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 صنعة من سمك الشلف باستخدامإطالة مدة حفظ النقانق الم
 التفريغتحت التعبئة 

 
 **غياث ديوب                         *عبد الحكيم عزيزية

 ملخصال
هدف البحث إلى دراسة تأثير التعبئة تحت التفريغ في زيادة مدة حفظ النقانق المنتجة 

ننمننس سننما ش الشنننلف ش   للحنننوم بقسننم علننوم الأ كينننة فنني  لينننة النقننانق فننني م بننر ا نعتص 
وزعنننت العيننننات إلنننى  وفنننق ال تنننوات العامنننة المرجعينننة المعتمننندة  صنننو    الزراعنننة بدمشنننق
البنولي  أ ينا  منسب فظنت‘، حيث حغ مس النقانق الجاهزة للاستهلاا100 قسميس بمعدل

يس فنننك البحنننث فننني الفتنننرة الممتننندة بنننن    والقسنننم الأ نننر ت نننزيس عننناد ، تحنننت تفرينننغايتيلنننيس 
)القواعننند النتروجينينننة ال لينننة المتتنننايرة، رسنننت التاينننرات ال يميائيةد    2/2018و 9/2017

ب تيرينا حمنض  الب تيرينا المحبنة للبنرودة، )التعداد العام،والمي روبية حمض الثيوبربتيوريا(
 نننلال فتنننرة  الإشيريشنننيا  نننو  ( ال وليفنننورم، العنقودينننة الكهبينننة، ال منننائر والفتنننور، اللنننبس،
ت وننت مي روفلنورا النقنانق بشن ل  ساسني منس ب تيرينا محبنة      5-3حنرارة بدرجنة  الحفظ

لاحننظ ي  للحننرارة المتوسننتة، ومحبننة للبننرودة، وب تيريننا حمننض اللننبس وال مننائر والفتننور  لننم 
وجنننننود ب تيرينننننا ال وليفنننننورم والعنقودينننننة الكهبينننننة والإشيريشنننننيا  نننننو    زادت قنننننيم القواعننننند 

 يرة وحمض الثيوبربتيوريا تدريجيا  مع زمس الحفظ النتروجينية ال لية المتتا
 40 -30لية التعبئة تحت التفريغ مدة حفظ نقانق السما لفتنرة تراوحنت بنيس زادت عم

 يوما  
، نقننننانق السننننما، التعبئننننة تحننننت التفننننرغ، حمننننض الثيوبربتيورينننناالكلمااااات المفتاحيااااة  

  اعد النتروجينيةالقو ، العنقودية الكهبية
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Abstract 

The aim of the research is to study the effect of vacuum packing in increasing the 

duration of conservation the sausages produced from the fish "Chalf". The 

sausages were manufactured in the meat laboratory at the Department of Food 

Science at the Faculty of Agriculture in Damascus, in accordance with the 

general reference steps adopted in principle. The samples were divided into two 

sections at a rate of 100 g of ready-to-eat sausages, which were kept in bags of 

polyethylene under vacuum. The other part is normal storage. The research was 

carried out between 9/2017 and 2/2018. To investigate the objective, the 

chemical changes (total volatile basic nitrogen, thiobarbituric acid), microbial 

(total count, psychrotrophic bacteria, lactic acid  bacteria, yeast and molds, 

staphylococcus aureus, coliforms, and E. coli) were studied during conservation 

at 3-5 °CThe microbial flora of the sausages comprised mainly mesophilic 

bacteria, psychrotrophic bacteria, lactic acid bacteria, yeast and molds. No 

coliform, staphylococcus, and coliform bacteria were observed.. The values of 
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total volatile basic nitrogen and thiobarbituric acid increased gradually with 

conservation time.  

The process of vacuum packaging increased the time of conservation the fish 

sausages for a period of 30-40 days.  

 

 

 

 

 

 

Keyword: Fish sausage, Vacuum packaging, thiobarbituric acid,staphylococcus 
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  الدراسة المرجعية
تعننند لحنننوم الأسنننماا منننس الأ كينننة المفيننندة لأنهنننا تحتنننو  علنننى  بنننروتيس عنننالي القيمنننة 

ول س التر يز  ،عدم الإشباعالحيوية، وفيتامينات ضرورية و حماض دهنية صحية متعددة 
س مننننندة صنننننلاحية  ،العنننننالي للبنننننروتيس يم نننننس  س يشننننن ل  تنننننر بسنننننبب عملينننننات التحلنننننل وا 

ت ننوس محندودة بسنبب التننأثيرات  السنريع و اصنة الأسنمااقابلنة للتلننف المنتجنات الاكائينة ال
 تقنينة حماينة منع    صبحت التعبئة تحت التفريغ ال يميائية للأو سجيس والجراثيم الهوائية 

و س مدة صلاحية المنتجات الاكائية يم نس تحسنينها باسنت دام  ،التبريد منتشرة بش ل واسع
والمعندات ، د البيئة المي روبية للاكاء على الوسنت المحنيتتقنية التعبئة تحت التفريغ  تعتم

والتجهينزات، وتريقنة التعبئنة ودرجنة حنرارة المست دمة، ونوع الاكاء، والممارسات المتبعة، 
(   صنننبحت منتجنننات 2005وزمنننلا  ،  Sachindra؛ 2004وزمنننلا  ، Krizekالت نننزيس)

، وتعنند منندة صننلاحية النقننانق ميننزة اللحننوم المفرومننة مثننل النقننانق منتشننرة فنني العننالم منن  را  
مهمة للمستهل يس في الآونة الأ يرة، وت ثر ال ائنات الحية الدقيقة التي تصل للنقانق منس 
اللحم ال ام، ومس التوابل، والم ونات الآ رى، ومس الوست، والمعدات، ومس التداول  ثناء 

لحرارية للمنتج إلنى  فنض التحضير في الحالة المي روبيولوجية للمنتج، وت د  المعالجة ا
المسننتوى المي روبنني فنني الاننكاء، ويم ننس  س يحنندث التلننوث بعنند المعالجننة الحراريننة بسننبب 
التننداول وت ننزيس النقننانق، وتنننتج نقننانق السنننما باسننت دام ترائننق وعمليننات مماثلننة لنقنننانق 

 اللحوم  
 دى تتنننننور الصنننننناعات الاكائينننننة إلنننننى تحضنننننير منتجنننننات سنننننم ية مفرومنننننة، وبنننننكلت 

 ت م تلفنننة لإنتننناا منتجنننات  كائينننة جديننندة منننس لحنننوم  سنننماا مفرومنننة مثنننل  ع نننة محننناو 
و  Dincer؛  2005وزمنننننلا  ،  Sachindra) السنننننما ورقنننننائق السنننننما ونقنننننانق السنننننما

Cakli،2010 ) 
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المعلومات المتوفرة عس تصنيع وت نزيس نقنانق السنما محندودة جندا  عالمينا  وننادرة  دعت  
لدراسة الحالية هو تحديد تأثير التعبئة تحت التفريغ في مدة محليا ، لكلا  اس الهدف مس ا

ولتحقينننق هنننكا الهننندف تنننم دراسنننة  ،صنننلاحية نقنننانق السنننما المصننننعة منننس سنننما الشنننلف
، حمنض الثيوباربتيورينا، القواعند النتروجينينة ال لينة pH)قيمة  م شرات فيزيائية و يميائية

للب تريننا، التعنننداد ال لنني للب تريننا المحبنننة  )التعنننداد ال لنني المتتننايرة(، والتحاليننل المي روبيننة
 ، ال مائر والفتور، الم ورات العنقودية الكهبية، ال وليفورم، ب تريا حمض اللبس( للبرودة

  مواد وطرائق البحث
 :مواد البحث – 1
ونقنل السنما  السنوق المحلينة، منس شنرا   تنم النك  سنما الشنلف، لحم على فك البحثن  

فننك البحننث فنني ن   جامعننة دمشننق  -لننوم الأ كيننة فنني  ليننة الزراعننةمبننردا  إلننى م ننابر قسننم ع
  2/2018و 9/2017الفترة الممتدة بيس 

 م ونات نقانق سما الشلف -
 ساسنيةالأم ونات ال

 نننننننننننغ 100/ال ميننننننننننة م ونات ثانوية النسبة المئوية % في  لتة النقانق
  لتة

 60 سما
  غ 2 ملح تعام

نتريننننننننننننننننننننننننننننننننننننننننت 
 غ 4 الصوديوم

 غ 30 زة التيبجو  20 دهس بقر
 غ 100 فلفل  سود

 غ 110 فلفل  بيض 5 دقيق فول صويا
 غ 130  زبرة

 غ 100 ثوم جاف 15 ماء لدقيق الصويا
 غ20 حمض ليموس

  غ 15 ثلج مبروش 100 مجموع
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 :تحضير النقانق –ب 
لِتَ ملم، ومس ثم     3-2هس البقر على فرامة لحم قتر مصفاتها ف رِم لحم  السما  ود   

قِسَ ال لنيت فني Cutterاللحم  مع الدهس وبقية الم ونات في جهاز التنعيم والسحق) (، ثم ح 
تننم ربننت الأمعنناء وتر ننت  ،سننم10سننم بحنناقس يندو  و ننل  5 1الأمعناء الدقيقننة للانننم بقتننر 

ننلِقَت  النقننانق  بدرجننة حنننرارة       85لترتاح)إعننادة ربننت وتماسننا ال لننيت( نصننف سنناعة  س 
  ب نردت النقنانق بالمناء    75حتى وصول درجة حرارة النقانق فني المر نز دقيقة  20لمدة 

      10-5البارد درجة حرارته بيس 
 تجهيز النقانق المطهوة للحفظ. –ا 
فِننظَ قسننم  مننس النقننانق بننوزس  - غ بعنند وضننعها فنني   يننا  مننس البننولي إيتلننيس دوس 100ح 

 ف الهوائية( )التعبئة في الظرو  إح ام الإ لاق  ما يحصل في المنازل
فِظَ قسم  مس النقانق بوزس   - )نفوكية  غ بعد وضعها في   يا  مس البولي إيتليس100ح 

ح ننننام الإ ننننلاق( )س ننن محننندودة للرتوبننننة والاننننازات( تحننننت التفريننننغ حب الهننننواء بال امننننل وا 
-Komet Vakuum  شنر ة   صننع  Vacubay Profi Gasواسنت دم لهنكا ةلنة 

Verpacken  الألمانية 
 :عينات النقانق تخزين –د 

      5 -3درجة حرارة تتراوح بيس  زنت العينات في البراد عند   
   60، 50، 40، 30، 20، 15، 10،  5 ،3، 0سحبت العينات للتحليل في اليوم: 

 على عينات نقانق السما: جريتالتي     ات تبار الإ - 2
 American Publicالمتبعنة فني) ات تبنار الإينل المي روبينة باسنت دام تمنت التحال –  

Healty Association, 1992 )  جميع البيئات مس شر ة شHimedia ش  الهند 
     30 التحضيس بدرجة حرارة ،(Total bacterial countالتعداد ال لي للب تريا ) -
  (Plate count agar ) بيئة على ام، ي 3مدة ل
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التحضنننيس  ،(Psychrotrophic count) التعنننداد ال لننني للب ترينننا المحبنننة للبنننرودة -
  (Plate count agar ) بيئة على، يام 10لمدة     7بدرجة حرارة 

 5لمندة      21التحضنيس بدرجنة حنرارة (، Yeast and Molds)ال منائر والفتنور -
 (  Potato dextrose agar)  ، على بيئة يام
(، التحضننيس بدرجننة  Staphylococcus aureus ) الم ننورات العنقوديننة الكهبيننة -

 (  Baird packer agarلمدة يوميس، على بيئة)      37حرارة 
 2382 المواصفات القياسية السورية رقنم(  تريقة تباعإب ،(Coliformsال وليفورم) -
،(2009Violet Red Bile (VRB) Agar  
 سنناعات ثننم 4لمنندة     30 (، التحضننيس بدرجننة حننرارة E.coliالعصننيات القولونيننة) -

 (  chromocult TBX agar)  لمدة يوم واحد، على بيئة      44
لمدة يوميس،       37(، التحضيس بدرجة حرارة Lactic acid) ب تيريا حمض اللبس -

 ( MRS agar) على بيئة
 وبيولوجية حولت إلى قيم لو ارتمية ر بعد  س تم الحصول على البيانات المي  -
 الفيزيائية وال يميائية  ات تبار الإ –ب  -
جهننننناز  علنننننى  (AOAC ،1990)ة فننننني وفنننننق التريقنننننة المتبعننننن pHقيمنننننة  قيسنننننت -

 في إن لترا  Jenway  مس شر ة  WPA CD 100مار ة
 تنم  Thiobarbituric acid value (TBA) الثيوباربتيورينا  حمنض رقنم تقندير -

بالملارام  TBAعس قيم  ع بر  532nm .موا تول على جهاز السبي تروفوتومر عند
  (1960وزملا  ، Tarladgis) مالونديالدهيد/ غ نقانق 

 تقدير القواعد النتروجينية ال لية المتتايرة  -
 total volatile basic nitrogen(TVB-N)    وفق(Varlik،  1993، وزملا ) 
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 التحليل الإحصائي 
 البرننامج علنى ANOVA التبنايس تحلينل التحلينل الإحصنائي باسنت دام جنر    

 % 5الثقة  توىمس على (L.S.D)معنو   فرق  قل قيمة   وحسبت SAS الإحصائي
  النتائج والمناقشة

بننة فنني الظننروف ئ( التعننداد العننام للب تيريننا فنني نقننانق السننما  ثننناء التع1الشنن ل ) بننيسي
 يلاحنظ منس الم تنت  زديناد      5 -3والحفظ بدرجنة حنرارة بنيس  الهوائية و تحت التفريغ

ا  فني يومن 15 نلال   4 0±  1 6إلنى   3 0±  71 2( منس log cfu/g) التعنداد العنام
لنى  يومنا  فني العيننات  60 نلال  7 0±  61 6العيننات المعبئنة فني الظنروف الهوائينة، وا 

 ينام منس الحفنظ للعيننات المعبئنة فني  10ق معنوينة بعند المعبئة تحت التفريغ  ظهرت فنرو 
 ( p<0.05) يوم للعينات المعبئة تحت التفريغ 20الظروف الهوائية، وبعد 

(  س التعنننداد العنننام للب تيرينننا فننني عيننننات 2005) وزمنننلا   Sachindraك نننر الباحنننث 
يومننا ، فنني حننيس  16النقننانق المعبئننة فنني الظننروف الهوائيننة  انننت مقبولننة للاسننتهلاا حتننى 

يوما   ثنناء الحفنظ بدرجنة  32 انت العينات المعبئة تحت التفريغ مقبولة للاستهلاا  لال 
 ع تواجنند  فنني عينننات النقننانقهننو الحنند المسننمو  610الب تيريننا تعننداد  يعنند      4-2حننرارة 

(Sekin  وKaragozoglu ،2004 ؛Goktan ،1990)   فننني الدراسنننة الحالينننة تجننناوز
يوما  في  30 يام في النقانق المعبئة في الظروف الهوائية، بينما تجاوز  10الحد المقبول 

 النقانق المعبئة تحت التفريغ 
  (log cfu/g)  23 0 ± 45 2( منس 2)الشن ل  زادت  عداد الب تيريا المحبة للبرودة

يومننا  فني العينننات المعبئننة فنني الظننروف  15 ننلال   (log cfu/g) 55 0±  65 7إلنى 
لنننى    بنننيسيومنننا  فننني العيننننات المعبئنننة تحنننت التفرينننغ   50 نننلال  25 0±38 7الهوائينننة، وا 

Baumgart (1990)  لزيادة  عداد هكا النوع مس الب تيريا   نه   توجد حدود معينة  
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 .التعداد العام للبكتيرياتغير (  1لشكل)ا

 

 
 المحبة للبرودة أعداد بكتيريا تغير(  2شكل)ال
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( log cfu/g) ب تيريا المحبة للبرودةال(  س  عداد 1983) Molinو  Blickstad بيس
)لحم يومنننا  فننني عيننننات نقنننانق الفران فنننورتر 48بعننند  4 3فننني بداينننة الحفنننظ، و 5 0 اننننت 

  إس ا  ننتلاف فنني  عننداد     4ت التفريننغ والمحفوظننة بدرجننة حننرارة المعبئننة تحنن ال نزيننر(
 الب تيريا يعود إلى ا تلاف مصادر اللحوم 

(  نلال فتنرة log cfu/g) ( التاينر فني  عنداد ب تيرينا حمنض اللنبس3يبنيس الشن ل )   
إلننننننى  2 0±92 0، حيننننننث زادت  عننننننداد الب تيريننننننا مننننننس     5-3الحفننننننظ بدرجننننننة حننننننرارة 

يوما  مس الحفظ في العينات  50بعد  22 0±48 6يوما ، وبلات  15 لال  21 7±0 1
في العيننات المعبئنة تحنت  17 0±27 3المعبئة في الظروف الهوائية، بينما وصلت إلى 

 س ب تيريننا حمننض اللننبس هنني المسننيترة فنني  (1989) وزمننلا   Korkealaيس التفريننغ  بَنن
 ة تحت التفريغ والمسببة لفسادها  النقانق المستحلبة والمعبئ

، Baumgart) 610 فنني النقننانق هننو مننس ب تيريننا حمننض اللننبس المسننموح تواجنند  الحنند
عدم تجاوز  عنداد ب تيرينا حمنض اللنبس  نلال فتنرة الحفنظ  هك  الدراسةفي وجد (  1990

 س  عننداد ( 2005) وزمننلا   Sachindra   شننار log cfu/g 610 الحنند المسننموح بننه
يومننا  مننس حفننظ النقننانق فنني الظننروف الهوائيننة،  32بعنند  2 5حمننض اللننبس  انننت  ب تيريننا
يومننا  فنني النقننانق المعبئننة تحننت التفريننغ  فنني دراسننة علننى النقننانق  16بعنند  00 1و انننت 

 Korkeala) يومنا  منس الت نزيس 43المتهوة والمعبئة تحت التفرينغ  اننت مندة صنلاحيتها 
  راسة مشابة لكلا البحثو انت نتائج هك  الد ،(1987وزملا  ،

لننم تظهننر مسننتعمرات لب تيريننا ال وليفننورم والم ننورات العنقوديننة الكهبيننة و يضننا  لب تيريننا 
E.coli  ضمس حندود الت فيفنات والنزرع علنى بيئنات النمنو  ت  ند هنك  النتنائج  س المعاملنة

 د وجنننالحنننرارة  ثنننرت بشننن ل فعنننال علنننى نمنننو الب تيرينننا فننني النقنننانق  وهنننكا يتتنننابق منننع منننا 
(Simard  ،  ؛ 1983وزملاSachindra ،  2005وزملا)  

( فني عيننات النقنانق، log cfu/g( تاير  عداد ال مائر والفتور)4يوضح الش ل رقم)
يننوم مننس الحفننظ فنني النقننانق  30 ننلال  2 0±83 2إلننى  16 0±26 1حيننث زادت مننس 
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لننى  نننات المعبئننة فنني اليننوم ال مسننوس للعي 23 0±59 2المعبئننة فنني الظننروف الهوائيننة، وا 
 نمننو ال مننائر والفتننورعرقلننة   بيننر فننير التعبئننة تحننت التفريننغ تننأثير تحننت التفريننغ  تظهنن

 Sachindra) 310 ننننلال الت نننزيس ولننننم تتجنننناوز الحننند المسننننموح بننننه وهننننو  بشننن ل سننننريع
  (2005وزملا  ، 

( فننني TVB-N) قيمنننة القواعننند النتروجينينننة ال لينننة المتتنننايرة إرتفننناع( 5يبنننيس الشننن ل )
منننننس  TVB-Nدت قيمنننننة ا، حينننننث ز     5-3النقنننننانق المحفوظنننننة بدرجنننننة حنننننرارة عيننننننات 
يومنا  فني  15غ  نلال 100ملنغ/ 53 1±5 32غ إلى 100ملغ نتروجيس/ 94 5±0 15

غ فني العيننات المعبئنة 100ملنغ/5 31النقانق المعبئة في الظنروف الهوائينة، بينمنا بلانت 
حصنائي  وجنود فنروق معنوينة بعند التحلينل الإ بنيسيوما  مس الحفظ   50تحت التفريغ بعد 

ت ننزيس يومننا  مننس ال 40 يننام مننس الحفننظ للعينننات المعبئننة فنني الظننروف الهوائيننة وبعنند  10
يتننراوح بننيس  TVB-N(  س المسننتوى المقبننول مننس 1995) Huss تحننت التفريننغ  ووفقننا  لننن

للنقننانق  TVB-Nتبننيس  س قيمننة  غ نقننانق  فنني هننك  دراسننة100غ نتننروجيس/ملنن 35-40
 50يومننا ، بينمنننا تجننناوزت النننن  15فننني الظنننروف الهوائينننة تجنناوزت حننند القبنننول النننن  الم زنننة

 (  2004) وزملا   Ozogulيوما   تتتابق نتائجنا مع نتائج 

 
 .أعداد بكتيريا حمض اللبن تغير(  3الشكل)
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 (  تغير أعداد الخمائر والفطور4الشكل)

فنني النقننانق المحفوظننة  (TBA) ( تايننر قيمننة حمننض الثيوبربتيوريننا6يوضننح الشنن ل )
ملغ/ نغ نقنانق إلنى  07 0±78 0منس  TBAقيمنة  إرتفعنت، حينث     5-3بدرجة حرارة 

لننى  15ملغ/ ننغ  ننلال  23 31±0 2 يومننا  فنني النقننانق المعبئننة فنني الظننروف الهوائيننة، وا 
بشنن ل  TBA إ تبنناريومننا  عننند التعبئننة تحننت التفريننغ  يسننت دم  60 ننلال  62 89±0 2

الحند  يتنراوح  (2002وزمنلا  ،  Yu) لليبيدات فني المنتجنات الاكائينةواسع لقيا    سدة ا
تبنيس فني (  Yu ،1958و  Sinnuber) / نغMDAملنغ  8-7بنيس  TBAالمقبول لقيمة 

بنه  نلال  سنموحفي  لا نوعي التعبئنة لنم يتجناوز الحند الم TBA س زيادة قيم  هكا البحث
 Yu (1958 )و  Sinnuber وهك  النتائج تتتابق مع نتائج  ،فترة الت زيس

(، حينننث 7)الشنن ل      5-3ظنننة بدرجننة حنننرارة و نقنننانق السننما المحف pHتايننرت قننيم 
 02 0±42 6ة فنني الظننروف الهوائيننة مننس فنني عينننات النقننانق المعبننأ pHقيمننة  إن فضننت

إلنننننى  pH إن فننننناضفننننني الينننننوم ال نننننام  عشنننننر، فننننني حنننننيس وصنننننل  16 0±91 5إلنننننى 
 pH س قنننيم  تبنننيس لمعبئنننة تحنننت التفرينننغ فننني الينننوم السنننتوس فننني النقنننانق ا 11 88±0 5

ن فنناضو  إرتفنناعشننهدت   ننلال فتننرة الحفننظ العشننريس الأولننى  لننم تظهننر فننروق معنويننة إ   ا 
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س للعينننات يفنني اليننوم العشننروس للعينننات المعبئننة فنني الظننروف الهوائيننة، وفنني اليننوم ال مسنن
 Arkoudelosو  Stamatisمنع نتنائج   بئة تحت التفرينغ  تتشنابه نتنائج هنكا البحنثالمع
ن فضنتو  إرتفعنتللمننتج المندرو   pH، اللكاس ك نرا  س قنيم  (2007) يومنا   15 نلال  ا 

      6-3مس الحفظ بدرجة حرارة 
(  س منننننندة صننننننلاحية نقننننننانق السننننننما المنتجننننننة مننننننس 2010) Cakiو  Dincerبننننننيس  

      4-0يومنا  عنند الت نزيس بدرجنة حنرارة  14(  اننت Rainbow Truth meatسنما)
 س منننندة صننننلاحية النقننننانق المعبئننننة تحننننت إلننننى ( 2005) وزمننننلا   Sachindraوصننننرح 

ينوم فني  16ينوم، بينمنا وصنلت إلنى  32التفريغ والمنتجة مس لحنم الجنامو  وصنلت إلنى 
 ظروف التعبئة الهوائية 

 
 (TVB-N)تغير القواعد النتروجينية الكلية المتطايرة ( 5الشكل)
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 (TBAريك)بربتيو تغير قيم حمض الثيو  ( 6الشكل)

 
 pHتغير قيمة  ( 7الشكل)

 :الاستنتاجات
   مس سما ش الشلف ش تصنيع النقانقإم انية  –1
و  30بنيس وتراوحنت ة تحت التفريغ  النقانق المعبأزادت مدة صلاحيتها استهلاا  –2

 يوما   40
  نقانق السماحفظ مدة إتالة  دام تقنية التعبئة تحت التفريغ مس  جلاست  يم س –3
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