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دراسة بعض صفات الجودة للنقانق المصنعة من سمك 
 والمخزنة تحت التفريغ البالاميدا

 *غياث ديوبد.
 ملخصال

هدف هذا البحث إلى  استىادةدم  ىك الوجلج تىة ا ىوتن واىةوو اللحىجا الح ىجاج جالىد ة  
هة وجاىىد ت البةس تىىدا. حتىىث اىىا ا ىىوتن واىىةوو  ىىك تىى   الأتىى ة لا ىىوتن واىىةوو  ىىك لحىىا 

 60دقتاىىح جاجبىىتبهة كىىس تلتىىةت احىىو الادجتىى  ج  وىىو ل ىىدم  60اْ ل ىىدم  75اجم بدج ىىح حىىج 
  ىةبج قتىا ولىجا  ودذ البحث كس اْ لدجاتح بعض  دةو ال جدم. 5-3تج ةً بدج ح حجاجم 

 .2/2020ج 12/2019الداجم ال  ادم بتك للتح ال جاوح كس  -الأغذتح
ال عة لىح الحجاجتىحا ةاو جبعىدهة  قدجو الجطجبح جالبىججاتك جالىدهك جالج ىةد للواىةوو قبى  

  ولىىىى  الاىىىىجالس 3.71  1.46؛ 0.42  2.3؛ 21.55  22.32؛ 66.31  75.05جلةوىىىىو 
حتىىىث تدو ال عة لىىىح الحجاجتىىىح إلىىى  او دىىىةض الجطجبىىىح ج تىىىةدم لىىى   ىىىك البىىىججاتك جالىىىدهك 

جاو دبىىو لا ىى  إلىى   تىىجا  40اىى ح اىىدجت تةً و 6.28-6.17ا pH.  ادو قىىتا الىىى جالج ىىةد
 و2.25-0.6اثلاثىىىىس  تاتىىىى  ت ىىىىتكالواىىىىجج تك ل ىىىىة  ادو قىىىىتا  وهةتىىىىح الا ىىىى تك.كىىىىس  5.87

و 2.1-0.48اجح ىىىىض الثتجبجباتججتىىىى  و 44-32اجالاجاوىىىىد الواجج توتىىىىح الللتىىىىح ال اطىىىىةتجم 
اىىىىىدجت تةً  ىىىىىن   ىىىىىك الحدىىىىىا. تىىىىىتطجو بلاجتىىىىىة ح ىىىىىض اللىىىىىبك ج البلاتجتىىىىىة ال حبىىىىىح للحىىىىىجاجم 

الواىةوو  لىا تلاحىا ج ىجد بلاتجتىة اللجلتدىججا ال اجتطح جال لججاو ال عجتح ولى   تلججكىججا 
 جال  ةئج جالدطجج. تاهج الااتتا الحتس قبج    اة   ك قب  كجتو الاذجو.

 45تةه و و لتح الاعبئح احو الادجت  كس  تةدم  دم حدا واىةوو التى   لداىجم قةجبىو 
 تج ةً.

لىىججاو ال عجتىىح   تىىدا  ثلاثىىس  تاتىى  ت ىىتك  ال اللل ىىةو ال داةحتىىحا واىىةوو  تىى   البةس
  دةو ال جدم.

                                                           
 دلاجج. ا ا ةص الوجلج تة اللحجا. قتا ولجا الأغذتح  للتح ال جاوح   ة عح د شو. *
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Quality characteristics of sausages made from 

palamida fish and stored under vacuum packaging. 

 

Dr. Ghiath Dayoub
* 

Abstract 
The aim of this research is to benefit of the technology of 

manufacturing red meat and chicken sausages to manufacture sausages 
from fish meat, to be palatable and available to children and youth, and to 
put new products on the market. Where sausages were made from 
palamida fish and smoked at a temperature of 75 ° C for 60 minutes and 
packed in bags under vacuum and stored for 60 days at a temperature of 
3-5 ° C to study some quality characteristics. The research was carried 
out in the laboratories of the Department of Food Science - College of 
Agriculture between 12/2019 and 2/2020. 

The moisture, protein, fat and ash were estimated for the sausages 
after and before the heat treatment (raw), They were 75.05, 66.31; 
21.55,22.32; 0.42,2.3; 1.46,3.71% respectively.The heat treatment 
reduced the humidity and increased the protein, fat and ash . The pH 
values increased (6.17-6.28) gradually over 40 days, and decreased to 
5.87 at the end of storage. The values of trimethylamine nitrogen (0.6-
2.25), total volatile nitrogenous bases (32-44) and thioproputyric acid 
(0.48-2.1) increased gradually with preservation time. Lactic acid 
bacteria, thermophilic bacteria and Enterecoccus dominated the sausage 
microfora. Coliform bacteria, yeast and mold were not observed. The 
sensory evaluation showed excellent acceptance by the taste team. 
The vacuum packing process increased the storage time of the fish 
sausage for a period of approximately 45 days. 

Key words: Sausage, Palamida, Trimethylamine, Enterococcus, 
Quality characteristics. 

                                                           
*
 Specialization of meat technology. Department of Food Science, Faculty 

of Agriculture, University of Damascus.  
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 :الدراسة المرجعيةالمقدمة و 
تج د كس الجقو الحةبج اها ةا  اوة س كس اتىا داا واىةئج اللحىجا الح ىجاج ل  ىدج 

ج ك   تع   ال ها تك بةل حح اطجتج توا ح اللحجا ال  الدح  جوات ح لذل  بدت  للبججاتك
 ا ىوتن  وا ىةو  دتىدم  جغجبىحبتك هذه الأوا ح إوةدم هتللح ال وا ىةو التى لتح بضىجض 

جاعىىد الأتىى ة  ج ىىك  .جالشىىبة  للأطدىىة جتك الىىجك  تاتىىةغح ج اةحىىح   ال تىىاهللتك لىىد 
ةل عىىىىةدك جس تىىىىت ة الوىىىىةدجم  وهىىىىة  ثىىىى  غوىىىىس ب  ىىىىدج بججاتوىىىىس  اىىىىجا ك   واىىىىجج اضىىىىذج  
 ىك الدتاة توىىةو الذجابىح كىس الىدهجك جال ىةج  ل ىة احاىىج   وىة    ذج  حاىج التىتلتوتجا جالتىجد 

و 3 تضة اج لدهوتح ال اعددم غتج ال شبعح  ث  تح ض الأول  وت  وةلتح  ك اسح ةض ا
. و2006ج  ىىىىىىلا ه   Dahl ؛Vacca 2006ج  Belchior؛ 2007ج  ىىىىىىلا ه   Fournierا

جبةلاةلس ت لك ا ابةج استى ة  لواىةئج للحىجا الح ىجاج  جقىد اوةجلىو العدتىد  ىك الدجاتىةو 
 ىوتن اللحىجا  جللالوجلج تىة جاحىدم  ىك تقىدا و لتىةو ا واىةووالإواة  واةوو استى ة . جاعىد 

الحدتثح للواةوو  ذجج  اأ لح كىس الاىةجت . جاعىجًف الواىةوو بأوهىة ال وا ىةو الاىس تىاا كتهىة 
اعىىىىدت  اللحىىىىجا الطة  ىىىىح تج ال   ىىىىدم ال دجج ىىىىح بجاتىىىىطح طىىىىجو  عةل ىىىىح   الدىىىىح  وطىىىىةج 

تىىىىا دا كتهىىىىة تتك و. جت لىىىىك Savic  1985ال  ىىىىةئص الحتىىىىتح جالالوجلج تىىىىح ال جغجبىىىىحا
ال جدم  جبىودت الجقىو إبىةكح  ىجاد  وجاع   الدح  ك الأوت ح اللح تح وةلتح تج  و دبحت

بىىةكح الاجابىى  احتىىك لا دتىىف اللدىىح ال وىىا    ل ىىة تك الع لتىىح الالوجلج تىىح لواىىةوو التىى   جاا
ج  ىلا ه   Seyfertا ك قبجلهة  جبةلاىةلس الىجتك  وىا   دتىد ل تىةدم اوىجع ال وا ىةو التى لتح

جحداهىىة كىىس  ىىج غىىة   وىىدم تبحىىةث احجتىى  لحىىجا الأتىى ة  إلىى  واىىةوو جاوةجلىىو  و.2006
لىىىذل  لىىىةك الهىىىدف  ىىىك  .و2010ج  ىىىلا ه   Dincer؛ 2007ج  ىىىلا ه   Rahmanا  عىىىد 
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البتجلت تةئتىىح جال تلججبتجلج تىىح هىىذا البحىىث هىىج ا ىىوتن الواىىةوو التىى لتح جدجاتىىح الاضتىىجاو 
 تثوةج الا  تك ال بجد احو الادجت .

 :ائقهمواد البحث وطر 
 مواد البحث – 1
كىىس  هةجبىىع   اىىاكىىس  دتوىىح طجطىىجت اىىا شىىجاج تىى   البةل تىىدا  ىىك تىىجو التىى   – ت

إل    بج ا وتن اللحجا كس قتا ولجا الأغذتىح كىس  هة حداح احاج  الثل  ال بججش جوال
 12/2019ذ البحىىىىث كىىىىس الداىىىىجم ال  اىىىىدم بىىىىتك تىىىىودجاىىىىا ا   ة عىىىىح د شىىىىو-للتىىىىح ال جاوىىىىح 

 .2/2020ج
 . تدابةسواةوو ت   ال  لطح  لجوةوو 1ل دج  جقا اجتبتك ا -
 تحضير النقانق: – ب

ال ا س للت لح تدجتةً جكجِا لحاُ الت   ول  كجا ىح لحىا قطىج  ك   اللحا وك الهتل 
ال تىىىو الوبىىىةاس جال لجوىىىةو ج   البىىىتض  ا  لىىىط اللحىىىاُ  ىىىن الوشىىىةجاىىى لىىىا  ج  3-2  ىىىدةاهة 
حاِىىك ال لىىىتط كىىىس الأ عىىةج الدقتاىىىح للضىىىوا ج و  Cutterا كىىىس  هىىة  الاوعىىىتا جالتىىىحوالثةوجتىىح 
وىةدم جبىط   و ف تةوح هةتا اا جبط الأ عةج جاجل10تا بحةقك تدج  جل   1.5باطج 

اْ  55-50دج ىىح حجاجاىىى ولىى   طبعىىد بىىبالعتوىىةو كىىس كىىجك  تىىف دا اىىا. جا ةتىى  ال لىىتط
  دم تىةوحاْ ل ى75 ةك تىة ك دج ىح حجاجاىى دُ ل اا اعجتبهةدقتاح  بعد ذل   25-20ل دم 

غ ججبىىعو كىىس 100قتىى  و الواىىةوو بىىج ك   دقىىةئو 5بُىىجدو الواىىةوو بىىةلثل  ال بىىججش ل ىىدم 
تلتةت  ك البجلس إتالتكاودجذتح  حدجدم للجطجبح جالضىة اوو جتىح  الهىجاج بةللة ى  جتُحلىا 

 Komet  شىىجلح    ىىون  Vacubay Profi Gasا غىىلاو  حتىىث اتىىا دا لهىىذا  لىىح 

Vakuum-Verpacken وتح.الأل ة 
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 تخزين عينات النقانق – ج
 اْ. 5 -3  وو العتوةو كس البجاد وود دج ح حجاجم ااجاجح بتك 

  50  45  40  35  30  25  20  15  10  5  كىس التىجااتحبو العتوةو للاحلت
 .60 ج 55

 سمك البالاميدا (: مكونات خلطة نقانق1) جدولال
 المكونات الساسية 

 كغ خلطة100في الكمية مكونات ثانوية من الخلطة ئوية %النسبة الم في خلطة النقانق

 كغ 2 ملح طعام 90 سمك
 غ 4 نتريت الصوديوم 2.5 زيت نباتي

 غ130 كمون جاف 1.5 نشاء القمح
 غ 150 بصل جاف

 غ 100 ثوم جاف 6 بيض
 غ0.25 مضاف لوني

 كغ 4.5 ثلج مبروش 100 مجموع

 ات نقانق السمك:الاختبارات التي أجريت على عين - 2
 :الاختبارات الفيزيائية والكيميائية–أ 

الاحةلت  اللت تةئتح العة حا قُدج  حاج  العتوةو  ك البججاتك جالجطجبح جالج ىةد جالىدهك  -
 .وAOAC  2002جكو الطجتاح ال ابعح كس اللعتوةو 

و ولىىىىى   هىىىىىة   AOAC 2002جكىىىىىو الطجتاىىىىىح ال ابعىىىىىح كىىىىىس ا pHدج ىىىىىح الىىىىىى قتتىىىىىو  -
 كس إوللاجا. Jenway.  ك شجلح  WPA CD 100 ةجلح

 قدج هىذا ال  شىج. Thiobarbituric acid value (TBA) الثتجبةجباتججت   ح ض جقا -
ى بى TBAجوبىج وىك قىتا  وىةوج اج 532   ج ىح طىج  ووىدولى   هىة  التىبتلاججكجاج ج 

  .و1960ج  لا ه    Tarladgisالدهتد/ل  واةوو ت ا  ةلجك ل
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جكىو قىُدرج . Trimethylamine nitrogen (TMA-N) الواىجج تك ثلاثىس  تاتى  ت ىتك -
Schormüller)  1968.و 

-total volatile basic nitrogen(TVBم الاجاوىد الواجج توتىح الللتىح ال اطىةتج  قىدجو -

N). جكو  اVarlik    و.1993ج  لا ه 

 :الميكروبية الاختبارات -ب
  American Public Healty Associationال ابعىىح كىىسا طجائىىوبةتىىا داا ال اىىا إ جا هىىة

   حتث اا ا ابةج اعداداالهودكس  " Himediaشجلح "  ا وتن   تن البتئةو  كج   1992
ال جا ىىدةو الاتةتىىتح  ح اهتئىىحطجتاىى بىىةعبةا ا[Total Coliform countوTCC]ا اللجلتدىىججا -

 . Violet Red Bile (VRB) Agar  بةتا داا بتئح  2009)   2382 التججتح جقا

تةوح   48اْ ل دم  30ةلاحبتك بدج ح حجاجم ب اوEnterococcus عجتح اال لججاو ال -
 و.KF agarول  بتئحا

ا  37ةلاحبىتك بدج ىح حىجاجم ب ا[Lactic acid bacteria(LAB)]بلاتجتىة ح ىض اللىبك -
 و.MRS agar  ول  بتئحاتةوح 48ل دم 

تىةا  ت 7ا ل ىدم  27ةلاحبىتك بدج ىح حىجاجم ب اوYeast and Moldsال  ةئج جالدطىججا -
 و. Potato dextrose agarول  بتئحا 

 ا[total mesophilic count(TMC)الاعداد الللس للبلاجتىة ال حبىح للحىجاجم ال اجتىطح] -
 و.Plate count agarتةوح ول  بتئح  غةجا  48اْ ل دم  30ةلاحبتك بدج ح حجاجم ب

 لجغةجا تح.  لاحاحا بعد تك اا الح ج  ول  البتةوةو ال تلججبتجلج تح حجلو إل  قتا
  Sensory evaluation: التقييم الحسي –ج 

 ىك قبى  ل وىح  لجوىح  ىك تجبعىح تشى ةص  اتا ال دةو الحتىتح لعتوىةو الواىةووت ج  ا
 ىىىك قتىىىا ولىىىجا الأغذتىىىح كىىىس للتىىىح ال جاوىىىح  ة عىىىح د شىىىو. جقىىىد اشىىىا   الاحلتىىى  الحتىىىس 
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جالابىىج   الجائحىىح اللىىجك   جوىىح  ىىك ال ىىدةو الحتىىتح جهىىسا الطعىىاللعتوىىةو ولىى  ااتىىتا    
لاىىىد اىىىا  و.2002ج  ىىىلا ه   Carbonellا . جقىىىد توطتىىىو للىىى   ىىىدح   ىىىت دج ىىىةوالعىىىةا

 بعد الابجتد. الااتتا الحتس للواةوو ل جم جاحدم
 التحليل الإحصائي:

 ا ح ىىةئس البجوىىة   ولىى  الابىىةتك احلتىى  ت ىىج  الاحلتىى  ا ح ىىةئس بةتىىا داا

SAS جبةتىىا داا ا ابىىةجOne Way Anova  بىىتك   عوىىج  كىىجو تقىى  قت ىىح جحتىىبو
 %.5  عوجتح  تاج  ول  (L.S.D) ال اجتطةو

 النتائج والمناقشة
 :الكيميائية العامة ركيبالت – 1

ا ىةاو جبعىد الا دتىف  اةوو ت   البةس تداالاجلت  اللت تةئس العةا لو و2ا تبك ال دج 
 ح الحجاجتح. ال عة لل عجكح الاضتجاو الاس ااهج بتب   جالاد تك
  بتو ة اجادعو وتى  لى   ىك البىججاتك جالىدهك حا او دةض كس وتبح الجطجبحلج حتث 

 ىىن واىىةئ  للواىىةوو قبىى  ال عة لىىحا ةاو جالج ىىةد بعىىد ال عة لىىح الحجاجتىىح. ااشىىةبى هىىذه الواىىةئ  
Turan  جSönmez ؛ ج ىىىىىىىىةد77.47 و بةلوتىىىىىىىىبح للجطجبىىىىىىىىح  جالج ىىىىىىىىةد اجطجبىىىىىىىىح2007ا% 
      و بةلوتىىىبح للبىىىججاتك جالج ىىىةد1992ا Kolsaviciج  Gögüsو جااشىىىةبى  ىىىن واىىىةئ  1.38%

 %و.1.6 -0.1 %؛ دهك24.2 -18.2ابججاتك 
 لا  كاجم الا ى تك ال بىجد  حتىث ولاحىا كىس  و6.17اpH و اضتج قتا 1ا تاهج الشل 

الواةوو. جبعد   تح تتةا  ك الا  تك بدتو  و6.15اpH البداتح او دةض طدتف كس قت ح 
. جبعىىىىد ذلىىىى  و6.28ا ىىىىك الا ىىىى تك 40اىىىىدجت س حاىىىى  التىىىىجا كىىىىس اسجادىىىىةع ال pHقىىىىتا الىىىىى 

 ىىىىك الا ىىىى تك بىىىىدتو بةسجادىىىىةع  50  جبعىىىىد التىىىىجا و5.78ابشىىىىل  حىىىىةد pHاو دبىىىىو قىىىىتا 
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تعىىجد هىىذا الاضتىج إلىى  ابىد  وجوتىىح ال تلججكلىىججا   و5.87االطدتىف حاىى  وهةتىح  ىىدم الا ى تك
 Ozogulا دهةللعتوىىىىةو ال   وىىىىح  حتىىىىث توشىىىىط و ىىىىج بلاتجتىىىىة ح ىىىىض اللىىىىبك جاىىىى داد توىىىىدا

 .و2004ج  لا ه  
و تى   البةس تىدا و كىس واىةوTBAا اضتج قت ىح ح ىض الثتجبجباتججتى و 2ا ك الشل تبتُ 

حا  ت ج تىجا  ىك  و0.48اTBAحا اجادةع ادجت س كس قتا لج حتث    لا  كاجم الا  تك
 لىىىىىى   8-7ا جللىىىىىىك باتىىىىىىو الاىىىىىىتا بىىىىىى ك حىىىىىىدجد ال ىىىىىىجدم ال تىىىىىى جح بهىىىىىىة  و2.1االا ىىىىىى تك

إلتىح جاادىو هىذه الواىةئ   ىن  ىة اج ى    و1993 ج  ىلا ه  Varlik ا ل  لحىاو ةلجوةلدهتد/
 و.2005 ج  لا ه  Benjakulا

 الكيميائي العام لنقانق سمك)خام( وبعد التجفيف والتدخين. التركيب (:2) الجدول
 التركيب

 % رماد % دهن % بروتين % رطوبة
 المعاملة الحرارية

 a75.05±0.05 a21.55±0.13 a0.42±0.0.42 a1.46±0.22 خام

 b66.31±0.10 a22.32±0.47 a2.3±0.0.56 a3.71±0.21 المعاملة الحراريةبعد 
(ab تشير الحرف المختلفة إلى وجود فروق معنوية بين المتوسطات فيي العميود الواحيد )

 .P≤0.05عند مستوى معنوية 

 
 د.أثناء التخزين تحت التفريغ والمبر  pH(: تغير قيم 1الشكل)
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 (TBA(: تغير قيم حمض الثيوبربتيوريك)2الشكل)

 ىىلا   و0.6ا وTMA-Nلاثىىس  تاتىى  ت ىىتك اثالواىىجج تك و اضتىىج قىىتا 3ا تاهىىج الشىىل 
ثلاثىىس  تاتىى  ت ىىتك ال ىىجابط بةلجائحىىح  لألتىىتدكاىىجم الواىىةوو جالوىىةا   ىىك اس اىى ا  البلاتىىج  

جاتىىىا جو بةسجادىىىةع  TMA-Nالتىىى لتح لل ىىىألجسو البحجتىىىح الاةلدىىىح  حتىىىث اجادعىىىو قت ىىىح 
   جللىىك لىا اا ىىةج  الل تىىح ال تىى جح بهىىة كىىس اللحىىاو2.25احاى  التىىجا الأ تىىج  ىىك الا ىى تك

 و.FAO  1986غ لحاو ا 100 ل /  8ا
كىىىىس  و32ا وTVB-Nا و اضتىىىج الاجاوىىىد الواجج توتىىىح الللتىىىح ال اطىىىةتجم4ا تبىىىتك الشىىىل 
حاى   اىدجت تةً  و46اTVB-Nجال   وىح احىو الادجتى   حتىث ا دادو قىتا  الواىةوو ال  ىوعح

 ك  غ لحاو100 ل /  50ا التجا ال ة ت وشج  جللك لا اا ةج  الاتا ال و جص ولتهة
و 26ا TVB-Nثىىىا او دبىىىو قت ىىىح   وFinne  1992ا ال ىىىألجسو الضذائتىىىححتىىىث  ىىىجدم 
 ىىك الا ىى تك لاعىىةجد اسجادىىةع الاىىدجت س إلىى  وهةتىىح  20ج الىىى  15بىىتك التىىجا بشىىل   دىىة   

 .غ واةووو100 ل / 44اتككاجم الا   
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للواىةوو ال  ىوعح  ىك لحىا  وlog cfu/gا و الاضتجاو ال تلججبتجلج تىح3ا تاهج ال دج 
و Enterococcusوىىداد البلاتجتىىة ال عجتىىحاتحا  تىىةدم  طتىىح كىىس لىىج  تىىدا  حتىىث تىى   البةس

 توداد البلاتجتىة ال حبىح جا ةج و  و  لا  كاجم الا  تك ال بجدLABجبلاتجتة ح ض اللبكا
بتو ىة    ك الا  تك 45و كس التجا Jay  2004ا 6 و حد الابج TMCا للحجاجم ال اجتطح

. وBaumgart  1990ا 6 و بىىىىى ك ال  ىىىىىة  ال تىىىىى جح بىىىىىىىLABباتىىىىىو توىىىىىداد بلاتجتىىىىىةا
تثوىىىةج كاىىىجم الا ىىى تك احىىىو الادجتىىى   اجقىىىن كىىىس  وLABبلاتجتىىىة ا  وىىىداداسجادىىىةع الاىىىدجت س 
دجاتح ول  ن   هذه الدجاتح واةئ  اجاكاوج   و1984 ج  لا ه  Laleyeا اللحجا ج وا ةاهة

تج ىىىىىىىىةً  ىىىىىىىىك  43 ىىىىىىىىدم  ىىىىىىىىلاحتاهة  لةوىىىىىىىىوالواىىىىىىىىةوو ال طهىىىىىىىىجم جال عبئىىىىىىىىح احىىىىىىىىو الادجتىىىىىىىى  
 و.1987ج  لا ه  Korkealaالا  تكا
بىىى ك حىىىدجد ال  ىىىةئج جالدطىىىجج كىىىس وتوىىىةو الواىىىةوو ال   وىىىح  تىىىاع جاو  اشىىىل لىىىا ا

تثىجو بشىل   تىحالواىةئ  تك ال عة لىح الحجاج  ا لىد هىذه  الا دتدىةو جالى جع ولى  بتئىةو الو ىج
ج  ىىىلا ه   Simardاجهىىىذا تاطىىىةبو  ىىىن  ىىىة سحاىىىى   و ىىىج البلاتجتىىىة كىىىس الواىىىةوو كىىىس تىىىلبس
 و.2005 ج  لا ه  Sachindra؛ 1983

و الااتتا الحتىس للواىةوو ال  ىوعح  ىك التى   جال د وىح  حتىث لىجحا 4ا تبتك ال دج 
واطىح  4.5واةط. جحة  الطعا ولى   5قدجه  واطح  ك    جع 4.0تك اللجك ح لو ول  

واىةط. جح ى  الابىج  العىةا ولى   5واطىح  ىك  4.5واةط  بتو ة وةلو الجائحح  5 ك ت   
 واةط.  5واطح  ك    جع قدجه  4.5

تاهىىج الااتىىتا الحتىىس تك واىىةوو تىى   البةس تىىدا لةوىىو  تاتىىةغح  ىىك قبىى  ال اىىذجقتك 
  وا ةو ت لتح   وعح. جتوطجا اوطبةع  تد  داً جش عجا ول  طجح
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 (.TMA-Nثلاثي ميتيل أمين )النتروجين (: تغير قيم 3الشكل)

 

 
 (.TVB-N(: تغير قيم ثلاثي ميتيل أمين النتروجين)4الشكل)
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 (: التغير الميكروبيولوجي في النفانق المصنعة 3جدول)ال

 ميدا والمخزن تحت التفريغمن سمك البالا

 يوم \مدة السحب

حبيية للحييرارة بكتيريييا م
 ةالمتوسط

mesophilic 

bacteria 
(log cfu/g) 

 بكتيريا حمض اللبن
Lactic acid 

bacteria 

(log cfu/g) 

 معوية المكورات
Enterococcus 

(log cfu/g) 

الخميييييييييييييييييييييييييائر 
 والفطور

Yeast and 

Mold 

(log cfu/g) 

 الكوليفورم بكتيريا
Coliform 

bacteria 

(log cfu/g) 

0 4.10± 0.01 a 4.73±a0.14 3.30± 0.63 a غير مكتشف غير مكتشف 
5 4.10±1.38 a  5.01±b0.03 3.69±0.03a  غير مكتشف غير مكتشف 

10 4.12±0.03 a  5.10±bc0.06 3.75±0.02 a  غير مكتشف غير مكتشف 
15 4.20±0.05 a  5.13±bcd0.05 3.80±0.01 a  غير مكتشف غير مكتشف 
20 4.60±0.61 a  5.14±bcd0.01 3.87±0.03 a  غير مكتشف غير مكتشف 
25 5.11±0.01 a  5.15±bcd0.01 3.89±0.03 a  غير مكتشف غير مكتشف 
30 5.27±0.01 a  5.17±bcd0.04 3.92±0.04 a  غير مكتشف غير مكتشف 
35 5.60±0.01 ab  5.28±bcdef0.07 3.96±0.01 a  غير مكتشف غير مكتشف 
40 5.71±0.01 ab  5.33±bcdefg0.01 4.03±0.01 a  غير مكتشف غير مكتشف 
45 6.10±0.01 abc 5.39±defg0.02 5.60±0.02 bc غير مكتشف غير مكتشف 
50 7.33±0.01bc 5.47±efg0.01 6.20±0.02cd غير مكتشف غير مكتشف 
55 7.41±0.01bc 5.55±fg0.02 6.30±0.01cd غير مكتشف غير مكتشف 
60 7.90±0.12c 5.57±g0.03 6.80±0.02d غير مكتشف غير مكتشف 

(abcdefg تشيير الحييرف المختلفيية إلييى وجيود فييروق معنوييية بييين المتوسيطات فييي العمييود الواحييد )
 .P≤0.05عند مستوى معنوية 

 ميداقييم الحسي للنقانق المدخنة والمصنعة من سمك البالات(: ال4) جدولال
 نقاط 5يم/تقيال الصفة الحسية

 1.63± 4.5 الطعم

 2.11±4 اللون
 1.63± 4.5 الرائحة

 1.79±4.33 القبول العام
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 الاستنتاج:
االاىىد تكو إلىى   دىىض وتىىبح الجطجبىىح ج تىىةدم وتىى   تد  اتىىا داا ال عة لىىح الحجاجتىىح – 1

 البججاتك  الدهك جالج ةد كس واةوو ت   البةس تدا.
  الدىح توى ت لك  تةدم اتاهلا  الأت ة   ك قب  الشجائح الع جتح ال تاهجو الدجاتح - 2

  ك دجك ا جف  ك باةتة الهتل  العا س للأت ة .
إد ىىىة  لحىىىجا الأتىىى ة  بىىى ك   ىىىوعةو اللحىىىجا تىىى د  إلىىى   تىىىةدم اوىىىجع ال وا ىىىةو  – 2

 جال ألجسو البحجتح جتك الجك  تاتةغح لل  تن.
 .واةوو ت   البةس تداالاعبئح احو الادجت  كس  تةدم  دم حدا  تد  اتا داا – 3
 

 التوصيات:
 ج تى  عة   ا وتن اللحجا للع   ول  إواة    وعةو  ك لحجا الأت ة .ا – 1
  تةدم الدجاتةو للح ج  ول   وا ةو ت ج   ك لحجا الأت ة . – 2
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