لفترات التخزين  من خلال معطيات .3

 سلبية يمكن أن تؤدي إلى استبعاد تلك المادة من حلقة تصنيع المرتديلا المبردة.
التفكير بإمكانية ادخةال أنةواع أخةرى مةن لحةوم الةدواجن وغيرهةا ومنهةا لحةم ديةك الحةبط المحلةي انطلاقةاً  .4

  ورة تطويرها وتنميتها.من العمل على الاستفادة من الخامات والموارد المحلية وضر 
 التوصيات :

 ضرورة تجميد لحم صدر الدجاج قبل حفظه بالتخزين التجميدي. -1
 توجيه لحم صدر الدجاج المجمد والمخزن بالتجميد لتصنيع المرتديلا المبردة. -2
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Studying the effect of freezing and keeping chicken chest meat on the 

properties, specifications and composition of chilled mortadella 

Abstract 

           

Meat, including chicken chest meat, is a perishable and perishable food raw material. 

Therefore, the process of refrigerated mortadella manufacturing is one of the ways to keep 

this raw material for short-term periods under suitable conditions for keeping. 

Based on the possibility of benefiting from chicken chest meat in the manufacture of 

this product and others, and as a result of the continuous lack of this material or its 

sometimes found in high prices, an attempt was made to freeze chicken chest meat in order 

to benefit from it in the manufacture of chilled mortadella. 

Where the chicken chest meat was frozen for 48 hours at -18 C, as a sample (post-

freezing stage directly- unstored witness) was taken to the manufacturing process according 

to the special laboratory method for this product, while other samples were kept under 

freeze storage conditions. quantities of them were entered into manufacturing mixture after 

one, two, three, four, five and six months, during all stages the all samples were free of E. 

coli, Coliform sp. and Salmonella sp. bacteria. 

Also, the results of the chemical analysis of the studied indicators in the finished 

product did not show any significant differences on protein content level, fat, salt, moisture 

... while the results of sensory evaluation showed different evaluation degrees according to 

the studied characteristic and keeping time related to chicken chest meat. 

Key words: chilled mortadella – freezing - chicken chest meat – chemical 

composition –quality scales . 

 

 
 

 


