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ویسرنا كثیرا ،وفقنا لإكمال ھذه الدراسة  الذيالشكر أولا وأخیرا للمولى عز وجل 
 أن نتقدم بشكرنا وتقدیرنا وإمتناننا الوافر لجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا بدء

لك لما بإدارتھا وھیئة التدریس ونھایة بعاملیھا ولكل من یعمل داخل ھذه الجامعة وذ
  .  بذلوه من مجھودات مقدرة

وأیضا یسرنا أن نتقدم بوافر شكرنا وتقدیرنا لأسره كلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج 
  الفاضل محمد /الدكتورالحیواني قسم علوم وتكنولوجیا الدواجن وعلى رأسھم 

لتوجیھاتھ طارق مصطفى عكیر  /الدكتورأیضا أن نشكر أستاذنا الجلیل  ویسرنا    
  .الرشیدة حتي خرج ھذا البحث في شكلھ الحالي

ونتوجھ بالشكر والتقدیر للذین ساندونا في بحثنا ووقفوا معنا وقدموا لنا ید العون    
  .ھدى محمد /والدكتورة حسن الصادق /الدكتورومنھم 

  و الشكر اخیرا الي كل من بصماتھ لانجاز ھذا البحث 
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الدراسةملخص   

 

التجربة بكلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني حیث تم تصنیع السجق بقسم علوم وتكنولوجیا  ھذه جریتا   
 .اللحوم بمعمل اللحوم بجامعة السودان للعلوم والتكنلوجیا 

الحسي  ھدفت الدراسة لمعرفة تأثیر اضافة قوانص الدجاج علي الخصائص الكیمیائیة والفیزیائیة والتقییم   
قوانص الدجاج % 0(الكنترول ) A(وقد تم تقسیم التجربة الى ثلاثة معاملات . لصناعة  سجق الدجاج 

قوانص الدجاج % C ()25). (لحومالدجاج% 50+الدجاج قوانص50%( (B)،)لحوم الدجاج100%،
  ).لحوم الدجاج75%+

في العناصر الغذائیة من حیث  )A،B،C(عدم وجود اختلافات رقمیة بین العینات  اظھرت نتائج الدراسة
  .التحلیل الكیمیائي

في النكھة ) p<0.05(نتائج التقییم الحسي بوجود فروق معنویة بین المعاملات  اوضحت    
) افضل نتیجة في العصیریة  )C(افضل نتیجة في النكھة،بینما سجلت العینة  )B( سجلت العینة(والعصیریة

  .اللون والقوام،بینما لم یوجد فروق معنویة في 

ابانت  نتائج العد المیكروبي بعدم وجود فروق معنویة بین المعاملات وقد یعزى ذلك لتأثیر استخدام الخل      
                                                              .ھذا یشیر الى  صحیة قوانص الدجاج.الابیض قبل عملیة التصنیع 

                     .رقمیة بسیطة بین المعاملات قابلیة حمل السجق للماء بوجود اختلافاتاظھرت نتائج اختبار 

وبناء على ھذه النتائج خلصت الدراسة الى إمكانیة إضافة القوانص للحوم الدجاج بنسب مختلفة في تصنیع 
 .السجق مع اعتبار امكانیة تقلیل التكلفة

ـ العد المیكروبي ـ اختبار قابلیة حمل  القوامـ اللون ـ  لعصیریةالنكھة ـ اـ التقییم الحسي :الكلمات المفتاحیة
 .السجق للماء
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Abstract 

 

    An Experiment was run in the meat Science and Technology laboratory of the 
College of the Animal Production Science and Technology, Sudan university of 
Science and Technology to assess the addition of the gizzards on the chemical, 
physical and sensory characteristics of chicken’s sausage. The experiment was 
divided into Three treatments, A (control 0.0 gizzards +100% chicken meat) 
,B(50%gizzards +50%chicken meat), and C (25% gizzards +75%chicken meat). 

   The study result showed no numerical difference between the samples in the 
chemical analysis and the nutritive value.sensory evaluation showed statistically 
significant differences (p>0.05) in flavor and juiciness. Sample (B) ranked best for 
flavor and sample (C) best for juiciness. 

    Texture and color showed No significant difference between the samples. 
Microbial counts showed No statically significant difference among treatments 
probably due to using white vinegar before sausage processing with indicates 
healthy use of gizzards in making sausage test result of water holding capacity of 
sausage showed slight numerical differences between treatments. 

From the results, the study concludes the possibility of adding different ratios of 
adding gizzards to chicken meat for sausage making and possible cost reduction. 
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 المقدمة    
  

تطورت صناعة الدواجن خلال السنوات الثلاثین الاخیرة تطورا سریعا وملموسا ،واصبحت  مبنیة علي      
أسس علمیة حدیثة تداخلت معھا علوم التغذیة ،والفسیولوجیا ،والأمراض ،والتربیة ، والتحصین ،والإدارة 
حیث تكمن أھمیة الدواجن في أنھا تنتج مواد ذات قیمة غذائیة عالیة مثل البیض واللحم اللذین یعدان من 

                                              .) م1994جواد (المصادر الرئیسیة للبروتین الحیواني في غذاء الإنسان 

كما أن صناعة الدواجن مع كل أھمیتھا في إنتاج البروتین الحیواني لا تستخدم إلا قدرا یسیرا من القوى      
   ) .م2014صبحي (تتركز صناعة الدواجن في العالم حول إنتاج مادتین للإنسان ھما البیض واللحم .العاملة 

كما أن صناعة الدواجن ھوایة وحرفة فھي للھاوي تسلیة مفیدة ،وللمحترف عمل لھ قیمة مع الناحیة      
جواد (لك لابد من إتباع أسالیب التربیة الحدیثة والسلیمة بالإضافة الى ما تقدم علم وفن لذالاقتصادیة ،وھي 

                                                         ) .م1994
لقد ظل إنتاج اللحم من الدواجن ناتجا ثانویا بالنسبة لإنتاج اللحوم الاخرى من الماشیة والأغنام حتي عھد لیس 

أصبح من بالبعید حیث بدأ إنتاج اللحوم من الدواجن یتقدم علي غیره من مصادر إنتاج اللحوم الاخرى حتى 
وقد حدث ھذا التحویل نتیجة للزیادة الكبیرة في أعداد السكان في جمیع .المصادر الرئیسیة لإنتاج اللحم عالمیا 

انحاء العالم بالإضافة الي التطور الكبیر في اسالیب الزراعة مما جعل بلدان كثیرة من التي تمتلك مساحات 
 ،إسماعیل(الحقلیة كالحبوب والبقولیات وغیرھا  شائعة من المراعي ان تحولھا الي مزارع للمحاصیل

1983.(                                                                                                                            

.                                                                                        والقانصةاجریت عدة دراسات في الاحشاء المأكولة التي تدخل في التصنیع منھا، القلب والكبد     
. تعتبر قوانص الدجاج من الاطعمة المنشطة للذاكرة والمحفزة في استرجاع المعلومات المخزنة في الدماغ 

والبوتاسیوم ،والمغنیسیوم كما تحتوي ایضا علي المعادن الضروریة لصحة وظائف الاعضاء كالزنك ،
مریم مساعدة (كما انھا تساھم في تحسین العملیة الھضمیة بفضل محتواھا من الالیاف الغذائیة .،والبوتاسیوم 

  ).م2016

  :مشكلة البحث  -1
  .ـ غلاء لحوم الدجاج المشفاه 1

  ). القوانص(ـ عدم الاستفادة من احشاء الدواجن 2

نتیجة لاستخدامھا المباشر ، حیث یمكن ادخالھا في صناعات ) قوانص الدجاج(ـ ھنالك قیمة غذائیة مھدرة 3
  .اخرى
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 :البحث اھمیة -2

 .على وجھ الخصوص السجق  اللحوم صناعة في تدخل التي الاحشاءالمأكولة الاستفادةمن ـ1

 .الغذائیة للقوانص بالقیمة المستھلك تعریف ـ2

 :اھداف البحث  -3
 .لسجق الدواجن والكیمیائیة الفیزیائیة القوانص المعالجة بالخل الابیض على الخصائصدراسةاثرإضافة  ـ1

 .في صناعة السجق  للحوم كبدیل الدجاج قوانص دخال ا ةامكانی ـ2

     الدواجن لسجق المستھلك ذوق قابلیة مدى دراسة ـ3
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  أدبیات البحث

  :أدبیات البحث1ـ0

  :اصل ومنشأ الدواجن1ـ1

ملیون سنة في بفاریھ  وغیرھا من عظام حیوان بائد جمع في صفاتھ بین  150كشفت الحفریات منذ حوالي    
الطیور والزواحف كان یعیش على الأرض ویعرف الیوم باسم الطائر الأول ومن ھنا یتضح أن الطیور 

                          .الحالیة انحدرت من الطیور الزائفة المنقرضة إن ھذه قد انحدرت بدورھا من الزواحف 

 الدجاج من انحدرت قد المستأنس الدجاج ان االطیورواكد ھي أصل الزواحف أن العلماء أثبت وبعدأن   
 جزر من حولھا وما والصین وجاوة لملایووا وسیلان الھند غابات ھذا في یومنا الى یعیش مازال الذي البري

 ذلك اكده كما الاحمر الغابة الدجاج الى اصلھا یرجع التي ھي للدجاج البریة الانواع واشھر اسیا جنوبي في
  ).م1982احمداكرم .(م1868عام  ذروت

 اربعة وھي المیلاد قبل سنة3000حوالي  من السنین الاف منذ نشأ الدجاج ان على السلالات علماء اجمع    
الرمادي  ،والغابة)سیلان(السیلاني  ،والغابة)الھند شمال(الملون  ،والغابة) الھند جنوب(الاحمر  الغابة: انواع 

 كغذاء الانواع تلك استخدام وقبل.والصین  والفلبین والملایا وبورما الھملایا في ذلك انتشربعد ثم). جاوة(
 الانواع تلك بإدخال الفرس قامم .ق537عام  في والملوك الامراء من للمصارعة تستخدم كانت للإنسان
 الیونان في الدجاج وادخل الفرس بلاد الاسكندرالاكبرعلى استولى عام مائتي للھند،وبعد بعدھزیمتھم لإیران

 وفرنسا انجلترا انتشرفي ثم فتحتھا التي للبلاد الرمانیة الامبراطوریة ادخلھ بالطیورالفارسیة،ثم وسمیت
  ).م2012كارسونواخرون (اجمع  العالم ثم واسبانیا

  :تعریف الدواجن 1ـ1ـ1

ھي الطیور المستأنسة ،التي تربى للاستفادة من لحومھا وبیضھا في تغذیة الانسان ،ومن مخلفاتھا في 
  . صناعات مختلفة، واسمدة

،من ثم وجدت  والدواجن فرع ھام جدا من فروع الانتاج الحیواني وثروتھ تلعب دور ھام في حیاة الانسان
اھتماما كبیرا من الانسان حیث بدا في صیدھا لسد احتیاجاتھ الغذائیة ثم تحول الى استئناس وتدرج في 

 ).م2014صبحي (الاھتمام وتطویرھا حتى وصلت الى ما ھي علیھ الان في جمیع انحاء العالم 

  :الاھمیة الاقتصادیة للدواجن 2ـ1ـ1

ائي للإنسان ، وتوفیر العملات الاجنبیة مما یساعد علي استقرار تساھم الدواجن في رفع المستوى الغذ
  .المزارع ویحسن معیشتھ ویزید من دخلھ
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العرضیة مثل كما ان منتجات الدواجن الرئیسة تعد من مصادر البروتین الحیواني الھامة والمنتجات 
ور الجارحة التي الریش والسماد والفراء والشعر وتربى الدواجن بقصد اطلاقھا للصید مثل الطی

ممتعة ویجب ان لا ننسى ریاضة مصارعة الدیكة في اسبانیا وغیرھا والتي كانت ومازالت من تعد ریاضة 
ابرز انواع الریاضة المسلیة للكبار والصغار واسواق المراھنات مازالت قائمة حتى ھذا التاریخ رغم 

  ).م1982احمد اكرم (تحریمھا دولیا 

ھي المصدر الرئیسي للبیض ، الى جانب ذلك فھي تعطي احد انواع اللحوم ذات اعلى كما ان الدواجن         
قیمة غذائیة بین لحوم الحیوانات المختلفة ، ومن الممكن التحكم في الظروف البیئیة لتربیة الدواجن ، 

  .الغذائي وللدواجن القابلیة على تحویل المواد الغذائیة غیر صالحة للإنسان الى مواد صالحة للاستھلاك 

وتتمیز الدواجن عن الحیوانات الكبیرة بسرعة دورة الانتاج وبالتالي سرعة دورة راس المال حیث تنتج        
الدجاجة جنسیا ، وتبدا بوضع البیض في عمر مبكرة بالنسبة للأعمار المعروفة لبقیة حیوانات المزرعة ، 

با بینما الابقار تحتاج الى اكثر من سنتین ونصف حیث تبدا الدجاجة بإنتاج البیض عند عمر ستة اشھر تقری
  ).م2012سناء (لتبدا في الولادة وانتاج الحلیب 

  :الفوائد الاقتصادیة من تربیة الدواجن 3ـ1ـ1

ان الادارة الناجحة لمزارع الدواجن ھي جمیع الاعمال الزراعیة والتربویة والصحیة والتجاریة والصناعیة 
  .بالطیور الداجنة او بمھنة الدواجن من بعید او قریب والتي یعمل بھا خبراء الدواجن والعلمیة ذات الصلة 

  :ویمكن تلخیص ھذه الفوائد في النقاط التالیة 

ـ تعد الدواجن من الحیوانات الزراعیة من حیث قدرتھا على تحویل الاعلاف غیر الصالحة لتغذیة الانسان 1
وتأتي الدواجن بالدرجة الثانیة بعد الابقار الحلوب من .واللحم  الى مواد غذائیة سھلة الھضم مثل البیض

  .قدرتھا على تحویل بروتین حیواني في الانتاج 

  .ـ إن دوره راس المال في الدواجن سریعة بنتیجة سرعھ دورة الانتاج 2

تطلبات الیومیة ـ إن تربیة الدواجن تقدم دخلا یومیا متجددا للمربین فھو یستعین علي سد كل حاجیاتھ من الم3
  ).البیض و اللحم(بالإضافة الي  سد جانب ھام من تغذیة العائلة 

ـ إن تربیة الدواجن عمل سھل وغیر مجھد یتناسب مع كلا الجنسین لا بل مع كل أفراد العائلة القادرین علي 4
  .العمل

د لدیھم اعمال مربحة ـ إن تربیة الدواجن تعمل وتساعد علي استقرار سكان الریف في قراھم إذ انھا توج5
  .طوال السنة

ـ یعد زرق الطیور مع فرشة الحظیرة سمادا كاملا و مخصبا للأرض لاحتوائھ علي مواد غنیة بالأزوت 6
  .والفسفور و البوتاسیوم 
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إن صناعة ریش الدواجن بالشكل الصناعي یقصد بھ صناعھ التنجید او العاب الاطفال بالإضافة الي  ـ7
  .المزیج مع الریش علي شكل اعلاف غنیة بالبروتین الحیواني تصنیع مخلفات 

ـ كثیرا ما تستخدم الطیور الداجنة في اجراء الابحاث العلمیة خصوصا الموضوعات الوراثیة والبیطریة 8
  .الخ.......وتجارب الادویة

أحمد (وتجلید الكتب ـ استخدام منتجات الدواجن في بعض الصناعات مثل صناعة الشامبو للشعر والصابون 9
  ).1982أكرم 

  :صناعة الدواجن في السودان 2ـ1

كما تساھم % 28,5تحتل صناعة الدواجن المرتبة الثانیة بعد البترول في مساھمتھا لإنتاج القومي  بنسبة     
في من الناتج القومي المحلي ومع صید الاسماك یلعبان دورا كبیرا % 4في دخل البلاد من العملات الاجنبیة 

  ).م2018أسامة الشیخ( توفیر الامن الغذائي للسودان

  :أنواع الطیور المحلیة 1ـ2ـ1

تمارس تربیة الطیور من السلالات المحلیة مثل البتول والبلدي الكبیر و الدجاج العارم علي نطاق واسع 
  .بالسودان وبالطرق التقلیدیة 

لدجاج عاري العنق والدجاج البلدي الكبیر والنوع یمثل الانواع المحلیة من الدجاج مثل دجاج البتول وا    
الاول یستخدم لكافة الاغراض في المناطق الریفیة وقد تم تھجینھ مع الدیوك من نوع اللجھورن في منطقة 

 الابیض اللون غلب الشكل ناحیة ومن المحلیة الانواعع م مقارنة للبیض العالي بإنتاجھ وامتازالھجین الجزیرة
 .الاول الھجین في الالوان بقیةى عل

ھذا النوع من الدجاج وجد إقبالا كبیرا علي تربیتھ  المداریة الحارة ونظرا لقدرتھ الفائقة في تحمل الطقس 
أسامة  (ة من انتاج الدواجن الحار فإن ھذا الطائر یمثل احتیاطي وراثي ھام في المناطق الحار

   .)م2018الشیخ

التخصصات المتنوعة ومتداخلة مثل إنتاج الكتاكیت وإنتاج بیض المائدة تضم صناعة الدواجن سلسة من     
وانتاج الفروج اللاحم وتصنیع الاعلاف والعمل في التجھیزات والالیات المتعلقة بالدواجن والتغلیف 

  .والتصنیع والتخزین والتسویق

علما بأن (ثل وفرة الاعلاف  یتمتع السودان بموارد ھامة تؤھلھ لقیام مشاریع ناجحة في قطاع الدواجن م   
فقط من اعلاف الدواجن یتم استیرادھا من % 5وحوالي ) من تكلفھ تربیة الدواجن تمثل تكلفة الغذاء 70ـ60

  .الخارج وھي عبارة مركزات و إضافات علفیة 

تصادي واكد ان ھناك افاق واعد مستقبلیة لتمدد الصناعة الداجنة وان تصنیع المركزات العلفیة كمورد اق   
 مركزات اضافي للبلاد یوفر عملات حرة من الاستیراد وادخال تقنیات وتكنولوجیا حدیثة في تصنیع
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الاعلاف والاستفادة من القیمة المضافة باستقلال المخلفات النباتیة والحیوانیة ان التوجیھ العام في استراتیجیة 
  .الدولة بتشجیع الاستثمار في قطاع الصناعة الغذائیة

ان ھنالكامكانیات علفیة متاحة كحبوب بقولیة مثل فول الصویا والذي یمكن زراعتھ وانتاجھ محلیا وقد  كما   
سبق تجربة زراعتھ في بعض مناطق السودان واظھرت مؤثرات جیدة تمت تجربة اربعة اصناف منة 

الاكساب  واظھرت نتائج جیدة ومحصول اللوبیا العلفي بالبلاد ومخلفات الصناعات الزراعیة وتشمل
اسامھ (من السمسم والفول السوداني وزھرة الشمس وینسب بروتین جیدة للصناعة ) الامبازات(

  ) .م2018الشیخ

  :اللحوم 3ـ1

ایضا ). م2004جون سي واخرون(یعرف اللحوم بانھ تللك الانسجة الحیوانیة التي یمكن ان یستعمل كغذاء 
  ).م1996یوسف (ناسبة لاستعمالھا كغذاء للإنسان اللحم ھي عبارة عن اجزاء من الانسجة الضامة الم

یمكن ان یقسم اللحم على عدة مجموعات عامة ، وان اكبر مجموعة من حیث حجم الاستھلاك ھي اللحوم      
 الحمراء ومن اشھرھا ھي لحوم البقر والخنزیر والخراف والضأن ولحم العجل البقري الصغیروكذلك

 عدیدة بلدان في البشري الاستھلاك لغرض شائعة بصورة رىالاخ الحیوانات بعض لحوم تستعمل

اما الاغذیة البحریة فتشمل لحوم الاحیاء المائیة ویشكل الجزء الاكبر منھا ،وھي تشمل كذلك العدید من     
المجموعة الرابعة تشمل لحوم الصید وتتكون من لحوم .الاصناف الأخرى كالسرطان ،والمحار وغیرھا 

  ).م2004جون سي واخرون(غیر المستأنسة جمیع الحیوانات 

تعتبر اللحم من الانسجة الحیوانیة التي مصدرھا الحیوانات الزراعیة والتي تتكون من العضلات الھیكلیة     
 اللسان ـ الطحال ـ ـ القلب ـ الكبد( والناعمة والانسجة الضامة والدھنیة اضافة لبعض الغدد والاعضاء الداخلیة

كغذاء بروتیني لا غني عنة  لجسم الانسان ویشمل ھذا والتي تستعمل ) الامعاء  الكرش ـ ـالمخ  الكلى ـ
  ). 2015محمد ،صلاح  السید(التعریف على اللحوم الطازجة والمجمدة وجمیع المنتجات الحیوانیة المصنعة 

ع البروتینات التي اللحوم تعتبر من الاطعمة الطیبة المحببة عند الاكل كما انھا تحتوى على اجود انوا    
تكونھا الاحماض الامینیة الاساسیة وھي ضروري لبناء الجسم وانسجتھ المختلفة وكذلك تحتوي علي كمیات 
جیدة من الدھون التي تكونھا الاحماض الدھنیة الاساسیة ونمو الجسم كذلك اللحوم تحتوى علي مقادیر عالیة 

لا سیما (ھا كما تحتوي اللحوم علي الاملاح المعدنیة تساھم في تكوین عصارتھا ونكھت%)77ـ 40(من الماء 
  .)م2009 ،ابراھیم(في الكبد ) د(المركب وفیتامین )) ب(فیتامین (والفیتامینات) الحدیدوالفسفور والزنك

                                                                                    :ـ انواع اللحوم1ـ3ـ1
منھا لحوم الدجاج وھذه اللحوم یتكون معظمھا من خیوط رقیقة في انسجتھا وھي اسھل في  :البیضاء اللحوم

.الھضم من غیرھا  
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ومنھا اللحم البقري فیھا الكثیر من العصارة والمواد الحدیدیة واصح للمصابین بفقر الدم :اللحوم الحمراء 
                                                                                                ).م2015محمد ، صلاح السید(

  :تصنیع اللحوم ـ2ـ3ـ1

غنى عن القول فان اعداد خلطات من اللحوم سواء القطع ،الشرائح ،المحروس ،مع المواد المضافة مثل     
 ب ، البصل ،املاح عدید الفوسفات ، التوابل ، مظھرات النكھةالبطاطس ،النشأ ،البقولیات ،ملح الطعام ،الحلی

 محتوى من یزید بما المصنع النھائي للمنتج الغذائیة القیمة على جوھریة وتؤثرتأثیرات وغیرھا
 المضافة،طریقة المواد وكمیة نوع كبیرةعلى بدرجة ذلك ویتوقف البروتین،الكربوھیدرات،العناصرالمعدنیة

 التخزین وخلال الحیوان ذبح عملیة عقب اللحوم لھا یتعرض التي المراحل وجمیع التصنیع،التعبئة،التخزین
 ).م2009عصمت (المستھلك ى ال وصولھى حت والتداول

  :اللحوم المصنعة3ـ3ـ1

تنتشر في ) الخ.....السجق ،الكفتة ،اللحوم المفرومة ،المعلبة ،المجففة ،المدخنة : (تشمل اللحوم المصنعة     
جمیع انحاء العالم منذ وقت بعید وتزداد الكمیات المنتجة والمستھلكة منھا كلما ازدادت الشعوب رقیا 

  ).م2009ابراھیم (وحضارة 
  :فوائد تصنیع اللحوم 4ـ3ـ1

  :أـ حفظ اللحوم 

یؤدي ) الخ....،كالتجفیف ،التعلیب (ان تصنیع اللحوم یساعد في حفظھا لوقت اطول ،وذلك لان التصنیع     
الى تقلیل الماء وزیادة الحرارة واضافة بعض المواد الكیمیائیة وكل ھذه العوامل یؤثر سلبا علي نمو 

  .المیكروبات وتقلل من فعالیتھا لإتلاف اللحوم

  :تنویع المنتجـ  ب

لى لحوم مصنعة ان التصنیع یؤدي الي تنویع المنتج ،فنجد ان اللحوم بدل ان تستعمل طازجة فقطفإنھا تتحول ا
  ).الخ.....السجق ، البیرجر ، الكفتة (

  ) :المزاج(جـ ـ القناة 

من تلك ان تصنیع اللحوم یؤدي الى انتاج اصناف مختلفة ترضي ذوق المستھلك یختار ما یشاء     
 .المعروضات وبأسعار متفاوتة 
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  :دـ رفع قیمة اللحوم الوضعیة

مثل لحوم الاحشاء الداخلیة ،واللحوم المذالة من (في الظروف العادیة ھنالك كمیات من اللحوم قلیلة الفائدة 
التي لا ترغبھا المستھلك لكنھا عندما تضاف الى السجق ،واللحوم المفرومة ، ) الذبائح والشحوم والدھون 

 .فإنھا تكون مقبولة للمستھلك وتزداد قیمتھا الغذائیة والاقتصادیة

  :ه ـ الاستفادة من البقولیات 

یستفاد منھا اكثر وتزداد ) مثل فول الصویا ،اللوبیا، العدس ،الفول المصري (ھنالك الكثیر من البقولیات    
   ).    م2009ابراھیم (الخ ...والاقتصادیة عندما تضاف الي اللحوم المصنعة مثل الكفتة  قیمتھا الغذائیة

  :لقیمةالغذائیة للحوما 5ـ3ـ1

واساسیا للبروتین الحیواني عالي القیمة الحیویة بالإضافة الى محتواھا الجید من تعتبر اللحوم مصدرا ھاما     
اما محتوي اللحوم من . الدھن، الفیتامینات الذائبة في الماء ، الذائبة في الدھن ، العناصر المعدنیة الاساسیة 

  .في صورة جلایكوجین او جلكوز%  1الكربوھیدرات فلا یتعدى 

  :البروتین 

وتعتبر بروتینات اللحوم عالیة القیمة الحیویة نظرا % . 17ـ13ح محتوى البروتین في اللحم بین یتراو    
لاحتوائھا على الاحماض الامینیة الضروریة ،وعندما یتناول الفرد الكمیة اللازمة من اللحوم بما یتناسب مع 

الجسم احتیاجاتھ من كل من  احتیاجاتھ العمریة ، الفسیولوجیة ، الصحیة ، فإن ذلك یكون كافیا لإعطاء
% 85تمثل الاحماض الامینیة . الاحماض الامینیة الضروریة وغیر الضروریة ومن البروتینات بوجھ عام 

  .من النیتروجین الكلي في اللحم 

                                                                :                                                                                       الدھن
في القطعیات الغنیة في الدھن الظاھري % 35ـ30ویصل الى % 25ـ10تراوح محتوى الدھن في اللحم بین ی

في اللحم الاحمر الخالي % 10ـ3التي عادة ما تستخدم في تصنیع منتجات اللحم ، وتنخفض نسبة الدھن الى 
ودھن اللحم لھ اھمیة حیویة من الناحیة الغذائیة نظرا لاحتوائھ على الاحماض الدھنیة . من الدھن الظاھري 

كما یحتوي الدھن على الفیتامینات الذائبة في . غیر المشبعة الضروریة للجسم وھي اللینولیك ، اللینولینیك 
  . حیث یساعد الدھن على نقلھا وتمثیلھا وتخزینھا في الجسم) أ ، د ، ه ، ك ( الدھن 

  :الفیتامینات والعناصر المعدنیة 

تحتوي الانسجة الدھنیة باللحم على الفیتامینات الذائبة في الدھون بینما یعتبر اللحم الاحمر مصدرا جیدا 
  .المركب خاصة الثیامین ) ب(لمجموعة فیتامین 

 0.8اللحوم بین  وتعتبر اللحوم مصدرا لبعض العناصر المعدنیة الضروریة ، حیث یتراوح محتوى الرماد في
جم ، تحتوي اللحوم على الكالسیوم ، الفوسفور ، الحدید ، الصودیوم ، البوتاسیوم ، 100/مجم1.2ـ 

  ).م1996 عصمت محمد(الماغنیسیوم وتمد الجسم بكمیات كافیة منھا عند تناول اللحم 
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  ):القانصة(المعدة العضلیة  4ـ1

ھو جسم عضلي الشكل تفتح إلیھ المعدة الغدیة ، وفي نھایتھ فتحة اخرى تفتح الى الاثني  المعدة العضلیة   
 عشر ، القانصة تغطى من الداخل بطبقة قرنیة تتأكل وتتجدد باستمرار ومن الخارج طبقة عضلیة تحتوي

 والمواد زوجین من العضلات السمیكة القویة ،لیستعملھا الطائر في طحن مكونات العلف من الحبوبعلى 
ویساعدھا في ذلك وجود الحصى الذي یجب ان یقدم للطائر لمساعدتھ على طحن العلف ، نظرا لان ، الصلبة

اذا لم  للتغذیة مع العلف ھضمھا لا یكون كاملا حبوب الطائر لا توجد لھ اسنان تقوم بھذه المھمة،واذا قدمت ال
  .یقدم الحصى في نفس الوقت

زال ساكنة مادامت فارغة ولكن عند دخول الغذاء تبدا الانقباضات العضلیة من المعلوم ان القانصة ت   
لجدرھا وتحتوي القانصة على بعض الاجسام الغریبة مثل الحصى والصخر الصغیر لذا تطحن حبیبات 

  ) .م2012،اسامة الحسیني (الغذاء او یصغر حجمھا ، مما یسھل نقلھا للأمعاء 

،یمكن .تم فیھ معظم عملیات الھضم ، حیث یساعد الطائر على طحن الغذاء كما ان القانصة ھو المكان التي ی
  ) .م2011 ،نتالي(الخ .....اكل قوانص الدجاج والرومي والحمام 

  :فوائد قوانص الدجاج1ـ4ـ1

  .ـ تعتبر قوانص الدجاج منتجا غنیة بالحدید ،والذي یساھم بفاعلیة في علاج مرض فقر الدم 1

الدورة الدمویة ،وحركة كریات الدم الحمراء والتي تزید من تدفق الدم الي كل اجزاء ـ تزید من فاعلیة 2
  .الجسم 

  .تساعد في تحسین الوظائف العصبیة ،وتعزز من وظائف المخ ،وقدرتھ علي الاستیعاب ،والفھم  - 3

  .تعد من الاطعمة المنشطة للذاكرة ،والمحفزة في استرجاع المعلومات المخزنة في الدماغ  - 4

  .بكثرة ،وھذا الفیتامین یساعد في بناء الخلایا العصبیة ،ویساعد في تجدیدھا ) ب(تحتوي علي فیتامین  - 5

تحتوي ایضا علي المعادن الضروریة لصحة وظائف الاعضاء ،كالزنك والمغنیسیوم ،البوتاسیوم  - 6
  .،والفسفور بكمیات بسیطة 

 .ا من الالیاف الغذائیة تساھم في تحسین العملیة الھضمیة بفضل محتواھ - 7

تعتبر من الاغذیة خفیفة الدھون ،لذا فھیمن الوجبات المثالیة للأشخاص الذین یتبعون برامج اللحمیات  - 8
  .الغذائیة بقصد تخفیف الوزن 

مریم مساعده (تحتوي ایضا علي البروتین بنسبة جیدة ،وھو یعمل علي ترمیم خلایا الجسم وتجدیدھا  - 9
  ) .م2016
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  :نیع السجقتص 5ـ1

ھي عباره  تحویل المادة الي شكل اخر بدون ان تفقد المادة خصائصھا او قیمتھا الغذائیة وقد یحدث : التصنیع
سید أحمد (التصنیع عندما تكون المواد متوفرة وزیادة عن الطلب بذلك تحفظ المادة للاستعمال مستقبلا 

  ) .م2002

القطع ،الشرائح ، المفرومة ،المھروسة مع المواد المضافة  غني عن القول فإن إعداد خلطات من اللحم سواء
مثل البطاطس ،والنشأ والبقولیات ،ملح الطعام ،الحلیب ،البصل ،واملاح عدیدة الفوسفات ،التوابل ،مظھرات 

  ) .م1996عصمت (النكھة وغیرھا یؤثر تأثیرات جوھریة علي القیمة الغذائیة للمنتج النھائي 

  :السجق1ـ5ـ1

عبارة عن لحوم مفرومة خالیة من العظام والدھون ویضاف إلیھا بعض المواد الصالحة للاستھلاك ھو     
وایضا یضاف لھا بعض ) الفول المصري ،النشا ،العیش الجاف او القرقوش واللوبیا البیضاء (البشري مثل 

مصارین الضأن ،البقر  ویعبأ في مصارین مثل) الفلفل الاسود والاحمر والقرفة وجوز الطیب (البھارات مثل 
سید (،الماعز ،الحلوف وأفضلھا مصارین الضأن كما یمكن تعبئتھا في  مصارین من مادة صالحة للاستھلاك 

  ) .م2002أحمد 

  :تقسم السجق تبعا لعوامل عدیدة كالاتي 

  .سجق بقري، ضأني ،جملي ،مخلوط من أكثر من نوع من اللحم :نوع اللحم  :أولا

  .سجق مجزأ ،مفرومة ،مھروسة ،تبعا لدرجة نعومة اللحم  :درجة الفرم :ثانیا

  .سجق طازجة ،مطھیة، مدخنة او غیر مدخنة : الطھي والتدخین :ثالثا

 .سجق متخمرة وسجق غیر متخمرة : التخمر :رابعا

  .سجق طازجة ،نصف جافة ،جافة: محتوي الرطوبة :خامسا

 ا لأكثر من خاصیة من الخواص بأن یكونومن الجدیر بالذكر انھ یمكن ان یكون نوع السجق جامع

  ) .م1996عصمت (السجق مھروسا مطھیا ،مدخنا غیر متخمر ،غیر جاف مثل الفرنكفورت 

  :كما ان للسجق أنواع كثیرة یسمي حسب المادة المصنع منھا او حسب المنطقة التي تصنع  فیھا الى 

  .ساعة 24ظت في ثلاجة لمدة وھو مصنوع من اللحوم الطازجة اي التي حف:ـ السجق الطازج 1

  .وھو المصنع من لحوم مطبوخة طبخا كاملا او نصف طبخ :ـ السجق المطبوخ 2

  .وھو المصنوع من لحوم مملحة أي محفوظة عن طریق التملیح : ـ السجق المملح 3
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  .وھو المصنوع من لحوم مدخنة : ـ السجق المدخن  4

  .زجاجات او صفیح غیر قابلة للصدأوھو المصنوع ومعلب في : ـ السجق المعلب  5

  :كما ان السجق یسمى على اسم البلدة التي صنع منھا مثل 

  .ـ سجق فرنكفورت 1

  .ـ سجق فیینا 2

  .ـ سجق بلوجي 3

  :ایضا یسمى السجق حسب وقت التصنیع مثل 

  ـ السجق الصیفي 1

  ـ السجق الشتوي2

  ـ السجق الربیعي3

 ).م2002سید احمد (ـ السجق الخریفي 4

  :الخامات المستخدمة في صناعة السجق2ـ5ـ1

 اللحم یكون ان ویجب علیھ الاقبال و لھ الغذائیة القیمة ومصدر  للسجق الرئیسي المكون یمثل وھو: اللحم ـ1
 والأوتاروالرائحة الغضاریف من خالیا وردي لون ولھ القوام متماسك الادمي للاستھلاك صالحا المستخدم

ً ولذلك الخالص اللحم من المصنع السجق ،ولایكون وغیرملوثة الغریبة   .الدھنیة الانسجة تضاف مستساغآ

ویضاف عند التصنیع السجق % 55ـ 45تصل نسبة الرطوبة النھائیة في معظم انواع السجق الى : ـ الماء2
  ).وقد یكون الماء المضاف على ھیئة مجروش ثلج (كجم 100كجم ماء لكل 30ـ  20

  :اغراض اضافة الماء

  .یساعد على اذابة البروتین القابل للذوبان في الماء أـ 

  . ب ـ تكوین المحلول الملحي اللازم لإذابة البروتین القابل للذوبان في المحالیل المحلیة 

  . جـ یعمل على تحسین الطراوة والعصیریة وبالتالي زیادة جودة السجق 

ویضاف بغرض تحسین الطراوة السجق وزیادة جوده یعتبر الدھن من المكونات الاساسیة للسجق : ـ الدھن 3
  % .30واستساغة طعمھ ولا تزید نسبة الدھن في السجق عن 
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ملح حیث یضاف تبعا لنوع السجق ، ونسبة الملح في السجق الطازجة % 5ـ1یحتوي السجق على : ـ الملح 4
  % .5ـ3وفي السجق المتخمر % 3ـ2وفي السجق المطبوخ % 2ـ1.5

  :الملح  الغرض من اضافة

  .أـ اعطاء السجق نكھة ممیزة

  .ب ـ یساعد الملح على حفظ السجق بتأثیره على البكتیریا

  .ج ـ یعمل الملح على اذابة البروتین الذي یساعد على الاستحلاب وتغلیف جزیئات الدھن وربط الماء 

التوابل او نوع واحد ومن تستخدم التوابل حسب الرغبة في صورة الخلیط من انواع مختلفة من : ـ التوابل 5
 .الفلفل الاسود ، الزنجبیل ،القرنفل ،جوز الطیب : امثلة التوابل التي ینتشر استخدامھا في السجق 

  :الغرض من اضافة التوابل 

  .أـ تحسین الطعم والنكھة 

  .ب ـ المحافظة على جودة المنتج 

  .د ـ تعمل كمواد مضادة للأكسدة 

  .غیر المرغوبة جـ ـ تثبیط نمو المیكروبات 

.                                                                                                                           وتستخدم التوابل عند اضافتھا في تصنیع السجق في صورتین اما مطحونة اوفي صورة زیوت 
  :ف للسجق للأغراض التالیة تضا مواد وھي: للقوام  الموادالمعدلة ـ6

  .أـ تحسین ثبات الخلیط وتحسین قوام الناتج ونكھتھ 

  .ب ـ ضعف نسبة الفقد عند الطبخ 

  .جـ ـ ضعف تكالیف التصنیع لان ھذه المواد رخیصة الثمن

 .تحسین ربط الدھن وزیادة ربط الماء -د

  :الاغلفة المستخدمة في تعبئة خلطة السجق 3ـ5ـ1

ھي عبارة عن الأمعاء الدقیقة أو الاجزاء المتوسطة والطرف النھائي من الأمعاء الغلیظة  :الطبیعیةالأغلفة  أـ
بالإضافة الى المثانة والمعدة ، وتستخدم امعاء الاغنام بكثرة بعد تنظیفھا وتملیحھا حتى لا تتلف ویفضل 

  .بعض المستھلكین الاغلفة الطبیعیة لأنھا سھلة المضخة والشویة



 
13 

مثل البولي  تصنع الاغلفة الصناعیة من مادة السیلیولوز او من المواد البلاستیكیة :غلفة الصناعیة الأ ـ ب
 للاستھلاك الصالح ایثلین والبولي امیر وبولي فینیل كلورید وكذلك تصنع الاغلفة الصناعیة من الكولاجین

 ).م2014دانة (الادمي 

  :مواصفات السجق الجید 4ـ5ـ1
  .وقوام متجانس ـ ان یكون ذو لون 1

 .ـ ان یكون خالیة من الروائح القریبة والطعم الغیر مقبول2

  .ـ ان یكون خالیة من العفن ومن بكتریا السالمونیلا والشیجلا3
  %30ونسبة الدھن لا تزید عن%60ـ لا تقل نسبة اللحم فیھ عن 4

  %.5ـ لا تزید نسبة المواد المالئة بھ عن 5

  %.1.5ـ لا تزید نسبة الملح بھ عن 6

  %.60ـ لا تزید نسبة الرطوبة في الناتج عن7

  .جزء من الملیون  125ـ لا تزید نسبة النترات او النتریت المضافة عن8

  :الخطوات العامة لصناعة السجق 5ـ5ـ1

  :تحضیر الخلطة المستخدمة :اولا

ویفرم ثم یخلط ) لحم كجم 100\كجم ماء 30ـ 20(یضاف الثلج او الماء البارد الي اللحوم الخاص بالخلطة    
دقائق ثم تضاف الانسجة الدھنیة مع استمرار  5ـ1مع التوابل ومواد المعالجة مثل نتریت الصودیوم لمدة 

  .الخلط والفرم لمدة دقائق حتي تصل للقوام المطلوب

  :الاستحلاب :ثانیا

ات المتجانسة السابق تعمل الة الاستحلاب علي تكوین المقام المرغوب ویتم تغذیة الة الاستحلاب بالخلط
  .تحضیرھا حتي نضمن القوام الجید

  :الحشو :ثالثا

  :بنقل مستحلب السجق الي الة التعبئة والحشو وھنالك ثلاثة انواع من ھذه الالة 

  .ـ ذات المكبس1

  .ـ ذات المضخة2
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 .ـ ذات مكبس ومضخة معا3

الھواء،ویعمل متحرك بفعل ضغط وتتكون ألھ التعبئة ذات المكبس من اسطوانة تحتوي بداخلھا علي مكبس  

         السجق أغلفة لنوع تبعا التعبئة قمع تسلیم المكبس علي ضغط خلط السجق ورفعھا عبر قمع التعبئة ویتم

                                                         .ومقاسھا وتستخدم الھ التعبئة المزودة بمكبس في حشو السجق 

  :الوصلات و الربطتشكیل  :رابعا

بعد حشو الاغلفة بخلطة السجق یتم تحدید وتشكیل الوصلات باستعمال الخیط او المكبس ویتم وضع    
الخیوط او المكبس في حالة السجق الصغیر یدویا او بفعل الھواء المضغوط وتوجد الان الات حدیثة تقوم 

  .بعملیتي الحشو والربط معا 

:التدخین والطھي :خامسا  

عود لكل 18ـ12تعلق وصلات السجق علي عیدان التدخین و تثبت فوق ما یسمي بشجرة التدخین بمعدل     
اشجار حیث تتم عملیة التدخین والطھي ،حدیثا یتم تنفیذ ھذه  4ـ2شجرة ، وتوضع فوق غرفة التدخین بمعدل 

الطھي اوتوماتیكیا الخطوات بضغط درجات الحرارة المطلوب الوصول الیھا في مختلف مراحل التدخین و 
مئویة وتستمر حتى تصبح درجة حرارة المنتج 30وذلك بضغط درجة حرارة التدخین في البدایة علي درجة 

درجة مئویة وتستمر حتي تصل الحرارة الداخلیة  40درجة مئویة ثم ترفع درجة حرارة الغرفة تلقائیا الي 20
 حرارة درجة فتكون )الطھى(الخامسة  المرحلة الي تصل ثباتاحتي وتستمرالمراحل درجة مئویة 30للمنتج

 من یطیل الحدیثة الطریقة ھذه واستخدام درجة مئویة 60للمنتج  الداخلیة الحرارة ودرجة مئویة 70الغرفة 
 المرغوب القوام علي یحافظ ولكنة المنتج داخل الحرارة نفاذ لبطء والطھى التدخین لعملیة اللازمة المدة

  .للسجق

 :الحفظ :سادسا

  ).م2014دانة (یحفظ السجق في المكان بارد لحین الاستھلاك 

  :التذوق 6ـ1

عضو التذوق ھو اللسان ، حیث یقوم اللسان بالتذوق بواسطة براعم تذوقیھ ولا یختصر وجود ھذه البراعم    
 .اللسان بل ھي موجودة في سقف الفم وفي مقدمة البلعوم على لسان المزمار 

میكرون  50ـ 30وتتألف من  50ـ 30وعرضھا بین  80ـ 50الشكل طولھا یتراوح بین وھذه البراعم بیضیة 
او اكثر من خلایا متطاولة اسطوانیة ترتكز من جھت قاعدتھا على غشاء ویستدق طرفھا من اعلى حیث 

  .تكون البرعم وتتصل ھذه البراعم التذویقیة بالدماغ بواسطة الیاف عصبیة 
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 :نتجاتھاعوامل تقبل اللحوم وم1ـ6ـ1

تتمتع اللحوم بقیمة غذائیة عالیة ، وقد یكون اللحم عنصر ھام علي مائدة المستھلك في الوجبات في صورة 
 .منتجات مصنعة او معدة منزلیا بطریقة مختلفة 

تعتبر الخواص الحسیة من العوامل الھامة المحددة لجودة وتقبل اللحوم ومنتجاتھا ، یمثل اللون والمظھر     
الخاصیة الاساسیة المحددة لتقبل الذبیحة او قطعیة اللحم الطازج  ، اما بعد الطھي ھنالك عوامل اساسیة العام 

الي جانب اللون لتحدید تقبل اللحوم ومنتجاتھا وھي الطراوة ، العصاریة ، النكھة متمثلة في الطعم والرائحة 
  .بالإضافة الي اللون والطریقة التي یقدم بھا اللحم 

 :اللون

لا شك ان مظھر ولون اللحوم الطازجة ومنتجات اللحوم المصنعة تعتبر من اھم الخواص التي تلفت نظر    
المستھلك عند شراء اللحوم غیر المعبأة الطازجة ، المنتجات الطازجة او المصنعة المعبأة في عبوات شفافة 

 . لإضافة الي صبغات الھیموجلوبین ویرجع لون اللحم الي صبغة اساسیة وھي صبغة المجلوبین ومشتقاتھا با.

 .ـ مكونات العلیقة 1

 .ـ نوع وعمر الحیوان 2

 .ـ نوع النسیج 3

 .ـ إجھاد الحیوان 4

  .ـ المیكروبات 5

 .ـ مادة التعبئة 6

 .ـ الطھي7

 :الطراوة

ج الطراوة خاصیة ھامة مرتبطة بجودة اللحم لوصف القوام وترتبط الي حد كبیر بأنواع البروتینات بالنسی
 :  ویمكن التعبیر عن الطراوة بأنھا. العضلي ومحتواه من الدھون وسمك الالیاف بھ

 .  ـ سھولة قطع اللحم بالأسنان لأول وھلة 1

 .ـ عدد المضخات اللازمة لتجزئة اللحم قبل البلع 2

 .ـ كمیة المكونات الصلبة المتبقیة بالفم بعد المضغ 3

 :العوامل التي تؤثر علي طراوة اللحم
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 .نوع الحیوان  ـ1

 .ـ الجنس 2

 .ـ السلالة 3

 .ـ عمر الحیوان 4

 .ـ العلیقة ونظام التغذیة 5

 :العصیریة

یعبر عن العصیریة بأنھا مدي سریان اللعاب بالفم عند تناول اللحم خلال المضخات الاولي وذلك بأثر    
یج العضلي بمدى القدرة علي وترتبط العصیریة بالنس. توزیع الدھن في اللحم ومدى انفصال سوائل اللحم 

وھنالك عدة . مسك الماء وھي المقدرة علي الاحتفاظ بالماء الموجود بالنسیج ،مدى القدرة علي ربط الماء 
 :عوامل تؤثر علي العصیریة منھا 

  .ـ عمر الحیوان1

 .ـ الطراوة2

 .ـ توزیع الدھن3

 .ـ طریقة الطھي 4

 ).ومالكالسیوم والماغنیسی(ـ المعادن الثنائیة 5

 :النكھة

تعتبر نكھة اللحم المطھي من الصفات الحسیة الھامة التي تحدد جودتھ حیث ان نكھة اللحم السیئة تؤدي     
الي رفض اللحم نھائیا بغض النظر عن قیمتھ الغذائیة ، لونة طراوتھ عصارتھ ،طریقة تقدیمة للمستھلك 

تلك العوامل الي ظھور روائح وتعكس نكھة اللحم جمیع العوامل التي تؤثر علي الطعم والرائحة حیث تؤدي .
 .غیر مرغوبة في اللحم مثل الرائحة السمكیة المحترقة ، المدخنة ، المتعفنة ، الكیماویة ، الحمضیة وغیرھا 

 :طرق قیاس النكھة

تستخدم طرق التقویم والتذوق الحسي لقیاس نكھة اللحوم ؛ ویمكن باستخدام الاجھزة الحدیثة 
  ) .عصمت محمد(الاساسیة الممیزة للأنواع المختلفة من اللحومالتعرف علي مكونات النكھة 
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  :العزل البكتیري7ـ1

للحصول علي مزارع نقیة من البكتریا لابد من الحصول علي مستعمرات فردیة منفصلة عن بعضھا   علي 
  .بیئات صلبة 

  :توجد طریقتان أساسیتان لتنقیة المزارع البكتیریة 

  ).ط ـ متعامدبسی(ـ طریقة تخطیط الأطباق 1

  .ـ طریقة الأطباق المصبوبة2

  :طریقة تخطیط الأطباق :أولا

  .الھدف من التخطیط ھو الحصول من معلق البكتریا علي مستعمرات منفصلة تماما 

تخطیط العینة علي سطح بیئة الاجار المغذي بطریقة التخطیط البسیط أو التخطیط المتكرر أو التخطیط     
 .المتعامد

  :البسیطالتخطیط 

  :طریقة العمل

تعقم ابرة التذریع باللھب ثم تبرد بلمس حافة الاجار تؤخذ ملء عقده اللوب فل من ,تحت ظروف التعقیم     
المزرعة المختلطة ویخطط علي سطح البیئة الصلبة ،تكتب البیانات اللازمة أسفل الطبق ،تحضن الأطباق 

  .ساعة24م لمدة 37مقلوبة عند  

  :المتعامدالتخطیط 

  :طریقة العمل

  .تعقم ابرة التذریع كما سبق,ـ تحت ظروف التعقیم 1

  .ـ بملء العقدة من المزرعة المختلطة یخطط خطوط متعامدة علي سطح البیئة الصلبة 2

  . ساعة  24م لمدة 37ـ تكتب البیانات أسفل الطبق ثم تحضن الأطباق مقلوبة عمد 3

طوط الأولي یقل تدریجیا حتي تظھر مستعمرات فردیة في اخر ـ لاحظ النمو الكثیف في منطقة الخ4
  .التخطیط

  :طریقة الأطباق المصبوبة: ثانیا

  :طریقة العمل
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  .أطباق بتري فارغة معقمة تدون علیھا المعلومات 6تؤخذ ،تحت ظروف التعقیم 

قطرات من الماء  4ر ملء ماء مقطر معقم ینقل لكل طبق مقدا 9لدینا مزرعة بكتیریة مختلطة وأنبوبة بھا    
عقد من المعلق البكتیري ویتم  4المعقم باستخدام إبرة التذریع المعقمة باللھب والمبردة ینقل للطبق الاول ملء 

عقد وتخلط مع  4خلط قطرات المعلق مع الماء بإبرة التذریع، ینقل من الطبق الاول الى الطبق الثاني ملء 
درجة  45مناسبة من بیئة الاجار المغذي السائلة والمبردة عند   ، یصب في كل طبق كمیة....الماء وھكذا 

مئویة ،تترك الأطباق في جو المخبر حتي تتصلب البیئة ،تحضن الأطباق مقلوبة عند درجة حرارة مناسبة 
بیلي واخرون (ساعة ،نلاحظ الأطباق التي ظھر فیھا مستعمرات فردیة واضحة 24م لمدة 37ـ30من 

  ).م1999

الي نتائج التحلیل التقریبي للسجق المنتج بعدم وجود فروق معنویة بین ) 2014الصادق حسن (اشار 
المعاملات في البروتین والدھون ،ولكن ھنالك فرق معنوي بین المعاملات في المادة الجافة والرطوبة 

  .والرماد

، القوام ، النكھة، كما اشار الي نتائج التقییم الحسي عدم وجود فروق معنویة بین المعاملات في اللون
 .ریة ودرجة القبول الكلیة یالعص

وایضا الي  الخصائص الفیزیائیة وجود فرق معنوي بین المعاملات في القدرة علي الاحتفاظ بالماء ،ولكن لم 
 .یكن ھنالك فروق معنویة بین المعاملات في الانكماش ،وفقدان الطبخ والعدد الكلي للبكتریا
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  طرق ومواد البحث

  :التجربة 1ـ2  

 :تاریخ ومكان اجراء التجربة  1ـ1ـ2

م بجامعة السودان للعلوم 25/1/2018م الى 24/1/2018تم اجراء ھذه التجربة في الفترة ما بین 
.بمعمل اللحوم. قسم علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني. والتكنولوجیا  

:الطریقة   

.تم اجراء ثلاثة معاملات لسجق الدجاج بنسب مختلفة من اللحم والقوانص  

:(A) المعاملة 

. من القوانص كجزء من المواد المضافة) 0.0(من لحم الدجاج المشفاھو%) 100(جرام2000تمت اضافة   

:(B) المعاملة 

من القوانص كجزء من %)  50(جرام 1000ومن لحم الدجاج المشفاه %) 50(جرام 1000تمت اضافة 
.المواد المضافة  

:(C) المعاملة 

من القوانص كجزء من المواد %) 25(جرام 500من لحم الدجاج المشفاھو%) 75(جرام 1500تمت اضافة 
.المضافة  

:(A)  یوضح المواد المضافة في المعاملة )1(جدول رقم  

بالجرام/الكمیة  المواد المضافة 
جرام 2000 الدجاج لحم   
جرام 400  البطاطس 
جرام 200  خبز جاف 
جرام 36  ملح طعام 
جرام 6  فلفل ابیض 
جرام 6  كسبرة 
جرام 6  جوز طیب 
جرام 6  ثوم 
جرام 6  قرفة 
جرام 6  كباب صیني 

جرام 400  لبن منزوع الدسم 
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:ملاحظة  

  . مل من الماء المثلج للسجق400تم اضافة 

:(B) المعاملة في الموادالمضافة یوضح )2(جدولرقم   

 المواد المضافة الكمیة بالجرام
 لحم الدجاج 1000جرام
 قوانص 1000جرام
 البطاطس 400جرام
 خبز جاف 200جرام
 ملح طعام 36جرام
 فلفل ابیض 6جرام
 كسبرة 6جرام
 جوز طیب 6جرام
 ثوم 6جرام
 قرفة 6جرام
 كباب صیني 6جرام

 لبن منزوع الدسم 400جرام
 

:ملاحظة  

.مل من الماء المثلج ،وایضا اضیفت الخل الابیض400تم اضافة   

:(C) المعاملة في الموادالمضافة یوضح )3(رقم جدول    

 المواد المضافة الكمیة بالجرام
 لحم الدجاج 1500جرام
 قوانص 500جرام
 البطاطس 400جرام
 خبز جاف 200جرام
 ملح طعام 36جرام
 فلفل ابیض 6جرام
 كسبرة 6جرام
 جوز طیب   6جرام
 ثوم 6جرام
 قرفة 6جرام
 كباب صیني 6جرام

 لبن منزوع الدسم 400جرام
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  :ملاحظة

.مل من الماء المثلج ،وایضا اضیفت الخل الابیض400تم اضافة   

  :الاجھزة والادوات المستخدمة في التجربة 2ـ1ـ2

  .ـ سكاكین تقطیع1

.ـ میزان حساس2  

.ـ مفرمة لحم3  

.واطباق تعبئةـ اكیاس 4  

.ـ مكبس سجق5  

.ـ طبق معدني6  

  :ـخطوات التجربة3ـ1ـ2

):لحم دجاج % 100) : ( A (معاملة  

كجم من لحم الدجاجالمشفاه وتم  فرمھا بعد تقطیعھا الي قطع مناسبة ثم اضیفت الیھا المواد 2تم استخدام      
وایضا اضیفت لھا ) 1(رقم كما موضح في الجدول ) بطاطس ،خبز جاف ،لبن منزوع الدسم (الرابطة 

حیث تم خلط المواد خلطا جیدا لتكوین خلیط متجانس للمنتج ،وتم تعبئة الخلیط بمكبس . التوابل والماء المثلج
.ومن بعد ذلك اخذ العینات لإجراء اختبار التذوق والتحلیل الكیمیائي) اغلفة حیوانیة (السجق في امعاء دقیقة   

):قوانص% 50لحم دجاج ،% 50:( (B)معاملة 

كجم من القوانص بعد غمرالقوانص في الخل الابیض لمدة 1كجم من لحم الدجاج المشفاه و 1تم استخدام     
بطاطس ،خبز جاف (ساعة وبعد ذلك تم فرمھا بعد تقطیعھا الي قطع مناسبة ثم اضیفت الیھا المواد الرابطة 

حیث تم خلط .ت الیھا التوابل والماء المثلج وایضا اضیف) 2(كما موضح في الجدول رقم ) ،لبن منزوع الدسم 
اغلفة (المواد خلطا جیدا لتكوین خلیط متجانس للمنتج ،وتم تعبئة الخلیط بمكبس السجق في امعاء دقیقة 

                                       .ومن بعد ذلك اخذ العینات لا جراء اختبار التذوق والتحلیل الكیمیائي) حیوانیة

 معاملة(C)                                                     %):25لحم دجاج ،75%: (

جرام من القوانص بعد غمر القوانص في الخل لمدة 500جرام من لحم الدجاج المشفاه و1500تم استخدام     
بطاطس ،خبز جاف (ساعة وبعد ذلك تم فرمھا بعد تقطیعھا الي قطع مناسبة  ثم اضیفت الیھا المواد الرابطة 

حیث تم خلط .ابل والماء المثلج وایضا اضیفت الیھا التو) 2(كما موضح في الجدول رقم ) ،لبن منزوع الدسم 
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اغلفة (المواد خلطا جیدا لتكوین خلیط متجانس للمنتج ،وتم تعبئة الخلیط بمكبس السجق في امعاء دقیقة 
                                      .ومن بعد ذلك اخذ العینات لا جراء اختبار التذوق والتحلیل الكیمیائي) حیوانیة 

  :يالعزل المیكروب 2ـ2

  :مكان اجراء العزل المیكروبي 1ـ2ـ2

الحیواني بجامعة السودان  الانتاج وتكنولوجیا علوم تم اجراء العزل المیكروبي  بمعمل الاحیاء الدقیقة  بكلیة
.للعلوم والتكنولوجیا   

  :الادوات المستخدمة في العزل المیكروبي 2ـ2ـ2

.ـ دورق1  

.ـ ماء مقطر2  

.ـ اجار مغذي3  

ـ میزان عادي 4  

.ـ اسطوانة مدرجة5  

.ـ حمام مائي6  

.ـ اوتوكلیف7  

.ـ قطن طبي8  

.ـ ابرة الزرع9  

  : خطوات العزل المیكروبي 3ـ2ـ2

.جرام7ـ ضبط المیزان علي 1  

.مل من الوسط الغذائي 250ـ تحضیر 2  

.ـ نضع الوسط علي الدورق3  

. مل 250ـ نقوم بإضافة الماء في الدورق 4  

.ـ قفل فوھة الدورق بقطن طبي5  

.درجة مئویة لمدة نصف ساعة 50ـ نضع الدورق وبھ المحلول في الحمام المائي بدرجة حرارة 6  
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بوصة مربعة وقبل  15دقیقة وضغط  20درجة مئویة لمدة  121ـ ینقل المحلول الي التكلیف درجة حرارة 7
. وضعھا في التكلیف یجب التأكد من وجود الماء في التكلیف  

.یترك لیبرد علي درجة حرارة الید ثم یصب في الاطباقـ یتم استخراج المحلول و8  

.درجة مئویة  37ساعة في درجة حرارة 24ـ وضع الاطباق مقلوبة في الحضانة لمدة 9  

  :تجھیزالعینات 4ـ2ـ2

.جرام من العینة1ـ تم وزن 1  

.ـ تسخین العینة جیدا2  

.ثم مزج العینة  NORMAL SALIN 3مل من  10ا ـ نقل العینة الي انبوبة اختبار بھ  

.انابیب اختبار 10ـ تجھیز4  

.مل من العینة الي التخفیفات 1ـ نقل 5  

. مل من الانبوبة الاولي ونضعھا في الانبوبة الثانیة وھكذا الي الانبوبة العاشرة1ـ أخذ 6  

.ساعة 24ـ وضع الاطباق في الحمام المائي لمدة 7  

.ـ  یتم حساب المستعمرات في الاطباق8  

.عینتین من متوسط الانابیب العشرة وضربھا في مقلوب التخفیفـ ثم اخذ 9  

  :اختبار التذوق 3ـ2

العصیریة والنكھة واللون (استمارة توضح اختبار التذوق ویوضح فیھا كل من درجة ھنالك
  .وایضا اسماء وأرقام المتذوقین)والقوام

 :المواد و الادوات المستخدمة في اختبار التذوق 1ـ3ـ2

.ـ الزیت1  

.ماء بارد ـ2  

.ـ ورق قصدیر3  

.ـ فرن 4  

.ـ ورق كوكتیل5  
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:الطریقة  

  .درجة مئویة200أـ ضبط الفرن في درجة حرارة

.ب ـ مسح السجق بالزیت  

.ج ـ وضع السجق في ورق القصدیر  

.دـ وضع السجق في الفرن لمدة نصف ساعة  

.ھـ ـ یتم استخراج السجق من الفرن ومن ثم یترك لتبرد  

افراد 10حیث ان عدد الافراد المتذوقین ). طلاب ماجستیر ( ي الافراد المتذوقین وـ اخذ العینات ال  

 :التحلیل الكیمیائي 4ـ2

 :مكان اجراء التحلیل الكیمیائي1ـ4ـ2

تم اجراء التحلیل الكیمیائي في جامعة الخرطوم ـ كلیة الانتاج الحیواني ـ بمعمل اللحوم  لمعرفة تقدیر نسبة 
.،الرماد، الدھون والبروتینكل من الرطوبة   

 :تقدیر نسبة الرطوبة  2ـ4ـ2

:الادوات المستخدمة في تقدیر نسبة الرطوبة  

.ـ میزان حساس1  

.ـ بوتقة2  

.ـ ملعقة لأخذ العینات3  

.ـ فرن التجفیف4  

  .ـ ملقط لمسك البوتقة الحار5

                                                                                                               .ـ دیسكیتر للتبرید6

                                                                                                           :الطریقة
بعد ذللك وضع العینة في الفرن .في الكریسبل بعد وزنھا وھي فارغة جرام من العینة ثم وضع  5اخذ   

بعد ذلك یتم اخراج العینة من الفرن .ساعة  18درجة مئویة لمدة  105ـ100للتخفیف في درجة حرارة 
.بواسطة الملقط ووضعھا في الدیسي كتر لمدة نصف ساعة حتي تبرد ،وتوزن العینة بالمیزان الحساس  
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 :الرماد تقدیر نسبة 3ـ4ـ2

:الادوات المستخدمة في تقدیر نسبة الرماد  

.ـ میزان حساس1  

.ـ بوتقة2  

.ـ ملعقة لأخذ العینات3  

.ـ ملقط 4 

.ـ دیسیكتر للتبرید5  

:الطریقة  

 600ـ550بعد تقدیر نسبة الرطوبة نأخذ الكمیة المتبقیة من العینة و نضعھا  في فرن الحرق في درجة حرارة 
.وبعدھا یتم الوزن لتحدید نسبة الرماد ساعات 3درجة مئویة لمدة   

  :تقدیر نسبة الدھن 4ـ4ـ2

:الادوات المستخدمة في تقدیر نسبة الدھن  

.ـ میزان حساس1  

.ـ البوتقة2  

. ـ ملعقة لأخذ العینات3  

.ـ ملقط4  

.ـ فرن التجفیف5  

:  ـ جھاز سوك سلت ،ویتكون من الاتي 6  

.أـ حامل  

.ب ـ صنبور الماء  

.الوسطيج ـالانبوبة   
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:الطریقة  

 95جرام من المادة المجففة ثم وضع في البوتقة ،حیث تم نقل العینة الي الفرن درجة حرارتھ  3تم وزن    
ساعات لكي یتبخر الماء ،وبعضھا وضع البوتقة وبھا المادة المجففة في جھاز سوك سلت  3درجة مئویة لمدة 

اسفل الانبوبة الوسطي وثبت جیدا بواسطة حامل واضیف في الانبوبة للجھاز ،ووضع القابلة المحضرة في 
الإیثار الخالي من الماء بالفتحة العلیا للجھاز ،ونستمر في اضافة الإیثار الي منتصف البوتقة ،وبعدھا فتح 
صنبور الماء الموصل للمكثف وعندھا یبدأ التسخین مع مراعاة غلیان الإیثار ببطء ،اثناء ھذه العملیة علینا 

ساعات ودرجة حرارة  6من ان الإیثار یملأ الانبوبة الوسطي ومنھا ینصب الي القابلة ،یستغرق الاذابة  التأكد
بعد مضي ھذه المدة نقوم بإخراج البوتقة من الانبوبة الوسطي ویركب .درجة مئویة  70ـ60تتراوح ما بین 

یثار الموجود في الانبوبة الوسطي الجھاز مرة ثانیة ویستمر التسخین حتى یتبخر جمیع الإیثار ،حیث ان الإ
درجة مئویة لمدة  95یفرغ الاناء المخصص بھ ،بعد ذلك ننظف القابلة ثم توضع في الفرن درجة جرارة 

                .ساعة ثم توزن ،تكرر العملیة حتي ثبات وزن القابلة وما بھا من الدھن الخام 2ـ1تتراوح ما بین 

  :خامتقدیر نسبة البروتین ال 5ـ4ـ2

:الادوات والمحالیل المستخدمة في تقدیر نسبة البروتین الخام  

.ـ وحدة ھضم وتقطیر1  

. ـ دوارق كنذال2  

. ـ كبریتات الصودیوم او البوتاسیوم الغیر مائیة3  

.ـ حمض الكبریتیك المركز4  

.ـ محلول ھیدروكسید الصودیوم5  

.ـ محلول حمض البواریك6  

.ـ حمض الھیدروكلوریك القیاسي7  

. ازرق المثیلین مع احمر المیثیل: ـ مخلوط الدلیل8  

.ـ مخلوط الھضم المؤكسد9  

:الطریقة  

جرام من  10جرام من العینة علي ورق ترشیح صغیرة ثم نقل الي دورق الھضم واضیفت الیھا  1تم وزن    
مل من حامض الكبریتیك المركز وخلط جیدا ،وبعدھا اجري التسخین  25مخلوط الھضم المؤكسد واضیفت 

عدیم اللون او ازرق  ببطء في البدایة حتي یقف الفوران ویجري الغلیان حتي یتم الھضم وتحول المحلول الي
مل من ماء الي دورق الھضم ،وتنقل 200مخضر وعندھا یوقف التسخین ویبرد المحلول ،ویضاف لھا 
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نقاط من الدلیل  5مل من حمض البواریك الي دورق مخروطي لاستقبال الامونیا ویضاف الیھا 40حوالي 
رفق علي جدار دورق الھضم لكي وصبة ب) ھیدروكسید الصودیوم(مل من محلول الصودا  60،بعدھا نأخذ 

ثم یثبت دورق الھضم علي جھاز تقطیر ویوصل بالمكثف عن طریق وصلة زجاجیة ،یقلب .تتجمع في  القاع 
مل في دورق  150دورق الھضم بھدوء لخلط محتویاتھ ثم یبدا التسخین حتى الغلیان ،بعدھا یجمع حوالي 

ال لمعایرتھا بمحلول الھیدروكلوریك القیاسي ویحسب الاستقبال ،بعد ذلك تعادل محتویات دورق الاستقب
                                                                                                   .الحجم بالضبط من السحاحة
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  النتائج
 یوضح التحلیل الكیمیائي  للسجق )4(رقمجدول 

%البروتین %الدھن   %الرماد  %الرطوبة   العینة 
 

18.72 1.42 2.04 70.42  
A 

18.85 1.49 1.88 70.02  
B 

18.68 1.36 2.02 70.52  
C 

 

  ).لحم الدجاج% 100قوانص الدجاج، % A()0(العینة 

  ).لحم الدجاج%50قوانص الدجاج،% B()50(العینة

  ).لحم الدجاج%75قوانص الدجاج،C()25%(العینة 
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  :یوضح تحلیل التقییم الحسي للسجق )5(جدول رقم 

 العینة C درجة المعنویة
25% Gizzard 

M± SD 

B العینة 
50% Gizzard 

M± SD 

Aالعینة 
0% Gizzard  

M± SD 

 العینات
 

 القیاسات
NS 3.10±2.33 2.80±0.63 2.40±1.83 

  
 اللون

NS 2.90±1.19 2.60±1.17 2.30±1.15 
 

 القوام

* 2.40±1.07ᵃᵇ 3.0±1.41ᵃ 1.80±0.78ᵇ 
 

 النكھة

* 3.10±1.91ᵃ 1.80±0.78ᵇ 2.40±1.26ᵃᵇ 
 

 العصیریة

 

). تعني فروق معنویة بین النكھة والعصیریة(*:  

.(P˃0.05)عند مستوى معنویة لا یوجد فرق معنوي :NS 

معنویة الفرق بین المتوسطات في نفس الصف متبوع بالاختلاف بین المتوسطات عند مستوى معنویة : a،b 

.(p≤0.05) 

.(P≤0.05) معنویة  عندمستوى معنوي فرق وجود ˸* 

  ).لحم الدجاج100قوانص الدجاج، A()0%(العینة 

  ).لحم الدجاج%50قوانص الدجاج، B()50%(العینة 

  ).لحم الدجاج%75الدجاج،قوانص C()25%(العینة
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 للسجق البكتیري العد یوضح)6(رقم  جدول

درجة 
 المعنویة

C العینة 
25% Gizzard 

M± SD 

B العینة 
50% Gizzard 

M± SD 

Aالعینة 
0% Gizzard  

M± SD 
 

 
العینات   

NS 4.2100E7±4.22
E7 

6.8800E7±7.80E7 4.2300E7±4.48E
7 
 

 القیاسات

 

.(P˃0.05) معنویة لا یوجد فرق معنويعند مستوى  :NS 

  ).لحم الدجاج% 100قوانص الدجاج،A()0%(العینة 

  ).لحم الدجاج%50قوانص الدجاج،B()50%(العینة 

  ).لحم الدجاج%75قوانص الدجاج،C()25%(العینة 

 

 

  

  :یوضح قابلیة حمل السجق للماء )7(جدول رقم 

 العینة قابلیة حمل الماء
 

0.50 
 

A 

0.60 
 

B 

0.60 
 

C 
 

  ).لحم الدجاج%100قوانص الدجاج،A()0%(العینة 

  )لحم الدجاج%50قوانص الدجاج،B()50%(العینة 

 ).لحم الدجاج%75قوانص الدجاج،C()25%(العینة 
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 المناقشة
 

، 70.42تحتوي على رطوبة ) A(بان العینة ) )4(رقم  جدول(اوضحت نتائج التحلیل الكیمیائي للسجق     
، 1.88، والرماد 70.02سجلت الرطوبة )B(،اما العینة  18.72، وبروتین 1.42، ودھن 2.04ورماد 
، 1.36، والدھن 2.02، والرماد 70.52سجلت الرطوبة )C(، اما العینة 18.85والبروتین  1.49والدھن 

في العناصر الغذائیة وھذا یدل ) A)،B،Cینات ،ویلاحظ لا یوجد اختلافات كبیرة بین الع18.68والبروتین 
  .على ان القوانص لم تؤثر سلبا على العناصر الغذائیة

بوجود فروق معنویة في النكھة بین الكنترول  ))5(جدول رقم (اوضحت نتائج التقییم الحسي للسجق     
یعزى ذلك لاختلاف  وقد) بعدم وجود فروق معنویة) (2014(وباقي العینات وھذا یختلف مع حسن الصادق

افضل نتیجة في النكھة )  B(مصدر اللحم ،حیث استخدم حسن لحم البقر مع القوانص، سجل  العینة 
، وایضا یوجد فروق معنویة في 2.40±1.07 (C)ثم العینة A(1.80±0.78(تلیھا العینة   3.0±1.41

بعدم وجود فروق ) (2014(الصادق العصیریة  بین الكنترول وباقي العینات وھذا ایضا یختلف مع حسن 
وقد یعزي ذلك لمعاملة القوانص مع  الخل الابیض قبل التصنیع بینما الدراسة الاخرى  لم تستخدم ) معنویة 

سجل نتیجة ) B(تلیھا العینة    1.91±3.10افضل نتیجة في العصیریة) C(الخل الابیض ،حیث سجل العینة 
اوضحت النتائج بعدم وجود فروق معنویة  بین اللون والقوام  ، كماA(2.40±1.26(ثم  العینة1.80±078

  ).2014(وھذا یتفق مع حسن الصادق 

بعدم وجود فروق معنویة بین المعاملات في اعداد ) ) 6(جدول رقم (البكتیري للسجق  اظھرت نتائج العد    
ى ایضا لتأثیر استخدام البكتریا الموجودة في السجق وھذا یدل على صحیة تناول قوانص الدجاج وقد یعز

  .الخل قبل عملیة التصنیع

في قابلیة  بوجود اختلافات رقمیة بسیطة)) 7(جدول رقم (اوضحت نتائج تحلیل قابلیة حمل السجق للماء    
ولكن لا ) C(والعینة ) A(وایضا یوجد اختلاف بین العینة )B(والعینة ) A(حمل السجق للماء  بین العینة 

  .لھ قابلیة اقل لحمل الماء) A(،حیث وجد ان العینة ) C(والعینة ) B(عینة یوجد اختلاف بین ال
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 الخاتمة والتوصیات

:الخاتمة  

ادت  % 50، % 25ان اضافة قوانص الدجاج في صناعة سجق الدجاج بمستویات مختلفة  ـ بینت الدراسة
                                                                              .ابتكار منتج جدید غني بالعناصر الغذائیة الى 

سجل افضل نتیجة في  )B( حیث ان العینة والعصیریةـ اوضحت الدراسة بوجود فروق معنویة  في النكھة 
،وعدم وجود )B(افضل نتیجة في العصیریة تلیھا العینة سجلت  )C( وایضا العینة )A(النكھة تلیھا العینة 

فروق معنویة في اللون والقوام، كما اوضحت الدراسة بعدم وجود فروق معنویة في المیكروبات، وایضا 
 .بینت الدراسة باحتواء سجق الدجاج علي نسبة عالیة من البروتین

 .ما ذكر سابقا ادت الي تقلیل التكلفة اوضحت الدراسة ان اضافة قوانص الدجاج بمستویات مختلفة كـ 

 :التوصیات

لاحتوائھا علي نسبة عالیة من العناصر %  25ـ نوصي بإضافة قوانص الدجاج في صناعة السجق بنسبة 1
  .ولتقلیل التكلفة المعدنیة

  .ـ كما نوصي بغمرقوانص الدجاج في الخل الابیض قبل استخدامھا في عملیة التصنیع2

  .قوانص الدجاج  في الصناعات الاخرى كالبیرجر والكفتةـ ننصح باستخدام 3

  .ـ كما نوصي بإجراء المزید من البحوث بإضافة مستویات مختلفة من قوانص الدجاج في صناعة السجق4
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ـ أحمد . الأطعمة الطیبة ، كلیة الإنتاج الحیواني ، جامعة الخرطوم .) 2009(ـ إبراھیم موسي تبن الضو ،

  .الإدارة الناجحة لمزارع الدواجن ـ بیروت .) 1982(أكرم الطباع  ،

  .تھدیات الغذاء و التغذیة في الدواجن) .2018(ـ أسامة الشیخ یس ،

.تغذیة الحیوان والدواجن ـ كلیة الزراعة ـ جامعة القاھرةأستاذ .) 2012(ـ أسامة الحسیني ،  

. قسم الثروة الحیوانیة ، جامعة الموصل ) . 1983(ـ إسماعیل خلیل إبراھیم ،   

ماجستیر علوم الدواجن وأمراضھا ، بریطانیا ، عضو جمعیة علوم ) . 1994(ـ جواد نورالدین الھدمى، 

.مي لإنتاج دجاج اللحم والبیض الدواجن العالمیة ، لندن ، الدلیل العل  

مركل ـ أساسیات علم . ـ جون سي ،فوست التون دي ،أبرلى ھارولد جي ، صدریك ماكس ، جح روبرت ، أ 

.الدكتور محارب عبدالحمید طاھرة ، طبع علي نفقة جامعة البصرة.) 2004: (اللحوم ، ترجمة   

.السودان للعلوم والتكنولوجیاكلیة الانتاج الحیواني ـ جامعة .) 2014(ـ حسن الصادق،   

  .الصحة والغذاء). 2014(دانة ـ 

.جامعة بابل ،قسم العلوم، ورقة علمیة.) 2012(ـ سناء حسن عبد الاخوة المسلماوي،  

.أبقار اللحوم السودانیة.) 2002(ـ سید الشفیع ،   

الد محمد محروس ـ وزارعة الزراعة ، تربیة وإنتاج دجاج البیض واللحم، خ.) 2014(ـ صبحي سلیمان ، 
.قسم الدواجن ، كلیة الزراعة ، جامعة الزقازیق  

تكنولوجیا اللحوم ، قسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة ، كلیة الزراعة ، .) 1996(ـ عصمت محمد صابر الذلاقي، 
.جامعة الإسكندریة ، الشاطبي ، الإسكندریة  

الحیوان ،، مدرسة تربیة رعایة ) . 2015(ـ محمد رضا إسماعیل عنوس وصلاحالسیدرشوان،
  .الحیوان، قسم الإنتاج الحیواني كلیة الزراعة ، جامعة عین الشمس

.صناعة السجق ،مجلة الاستشاري.) 2016(ـ مریم مساعدة،   
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الدكتور أحمد محمود علیان ، أستاذ علوم الأغذیة ، كلیة : الزراعة جامعة الفاتح ، المراجعة

.الزراعة ، جامعة القاھرة   

 

 

 

 

 

 

  

  

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
35 

 المراجع الاجنبیة
 

Bailey Tonguthai,K,S. Chinabut, Tـ  . Somsiri ,pscott .E .G  )1999( 
Diagnostic,Secand Edition .Toppan Company Ltd,Japan342pp.Tonguthai 

,K,S.Chinabut,T.Somsiri,P .Chanratchak and.S.Kanchanakhan,Diagnostic 
Procedures For Finfish. 

ـ  Carson,Emery,Bryant,(2012).investigating the global dispersal of chickens in 
prehistory using ancient mitochondrial DNA signatures. 

 .Natalie Stein, (2012)ـ

 

 

 

  :الانترنت مواقع
  

  ـPosts>fadicinic<https://m.face book.comـ

ـ  www .alnilin.com. 

ـ  www. Uobabylon.edu .iq>. 

ـ  Zr3h.mosw3a.com>arabq6941. 

ـ  <https://mawdoo3.com. 

 

  

  

 



 
36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الملاحق
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
37 

  

  

  

  

  

  

  

  

  توضح الخل الأبیض المستخدم في التجربة) 1(صورة رقم 
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