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 الخزن أثناء تأثیر استخدام بعض المضافات في التركیب الكیمیائي للبسطرمــة المحلیــة
  صلاح عمـر أحمــد  ماجد بشیر الاسود  ناسكھ عبد القادر محمد المرزاني 

  جامعة الموصـل/ كلیة الزراعة والغابات   جامعة السلیمانیة/ كلیة الزراعة 
  

  الخلاصة 
والنتffرات والنتریffت وفوسffفات  Cفات الغذائیffة مثffل فیتffامین درس تffأثیر اسffتخدام بعffض المضffا

الصffودیوم وحامضffي اللاكتیffك والخلیffك بتراكیffز مختلفffة فffي بعffض الخصffائص الكیمیائیffة للبسffطرمة 
لfوحظ وجfود فروقfا معنویfة فfي . المصنعة بالطریقة المحلیة عند الخزن بدرجة حرارة الجfو الاعتیادیfة 

المختلفfffة للبسfffطرمة المخزنfffة للأشfffھر مfffن آذار والfffى حزیfffران  قfffیم المحتfffوى الرطfffوبي للمعfffاملات
نخفffض المحتffوى الرطffوبي بزیffادة مffدة الخffزن ممffا أثffر معنویffاً فffي ارتفffاع نسffبة كffل مffن البffروتین إو،

نخفffاض فffي نسffبة الرطوبffة وزیffادة فffي نسffبة البffروتین إأدت إلffى  Cإنَّ المعاملffة بفیتffامین .والffدھن 
كمfا حصfل ارتفfاع فfي نسfب البfروتین خfلال مfدة .  طیلة مدة الخfزن ، وتغیرات بسیطة في نسبة الدھن

دى الfى أستخدام  النترات والنتریت ، وعند استخدام تراكیز مختلفة مfن فوسfفات الصfودیوم إالخزن عند 
المحافظة على المحتوى الرطوبي بصورة عامھ في كل شھر من اشھر الخزن ، كما لfوحظ ان المعاملfھ 

فffي ) ٠.٠٥(نخفffاض معنffوي إي الخلیffك واللاكتیffك أدیffا بصffورة عامffـة الffى لكffل مffن حامضff% ٥بffـ 
  .مقارنة مع المعاملة القیاسیة مع زیادة معنویة في نسبة البروتین   المحتوى الرطوبي

  
  المقدمة

البسطرمة أحد منتجات اللحfوم المصfنعة، فfي منfاطق عدیfدة مfن العfراق وخاصfة فfي محافظfة 
یحظى باقبfال عfدد كبیfر مfن المسfتھلكین ، وھfو مشfابھ جfدا أو إلfى حfد  نینوى، وھو منتج تقلیدي محلي

بكمیffات كبیffرة فffي منffاطق  إنتاجffھ، الffذي ھffو نقffانق جافffة متخمffرة یffتم )Sucuk(كبیffر للمنffتج التركffي 
  ) .٢٠٠٤وآخرون،  Gonulalan(مختلفة من تركیا 

كوناتھfا الرئیسfة إذ تبلfغ تعد الرطوبة احد العوامل المھمة التي تحدد نوعیة اللحوم، وھfي احfد م
وھfي تfؤثر فfي التغیfرات الحاصfلة فfي اللحfوم فfي .)٢٠٠١، MMPC( % ٧٠نسبتھا في اللحم حوالي 

أثناء الخزن والتصنیع، إن تجفیف الاغذیة أو تقلیل محتواھا الرطfوبي یُعfد مfن الطرائfق القدیمfة المتبعfة 
لرطوبي فإن الغذاء یتقلص حجمھ ویقل وزنfھ في حفظ الاغذیة قبل الاف السنین، واستنادا إلى المحتوى ا

علfى  أیضfاوھfذه الحالfة تنطبfق ) ٢٠٠٦وآخfرون،  Humphrey(وھذه الحالة مھمة فfي عملیfة التعبئfة 
إن عملیة تجفیف وتقدید اللحfوم قfد تfؤدي إلfى صfلابة المنfتج بصfورة تدریجیfة، وإن العلاقfة .الباسطرمة

ffد بُحثffوبي قffوى الرطffتج والمحتffلابة المنffین صffن بffت مRuiz-Ramirez  رونffو )٢٠٠٣(وآخSerra 
  . )٢٠٠٥(وآخرون 

تعffد اللحffوم الحمffراء مصffدرا رئیسffا للبروتین،وبجانffب المffواد البروتینیffة ذات القیمffة الغذائیffة 
ومنتجfات اللحfوم بصfورة )  ٢٠٠٠الاسfود ، ( الكاملة یوجد ایضا بروتینات غیfر كاملfة القیمfة الغذائیfة 

كبیfرة مfن الاحتیاجfات الیومیfة مfن البfروتین الfذي یعfد مfن مكونfات اللحfم  عامھ تfزود المسfتھلك بنسfبة
  .الضروریة للنمو وادامة الحیاة للانسان ولھ دور مھم في الكثیر من فعالیات الجسم 

اما الدھن الذي ھو احد مكونات اللحم الرئیسة فلھ دور مھم في الوجبة الغذائیfة بوصfفھ مصfدرا للطاقfة، 
ولكنfھ ) ٢٠٠٠وآخfرون،  Crehan(نیة الاساسیة، والفیتامینات الذائبة في الدھون وكذلك الاحماض الدھ

من ناحیة أخرى فإن الدراسات البایولوجیة والسریریة والوبائیة القلبیة للاصfابة بfالامراض أشfارت إلfى 
ع الاصfابة بfبعض أنfواأن ھناك علاقة بینھ وبین الاصابة بfامراض الاوعیfة القلبیfة، فضfلا عfن امكانیfة 

السffرطان وھffذا مایجعffل احffداث بعffض التغیffرات فffي عffادات المسffتھلك بزیffادة الاھتمffام بالغffـذاء القلیffل 
كمfffا ان ). ٢٠٠٢،   Linو Linو   ٢٠٠٠وآخfffرون ،  Rossum( الدسfffـم لتقلیfffل الدھfffـن المھضfffـوم 

غذائیfة للدھون اھمیة كبیرة في اللحوم اذ تسھم فfي طراوتھfا وعصfیریتھا وتكسبfـھا نكھfة خاصfة وقیمfة 
تكffوین الھورمونffات  فضffلا عffن الفوائffد المffذكورة للffدھن فffإن لffھ دورا فffي). ٢٠٠٠الاسffود، (كبیffرة 

)USMEF، ٢٠٠٥(رىfات أخffارت دراسfا اشffا  ، كمffومنھPearson وGillett )ة ) ١٩٩٩ffى اھمیfإل
  .الحسیة للحوم  الدھون في مختلف الخصائص الفیزیائیة والكیمیائیة وكذلك

  

  ستیر للباحث الاولمستل من رسالة ماج
  ٣/١٠/٢٠٠٧وقبولھ   ٢٠٠٧/ ٨/ ١٩تاریخ تسلم البحث 
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والنتریfت   Cیھدف البحfث الfى معرفfة تfأثیر اسfتخدام بعfض المضfافات الغذائیfة مثfل فیتfامین 
والنترایffت وفوسffفات الصffودیوم  وحامضffي اللاكتیffك والخلیffك بتراكیffز مختلفffة فffي  بعffض الخصffائص 

  .الطریقة المحلیة عند الخزن في الجـو العادي الكمیائیة لبسطرمة المصنعة ب
  

  مواد البحث وطرائقھ
تم تصنیع البسطرمة بالطریقة المحلیfة بأسfتخدام لحfم :  تحضیر العینات واجراء المعاملات للبسطرمــة

 ، اذ تم تقطیع اللحم والنسیج الfدھني الfى% ٢٠بنسبة بلغت  )اللیة(مع اضافة النسیج الدھني  Lean meatالغنم 
ومfن ثfم المfزج   NATIONALقطع صغیرة لتھیئتھا للثرم الذي تم بماكنfة ثfرم كھربائیfة یابانیfة الصfنع نfوع  

المثffروم الffى اللحffم وحسffب الطریقffـة  يالffدھنالنسffیج بصffورة جیffدة تبعffھ اضffافة التوابffل وملffح الطعffام والثffوم و
 ١٠٠بتراكیfز Cواضافة فیتامین  )القیاسیة(جزء شملت معاملة المقارنھ ) ١٣(المحلــیة وتم  تقسیم الخلطة الـى  

  و) ١٥٠+  ٤٠٠(و) ١٠٠+ ٣٠٠(كغffffffم واضffffffافة النتffffffرات والنترایffffffت بتراكیffffffز / ملغffffffم ٣٠٠و ٢٠٠و
كغffم سffویة مffع النتffرات /ملغffم ٢٠٠بتركیffز  Cجffزء بffالملیون علffى التffوالي  واضffافة فیتffامین ) ٢٠٠+  ٥٠٠(

، %  ٣.٠و  ٢.٠و  ١.٠فوسfفات الصfودیوم بتراكیfز  جزء بالملیون واضافة) ١٥٠+  ٤٠٠(والنتریت بتركیز 
لمدة دقیقتین ثم اجریت عملیة ثfرم % ٥كما اجریت عملیة غمر كمیة من اللحم المقطع بحامض اللاكتیك بتركیز 

قطfع اللحffم مffع الحfامض واضffیفت الیھffا مكونfات البسffطرمة الاخffرى علfى وفffق مffاذكر سfابقا واجریffت معاملffة 
بعfد ذلfك تمfت تعبئfة . وبالطریقة ذاتھا لاستخدام حfامض اللاكتیfك %  ٥یك بنسبة  اخرى بأستخدام حامض الخل

  .وخزنت في الجو الاعتیادي من آذار الى حزیران  )animal intestines(الخلطات في صندویلات 
  :التحلیلات  الكیمیاویة  

المfffذكوره  ةیقfffتfffم تقfffدیر النسfffبة المئویfffة للرطوبfffـة اسfffتنادا الfffى الطر :تققققدیر المحتقققوى الرطقققوبي 
  ) . ١٩٨٠( AOACفي ِ

) ١٩٨٠(   AOACقffدر النتffروجین الكلffي اسffتنادا الffى الطریقffھ المffذكوره فffي :تقققدیر البققروتین  
  .   ٦ , ٢٥وباستعمال طریقة المایكروكلداھل  باستعمال معامل التحویل  

) ١٩٨٠(AOAC قffدرت النسffبة المئویffھ للffدھن اسffتنادا الffى الطریقffھ المffذكوره فffي  :تقققدیر الققدھن 
  .باستعمال وحدات استخلاص  سوكسلیت وباستخدام الھكسان كمذیب  

بریطfاني المنشfأ  Pyeunicumنوع  pH meterتم استخدام جھاز ) : pH( تقدیر الاس الھیدروجیني 
مfل مfاء مقطfـر بعfدھا تfم التجنfیس فfي جھfـاز نfوع  ٥٠غم من النمfاذج المحضfرة ومزجھfا مfع  ٥بأخذ 

LAR ـا  ٣٠دقیقة لمدة /دورة  ٥٠٠٠بواقع  سویسري المنشأfي ذكرھfة التfى الطریقfثانیة وذلك استندا ال
Culler   ١٩٧٨(وآخرون . (  

) ذات عfاملین ( البسfیطة وفfق نظfام التجfارب العاملیfة إحصfائیاً تم تحلیfل البیانfات  :التحلیل الاحصائي 
طات وفfق اختبfار دنكfن متعfدد وتمfت المقارنfة بfین المتوسCRD fباستخدام التصمیم العشوائي الكامfل و

  ).٢٠٠١( SASوتم تحلیل البیانات باستخدام نظام   ٠.٠٥المدى عند مستوى احتمال 

  النتائج والمناϗشة
) ١(إذ یتبfین مfن الجfدول ، تؤثر عملیات الثرم والمعاملة بالاحماض العضویة في تركیب اللحfم

عاملة بحامض اللاكتیك والخلیك بصfورة أن عملیة الثرم خفضت المحتوى الرطوبي حتى في العینات الم
، إذ بلغffت الرطوبffة أعلffى معffدلاتھا فffي اللحffم الخffام غیffر المثffروم المعامffل بحامضffي )٠.٠٥(معنویffة 

فffي حffین نجffد أن أقffل محتffوى ، علffى التffوالي، %٧٤.٠٥و ٧٤.٣إذ وصffلت إلffى ، اللاكتیffك والخلیffك
ویمكfن % ٦٣.٩٥إذ وصلت النسبة إلfى ، نرطوبي كان في اللحم الخام المثروم غیر المعامل بالحامضی

فضfلا عfن ، أن یعزى ھذا إلى زیادة المساحة السطحیة للحم المثروم مما یزید من فرصة فقدان الرطوبة
كمfا أن إضfافة حامضfي اللاكتیfك والخلیfك أدیfا إلfى احتفfاظ اللحfم ، أن عملیة الثرم ترفع درجة الحfرارة

اللحfم الخfام المثfروم، ویعfزى ھfذا إلfى أن إضfافة الحامضfین  الخام بمحتواه الرطوبي العالي مقارنة مfع
رفعfffت المحتfffوى الرطfffوبي للحfffم الخfffام عمfffا فfffي المعfffاملات % ٥بوصfffفھما محلfffولا بنسfffبة قfffدرھا 

تfؤدي الfى كسfر جزئfي فfي الfروابط المثبتfة  ةویمكن تعلیل ذلfك أن المعاملfة الحامضfیة المعتدلf.الأخرى
یfب الثfانوي والثلاثfي للبروتینfات ممfا یسfمح بfدخول جزیئfات المfاء للالتواءات أو الانطواءات فfي الترك

  .فیما بین السلاسل الببتیدیة 
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تfأثیر عملیfة الثffرم والمعاملfة بحامضfي اللاكتیfك والخلیffك فfي بعfض المكونfات الكیمیائیffة ): ١(الجfدول 
  ).قبل الخزن(في شھر آذار  pHللحم والـ 

pH لاتالمعام % الرطوبة  % البروتین  % الدھن  
 لحم خام  ب ٧٣.٢٠  ج ١٦.٣٠  ج ٨.١٠  أ ٥.٢٥
  لحم مثروم  د ٦٣.٩٥  أ ٢٢.١٥ أ ١٢.٦٥ أ ٥.٤٥
  د إضافة حامض اللاكتیكنلحم خام ع  أ ٧٤.٣٠  ج ١٦.٠٥ ج ٨.١٥ ب ٤.٤٥
 د إضافة حامض الخلیكنلحم خام ع  أ ٧٤.٠٥ ج ١٦.٥٥ ج ٨.١٠ ب ٤.٦٥

 ج ٦٥.١٥ ب ٢٠.٨٠ ب ٩.٣٠ ب ٤.٧٥
 افة حامضد إضنلحم مثروم ع

  اللاكتیك
  د إضافة حامض الخلیكنلحم مثروم ع ج ٦٥.١٥ ب ٢١.١٠ ب ٩.٤٥ ب ٤.٦٠

   ٠.٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ عامودیا لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 
  

إذ ، لمعffاملات المختلفffةلومffن الجffدول نفسffھ یتضffح أن ھنffاك تفاوتffا فffي قffیم البffروتین والffدھن 
ffام ارتفعffم الخffع اللحffة مffروم مقارنffم المثffاملات اللحffي معffا فffدھن معنویffروتین والffن البffل مffبة كffت نس ،

علffى التffوالي، وكانffت الحالffة مشffابھة عنffد % ١٢.٦٥و ٢٢.١٥فبلغffت أعلffى مسffتویاتھا لكffلا المكffونین 
 إضافة الحامضین إلfى اللحfم المثfروم، ویعfزى ھfذا إلfى أن انخفfاض المحتfوى الرطfوبي رفfع مfن نسfبة

ففfي حfین ، وقد تأثر الاس الھیدروجیني بإضافة الحامضین، المواد الصلبة الكلیة ومنھا البروتین والدھن
، فffي اللحffم المثffروم غیffر المعامffل بالحامضffین ٥.٤٥نجffد أن أعلffى قیمffة لffلاس الھیffدروجیني بلغffت 

م الخfام غیfر إلfى اللحf% ٥بعfد إضfافة حfامض اللاكتیfك بتركیfز  اوانخفضت معنویا إلى أدنى مستویاتھ
وانخفضت بfاقي المعfاملات التfي اضfیف إلیھfا كfلا الحامضfین معنویfا مقارنfة مfع اللحfم  ٤.٤٥المثروم 
ولم تلحظ فروقات معنویة بین المعاملات التي استُخدِم فیھا الحامضان سواء في اللحfم الخfام أو ، المثروم

ظfوا ارتفfاع المحتfوى الرطfوبي الfذین لح) ٢٠٠٢(وآخfرون  Zanardiالمثروم، وھذا یتفق مع ماوجfده 
یومfا مfن الخfزن ممfا أدى إلfى زیfادة نسfب ٤٠في اللحم المثfروم وانخفاضfھ فfي الصوصfیج المنfتج بعfد 

  .البروتین والدھن بسبب انخفاض المحتوى الرطوبي
في قیم المحتfوى الرطfوبي ) ٠.٠٥(وبصورة عامة أن ھناك تباینا معنویا ) ٢(یتضح من الجدول 

إذ یتضح أن أعلى نسfبة رطوبfة ، لفة للبسطرمة المخزنة للأشھر من آذار وإلى حزیرانللمعاملات المخت
، تلتھا العینfھ المعاملfة %٦٢.٢٥كانت في شھر آذار عند معاملة البسطرمة بحامض اللاكتیك ، إذ بلغت 

، وانخفffض المحتffوى الرطffوبي باطالffة مffدة %٦١.٤مffن فوسffفات الصffودیوم، إذ بلغffت % ٠.١بإضffافة 
سffویة مffع النتffرات  Cملغffم فیتffامین ٢٠٠إذ بلغffت أدنffى مسffتویات الرطوبffة عنffد المعاملffة بffـ الخffزن، 

  .في شھر حزیران%  ٧.٩٥جزء بالملیون، إذ أصبحت ) ١٥٠+٤٠٠(والنتریت 
فضلا عما ذكر سابقا إن ارتفاع المحتوى الرطوبي في العینfات المعاملfة بالحامضfین یعfود ایضfا 

فfي حfین أن المعfاملات الأخfرى اسfتخدمت فیھfا المfواد المضfافة % ٥إلى استخدامھما بصfورة محلfول 
فقfد لfوحظ بصfورة عامfة انخفfاض نسfبة الرطوبfة  Cوعنfد اسfتخدام فیتfامین ، )مسحوق(بصورة صلبة 

وكfذلك الحfال خfلال مfدة الخfزن، إذ ، مقارنة مع المعاملة القیاسیة بسبب زیادة نسfبة المfواد الصfلبة فیھfا
وقffد یكffون السffبب ھffو زیffادة نسffبة المffواد ، سffبة للتراكیffز الثلاثffة المسffتخدمةحffدث انخفffاض معنffوي بالن

وفي ھfذا المجfال لابfد مfن الاشfارة إلfى ، الصلبة، وفي الوقت نفسھ فقدان الرطوبة بالنسبة لأشھر الخزن
أن إضffافة النتffرات والنتریffت خاصffة عنffد التراكیffز العالیffة لffم تكffن ذات قffدرة علffى الاحتفffاظ برطوبffة 

 Cوكانffت الحالffة مشffابھة عنffد اسffتخدام مffزیج فیتffامین ، ة بسffبب تحللھffا إلffى مركبffات أخffرىالبسffطرم
  .والنتریت والنترات اثناء الخزن للأسباب ذاتھا

یتضح من الجدول أعلاه أن المعاملة بتراكیز مختلفة مfن فوسfفات الصfودیوم أدت بصfورة عامfة 
فfي حfین انخفضfت الرطوبfة فfي شfھري أیfار  ،إلى زیادة قلیلھ جfدا فfي نسfبة الرطوبfة فfي آذار ونیسfان

وحزیران مقارنة مع المعاملة القیاسیة، ویمكن أن یعود ذلك إلى ارتفfاع درجfة حfرارة الجfو فfي شfھري 
ویمكن توضیح ھذا بfأن فوسfفات الصfودیوم ، أیار وحزیران، مما أدى إلى فقدان كبیر في نسبة الرطوبة

لرطوبffة ممffا أدى إلffى المحافظffة علffى رطوبffة البسffطرمة یُعffد مffن المركبffات ذات الخاصffیة المحتفظffة با
امfا إضfافة ، أن لفوسfفات الصfودیوم القfدرة علfى الاحتفfاظ بالرطوبfة) ٢٠٠٠(إذ ذكر الاسود ، المخزنة

حامضffي اللاكتیffك والخلیffك فقffد أدیffا بصffورة عامffة إلffى ابقffاء المحتffوى الرطffوبي بمسffتویات لا تختلffف 
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ffي شffیة فffة القیاسffن المعاملffا عffا ، معنویffتلاف معنویffان الاخffرى كffھر الاخffي الاشffین فffي حffان فffھر نیس
  %.٥ویرجع ھذا إلى إضافة الحامضین بصورة سائلة بنسبة قدرھا 

  
  .للبسطرمة في أثناء الخزن(%) تأثیر المعاملات المختلفة في المحتوى الرطوبي ): ٢(الجدول 

  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران المعدل

  )القیاسیة(معاملــة المقارنة  د-ب ٦١.١٠ ل ك ٣٧.٩٥ ف ١٥.٠٠ ت ١٠.٤٠ أ ٣١.١١
  ١٠٠ ج ب ٦١.١٥ م ل ٣٧.٧٥ ش ر ١٣.٧٥ ث ٩.٧٠ ھـ-ج ٣٠.٥٨
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  )١٥٠+٤٠٠(  و-د ٦٠.٥٠ ن-ل ٣٧.٣٥ ق-ف١٤.٤٥ خ ث ٩.١٠ و-د ٣٠.٣٥
  )٢٠٠+٥٠٠( ز-ھـ ٦٠.٢٠ نس ٣٦.٨٠ ش-ق١٣.٨٠ خ ث ٩.٠٥ ح ٢٩.٩٦
  *المعاملة المدمجة  ح ز ٥٩.٧٠ س ٣٦.٦٠  ر- ف١٤.٤٠ ذ ٧.٩٥ ط ٢٩.٦٦
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 ش

  ٠.٢ ج ب ٦١.٢٥ ي ٣٩.٦٥

  ٠.٣ ھـ-ج ٦٠.٧٠ ط ٤٠.٤٠ ر-ف١٤.٤٠ ذ ٨.١٥ أ ب ٣٠.٩١

 ذ ٨.٣٠ ز و ٣٠.١٨
-ص١٤.٢٥
 ش

  %٥ حامض الخلیك و ھـ ٦٠.٤٥ م ل ٣٧.٧٥

 خ ث ٩.١٥ د-ب ٣٠.٦٥
-ص١٣.٩٠
 ش

  %٥ حامض اللاكتیك أ ٦٢.٢٥ م ل ٣٧.٣٠

  المعدل  أ ٦٠.٦٨ ب ٣٧.٩٥ ج١٤.٢١ د ٨.٩٩ 
   ٠.٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 

  .جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي  ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *
  

ویا في محتواھfا مfن الرطوبfة، إذ بلfغ المعfدل إن خزن البسطرمة من آذار إلى حزیران أثر معن
ثfم انخفfض تfدریجیا لیصfل إلfى أقfل معfدل فfي شfھر حزیfران، إذ بلfغ المعfدل % ٦٠.٦٨في شھر آذار 

، وھذا یعfزى بالدرجfة الرئیسfة إلfى تfأخر موسfم تصfنیع البسfطرمة وارتفfاع درجfات الحfرارة %٨.٩٩
لى فقدان نسبة عالیfة مfن الرطوبfة فfي البسfطرمة تدریجیا من بدایة الخزن إلى شھر حزیران، مما أدى إ

وتتفfق ھfذه النتfائج فیمfا یتعلfق ، المخزنة ولجمیfع المعfاملات، وقfد أثfر ذلfك فfي بعfض الصfفات الحسfیة
فfffي بحfffثھم عfffن الصوصfffج المقfffدد الجfffاف المسfffمى ) ٢٠٠٢(وآخfffرون  Fancoبفقfffدان الرطوبfffة مfffع 

Androlla بffت النسffاج، إذ كانffزن والانضffاء الخffي أثنffزن فffة الخffي بدایffى % ٦١.٦٤ة فffت إلffوانخفض
وآخfرون  Lizasoو) ١٩٨٧(وآخfرون  Loisوكfذلك مfع ، یومfا مfن الخfزن ٤٢بعد مfرور % ٢٩.٦٨

وآخffرون  Coppola، وكffذلك Chorizoفffي بحffثھم عffن الصوصffج المقffدد الجffاف المسffمى ) ١٩٩٩(
  .Sappressatta raolisanaفي بحثھم عن الصوصج المقدد المجفف المسمى ) ١٩٩٧(

وفیما یتعلق بالمعدل بالنسبة للمضافات المختلفة فإن المعاملة بفوسفات الصودیوم أدت إلfى بقfاء 
المحتffوى الرطffوبي للبسffطرمة المخزنffة بمسffتویات لاتختلffف معنویffا عffن المعاملffة القیاسffیة ماعffدا عنffد 

ھffا المعاملffة فffي المعاملffة القیاسffیة، تلت% ٣١.١١إذ بلغffت أعلffى معffدلات الرطوبffة ، % ٠.١اسffتخدام 
، فfffي حfffین أن إضfffافة النتfffرات %٣١.٠٧والتfffي بلغfffت قیمتھfffا % ٠.٢بفوسfffفات الصfffودیوم بتركیfffز 

والنتریfت أدیfا إلfى خفfض معfدل المحتfوى الرطfوبي إلfى أقfل معدلاتfھ وكfان الانخفfاض معنویfا مقارنffة 
  .في المعاملة المدمجة% ٢٩.٦٦بالمعاملة القیاسیة ، إذ بلغت 
نسfبة البfروتین فffي البسfطرمة قffد ارتفعfت طیلfة مffدة الخfزن، وكffان  أن) ٣(یلحfظ مfن الجffدول 

وقد یكون السبب في ذلfك ھfو ، لجمیع المعاملات ومن ضمنھا المعاملة القیاسیة) ٠.٠٥(الارتفاع معنویا 
فffي بدایffة % ٢٤.٥الفقfدان فffي الرطوبffة فقfد كانffت نسffبة البffروتین فfي البسffطرمة فffي المعاملfة القیاسffیة 

، وبصورة عامة كfان ھنfاك تغیfرات مختلفfة فfي نسfبة البfروتین %٥٢.٠٥تھ أصبحت الخزن، وفي نھای
، في المعاملات المختلفة مقارنة مع المعاملة القیاسیة، التي في معظمھا كانت معنویة لكل شھر على حدة
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 Cعنfffffد معاملfffffة البسfffffطرمة بفیتfffffامین % ٢٤.٢٠ویلحfffffظ أن أقfffffل نسfffffبة مfffffن البfffffروتین بلغfffffت 
لال شffھر آذار، وتلتھffا المعاملffة القیاسffیة المخزنffة فffي الشffھر نفسffھ، وارتفعffت كغffم خff/ملغffم١٠٠بتركیffز

النسبة بزیادة مدة الخfزن لتصfل أعلfى مسfتویاتھا عنfد معاملfة البسfطرمة المخزنfة فfي شfھر حزیfران اذ 
بfffالنترات والنتریfffت وتلتھfffا المعاملfffة  )كغfffم/ملغfffم ٣٠٠( Cعنfffد اسfffتخدام فیتfffامین % ٥٦.٢٥بلغfffت 

جزء بالملیون ، إن ارتفاع محتوى البروتین باطالة مfدة الخfزن یعfود إلfى انخفfاض نسfبة ) ١٠٠+٣٠٠(
  .الرطوبة في العینات مما أدى إلى زیادة نسبة المواد الصلبة الكلیة

لffوحظ زیffادة فffي كمیffة البffروتین خffلال الخffزن للتراكیffز المسffتخدمة  Cوعنffد اسffتخدام فیتffامین 
وكذلك حدثت زیادة في كمیة البروتین مع زیادة التركیز المستخدم مfن ، وكانت ھذه الزیادة معنویة كافة،

وفیمffا یتعلffق باسffتخدام النتffرات والنتریffت فقffد حffدثت زیffادة ، ، وكانffت فffي معظمھffا معنویffةCفیتffامین 
fت الزیfیة وكانfة القیاسfع المعاملfة مfزن مقارنfھر الخfة أشfا معنویة في نسبة البروتین طیلfي معظمھfادة ف

غیر معنویة عند زیfادة التراكیfز المسfتخدمة ، وكfذلك بصfورة عامfة حfدثت زیfادة فfي النسfبة مfع زیfادة 
مfع النتfرات والنتریfت فقfد حfدث أیضfاً زیfادة  Cنسبة النترات والنتریت المستخدمة، وعند دمج فیتfامین 

بب إلffى انخفffاض المحتffوى ویعffزى السff، معنویffة فffي نسffبة البffروتین فffي البسffطرمة طیلffة مffدة الخffزن
الرطfوبي وكffذلك الfى أن إضffافة المffواد الحافظfة قffد قلffل مfن نشffاط الأحیffاء المجھریfة ذات القffدرة علffى 
افراز الانزیمات المحللة للبروتین، وعند استخدام تراكیز مختلفة من فوسفات الصودیوم فقد حfدث أیضfاً 

زیfادة غیfر معنویfة فfي معظمھfا مfع زیfادة زیادة معنویfة فfي نسfب البfروتین طیلfة مfدة الخfزن، وكfذلك 
  %.٥التراكیز المستخدمة، وھذه الزیادة حصلت كذلك بعد إضافة حامضي الخلیك واللاكتیك بنسبة 

إن لأشھر الخزن تأثیر معنوي في معدل قیم البروتین في عینات البسطرمة، إذ لوحظ أن معfدل 
ثfم ارتفfع تfدریجیا لیبلfغ فfي شfھر حزیfران ، %٢٥.١٥نسبة البروتین كان منخفضا في شfھر آذار لیبلfغ 

وھffذا یعffزى إلffى فقffدان نسffبة عالیffة مffن الرطوبffة، وتتفffق النتffائج فیمffا یتعلffق بارتفffاع نسffبة ، %٥٥.٦٥
  ).١٩٩٤(وآخرون  Johanssonالبروتین باستمرار الخزن مع ما وصل إلیھ 

  

  .مة في أثناء الخزنللبسطر(%) تأثیر المعاملات المختلفة في محتوى البروتین ): ٣(الجدول 
  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران االمعدل

 ذ خ ٢٤.٥٠ ص ٣٨.٠٥ ك ٥٢.٤٨ ل ٥٢.٠٥ ز ٤١.٧٧
معاملة المقارنة 
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 دھـ ٥٥.٦٢ أب ٥٦.٢٠ أب ٤٣.٧٦
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 ق

 ٠.٣ ش ٢٥.٤٥

  %٥حامض الخلیك  ث ت ٢٤.٩٥ ع-ن ٣٩.٤٥ ط ح ٥٣.٥٥ أب ٥٦.٢٠ د ج ٤٣.٥٣
  %٥حامض اللاكتیك  خ ث ٢٤.٦٠ س ن ٣٩.٥٥ ط ٥٣.٣٥ ج-أ ٥٦.٠٥ دھـ ٤٣.٣٨
  %المعدل  د ٢٥.١٥ ج ٣٨.٩٨ ب ٥٣.٤٨ أ ٥٥.٦٥ 

   ٠.٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 
  .جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي  ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *

  
فffي أثنffاء المعاملffة بffالنترات والنتریffت % ٤٣.٨٣بلغffت أعلffى معffدلات البffروتین لأشffھر الخffزن 

إذ % ٠.٣جزء بالملیون والمعاملة المدمجة، تلتھfا المعاملfة بفوسfفات الصfودیوم بتركیfز ) ١٠٠+٣٠٠(
جffزء بffالملیون، وكffان ) ٢٠٠+٥٠٠(ریffت بتركیffز ، ومffن ثffم المعاملffة بffالنترات والنت%٤٣.٧٦بلغffت 

 C، تلتھا المعاملة بفیتfامین %٤١.٧٧وأقل قیمة كانت في المعاملة القیاسیة إذ بلغت ، %٤٣.٦٠المعدل 
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، ونلحظ أن معدلات نسfبة البfروتین فfي أشfھر الخfزن لجمیfع المعfاملات %٤٣.٠٣كغم وبلغ /ملغم١٠٠
، ویعزى السبب إلfى تfأثیر المfواد الحافظfة فfي نشfاط الأحیfاء )القیاسیة(كانت أعلى من معاملة السیطرة 

الffذین لحظffوا أن ) ٢٠٠٣(وآخffرون  Nassuتتفffق النتffائج مffع ماوجffده ، المجھریffة، وكمffا جffاء سffابقا
المعاملffة القیاسffیة والخالیffة مffن المضffافات النباتیffة للصوصffج المصffنع مffن لحffم المffاعز احتffوت علffى 

ومffع ، ثffم انخفضffت نسffبة البffروتین بعffد إضffافة المffواد النباتیffة، %٢٣.٥٩البffروتین بنسffة وصffلت إلffى 
الfذین وجfدوا ارتفfاع نسfبة البfروتین فfي الصوصfج المنضfج ) ٢٠٠٢(وآخرون  Zanardiماوصل إلیھ 

ا في اللحم المثروم، إذ كان في اللحم المثfروم بنسfبة  فfي % ٢٣.٩٩وازداد إلfى % ١٨.٢٧والمخزن عمَّ
fا فfي اللحfم  الصوصfج المنضfج، وكfان السfبب فfي ذلfك انخفfاض المحتfوى الرطfوبي فfي الصوصfج عمَّ

  .المثروم
حfدوث زیfادة معنویfة فfي نسfبة الfدھن بزیfادة مfدة الخfزن، فقfد كانfت فfي ) ٤(نلحظ من الجfدول 

  .في شھر حزیران)% ٣١.٠٧(في المعاملة القیاسیة وأصبحت )% ١٢.١٠) (شھر آذار(بدایة الخزن 
  

  .للبسطرمة في أثناء الخزن(%) المختلفة في محتوى الدھن تأثیر المعاملات ): ٤(الجدول 
  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران المعدل
 )القیاسیة(معاملة المقارنة ع س ١٢.١٠ ل ٢٠.١٥ ط ٢٩.٠٠ ب ٣١.٠٧ ج ٢٣.٠٨
  ١٠٠ س ١٢.٤٠ ك ٢٠.٦٠ و ٢٩.٩٠ د ج ٣٠.٥٠ ب ٢٣.٣٥

ن 
می

یتا
ف

C 
)

غم
مل

/
غم

ك
(  

  ٢٠٠ ع س ١٢.١٥ ل ٢٠.١٠ و ھـ ٣٠.٠٠ ب ٣١.١٠  ب ٢٣.٣٣
  ٣٠٠ ع س ١٢.١٥ ل ٢٠.٠٥ و ھـ ٢٩.٩٥ أ ٣٣.٠٦  أ ٢٣.٨٠
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 )٢٠٠+٥٠٠( ف-س ١٢.٠٥ ل ٢٠.٠٥ ط ٢٩.٠٥ و ھـ ٣٠.٠٥  د ٢٢.٨٠
  *المعاملة المدمجة ع س ١٢.٢٠  ل ٢٠.٠٥ ي ٢٨.١٥ ب ٣١.١٠ د ٢٢.٨٧
  ٠.١ ص-ع ١١.٨٥ ل ٢٠.٠٥ ي ٢٧.٩٣ ھـ-ج ٣٠.٣٠ ھـ ٢٢.٥٣
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 ٠.٢ ص ١١.٦٥  ل ٢٠.٠٠ ي ٢٧.٩٥ ز و ٢٩.٨٠  ھـ ٢٢.٣٥
 ٠.٣ ص ف ١١.٧٠ ل ٢٠.٠٠ ي ٢٨.٠٥ و ھـ ٣٠.٠٠ ھـ ٢٢.٤٣
  %٥حامض الخلیك ص-ع ١١.٩٥ ل ٢٠.١٥ ط ح ٢٩.٣٠ ج ٣٠.٦٥ ج ٢٣.٠١
  %٥حامض اللاكتیك  ق ١١.٠٥ ل ٢٠.١٥  و ھـ ٣٠.١٠ ب ٣١.٣٥ ج ٢٣.١٦
  المعدل د ١١.٩٤ ج ١٩.٩٣ ب ٢٨.٨٩ أ ٣٠.٧١ 

   ٠.٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 
  .جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي  ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *

  

فلوحظ حدوث تغیرات بسfیطة قسfم منھfا  Cأما فیما یتعلق باستخدام التراكیز المختلفة من فیتامین 
لfھ تfأثیر مضfاد  Cغیر معنویة في حین المعنویة كانت في شھري نیسان و حزیfران ، علمfا أن فیتfامین 

مما یكfون ) ٢٠٠٤، Bozkurtو Erkmenو ١٩٩٩،وآخرون Gokalp( للأكسدة ولنمو الأحیاء الدقیقة
  .لھ دور مھم في زیادة نسبة الدھن مقارنة مع المعاملة القیاسیة

كما لfوحظ زیfادة معنویfة فfي نسfبة الfدھن فfي معfاملات النتریfت والنتfرات بتراكیزھمfا المختلفfة 
ملغfم ونتfرات ونتریfت ٢٠٠بتركیfز  Cأمfا تfأثیر دمfج فیتfامین ، طیلة مدة الخزن مfن آذار الfى حزیfران

جزء بالملیون، فقد لوحظ بصورة عامة حدوث زیادة معنویة في نسبة الدھن خلال أشfھر ) ١٥٠+٤٠٠(
كما لوحظ عدم وجود فروقات معنویة بالمقارنة مع المعاملة القیاسیة في آذار ونیسان وحزیfران ، الخزن

أیfار ، ویمكfن أن یكfون السfبب فfي ارتفfاع نسfبة  وانخفاض معنوي في النسبة عن المعاملfة القیاسfیة فfي
إن إضfافة ، الدھن خfلال الخfزن ھfو ارتفfاع درجfات الحfرارة وبصfورة خاصfة فfي الشfھرین الأخیfرین

أدت إلfى خفfض نسfبة الfدھن عfن المعاملfة القیاسfیة %  ٠.٣و ٠.٢و ٠.١فوسفات الصودیوم بتراكیزھا 
د فروقات معنویة في نسب الfدھن بfین التراكیfز وفي جمیع أشھر الخزن ولوحظ بصورة عامة عدم وجو

  .المختلفة لجمیع الاشھر كذلك 
وعنfد اسffتخدام حامضffي الخلیffك واللاكتیfك فقffد لffوحظ بصffورة عامfة انخفffاض معنffوي فffي نسffبة 
الدھن عن المعاملة القیاسیة في شfھري آذار وحزیfران ماعfدا لحزیfران بالنسfبة لحfامض اللاكتیfك ، فfي 

أمّا في شھر أیار فقد حدث زیادة في نسfبة الfدھن، وقfد یكfون السfبب فfي ، ي نیسانحین لم یحدث تغیر ف
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ذلك إلى عملیة المزج غیر المتجانس التي أجُریت یدویا واحتمال تأثیر ذلك في كمیة الfدھن فfي النمfوذج 
  .المستخدم للتحلیل

ھو الحال في وقد لحظ أن لأشھر الخزن تأثیر معنوي في معدل نسب الدھن في البسطرمة، وكما 
فffي شffھر آذار وازداد تffدریجیا إلffى أن بلffغ % ١١.٩٤البffروتین، إذ لحffظ زیffادة معنویffة وكffان المعffدل 

إذ إن انخفfاض الرطوبfة أدى إلfى زیfادة المكونfات الأخfرى ومنھfا الfدھن ، في شھر حزیران% ٣٠.٧١
)Mountney ،اجي ١٩٧٦fffاض ونfffھ ، )١٩٨٩، والفیfffل إلیfffا وصfffع مfffائج مfffق النتfffوتتفJohansson 

  .فیما یتعلق بزیادة نسبة الدھن بمرور مدة الخزن) ١٩٩٤(وآخرون 
بتراكیfزه  Cأن أعلfى معfدلات الfدھن كانfت فfي أثنfاء المعاملfة بفیتfامین ) ٤(ونلحظ مfن الجfدول 

جffزء ) ١٠٠+٣٠٠(عنffد المعاملffة بffالنترات والنتریffت % ١٣,٢٢فffي حffین كانffت أقffل قیمffة ، الffثلاث
  .بالملیون
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ABSTRACT 
 The effect of using some food additives like  ascorbic acid, nitrate and 
nitrite , sodium phosphate, lactic acid and acetic acid with different 
concentrations upon some chemical characteristics of local manufacture 
basturma during storage within open climate temperature from March to June, 
was studied. Significant differences were found in the values of the moisture 
content of different treatments of the stored basturma during storage period. 
The moisture content of stored basturma decreased simultaneosly with the 
increase of storage period which led to increase of protein and fat ratio 
significantly. Treatment with ascorbic acid resulted in the decrease of moisture 
content and the increase of protein quantity and slight changes in fat content 
during storage period. An increase in the ratio of protein was appeared when 
nitrate and nitrite were used. Generally, the use of sodium phosphate led to 
maintaining of the moisture content of the stored basturma during storage. The 
treatment with 5% of lactic and acetic acid did not affect significantly on 
moisture content in comparison with control and significant increase in protein 
content. 
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