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درادة بعض مؤذرات جودة أدماك الدردين 
 المحفوظ في نورين مختلفين من الزيوت النباتية

 (3)أنور الحاج عمي (2)، عبد الحكيـ عزيزية(1) دعاء الخمؼ

 الممخص

 دراسة تأثير أضافة كؿ مف زيت الزيتوف البكر وزيت عباد الشمس  ىدؼ البحث إلى  
ظ والمخزف لمدة ست أشير ضمف عمى بعض خصائص جودة أسماؾ السرديف المحفو 

والقياـ باجراء  والميكروبي التركيب الكيميائيحرارة الغرفة العادية، مف خلاؿ تحديد 
حُضرت عينات سمؾ السرديف  .المعمب والمحفوظ لسمؾ السرديفالاختبارات الحسية 

مجموعات، الأولى مجموعة  ثـ قسمت إلى ثلاث  ،عبوات مخصصةوعُبئت داخؿ 
محموؿ ممحي، والثانية عُبئت بإضافة زيت الزيتوف، والثالثة عُبئت   بإضافة تعُبئ الشاىد

بعد ذلؾ أجريت عممية تعقيـ ضمف الأتوكلاؼ عمى درجة  الشمس،دوار بإضافة زيت 
 ولفترات زمنية خُزنت العينات عمى درجة حرارة الغرفة ـ  لمدة ساعة، ومف ثـ121حرارة 

ضمف أظيرت النتائج انخفاض نسبة الرطوبة  .أشير عمى التوالي (6، 3، ساعة72)
السمؾ الطازج، ولـ يكف لعممية التخزيف أي تأثير معنوى في  العينات المعمبة بالمقارنة مع

ي المؤشرات الكيميائية، فقد ازداد %، أما بالنسبة لباق5المحتوى الرطوبي عند مستوى ثقة 
 المعمب. د بشكؿ معنوي ضمف السمؾالرماو  الدىف، البروتيف كؿ مف

 
 جامعة دمشؽ. -كمية الزراعة -طالبة ماجستير في قسـ عموـ الأغذية  (1)
 جامعة دمشؽ. –كمية الزراعة  – عموـ الأغذيةفي قسـ أستاذ  (2)
 .جامعة دمشؽ –كمية الزراعة  – عموـ الأغذيةفي قسـ أستاذ  (3)
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اعة في العينات س 72أثرت عممية التخزيف في الحموضة الكمية، حيث كانت بعد مرور 
عمى 1.09، 1.03، زيت الزيتوف وعباد الشمس1.13المعمبة ضمف المحموؿ الممحي

أظيرت نتائج عمى التوالي 1.39، 1.28، 1.51، وبمغت في نياية عممية التخزيف التوالي
التحميؿ الميكروبي عدـ ظيور أي نمو لمبكتريا في عينات السمؾ المعمب خلاؿ مدة 

التحميؿ الحسي تفوؽ العينات المعمبة ضمف زيت الزيتوف عمى باقي بينت نتائج  التخزيف.
 العينات المدروسة.
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Abstract 

  The research aimed to study the effect of adding both virgin olive 

oil and sunflower oil on some quality characteristics of sardine fish 

stored for six months at normal room temperature, by determining 

the chemical and microbial composition and conducting sensory 

tests for canned and preserved sardines. Sardine fish samples were 

prepared and filled into special containers, then divided into three 

groups, the first group of control was filled with brine, the second 

was filled with olive oil, and the third was filled with sunflower oil, 

after that a sterilization process was carried out in an autoclave at a 

temperature of 121 °C for an hour. Then the samples were stored at 

room temperature for periods of time (72 hours, 3, 6( months 

respectively. The results showed a decrease in the moisture content 

among the canned samples compared to the fresh fish, and the 

storage process had no significant effect on the moisture content at a 

confidence level of 5%. As for the rest of the chemical indicators, 

the fat, protein and ash increased significantly within the canned 

fish. 
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The storage process affected the total acidity, which was after 72 

hours in the canned samples in brine1113, olive oil and 

sunflower11.3,11.1 respectively, and reached the end of the storage 

process11.1،1121،1131 respectively, the results of the microbial 

analysis showed that no bacterial growth appeared in the canned 

fish samples during the storage period . The results of sensory 

analysis showed the superiority of samples canned in olive oil over 

the rest of the studied samples1 
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 ةالمقدم

متزايد نحو الاىتماـ بالأغذية التي تمبي الاحتياجات الغذائية  شكؿيتجو المستيمكوف وب
وتراعي الجانب الصحي، لذا يزداد الطمب حالياً عمى الأغذية عالية الجودة أو الوظيفية 
والتي تعرؼ عمى أنيا منتجات غذائية تحتوي عمى كميات مناسبة مف المكونات ذات 

أو حالة صحية  ،والتي تعزز أداء وظيفة فيزيولوجية ، ى الصحّةالتأثير الإيجابي عم
وعلاج الكثير منيا بالإضافة إلى قيمتيا الغذائية  ،معينة وتساعد في الحد مف الأمراض

تمعب المنتجات الغذائية الحيوانية دوراً جوىرياً في تغذية الإنساف  . [17][7][6]العالية
يوانية ذات القيمة الغذائية والبيولوجية العالية وكذلؾ نظراً لما تحتويو مف البروتينات الح

  Lopezبيفو  ، [5]والعناصر المعدنية ،الدىوف كمصدر لمطاقة بالإضافة إلى الفيتامينات
مف الأغذية الوظيفية  تعتبرلحوـ الدواجف، الأسماؾ والحيوانات البحرية بعض أنواع  أف
تعد   .[22]ارة في تغذية الإنسافبمختمؼ أنواعيا مركز الصد غذية الأ مثؿ ىذهوت

 ،الأسماؾ ومنتجاتيا ذات قيمة غذائية ميمة للإنساف، نظراً لاحتوائيا عمى البروتينات
والفيتامينات، ويختمؼ التركيب الكيميائي للأسماؾ مف نوع  ،والأملاح المعدنية، والدىوف

والمواقع التي  لأخر وضمف نفس النوع أيضاً باختلاؼ نوعية الغذاء المتوفر والأعماؽ
، ومف الجدير ذكره أف لحوـ [23]والظروؼ البيئية والجنس  ،والوزف ،تعيش فييا والعمر

الأسماؾ تعد مف المحوـ البيضاء لقمة الصبغة العضمية )الميوغموبيف(، أما الألياؼ 
 ،العضمية فتكوف قصيرة وفييا كميات قميمة مف النسج الرابطة، وليذا فإنيا سيمة اليضـ

 الوعي ازداد .[3]والمسنيف ولممرضى قيمة غذائية، وينصح بإستيلاكيا للأطفاؿ وذات 
إلا أف  والصحية،  حيث الاتجاه نحو الأغذية عالية الجودة مف مؤخراً  في سورية الغذائي

 الإحصائيات تؤكد حيث استيلاؾ الأسماؾ والمنتجات البحرية الأخرى لا يزاؿ محدوداً،
 الفرد استيلاؾ متوسط ويقدر ،للأسماؾ استيلاكاً  الأقؿ البمداف مف تعتبر سوريا أف

 إنتاج في مؤخراً تراجعاً  كما يلاحظ ،السنة في غ 700 الأسماؾ حوالي السوري مف
 والنيري البحري حيث انخفضت كميات الأسماؾ الناتجة عف الصيد سوريا في الأسماؾ

ابو لحوـ تتش .[1]2020طف في عاـ  4561إلى 2010  عاـ  في طف 12770 مف
الأسماؾ والحيوانات البحرية الأخرى في التركيب الكيميائي مع لحوـ حيوانات الذبح 
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والصيد الأخرى، لكف غالباً ما تحتوي عمى نسبة أعمى مف الماء والتي تتراوح ما بيف 
كما تحتوي عمى نسبة  ،[20]% في بعض أنواع الأسماؾ 90% وقد تتجاوز 85-50

% ويمكف أف تصؿ في بعض الأنواع ) 0.7-20تتراوح ما بيف متباينة جدّاً مف الدىوف 
%، بينما تتراوح نسبة البروتيف في العضلات ما 30إلى  الحنكميس ، الكارب الجميؿ (

% ويعتبر لحـ السمؾ غنياً بالفيتامينات 28-22% وفي بيض السمؾ ما بيف13-24بيف 
% 0.5-3.0ا بيفوتتراوح نسبة العناصر المعدنية مA  &B2  &D8 [26]وخاصة 

% كما 7% وأحياناً إلى 1.5% وقد يصؿ إلى 0.6-0.9ومحتوى الكربوىيدرات ما بيف
، بات أخرى وسيطية مثؿ البيبتيدات، كما تحتوي الأسماؾ عمى مركّ [32]في القواقع 

وغيرىا ويختمؼ التركيب الكيميائي للأسماؾ فيما بينيا تبعاً  ، الأحماض الأمينية الحرّة
أىمّيا النوع والعمر ودرجة النضج الجنسي وطريقة ومنطقة وموسـ الصيد لعدّة عوامؿ 

الأسماؾ التي يتـ معالجتيا والتعامؿ بأنيا الأسماؾ المعمبة  تعرؼ .[16] [32]والتغذية
معيا حرارياً ووضعيا في وعاء محكـ الإغلاؽ كالعمب المعدنية، ويعتبر التعميب طريقة 

تشمؿ  ،موذجية تتراوح مف سنة إلى خمس سنواتلحفظ الطعاـ ويوفر فترة صلاحية ن
منتجات الأسماؾ المعمبة التونة المعبأة عمى شكؿ شرائح المحـ أو قطع أو رقائؽ في 

أظيرت  .[11]البندورةالزيت أو محموؿ ممحي، وأسماؾ السرديف في الزيت أو صمصة 
يب الكيميائي عدـ وجود اختلافات بالترك في اليند المعمبالبحري دراسة  عف السرديف 

، كما ولوحظ انخفاض المحتوى المائي ضمف عينات خلاؿ فترات التخزيف حتى السنة
السرديف المعمب بالمقارنة مع عينات السرديف الطازج، كما ولوحظ ارتفاعو ضمف العينات 

تتميز أسماؾ السرديف  .[24]المعمبة بالمحموؿ الممحي مقارنة بالعينات المحفوظة بالزيت
 ،ويختمؼ نسب البروتيف حسب نوع السرديفبروتيف، وتعتبر مصدراً رئيسياً لو، بغناىا بال

كماوبينت أحدى الدراسات أف عممية التعميب لـ يكف ليا أي أثر تخريبي عمى البروتينات 
وذلؾ  ،عمى بعد التعميب عما كاف عميو قبؿالكمية، بؿ حافظت عمييا وكانت نسبتيا أ

محتوى الدىف بالسرديف المعمب يختمؼ . أما بالنسبة ل[28]ةبسبب ارتفاع نسبة المادة الجاف
حسب موسـ التقاط السرديف الطازج تزداد نسبة الدىف بالسرديف المعمب بالزيت عف 

 .[30]السرديف المعمب بمحموؿ ممحي والسرديف الطازج نتيجة دمج الزيت بأسماؾ السرديف
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لإنساف لمكثير مف العناصر الموجودة نظراً لمقيمة الغذائية العالية للأسماؾ وحاجة جسـ ا
 اضافة إلى أف ،لعدـ وجود دراسات محمية في مجاؿ تعميب الأسماؾو ،في ىذا المنتج

جودة ىذا مف أفضؿ طرؽ حفظ الأغذية نظراً لحفاظيا عمى  تعتبر طريقة تعميب الأسماؾ
 البحث:فقد ىدؼ ، المنتج وقيمتو الغذائية

لزيتوف وزيت عباد الشمس في بعض الصفات دراسة تأثير استخداـ كؿ مف زيت ا .1
 الكيميائية والميكروبية والحسية لسمؾ السرديف المعمب ضمنيا.

أشير( في بعض صفات جودة سمؾ 6و3، 72دراسة تأثير فترات التخزيف المختمفة) .2
 السرديف المعمب.

 مواد البحث وطرائقه
عداد العينات: -1 جمع وا   
مصادر العينات : -1-1  

 (Sardina pilchardusمف نوع السرديف البحري الطازجة ف الأسماؾجُمعت عينات م
أكياس مف  في مدينة دمشؽ، وُضعت العينات في )باب سريجة(الأسواؽ المحميةأحد مف )

حيث أحيطت العينات  إلى المخبر ونُقمت مبردة داخؿ صندوؽ خاص البولي ايتميف
  .بالثمج

تحضير العينات : -1-2  
مف خلاؿ غسميا بالماء البارد  الأسماؾ سرديف  وذلؾ بتنظيؼأسماؾ العينات حُضرت 

أزيمت الأحشاء الداخمية  بعد فتح كؿ سمكة مف الجية البطنية بدءاً مف  والجاري ومف ثـ
الذيؿ وحتى الرأس، وتـ نزع الرأس والذيؿ والزعانؼ، وتلاىا غسيؿ بالماء ثـ تجفؼ 

  .جراء الاختبارات الكيميائيةوذلؾ مف اجؿ إ منيا عينات ، بعدىا أخذتباليواء
 

تعميب العينات : -1-3  

ومف ثـ وضعت في  لمدة ربع ساعة، تـ سمقيابعد الأنتياء مف عممية تنظيؼ الأسماؾ 
دقيقة وتـ تبريدىا بالبراد العادي، ومف ثـ عبئت  15مصفاية لتخمص مف الماء الزائد لمدة 

أفراخ  15بمعدؿ  مؿ455مخصصة ليا سعة معدنية أسماؾ السرديف داخؿ عبوات 
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طبؽ عمى العينات ثلاث معاملات خلاؿ عممية  سرديف صغير ضمف العبوة الواحدة.
 وفقاً لمجدوؿ التالي :التعبئة 

 وسط التعبئة )لـ يتـ أضافة أي مواد حافظة( رمز العينة
A 155 2% محموؿ ممحي تركيزه% 
B 75+ 2%محموؿ ممحي تركيز 25%زيت الزيتوف.% 
C 75محموؿ ممحي تركيز 25باد الشمس +%زيت ع%

2.% 
 

بعد ذلؾ تـ جمع جميع  العبوات وأخذىا إلى المعمؿ)المؤسسة العامة لصناعات الغذائية( 
عممية القفؿ  ، أجريتلأجراء عممية التسخيف الأولي لزيوت المضافة والمحموؿ الممحي

سؿ العبوات المزدوج بواسطة ألات خاصة موجودة في المعمؿ، بعد ذلؾ تمت عممية غ
بعد ذلؾ   لتخمص مف الزيوت العالقة عمييا لوضعيا في جياز الأوتكلاؼ العمودي.

ـ  لمدة ساعة وضغط 121أجريت عممية تعقيـ ضمف ىذا الأتوكلاؼ عمى درجة حرارة 
أوعية إلى  العبوات مباشرتا  تقمبعد الأنتياء مف عممية التعقيـ نُ  .[33]جو1.2جوي 

وذلؾ لأحداث الصدمة الحرارية للأحياء الدقيقة  ،فييا وضعتكبيرة تحتوي ماء بارد و 
 بعد الأنتياء مف عمميات ، والتي قد تتواجد داخؿ تمؾ العمبة، و المحبة لمحرارة المرتفعة

 لأتماـ التجارب. المخبر عمب السرديف الجاىزة إلى  تقمالتبريد، ن
تخزين العينات :-1-4  

المعمبات عمى درجة حرارة المخبر في  نتخز  يـ،اء مف عممية التعميب والتعقبعد الأنتي
 3ساعة،72لفترات زمنية ) مكاف جاؼ بعيدا عف الرطوبة وأشعة الشمس المباشرة 

والميكروبية  ومف ثـ تـ إجراء الإختبارات الكيميائية أشير( عمى التوالي،  6أشير،
 والحسية  خلاؿ فترات التخزيف الأنفة الذكر.
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 :  طرائق التحميل-2
الأختبارات الكيميائية:-2-1  

 نسبة الدىف :  .[8]ـ حتى ثبات الوزف حسب 155بالتجفيؼ عمى حرارة  :المحتوى المائي
اختبار  .[8]ـ اليكساف حسباستخدف الخاـ باستخداـ جياز سوكسوليو باقدرت نسبة الدى

. نسبة [8]حسب ((Kjeldahlالبروتيف : قدر محتوى البروتيف باتباع طريقة كمداىؿ 
 :تقدير الحموضة الكمية .[8]ساعة في المرمدة 12لرماد :قدرت بعد حرؽ العينات لمدة ا

 غراـ دىف.155 ، وقدرت ع أساس غراـ أوليؾ/[2][9] حسب

عف نتائج تقدير الرطوبة، الدىف، الرماد، البروتيف بنسبة مئوية عمى أساس الوزف عبر 
 الرطب.

 :الميكروبية الأختبارات-2-2

 باستخداـ بيئة الأغار المغذي لأحياءالدقيقة:التعداد العاـ ل Nutrient Agar  والتحضيف
 [19]ساعة.48ْـ مدة37في الدرجة

  اباستخداـ بيئة ديكستروز البطاط :الخمائر والفطورعدد  Potato Dextrose Agar 
 [19]ساعة72ْـ مدة 37في الدرجةوالتحضين 

 بكتريا Clostridium spp :  باستخداـ بيئةClostridial Agar في  والتحضيف
 ثحي ىوائيةلا ظروؼب CO2حاضنة أستخدمتو ساعة،  48-24مدة ْـ مدة 35الدرجة

 [19] اللاىوائية الظروؼ لخمؽ الشمعة ضوء ستخدـأ

أجري تقييـ الصفات الحسية لمعينات التابعة لممعاملات الاختبارات الحسية : -2-3
ؿ التحميؿ الحسي لمعينات واشتم ، متخصصة ةبؿ لجنمف ق   الأربع السابقة الذكر

عمى تقييـ مجموعة مف الصفات الحسية وىي: الموف، الرائحة، الطعـ، القواـ، 
درجات وفؽ النموذج المبيف في الجدوؿ  5القبوؿ العاـ. وقد أُعطيت لكؿ صفة 

 .في نياية عممية التخزيف . حيث أُجري التحميؿ الحسي لمعينات[21](2)
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 ت الحسية( نموذج تقييـ الصفا2جدوؿ )
القبول  الطعم القوام الرائحة المون الدرجات

 العام
 ملاحظات

       ممتاز 5
       جيد جدا   4

       جيد 3
       وسط2
       ءىسي   1

 
 التحميل الإحصائي: -3

لمعرفة  88صدارالإ SPSSحللت النتائج باستخدام برنامج ، ثم عامليةصممت التجربة 

بت المتوسطات والأنحراف المعياري، ثم قورنت الفروق (، وحسANOVAالتباين )

بطريقة أقل فرق ( P ≤0.05) معنوية  المعنوية بين المتوسطات عند مستوى

 .(LSDمعنوي)

 النتائج والمناقشة
 :التركيب الكيميائينتائج  -1

 التركيب الكيميائي لأسماك السردين الطازجة: -1-2

رديف الطازجة بعد تنظيفيا، حيث قدر دُرس التركيب الكيميائي لأسماؾ الس   
والبروتيف والدىف والرماد والحموضة الكمية، حيث يوضح  محتوى المائيمحتواىا مف ال

بمغ متوسط النسبة . ( نتائج التركيب الكيميائي لعينات سمؾ السرديف الطازج3الجدوؿ )
% حيث 77.10الأسماؾ الطازجة المئوية لمرطوبة عمى أساس الوزف الرطب في عينات 

أف متوسط المحتوى الرطوبي بيف أنواع مختمفة مف أسماؾ السرديف الطازج  [12]بيّف
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فبمغت في  %(، أما بالنسبة لمتوسط نسبة البروتيف77.1إلى  65.9تراوحت بيف )
تتراوح في أنواع مختمفة مف  أف نسبة البروتيف [12]%، بيّف13.51العينات الطازجة 

%(. يؤثر في محتوى الدىف ضمف الأسماؾ 22.3-16سمؾ السرديف الطازج بيف )
البحرية مجموعة مف العوامؿ المتداخمة الأنواع والمنطقة الجغرافية وطبيعة النظاـ الغذائي 

%، بينما 7.11، بمغت نسبة الدىف في عينات السمؾ الطازج حوالي [13]وعمؽ الصيد
غراـ،  100ـ/غرا 1.16أف نسبة الدىف كانت ضمف سمؾ السرديف الطازج [31]بيف 

،  [10](%7.11و 3.69بينما تراوحت ضمف بعض أصناؼ سمؾ السرديف الطازج بيف )
أف نسبة الدىف تراوحت ضمف بعض أنواع سمؾ السرديف الطازج بيف [12]وأظير 

% وىي نسب مقاربة لما توصؿ 1.77%(. بمغ متوسط نسبة الرماد 3.7-20.2)
ف نسبة الرماد تراوحت ضمف بعض أنواع أ [12]ضمف سمؾ السرديف، كما وبيّف [23]إليو

نسبة الحموضة  بمغت%(، 2.6-1.3بيف ) ع اساس وزف الرطب الطازجسمؾ السرديف 
 . [27]غراـ دىف وتوافقت النتائج مع كؿ مف  100غراـ أوليؾ / 0.61 الكمية

 والمسموؽ ( التركيب الكيميائي لعينات سمؾ السرديف الطازج3الجدوؿ )
التركيب 
 الكيميائي
w.b% 

 رماد ال دهن ال بروتينال رطوبة ال
الحموضة 
 الحرة 

X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

السردين 
 الطازج

77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SDل ) ثلاثة مكررات(N=3). 
 w.b% :غراـ دىف. 100عمى أساس الوزف الرطب. قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ / النسبة 
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% محمول ممحي 100التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعمبة ضمن -1-2
 خلال أوقات التخزين:

شيور في  6( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي والتخزيف لمدة 4يظير الجدوؿ رقـ )   
لسمؾ السرديف، حيث أشارت العديد مف الدراسات إلى انخفاض نسبة  التركيب الكيميائي

الرطوبة في الأسماؾ المعمبة ضمف أوساط مختمفة مقارنة مع مثيميا في الأسماؾ 
ربما تكوف عممية المعالجة الحرارية ما قبؿ التعميب ىي العامؿ الأكثر  [24]الطازجة

بشكؿ معنوى في معظـ المؤشرات  تأثيراً. أثرت عممية التعميب ضمف المحموؿ الممحي
%، حيث بمغت كؿّ مف نسبة الرطوبة، البروتيف، الدىف 5المدروسة عند مستوى ثقة 

ساعة  72والرماد ضمف عينات السمؾ المعمب ضمف المحموؿ الممحي والمخزف لمدة 
% عمى التوالي، ربما يفسر ذلؾ بتأثير المحموؿ  2.70و 10.86، 20.62، 65.05

فظت بو عينات سمؾ السرديف، والمعاممة الحرارية المطبقة عمى العبوات، الممحي الذي ح
حيث أدت إلى رفع مستوى المحتوى المائي وخفض كمية المادة الجافة، وتوافقت نتائجنا 

إلى وبقية العينات المعمبة  شاىدعينات ال، ويفسر وجود الفروؽ المعنوية بيف [29]مع
وـ بو عممية التمميح باستخداـ المحاليؿ الممحية في بالدور التي تقو  اختلاؼ وسط التعبئة

خفض النشاط المائي لمحوـ أسماؾ السرديف وبالتالي زيادة نسبة الرطوبة بشكؿ يتناسب 
، وربما يفسر انخفاض محتوى الرماد ضمف العينات المعمبة [18]نسبياً مع تراكيز الممح  

 حموؿ الممحي. إلى انحلاؿ بعض العناصر المعدنية وفقدانيا ضمف الم

لـ يكف لمدة التخزيف أي تأثير معنوي في محتويات التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف 
باستثناء الحموضة الحرة، حيث لوحظ مف الجدوؿ  [24]المعمب، وتوافقت نتائجنا مع  

عممية التعميب أدت لزيادة محتوى سمؾ السرديف مف الحموضة الحرة مف المبيف أدناه أف 
ساعة مف التعميب واستمرت  72دىف بعد غراـ  100غراـ أوليؾ/ 1.13إلى  0.64
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شيور مف التعميب إلى  6بزيادة بشكؿ معنوي مع طوؿ مدة التخزيف، حيث وصمت بعد 
يفسر ارتفاع الحموضة الحرة بالسمؾ المعمب إلى  غراـ دىف 100غراـ أوليؾ/ 1.51

مما أدى إلى ارتفاع رقـ تأثير درجات حراة التعقيـ في تكسير الأحماض الدىنية، 
، كاف أعمى رقـ لمحموضة الحرة ضمف المحموؿ الممحي ويعود [27]الحموضة الحرة

السبب لاستمرار عمميات التحمؿ المائي لمدىوف الموجودة ضمف سمؾ السرديف والمعمبة 
 .[27]ضمف المحموؿ الممحي

( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي في التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف خلاؿ 4الجدوؿ رقـ )
 أوقات التخزيف

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SDلثلاثة مك ) ررات(N=3). 
 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B  ساعة 72سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي لمدة ،C  سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي ومخزف لمدة
 شيور 6سمؾ معمب ضمف محموؿ ممحي ومخزف لمدة  Dو شيور 3
  / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5س العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفتشير القيـ التي.% 

التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعمبة ضمن زيت الزيتون خلال  -1-3
 أوقات التخزين:

( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي مع زيت الزيتوف والتخزيف 5يبيف الجدوؿ رقـ )    
سمؾ السرديف، حيث لوحظ ارتفاعٌ ظاىريٌ طفيفاٌ شيور في التركيب الكيميائي ل 6لمدة 

التركيب 
 %الكيميائي

 رماد ال دهنال بروتين ال رطوبةال
الحموضة الحرة 

غرام 100غرام/
 دهن

X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 0.35±65.05 b 20.62±0.02b 10.86±0.01b 2.70±0.03b ±0.06 b1.13 
C 0.35±65.01 b 20.64±0.01b 10.87±0.01b 2.71±0.03b 1.32±0.09c 

D 0.25±65.00 b 20.67±0.01b 10.89±0.01b 2.75±0.03b 1.51±0.1d 



 دراسة بعض مؤشرات جودة أسماك السردين المحفوظ في نوعين مختلفين من الزيوت النباتية

77 
 

في قيـ معظـ المؤشرات المدروسة، حيت بمغت كؿ مف نسبة الرطوبة والبروتيف والدىف 
% عمى 2.84و 17.35، 21.25، 58.66ساعة مف التعميب حوالي  72والرماد بعد 

ي المؤشرات % ف5التوالي، حيث لـ يمحظ  لعممية التعميب أي أثر معنوي عند مستوى ثقة 
، ربما السبب في ذلؾ إلى أف الزيت يعمؿ كعازؿ يمنع [15]المدروسة وتوافقت نتائجنا مع

تغمغؿ الحرارة ضمف أسماؾ السرديف وبالتالي يحافظ عمى الخواص الكيميائية لمسمؾ 
 .[4]المعمب

خلاؿ أوقات التخزيف فمـ يكف أيضاً ىناؾ أي تأثير معنوي عمى بعض المؤشرات أما 
مرور لرطوبي والبروتيف والدىف والرماد بعد وسة، فقد كانت قيمة كؿ مف المحتوى االمدر 

% عمى التوالي،  2.88و 17.39، 21.27، 58.44شيور عمى التحزيف كالتالي 6
غراـ دىف  100غراـ أوليؾ/ 1.03باستثناء رقـ الحموضة الحرة، الذي تراوحت قيمتو مف 

غراـ دىف وتوافقت نتائجنا  100أوليؾ/ غراـ 1.28ساعة مف التعميب إلى  72بعد 
 .[27]مع

%( في 75%( مع زيت الزيتوف)25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي)5الجدوؿ رقـ )
 التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف خلاؿ أوقات التخزيف

 الانحراؼ المعياري ±ؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابيتمث (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3). 
 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B ساعة 72لمدة % محموؿ ممحي 25زيت الزيتوف و %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف ،C  سمؾ معمب

زيت زيتوف  %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف Dو شيور 3ومخزف لمدة  % محموؿ ممحي25زيت زيتوف و %75 محموؿضمف 
 .شيور 6ومخزف لمدة % محموؿ ممحي 25و

 التركيب الكيميائي
% 

 الحموضة الحرة  رماد ال دهن ال بروتين ال رطوبة ال
X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 58.66±0.04b 21.25±0.00b 17.35±0.00b 2.84±0.01b ±0.06 b1.03 
C 58.65±0.04b 21.26±0.01b 17.37±0.00b 2.86±0.03b 1.13 ±0.09c 

D 58.44±0.02b 21.27±0.00b 17.39±0.01b 2.88±0.00b 1.28±0.1d 
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 / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية.% 

بة ضمن زيت عباد الشمس التركيب الكيميائي لعينات سمك السردين المعم -1-4
 خلال أوقات التخزين:

%( وزيت عباد 25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي )6يوضح الجدوؿ رقـ )    
شيور في التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف، حيث  6%( والتخزيف لمدة 75الشمس )

لوحظ ارتفاع طفيؼ قي قيـ معظـ المؤشرات المدروسة بحيث بمغت قيمة الرطوبة 
% بينما 17.34% ووصمت قيمة الدىف إلى 21.26وكانت قيمة البروتيف  %58.31

غراـ  1.06% ووصمت نسبة الحموضة الحرة إلى 2.81كانت نسبة الرماد حوالي 
 ساعة مف عممية التعميب. 72غراـ دىف بعد  100حمض أوليؾ /

ة، أما خلاؿ أوقات التخزيف فمـ يكف ىناؾ أي تأثير معنوي عمى المؤشرات المدروس 
شيور إلى  6حيث وصؿ المحتوى الرطوبي والبروتيف والدىف والرماد بعد التعميب لمدة 

.  أما بالنسبة لرقـ الحموضة الحرة فقد تراوحت قيمتو 2.85و 17.38، 21.30، 58.08
غراـ  1.39ساعة مف التعميب إلى  72غراـ دىف بعد  100غراـ أوليؾ/ 1.09مف 

 .[15]جنا معغراـ دىف وتوافقت نتائ 100أوليؾ/
في  %75مع زيت عباد شمس%25( تأثير التعميب بمحموؿ ممحي 6الجدوؿ رقـ )

 خلاؿ أوقات التخزيف التركيب الكيميائي لسمؾ السرديف

 الانحراؼ المعياري ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3). 

 التركيب الكيميائي
% 

 الحموضة الحرة  رماد ال دهن ال بروتينال رطوبة ال
X± SD X± SD X± SD X± SD X± SD 

A 77.10±0.19a 13.51±0.01a 7.11±0.02a 1.77±0.01a 0.61±0.01a 

B 58.31±0.28b 21.26±0.01b 17.34±0.01 b 2.82±0.01b ±0.07 b1.09 
C 58.20±0.11b 21.27±0.00b 17.36±0.01b 2.83±0.01b 1.23 ±0.05c 

D 58.08±0.06b 21.30±0.17b 17.38±0.09b 2.85±0.00b 1.39±0.09d 
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 A سمؾ السرديف المسموؽ ،B ساعة 72لمدة % محموؿ ممحي 25زيت عباد شمس و %75 محموؿ سمؾ معمب ضمف ،C  سمؾ
زيت  %75 محموؿسمؾ معمب ضمف  Dو شيور 3ومخزف لمدة  % محموؿ ممحي25زيت عباد شمس و %75 محموؿمعمب ضمف 
 .شيور 6ومخزف لمدة حموؿ ممحي % م25عباد شمس و

 / غراـ دىف. 100قُدرت الحموضة الحرة بغراـ حمض أوليؾ 
   5تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية.% 
 

ضمف  أظيرت نتائج التحميؿ الفيزيائي عدـ وجود أي انتفاخ :نتائج الفحص الفيزيائي-2
العمب أو غازات طيمة أوقات التخزيف، ويعود السبب في ذلؾ لعدـ وجود ميكروبات، 

 .[25] وتوافقت نتائجنا مع 
أجريت أىـ التحاليؿ الميكروبية خلاؿ أوقات التخزيف : نتائج الفحص الميكروبي-3

 لعينات السمؾ المعمبة بعد أخذ عينة مف كؿ معاممة تمثؿ كؿ أجزاء السمكة، المتمثمة
، حيث أظيرت نتائج Clostridiumبالتعداد العاـ، وعدد الخمائر، والفطور، وتعداد بكتريا 

التحميؿ الميكروبي عدـ وجود أي ميكروبات  ضمف السمؾ المعمب وخلاؿ كامؿ أوقات 
 .[14]، وىذا يتوافؽ معالمعمبات تعقيـنتيجة عممية  التخزيف

نتائج التقييـ الحسي لعينات سمؾ  (7يظير الجدوؿ رقـ )نتائج التقييم الحسي:  -4
حيث أظيرت نتائج  ،السرديف المعمبة ضمف المحموؿ الممحي وزيت الزيتوف وعباد الشمس

التحميؿ الإحصائي تفوؽ عينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف زيت الزيتوف عمى باقي 
 عمى التوالي، 4.8و 4.5مف حيث الموف والطعـ بقيـ  وصمت إلى  العينات المدروسة 

ربما يعود السبب في ذلؾ إلى تأثير مواد النكية الموجودة ضمف زيت الزيتوف في طعـ 
السمؾ المعمب، حيث أضفى عميو نكية مميزة جعمتو أكثر قبولًا مف باقي العينات بالنسبة 
لممحكميف وكانت أدنى قيـ لممؤشرات المذكورة سابقا ضمف العينات المعمبة بالمحموؿ 

كما تفوقت العينات المعمبة ضمف الزيوت  عمى التوالي،  4.4و 3.5الممحي بنسب بمغت 
عباد الشمس( عمى العينات المعمبة ضمف المحموؿ الممحي بالنسبة و  النباتية )زيت الزيتوف

، ربما يعود السبب بقدرة الزيوت عمى العينات المعمبة بالمحموؿ الممحيوالقبوؿ  لمقواـ
 سماؾ المعمبة بالنسبة لممتذوقيف،للأ النباتية عمى المحافظة عمى قواـ مقبوؿ
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( نتائج التقييـ الحسي لعينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف المحموؿ 7الجدوؿ رقـ) 
 أشير(6أشير،3ساعة،72الممحي وزيت الزيتوف وعباد الشمس والمخزنة لمدة)

 نياية التخزيف
المؤشرات 
الحسية 
 المدروسة

A B C 

SD ± X SD ± X SD ± X 

ب بعد التعمي
 شيور 6بػ 

0.3 الطعـ
b

 ±3.5 0.6
a

 ±4.5 0.4
C

 ±4.1 

0.2 الموف
a

 ±4.4 0.1
b

 ±4.8 0.2
a

 ±4.3 

0.4 الرائحة
a

 ±3.8 0.4
b

 ±4.5 0.3
b

 ±4.4 

0.2 القواـ
a

 ±4.1 0.3
a

 ±4.2 0.4
a

 ±4.2 

0.31 القبوؿ العاـ
b

±3.95 0.26
a

±4. 5 0.26
a

±4.25 

 حراؼ المعياريالان ±تمثؿ القيـ في الجدوؿ المتوسط الحسابي (X± SD لثلاثة مكررات )(N=3) تشير القيـ التي تحمؿ أحرؼ .
السرديف  : )الشاىد( سمؾ  A المعاممة%. 5مختمفة ضمف نفس العمود إلى وجود فروؽ معنوية فيما بينيا عند مستوى معنوية 

: سمؾ السرديف +  Cاممة المع- %محموؿ ممحي25%زيت الزيتوف +75: سمؾ السرديف +  Bالمعاممة  %.2+محموؿ ممحي
  .%محموؿ ممحي. المعاممة25%عباد الشمس +75
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 لاستنتاجات ا

لسمؾ السرديف تفوقاً معنوياً في بعض الصفات  عمبةأظيرت العينات الم .1
يكف لعممية  ـلعمى عينات السمؾ الطازج و  الكيميائية)رطوبة، دىف، بروتيف، رماد(

 .الحموضة الحرةفي السمؽ تأثير معنوي 
دت عينات سمؾ السرديف المعمب ضمف الزيوت النباتية تفوقاً معنوياً في بعض أب .2

الصفات الكيميائية)رطوبة، دىف، بروتيف، رماد( عمى العينات المعمبة ضمف المحموؿ 
 الممحي.

أظيرت النتائج عدـ وجود فروؽ معنوية لمعينات المدروسة خلاؿ أوقات التخزيف  .3
 بالنسبة لمتركيب الكيميائي.

 حدوث نمو ميكروبي في العينات المعمبة خلاؿ أوقات التخزيف.عدـ  .4
تفوقت عينات سمؾ السرديف المعمبة ضمف الزيوت النباتية عمى العينات المعمبة  .5

ضمف المحموؿ الممحي بالقبوؿ العاـ طيمة أوقات التخزيف، وكانت العينات المعمبة 
 والطعـ.ضمف زيت الزيتوف متفوقة عمى كافة العينات مف حيث الموف 

 التوصيات
 لقيمة الغذائيةا لارتفاع تعميب سمؾ السرديف إضافة زيت الزيتوف أثناءنوصي ب -1

والصفات الحسية بالمقارنة مع التعميب بإضافة زيت عباد الشمس والمحموؿ 
 الممحي.

الأسماؾ  متابعة العمؿ عمى تعميب أنواع مختمفة مفوصي ىذه الدراسة بت -2
ضافة مكونات جديدة إلييا ك التوابؿ والبيارات نظراً لمقيمة الغذائية العالية وا 

للأسماؾ وحاجة جسـ الإنساف لمكثير مف العناصر الغذائية الموجودة في ىذا 
 المنتج.
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