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  الطازج والمجمد نسب مختلفة من طحين الشوفان في الصوصج استعمالتأثير 
 المصنع من لحوم الوز المحلي 

 

 ماجد حسن عبد الرضا الاسدي 
 كلية الزراعة، جامعة البصرة، قسم الثروة الحيوانية، البصرة ،العراق 

 
 5/12/2012 جامعة البصرة للمدة من/الثروة الحيوانية/كلية الزراعة  الدراسة في قسم   هذه  أجريت:  المستخلص

الصوصج    المستعملةوالمكونات    .5/3/2013ولغاية   تجهيز  لحوم  في  و شملت  والثلجالوز  المجروش    شحمه 
و  الشوفان  وطحين  الثوموالملح  االمستعمله  مسحوق  المعاملات   . السيطرة   T0 والفلفل  طحين   (3%) معاملة 

(+ و10%حنطة  وز  شحم   )T1    (3% + الشوفان  طحين  و%  10)  (  وز   شحم   )T2    ((% 5  ن ـــــــطحي
. وتم تقدير الصفات الكيميائية (  شحم وز %  6طحين الشوفان+ )   T3  (%7)( شحم وز  و%  8)  +   انـــــالشوف

والحسية   لمدة  T3)   )المعاملةوأظهرت  والفيزيائية  والمخزونة  معاملتها    بالتجميد  يوما   60الطازجة  تمت  التي 
الشوفان  7نسبة  بإضافة   طحين  من  )ارتفاعا  %  والرماد   ( P<0.05معنويا  الرطوبة  أعلى  وقد    بنسبة  سجلتا  

( بلغ  اذ  و)67.4) ،67.56متوسط  سجلت  %(%3.10,4.43  كذلك  التوالي.  الطازجة  T3) )المعاملة  على 
نفسها  بالتجميد  يوما     60وقد أظهرت المعاملة الطازجة والمخزونة لمدة    pHفي قيم    (P<0.05معنويا )ارتفاعا  

في  انخفاضا   بالوزن  والفقدان  المستخلص  ثباتية  بنسبة  الحرة  الطبخ    إثناءمعنويا  الدهنية  الأحماض  ونسبة 
نسبة    اذ ،  والكولستيرول مل90.73و   105.63(  الكولسيترولبلغت  الطازجة    1-غم100م.غ(  المعاملة  في 

لمدة   المدروسة     60والمخزونة  الحسية  الصفات  في  معنوية  اختلافات  تظهر  ولم  التوالي.  على  بالتجميد  يوما 
وجود تأثير معنوي لمدة الخزن  و كافة الصفات المدروسة.  في  باختلاف  مدة الخزن على الرغم من وجود تحسن  

معنويا) ارتفاعا  الطازجة  المعاملات  أظهرت  )P<0.05اذ  بلغ  اذ  الكولستيرول  قيم  متوسط  في   )140.85  )
 . أثناء الطبخ وكذلك الرطوبة وفقدان الوزن في مقارنة بالمعاملات المخزونة، 1-غم100ملغم.

  . نبات الشوفان ,الوز المحلي , الصوصج كلمات دالة: 
 المقدمة 

الصوصـــــج  بـــــارة عـــــن منتـــــو  لحمـــــي مصـــــن  مـــــن 
ــوم الم ــكل فاللحــــــ ــة ذو شــــــ ــة والمت لــــــ ــة والمملحــــــ رومــــــ

اســطواني. لقــد بــدا التفكيــر فــي ضــرورة إدخــال لحــوم 
الــدواجن فــي صـــناعة الصوصــج وذلـــك بعــد التوســـ  
الك ير بصناعة الـدواجن بجميـ  انحـاء العـالم ووجـود 
فـائ  منهـا والصوصـج المصـن  مـن لحـوم الـدواجن 

كوجبـة غـداء او او يمكن إن يقـدم مـ  وجبـة الفطـور 
قيمــــة غذائيــــة عاليــــة  ذاتعة التحضــــير عشــــاء ســــري

 . وبسـ   احتـواء لحـوم الـبط والـوز علـى [8]ةورخيص
 مستويات عالية من الدهن والطاقة أعلى مما هي 

 
ــي ــدجا  والرومـ ــوم الـ ــي لحـ ــه فـ ــذا  [,9]عليـ ــاذ هـ وارتبـ

الصحية مثل   كلاتالمستوى العالي من الدهن بالمش
ــتيرول  ــا  الكولســــــ ــ  وارتفــــــ ــمنة وأمــــــــراض القلــــــ الســــــ

أدى هذا الـى  فقد والسكري في كثير من بلدان العالم
التفكيــر فــي كيتيــة تحســين الذيمــة الغذائيــة للمنتجــات 
الغذائية . لذللك اتجهت العديد من المشاري  البحثيـة 
عــــن البحــــا عــــن أنــــوا  مختلفــــة مــــن الأطعمــــة ذات 

ــة [6]محتــــوى دهنــــي قليــــل  ــافة نباتــــات غنيــ , او إضــ
بالأليـــاف مـــن شـــانها تقليـــل نســـبة الـــدهن فـــي المنـــتج  

 Oat Avenaالشــوفان . ومــن هــذه النباتــات [3] و [8]

sativa   الفصـــــيلةمـــــن  حـــــوليوهـــــو نبـــــات عشـــــ ي 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A8%D8%A7%D8%AA_%D8%AD%D9%88%D9%84%D9%8A
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B5%D9%8A%D9%84%D8%A9_%28%D8%AA%D8%B5%D9%86%D9%8A%D9%81%29
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بـذوره فـي  تسـتعمل ، ويعد نوعاً من الح ـو،،النجيلية
ــوان ــان والحيــ ــة اننســ ــن تغذيــ ــوفان مــ ــات الشــ ،  منتجــ

ــالأغذيــة الرخيصــة والمغذيــة و  ذلك كــان الســ   فــي ل
فــي الكثيــر مــن بلــدان العــالم منهــا  عمالهانتشــاره واســت

فـــي صـــناعة غـــذاء عمل الولايـــات المتحـــدة. كمـــا يســـت
،وبس    الخ زفي عمل  عمالهيمكن است و،  الأطفال

 Al-Kaloidsاحتـــــــواء الشـــــــوفان علـــــــى القلويـــــــدات 
ــيترولز  ــدات  Sterolsوســـــــــ  Flavonoidsوفلافونيـــــــــ

ــيك   starchونشـــــا  Silicic acidوحمـــــ  السليســـ
والـــــــــــذي يشـــــــــــمل الجلـــــــــــوتين  Proteinsوبـــــــــــروتين 

Gluten   وفيتامينات وبالأخص مجموعة فيتامينB 
ــيوم والمغنيســــــيوم  ــيوم والكالســـ ــل ال وتاســـ ومعـــــادن مثـــ

 وقــدوالفوســفور والحديــد والصــوديم وهيــدرات الكربــون 
يحتـــــوي علـــــى دهـــــن وهرمـــــون قريـــــ  مـــــن الجـــــري ين 

فة )الهرمـــــون الم يضـــــي( وعلـــــى الكـــــاروتين بالاضـــــا
. [12] وعــدم احتوائــه علــى الكولســتيرول Dفيتــامين 

نســــ   اســــتعمال لــــذا  هــــدفت الدراســــة إلــــى إمكانيــــة
الطــاز  مختلفــة مــن طحــين الشــوفان فــي الصوصــج 

  .المصن  من لحوم الوز المحليوالمجمد 
 

 المواد وطرائق العمل
قسم  هذه  أجريت في  الحيوانية/كلية    الدراسة  الثروة 
البصرة  /الزراعة  5/12/2012 من  للمدةجامعة 

من    عملت است  .5/3/2013ولغاية   مختلفة  مواد 
الصوصج.   ننتا   الوز  ولحم  الشوفان  طحين 

الصوصج    المستعملةالمكونات   تجهيز  شملت  في 
المجروش والملح وطحين    شحمه والثلج الوز و لحوم  

و  الثوم الشوفان     ، والبصل   الأخضروالفلفل    مسحوق 
   . (1كما م ين في الجدول )

 خطوات عمل الصوصج                            
 : Meat grindingفرم اللحم  -1

 ذي فرم اللحم بماكنة الفرم التـي تحـوي علـى مصـفي
مــرتين لأجــل ضــمان نعومــة ولملــم  6فتحــات بقطــر 

 عمالاك ـر و تجــانح احســن . امــا الــدهن تيفــرم باســت

ــة ال ــماكنــــــ ــفــــــ ــتخدام مصــــــــفي  هارم نفســــــ ــن باســــــ ولكــــــ
Grinder plate ملم 4فتحات بقطر   ذي. 

ــط المـــــــــزيج اللحمـــــــــي  : Mixingالخلـــــــــط  -2 خلـــــــ
لأجـــل ضـــمان توزيـــ   Mixerماكنـــة خلـــط  ســـاطةبو 

 للحمية بانتظامقط  الدهون بين القط  ا
لفـــــة تـــــم تع ئـــــة المـــــزيج باغ :Stuffingالتع ئـــــة  -3

 عمالالــى قســمين اســت بلاســتيكية بعــد تقســيم العينــات
القســــم الأول لأجــــراء الاختبــــارات وهــــي طازجــــة أمــــا 
القســم الثــاني فــتم خــزن العينــات  فــي المجمــدة علــى 

ــة حــــــرارة  ــدة 18-درجـــ ــين اجــــــراء  60مْ لمـــ يومــــــا لحـــ
 .عليها وهي مجمدةالاختبارات  

 الصفات المدروسة  
 ــــ ــــ: الصفات الكيميائية

  [5]  حس حس ت : نسبة الرطوبة والرماد 
الخام البروتين  باست:نسبة  طريقة   عمالحس ت 

 كلدال.  
الدهن طريقة    عمالباستحس ت    :ـنسبة 

 السوكسليت. 
pHجهاز عمال: حس  باست . pH Meter  

الكولسترولت الكلي     :قدير  الكولسترول  تركيز  قياس  تم 
التشخيصيةفي   العدة  في  المذكورة   (Kit) الطريقة 

شركة ق ل  من   Linear Chemicals والمصنعة 

الاسبانية وقرأت في جهاز المطياف الضوئي على طول 
 .نانوميتر  (500موجي )

  : الصفات الفيزيائية
 ( (TEF :ـــــ ثباتية المستحلب

لها طرد مركزي    غم من  25وزن    العينة ثم اجري 
على   واحدة  دقيقة  ثم   دورة   4000 لمدة  بالدقيقة 

درجة   70وضعت في حمام مائي على درجة حرارة  
اجري لها طرد مركزي  دقيقة بعدها  30 مئوية لمدة   

ثم   بالدقيقة دورة  4000  على دقائق3 ثان  في مدة 
المستخ ثباتية  وحس ت  العينات  من  جففت  لص 

التالية  . [12]  المعادلة 

http://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%AC%D9%8A%D9%84%D9%8A%D8%A9
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%B7%D9%81%D9%84
http://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AE%D8%A8%D8%B2
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 .( : المكونات الرئيسية والنسب المستخدمة في إعداد الصوصج1جدول)                 

 
 

      
 

                              
 Cooking lossإثناء الطبخ   في الفقدان بالوزن 

تم وزن العينات ق ل الطبخ وبعده وحس ت كمية 
 [ 11]الطبخ من المعادلة في الفقدان بالوزن اثناء 

 
                                              

    
 

 Free Fattyنسبببة امحمببباه الدهنيببة الحبببرة

Acids % 
 المعادلة التالية:  عمالباست[ 14]قدرت حس  طريقة 

حجم KOH عند التسحيح(A−B)×العيارية × 282× 100=                    
1000×وزن  العينة(غم)

 

A  هيدروكسيد ال وتاسيوم = عدد مليلترات
 المسححة م  عينة الدهن أو الزيت.

B  المُسححة  هيدروكسيد ال وتاسيوم = عدد مليلترات
 م  عينة ال لانك.

 = الوزن الجزيئي لحام  الاوليك 282
 Peroxide Valueرقم البيروكسيد 

 المعادلة التالية: عمالباست [14]قدر حس  طريقة

حجم  Na2S2O3×العيارية × 1000رقم ال يروكسيد = 
وزن  العينة (غم)

 

 Panel Tasteالاختبارات الحسية 
ــن ــوفة مـ ــة الموصـ ــت الطريقـ ــك بتقطيــــ  [16]اتبعـ .وذلـ

وقــــدمت  للحــــم الــــى قطــــ  صــــغيرة مــــن كــــل معاملــــةا
الاختبـــــــارات  أجريـــــــتللمتـــــــذوقين للتقيـــــــيم الحســـــــي ، 

الحسية من عدد من المحكمين ذوي الخ ـرة فـي قسـم 
جامعة البصـرة لتقيـيم   -كلية الزراعة-الثروة الحيوانية

والنكهـــة  Tendernessالعينـــات مـــن ناحيـــة الطـــراوة 
Flavor رية يوالعصـــــــــJuiciness  والق ـــــــــول العـــــــــام

Overall acceptability وفــق ســلم مكــون  علــى
 درجات. 9من 

ــت  :ائيالتحليببببببل الاحصبببببب ــاتحللــــ ــائيا  العينــــ إحصــــ
 .[15]ال رنامج انحصائي الجاهز    عمالباست

 
 

  T0  %T1  %T2  %T3% المكونات
 70 70 70 70 لحم وز 

 10 10 10 10 ثلج مجروش

 6 8 10 10 شحم الوز

 7 5 3 3 طحين الشوفان 

 1.5 1.5 1.5 1.5 طعامملح 

 4 4 4 4 ثوم وفلفل 

 1.5 1.5 1.5 1.5 بصل

 المعاملات
 

T0     معاملة السيطرة 

طحين حنطة     (3 % )
 ( شحم وز %10) +

T1   % 3)   طحين
  10%) الشوفان +

 ( شحم وز

T2  (%5)   طحين
  الشوفان +

 ( شحم وز %8)

T3   ( %7)  طحين
 الشوفان + 

 ( شحم وز %6)

وزن العينة بعد   –وزن العينة الأصلي 
 الاستخلاص 

 وزن العينة الأصلي                100 × = المستحل   ةثباتي 
 

 =اثناء الطبخفي الفقدان بالوزن 

 وزن العينة بعد الطبخ  –وزن العينة الأصلي 
       × 100 

 وزن العينة الأصلي 
 

الأحماض الدهنية  

 الحرة% 
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 النتائج والمناقشة 
 (T3) المعاملـة  ( الـى ارتفـا 2تشير نتائج جدول )

التــي  ا بالتجميــديومــ  60الطازجــة والمخزونــة لمــدة 
ــافة  ــا بإضــــ ــبة تمــــــت معاملتهــــ ــين 7نســــ % مــــــن طحــــ

( بنسـبة الرطوبـة والرمـاد   P<0.05الشوفان معنويـا )
 % 67.4) ,  67.56سـجلتا  أعلــى متوسـط بلــغ ) اذ
( % لكــل مــن الرطوبــة والرمــاد علــى 3.10,4.43و)

التــــــوالي مقارنــــــة ببذيــــــة المعــــــاملات. بينمــــــا ســــــجلت 
ا يومـــ  60الطازجـــة والمخزونـــة لمــدة( T0)المعاملــة
ــا ) بالتجميـــد ــا معنويـ ــبة الــــدهن P<0.05ارتفاعـ ( بنسـ

( 24.56% و)(20.86غ )بلــ متوســطســجلتا  أعلــى و 
ــوالي ــى التـــــ ــاملات   .%علـــــ ــر المعـــــ ــم تظهـــــ ــذلك لـــــ كـــــ

الطازجـــــة والمخزونـــــة اي اختلافـــــات معنويـــــة بنســـــبة 
 ال روتين تيما بينها.  

ويظهر مـن الجـدول وجـود تـأثير معنـوي لمـدة الخـزن 
فـــي نســـبة الرطوبـــة اذ اظهـــرت المعـــاملات الطازجـــة 

سجلت   اذ( بنسبة الرطوبة  P<0.05ارتفاعا معنويا )
%( 65.10العينات الطازجة أعلى متوسط للرطوبة )

 و بالتجميــــد يومــــا 60مقارنــــة بتلــــك المخزونــــة لمــــدة 
تفوقــــت  وقــــد,  %62.74ســــجلت اقــــل متوســــط بلــــغ 

بالتجميــد بشــكل  يومــا 60المخزونــة لمــدة المعــاملات 
ــوي ) ــبة الرمـــاد P<0.05معنـ ــط نسـ ســـجلت و ( بمتوسـ

 . وقــد يعــزى الســ   فــي تفــوق )المعاملــة   4.10

(T3 ــا بنســــ ــين 7 التــــي تمــــت معاملتهــ % مــــن طحــ
احتـواء الشـوفان   إلـىالشوفان بنسبة الرطوبـة والرمـاد  

 تــيدي دوراعلــى نســ  مــن القلويــدات والفســفور التــي 
ممــا  الأيونيــةوزيــادة القــوة  pHمهمــا فــي ارتفــا  قــيم 

ــاللحم ع ــود بـــ ــروتين الموجـــ ــة ال ـــ ــن قابليـــ ــد مـــ لـــــى يزيـــ
ه على نسبة عالية من ؤ الارتباذ بالماء  وكذلك احتوا

ــاف ــه أدت الأليـ ــاد تيـ ــبة الرمـ ــا  نسـ [, 12]  الـــى ارتفـ
ــوى الرطـــــــوبي ــاض المحتــــ ــات اللحـــــــم  وان انخفــــ لعينــــ

المخزونة بالتجميد مقارنة بتلـك غيـر المجمـدة بسـ   
تكــــون بلــــورات ثلجيــــة ميديــــة الــــى خــــرو  جــــزء مــــن 

العصـــــارة الخلويـــــة بعـــــد التـــــذوي  وتبخـــــر جـــــزء مـــــن 
 .[7]و [2] و [1]الرطوبة السطحية 

 T3) ( الى انخفاض )المعاملة3تشير نتائج جدول )
التـــي  بالتجميـــدا يومـــ  60الطازجــة والمخزونـــة لمـــدة

ــافة  ــا بإضــــ ــبة تمــــــت معاملتهــــ ــين 7نســــ % مــــــن طحــــ
( بنسـبة ثباتيـة المسـتخلص P<0.05)االشوفان معنوي

ســــجلت اقــــل  اذإثنــــاء الطــــبخ  فــــي والفقــــدان بــــالوزن 
 2.46و) %(0.02, 1.33بلغــــــــت ) والمتوســــــــطات 

ــيطرة  35.60%), ــة السـ ــة بمعاملـ ــوالي مقارنـ ــى التـ علـ
 .التــــي ســــجلت أعلــــى المتوســــطات بهــــذه الصــــفات. 

ارتفاعـــا  T3)وT2وأظهـــرت المعاملتـــان الطازجتـــان )
( 6.2و 6.1ســجلتا ) اذ pHفــي  (P<0.05معنويــا )

لــم قارنــة ببذيــة المعــاملات الطازجــة و علــى التــوالي م
 بالتجميــدا يومــ 60المخزونــة لمــدةتظهــر المعــاملات 

 . pHإي اختلافات معنوية تيما بينها بذيم
ويظهر مـن الجـدول وجـود تـأثير معنـوي لمـدة الخـزن 
ــا  ــا معنويــــ ــة ارتفاعــــ ــاملات الطازجــــ إذ أظهــــــرت المعــــ

(P<0.05 ــوزن ــدان الــــ ــاء الطـــــــبخ   فـــــــي ( بفقــــ  اذاثنــــ
( مقارنــة 59.61ســجلت أعلــى متوســط لهــا اذ بلــغ  )

يــــــا حبالتجميــــــد  يومــــــا  60بتلــــــك المخزونــــــة لمــــــدة 
, بينمـا تفوقـت  سجلت اقل متوسط لها بتلك الصفات

معنـــوي بشـــكل  يومـــا 60المخزونـــة لمـــدة المعـــاملات 
(P<0.05بمتوسط نسبة ثباتية المستخلص و )pH .

 4.88حيـــــا ســـــجلتا أعلـــــى متوســـــط لهمـــــا اذ بلغـــــا )
. وقـــــــد يعـــــــزى الســـــــ   فـــــــي علـــــــى التـــــــوالي ( 6.4و

 الطازجــة والمخزونــة لمــدة  T3))انخفــاض المعاملــة 
والتـــــي تمـــــت معاملتهـــــا  يومـــــا بالتجميـــــد  معنويـــــا 60

% مــــــن طحــــــين الشــــــوفان بنســــــبة ثباتيــــــة  7ة بنســــــب
أثنــاء الطـــبخ  الـــى  فـــي المســتخلص والفقـــدان بــالوزن 

ــة  ــاء نتيجـ ــاذ بالمـ ــم للارتبـ ــروتين اللحـ ــة بـ ــادة  قابليـ زيـ
 الشــوفان الــذي يحتــوي علــى تراكيــزمعاملتــه بطحــين 

عاليـــة مـــن القلويـــدات وعنصـــر الفســـفور التـــي تعمـــل 
 [  3]على زيادة قابلية ال روتين على الاحتفاظ بالماء 
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ــد بـــين  ــدة [ 9]وقـ ــأثر بعـ ــائل الناضـــح تتـ ــبة السـ أن نسـ
ــدة  ــت مـ ــا طالـ ــزن فكلمـ ــدة الخـ ــول مـ ــا طـ ــل أهمهـ عوامـ

ــح ,  ــائل الناضـ ــة السـ ــزن  زادت كميـ ــا   الخـ وان ارتفـ
الاس الهيــدروجيني يحفــز علــى تحــرر غــاز الامونيــا 
من جهة ومـن جهـة اخـر تعمـل الانزيمـات الهاضـمة 
على تحلل المواد ال روتينية وانتا  الحواض الامينيـة 

وجــــــود [ 13]نتــــــائج وبــــــين  [.10لحــــــرة وال ي تيــــــدات]ا
فروقً معنوية في قيم الأس الهيدروجيني فـي دراسـته 

ــاثير  مــدةعلــى لحــوم  الــوز اذ اكــد ان ل  فــيالخــزن ت
 . الخزن  مدةكلما طالة  pH قيم  ترتف   اذ، pHقيم

 ( ارتفــا  معنويــا للمعاملــة4يظهـر مــن نتــائج جــدول )
((T0  ا بالتجميـــديومـــ 60الطازجـــة والمخزونـــة لمـــدة 

 اذبنســـــبة الاحمـــــاض الدهنيـــــة الحـــــرة والكولســـــتيرول 
( 160.66,  0.05بلـغ ) وسجلت اعلى متوسـط لهـا 

ــم/( 158.33,  0.07و) ــوالي   غــــم100ملغــ ــى التــ علــ
لم يظهر رقـم ال يروكسـيد   ومقارنة ببذية المعاملات,  

اي اختلافـــــــات معنويـــــــة فـــــــي المعـــــــاملات الطازجـــــــة 
وجـــود تـــأثير (  4ويظهـــر مـــن الجـــدول)والمخزونـــة . 

المعــاملات الطازجــة  أظهــرتمعنــوي لمــدة الخــزن اذ 
( فــــــــــي متوســــــــــط قــــــــــيم P<0.05ارتفاعــــــــــا معنويــــــــــا)

 غــــــــم100ملغــــــــم/ (140.85بلــــــــغ ) اذالكولســــــــتيرول 

ــة  ــاملات المخزونــــــــ ــة بالمعــــــــ ــدمقارنــــــــ ــر  وقــــــــ  تاظهــــــــ
 ( فـيP<0.05المعاملات الطازجة انخفاضـا معنويـا)

ــبة ــط  نســـ ــة الحـــــرة  متوســـ بلــــــغ  اذالاحمـــــاض الدهنيـــ
وقـــد يعـــزى ( مقارنـــة بالمعـــاملات المخزونـــة . 0.03)

ــة  ــة   T3)الســــــ   فــــــي انخفــــــاض )المعاملــــ الطازجــــ
والتــــي  يومــــا بالتجميــــد  معنويــــا 60 والمخزونــــة لمــــدة

 %  مــــن طحــــين الشــــوفان 7ة تمــــت معاملتهــــا بنســــب
الاحمـــــاض الدهنيـــــة  الاحمـــــاض  الاحمـــــاض بنســـــبة
لاحتـــواء طحـــين الشـــوفان علـــى  والكولســـتيرول الحـــرة

ومضــادات )ال يتاجلوكــان( نســ  عاليــة مــن الاليــاف 
الاكســدة التــي تعمــل علــى تقليــل كميــة الكولســـتيرول 

 .[4]ونسبة الأحماض الدهنية الحرة في الصوصج 
للصوصــج ( درجـــات التقيــيم الحســـي 5يوضــح الجـــدول )

مختلفـة المصنو  من لحــم الــوز المحلــي والمعامــل بنســ  
 (T3) للمعاملـة  وجد تحسـن اذمن طحين الشوفان 

للخواص   ا بالتجميديوم  60الطازجة والمخزونة لمدة  
( مقارنـــة ببذيـــة المعـــاملات الطـــراوةالحســـية )اللـــون , 

ــا إلا ــر  انهــــ ــم تظهــــ ــة ولــــ ــة المعنويــــ ــم تصــــــل لدرجــــ لــــ
اختلافــات معنويــة فــي الصــفات المدروســة بــاختلاف  

الصــفات بمــدة الخــزن علــى الــرغم مــن وجــود تحســن 
  .المدروسة كافة

 

 الصوصبج المصبنع مبن لحبوم البوز المحلبينسبة الرطوبة والبروتين والدهن والرماد لعينات   يوضح  :(2جدول )
 .مختلفة من طحين الشوفان±الخطا القياسي نسببإضافة   بالتجميديوماً  60الطازجة والمخزونة لمدة  

مدة  
 الخزن/يوم 

 الرماد  الدهن  البروتين  الرطوبة المعاملات 

, T0 62.4d±2.8 14.76±1.5 20.86a±1.5 1.50c±0.5 

0 T1 64.03c±1.6 15.13±0.6 18.06b±1.6 2.30b±0.6 

0 T2 66.36b±1.1 15.06±0.3 15.93c±0.5 2.70b±0.2 

0 T3 67.56a±0.9 15.76±1.1 14.40d±1.2 3.10a±0.3 

 65.10A±2.5 15.18±0.9 17.31±2.7 2.40B±0.7 المتوسط

60 T0 59.86d±1.2 14.96±0.3 20.56a±0.7 3.86b±0.6 

60 T1 62.50c±1.4 15.26±0.6 17.36b±0.9 3.46b±0.7 

60 T2 65.13b±1.5 15.60±0.9 14.63c±1.6 4.63a±0.2 

60 T3 67.46a±1.2 15.73±0.9 12.10d±0.9 4.43a±0.4 

 62.74B±4.6 15.39±0.7 17.16±4.9 4.10A±0.6 المتوسط

 %.5التي تحمل حروف صغيرة مختلفة عموديا تختلف معنويا عند مستوى احتمال المتوسطات 
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 %. 5المتوسطات التي تحمل حروف كبيرة مختلفة افقيا تختلف معنويا عند مستوى احتمال  
 

المصنع من لحوم    الصوصجلعينات    pHاثناء الطبخ و  في  نسبة ثباتية المستخلص والفقدان بالوزن   يوضح  :(3جدول )
 . مختلفة من طحين الشوفان±الخطا القياسي نسببإضافة  بالتجميديوماً  60الطازجة والمخزونة لمدة   الوز المحلي

 المعاملات مدة الخزن/يوم 
ثباتية 

 المستخلص 

الفقدان بالوزن  
 اثناء الطبخ 

pH 

0 T0 6.73a±0.9 61.56a±1.0 5.9b±0.1 

0 T1 3.76b±0.5 60.20b±1.3 5.7b±0.2 

0 T2 2.16c±0.6 59.66b±1.1 6.1a±0.1 

0 T3 1.33d±0.3 57.03c±1.4 6.2a±0.2 

 3.50B±2.0 59.61A±2.0 6.0B±0.1 المتوسط

60 T0 7.63a±0.4 45.60a±1.6 6.4a±0.2 

60 T1 5.60b±0.7 38.20b±4.0 6.5a±0.2 

60 T2 3.83c±0.5 36.23b±4.6 6.3a±0.3 

60 T3 2.46d±0.2 35.60bc±2.6 6.5a±0.1 

 4.88A±2.2 38.90B±5.0 6.4A±0.2 المتوسط

 %.5التي تحمل حروف مختلفة عموديا تختلف معنويا عند مستوى احتمال المتوسطات 
 %.5المتوسطات التي تحمل حروف كبيرة مختلفة افقيا تختلف معنويا عند مستوى احتمال 

الصوصج المصنع لعينات  رقم البيروكسيد ونسبة الاحماه الدهنية الحرة والكولستيرول   يوضح    :(4جدول )
المحلي الوز  لحوم  لمدة     من  والمخزونة  طحين   نسببإضافة    بالتجميديوماً    60الطازجة  من  مختلفة 

 .الخطا القياسي الشوفان±

 %. 5التي تحمل حروف مختلفة عموديا تختلف معنويا عند مستوى احتمال  المتوسطات  
 %. 5المتوسطات التي تحمل حروف كبيرة مختلفة افقيا تختلف معنويا عند مستوى احتمال  

 
 
 
 

 المعاملات مدة الخزن/يوم 
 رقم البيروكسيد 

 دهن  1-كغم.مكافىمل

الاحماه الدهنية  
 الحرة 

 الكوليستيرول 
 1-غم100.مغمل

0 T0 0.96±0.1 0.05a±0.01 160.66a±1.4 

0 T1 1.10±0.2 0.04b±0.01 158.20b±3.4 

0 T2 1.43±0.4 0.02c±0.01 138.93c±2.1 

0 T3 1.46±0.3 0.02c±0.01 105.63d±1.1 

 0.03B±0.02 140.85A±23.0 0.3±1.24 المتوسط

60 T0 2.16±0.3 0.07a±0.01 158.33a±1.6 

60 T1 1.46±0.1 0.06b±0.01 128.20b±2.5 

60 T2 1.30±0.1 0.03c±0..01 98.63c±3.0 
60 T3 1.30±0.1 0.02c±0.01 90.73d±2.7 

 0.04A±0.01 118.97B±27.9 0.4±1.54 المتوسط
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الطازجة والمخزونة لمدة    الصوصج المصنع من لحوم الوز المحليلعينات  الحسي مالتقيييوضح   :(5جدول )
 . القياسي الخطأمختلفة من طحين الشوفان± نسببإضافة  بالتجميديوماً  60

 
مدة 

 الخزن/يوم 
 القبول العام  العصيرية الطراوة النكهة اللون  المعاملات

0 T0 7.33±1.1 8.00±1.0 7.33±0.5 6.67±1.5 7.67±0.5 

0 T1 7.00±0.5 7.00±1.7 7.00±1.7 7.33±1.1 8.00±1.0 

0 T2 7.67±0.5 7.00±1.1 7.33±1.1 6.33±0.5 7.33±1.1 

0 T3 8.00±1.0 7.67±0.5 7.67±0.5 6.67±0.5 6.33±0.5 

 0.9±7.33 0.9±6.75 0.9±7.33 1.1±7.42 0.7±7.50 المتوسط

60 T0 5.67±1.1 5.67±0.5 6.00±1.0 5.67±1.1 8.00±1.0 

60 T1 6.67±2.3 6.33±0.5 7.00±1.0 6.00±1.0 7.00±1.0 

60 T2 7.67±1.1 8.00±1.0 7.33±1.5 6.00±1.0 6.00±0.5 

60 T3 8.00±1.1 7.50±0.7 7.50±0.7 6.50±0.5 6.00±1.0 

 1.1±6.82 0.9±6.09 1.5±7.00 1.1±6.82 1.6±6.91 المتوسط 45 

 
 المصادر

ــعد  1- ــاجي، ســـ ــز ونـــ ــد العزيـــ ــدي ع ـــ ــاض، حمـــ التيـــ
(. 2011ع ـــــد الحســـــين والهجـــــو, ناديـــــة نـــــاي  )

 )الجــــــزء الثــــــاني(. تكنولوجيــــــا منتجــــــات الــــــدواجن
.مديريـــــــــــة مطبعـــــــــــة التعلـــــــــــيم يـــــــــــة الطبعـــــــــــة الثان

 .ص 180 :. بغدادالعالي
ــار حســــــــــن ، منيــــــــــر ع ــــــــــود و 2-  محســــــــــن، افتخــــــــ

(. تــــــــأثير نــــــــو  1999محــــــــار، ع ــــــــد الحميــــــــد )
التوابـــــــــــــل ونســـــــــــــبة الملـــــــــــــح وفتـــــــــــــرات الخـــــــــــــزن 

ــدي ــفات  ألتجميــــــــــــــ علــــــــــــــــى المحتــــــــــــــــوى والصــــــــــــــ
لحــــــم البقــــــر. مجلــــــة أبحــــــا   الكيميائيــــــة ل يركــــــر

 87-73: 22البصرة، العدد 
(. تـــــأثير 2005عـــــلاء كـــــاظم موســـــى ) ،موســـــى 3-

 ىالنباتيــــــة علــــــاســــــتخدام بعــــــ  المستخلصــــــات 
الصـــــــــفات النو يـــــــــة للحـــــــــوم الأبقـــــــــار المســـــــــنة. 
رســــــــــالة ماجســــــــــتير، كليــــــــــة الزراعــــــــــة، جامعــــــــــة 

 البصرة، العراق.

ــيد ) ،يوســــــــــــ  -4 ــد كمــــــــــــال الســــــــــ  (.2003محمــــــــــ
ــى القلــــ  . ــة مرضــ مجلـــــة أســـــيوذ للدراســـــات  تغذيــ
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Abstract: This study was conducted at Department  of Animal Resources, College 

of Agriculture, University of  Basrah from 5/12/2012 to 5/3/2013. Sausages made of 

meat and fat geese, Crushed ice, Oat flour, salt, Garlic powder and pepper. The 

treatments were as follows, (T0= Control with 3%  Wheat flour + 10% fat geese), 

[(T1= 3%  Oat flour + 10%  fat geese), (T2= 5% Oat flour + 8% fat geese) and (T3= 

7% Oat flour + 6% fat geese), Chemical and physical characteristics and panel taste 

were estimates. There was a significant (p<0.05) increase in treatment T3 (Fresh and 

frozen-stored for 60 days)  both the moisture and ash with an average of (67.56 , 

67.46)% and (3.10 , 4.43)% respectively, As well as the treatment T3 (fresh) recorded 

a significant increase (p<0.05) in pH value and  created significant (p<0.05) in 

emulsion stability, cooking loss, free fatty acid and cholesterol. Cholesterol with 

percentage (105.63 , 90.73) for the treatment T3 (Fresh and frozen-stored for 60 days) 

respectively. panel test did not show significant effect. In treatments also showed 

significant (p<0.05) differences in average of cholesterol for stored treatments 

compared with fresh treatment.    
 

Key words: Oat, Local Goose, Sausage.  


