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  ABSTRACT    

 

The ketchup industry is one of the most important food industries in the world. This 

industry has witnessed great development with the aim of manufacturing ketchup with new 

sensory specifications. In this study, which was conducted on ketchup manufactured with 

the three treatments (sweet, mild, and spicy), to which cloves and coriander were added in 

different proportions. For example, ketchup Add coriander and cloves to the sweet as 

follows: (2% coriander), (4% coriander), (2% cloves), (4% cloves),  

(1% cloves + 1% coriander), (2% cloves + 2 % coriander) and a control sample without 

any addition, meaning that there are 63 samples resulting from 3 treatments, 7 additions, 

and 3 replicates. The results of the questionnaire showed that coriander changed the taste 

and smell of ketchup and was accepted by tasters. At low percentages  

(1% cloves + 1% coriander), the value was (9.3±0.58), and in terms of the color property, 

the lowest value for the average color evaluation values for the sweet ketchup samples was 

4%. Cloves, and the value was (4.3±1.15). The texture was affected by the addition of 

spices, especially at high addition rates. As for general acceptance, the study showed that 

the lower addition rates of spices had the highest acceptance. A standard acidity test was 

conducted and the values ranged [(0.36±0.05): (0.21 ± 0.05)] and the PH value test, and the 

values ranged from [5 : 5.5], and the general yeast and fungal count test, and the values 

ranged from [(5.75 ± 0.13(:(4.7±0.08)]  
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 ممخّص  
 

قد شيدت ىذه الصناعة تطوراً كبيراً بيدؼ تصنيع تعدّ صناعة الكاتشب واحدة مف أىـ الصناعات الغذائية في العالـ, ف
 الكاتشب بمواصفات حسّيّة جديدة, وفي ىذه الدراسة التي تمّت عمى الكاتشب المصنّع بالمعاملات الثلاث 
)حمو, معتدؿ, حريؼ( والمضاؼ لو القرنفؿ والكزبرة بنسب مختمفة, فمثلًا الكاتشب الحمو أضيؼ لو الكزبرة والقرنفؿ 

  (% كزبرة1% قرنفؿ + 1), (% قرنفؿ(4, (% قرنفؿ2 ) ,(% كزبرة4(, )% كزبرة,2)ؿّ عمى حدة كالتالي ك
إضافات  7معاملات و  3عينة ناتجة عف  63( وعينة شاىد دوف أي إضافة, أي أف ىناؾ % كزبرة2% قرنفؿ + 2)
ظيت قبوؿ المتذوّقيف عند النسب مكررات, وأبرزت نتائج الاستبياف أفّ الكزبرة غيّرت في طعـ ورائحة الكاتشب وح 3و

(, ومف ناحية خاصية الموف كانت أقؿ قيمة لقيـ 3.9±58.0كانت القيمة) (% كزبرة1% قرنفؿ + 1المنخفضة)
, وقد تأثر القواـ بإضافة البيارات 4.3)±1.15قرنفؿ وكانت القيمة ) %4تقييـ الموف لعينات الكاتشب الحمو متوسطات 

مرتفعة, أمّا بالنسبة لمتقبؿ العاـ مف خلاؿ الدراسة تبيّف أف نسب الإضافة الأقؿ مف وخاصةً عند نسب الإضافة ال
 ( 0.21±0.05)[البيارات حاز عمى التقبؿ الأعمى, وتـ إجراء اختبار الحموضة المعيارية وتراوحت القيـ 

مائر والفطور وتراوحت واختبار التعداد العاـ لمخ 5.5):5 )وتراوحت القيـ  PHواختبار قيمة اؿ ](±0.36 (0.05 
 .](5.75± 0.13 :4.7±0.08)[القيـ
 

 الكاتشب, الكزبرة, القرنفؿ, الإضافات, المواد الحافظة, التقييـ الحسي.الكممات المفتاحية: 
 

 سورية, يحتفظ المؤلفوف بحقوؽ النشر بموجب الترخيص -جامعة تشريفمجمة :  حقوق النشر  
 CC BY-NC-SA 04 
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 مقدمة:
وؿ البندورة المحصوؿ الخضري الثاني بعد البطاطا في العالـ سواءً مف حيث قيمتو الغذائيّة العالية أو مف يعدّ محص

الناحية الاقتصادية نظراً لإنتاجيتو العالية وانخفاض تكاليؼ إنتاجيتو مقارنةً بمحاصيؿ أخرى, وعمى الرغـ مف أنو 
لعاـ سواءً في الزراعة المكشوفة أو باستخداـ طرؽ الزراعة محصوؿ خضري صيفي إلّا أنّو ينتج في سورية عمى مدار ا

المحميّة, حيث يتـ استيلاؾ المحصوؿ بشكمو الطازج أو المجفؼ أو المصنّع ويعدّ محصوؿ البندورة المحصوؿ 
مميوف طف في عاـ  1.2( FAOالخضري الأوّؿ في سورية حيث بمغ الإنتاج وفؽ إحصائيات منظّمة الأغذية والزراعة )

% مف المساحة الكمّية  المستثمرة في إنتاج الخضار,, فيتميّز محصوؿ 11ـ وتشكّؿ المساحة المزروعة حوالي2012
البندورة بوفرة إنتاجو خلاؿ الموسـ الأمر الذي يؤدّي إلى وجود فائض كبير عف حاجة استيلاؾ السوؽ المحمّي وبالتالي 

نتاج لأسباب عدّة وعدـ القدرة عمى تخزيف محصوؿ البندورة انخفاض سعره,  ونتيجةً لصعوبة تصدير الفائض مف الإ
لقمّة عدد الوحدات التخزينيّة وكذلؾ قصر فترة التخزيف لثمار البندورة كاف مف الضروري المحافظة عمى القيمة 

ه الطرؽ الاقتصادية لممحصوؿ وتوفيره بأشكاؿ أخرى قابمة للاستيلاؾ خارج الموسـ حينما ترتفع أسعاره, حيث تتنوّع ىذ
التي يمكف مف خلاليا حفظ ثمار البندورة )التجفيؼ أو التخميؿ أو التجميد(  ويمكف تصنيعيا إلى أػشكاؿ غذائية متعددة 

 [1]المربّى(إضافةً إلى حفظيا واستيلاكيا كعصائر. -الكاتشب -الصمصة-)معجوف الطماطـ
مف منازؿ الولايات  %97أف الكاتشب موجود في  معظمنا يحب الكاتشب ويكاد لا يخمو منزؿ منو, فقد وجدت إحصائية

المتحدة الأميركية, وكاف لمكاتشب ماضي حافؿ يعود إلى الإمبراطورية الصينية حيث أنّو صنع مف أحشاء الأسماؾ 
ـ, وظيرت أوّؿ 1812ومنتجات المحوـ وفوؿ الصويا ولـ يتـ اختراع الكاتشب الحالي القائـ عمى البندورة حتى عاـ 

 تشب البندورة بفضؿ العالـ الأمريكي جيمس ميس .وصفة لكا
ـ التي تحتوي عمى البندورة والخؿ المقطر والسكر البني 1876وصفتيا الشييرة عاـ  Heinzوقدّمت شركة ىاينز 

 [2]والممح والتوابؿ المختمفة وكانوا رائديف في صنع المنتجات ضمف زجاجات.
مداف المنتجة, حيث حددت معظـ الدوؿ مواصفات قياسية خاصة ليذه إف سلامة ىذه المنتجات تعدّ أولوية قصوى لمب

وعرّفت المواصفة القياسية السورية الكاتشب: أنو المنتج  منتجات ومنيا المواصفة القياسية السورية الخاصة بالكاتشب,لا
مف البذور والقشور المركّز المصفّى المحضّر مف عصير البندورة السميمة الناضجة مكتممة التموّف الأحمر الخالي 

 والأنسجة الخشنة, وقد تحضّر مف خميط مع أي مف السائميف التالييف:
 .السائؿ المأخوذ مف المخمّفات المتبقية مف إعداد ثمار البندورة لمتعميب 
 .السائؿ المأخوذ مف مخمّفات الاستخلاص الجزئي لعصير ثمار البندورة 

رة أو شراب الغموكوز أو مزيج مف ىذه المواد كما يضاؼ إليو ممح الطعاـ مضافاً إليو السكر أو الدكستروز أو شراب الذ
, وىناؾ ثلاثة أنواع لمكاتشب, حيث يستيمؾ الكاتشب الحريؼ شرؽ آسيا  والخؿ والتوابؿ وقد يضاؼ البصؿ أو الثوـ

 والكاتشب المعتدؿ يتـ استيلاكو بالشرؽ الأوسط وفي أوروبا يستيمؾ الكاتشب الحمو.
يستخدـ كاتشب البندورة  كتابؿ للأطباؽ التي تقدـ عادةً ساخنة وتمؾ التي قد تكوف مقمية أو دىنية, مثؿ غالباً ما 

البطاطا المقمية واليامبرغر والشطائر الساخنة وفطائر المحـ والمحـ المشوي أو المقمي, ويستخدـ الكاتشب أحيانًا كأساس 
 [3]يو الوجبات الخفيفة مثؿ الرقائؽ المقمية. أو كأحد عناصر الصمصات الأخرى ويستخدـ أيضاً لتنك

 
 يتراوح متوسّط المواد التي يحتوييا الكاتشب: 
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%, 10( %, الخؿ2.(2-5% حسب الرغبة, الممح  (16-5), السكر  29%)المواد الصمبة الذائبة الكمية لا تقؿ عف
 [4] ( %(.1.(1-5الحموضة 

اقة أي تغيّرات غير مرغوبة بالأغذية, وتضاؼ بكميّات قميمة لممادة ىي مواد كيميائيّة تساعد عمى إعالمواد الحافظة 
الغذائيّة بيدؼ منع أي نشاط للأحياء الدقيقة المسبب لمفساد الغذائي أو إبطاء الفساد الغذائي الذي تسببو الكائنات الحية 

عضوية مثؿ حمض الستريؾ,  الدقيقة أو عوامؿ الفساد الأخرى, مف أىـ المواد الحافظة الطبيعية سكر, ممح, أحماض
.)  [5] ومواد حافظة صناعية مثؿ السوربات والبنزوات )سوربات الصوديوـ

تتنوع التوابؿ والبيارات المضافة لمكاتشب بيدؼ الوصوؿ إلى طعـ مرغوب ونكية مميزة إضافة إلى الفائدة التي 
ف الأعشاب الطبيعية ففي دراسة كاف ستمحقيا الإضافات ,وكاف ىناؾ عدّة دراسات حوؿ استخداـ أنواع مختمفة م

الغرض منيا معرفة تأثير أوراؽ الريحاف عمى خصائص جودة الكاتشب المستخدـ عمى نطاؽ واسع بالمطبخ الغربي 
مف الريحاف, وأظير تحميؿ الفروؽ المونية أف الاحمرار  %4عند إضافة  4.29لوحظ أف أعمى درجة لمحموضة 
لاتساؽ ازداد مع زيادة كمية الريحاف, وتـ إجراء التقييـ الحسّي باختبارات تقييـ الموف انخفض لكف القابمية للانتشار وا

حصؿ عمى %2  والنكية والمذاؽ والمزوجة والقبوؿ العاـ مف قبؿ لجنة وتبيّف أفّ الكاتشب المضاؼ لو الريحاف بنسبة 
 [6] أفضؿ نتيجة مقارنةً بالنسب الأخرى.
اتشب المحضّر بإضافة جوزة الطيب مع الكاتشب التقميدي دوف وجود جوزة الطيب وفي دراسة أخرى تمت مقارنة الك

ووجد أف إضافة جوزة الطيب لمكاتشب يؤثّر عمى خصائصو الحسيّة بشكؿ إيجابي مف ناحية القواـ والمذاؽ والرائحة 
 [7] لمكاتشب المعزز بجوزة الطيب.

 
 أىمية البحث وأىدافو:

ت حسيّة جديدة أمراً ذو أىميّة كبيرة, حيث يتطمّع المستيمكوف دائماً إلى تجربة نكيات يعتبر  تصنيع الكاتشب بمواصفا
جديدة ومختمفة, بالإضافة إلى ذلؾ فإف تحسيف مواصفات الكاتشب يساىـ في تحسيف جودتو وزيادة القدرة عمى المنافسة 

ساسية التي يستخدميا الكثير مف الأشخاص في في الأسواؽ المحمّية والعالمية, ويعدّ الكاتشب مف المنتجات الغذائية الأ
حياتيـ اليوميّة سواء كاف ذلؾ في صنع الساندويشات أو كصمصة للأطعمة المختمفة, ولإضافة المزيد مف القيمة 
لتصنيع كاتشب بمواصفات حسية جديدة  يجب الأخذ بعيف الاعتبار العوامؿ الصحية والغذائية وبالتالي يمكف تحسيف 

تشب وجعميا أكثر صحة وفائدة لمجسـ . يتناوؿ البحث مدى القبوؿ لدى المتذوقيف بإضافة الكزبرة والقرنفؿ مكونات الكا
 والخميط منيما بنسب مختمفة لمكاتشب .

 أىداف البحث:-
  دراسة إمكانية زيادة تقبّؿ المستيمؾ لمنتج الكاتشب عف طريؽ استخداـ )الكزبرة والقرنفؿ(, ودراسة الخواص الحسيّة
 كاتشب المصنّع عف طريؽ إجراء استبياف.لم
 الحموضة المعياريّة, وقيمة اؿ(إجراء الاختبارات الكيميائيّةPH.) 
 . إجراء اختبار التعداد العاـ لمخمائر والفطريات 
 
 
 



 سمماف, قره عمي, معروؼ                                        تصنيػع كاتشب بمواصفػات حسّيّػة جديػدة ودراسػة مدى تقبػّؿ المستيمؾ لػو
 

 

journal.tishreen.edu.sy                                                 Print ISSN: 2079-3065  , Online ISSN:2663-4260  

243 

  :هموادو  طرائق البحث
 مواد البحث:-

عدّات المتوافرة في مخابر كمية وتـ استخداـ الأجيزة والم ((Solanum Lycopersicumتـ العمؿ عمى صنؼ البندورة 
و براد الحافظ و  Equ:tron 7440sle-ajm-325 أوتوغلاؼالزراعة في جامعة تشريف لتصنيع الكاتشب, وىي 

وميزاف حساس  300wو خلاط كيربائي استطاعتو Memmert Wnb22 الحاضنة وجياز الريفراكتومتر وحماـ مائي
ورة المبستر المعبأ في عبوات محكمة الإغلاؽ بأخذ كمية مف البندورة , بدايةً نحضر عصير البند0.0001ذو حساسية 

جراء التقشير ليا باستخداـ الماء المغمي, ومف ثـ اليرس بعد التقطيع لقطع صغيرة , وأخيراً البسترة عمى  الطازجة وا 
 . باستخداـ حماـ مائي 15minلمدة  ℃  100درجة حرارة 

  تـ اختيار صنؼ البندورةSolanum Lycopersicum))  واستخدمت الأجيزة والمعدّات المتوافرة في مخابر كمية
و براد الحافظ و  Equ:tron 7440sle-ajm-325 أوتوغلاؼالزراعة في جامعة تشريف لتصنيع الكاتشب, وىي 

وميزاف حساس  300wو خلاط كيربائي استطاعتو Memmert Wnb22 الحاضنة وجياز الريفراكتومتر وحماـ مائي
, بدايةً حضرت عصير البندورة المبستر المعبأ في عبوات محكمة الإغلاؽ بأخذ كمية مف 0.0001ية ذو حساس

جراء التقشير ليا باستخداـ الماء المغمي, ومف ثـ اليرس بعد التقطيع لقطع صغيرة , وأخيراً البسترة  البندورة الطازجة وا 
 . باستخداـ حماـ مائي 15minلمدة  ℃  100عمى درجة حرارة 

 مار البندورة يجب أف تكوف ناضجة, حمراء الموف, سميمة و خالية مف متبقيات المبيدات, لأف استخداـ الثمار ث
الخضراء غير الناضجة يؤدي إلى اسوداد الكاتشب نتيجة احتواء العصير الناتج عمى نسبة عالية مف الألياؼ, وبالتالي 

 سيولة احتراقو .
 لماء والصابوف , حيث قمت بوضع  الثمار في وعاء بعد استخداـ الصابوف الغسيؿ:  تتـ ىذه الخطوة باستخداـ ا

وبعد مرور عدة دقائؽ, أقوـ بعممية الغسيؿ باستخداـ الماء بشكؿ جيد لضماف إزالة الأتربة ,المواد العالقة, بقايا 
المسببة لمفساد   B.coagulans المبيدات الفطرية والحشرية وقسـ مف الأحياء الدقيقة العالقة مع الثمار وبخاصة 

الحامضي المستوي والذي يكوف مصدره التربة, حيث يعد ىذا الفساد مف أكثر أنواع الفساد الحامضي انتشاراً في 
 [8].منتجات البندورة المعمبة

  التقشير: مف أجؿ التخمص مف القشرة الخارجية لمثمرة بشكؿ سيؿ أسخّف الماء بقدر حتى الغمياف,  ثـ أفرغ ثمار
ثـ أنقؿ الثمار باستخداـ ممقط معدني  إلى وعاء يحتوي عمى ماء بارد مف أجؿ   sec 30ورة في القدر لمدة تصؿ البند

 سيولة عممية التقشير,  حيث تفصؿ القشرة الخارجية بكؿ سيولة .
  التقطيع واليرس: أقطّع الثمار إلى قطع صغيرة , ثـ أجري ليا عممية اليرس في خلاط الكيربائي استطاعة 

300 w  (3-2)لمدةmin  100, وبعد ذلؾ أنقؿ اليريس إلى وعاء ويسخف في حماـ مائي عمى درجة حرارة℃   
, ويكوف اليدؼ مف ىذه الخطوة القضاء عمى قسـ مف الأحياء الدقيقة , وتثبيط الأنزيمات وبخاصة  min 15لمدة

ء مف اليريس, وبالتالي الحد مف عمميات الأكسدة أنزيمات الييدرولاز المحممة لممركبات البكتينية, إضافةً لطرد اليوا
وبعد معرفة وزف العصير المستخدـ في صناعة الكاتشب,  أسجّؿ أوزاف البصؿ والثوـ والسكر, أىرس ليذه المكونات 
مع بعضيا البعض في الخلاط وبعد ذلؾ أنقؿ ىذه المكونات إلى قدر, وعند بدء الغمياف أضيؼ الممح وأخيراً أضيؼ 

, برة أو القرنفؿ أو الخميط منيما(ف أجؿ المحافظة عمى الموف منعاً لتكرمؿ السكر, ومف ثـ أضيؼ البيار )الكز السكر م
 .   min(45-30)وتستغرؽ ىذه العممية مف 
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تتـ التعبئة في عبوات زجاجية عمى الساخف,  وأقمب العبوات بعد إحكاـ إغلاقيا لتعقيـ اليواء القميؿ الموجود داخؿ 
  العبوة.

 طرائق العمل: -
 طريقة تحضير الخمطة:-
 ينقسـ الكاتشب إلى ثلاثة أنواع وىي :   
  1000الكاتشب الحمو: يضاؼ إلىg   45مف عصير البندورة المبستر والمحضر في المرحمة السابقةg   مف

 ممح. 10g ثوـ و10g مف البصؿ و g 25السكر و
  1000الكاتشب المعتدؿ :يضاؼ إلىg  30المبستر والمحضر في المرحمة السابقة مف عصير البندورةg  مف

 عجينة الفميفمة الحارة .)دبس فميفمة(. g 10مف الممح و   10gمف الثوـ و g 10مف البصؿ و  25gالسكر و
  1000الكاتشب الحريؼ : يضاؼ إلىg  20مف عصير البندورة المبستر والمحضر في المرحمة السابقةg   مف

 عجينة الفميفمة الحارة .)دبس فميفمة(. g 15مف الممح و   10gمف الثوـ و g 10مف البصؿ و  25gالسكر و
 وقسمت ىذه المجموعات إلى تحت مجموعات وىي :

 : الكاتشب الحمو 
 عينة شاىد دوف أي إضافات .-
 % قرنفؿ مطحوف.2عينة كاتشب حمو مضافاً ليا -
 % قرنفؿ مطحوف.4عينة كاتشب حمو مضافاً ليا  -
 مطحونة. كزبرة % 2مضافاً ليا  عينة كاتشب حمو -
 مطحونة. كزبرة % 4عينة كاتشب حمو مضافاً ليا  -
 قرنفؿ مطحوف (. 1مطحونة+ كزبرة  1%)2عينة كاتشب حمو مضافاً ليا  -
 قرنفؿ مطحوف (. 2مطحونة+ كزبرة  2%)4عينة كاتشب حمو مضافاً ليا  -
 الاختبارات الحسية:-
 10درجة(, الرائحة) 10درجة(, القواـ ) 10مف الناحية الحسية وفؽ الآتي : الطعـ )المنتجات   تـ إجراء استبياف عمى 

ومف خارج  درجة(,  وذلؾ مف خلاؿ لجنة تذوؽ في قسـ عموـ الأغذية 10درجة(, التقبؿ العاـ ) 10درجة(, الموف )
 شخص تراوحت أعمارىـ بيف  20, عدد الأشخاص 2022\2021, عاـ, جامعة تشريفالقسـ 

وىو برنامج إحصائي , حيث أجريت الاختبارات الإحصائية  spssعاـ, وتـ إفراغ الاستبيانات في جداوؿ  (50:18)
 )تحميؿ التبايف(. ANOVAاللازمة وتـ استخداـ 

 

 (توزيع الدرجات لمصفة المدروسة:1جدول )
 ممتاز 9-10

 جيد جدا   7-8

 جيد 5-6

 مقبول 3-4

 غير مقبول على الإطلاق 1-2
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 [9] ختبارات الكيميائية:الا-
  إفّ الحموضة تعتمد بشكؿ أساسي عمى المكونات الأساسية لمصمصة مثؿ المعياريةاختبار الحموضة : 

)الخؿ ,البندورة ,السكر(, وتـ قياس الحموضة التنقيطية بالاعتماد عمى المعايرة التنقيطية باستعماؿ محموؿ عياري مف 
 لمشعر المستخدـ فينوؿ فتالئيف .وكاف ا 0.1ماءات الصوديوـ نظاميتو 

 درجة  قيمة وتم قياسPH: تـ قياس درجة الػPH  باستخداـ جيازPH-meter  وكاف الانحراؼ المعياري لجياز
 عف القيمة الحقيقية 0.1

  الاختبارات الميكروبية:-
 .التعداد العام لمخمائر والفطرياتاختبار 

(, حيث تـ تحضير البيئة وفؽ الخطوات PDAلدكستروز والبطاطا )لإجراء ىذا الاختبار تـ استخداـ بيئة آغار ا 
لمدّة عشريف دقيقة , وتـ  ℃ 121والشروط الموضوعة مف قبؿ الشركة الصَانعة, وعُقّمت في الأوتوغلاؼ عند حرارة 

( مف الكاتشب في ظروؼ معقمة  وبالقرب مف 6-10, 5-10 ,4-10 , 3-10 , 2-10 ,1-10تحضير تخفيضات )
مف الماء المقطر المعقـ سابقاً في الأوتوغلاؼ, بعد   9mlوأنابيب اختبار تحتوي 1ml  باستخداـ ماصات الميب 

مف البيئة بأطباؽ البتري  ((ml 20-15باستخداـ حماـ مائي , تـ صب حوالي  ℃ 45تحضير البيئة وتبريدىا إلى 
ف التوزع المتجانس لمقاح رحوية لضمامف التخفيضات المحضرة سابقاً وحركت الأطباؽ حركة  1mlالمضاؼ ليا 

, وبعد ℃ 27, وتركت أطباؽ الآغار حتى تتصمب ثـ وضعت الأطباؽ بشكؿ مقموب في الحاضنة عند حرارة بالبيئة
48 h تـ عدّ المستعمرات النامية في الأطباؽ. 

 
 :النتائج والمناقشة-
 تأثير المعاملات عمى الخواص الحسّيّة لمكاتشب:-

لمكاتشب الحمو مقارنة بالكاتشب المعتدؿ عمى خاصية الطعـ  ولـ يكف ىناؾ فروؽ معنوية بيف كاف ىناؾ تأثير 
الكاتشب الحمو والحريؼ , بينما ظيرت الفروؽ المعنوية بمقارنة الكاتشب المعتدؿ مع الكاتشب الحريؼ أي ىناؾ تأثير 

 خاصية الطعـ.عمى 
يؼ والمعتدؿ(لا تؤثر عمى خاصيّة الرائحة ولـ يكف ىناؾ أي فروؽ نتيجة الدراسة الإحصائية تبيّف أف المعاملات )الحر 

إضافةً إلى أف خاصية الموف لـ تتأثّر بتغيير المعاملات حيث تبيّف الدراسة الإحصائية أنو لا يوجد فروؽ ,معنوية 
 معنوية بمقارنة المعاملات مع بعضيا البعض.

 ئحة والمون لمكاتشب:( تأثير المعاملات عمى خواص الطعم والرا2جدول رقم )
Dependent Variable 

 I المعاملات Jالمعاملات الطعم الرائحة اللون

Sig Mean 

Difference(I,J) 

Sig Mean 

Difference(I,J) 

Sig Mean 

Difference(I,J) 
  

كاتشب  -*1.524- 000. 095. 1.000 095. 1.000
 معتدل

 
كاتشب 
 حلو
 

كاتشب  095. 1.000 095. 1.000 -143.- 1.000
 الحريف
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  كاتشب حلو *1.524 000. -095.- 1.000 -095.- 1.000
كاتشب 
 معتدل
 

كاتشب  *1.619 000. 000. 1.000 -238.- 899.
 الحريف

  كاتشب حلو -095.- 1.000 -095.- 1.000 143. 1.000
كاتشب 
 الحريف
 

كاتشب  -*1.619- 000. 000. 1.000 238. 899.
 معتدل

 
ة القواـ أثرت المعاملات عمى ىذه الخاصية , فكاف ىناؾ فروؽ معنوية بيف الكاتشب الحمو بالمقارنة مع بالنسبة لخاصي

الكاتشب المعتدؿ والكاتشب الحريؼ بالمقارنة مع المعتدؿ, وكاف نتيجة التقبؿ بالنسبة ليذه المعاملات تمخّص  بتفوّؽ 
ظيرت الفروؽ المعنوية جميّة وىذا دليؿ عمى وجود تأثير  الكاتشب المعتدؿ مقارنةً بالكاتشب الحمو والحريؼ , حيث

 واضح ليذه المعاممة مقارنة بالمعاملات الأخرى.
 تأثير المعاملات عمى خواص القوام والتقبّل لمكاتشب: (3)جدول رقم 

 تأثير الإضافات عمى الخواص الحسّية  لمكاتشب:-
 :الطعم 

درجات وتبيّف مف خلاؿ التقييـ أفّ إضافة الكزبرة لقيت قبوؿ  10 تـ إجراء تقييـ لمطعـ مف قبؿ لجنة عمى أساس 
د يؤثّر عمى حاسة التذوؽ لدى والحار ق المتذوقيف عمى عكس القرنفؿ, وقد يعزى ذلؾ إلى أف الطعـ اللاذع لمقرنفؿ

أثّر عمى حاسة التذوّؽ لبعض المتذوقيف ولـ يمؽ بالتالي قبولًا كما  [10]المستيمؾ في حاؿ نسب الإضافة المرتفعة 
 الكزبرة أو أف طعـ ىذا النوع مف البيار بشكؿ عاـ لا يعجب الكثير.
, وكانت أعمى %4( عند نسبة إضافة القرنفؿ 4±(1وتراوحت قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الكاتشب الحمو بيف  

كزبرة ونسبة  %4قيمة لقيـ متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الكاتشب الحمو عند نسبة إضافة 
(,ومف خلاؿ الدراسة الإحصائية تبيّف أنّو لا وجود لمفروؽ المعنوية بيف 3.9±58.0قرنفؿ( )%1كزبرة+%1الإضافة)

قرنفؿ  %2كزبرة و %4كزبرة و  %2اتشب الحمو عند نسب الإضافات )متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الك

Dependent Variable 

 I المعاملات Jالمعاملات القوام التقبلّ

Sig Mean 

Difference(I,J) 

Sig Mean 

Difference(I,J) 
  

  كاتشب معتدل *381. 010. *-810.- 008.
 كاتشب حلو

 
 كاتشب الحريف -048.- 1.000 619. 059.

  كاتشب حلو -*381.- 010. *810. 008.
 كاتشب معتدل

 كاتشب الحريف -*429.- 003. *1.429 000. 

  كاتشب حلو 048. 1.000 -619.- 059.
 كاتشب الحريف

 كاتشب معتدل *429. 003. -*1.429- 000. 
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قرنفؿ((, بينما كاف ىناؾ فروؽ معنوية واضحة بيف متوسطات تقييـ الطعـ لعينة الشاىد بالكاتشب %1كزبرة+%1و)
قرنفؿ(( أي ىناؾ تأثير معنوي عمى %1كزبرة+%1كزبرة ) %4الحمو مع متوسطات تقييـ الطعـ عند نسب الإضافة) 

 خاصيّة الطعـ.
في الكاتشب المعتدؿ بمقارنة متوسطات تقييـ الطعـ لعينة الشاىد مع قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الكاتشب 

قرنفؿ لاوجود لمفروؽ المعنوية عمى خاصية الطعـ بينما بالمقارنة مع قيـ متوسطات  %2المعتدؿ عند نسبة الإضافة 
 ـ الطعـ مع نسب الإضافة الأخرى ظيرت الفروؽ .تقيي

بمقارنة قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لمعينات عند نسب الإضافة جميعيا في جميع المعاملات وجد أف نسبة إضافة 
قرنفؿ( %1كزبرة+%1تبدي أي فرؽ معنوي, بينما قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لمعينات عند نسبة الإضافة ) %2 الكزبرة

قرنفؿ( كانت الفروؽ %2كزبرة+%2معاملات أظيرت فروؽ معنوية , أما بالنسبة لإضافة الكزبرة والقرنفؿ )في جميع ال
معنوية بيف قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الكاتشب الحمو بمقارنتيا مع قيـ متوسطات تقييـ الطعـ لعينات الكاتشب 

 النسبة . ذات ريؼ عندالمعتدؿ ولـ تظير الفروؽ بالمقارنة مع عينات الكاتشب الح
 

 ( متوسطات تقييم الطعم بالنسبة لمكاتشب المصّع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة:4جدول رقم)
%قرنفؿ 2 كزبرة%1%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 طعـ

 كزبرة%2+
 شاىد

كاتشب 
 حمو

acA 
1±7 

aA 
58.0±7.8 

acA 
1±7 

bA 
1±4 

aA 
58.0±3.9 

cbB 
1±6 

cbA 
58.0±7.4 

 aA معتدؿ
1±9 

aA 
58.0±7.7 

aA 
58.0±7.8 

cbA 
58.0±7.5 

acB 
58.0±3.7 

aA 
58.0±7.8 

bA 
58.0±7.4 

 aA حريؼ
58.0±8.3 

aA 
1±9 

acA 
58.0±7.7 

bA 
1±4 

aeC 
1±3.7 

cbeB 
1±5 

cbeA 
53.1±3.5 

 
 :الرائحة 

يّف مف خلاؿ الدراسة الإحصائية أفّ تعتبر الرائحة مف الخواص الحسيّة ذات أىميّة عالية في تقييـ جودة منتج, وتب
رائحة الكزبرة حظيت بالقبوؿ مف قبؿ المتذوّقيف ويعزى ذلؾ إلى الرائحة العطرية المميّزة لمكزبرة والتي تعود لوجود زيت 

قوية بارتفاع نسبة الإضافة قد تطغى عمى رائحة الكاتشب تعزى ولمقرنفؿ رائحة عطرية  ,الكورياندوؿ ومركبات أخرى
ميثوكسيفينوؿ( وىو مركّب فينولي مف فئة فينيؿ بروبانويد والمكوّف —2 -أليؿ-4لرائحة إلى الأوجينوؿ وىو )ىذه ا

 [11] .(% مف زيتو العطري(90-45الرئيسي لمقرنفؿ ويكوّف 
 ( لعينات الكاتشب الحمو4.3± (0.58وتراوحت قيـ متوسطات تقييـ الرائحة لعينات الكاتشب بالمعاملات المختمفة بيف

قرنفؿ(  ولعينات %1كزبرة+%1)( لعينات الكاتشب الحمو عند نسبة إضافة  7.8±58.0قرنفؿ )  %4عند نسبة إضافة
 كزبرة . %4الكاتشب الحريؼ عند نسبة إضافة 
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وتبيّف مف خلاؿ الجدوؿ أنو لا يوجد فروؽ معنوية عند مقارنة قيـ متوسطات تقييـ الرائحة لعينات الكاتشب بنسب 
قرنفؿ( وقيـ %2كزبرة+%2قرنفؿ(, مزيج)%1كزبرة+%1مزيج ) قرنفؿ, %2كزبرة,  %4كزبرة ,  %2الإضافات)

 متوسطات تقييـ الرائحة لعينات الشاىد عند المعاملات الثلاث.
وقد لوحظ وجود فروؽ معنوية عمى خاصيّة الرائحة عند مقارنة قيـ متوسطات تقييـ الرائحة لعينات الكاتشب الحمو عند 

 قرنفؿ مع قيـ متوسطات تقييـ الرائحة لعينات الكاتشب المعتدؿ والحريؼ عند نفس نسبة الإضافة.   %4 نسبة الإضافة
 

 متوسطات تقيم الرائحة بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة.( 5جدول رقم )
%قرنفؿ 2 كزبرة1%%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 الرائحة

 كزبرة%2+
 شاىد

كاتشب 
 حمو

acA 
1±8 

acA 
58.0±3.8 

acA 
0.58±3.8 

bA 
0.58±4.3 

cA 
58.0±7.8 

acA 
0.58±7.3 

bA 
58.0±7.6 

 aA معتدؿ
58.0±1.8 

aA 
1±7 

aA 
1±8 

aB 
58.0±3.6 

aA 
1±8 

aA 
1±8 

aA 
58.0±7.6 

 aA حريؼ
58.0±3.8 

aA 
58.0±3.8 

aA 
1±8 

aB 
58.0±7.7 

aA 
58.0±3.8 

aA 
1±8 

aA 
58.0±7.6 

 %5لاف الأحرف الصغيرة بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة *اخت
 :المون 

تعتبر خاصية الموف عامؿ جذب ميـ لممستيمؾ حيث تعتبر الأىـ مف الناحية الريولوجية لمكاتشب , وتبيّف مف خلاؿ 
لتغيير القرنفؿ الموف المتعارؼ عميو  الدراسة الإحصائية أف القرنفؿ يضفي لوناً بنيّاً غامقاً مائؿ لمسواد ونظراً 

, وذلؾ لأف القرنفؿ لمكاتشب)الأحمر( وخاصةً عند الإضافة بنسب عالية  فقد كاف قبوؿ الموف بالنسبة لممتذوقيف ضعيؼ
 [12].يحتوي عمى كمية كبيرة مف صباغ الكاروتيف والذي يكسبو الموف البني الغامؽ 

( لعينات الكاتشب الحمو 4.3±1.15ت الكاتشب بالمعاملات المختمفة بيف) وتراوحت قيـ متوسطات تقييـ الموف لعينا
قرنفؿ(, ونظراً لأف القرنفؿ المطحوف يميؿ %1كزبرة+%1( عند نسبة إضافة )9±0.0قرنفؿ و)  %4عند نسبة إضافة 

لمتعارؼ عميو وىو إلى الموف البني الغامؽ كاف قبوؿ الموف بالنسبة لممتذوقيف ضعيؼ فقد غير القرنفؿ لوف الكاتشب ا
 الموف الأحمر , فكمما قمّت نسبة القرنفؿ كمما كاف التقبّؿ أفضؿ .

 متوسطات تقيم المون بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة. (6رقم) جدول
 شاىد كزبرة2%%قرنفؿ +2 كزبرة1%%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 الموف

كاتشب 
 حمو

aA 
1±8 

bA 
15.1±7.6 

aA 
1±8 

cB 
1.15±4.3 

aA 
58.0±3.8 

cA 
1±8 

eA 
58.0±7.7 

 aA معتدؿ
1±7 

bA 
53.1±7.6 

aAB 
1±7 

cA 
1±5 

aA 
58.0±7.7 

bA 
58.0±3.8 

eA 
1±8 

 aB حريؼ
15.1±3.8 

bB 
15.1±7.7 

a 
58.0±7.7 

cA 
58.0±7.7 

aA 
0.0±9 

aA 
58.0±3.8 

eB 
58.0±7.8 

 %5وسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة *اختلاف الأحرف الصغيرة بين المت
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 :القوام 
مف خلاؿ الدراسة الإحصائية تبيّف أنو لا يوجد فروؽ معنوية عمى خاصية القواـ بمقارنة قيـ متوسطات تقييـ القواـ 

لمكاتشب المعتدؿ لعينات الكاتشب المعتدؿ بنسب إضافة مختمفة , بينما بمقارنة قيـ متوسطات تقييـ القواـ لعينة الشاىد 
مع قيـ  متوسطات تقييـ القواـ لعينات الكاتشب المعتدؿ لوحظ وجود فروؽ معنوية واضحة عمى خاصية القواـ أي أف 

 لنسب الإضافة تأثير عمى القواـ , وأيضاً في عينات الكاتشب الحريؼ تكررت الحالة ذاتيا .
ت تقييـ القواـ لعينة الشاىد وبيف قيـ  متوسطات تقييـ القواـ في عينات الكاتشب الحمو بإجراء المقارنة بيف قيـ متوسطا

قرنفؿ(( تبيّف أنو لا يوجد فروؽ %2كزبرة+%2قرنفؿ(, )%1كزبرة+(%1لعينات الكاتشب الحمو عند نسب الإضافة )
 معنوية عمى خاصية القواـ .

 ب إضافة مختمفة.متوسطات تقيم القوام بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونس (7رقم ) جدول
 شاىد كزبرة2%%قرنفؿ +2 كزبرة1%%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 القواـ

 a كاتشب حمو
58.0±3.9 

a 
00.0±9 

a 
00.0±9 

a 
00.0±9 

b 
58.0±6.8 

b 
00.0±8 

b 
58.0±6.7 

 b معتدؿ
58.0±3.7 

b 
00.0±8 

b 
58.0±3.8 

b 
00.0±9 

b 
58.0±6.8 

b 
58.0±6.8 

a 
00.0±8 

 a حريؼ
58.0±6.8 

a 
00.0±9 

a 
58.0±6.8 

a 
00.0±9 

a 
00.0±9 

a 
00.0±9 

b 
58.0±6.7 

 %5*اختلاف الأحرف الصغيرة بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة 
 :التقبل العام 

الحريؼ عند  ( لعينات الكاتشب3±(1مف خلاؿ الدراسة الإحصائية تبيّف أف قيـ متوسطات تقييـ التقبّؿ تراوحت بيف  
قرنفؿ( %1كزبرة+(%1( لعينات الكاتشب الحمو عند نسبة إضافة 3.9±0.(58قرنفؿ وارتفعت إلى   %4نسبة الإضافة 

أي أف نسبة الإضافة الضعيفة مف البيارات أعطت طعماً جيداً ولـ يكف غير مرغوب , بينما بارتفاع نسبة الإضافة يقؿ 
ف, كما أف ليذه الإضافات أثر عمى الموف والطعـ والرائحة والقواـ ويعزى ذلؾ إلى التقبّؿ أو الاستحساف مف قبؿ المتذوّقي

الزيت الذي يحتويو صنفي البيارات فيو ذو طعـ ورائحة واضحة تؤثر سمباً عند ارتفاع نسبتيا لتغييرىا الخواص الحسية 
وف أف طعـ الكزبرة يشبو طعـ مف السكاف يحمموف جيناً يجعميـ يشعر  %14-4, فبنسبة المتعارؼ عمييا بالكاتشب

الصابوف, وفي دراسة أخرى ذكرت أف سبب الرفض يعود إلى اختلاؼ في جينات مستقبلات الرائحة وىي 
OR6A3,OR6A2 .[13]فالأشخاص الذيف يحمموف ىذه التغيرات في جيناتيـ قد يشعروف بطعـ غير مستحب 

 شب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة.متوسطات تقيم التقبل العام بالنسبة لمكت  (8رقم ) جدول
 شاىد كزبرة2%%قرنفؿ +2 كزبرة%1%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 التقبؿ

كاتشب 
 حمو

A 
1±8 

ad 
58.0±3.7 

ad 
1±6 

b 
1±4 

ad 
58.0±3.9 

b 
1±5 

b 
1±5 

 B معتدؿ
1±9 

bf 
58.0±3.7 

bf 
58.0±3.7 

a 
58.0±6.4 

bf 
58.0±7.8 

a 
58.0±3.6 

a 
1±5 

 A حريؼ
1±7 

ad 
58.0±3.9 

ad 
58.0±6.6 

b 
1±3 

ad 
1±8 

B 
58.0±3.4 

b 
1±5 

 %5*اختلاف الأحرف الصغيرة بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة 
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 ات الكيميائية: الاختبار -
 الحموضة المعيارية: 

 ات الكاتشب وتتراوح ىذه القيـ بيفلعين المعيارية يبيف الجدوؿ التالي قيـ متوسطات تقييـ الحموضة
لعينات الكاتشب الحمو تبيّف أنو  المعيارية ( وعند مقارنة قيـ متوسطات تقييـ الحموضة0.05±0.36 :0.05±0.21)

لعينات الشاىد بالكاتشب الحمو مع  قيـ  المعياريةلا وجود لمفروؽ المعنوية بيف قيـ متوسطات تقييـ الحموضة 
 %قرنفؿ.2لعينات الكاتشب الحمو عند الإضافة  المعياريةة متوسطات تقييـ الحموض

لعينات الشاىد بالكاتشب الحمو وقيـ  المعياريةقيـ متوسطات تقييـ الحموضة بينما ظيرت الفروؽ المعنوية بيف 
 لعينات الكاتشب الحمو عند الإضافات الأخرى. المعياريةمتوسطات تقييـ الحموضة 

لعينات الشاىد بالكاتشب المعتدؿ كانت الفروؽ معنوية بينيا وبيف قيـ  المعياريةلحموضة بمقارنة قيـ متوسطات تقييـ ا
 لعينات الكاتشب المعتدؿ عند الإضافات المختمفة . المعيارية متوسطات تقييـ الحموضة

 ة مختمفة.متوسطات تقيم الحموضة التنقيطية بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضاف9) رقم )جدول 
 شاىد كزبرة%2%قرنفؿ +2 كزبرة1%%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 طعـ

كاتشب 
 حمو

A 
0.08±0.22 

b 
0.3±0.06 

C 
0.02±0.26 

d 
0.05±0.36 

e 
0.05±0.3 

a 
0.02±0.23 

c 
0.02±0.27 

 C معتدؿ
0.08±0.27 

e 
0.02±0.3 

C 
0.02±0.27 

f 
0.05±0.32 

e 
0.08±0.3 

c 
0.08±0.27 

a 
0.08±0.24 

 G حريؼ
0.05±0.21 

a 
0.04±0.22 

E 
0.06±0.3 

c 
0.02±0.28 

e 
0.08±0.3 

c 
0.08±0.25 

e 
0.09±0.3 

 %5*اختلاف الأحرف الصغيرة بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة 
 درجة الـPH: 

 .  5.5):5 )     بيف PHدرجة الػ لمعينات وتتراوح قيـ متوسطات تقييـ PHيبيّف الجدوؿ التالي نتائج قياس 
  %كزبرة(1%قرنفؿ +(1 %قرنفؿ,4فروقاً معنوية عند الإضافات) PHدرجة الػ بالنسبة لمكاتشب الحمو لـ تبرز قيـ متوسطات تقييـ

قيـ لمشاىد بالمقارنة مع  PHدرجة الػ قيـ متوسطات تقييـ%كزبرة((, بينما كاف ىناؾ فروؽ معنوية واضحة بيف 2%قرنفؿ +(2
 لعينات الكاتشب الحمو عند نسب الإضافات كميا. PHدرجة الػ متوسطات تقييـ

 لعينة الشاىد مع قيـ متوسطات تقييـ PHدرجة الػ أما بالنسبة لمكاتشب المعتدؿ كانت الفروؽ معنوية بمقارنة قيـ متوسطات تقييـ
 لعينات الكاتشب المعتدؿ عند نسب الإضافات كميا. PHدرجة الػ

 بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة. PHمتوسطات تقيم درجة الـ (10رقم)جدول 
 شاىد %قرنفؿ +كزبرة4 كزبرة2%قرنفؿ+2 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 طعـ

كاتشب 
 حمو

A 
5.3 

A 
5.2 

B 
5.3 

a 
5.2 

a 
5.2 

b 
5.3 

c 
5 

 A معتدؿ
5.2 

A 
5.3 

A 
5.2 

a 
5.3 

a 
5.3 

a 
5.2 

b 
5.1 

 D ؼحري
5.5 

B 
5.4 

D 
5.5 

b 
5.4 

d 
5.5 

b 
5.4 

a 
5.2 

      
 %5*اختلاف الأحرف الصغيرة بين المتوسطات يعني وجود فروق معنوية عند مستوى دلالة 
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 :الاختبارات المكروبيولوجية-
 التعداد العام لمخمائر والفطريات:

لكاتشب المعامؿ بالمعاملات الثلاث والمضاؼ لو صنفي تـ إجراء اختبار التعداد العاـ لمخمائر والفطريات عمى عينات ا
البيار الكزبرة والقرنفؿ والخميط منيما, ويتبيّف مف خلاؿ الجدوؿ التالي متوسطات تقييـ التعداد العاـ لمخمائر والفطريات 

 بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة مختمفة.
(, وبإجراء المقارنة بيف قيـ متوسطات تقييـ التعداد العاـ 5.75±0.13 :4.7±0.08تتراوح قيـ المتوسطات بيف)

لمخمائر والفطريات بالنسبة لعينات الشاىد بالكاتشب الحمو لوحظ وجود فروؽ معنوية مع قيـ متوسطات تقييـ التعداد 
%قرنفؿ, 2 ,% قرنفؿ4, %كزبرة(2%قرنفؿ +2العاـ لمخمائر والفطريات بالنسبة لباقي العينات عند الإضافات))

 .%كزبرة(4
 

 مختمفة. متوسطات تقييم التعداد العام لمخمائر والفطريات بالنسبة لمكتشب المصنع بخمطات مختمفة ونسب إضافة( 11رقم ) جدول
 شاىد كزبرة%2%قرنفؿ +2 كزبرة1%%قرنفؿ+1 %قرنفؿ4 %قرنفؿ2 %كزبرة4 %كزبرة2 طعـ

كاتشب 
 حمو

a 
0.13±5.75 

B 
0.08±5.3 

C 
0.1±5.1 

d 
0.1±4.7 

A 
0.08±5.43 

C 
0.1±5 

a 
0.08±5.7 

 a معتدؿ
0.08±5.7 

B 
0.07±5.3 

A 
0.08±5.7 

d 
0.08±4.7 

b 
0.08±5.3 

D 
0.08±4.7 

d 
0.08±4.7 

 d حريؼ
0.08±4.7 

c 
0.1±5 

a 
0.08±5.23 

d 
0.1±4.7 

b 
0.1±5.3 

C 
0.1±5 

b 
0.13±5.3 

 
 :والتوصيات الاستنتاجات 

 الاستنتاجات:
 دراسة أف الكزبرة والقرنفؿ حظيا بقبوؿ المتذوقيف عند النسب المنخفضة, وخصوصاً الكزبرة أي نستنتج مف خلاؿ ال

أنيا أثرت عمى خاصيّة الطعـ بشكؿ ممحوظ فكانت أعمى قيمة لقيـ متوسطات تقييـ الطعـ لمكاتشب الحمو المضاؼ لو 
 (.3.9±0.(58 (كزبرة%1%قرنفؿ+1 القرنفؿ والكزبرة )

  لوف الكاتشب وخاصّةً عند إضافة القرنفؿ كونو أعطى لوناً غامقاً لذلؾ لـ يمقى قبولًا, فكانت أثّرت الإضافات عمى
 .%4(, وذلؾ عند الكاتشب الحمو المضاؼ لو القرنفؿ بنسبة 4.3±(1.15أقؿ قيمة لقيـ متوسطات تقييـ الموف

 مطعـ الحار عمى عكس الحمو كاف الكاتشب الحريؼ غير مرغوب سوى لفئة معيّنة مف المتذوقيف الذيف يميموف ل
 والمعتدؿ.

  كانت رائحة الكاتشب المضاؼ لو القرنفؿ قويّة ولـ يتقبّميا المتذوؽ وخصوصاً عند النسب العالية فقد كانت أقؿّ قيمة
 (.4.3±0.58) %4لقيـ متوسطات تقييـ الرائحة عند الكاتشب الحمو المضاؼ لو القرنفؿ بنسبة 

 التوصيات:-
 لمكاتشب وذلؾ لأنو لقي إعجاب المتذوقيف عمى عكس النسب العالية التي غيّرت مف   %1نسبة إضافة القرنفؿ ب

 خواص الكاتشب  .
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  فقد كاف التقبّؿ عالي عند ىذه النسب.( لمكاتشب %1أو (%2إضافة الكزبرة بنسبة 
  لوصفات العمؿ عمى تطوير وصفة الكاتشب بكؿ الأشكاؿ والوسائؿ الممكنة, كدراسة إضافة جوزة الطيب

 الكاتشب ودراسة مدى تقبّؿ المستيمؾ .
 . إغناء الدراسة و استكماؿ دراسة  الخواص الأخرى كالمزوجة والكثافة والانسيابية 
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