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ʔʻ الʙʸتʗیلا  ʙؕاصفات وتʦاص ومʦه في خʢجاج وحفʗر الʗص ʤʲل ʗʻʸʱت ʙʻدراسة تأث
  الʙʮʸدة

  
ʤॻلʲال ʗʮفاتح ع  

  سʨرȄا –أسʱاذ مʶاعʙ في قʦʶ علʨم الأغǽʚة، ؗلॽة الʜراعة بʙیʛ الʜور، جامعة الفʛات 
  

 

:ʝʳلʸال  

ولهʚا تعʛʰʱ عʺلॽة تॽʻʸع  والفʶاد،تعʙ اللʨʴم Ǽʺا فʽها لʦʴ صʙر الʙجاج مʧ الʵامات الغʚائॽة الȄʛʶعة الʱلف 

  الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة مʛʡ ʧائȘ حفȎ هʚه الʵامة لفʛʱات قʛʽʸة الأمʙ ضʺʧ شʛوȋ مʻاسॼة لʴفʤها.

ونʳॽʱة عʙم الʨʱافʛ  وغʛʽه،وانʢلاقاً مʧ إمȞانॽة الاسʱفادة مʧ لʦʴ صʙر الʙجاج في تॽʻʸع هʚا الʺʱʻج 

الʺʛʺʱʶ لʱلʥ الʵامة أو ارتفاع أسعارها أحॽاناً لهʚا تʺʗ مʴاولة تʙʽʺʳ لʦʴ صʙر الʙجاج ॽɽǼة الاسʱفادة مʻه 

  في تॽʻʸع الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة.

ʙʺجاج لʙر الʙص ʦʴل ʙʽʺʳت ʦت ʘʽ18- ساعة على ( 48ة ح ʙʽʺʳʱال ʙعǼ حلة ماʛة (في مʻʽت عʚمْ) ، إذا أخ

شاهʙ غʛʽ مʜʵن) Ȅʛʡقها للعʺلॽة الॽɻॽʻʸʱة وفȘ الȄʛʢقة الʺعʺلॽة الʵاصة بهʚا الʺʱʻج، في حʧʽ  -مॼاشʛة

 ʙعǼ ʥع وذلॽʻʸʱة الʢها في خلʻات مॽʺؗ إدخال ʦت ʘʽح ،ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱوف الʛʤǼ اتʻʽة العॽʁǼ ʗʤحف

هʛ وشهʧȄʛ وثلاثة وأرȃعة وخʺʶة وسʱة أشهʛ، وتʧʽʰ خلʨ جʺॽع العʻʽات خلال جʺॽع الʺʛاحل مʧ مʛور ش

  والʨؔلॽفʨرم والʶالʺʨنʽلا. ȄʛʱȞǼE .Coliا 

 Ȑʨʱʶة على مȄʨʻوقات معʛف ȑأ ʜاهʳج الʱʻʺروسة في الʙʺات الʛشʕʺائي للॽʺॽؔل الʽلʴʱائج الʱن ʛهʤت ʦكʺا ل

ȃʨʡʛة.. بʻʽʺا أʣهʛت نʱائج الʱقʦॽʽ الʶʴي درجات تقʦȄʨ مॼʱایʻة حʖʶ مȐʨʱʴ الʛʰوتʧʽ، الʙسʦ، الʺلح، ال

  الʵاصॽة الʺʙروسة وزمʧ الʴفȎ الʺʱعلȘ بلʦʴ صʙر الʙجاج.

  

ॽʺॽؗ ʖʽائي، مʕشʛات الʨʳدة. الؒلʸات الʸفʯاحॻة: ʛؗجاج، تʙر الʙص ʦʴل ،ʙʽʺʳدة، تʛʰیلا مʙتʛم  
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  الʸقʗمة: - 1

 ).1986، الʺهʺة لʺا یǼ ʦʶʱـه مـॽʀ ʧʺـة غʚائॽـة مʽʺʱـʜة (الʢـائيǽعʙ لʦʴ الʙجاج مʧ الʵامات الغʚائॽة 
(الʶʴـʧ، صـاحʖ  كʺا ʴǽʺـل أهʺॽـة تʸـॽɻॽʻة مـʧ خـلال إمȞانॽـة اسـʙʵʱامه فـي خلʢـة تʸـॽʻع الʺʛتـʙیلا وغʛʽهـا

2015(.  
دراسات ʽʲؗـʛة أجȄʛـʗ حـʨل تʙʴیـʙ الʤـʛوف والʷـʛوȋ الʺʻاسـॼة للعʺلॽـة الʸʱـॽɻॽʻة لهـʚا الʺʻـʱج اللʴʺـي 

  ).AL- Bachir and Mehio, 2001(بهʙف زȄادة مʛدوده وتʗʻʶʴ نʨعʱʽه ذلʥ الʺʻʸع ؗل 
ʛ بʙءاً مʧ اخॽʱار الʵامة الʺʻاسॼة وتʙʴیʙ أنʖʶ الʛʷوȋ والʛʤوف لॽʺʳـع العʺلॽـات والʺʛاحـل الʱـي تʺـ
ة فبها عʺلॽة تॽʻʸع الʺʱʻج ومʻها عʺلॽة الʱʺلॽح مʧ حʘʽ اخॽʱار خلʢة الʱʺلॽح الʺʻاسॼة وشـʛوȋ إجʛائهـا، إضـا

ʚلʥ الʺعاملة الʛʴارȄة (   ).Bin gham, 2006إلى عʺلॽة الفʛم وتʽȞʷل الʺʴʱʶلʖ والʱعʯʰة والॽȄʛʱح وؗ
 Ȑʨــʱʴʺوخاصــة علــى ال ʦــʴالل ʙــʽʺʳحلــة تʛم ʛʽت علــى تــأثʜــ فــي وقــʗ نلʴــॽɾ Ȏــه أن دراســات أخــȐʛ رؗ

ʧʽاســȄــي (صــالح وȃوʛȞॽʺــة )1982 ،الॽائॽʺॽؔات الʛشــʕʺال ʧمــ ʛــʽʲؔعلــى ال ʛʽــأثʱال ʧمــ ʥلʚــ ومʻهــا الʺʱʴــȐʨ  وؗ
  الʡʛـــــــــــــــــــــــــــــȃʨي، الʰـــــــــــــــــــــــــــــʛوتʧʽ، الʙســـــــــــــــــــــــــــــʦ، العʻاصـــــــــــــــــــــــــــــʛ الʺعʙنॽـــــــــــــــــــــــــــــة، الفʱʽامʻʽـــــــــــــــــــــــــــــات وغʛʽهـــــــــــــــــــــــــــــا

)schmutz & hoyle, 1999(. لʨـʰـة والقʴائʛوال ʦعـʢن والʨهـا اللـʻـي ومʶʴال ʦॽʽقʱات الʛشʕم ʛإضافة إلى تأث
  العام.

ʧȄʜʵʱة الʛʱر الإشارة إلى أن فʙʳعلى  ت ʙʽʺʳʱالǼ الʛʽتـأث ʘـʽح ʧراسـات مـʙال ʧمـ ʛʽʲؔـالǼ ʗـʽʤح ʦـʴل 
ؗل ذلـʥ بهـʙف الʨصـʨل إلـى خامـة مʻاسـॼة  اللʦʴ،فʛʱاتها الʺʱعاॼʀة على خʨاص ومʨاصفات  الʺʛحلة خلالهʚه 

  .)Penner,1990( للعʺلॽة الॽɻॽʻʸʱة
 ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱوال ʙʽʺʳʱحلة الʛلات خلا ل مʙʰات وتʛʽتغ ʧم ʦʴث للʙʴǽ ʙأن ما ق ʥي ذلʻعǽ نʨȞॽس

ʖʽ وخʨاص ومʨاصفات هʚا الʺʱʻج الʺʻʸع ʛؗعلى ت ʛله أث )Ab Aziz et al, 2020.(  
لقʙ وجـʙ الʽʲؔـʛ مـʧ الॼـاحʧʽʲ حʸـʨل تغʽـʛ فـي العـʙد العـام للȄʛʱȞॼـا حʽـʘ تـʦ لʴـȎ انʵفـاض هـʚا العـʙد 

  .)Inoue & Ishikawa 2000جʛاء اسʙʵʱام الʙʽʺʳʱ وخاصة على درجات الʛʴارة الʺʵʻفʹة (
 ʧȄʜʵʱة الʛʱؗان لف ʗفي وق ʙʽʺʳʱالǼ  ʘـʽح ʧد مـʙا العـʚعلـى هـ ʛʽفاضـه،تـأثʵوف  انʛـʣ فـي ʥؗـل ذلـ

  .)1989 ،وناجي (الॽɿاضالʧȄʜʵʱ الȑʙʽʺʳʱ الʺʻاسॼة 
بʻʽʺـــا أكـــʙ الʽʲؔـــʛ مـــʧ الॼـــاحʧʽʲ إمȞانॽـــة زȄـــادة عـــʙد الأحॽـــاء الॽʀʙقـــة وخاصـــة عʻـــʙ تʚبـــʚب درجـــة حـــʛارة 

ȋوʛأو فــــــــــــــــــــــــــــــي حالــــــــــــــــــــــــــــــة شــــــــــــــــــــــــــــــ ȑʙــــــــــــــــــــــــــــــʽʺʳʱال ʧȄʜــــــــــــــــــــــــــــــʵʱة الॼاســــــــــــــــــــــــــــــʻʺال ʛــــــــــــــــــــــــــــــʽغ Ȏفــــــــــــــــــــــــــــــʴال  
 ʧʽاسȄالʺاء (  )1982(صالح و Ȍȃرة على رʙة الʺقॽروسة خاصʙʺاص الʺهʺة الʨʵال ʧولعل مHAM,1960(  

 ʘـʽح ʧمـ ʥلʚـ ومȐʙ تأثʛʽها على الʺȐʨʱʴ الȃʨʡʛي مʧ جهة وعلى مقʙرة الʺʻـʱج الʺʸـʻع علـى الاحʱفـاǼ ȍـه وؗ
  .)PUOLANNE et al, 2001تأثʛʽ ذلʥ على الʺʕشʛات الॽɺʨʻة الʺهʺة (

 ʧʽوتʛــــʰب وعلــــى الʨلــــʢʺام الʨج علــــى القــــʱــــʻʺل الʨــــʸلاب وحʴʱــــة الاســــॽه علــــى عʺلʛʽإضــــافة أن تــــأث
)Williamson et al, 2005) (Crehan et al, 2000(.  
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مʧ الʺهʦ أǽʹاً دراسة الʱغʽـʛات فـي مʱʴـȐʨ الʙسـʦ فـالʺلاحȎ أن الʽʲؔـʛ مـʧ الॼـاحʧʽʲ لـʦ یلʤʴـʨا تغʽـʛاً  
ة تʽʺʳــʙ اللʴــʦ وȄــʛجح ذلــʥ إلــى انعــʙام أو قلــة الʷʻــاȋ الأنȄʜʺــي الʺʴلــل للــʙهʨن فــي لهــʚا الʺʱʴــȐʨ خــلال عʺلॽــ

 ʧȄʜـــʵʱات الʛـــʱاً خـــلال فʛـــ ʽʰؗ ًاʛـــ ʽا تغʨـــʤیلاح ʦـــ ـــʚلʥ ل ـــʙ وخاصـــة خـــلال نʤـــام الʽʺʳʱـــʙ الʶـــȄʛع وؗ ʽʺʳʱـــة ال مʛحل
  .)1989 ،الॽɿاض وناجيمʙ (الȑʙʽʺʳʱ غʛʽ الȄʨʢلة الأ

 Ȑʨʱʴالؔʺي في م ʛʽغʱا الʚه Ȏحʨا لʺʻʽاصة بʵȃو ʙلة الأمȄʨʢال ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱات الʛʱخلال ف ʦسʙال
) ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱارة الʛأرجح درجة حʱب ʥذل Șافʛإذا تwillen berg & hughes , 1997(.  

 Ȑʨـʱʴʺا الʚعـة هـǼاʱـاً مʹǽإنʺـا أ ʙـʽʺʳʱـة الॽاء عʺلʛجـ Ȍفق ʝॽل ʧʽوتʛʰال Ȑʨʱʴاً دراسة مʹǽأ ʙʽعǼ ʛʽغ
.ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱحلة الʛخلال م  

 ʙــʺʳʱــاز إزالــة حالــة الʳم إنʙملائʺــة إضــافة إلــى عــ ʛــʽغ ʧȄʜــʵارة تʛرجــة حــʙب ʥذلــ Șافــʛا إذا تʺॽلا ســ
مʲــل هــʚه الʱغʽــʛات لــʨ حــʙثʗ مــʧ الʺــʛجح أن للأنȄʜʺــات الʺʴللــة . )ʷǼym et al, 2005ــȞلها الʸــॽʴح (

.ʥفي ذل ʦدور مه ʧʽوتʛʰلل  
لؔــʧ  خʨاصــه،اللʴــʦ وتʶʴــǼ ʧʽعــʠ وصــॽʴح مʲــل هــʚا الʷʻــاȋ إلــى حــʙ معــʶǽ ʧʽــهʦ فــي زȄــادة ʡــʛاوة 

ـʚلʥ الʶʴـॽة الʺʱعلقـة  الȄʜادة الʺفʡʛة في هʚا الʷʻـاȋ سʶʱʱـʖʰ حʱʺـاً فـي تـʙهʨر الʽʲؔـʛ مـʧ الʵـʨاص الॽɺʨʻـة وؗ
) ʛــʸʴــال لا الʲʺل الʽʰؔهــة علــى ســʻــة والʴائʛوال ʦعʢــالǼSchmutz & Hoyle, 1999(   Șعلــʱــا یʺॽɾ أمــا

ʛ علــى حʳــʦ الʰʱــʙلات اللʨنॽــة الʺʢلȃʨــة فــي الʺʻــʱج الʳــاهॽɽǼ ʜــة ʱʴʺǼــȐʨ الʺلــح ॽɾعــʙ هــʚا مهʺــاً لʺــا لــه مــʧ أثــ
الʸʴـــʨل علـــى اللـــʨن الʺʢلـــʨب مـــʧ قʰـــل الʺʶـــʱهلʥ لأن حـــʙوث أȑ خلـــل ســـʛʱʽافȘ فـــي تـــʙهʨر هـــʚه الʵاصـــॽة 

 Ȑʛاص أخـʨوخـ )Ruu sunen & Puolanne, 2005(  قـة مـاॽʁف علـى حʨقـʨال ʧمـ ʙلا بـ ʛـʰح أكʨضـʨȃو
ʻج الʱـــʻʺة للॽـــʶʴات الʛشـــʕʺلل ȑʛـــʳǽ ʖـــʽ ʛؗʱاصـــلة فـــي الʴات الʛـــʽغʱال ȘعʺـــǼ ًـــاʺʱح ʛـــأثʱات تʛشـــʕʺه الʚهـــائي فهـــ

.ʦʴامة اللʵائي لॽʺॽؔال  
فʙʱʱهʨر خاصॽة الʺقـʙرة علـى رȃـȌ الʺـاء سـʱعʨد حʱʺـاً لʺʻـʱج نهـائي ضـʅॽɻ القـʨام سـهل الʱفʱـʗ وقلʽـل 

  .)Martines et al, 2004العȄʛʽʸة (
 ʧȄʜـʵʱوال ʙـʽʺʳʱحلـة الʛن خلال مʨات اللʛʽإلـى أما تغ ȑدʕʽا سـʚفهـ ȍʨـʴل ملȞـʷǼ ʗثʙإن حـ ȑʙـʽʺʳʱال

ʖʽ الॽʺॽؔائي. ʛؗʱالǼ Șعلʱا یʺॽɾ ًاʴات ؗان واضʛʽغʱال ʦʳأن ح ȑة أॽاصʵه الʚر في هʨهʙت  
 ʨهـ ʦـي مهـʶح ʛشʕاك مʻـة،وهʴائʛفـي  ال ʖʰـʶʱأن ی ʧـȞʺǽ ًلاʲمـ ʦسـʙال Ȑʨـʱʴفـي م ȍʨـʴمل ʛـʽتغ ȑفـأ

ت الʵʱـʧȄʜ الʽʺʳʱـȑʙ الȄʨʢلـة الأمـʙ والʺʴفʣʨـة ʷǼـʛوȋ تȞʷل رائʴـة غʽـʛ مʶـॼʴʱة غالॼـاً ʤǽهـʛ ذلـʥ خـلال فʱـʛا
  غʛʽ مʻاسॼة.

 ʖــــʽ ʛؗʱات الʛشــــʕم ʠعॼث لــــʙلʺـــا حــــ ʙــــʽــــاس أكȞه انعʚرت فهــــʨهʙتــــ ʨلـــ ʦعــــʢة الॽأن خاصــــ ʧʽفـــي حــــ
) ʙلة الأمȄʨʢال ʧȄʜʵʱات الʛʱؔهة خلال فʻات الॼ ʛؗاد ومʨʺة لʙʶلل واكʴوث تʙلى حȂائي وॽʺॽؔالCarra piso, 

2007(.  
Ȟانॽة تأثʛʽ عʨامل أخȐʛ تʱعلǼ Șالʨʻع والʺʨقع الʴȄʛʷʱي للعʹلة والʴالة الʱي تʨاجʙ فʽها إضافة إلى إم

  اللʦʴ قʰل الʙʽʺʳʱ أȑ هل تʦ الʙʽʺʳʱ قʰل حʙوث مʛحلة الʱقلʟ العʹلي أم Ǽعʙ زواله.
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  هʗف الʖʲॺ: أهॻʸة و  – 2
 ʧʺؔةتॽʺأه  ʘʴॼام الʙʵʱة اسॽانȞجاج  في إمʙر الʙص ʦʴیلافي تلʙتʛʺع الॽʻʸ دة لʺا لهاʛʰʺال  ʧم

  أهʺॽة غʚائॽة ʛʽʰؗة.
هʚا لوانʢلاقا مʧ صعȃʨة تʨافʛ خامة لʦʴ صʙر الʙجاج أحॽاناً أو ارتفاع أسعارها في Ǽعʠ الأوقات، 
 ʧفادة مʱالاس ʧȞʺǽ ʘʽʴǼ ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱوال ʙʽʺʳʱة الॽام عʺلʙʵʱة لاسʻȞʺʺرات الʛʰʺال ʘʴॼم الʙقǽت ʥل

لا لʺʛتʙیو عʙʻ ارتفاع اسعارها ؗي یʖʻʳʱ الʺʱʻج رفع أسعار الʺʱʻج الʳاهʜ( االʵامة في أوقات عʙم تʨافʛها أ
لʱʽي الʺʛʰدة وغʛʽها)... ؗل ذلʧȞʺǽ ʥ تأكʙʽه مʧ خلال الʺʕشʛات الʺʙروسة في هʚا الʘʴॼ وǽȂʹاح تأثʛʽ عʺ

ʺʱʻج وسة للالʙʽʺʳʱ والʧȄʜʵʱ الȑʙʽʺʳʱ على لʦʴ صʙر الʙجاج، وȃالʱالي مȐʙ تأثʛʽ ذلʥ على الʺʕشʛات الʺʙر 
ʚلʥ الʺʕشʛات الʺʛȞॽوॽȃة، إضافة للʨʵاص ا لॽʶʴة الʳاهʜ وخاصة مȐʨʱʴ الʛʰوتʧʽ والʙسʦ والʺلح والȃʨʡʛة وؗ

  الʺʙروسة: اللʨن والʢعʦ والقʨام والʻؔهة و الʛائʴة والقʨʰل العام.
3 - :ʖʲॺال Ȗائʙʟاد وʦم  

  لقʙ تʦ تʻفʚʽ الʘʴॼ وفȘ الʺȌʢʵ الʱالي:
  

  

  

  

  

  

  

  

                      
                        
                        
                        
                        
                        

              
  
  
  

         
  

  )1شȞل ʲʺǽل الʺȌʢʵ الʲʴॼي            الȞʷل (                                    

الطازج ( خام)لحم صدر الدجاج 

 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

 ملم8فرم 

 سحق وتنعيم في جهاز الاستحلاب

 مْ 4ساعة على + 12ترييح الخليط 

 التعبئة عبوات سيللوزية

 مْ لمدة ساعة 85المعاملة الحرارية 
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ة هʻا بʙمȘʷ وجȐʛ الʱقʦॽʽ الʶʴي للʺʱʻج الʻهائي  حʘʽ أجʗȄʛ الاخॼʱارات ʛؗش ʛابʵة في مॽائॽʺॽؔة والॽمʨثʛʳال

Șʷامعة دمʳǼ ةǽʚم الأغʨعل ʦʶوق في قʚة تʻʳل لʰق ʧم ʜاهʳال.  
 :ةॽȃوʛȞॽʺارات الॼʱة  الاخॽاسॽʁاصفة الʨʺال ʖʶات حǽدʨقʻة العȄرʨʶة  2822/2003الʯʽبBaird 

Parker Agar   
  ʖʶلا حʽنʨʺالʶال ʦاصفة رقʨʺة  3286/2006الʯʽبMAcConky Agar  
  ʦاصفة رقʨʺال ʖʶرم حʨفॽلʨؔة  2386/2001الʯʽبMAcConky Agar   
 ةॽائॽʺॽؔارات الॼʱالاخȘاهل وفʙقة ؗالȄʛʡ اداً علىʺʱاع ʧʽوتʛʰال Ȑʨʱʴم ʛیʙتق : )A.O.A.C , 

1980(.  
 ʦسʙال Ȑʨʱʴم ʛیʙتق Șوف ʗʽلʶ ʨؗقة سȄʛʡ اداً علىʺʱاع )A.O.A.C , 1980(.  
  ًاداʺʱم اعʨʽتاسʨʰومات الʛؗ ʛعʷد مʨجʨات الفʹة بʛʱʻة بʛاداً على الʺعایʺʱالʺلح: اع Ȑʨʱʴم ʛیʙتق

  .)A.O.A.C , 1980على  (
 ) اداً علىʺʱاع ʅॽɿʳʱام الʙʵʱاسǼ :يȃʨʡʛال Ȑʨʱʴʺال ʛیʙتقA.O.A.C , 1980(.  
  نʨي للʶʴال ʦॽʽقʱال : ȋنقا ʝʺʵقة الȄʛʡ Șا وفʨة والقʴائʛوال ʦعʢل العام الʨʰع، القʢم، الʺق

)Lawless & Heymann , 1999(.  
الʺȃʨʶʴة  fومقارنة  Anova: single factutالʴʱلʽل الإحʸائي: تʦ تʴلʽل الॽʰانات إحʸائॽاً لاسʙʵʱام بʛنامج 

  الʙʳولॽة ʷǼأن لȎʴ الفʛوقات الʺعȄʨʻة إن وجʙت. fمع 
  

  
  الʹʯائج والʸʹاقʵة: - 4

  .(مʛتʙیلا مʛʰدة)الʳاهʜ الاخॼʱارات الʺʛȞॽوॽȃة: أʣهʛت نʱائج الʘʴॼ وخاصة ما یʱعلǼ Șالʺʱʻج 

) ʦول رقʙ1جʜاهʳج الʱʻʺي للȃوʛȞॽʺل الʽلʴʱال ( (د ب ملʙالع)  

نʦع الاحॻاء 
  الॻɾʗقة

ʱʗʸشاهʗ م
  غʙʻ مʚʳن 

ساعة  48
ʗʻʸʱʯال ʗعǺ  

ʙشه  
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ʥȂʙشه  
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ʙثلاث أشه  
ʥȂʚʳت 
ȏʗʻʸʱت  

ʙعة أشهȁأر  
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ʙة شهʴʸخ  
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ʙة شهʯس  
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

العʗد العام 
  0  0  0  0  0  0 0  للȂʙʯȜॺا

E . COLI ةॻةخالॻةخالॻةخالॻةخالॻة خالॻة خالॻخال 
  0  0  0 0 0 0 0 الʦؒلॻفʦرم
الʦȜʸرات 
العʹقʦدǻة 
  الʘهॻʮة

0  0 0 0 0 0 0 

 0 0 00000  الʴالʦʸنʻلا
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ʺـادة هـʚا یـʙل علـى أن ال) و 0) تʰـʧʽ أن العـʙد العـام للȄʛʱȞॼـا (1الʳـʙول ( الʱʻائج الʺʻʽʰة فـي  مʧ خلال

مʢاǼقة للʺʨاصـفة الॽʁاسـॽة وهـʚا الأمـʛ اتʹـح مـʧ  الʷاهʙ) ؗانʗ-صʙر لʦʴ دجاج مʙʺʳ غʛʽ مʜʵن الʺʙʺʳة (
ǽ ʦل ʘʽة حॼʀعاʱʺال ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱات الʛʱلها خلال ف ʛʽتأث ȑأ ʛهʤادةȄʜال ʘʽح ʧم.  

ـــʚلॽɾ ʥʺـــا یʱعلـــʱʴʺǼ ȘـــȄʛʱȞǼ Ȑʨـــا  لـــʦ والʨؔلॽفـــʨرم والʺȞـــʨرات العʻقʨدǽـــة الʚهॽʰـــة والʶـــالʺʨنʽلا ف E.Coوؗ
ــʙ ســلامة الʺ ʕؗاتــه مــا یʛʱوف ʘــʴॼاحــل الʛخــلال م ʙاجــʨت ȑلهــا أ Ȏــʴةیلॽاســॽʁاصــفة الʨʺــه للʱقǼاʢج ومʱــʻ  صــالح)

ʧʽاسȄ1982 ،و(.  
اخʱلافـــات  عـــʙم وجـــʨد /2الاخॼʱـــارات الॽʺॽؔائॽـــة الʺʙونـــة فـــي الʳـــʙول /الاخॼʱـــارات الॽʺॽؔائॽـــة: أʣهـــʛت نʱـــائج 

 Ȑʨــʱʴــة فــي مȄʨʻاحــل. معʛʺــع الॽʺفــي ج ʥوذلــ ʧʽوتʛــʰجاج  الʙر الــʙصــ ʦــʴة للʛاشــॼم ʙــʽʺʳʱال ʙعــǼ حلــة مــاʛم ʧمــ
 ʨم وجـʙعـ ʥـي ذلـʻعǽ ،ـةॼʀعاʱʺال ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱات الʛʱفǼ ًوراʛدة مʛʰʺیلا الʙتʛʺع الॽʻʸة تʢاخل في خلʙد أال ȑ

 ȑدʕأن ی ʧȞʺǽ ʛʽʰؗ ميʨثʛائي أو جॽʺॽؗ ي أوʺȄʜأن ȋاʷهنʱʰʶفاض نʵوان ʧʽوتʛʰلل الʴإلى ت.  
  

) ʤول رقʗروس2جʗʸة الॻائॻʸॻؒات الʙشʓʸال (ة ʚاهʱج الʯʹʸلل  )100 (ʔʟʙزن الʦال ʥملغ م  

الاخॺʯار 
  الʗʸروس

ʗʻʸʱʯال
وفʙʯات 
 ʥȂʚʳʯال
 ȏʗʻʸʱʯال
للʤʲ صʗر 
  الʗجاج

صʗر
دجاج 
 ʗʸʱم
 (ʗشاه)

48 
  ساعة

ʙشه  ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

 ʥȂʙشه
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ثلاث 
 ʙاشه
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ارȁع 
 ʙاشه
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

 ʛʸخ
 ʙأشه
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

سʯة 
 ʙأشه
 ʥȂʚʳت
ȏʗʻʸʱت  

ʥʻوتʙʮ17,18  17,12 17,23  17,16 17,10 17,02 17,07  ال  
ʥهʗ2,81  2,77  2,74  2,80 2,81 2,88 2,92  ال  
  1.80  1.80  1,80  1,80 1,80 1,80 1,80  الʸلح

  72,70  72,78 72,68  72,71 72,76 72,70 72,72  الȁʦʟʙة
  

) لـʦ تʤهـʛ وجـʨد فʛوقـات معȄʨʻـة خـلال 2(جـʙول ؗʺـا هـʨ مʨضـح فـي  مȐʨʱʴ الʙهʧ تʙل الʱʻائج أن 
 ʙـة وقـॼʀعاʱʺال ȑʙـʽʺʳʱال ʧȄʜـʵʱات الʛـʱجاج وخـلال فʙر الـʙصـ ʦـʴل ʙـʽʺʳة تॽة عʺلʳॽʱن ȑأ ʘʴॼاحل الʛع مॽʺج

ʥد ذلʨعǽ .احلʛʺال ʥن خلال تلʨهʙللة للʴʺات الʺȄʜللأن (امهʙأو انع) ȋاʷʻإلى ضعف ال  
) لــʦ تʤهــʛ الʱʻــائج وجــʨد اخʱلافــات معȄʨʻــة خــلال جʺॽــع مʛاحــل 2وʸʵȃــʨص مʱʴــȐʨ الʺلــح (جــʙول 

الʴॼــʘ وقــǽ ʙعــʨد ذلــʥ إلــى عــʙم تــʙهʨر خاصــॽة الʺقــʙرة علــى رȃــȌ الʺــاء الʱــي أســهʺʗ أǽʹــاً فــي رȃــȌ مʨȞنــات 
ॽلʺʱة الʢخل .(دةʛʰʺیلا الʙتʛʺال) ʜاهʳج الʱʻʺع الॽʻʸاخلة في تʙنات الʨȞʺاقي الॼح ب  

) نʸــॼʽاً فــي هــʚا الʴॼــʘ، إذ لــʦ تلاحــȎ تغʽــʛات جʨهȄʛــة 2وقــʙ ؗــان لʙراســة الʺʱʴــȐʨ الʡʛــȃʨي (جــʙول 
 ʧȄʜـــʵʱـــة الॽـــة وأن عʺلॽالʲʺها الʡوʛـــʷǼ ʗتʺـــ ʙقـــ ʙـــʽʺʳʱـــة الॽأن عʺل ʙـــ ʕؗات، مـــا یʛـــʱاحـــل والفʛʺـــع الॽʺخـــلال ج

ʳʱجـه الʨʺجاج الʙر الـʙصـ ʦـʴلل ȑʙـʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱال ȋوʛاعاة شʛم ʘʽح ʧاً مʹǽة أॽالʲوف مʛʣ في ʗؗان ȑʙʽʺ
  لعʺلॽة تॽʻʸع الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة.
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ʜʽ على الʺʕشʛات الʶʴـॽة  ʛؗʱخلال ال ʧم ʘʴॼا الʚام هʺʱاهǼ يʶʴال ʦȄʨقʱات الʛشʕم ʗʽʤح ʗفي وق
  ʲʺǽل الʺʕشʛات الॽʶʴة للʺʱʻج الʳاهʜ )3ل الʘʴॼ جʙول (الʺهʺة للʺʱʻج الʳاهʜ ومʱاǼعة تغʛʽاتها خلال مʛاح

  
  
  

  ) المؤشرات الحسية للمنتج الجاهز3جدول 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  دجاج مجمد مخزن لمدة شهرلحم صدر 
  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  لمدة خمس أشهر لحم صدر دجاج مجمد مخزن
  4,1  3,9  4,2  4,1  3,9  4,4  لحم صدر دجاج مجمد مخزن لمدة ست أشهر

  
مʧ خلال مʱاǼعة جʺॽع ʦॽʀ الʨʵاص الॽʶʴة الʺʙروسة للʺʱʻج الʳاهʜ لʨحȎ أن لʦʴ صʙر الʙجاج 

الʺʕشʛات .. بʻʽʺا ؗان لفʛʱة الʧȄʜʵʱ ساعة (شاهʙ) ؗان له الʱأثʛʽ الإʳǽابي الʨاضح على تلʥ  48الʺʙʺʳ لʺʙة 
الȑʙʽʺʳʱ وʵȃاصة مع زȄادتها الʱأثʛʽ الʶلʰي، فهʚا الʱأثʛʽ ؗان واضʴاً على القʨʰل العام والʻؔهة للʺʛتʙیلا 
الʺʛʰدة Ǽالʱأكʙʽ فإن ما حʸل لʺʨȞناتها مʧ فقʙ أو أكʙʶة وخاصة مع زȄادة فʛʱة الʧȄʜʵʱ الȑʙʽʺʳʱ للʦʴ صʙر 

  ʺʱʻج الʳاهʜ (الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة)لʢة الॽʻʸʱع للالʙجاج الʙاخل في خ
  :والʦʯصॻات الاسʯʹʯاجات – 5

  امȞانॽة اسʙʵʱام لʦʴ صʙر الʙجاج في تॽʻʸع الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة.  .1
  لʦ یلاحȎ أȑ تأثʛʽ سلʰي لعʺلॽة تʙʽʺʳ لʦʴ صʙر الʙجاج على معʦʤ الʺʕشʛات الʺʙروسة. .2
للʦʴ صʙر الʙجاج الʺʙʺʳ أȑ تغʛʽات  Ǽالʙʽʺʳʱالʘʴॼ لʦ یلاحȎ لفʛʱات الʧȄʜʵʱ  مʧ خلال معॽʢات .3

  سلॽʰة ʧȞʺǽ أن تʕدȑ إلى اسॼʱعاد تلʥ الʺادة مʧ حلقة تॽʻʸع الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة.
الʱفǼ ʛʽؔإمȞانॽة ادخال أنʨاع أخȐʛ مـʧ لʴـʨم الـʙواجʧ وغʛʽهـا ومʻهـا لʴـʦ دǽـʥ الʴـʞॼ الʺʴلـي انʢلاقـاً  .4

  سʱفادة مʧ الʵامات والʺʨارد الʺʴلॽة وضʛورة تʛȄʨʢها وتʱʽʺʻها.مʧ العʺل على الا
  الʦʯصॻات :

1- .ȑʙʽʺʳʱال ʧȄʜʵʱالǼ هʤل حفʰجاج قʙر الʙص ʦʴل ʙʽʺʳورة تʛض 
  تʨجॽه لʦʴ صʙر الʙجاج الʺʙʺʳ والʺʜʵن Ǽالʙʽʺʳʱ لॽʻʸʱع الʺʛتʙیلا الʺʛʰدة. -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 . 

 
 

 

 


