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تأثير إضافظ مدحوق الذوندر الأحمر في بطض الخواص 
 الكيميائيظ والفيزيائيظ للدجق الطازج المخزن بالتبريد

 أ.د.محمد مصري    أ.د.ربد الحكيم رزيزيظ              جودا هفاطم

 كليظ الزرارظ     جامطظ البطث

 العربي  ملخصال

كبديل عن نتريت الصوديوم  مسحوق الشوندر الأحمر في ىذه الدراسة إلى السجق أضيف
عدة  تم تحضير حيث ,لمتقميل من المخاطر المرتبطة بإضافتوِ إلى منتجات المحوم المصنعة

نسب مختمفة من مسحوق الشوندر الأحمر و إضافة خمطات من السجق البقري الطازج 
فقط وأخرى بإضافة مسحوق  موخمطات محضرة بإضافة نتريت الصوديو  2%و1%%و0.5

ة. بعد بيدف المقارن وخمطة )الشاىد( بدون مسحوق ونتريت يت الصوديوم معاً نتر الشوندر و 
 .دراسة التركيب الكيميائي والخصائص الفيزيائية لممنتج  خلال فترة التخزين المبرد ذلك تم

إلى الحفاظ عمى المون الأحمر  في خمطات السجقأدى استخدام مسحوق الشوندر الاحمر 
 قيمخفض وكذلك في فيياوخفض مستويات النتريت المتبقي  نخلال فترة التخزي المرغوب
الشوندر إضافة  فقد أدتوكذلك في الخمطات  TBARS التفاعمي الثيوباربيتوريكحمض 
إلى انخفاض بسيط في قيم  تقيم الرطوبة في الخمطات في حين أد إلى ارتفاعالأحمر 

لم يكن ىناك فروق ذات , و لانزيميالمكروبي وا النشاط التحمميبسبب الكمية البروتين والدىون 
 .بة بين جمي  الخمطات المدروسةدلالة احصائية في قيم الصلا

التوس  باستخدام المساحيق النباتية في المحوم المصنعة كممون طبيعي بدلَا من ب لذا يوصى
 الممونات الاصطناعية الضارة ولقدرتيا عمى إطالة مدة حفظ المحوم المخزنة.

نتريت الصوديوم, النتريت المتبقي,  ,السجق الطازج, الشوندر الأحمر :ةالمفتاحي الكممات
 المحوم المصنعة.
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Effect of adding red beet powder on some chemical and physical 

properties of fresh cold-stored sausage 

ABSTRACT 

In this study,the red beet powder was added to the sausage as a 

substitute for sodium nitrite to reduce the risks associated with adding 

it to processed meat products. Several mixtures of fresh beef sausage 

were prepared and different proportions of red beet powder were added 

0.5%, 1% and 2%, and mixtures prepared by adding Sodium nitrite 

only, and another by adding beetroot powder and sodium nitrite 

together, and the (control) mixture without powder and nitrite for 

comparison. Then the chemical composition and physical properties of 

the product were studied during the cold storage period.The use of red 

beet powder led to maintain the required red color during the storage 

period, and reduced the levels of residual nitrite as well as in the values 

of TBARS in the mixtures, The red beet also increased the moisture 

values in the mixtures, while it led to a slight decrease the values of 

protein and total fats due to microbial and enzymatic catabolism, there 

are no statistically significant differences in the values of hardness 

among all mixtures studied, so it is recommended to expand using 

vegetable powders in processed meat colorant natural instead of 

artificial colorings harmful and its ability to prolong the shelf life of 

meat stored.. 

Keywords: Fresh sausage, red beet, sodium nitrite, residual nitrite, 

processed meat. 
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 : Introduction & Literature Reviewالمرجعية  راسةوالدّ  المقدّمة :ولا أ

ذات  تمعبببببببب المحبببببببوم دوراً جوىريببببببباً فبببببببي تاذيبببببببة ا نسبببببببان , نظبببببببراً لاناىبببببببا بالبروتينبببببببات,     
القيمبببببة الاذائيبببببة والحيويبببببة العاليبببببة والتبببببي تحتبببببوي عمبببببى جميببببب  الأحمببببباض الأمينيبببببة وبتركيبببببب 

اقببببببة با ضببببببافة  إلبببببى الفيتامينببببببات والأمببببببلاح المعدنيببببببة الببببببدىون كمصبببببدر لمطوعمببببببى متبببببوازن 
(Biesalski , 2005.) 

عمى الرغم من الأىمية الاقتصادية والاذائية لمنتجات المحوم إلا أنيا تعتبر من الأغذية سريعة 
الفساد نظراً لتركيبيا الكيميائي الذي يجعميا عرضة لمنشاط الأنزيمي ولعمميات الأكسدة وغزو 

طالة فترة الصلاحية يضاف ليذه  الأحياء الدقيقةيقة, و من أجل القضاء عمى الأحياء الدق وا 
نتريت الصوديوم, ومكسبات المون لمحفاظ عمى المون  مثلالمنتجات إضافات صناعية مختمفة 
 الأحمر المرغوب في ىذه المنتجات. 

ازدادت بسبب إلا أن متطمبات المستيمكين للأطعمة الصحية الخالية من ا ضافات الصناعية 
المخاوف المتعمقة بالمخاطر الصحية والسمية وحتى تأثيراتيا المسببة لمسرطانات من جراء 
سوء استخداميا, وليذا السبب تحوّل انتباه الشركات المصنعة لماذاء إلى تطوير استراتيجية 

ديل يمكن تعو  (.Bedale et al., 2016لحفظ المواد الاذائية معتمداً عمى مكونات طبيعية )
تركيب المحوم ومنتجاتيا بإضافة مكونات تُعتبر مفيدة لمصحة أو باستبعاد أو تقميل المكونات 
التي تُعتبر ضارة, فباستخدام ىذه المكونات يمكن أن يعطي لممصنعين الفرصة لتحسين 

 (.Bhat et al., 2011النوعية الاذائية والصحية لمنتجاتيم )

نية بالمركبات الطبيعية الفعالة من أصباة طبيعية نظراً لكون جذور الشوندر الأحمر غ 
(betalains  ( ومركبات فينولية ونتريت طبيعي )Jin et al., 2014 يمكن الاستفادة من )

من يمبي متطمبات آىذه الجذور في تكنولوجيا صناعة المحوم لمحصول عمى منتج صحي و 
 ة في المنتج المصن .ورغبات المستيمكين, ويحافظ أو يزيد من جودة الصفات الحسي

 من %33 تشكلتحتل لحوم الأبقار المركز الأول في الاستيلاك العالمي من المحوم حيث 
تعد و  (.FAO, 2008) من المحوم الحمراء %50وحوالي , الاستيلاك العالمي لمحوم عموماً 

ارتفاع منتجات المحوم المصنعة من الأغذية المرغوبة من قبل المستيمك نظراً لطعميا المميز و 
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ليذه (. لذلك لوحظ ازدياد استيلاك Kauffman and Rutgers , 1991قيمتيا الاذائية )
  (.Hu et al., 2000منتجات المصنعة بشكل كبير في السنوات الأخيرة. )ال

( السجق بأنو مستحمب زيت في ماء, حيث يقوم البروتين Pereira et al.,2000يُعرف )
يتم الحصول عمى ىذا المستحمب تقنياً من مزيج متجانس المضاف بدور عامل الاستحلاب, و 

لا  ناعم مطحون من أنسجة عضمية, وأحشاء ومنتجات أخرى صالحة للاستيلاك البشري.
يخض  السجق الطازج لمعاممة حرارية لتقميل الميكروفمورا , ولو نشاط مائي مرتف  , لذلك 

, وتتضمن عممية المنتجات الطازجةلميكروبية ليذه تُضاف عوامل الحفظ لزيادة الثباتية ا
والنترات و/أو النتريت والمكونات الأخرى الضرورية لتعديل  ممح الطعامالحفظ إضافة 

 (.Sindelar et al., 2007الخواص الفيزيائية والكيميائية والميكروبية لمنتجات المحوم )

جودة وكذلك يستخدم النترات والنتريت في منتجات المحوم المعالجة لتحسين خصائص ال
وىي مسؤولة بشكل رئيسي عن تطور النكية المميزة واستقرار المون  السلامة المكروبيولوجية,

ولكن  .((Govari & Pexara , 2015في المحوم الأحمر وكذلك الحماية ضد أكسدة الدىون
يوجد قمق متزايد بشأن استخدام النتريت في منتجات المحوم بسبب تكوين مركبات مسرطنة من 

 ( . إذ يؤكد الباحثونSantamaria, 2006النترزة ) عممية مينات والأميدات بواسطةالأ
(Riel et al., 2017  في دراستيم ,أن النتريت يمكن أن يتسبب في تكوين مركب )N-

nitrosamines بسبب تفاعمو م  الأمينات الثانوية والأحماض الأمينية وىي مادة مسرطنة ,
  في بروتينات العضلات. 

اصل صناعة المحوم البحث عن طرق بديمة  نتاج لحوم خالية من النتريت تحافظ عمى تو 
تتضمن إحدى  (.Riel et al.,2017خصائص و ألوان منتجات المحوم المعالجة بالنتريت )

الطرائق الحديثة التي يتم تطويرىا لتجنب ا ضافة المباشرة لمنتريت الاصطناعي الى منتجات 
 ,.Wojciak et alدام نتريت محول مسبقاً مشتق من مصادر طبيعية )المحوم المصنعة استخ

2014.)  
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يعتبر الشوندر الأحمر من أكثر الخضروات فعالية فيما يتعمق بنشاطو المضادات الأكسدة. 
( . تحتوي جذور الشوندر الأحمر عمى أصباة مختمفة تنتمي إلى Tesoriere,2004وفقًا لب )

التي  Betacyaninsرئيسي من مجموعتين من المركبات ىي: البيتالين التي تتكون بشكل 
من أصباة البيتالين وتوجد كمية %75-95%تعطي المون الأحمر البنفسجي وتمثل نسبة 

لمذوبان في  تان, وكلاىما قابمرالتي تعطي المون الأصف Betaxanthineبسيطة من أصباة 
مركبات الفينولية الموجودة في إن البيتالين وغيرىا من ال (.Dias et al., 2009الماء)

الشوندر الأحمر يمكن أن تقمل من أكسدة الدىون ويمكن أن تستخدم في تفكيك الجذور الحرة 
-Delgado)القمب والأوعية الدمويةوبالتالي الوقاية من الأمراض مثل السرطان وأمراض 

Vargas et al., 2000.)  استنتجبينما(Oliveira,2020) ان مركباتbetalains  عبارة
, إلا أنيا لا تحتوي عمى مواد سامة  وىي بديل طبيعي محتمل لتحل محل عن أصباة

 .المنتجات الاذائيةالممونات الاصطناعية في 

        يُعتبر الشوندر الأحمر مصدراً غنياً بالنترات ويحتوي عمى مواد كيميائية نباتية حيوية,
ة للأكسدة وممونات طبيعية يمكن الاستفادة تعمل كمواد مضاد التيمركبات الفينولية مثل ال

(. واستخدامو كممون طبيعي Sucu & Turp, 2018منيا في منتجات المحوم المصنعة )
للأطعمة المصنعة يمقى اىتماماً متزايداً بسبب الفوائد الصحية المحتممة لمبشر وخاصة وظائفوُ 

إذ بين  .(Georgiev et al., 2010المتمثمة, كمضادات للأكسدة ومضادات للالتيابات )
(Jin et al., 2014ان استخدام مسحوق الشوندر الأحمر  بنسبة ) ( كبديل عن 1أو0,5 %)

نتريت الصوديوم في سجق لحم الخنزير المستحمب أدى إلى ازدياد احمرار السجق في حين 
أن الخصائص الحسية الأخرى مثل)النكية و العصيرية والمممس لم تتأثر( , وكذلك مادة 

( لم تتأثر, لذا يمكن أن يكون مسحوق مموناً TBARSالتفاعمي  ) الثيوباربيتوريكحمض 
 طبيعياً في السجق. 

( إلى أن استخدام مسحوق الشوندر الأحمر بنسبة Abdel-Aziz et al., 2018شار )أ
% زاد من جودة الصفات الحسية وأدى إلى حماية المون الاحمر لمسجق المطبوخ , ولم 0,29

ين السجق المضاف لوُ نتريت الصوديوم ب TBARSوجود اختلاف كبير في قيمة يلاحظ 
 والمعامل بالشوندر الأحمر .
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( إلى أن استخدام مسحوق الشوندر الأحمر  بنسبة                        Sucu & Turp, 2018استنتج )
أدى إلى الحصول عمى  المتخمر البقريمحم مصن  من ال% في سجق 0,35أو0,24 %

الحسي وقيم  التقييمالمون الأحمر الوردي المطموب لمسجق ولم يلاحظ اختلاف في 
(TBARS بين العينات المعاممة بمسحوق الشوندر الأحمر المجفف والمعاممة بنتريت )

 الصوديوم.
محتوى  انخفاض% 3و 1.5%أظيرت نتائج استخدام مسحوق الشوندر الأحمر بنسبة 

المحم كثيرًا أثناء فترات التخزين المجمدة ولم يتم الكشف عن  النتريت المتبقي في عينات برجر
 (.Sabahu et al., 2016وجود مركبات النيتروزامين في العينات )

إن استبدال النتريت بمساحيق الخضروات مثل الشوندر الاحمر يُعدّ استراتيجية فعالة لتطوير 
ل من النتريت المتبقية باستخدام منتجات لحوم جديدة في الوقت نفسو يمكن تحقيق مستويات أق

 (. Abdel-Aziz et al., 2018مساحيق الخضار )

 :: Aim of the research البحث هدف :ثانياا 

تصني  السجق الطازج المحضر من لحم العجل ودىن الانم بإضافة نسب مختمفة من 1-
 مسحوق الشوندر الأحمر المجفف.

خلال فترة التخزين  المصن  لمسجق  ةيائيالفيز الخصائص دراسة التركيب الكيميائي و 2-
 .⁰م±4عمى درجة حرارةالمبرد

 Materials and methods البحث رائقوط المواد :ثالثاا 

 Materials :البحث مواد1-

تم الحصول عمييا من السوق المحمية لمدينة .Beta vulgaris L : جذور الشوندر الأحمر -
 حمص.

 يا من السوق المحمية لمدينة حمص.تم الحصول عميلحم عجل ودىن غنم:  -
 نشاء وممح وتوابل وبيارات. -
 SINOY GROUP LIMITEDنتريت الصوديوم, إنتاج شركة  -
 أغمفة طبيعية للأمعاء الاميظة )أغمفة خاروف(. -
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   مسحوق الشوندر الأحمر: تجهيز-1-1

اق المحمية من  الأسو  .Beta vulgaris L )من النوع ) تم شراء جذور الشوندر الأحمر
ثم جففت في فرن تجفيف عادي , , ثم غسمت وقشرت وقطعت إلى شرائح رقيقةلمدينة حمص

%, ثم (3 – 4)م و حتى الوصول إلى نسبة رطوبة بحدود ° 00ذو مروحة عمى درجة حرارة 
               حسب عممية طحن الشرائح المجففة بيدف الحصول عمى مسحوق ناعم)بودرة( تمت

(Jin et al., 2014.) 

 إعداد وتحضير خمطات السجق : -2-1
خمطات من السجق الطازج بما فييا خمطة الشاىد وجمي  الخمطات كانت  مانيثتحضير  تمّ 

استخدمت آلة الفرم العادية الكيربائية لفرم المحم , وجرى خمط المحم المفروم .( كغ 0.5بوزن )
 , Meissner Machine , Wallanوا ضافات الأخرى باستخدام جياز خمط ماركة 

Germany  دقائق , وتمت التعبئة داخل الأغمفة  7-5الدقيقة ولمدة  /دورة 300بسرعة
الصوديوم  نتريتالطبيعية للأمعاء الاميظة باستخدام آلة حشو نصف آلية ,وقد أضيفت 

السجق الطازج ,كما في  ر المجفف بتراكيز مختمفة إلى خمطاتومسحوق الشوندر الأحم
 .1) قم )ر ول الجد

 ( المكونات الداخمة في خمطات السجق الطازج.1جدول رقم: )
المكونات الأساسية 

)%( 
 خمطات السجق الطازج )%(

 8 7 6 5 4 3 2 )شاهد(1
 80 80 80 80 80 80 80 80 لحم عجل هبرة

 15 15 15 15 15 15 15 15 دهن غنم
 5 5 5 5 5 5 5 5 نشاء

 100 100 100 100 100 100 100 100 المجموع
مسحوق الشوندر 
 الأحمر المجفف

- - 0.5 1 2 0.5 1 2 

 - - - 0.005 0.005 0.005 0.005 - نتريت الصوديوم
 1 1 1 1 1 1 1 1 البهارات والتوابل

 2 2 2 2 2 2 2 2 ممح
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  المخطط التكنولوجي تحضير السجق:-3-1

لانم بإضافة نسب مختمفة تم اعداد وتحضير السجق الطازج المحضر من لحم العجل ودىن ا
 من مسحوق الشوندر الأحمر المجفف وفقا لممخطط التكنولوجي التالي:

 
 ( المخطط التكنولوجي لتحضير السجق الطازج1شكل رقم: )
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 : Methods of Analysis التحميل طرائق

 كيميائية:التحاليل ال -1

في فرن بالتجفيف وذلك ,الرطوبة عينات السجق من محتوى  تقديرتم  الرطوبة: تقدير1-1-
         حسب الطريقة الموصوفة فيم(  وحتى ثبات الوزن, (105التجفيف عمى درجة حرارة

 ((AOAC.2002. 

الطريقة  حسب في عينات السجق البروتين الخام تقديرم ت :الكميتقدير البروتين 2-1-
 .كمداىل جيازباستخدام , (   AOAC, 2002ة)الرسمي
الدىون الكمية باستخدام من  تقدير محتوى عينات السجق مت كمية:الالدهون  تقدير3-1-
 و باستخدام مذيب اليكسان. (AOAC,2002) سوكسيمت حسب جياز
)رقم  Standard Specificationتم إجراء الاختبار وفق تقدير النتريت المتبقي:-4-1

عند  UV / VISباستخدام مقياس الطيف الضوئي , وقيس الامتصاص م(2014( لعام)86
 نانومتر. 538 طول موجو

 Thiobabituric acid reactiveتقدير حمض الثيوباربيتوريك التفاعمي -5-1
substance (TBARS:)   تم تقييم أكسدة الدىون في ثلاث مكررات باستخدام طريقة

وتحسب  (TBARS() Delgado-Pando et al., 2011تفاعل حمض الثيوباربيتوريك )
وقيس الامتصاص باستخدام  ,لكل كيموغرام من السجق  Malondialdehydeبالميمارام من 

 .نانومتر532عند طول موجة  UV / VISمقياس الطيف الضوئي 
 

 التحاليل الفيزيائية:2-

باستخدام جياز  ,لعينات لحوم السجقتم قياس الصلابة  القوام )الصلابة(: قياس-1-2
TA-XT plus texture Analyzer  نوع الحساس(SMS P/2)  5تتحرك بسرعة مقدارىا 

mm/sec  15لعمق أعظمي مقداره mm. حسب الطريقة الموصوفة من قبل     
(Menegas et al., 2013.) 
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تم قياس لون العينات باستخدام جياز قياس المون  قياس المون:2-2-
(Spectrophotometer UV-VIS Double.USA( )Konica Minolta cm-

japan,3500d) حسب الطريق(ة الموصوفة من قبلMenegas et al., 2013.) 
 : statistical analysis الإحصائي التحميل

عن النتائج وقد تم التعبير , منتج الاذائياختبارات المن  تم إجراء ثلاث مكررات لكل اختبار
الانحراف المعياري, وأُجري التّحميل  ±التي تمّ الوصول إلييا باستخدام المتوسط الحسابي 

 Oneحيث استُخدم تحميل التباين باتجاه واحد ) Minitab -17ائي باستخدام برنامج ا حص
Way ANOVA)  مستوىعند (p<0.05)  لممقارنة بين المتوسطات, كما أجري اختبار

Fisher لتحديد أماكن وجود الاختلاف. (وتم إيجاد معامل الارتباطR2 ) عند تحميل بيانات
والنموذج الرياضي والمعادلات وفق الصياة  مصين المستخالفيزيوكيميائية لمبكتاختبارات 

   العامة لممعادلة

       ∑     

 

   

  ∑     

 

   

  ∑     

 

   

 ∑     

 

   

    ∑     

 

   

  

  ∑    
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 :Results and Discussion والمناقشة النتائج رابعاَ:

 :التركيب الكيميائي لخمطات السجق1-

 نسبة الرطوبة : 1-1-

وجود فروق معنوية واضحة بين خمطة الشاىد من جية إلى ( 2تشير النتائج في الجدول رقم)
ارتفاع نسبة  لوحظضاف ليا مسحوق الشوندر الأحمر من جية أخرى , حيث والخمطات الم

الرطوبة في الخمطات المعاممة بالمسحوق باض النظر عن النسبة بالمقارنة م  الشاىد .يمكن 
إلى تحسين احتباس الماء  أدىتفسير ذلك إلى أن وجود الألياف الاذائية في الشوندر الأحمر 

(, حيث بين أن اضافة Jin et al.,2014م  مافسره ) توافق وىذا في خمطات لحوم السجق,
إلى ارتفاع نسبة  أدىمن سجق لحم الخنزير المبرد عينات  مسحوق الشوندر الأحمر إلى

أن الخمطات الحاوية  لوحظالشوندر الأحمر.كما بسبب وجود الألياف الاذائية في  فيياالماء 
أعمى من الخمطات الحاوية  فيياطوبة مسحوق شوندر كانت نسبة الر من أعمى عمى نسبة 
حيث بين  ,.Abdel-Aziz et al)   (2018م  ماتوصل إليو توافق كأقل, وكذلعمى نسب 

وجود فروق ذات دلالة إحصائية  في العينات المعالجة بمساحيق الخضار والعينات المضاف 
  حيق نباتية.ليا نتريت الصوديوم حيث ازدادت نسبة الرطوبة في السجق المضاف اليو مسا

من ناحية أخرى انخفضت نسبة الرطوبة في جمي  الخمطات خلال فترة التخزين المبرد بشكل 
معنوي ممحوظ  وخاصة عند نياية فترة التخزين المبرد حيث قدرت نسبة الرطوبة في بداية 

إلى عند نياية فترة التخزين ووصمت  % 64.77فكانتفترة التخزين في عينة الشاىد 
( وقد فسر Sharma et al.,2017ى سبيل المثال. وىذا يتفق م  ما وجده)عم 61.70%

(Sampaio et al.,2012الانخفاض التد )بسبب  ريجي لنسبة الرطوبة بالفقد السطحي
 التبخر و ضعف قدرة مواد التاميف عمى من  فقد الرطوبة.
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 يوم 21لمدة  زينخلال فترة التخالمدروسة خمطات السجق في ( الرطوبة)%(2):جدول رقم 
 م.°±4درجة حرارة  عند

 الخمطات
 فترات التخزين المبرد / يوم

0 7 14 21 
 0.48Ac 0.1 Ac ±63.23 0.40 Ac±62.6 0.3 Ac±61.70±64.77 )الشاهد(1

2 65.33±0.41ABb 0.23 Ab ±64.5 0.32 ABb ±63.3 0.7 Ab±62.61 

3 66.46 ±0.25BC 0.4 Bc ±65.73 0.45 Bc ±64.4 0.50 BC±63.30 

4 66.90   ± 0.10BC 0.32 BC ±65.92 0.16 BC ±64.8 0.12 BC ±63.77 

5 66.91±0.36Ca 0.35 Ca ±66.2 0.11 BCa ±65.5 0.17 BCa ±65.01 

6 66.33±0.45Cb 0.11Cb±66.8 0.18 Cb ±64.4 0.31 Cb ±63.63 

7 67.43± 0.32Da 0.16 Da ±66.40 0.24 Da ±65.2 0.6 Da ±65.2 

8 67.56±0.31Da 0.22 Da ±66.50 0.32 Da ±65.3 0.14 Da ±64.4 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود الواحد(, A,B,C,Dاختلاف الأحرف الكبيرة) تدل
( إلى وجود فروق معنوية بين أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر a,b,c,dاختلاف الأحرف الصايرة ) تدلبينما 

 .0.05الواحد( عند مستوى ثقة  

 :الكميالبروتين  نسبة2-1-

خمطات السجق خلال فترة في  الكمي( نتائج تقدير البروتين 3يوضح الجدول رقم )
بمات و حيث كانت نسب البروتين متقاربة إلى حد كبير في بداية التخزين  التخزين المبرد,

% لكن م  زيادة فترة التخزين لوحظ انخفاض بسيط في نسبة البروتين 20.45بالمتوسط 
تحمل البروتين بواسطة الأنزيمات إلى  يعزىأن كن يمفي جمي  الخمطات والسبب 

ن أحماض أمينية يوالأحياء الدقيقة والتي تمتمك القدرة عمى تحميل البروتين فينتج عنيا تكو 
م  النتائج التي توصل الييا  توافقحرة تتحمل بدورىا إلى مركبات أخرى , وىذا 

(Baston et al.,2008حيث فسر انخفاض نسبة البروتين في )  المحوم المخزنة نتيجة
 .غير بروتينيتحمل البروتين إلى آزوت 

يمكن أن يفسر ذلك و إن أعمى معدل لانخفاض نسبة البروتين كان في نياية فترة التخزين 
 تحمل( أن EL-Nashi et al.,2015) أوضحالبروتين, كما  تحملبارتفاع معدل 

حيث يعود بشكل أساسي  لمحومفي امشكمة رئيسية خلال التخزين المبرد يعتبر البروتين 
 تحطم بروتين العضلات.إلى 
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 خلال فترة التخزينالمدروسة خمطات السجق في  الكمي ( تقدير البروتين3):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة 

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.06Cd±20.21 0.03ABa±20.03 0.12Bd±19.93 0.7Ac±19.54 )الشاهد(1

2 0.07Cc±20.53 0.01ABa±20.32 0.8Ba±19.90 0.11Ac±19.56 

3 0.04Cd±21.01 0.09ABc±20.89 0.02Bd±20.35 0.08Aa±20.05 

4 0.01Cc±20.83 0.14ABc±20.62 0.06Bd±20.62 0.15Ad±19.97 

5 0.1Cb±20.90 0.16ABb±20.76 0.21Bb±20.52 0.025Ac±20.31 

6 0.05Cb±20.71 0.09ABb±20.32 0.04Bd±20.11 0.098Ac±19.80 

7 0.12Ca±20.34 0.21ABc±20.04 0.23Bb±19.93 0.056Ad±19.54 

8 0.18Ca±20.88 0.07ABd±20.45 0.12Bc±20.12 0.033Aa±19.95 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود الواحد(, A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
( إلى وجود فروق معنوية بين أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر a,b,c,dبينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة )

 .0.05الواحد( عند مستوى ثقة  

 ة:الدهون الكمينسبة 3-1-

خمطات السجق خلال فترة التخزين في (نتائج تقدير الدىون الكمية 4يبين الجدول رقم )
أن أعمى نسبة لمدىون  وجدحيث تظير النتائج وجود فروق معنوية بين العينات ,و المبرد 

يمكن تفسير ذلك  بأن المركبات و كانت في الخمطات المعاممة بمسحوق الشوندر الأحمر 
نشاط الميكروبات)مضاد  فيموجودة في الشوندر الأحمر أثرت النشطة بيولوجياَ ال

المواد الفعالة الموجودة في  بأن( حيث ذكر Jin et al.,2014) هما فسر  الممكروبات( وىذ
 لوحظ .دور مضاد لنمو المكروبات وتؤخر من فساد الأغذية لياجذور الشوندر الأحمر 

التخزين المبرد بسبب تحمل  الخمطات م  زيادة فترة جمي  انخفاض نسبة الدىن في
 وىذا التفسير م  ما استنتج توافق الميكروبي,فساد الالاحماض الدىنية الناتج عن سرعة 

(Halliwell,1992الذي أوضح أن المحوم أثناء التخزين يحدث بيا زيادة في نشاط) 
ىذه بيدات محررة الأحماض الدىنية, لا تتفق يالمتفكك انزيمات الميباز التي تعمل عمى 

لاحظ ارتفاع نسبة الدىون  حيث( Bhat et al.,2011اليو ) لالدراسة م  ما توص
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بزيادة المادة الجافة  ىذا الارتفاعبشكل واضح معنوي خلال مراحل التخزين المبرد وفسر 
 المرتبط بنقص الرطوبة أثناء التخزين.

 فترة التخزين خلالالمدروسة خمطات السجق في الدهون الكمية )%( نسبة( 4):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة 

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.5Ac±13.32 Aba 0.12±13.11 Da 0.23±13.01 Aa 0.7±12.80 )الشاهد(1

2 0.7Ab±13.54 Ab  0.54±13.30 ABb 0.09±13.15 Bc 0.42±12.98 

3 Ab 0.6±14.01 Da 0.7±13.88  Cb 0.15±13.54 Bc 0.06±13.30 

4 Cc 0.9±14.21 Cc 0.09±14.15 Cb 0.08±14.04 ABc 0.47±13.70 

5 Ca 0.5±14.70 ABb 0.7±14.55 Bb 0.6±14.30 Cb 0.12±14.22 

6 Ba 0.09±14.22 Ca 0.64±14.51 ABb 0.77±13.77 Db 0.11±13.40 

7 Da 0.4±14.40 Da 0.12±14.22 Ca 0.64±13.90 Dd 0.56±13.87 

8 Dd  0.22±14.73 Ad 0.15±14.60 Ca 0.42±14.33 Dd 0.35±14.12 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود الواحد(, A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
( إلى وجود فروق معنوية بين أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر a,b,c,dبينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة )

 .0.05الواحد( عند مستوى ثقة  

 بقي:النتريت المت نسبة4-1-

( وجود فروق معنوية واضحة في مستويات النتريت المتبقي بين 5يظير الجدول رقم )
كانت و أن جمي  الخمطات احتوت عمى النتريت,  لوحظ المبردة الخمطات خلال فترة التخزين

               وذلك في الخمطات اً أعمى القيم في الخمطات المعاممة بمسحوق الشوندر ونتريت الصوديوم مع
تلاىم مصادر النتريت في الخمطة,  ةلزياد عمى التوالي42.80%__%39.40 %38.01

انخفاض في قيم النتريت  لوحظ%, بينما 33.87الخمطة المعاممة بنتريت الصوديوم فقط 
قيمة لمنتريت في عينة  أدنىالمتبقي في العينات المعاممة بمسحوق الشوندر فقط, وكانت 

 لم  ما توص اتفقتالدراسة  ه%, ىذ5.30ونتريت الصوديوم معاممة بالمسحوقالالشاىد غير 
( حيث بين انخفاض مستوى النتريت في عينة الشاىد) لا Jin et al.,2014اليو الباحث)

عمى شوندر أحمر ونتريت الصوديوم( وفي العينات الحاوية عمى مسحوق الشوندر  يو تتح
ات المحتوية عمى المسحوق بينما ازدادت مستويات النتريت في العين 1%و0.5 %بنسبة



 تأثير إضافة مسحوق الشوندر الأحمر في بعض الخواص الكيميائية والفيزيائية للسجق الطازج المخزن بالتبريد

73 
 

التقدم الجدول انخفاض نسبة النتريت المتبقي م   بين .0.0075%ونتريت الصوديوم بنسبة
الانخفاض الى  ىذا يمكن تفسير سبب ,خزين المبرد في جمي  خمطات السجقفترة الت في

يت إلى تحول النتريت أثناء التخزين الى أكسيد النتريك وأكسيد النتروز وكذلك أكسدة النتر 
 في( حيث بين تأثير التخزين Shahat et al.,2016نترات بمرور الوقت وىذا ما فسره )

 التقدممستويات النتريت في عينات السجق فقد لاحظ انخفاض النسب في جمي  العينات م  
( حيث بين أن Honikel,2008اليو ) رىذا التفسير م  ما أشا واتفقفترة التخزين, في 

منتجات المحوم المحتوية عمييا في يتأكسد إلى نترات خلال التخزين المبرد  النتريت يمكنو أن
 مما يسبب انخفاض في كمية النتريت المتبقي.

عمى نسبة قميمة من  اً يضأأن خمطة الشاىد )بدون نتريت مضاف ومسحوق( قد احتوت  وجد
لخمطة من النتريت المتبقي انخفضت م  مرور وقت التخزين قد يكون مصدر النتريت في ا

المحوم نفسيا و المكونات الأخرى المستخدمة في التصني , يتفق ىذا م  ما أورده 
(Zsarnoczay, 2011 حيث لاحظ وجود مستويات )لنتريت المتبقي في العينات غير من ا
حتواء المحوم الداخمة في التصني  نسبة من امعاممة بنتريت الصوديوم فسر وجودىا بال

 النتريت.

خلال فترة المدروسة خمطات السجق في ( mg\kg( النتريت المتبقي)5):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة  التخزين

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.23Ad±5.30 Da  0.6±4.87 a D 0.7±3.72 Ad 0.89 ±2.54 )الشاهد(1

2 0.09Bc±33.87 Cc  0.7±28.70 Ac 0.66±19.45 Ac 0.34±12.21 

3 0.05Bb±38.01 Cb 0.06±28.70 ABc 0.9±32.73 ABc 0.02±29.50 

4 0.4Aa±39.40 ABa 0.08±36.29 Aa 0.6±34.82 Aa 0.07±30.21 

5 0.8Bb±42.80 ABb 0.03±42.80 Ab 0.02±35.61  0.72ABb±32.90 

6 Dd 0.45±7.33 Bd 0.34±6.90 Ad 0.73±6.21 Ad 0.22±5.34 

7 Cd 0.57±7.80 Dd 0.38±7.22 ABd 0.02±6.87 Dd 0.09±6.20 

8 Cd 0.8±9.32 Ad 0.02±8.72 Bd 0.07±8.23 Dd 0.44±7.92 
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( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود الواحد(, A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
ق معنوية بين أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر ( إلى وجود فرو a,b,c,dبينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة )

 .0.05الواحد( عند مستوى ثقة  

 حمض الثيوباربيتوريك التفاعمي:5-1-

( أحد أىم التحاليل التي تعبر عن TBARSيعتبر تقدير حمض الثيوباربيتوريك التفاعمي)
 .كان المحم أقل طزاجة  TBARSطزاجة المحم, فكمما ازدادت قيم 

في دراستو أن أكسدة الدىون أحد العوامل الرئيسية التي   (Kim et al., 2017)بين
جودة خصائص المحوم ومنتجاتيا خلال فترة التخزين حيث يمكن أن تؤدي إلى  فيتؤثر 
 .القيمة الاذائية لممنتج والمون والنكية فيويكون ليا تأثير  الفسادتطور 

  ود ارتفاع معنوي ممحوظ في قيموجإلى ( 6تشير النتائج الموضحة في الجدول رقم )
TBARS   فترة التخزين المبرد, حيث تراوحت قيم  التقدم فيفي جمي  الخمطات م

 ووصمت في نياية التخزين mg MD / Kg 0.36_0.30 الحمض في بداية التخزين
1.60_2.53 mg MD / Kg,  م  ما وجده ىذه النتيجة اتفقتو 

 (Abdel-Aziz et al., 2018), قيم  ازدياد رت دراستوحيث أظيTBARS  جمي  في
 المبرد لمعينات المدروسة. فترة التخزين التقدم فيالعينات بشكل ممحوظ م  

 قيمأن الخمطات المعاممة بمسحوق الشوندر ونتريت الصوديوم معاَ كانت  لوحظ
TBARSالأقل خلال فترة التخزين بالمقارنة م  الخمطات المعاممة بمسحوق  فييا
ط وكذلك المعاممة بنتريت الصوديوم فقط , يمكن تفسير ذلك بالدور المشترك الشوندر فق

لكل من نتريت الصوديوم والمسحوق النباتي) الشوندر الأحمر( في تأخير أكسدة الدىون 
النتريت ىو أحد مضادات الأكسدة الفعالة أن  ( Sindelar et al.,2007)حيث ذكر

 ,.Abdel-Aziz et al) م  ما توصل اليوكما توافقت النتائج  ,في منتجات المحوم
لو تأثير وقائي أن المسحوق النباتي )السبانخ_ الشوندر الأحمر والكرفس( ب (2018

 لمستخلص أن ( Turp et al.,2016) وبين المحوم,في  مماثل ضد أكسدة الدىون

قيم  من يقلل لأن المسحوق  أكسدة الدهون, ضد مهم وقائي تأثير ومسحوق الشوندر

 .البقر في سجق لحوم( TBARs) الثيوباربيتوريك لحمض التفاعلية وادالم

(انخفاض القيم في الخلطات المعاملة بمسحوق الشوندر Sucu & Turp, 2018)فسر

بأن المواد الكيميائية النباتية الحيوية , و المركبات الفينولية الموجودة في الشوندر 
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فوائد أخرى تشمل بالإضافة إلى يعية الأحمر تعمل كمواد مضادة للأكسدة وملونات طب

 لذا يمكن الاستفادة منها في منتجات اللحوم المصنعة ,. تثبيط بيروكسيد الدهون 

بيا TBARS قيممعاممة بالمسحوق ونتريت فقط كانت ال غيرأما بالنسبة لخمطة الشاىد
 mg MD / Kg 0.36_0.66_1.44_2.53الأعمى خلال فترة التخزين

في  mg MD / Kg))( TBARS) الثيوباربيتوريك التفاعمي حمض( 6):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة  خلال فترة التخزينالمدروسة خمطات السجق 

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 Ba±0.36 0.08A Da ±0.66 0.11AC a ±1.44 0.15D a ±2.53 0.02 )الشاهد(1

2 0.1AB a ±0.34 0.4AB a ±0.52 0.05A a ±0.92 0.08D a ±1.90 

3 0.3A a ±0.33 0.02C a ±0.48 0.23A a ±0.89 0.34AD a ±1.80 

4 0.51C a ±0.33 0.41C a ±0.40 0.67C a ±0.80 0.12AB a ±1.75 

5 0.31CA a ±0.30 0.05AB a ±0.39 0.44D a ±0.73 0.03C a ±1.60 

6 0.56B a ±0.35 0.02AB a ±0.60 0.58AB a ±1.12 0.14A a ±2.03 

7 0.16A a ±0.35 0.01C a ±0.58 0.23C a ±0.98 0.09D a ±1.95 

8 0.06D a ±0.33 0.07AB a ±0.53 0.19 Da ±0.90 0.67AB a ±1.89 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
( إلى وجود فروق معنوية بين أيام التخزين لكل a,b,c,dشير اختلاف الأحرف الصايرة )الواحد(, بينما ي

 .0.05معاممة )ضمن السطر الواحد( عند مستوى ثقة  

 التحاليل الفيزيائية:2-

 القوام )الصلابة(: 1-2-

في خمطات السجق خلال فترة التخزين المبرد ( نتائج قياس الصلابة 7يبين الجدول رقم )
ذلك  يعزىاختلاف بسيط لقيم القوام بإضافة مسحوق الشوندر الأحمر, يمكن أن  ,لوحظ

 Syuhairah et)محتوى الرطوبة في الخمطات المدروسة, ويشير  إلى التباين فيالاختلاف 
al.,2016)نسبة في ختلاف ا إلى يعود ربما الاختلاف البسيط في قيم الصلابة أن إلى

 عينات.الرطوبة والدىون والبروتين في ال
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عمى مسحوق  المحتويةارتفاع بسيط في قيم الصلابة في الخمطات  أيضاً النتائج  بينت
إن اضافة المساحيق  إلى(Jin et al.,2014ىذه النتيجة م  ما أشار اليو ) اتفقتالشوندر, 

 الخصائص الفيزيائية لنسيج لحوم السجق .  فيالنباتية بنسب منخفضة في الدراسة لم تؤثر 

ربما يعزى ذلك معاممة بالمساحيق النباتيةال غيرع في قيم الصلابة في خمطة الشاىدارتفا وجد
 ,Sucu & Turp) م  ما ذكره اتفقت ىذه النتيجة, فييانسبة الرطوبة  ضنخفاا إلى

 بين صلابة قيمة أعلى معامل بالمساحيق النباتيةالغير  في النقانق الشاهد كان(2018

 قيم الصلابة في الخمطات جميعيا.  فيلتخزين تأثير كبير كما ولم يكن لفترة ا  عينات.ال

 خلال فترة التخزينالمدروسة خمطات السجق في ( نيوتن( القوام )الصلابة()7):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة 

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.22Ba±1.13 0.07Ba±1.12 0.09Ba±1.18 0.07Aa±1.15 )الشاهد(1

2 0.9ABc±0.81 0.11Bc±0.78 0.8CBc±0.92 0.02Dc±0.88 

3 0.21Db±0.95 0.7Db±0.92 0.55ABb±0.93 0.5ABb±0.92 

4 0.23C±0.92 0.19A±0.98 0.22A±0.98 0.1D±0.95 

5 0.17Abc±0.92 0.33Dbc±0.88 0.13ABbc±0.92 0.33ABbc±0.94 

6 0.16ABbc±0.93 0.41Abc±0.94 0.36Cbc±0.85 0.91Cbc±0.83 

7 0.31BCb±0.95 0.29Cb±0.87 0.19Ab±0.92 0.12ABb±0.93 

8 0.09Cb±0.96 0.26Cb±0.99 0.08CBb±0.94 0.11Ab±0.98 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود الواحد(, A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
( إلى وجود فروق معنوية بين أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر a,b,c,dلصايرة )بينما يشير اختلاف الأحرف ا

 .0.05الواحد( عند مستوى ثقة  

 :قياس المون 2-2-

 في جمي (*L) ازدياد درجة السطوع(8نلاحظ من نتائج تحميل المون الواردة في الجدول رقم )
الخمطات المعاممة بنتريت الصوديوم  ظيرت, حيث العينات بشكل ممحوظ أثناء التخزين المبرد

الخمطات المعاممة بالمسحوق أو ظيرت معاممة )الشاىد( بمون أفتح, في حين الوكذلك غير 
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الخمطات المعاممة بالمسحوق والنتريت معاَ بمون أغمق, إن اضافة مسحوق الشوندر الأحمر 
-et al.,2018) Abdel( في الخمطات الحاوية عميو ,ولقد أشار*Lأدى إلى انخفاض قيم)

Aziz إلى أن اضافة المساحيق النباتية  إلى المحوم المصنعة تؤدي إلى خفض قيم درجة )
 فيتأثير إضافة الشوندر الأحمر  (Sucu & Turp,2018) لاحظ(, وكذلك (*L السطوع

 خفضإلى السجق المستحمب أثناء التخزين البارد حيث  توجمي  سمات المون عند إضاف
 من الخفة)درجة السطوع(.الشوندر الأحمر 

 المحتوية( في الخمطات *a( ارتفاع درجة الحمرة )9تظير النتائج الواردة في الجدول رقم ) و
ازدياد الأحمرار م  زيادة نسبة إضافة مسحوق  وقد فسرعمى مسحوق الشوندر الأحمر, 

لمثل , فقد , وبا( (betalainالأصباة الطبيعية الحمراء   يحتوي عمىالشوندر الأحمر الذي 
 Jin et)تمت ا شارة في الدراسات التي أجريت عمى نقانق لحم الخنزير المستحمب 

al.,2014) ( ونقانق المحم البقري المستحمبTurp et al, 2016  إلى أن الاحمرار زاد م )
 .betalain محتواه منر الأحمر التي تُعزى إلى الشوندزيادة كمية إضافة 

( فبببببببي الخمطبببببببات جميعيبببببببا مببببببب  *aنخفببببببباض درجبببببببة الحمبببببببرة )( ا10ويببببببببين الجبببببببدول رقبببببببم )
فتبببببرة التخبببببزين المببببببرد قبببببد يكبببببون لعوامبببببل التخبببببزين مبببببن حبببببرارة ودرجبببببة حموضبببببة  التقبببببدم فبببببي

فببببببي خفببببببض  مببببببا يسببببببببالصببببببباة الموجببببببودة فببببببي الخمطببببببة وىببببببذا  ردور فببببببي تايببببببر أو تببببببدىو 
 فبببببي درجبببببة أنبببببو يحبببببدث انخفببببباض (Jin et al.,2014) أوضبببببحقددرجبببببة الأحمرار,

فببببي عينببببات السببببجق مبببب  مببببرور وقببببت التخببببزين , ربمببببا يكببببون ىببببذا بسبببببب تببببدىور  الاحمببببرار
 .الصباة

( نلاحظ ارتفاعيا في الخمطات 10الواردة في الجدول رقم ) (*bأما بالنسبة لدرجة الصفرة )
في خمطة الشاىد وكذلك في  *bدرجة الصفرة  في قيم رتفاعا وكذلك معاممة بالمسحوقالغير 

فترة  تقدم في ت الصوديوم فقط, كما حدث انخفاض بسيط لدرجة م الخمطة المعاممة بنتري
أن  حيث أوضح((Sucu & Turp,2018 وجدهىذه النتائج م  ما  اتفقتالتخزين المبرد , 

استخدام مسحوق الشوندر الأحمر في سجق المحم البقري التركي المخمر كبديل لمنتريت تسبب 
 (وفي نياية فترة التخزين. (0وم ( في الي*bفي انخفاض كبير في قيم الصفرة )



 تأثير إضافة مسحوق الشوندر الأحمر في بعض الخواص الكيميائية والفيزيائية للسجق الطازج المخزن بالتبريد

78 
 

لمدة  خلال فترة التخزينالمدروسة خمطات السجق في  (*Lالمون )مؤشر ( 8):جدول رقم 
 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.81Ab±40.45 0.1 Ab ±41.29 0.61 Ab ±42.20 0.23 Ab ±43.40 )الشاىد(1

2 0.01 Ab ±40.4 0.07 Ab ±42.97 0.17 Ab ±42.9 0.04 Ab ±43.22 

3 0.06ACc±36.04 0.4 ACc ±37.11 0.08 ACc ±37.5 0.2 ACc ±38.02 

4 0.12Bac±35.26 0.2 Bac ±35.51 0.7 Bac ±36.33 0.9 Bac ±36.40 

5 0.09BDd±33.70 0.15 BDd ±33.84 0.2 BDd ±34.5 0.28 BDd ±35.43 

6 0.41 BDa ±33.50 0.22 BDa ±34.32 0.11 BDa ±34.9 0.22 BDa ±35.2 

7 0.12Db±32.61 0.38 Db ±33.22 0.26 Db ±33.81 0.91 Db ±34.22 

8 0.32 Db ±26.20 0.04 Db ±28.35 0.55 Db ±29.19 0.45 Db ±29.80 

 (( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطاتA,B,C,D)الكبيرة يشير اختلاف الأحرف
إلى وجود فروق معنوية  (a,b,c,dبينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة ) )ضمن العامود الواحد(,

 .0.05عند مستوى ثقة   أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر الواحد( بين
 خلال فترة التخزينالمدروسة خمطات السجق في  (*aالمون )الدرجة مؤشر( 9):جدول رقم 

 م.°±4رارة يوم عند درجة ح 21لمدة 

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.2BCa±2.86 0.41BCa±2.3 0.16BCa±1.8 0.07BCa±1.7 )الشاىد(1

2 0.6Ba±6.70 0.16Ba±6.32 0.16Ba±5.90 0.12Ba±5.82 

3 0.4Dad±14.40 0.2 Dad ±14.22 0.32 Dad ±13.79 0.15 Dad ±13.43 

4 0.34 Cd ±16.53 0.09 Cd ±16.33 0.08 Cd ±15.92 0.45 Cd ±15.40 

5 0.56Ac±17.80 0.8 Ac ±17.64 0.26 Ac ±16.56 0.16 Ac ±16.30 

6 0.12 Dad ±13.30 0.1 Dad ±13.12 0.18 Dad ±12.77 0.27 Dad ±11.32 

7 0.26Cd±14.27 0.12 Cd ±14.13 0.7 Cd ±13.90 0.23 Cd ±13.13 

8 0.19 Ac ±15.76 0.71 Ac ±15.52 0.6 Ac ±15.21 0.34 Ac ±14.83 
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 ( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات(A,B,C,D)الكبيرة يشير اختلاف الأحرف
إلى وجود فروق معنوية  (a,b,c,dبينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة ) )ضمن العامود الواحد(,

 .0.05ة  عند مستوى ثق أيام التخزين لكل معاممة )ضمن السطر الواحد( بين
خلال فترة المدروسة خمطات السجق في  (*bالمون )الدرجة مؤشر( 10):جدول رقم 

 م.°±4يوم عند درجة حرارة  21لمدة  التخزين

 فترات التخزين المبرد / يوم الخمطات
0 7 14 21 

 0.2Ca±13.32 0.4Ca±13.54 0.1Cb±14.11 0.6Cb±13.12 )الشاىد(1

2 0.61Ab±12.57 0.09Ac±12.50 0.22Ac±12.55 0.07Aac±12.51 

3 0.1CBa±11.21 0.05CBa±11.34 0.35CBa±11.50 0.3CBa±11.97 

4 0.51ABc±10.50 0.22ABc±10.62 0.5ABc±10.49 0.26ABc±10.51 

5 0.14Ab±9.97 0.34Aa±9.66 0.11A±8.91 0.1Ad±9.72 

6 0.09Db±9.81 0.23Da±9.79 0.12Dc±9.83 0.17Dd±9.90 

7 0.11Db±9.42 0.7Dd±9.31 0.61Dc±9.22 0.9Dc±9.35 

8 0.16Bb±8.30 0.08Bb±8.22 0.71Bd±8.31 0.09Bd±8.32 

( إلى وجود فروق معنوية بين المعاملات )الخمطات( )ضمن العامود A,B,C,Dيشير اختلاف الأحرف الكبيرة)
ن أيام التخزين لكل ( إلى وجود فروق معنوية بيa,b,c,dالواحد(, بينما يشير اختلاف الأحرف الصايرة )
 .0.05معاممة )ضمن السطر الواحد( عند مستوى ثقة  

 Conclusions and Recommendations والتوصيات الستنتاجات :خامساا 

 :الستنتاجات1-

أظيرت نتائج استخدام مسحوق الشوندر الأحمر في السجق الطازج إلى تحقيق 1-
 معاممة بيا.مستويات أقل من النتريت المتبقي في الخمطات ال

قيم  خفضأدى استخدام خميط من مسحوق الشوندر الأحمر ونتريت الصوديوم إلى 2-
TBARS فييا.تالي انخفاض معدل أكسدة الدىون الوب  

 50 بمعدل% ونتريت الصوديوم 2مسحوق الشوندر الأحمر بتركيزحقق استخدام 3-
 الخمطات. يوم مقارنة بباقي14إلى إطالة مدة الحفظ فوق جزء في المميون 
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يوم 14% إلى إطالة مدة الحفظ حتى 2استخدام مسحوق الشوندر الأحمر بتركيز أدى4-
 مقارنة بخمطة الشاىد أو المعاممة بنتريت الصوديوم.

أظيرت نتائج تحميل المون أن الخمطات المعاممة بمسحوق الشوندر الأحمر حافظت 5-
 .عمى المون الأحمر المرغوب خلال فترة التخزين المبرد

زاد الشوندر الأحمر من قيم الرطوبة في الخمطات في حين أدى إلى انخفاض بسيط 6-
 المكروبي والانزيمي. نشاطقيم البروتين والدىون بسبب ال في
لم يكن ىناك فروق ذات دلالة احصائية في قيم القوام )الصلابة ( بين جمي  7-

 الخمطات المدروسة .
 :التوصيات2-

احيق النباتية في المحوم المصنعة كممون طبيعي بدلَا من الممونات المس التوس  باستخدام1-
 الاصطناعية الضارة ولقدرتيا عمى إطالة مدة حفظ المحوم المخزنة.

% ونتريت الصوديوم 2كانت الخمطة المتضمنة مسحوق الشوندر الأحمر بتركيز2-
يمكن  ,ىي الأفضل بنتائج الاختبارات بناءً عمى ذلكجزء في المميون 50بمعدل

 التوصية باستخدام ىذه الخمطة. 
,والتي تشمل المضافات المسموح  2007لعام 2179تعديل المواصفة السورية القياسية رقم3-

معمب بحيث تشمل إضافة مسحوق الشوندر الأحمر كمضاف جديد ال غير بيا لمسجق الطازج
 . إلييا
بمسحوق الشوندر الأحمر استبدال جزء من نتريت الصوديوم المضاف إلى السجق الطازج 4-

طالة فترة  كونيا أكثر أمنا من الناحية الصحية, إضافة لقدرتيا عمى تحسين صفات الجودة وا 
 صلاحية المنتج المصن .
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