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Abstract 

            This research was conducted to investigate the effect of fish species on 

chemical , physical, and organoleptic properties of fish sausages. Tetrodon fahaka 

(A) ,and Clarias gariepinus species (B), were used in the experiment, and they 

were collected from three markets. 

             The protein values showed there were no significant differences (p≥0.05) 

between the samples (A) and (B), the upper value (20.7%) attained by the sample 

(A) Tetrodon fahaka. 

           The upper value of moisture (77.6%) clarified with (A) species. And the 

upper mean of fat (2.43%) attained by (B) Clarias gariepinus  species. 

          The ash values had no significant differences (P≥ 0.05), and the upper mean 

of ash (3.33%) clarified with (B) species. 

          The pH values had no significant differences (P≥ 0.05) and the upper value 

(6%) attained by (B) species. 

            Also the values of cooking loss were showed that there were no significant 

differences (p≥ 0.05), and the upper mean of cooking loss (34.8%) clarified with 

(A) species. 

            Sensory evaluation was executed to evaluate the acceptability of the 

product for the color ,texture ,flavor ,and juiciness. The result clarified good 

acceptability and there were no significant differences (p≥0.05) in color ,texture ,

flavor, and there was no significant differences in juiciness. 
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 ثملخص البح

والحسية  الفيزيائيةويائية مسماك على الخصائص والكيالأ نوعتأثير لمعرفة  هذا البحث أجري            

Clarias ، وأسماك القرموط   Tetrodon fahaka (A) الأسماك ،أسماك التامبيرة مصنع من لسجك الل

 gariepinus  (B)   الموردة ، )، هي الأنواع التي تم استخدامها في التجربة  ،حيث جمعت من ثلاثة أسواق

 . (المركزي ، وجبل أولياء

،وكانت أكبر (B)و (A)عند تحليل البروتين أظهرت النتائج أنه ليس هناك فروق معنوية بين النوعين           

 .(A)أحرزتها العينة (%20.7)نسبة 

  (%3.33)وأكبر نسبة للدهن . (A)أحرزتها أسماك التامبيرة   (%77.6)أعلى نسبة للرطوبة           

 .  (B)موط  أحرزتها اسماك القر

من نصيب   (%6)وكانت أكبر نسبة فروق معنوية  هناك لم توجد( PH)عن تحليل درجة الحموضة          

 .  (B)العينة 

أحرزتها   (%34.8)وعند قياس نسبة فاقد الطبخ أظهرت النتائج أنه ليس هناك فروق معنوية وأعلى نسبة 

 .(A)العينة 

المنتج من حيث اللون،القوام ،النكهة ،والعصيرية ،  عند التقييم الحسي الذي أجري لمعرفة درجة قابلية

معنوية في الفروق تظهر هذه اللم لكن و،فروق معنوية في العصيرية ظهرت و أظهرت النتائج قبولاً جيداً ،

 .كل من اللون ،القوام،والنكهة

              

 

 

 

 

 


