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 بسم الله امرحمن امرحيم

 الاستهلال

-كوله ثعالى:  

  لوىت ام دماؤىا ومكن ًنالهومها ولا من ًنال الله لح"

الله على ماىداكم وبشر نذلك سخرىا مكم  متكبروا  منكم  

"المحس نين  

                           

و )سورة الحج    (73الآً  
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الله عويو وسلم الى معلم امناس شفيعنا محمد ضلى  

لنا واوردونا الى الى الذ درب اميدى وظووا س ندناين اناروا طرً  

آبائنا امكرام  آ

 الى من تحت اكدامهن رياض الله والخلد ورفلة من الحنان

 آ مهاثنا الجويلات

 اهيهم ونحن بينهم وهم نخيل تميل وثعطي بلا اهلطاع

 اخوتي

لنا   ,,,,,وعلومنا وحووا علد امس نتنا الى الذين اناروا طرً

 آ ساثذثنا ال جلاء

 وا آ ن الاخاء في الله لا ًعرف امنس يان ولاتمحوه امس نينبتالى من اج 

 الملاذ الآمن وسووى امروح افكاهو 

 زملائنا
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 امشكر وامعرفان

دنكم "  كال الله ثعالى :"ومئن شكرتم ل زً

...وثوفيلو منا .......والمعرفة امشكر لله وحده الذي من عوينا بنعمة امعلم 

. ى بحثنا ىذاسداد خط  

مو آ ن شدوي خرق امنخاع وعادني نوبست منو عمامة نلميص ًوسف 

ول نها س تكون من ذات امنس يج س نعود هبصر من جدًد فما ساحره 

عد امشكر يره بًنتمناه منا وطن بحجم روعتم وما نتمناه لك لم تخوق معا

الذي اشرف على ىذا امبحث  احمد يربامز  دوداؤ  / وروامتلدير نوبروفس

ًده حتى رآ ى امنور مما كان ولم ًبخل عوينا بفكره وجهده وثوجيهاثو امسد

...............الى غاًتو واىدافو... نبر في وضول ىذا امبحثل  ثر ال  له  ا  

نخص بامشكر كل من ساعد على اتمام ىذا امبحث وكدم منا امعون ومد 

، واخص بامشكر........... زمةاملا بالمعوومات   وزودنا  منا ًد المساعده

.الدنتور/محمد سر الختم  

كلية  –امشكر موضول الى اساثذة جامعة امسودان نوعووم وامتكنوموجيا 

 عووم وتكنوموجيا الا هتاج الحيواني.
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Abstract 

   

This study was conducted in meat Laboratory College of 

Animal production Science and Technology-Sudan 

University of Science and Technology from January to 

July 2018 to evaluate the cooking loss percentage of 

sausage from different sources. 36 sample of sausage 

from different sources was collected and subjected to 

cooking at 70  for 100 minutes for three successive 

days and cooking loss percentage of samples was 

determined. Study revealed that the cooking loss 

percentage  of  sources  I ,  II  and  III  were in the 

normal range in day I as (19.87              

                                respectively , in day II 

as (22.20     0.72  % , 21   1.00% and 21.4 0.80% 

respectively, in day III as (20.41.28%, 22.671.53% and 

24.130.8%) respectively. whereas the cooking loss 

percentage of source 4 was high as (41 1.00 - 

36.17 1.26 - 39 1.00) % respectively for the three 

successive days. 

Key words: meat products, shrinkage percentage, water 

holding capacity, temperature. 
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                                     بالعربيالملخص 

 

ٞا الاّخاج ٘جميٞت عيً٘ ٗحنْ٘ى فٜ بَعَو اىيحً٘ اجشٝج ٕزٓ اىذساسٔ

 فٜ اىفخشٓ  ٍِ ْٝاٝش اىٚ جاٍعت اىس٘داُ ىيعيً٘ ٗاىخنْ٘ى٘جٞا -اىحٞ٘اّٜ

ك اىبقشٛ ٍِ ّسبت اىفاقذ عْذ اىطبخ فٜ اىسجٌ٘ ٞٗرىل ىخقٞ 2118ٝ٘ىٞ٘ 

  ٗحَج  ٍخخيفٔ عْٞٔ ٍِ اسبعٔ ٍصادس   36حٌ جَع  .ٍصادس ٍخخيفٔ

  111  ىَذة C 71  حشاسٓ  دسجٔ فٜ   ٍخخاىٞٔ  ىثلاد اٝاً عَيٞٔ اىطبخ

            ْاث .                      ّسبت اىفاقذ عْذ اىطبخ ىيعٞ ذٗحٌ ححذٝ دقٞقٔ

               الاٗه اىًٞ٘ فٜ  اىطبخ  ّسبت اىفقذ عْذ   اُ  ٔاىذساس  ضحجاٗ

اىًٞ٘   فٜ  % (18.61±1.15 - 18 ± 1.11 -  19.87 ± .81)   ماّج 

%   (21.41 ±  1.81- 21±1.1 -22.21 ±.72) اىفقذ  اىثاّٜ ماّج ّسبت

- 22.67 ± 1.53 -  21.4 ±1.28) اىفقذ  ّسبت  ماّج اىثاىذ   اىًٞ٘  فٜ

فٜ اىَذٙ   عيٚ اىخ٘اىٚ 3ٗ  2, 1 ىعْٞاث اىَصادس  % (±24.13   1.81

  اىَذٙ  ٍِ  عيٜأ ماّج 4 قذ  اىطبخ  ىيَصذسافت  َا ّسباىطبٞعٜ بْٞ

 ± 1.11 ) ٗاىثاىذ  ٗاىثاّٜ  اىًٞ٘ الاٗه  فٜ  اىفقذ  ّسبت  فناّج  اىطبٞعٜ

يٚ عىثلاد اٝاً  % (39.11 ±  1.11_   36.17 ± 1.26  _ 41.11

                                                                                   .اىخ٘اىٚ


