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  ABSTRACT    

 

Mortadella was processed from second beef meat was prepared by adding soybean 

meal(whole fat, skimmed) at different rates of 11, 13, 15, 17, 19 and 21%. The change in 

the chemical composition (moisture, protein, fat, chloride Sodium, ash, acidity, pH, 

peroxide), as well as changes in sensory properties (taste, color, texture, odor, appearance), 

microbial properties (general census of aerobic bacteria, yeasts and molds, E. coli, 

salmonella). 

The results of the chemical analysis showed that the moisture of the mardadella 

increases with the percentage of added soy meal to become outside the standard in the 

proportion of soya 21%. As for the ash, the ash content is high with the percentage of 

added soy flour, but it remains below the 3.2% specified in the specification. For the 

protein, all the samples with the control within the standard (12% minimum) with the high 

percentage of protein by adding soy flour, and for the salt, its percentage in all samples is 

in accordance with the specification ( 2% maximum), as for Peroxide values showed a 

decrease in the proportion of soy flour. 

Sensory tests showed that all sensory properties improved by adding soybean meal in 

all mixtures, except for mixtures, where the proportion of soy meal  21%. The microbial 

tests showed that there were no pathogens, especially Salmonella and E. coli, and showed 

that the total population of air bacteria, yeasts and breakfast was within the limits of the 

Syrian standard. There was a decrease in the general bacterial count for the samples added 

to soybean meal compared with the witness , And there is a convergence of the general 

number of yeast and breakfast for the samples added to soy flour, which is within the 

natural area. The results also showed an increase in the profitability of the mortadella. This 

increase was achieved by increasing the added meal to 115.81 and 110.76% in the samples 

of mortadella with low fat and whole fat soya meal at 21%, respectively. 
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 ممخّص  
 

إضافة دقيؽ فوؿ الصويا )كامؿ الدسـ، منزوع الدسـ( بنسب لدرجة الثانية، بامحـ البقري مف تـ تصنيع المرتديلا مف ال
، الرطوبة، %، تـ تحديد التغير في التركيب الكيميائي )17، 75، 73، 71، 73,77مختمفة  البروتيف، الدىف، كمور الصوديوـ

اص الحسية  )الطعـ، الموف، القواـ، الرائحة، المظير(، التغير في الخو كذلؾ (، و ، رقـ البيروكسيدpHالرماد، الحموضة، الػ 
 ، السالمونيلا(، والمردودية.E.coliوالخواص الميكروبية )التعداد العاـ لمبكتريا اليوائية، الخمائر والفطور، الػ 

افة لتصبح خارج المواصفة أف رطوبة المرتديلا تزداد بازدياد نسبة دقيؽ الصويا المض أظيرت نتائج التحاليؿ الكيميائية
% 3.2أقؿ مف  لكنيا تبقى المضاؼالصويا  دقيؽمرماد حيث ترتفع نسبة الرماد بارتفاع نسبة ل نسبةوبال%، 17عند نسبة الصويا 

عمى حد سواء )كامؿ الدسـ، منزوع الدسـ( الصويا  دقيؽنسبة الدىف بعد إضافة انخفاض في لوحظ ، كما المحددة ضمف المواصفة
% كحد أدنى( مع ارتفاع نسبة 12وبالنسبة لمبروتيف فاف جميع العينات مع الشاىد ضمف المواصفة ) ،ضمف المواصفةقى لتب

، أما بالنسبة % كحد أعمى(2) مطابؽ لممواصفة الصويا، وبالنسبة لمممح فاف نسبتو ضمف جميع العينات دقيؽالبروتيف بإضافة 
 .الصويا دقيؽة أبدت تناقصاً بزيادة نسبلبيروكسيد لقيـ ا

في جميع الخمطات عدا الخمطة  جميع الخواص الحسية تتحسف باضافة دقيؽ فوؿ الصوياأف  بينت الاختبارات الحسيةو 
 ،الأحياء الممرضة بعض مف المرتديلاكما بينت الاختبارات الميكروبية خمو . %21 إلىفوؿ الصويا  دقيؽالتي تصؿ فييا نسبة 

ضمف حدود المواصفة كاف تعداد الكمي لمبكتريا اليوائية والخمائر والفطور ال، وبينت أيضاً أف E.coliوخاصة السالمونيلا والػ 
فوؿ الصويا مقارنة مع الشاىد،  دقيؽويلاحظ انخفاض في التعداد العاـ لمبكتريا بالنسبة لمعينات المضاؼ ليا  ،القياسية السورية

كما   الصويا وىي ضمف المجاؿ الطبيعي. دقيؽطور بالنسبة لمعينات المضاؼ الييا والف كما يوجد تقارب بالتعداد العاـ لمخمائر 
% في 110.76، 115.81 إلىفي مردودية المرتديلا وىذه المردودية تزداد بزيادة الدقيؽ المضاؼ لتصؿ زيادة أظيرت النتائج 

 % عمى التوالي.21منزوع الدسـ وكامؿ الدسـ بنسبة الصويا  دقيؽالمرتديلا المضاؼ ليا  اتعين
 

، منتج،  خصائص، مرتديلا، : الكممات المفتاحية  دقيؽ.فوؿ الصويا، لحوـ
 

                                                 
*

 ، قسم عموم الأغذية، كمية الزراعة، جامعة تشرين، اللاذقية، سورية.أستاذ  
 اللاذقية، سورية. قسم عموم الأغذية، كمية الزراعة، جامعة تشرين،* قائم بالأعمال ، *

 قسم عموم الأغذية، كمية الزراعة، جامعة تشرين، اللاذقية، سورية.، *** مدير أعمال 



 Tishreen University Journal. Bio. Sciences Series   1474( 3( العدد )04المجمد ) البيولوجيةالعموـ  مجمة جامعة تشريف 

735 

   :مقدمة
 البروتينات خواص لأف اً نظر  ،منيا الحيوانية وخاصة الإنساف وجبات في متميزة مكانة البروتينية المواد تحتؿ

 أنيا إلى أساسية بصفة الأمينية الأحماض أو البروتينات أىمية وترجع. فييا الموجودة الأمينية الأحماض بنوعية تتأثر
 الأىمية مثؿ البالغة الجسـ بروتينات وبناء المتيالكة الخلايا واستبداؿ النمو أثناء الجسـ أنسجة لتكويف أساسي عامؿ

 الأخرى ياتوالمغذ لنقؿ الدىوف ضرورية بروتينات وتكويف المضادة، والأجساـ واليرمونات والإنزيمات الييموجموبيف
 أية حدوث ضد كمنظمات وتعمؿ ،والأنسجة الدـ في السوائؿ بيف التوازف عمى تحافظ وقائية بروتينات تكويف عف فضلاً 

 . الأنسجة سوائؿ وحموضة تركيب يفيرات تغ
 ؿشكوالميوسيف وت كتيفاللا بروتينات مف تكوفوتالميفية  البروتينات مف عامة بصورة المحـ بروتينات تتكوف

 عبارة وىي الكمي، البروتيف مف % 30-29شكؿ تالساركوبلازـ و  بروتينات اويميي لمعضلات، الكمى البروتيف مف 60%
%  11-10 تشكؿ الرابطة والتي البروتينات وأخيراً  العضلات.  خلايا في الموجودة والأنزيمات الذائبة البروتينات عف

ة وتكثر ىذه البروتينات في بعض مناطؽ الذبيحة حوؿ الرقبة وفي الأرجؿ وىي الأقؿ بالقيمة الغذائي الكمي مف البروتيف
لذلؾ تصنؼ المحوـ المأخوذة مف تمؾ الأجزاء مف الذبيحة كمحوـ مف الدرجة الثالثة، وىي لحوـ قاسية وذات قيمة 

 . غذائية أقؿ مف المحوـ المأخوذة مف المناطؽ الأخرى لمذبيحة
 صحتو عمى الإنساف والمحافظة تغذية في ىاماً  راً دو  تمعب فيي المحوـ لبروتينات اليةالع الغذائية ونظراً لمقيمة

 مف %12 تمثؿ وأصبحت العالـ مف دوؿ كثير في الإنساف تغذية في المحوـ استيلاؾ زيادة إلى دعا مما، العامة
فو   الأمريكي. لمشخص السعرات الكمية مف %31 ،الأوروبي لمشخص الكمية السعرات  الفرد استيلاؾ متوسط كاف ا 
وينطبؽ ىذا  الدخؿ متوسطات وانخفاض سعرىا ارتفاع بسبب السنة في ـغراكيمو  12يتعدى  لا المحوـ مف المصري

 ىي البروتينات أفضؿ أف بالذكر الجدير ومف، (2007، لمتنميةالمنظمة العربية ) الأمر عمى كثير مف البمداف العربية
، الإنساف جسـ بروتيف في نظيره التركيب في يماثؿ الضرورية الأمينية مف الأحماض امحتواى لأف الحيوانية البروتينات

 الأمينية الأخرى الأحماض بقية الخمية في تتوفر عندما فقط بحالتيا الحيوانية البروتينات استخداـ الخمية تستطيع أف بيد
لاو  بالقدر الكافي   . أحماضاً أخرى يتبن لكي الضرورية ةالأميني الأحماض بعض تفكيؾ إلى ستضطر الخمية فإف ا 
 بروتيف مثؿ الحيوية ةقيمال مرتفع الحيواني البروتيف مف الكاممة للاستفادة الطرؽ فأفضؿ ذلؾ عمى وتأسيساً 

 %20 إلى يحتاج البالغ لأف الشخص نظراً الحيواني  البروتيف مع النباتي البروتيف مف كافية كمية بتناوؿ يكوف المحـ
 تزداد الحيواني البروتيف كفاءة فإف ولذلؾ، أمينية ضرورية أحماض صورة يف الغذائية وجباتو في الكمى يفالبروت مف

 حيث مف الأمينية الأحماض مصادر أفضؿ أف إلا ىذا. لو الخضر مصاحباً  أو الحبوب بروتيف مف كاؼ قدر بوجود
 بنسبة يمتص فيو البقوليات بروتيف ويميو %،90 عف امتصاصو نسبة تزيد إذ الحيواني البروتيف ىولميضـ  قابميتيا
 .%90-60 بيف ما اوحر تت بنسبة تمتص الأخرى النباتية والأغذية الحبوب بروتيف بينما تقريباً %، 80

 لاحتوائيا العالية القيمة الغذائية ذات الجيدة الأطعمة مف ومنتجاتيا الحمراء المحوـ خاصة الحيوانية الأغذية تعتبر

،يوالسيمين مثؿ الزنؾ النادرة العناصر وأيضاً  والصغرى الكبرى المعدنية لعناصرا عمى  مصادر مف تعتبر أنيا كما وـ

 ,Robinson).) ب فيتامينات مجموعة خاصة والفيتامينات طويمة السمسة الدىنية والأحماض بالطاقة الغنية الأغذية

 النباتية بالمصادر بمقارنتيا الغذائية وذلؾ القيمة في أعمى حيوانيةمف أصوؿ  الغذائيةالمواد  أف المعروؼ ومف 2001

 مكانة المختمفة بأنواعيا المحوـ وتحتؿ .النباتي عف البروتيف الحيواني لمبروتيف البيولوجية القيمة ارتفاع إلى ذلؾ ويرجع

 جيداً  مصدراً  تعتبر كما، اتيامستوي بمختمؼ الأطعمة موائد عمى تقدـ التي والأطباؽ المتنوعة الغذائية الوجبات في مميزة
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 مجموعة فيتاميف خاصة لمفيتامينات ممتاز مصدراً  وأيضاً  ،والنحاس والفسفور الحديد مثؿ المعدنية الضرورية لمعناصر
 كالمينوليؾ الضرورية والأحماض الدىنية ةقبالطا الجسـ لإمداد الميمة المصادر مف المحوـ أف كما ،المركبة (ب)

 (.      ـ 7543 الجندي،)يومياً  تناوليا إلى الإنساف يحتاج والتي والينولنيؾ
 تتمتع منتجات المحوـ المستحمبة مثؿ المرتديلا واللانشوف ونقانؽ اليوت دوغ وبولونػا والفرنكفورتر وغيرىا بشعبية

، إذ يبمغ (Alonso-Callejq، 2004؛ 2007، وآخروف Soriano  ) وانتشار واسع في مختمؼ بمداف العالـ كبيرة
ويػشكؿ إنتػاج النقػانؽ (،  USDA، 2005كغ سػنوياً ) 83مف ىذه المنتجات  USA متوسط استيلاؾ الفػرد في

% مػف مجمؿ الإنتاج 8 – 15 المفرومة الناعمة مف لحـ الفروج فقط في بعض مناطؽ بريطانيػا بػيف
(1981،(Anonymus   لمغمفة عالية الرطوبة والمردود وقصيرة مدة المحوـ ا منتجات إلىوتنتمي معظـ ىذه المنتجات

، وتعد ىذه المنتجات مف المعمبة )اللانشوف، نقانؽ اليوت دوغ المعمبة( طويمة مدة الصلاحية إلىالصلاحية، وبعضيا 
ة الضرورية لبناء الأنسجة المواد الغذائية ذات القيمة العالية حيث تحتوي عمى جميع الأحماض الأمينية الأساسي

 .نيةالحيوا
وكذلؾ ، بروتيفالالػدىف و لداخمة في تكويف المستحمب كي أثناء تشكيؿ مستحمبات المحوـ تُسحؽ المكونات اف

الماء والدىف و المحـ اً مف ناعماً، ليشكَّؿ مػستحمب مع الماء لتعطي مفروماً  الممح وكميات صغيرة مف إضافات أخرى
ػؤدي دور عامػؿ مستحمب بسبب خواصيا الوظيفية الفعالة مثؿ القدرة عمى وبإسياـ بروتينات المحـ أو الأحػشاء التػي ت

الاستحلابية والقدرة عمى تشكيؿ اليلاـ، إذ يعمؿ البروتيف كعامؿ استحلاب طبيعػي فػي امتػصاص المػاء والخػواص 
يتشكؿ حمب ثابت يجب أف ست، وبيدؼ تشكيؿ م(Pomernz، 1991؛ Sikorski، 2002تشكيؿ مستحمبات المحوـ )

غلاؼ بروتيني حوؿ حبيبات الدىف قبؿ المعاممة الحرارية، وتػؤدي بروتينات المييؼ العضمي )الميوفبريؿ( وخاصػة 
 الميػوزيف دوراً رئيػساً فػي عمميػة الاستحلاب، إذ يقوـ بتشكيؿ روابط بيف الدىف والماء في أثناء مراحؿ عممية الاسػتحلاب

(2000 ،Xiongما )  اً ميمػاً فػي تشكيؿ اليلاـ بعد المعاممة الحرارية الذي يسيـ كمادة رابطة في دور يجعمو يؤدي
، كمػا (Ker  &Toledo ،1992 ) تشكيؿ القواـ المرغػوب فيو واستقرار الماء والدىف في منتجات المحوـ المستحمبة

درة عمى ربط الماء وخصائص تحػسيف الق إلىتؤدي إضافة بعض البروتينات مثؿ الكولاجيف )بروتينات النسيج الػضاـ( 
وذلؾ مػف خػلاؿ تشكيؿ اليلاـ، إذ يعمؿ الكولاجيف بشكؿ تساىمي مع بروتينات  ،التماسؾ النسيجي لمنتجات المحوـ

كما تؤدي الدىوف دوراً متممػاً وظيفيػاً وحػسياً (، 2003، وآخروف Doerscher ) المييؼ العضمي لربط الماء في المحـ
، إذ تتفاعؿ مع المكونات الأخرى بيػدؼ تكػويف القػواـ والمممػس المرغوب فيو، وتعمؿ  حيويػاً فػي مصنوعاتو  المحوـ

وكذلؾ منح الطعػـ  ،لحرارية وتحسيف ربط الماءا عمى تثبيت مستحمبات المحوـ واختصار فصؿ الماء نتيجة المعاممػة
 .Muguerza,2002)) والرائحػة

أف سوء التغذية البروتينية ىو  إلى[ World Resources Institute , 1998-1999أشارت الدراسات العممية ]
مف إحدى المشكلات الأساسية التي تواجو قسماً كبيراً مف الأشخاص في ظؿ التوسع السكاني السريع، وفي ظؿ مواجية 

الـ يركزوف جيودىـ مف الحميب والمحـ، فإف العديد مف الجيات والباحثيف في الع تدىور المصادر التقميدية لمبروتيف مثؿ
أجؿ الاستفادة مف البروتينات النباتية، ووضعيا في خدمة الاستيلاؾ البشري، وعمى الرغـ مف أف القيمة الغذائية 
لمبروتينات النباتية أقؿ منيا في البروتينات ذات المصدر الحيواني، إلا أنيا أقؿ تكمفة بسبب ارتفاع الإنتاج في اليكتار 

 الواحد.
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 نحو توافرىا وعدـ المحوـ أسعار وارتفاع العالية التغذوية القيمة ذات البروتينات في الكبير النقص اعدس لقد    

 الكمفة قميؿ بديلاً  لتكوف لمماء رابطة اً خواص تمتمؾ والتي، نسبياً  الأقؿ التغذوية القيمة ذات البروتينية الإضافات استعماؿ

 الإضافات ىذهوتتصدر   (،Carbello et al.,1995 (النيائي بالمنتج الحرارية والسعرات الدىوف كمية يخفض والذي

 أف ( 1982 ) آخروفو Bushway  ذكر وقد (GUMS). كالأصماغ الرابطة المواد وبعض النباتية البروتينات

 ؾتم مف وليونة عصيرية أكثر تمنتجا أعطت القمح دقيؽو  البطاطا نشاء مف كؿ مف  %1.5 بإضافة المصنع الفرانكفورتر
 الفرانكفورتر تصنيع أف ( 1997 ) آخروفو  Beege أضاؼ كما  ح.القم دقيؽ أو البطاطا نشاء مف %3 إلييا المضاؼ

 والمواصفات الحسية الصفات جيد منتجاً  أعطى اً مضاف ماء % 33.6 و نشاء % 2.3 بإضافة الرومي الديؾ لحـ مف

 ,.Dexter et al) . المفرمة المحوـ منتجات نكية في إيجابياً  ثيراً تأ لمنشاء أف اعتبرت الدراسات مف العديد فا  و  .الفيزيائية

1993) 

 كامتصاص التصنيعية المواصفات تحسيف بغرض المحوـ تصنيع في الشوفاف قشور ذاتو الإطار في واستعممت    

 خفض في فعالة دعت التي المنحمة للألياؼ جيداً  مصدراً  الشوفاف نخالة وتعد (Anonymous,1991) . الماء

, 0, 1  بنسب الشوفاف نخالة إضافةأف  7553 عام Chang و Carpenter أجراىا دراسة عمدت وقد الكوليستروؿ،

 أدت الماء مف % 20 و الشوفاف نخالة مف %2 إضافة أف وجدا وقد ، %34, 14, 74 وبمستويات ثلاثة مف الماء  2%

 .لممنتج حسية وصفات نوعية أفضؿ إعطاء إلى
 عمى والحصوؿ المنتج كمفة لتقميؿ والفعالة الملائمة الطرؽ إحدى الزيتية البذور ومشتقات البقوليات إضافة تعد    

 في لمقواـ ومعدلة ورابطة مالئة كمادة الاستعماؿ شائعةد تع أنيا كما (،Mcwater, 1990 ) جيدة وحسية تغذوية صفات

 المضافة البروتينات باستثناءالمحمية  منتجاتال في المحوـ محؿ اً جزئي وحمت( Miles et al., 1984)  المحوـ تصنيع

 لا استعممت بكمية وقد. (Beuchat et al., 1992)  انتشاراً  أقؿ كانت حيث السوداني والفوؿ البرية البازلاء مف المشتقة
 % 2.5 مف مزيج استعمؿ كما، (Princyawiwatkul et al., 1997a )  الدجاج لحوـ خمطات في % 20 عمى تزيد

 ) الشاىد مع مقارنة مقبولة وكانت جزئيًا الدسـ المنزوع السوداني الفوؿ دقيؽ مف % 2.5 و المتخمرة البرية البازلاء فم
Princyawiwatkul et al., 1997b). 

 فقد بعيد، زمف منذاً انتشار  والأكثرمف حيث القيمة الغذائية  النباتية البروتينات أىـ مف الصويا بروتينات تعد    
 لوحظ وقد ،القواـ تماسؾ مف عاؿ   مستوى ذي منتج إلى أدى الصويا بروتيف استعماؿ أف Allen   (7533)و Sofosذكر 

 صناعة في بعيد زمف منذ واسع بشكؿ تنتشر المفرومة المحوـ عجائف إلى %34-74  بنسبة الصويا بروتيف إضافة أف

 .(Meyer, 1970) الأغذية

  ذكر فقد الصويا، فوؿ مشتقات إضافة عند الميكروبيولوجية التغيرات عمى تالدراسا مف العديد أجريت ولقد    
Mercuri  و  Craven (7533)  المفروـ البقر لحـ أو الدجاج لحـ إلى الصويا بروتيف مف  30%أو % 10 إضافة أف 

التخزيف بدرجة  فترة خلاؿ الشاىدب مقارنة المنتجات ىذه في المتوسطة لمحرارة المحبة اليوائية البكتريا عدد ارتفاع إلى يؤدي
، لبكتريا بالنسبة الأمر وكذلؾ ياـأ 74-4ـ لمدة  0حرارة   الدجاج لحـ خلائط في أما البقر، لحـ حالة في وذلؾ الكوليفورـ

 .اً تمام العكس لوحظ فقد الصويا مع

 وكذلؾ % 33 بنسبة النيائية التكمفة خفض إلى النقانؽ تصنيع في الصويا بروتيف مف %4 استعماؿ يؤدي    

 إضافة أف ( 1987 ) محيو وجد حيث لمحمية،ا الدراسات مف العديد أجريت وقد.  (Cook et al., 1969) المردود زيادة

 عمى المحافظة مع ؽ،السج تصنيع عند % 18 بنسبة الناتج زيادة إلى يؤدي الدسـ مف الخالي الصويا دقيؽ مف 7%

 .الصافي المحـ مف المصنوع السجؽ بيا يتمتع التي الحسية الصفات
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 مف المصنوعة المرتديلا خامة خمطة في % 15 بنسبة الحمص دقيؽ منقوع إضافة أف وجد أخرى دراسة وفي   

 b )سفر وآخروف والذوقية الحسية والصفات التغذوية القيمة عمى المحافظة مع الإنتاج تكاليؼ خفض إلى يؤدي البقر لحـ

 عمى يعمؿ العواسي الغنـ لحـ مف المصنوعة المرتديلا إلى العدس دقيؽ منقوع مف % 30 إضافة أف وجد كما ،(7552

 .(a 7552)سفر وآخروف النيائي لممنتج الحسية الصفات وتحسيف السكريات، نسبة وزيادة الميكروبي، المحتوى خفض
 

 البحث وأىدافو:أىمية 
المرتديلا  إلى وكامؿ الدسـ  سـفوؿ الصويا منزوع الد دقيؽدراسة تأثير إضافة  إلىىدؼ البحث      

مراقبة أىـ  إلى، كما ىدؼ البحث الدرجة الثانية بغية تحسيف أىـ الخواص التغذوية بقري مف ـالمصنعة مف لح
– البروتيف –الدىف الخاـ  –التغيرات في ىذه الخصائص بإجراء العديد مف التجارب والاختبارات )تقدير : الرطوبة 

، 13، 11فوؿ الصويا بنسب مختمفة ) دقيؽبعد إضافة ( ، رقـ البيروكسيدرقـ الحموضة -الرماد– الممح -الحموضة
 .  2007لعاـ  180، ومقارنة النتائج مع المواصفة القياسية السورية الخاصة بالمرتديلا رقـ  %(21، 17,19، 15

 
 :ومواده طرائق البحث

و  1472امعة تشريف في الفترة ما بيف أيموؿ ىذا البحث في مخابر قسـ عموـ الأغذية لكمية الزراعة بجأجري 
 .1473وتشريف الأوؿ 

 فول الصويا: دقيقتحضير  (1
عممية نزع الدىف بمذيب  إجراءتـ طحف حبوب فوؿ الصويا الجافة باستخداـ مطحنة مخبرية ومف ثـ تـ      

وطحنو مرة ثانية ليتـ الصويا  دقيؽومف ثـ فصؿ المذيب وتجفيؼ  ،لنصؼ كمية المطحوف الناتج عضوي )اليكساف(
فوؿ الصويا منزوع الدسـ باستخداـ ىزاز المناخؿ  دقيؽعممية نخؿ لممطحوف الناتج لمحصوؿ عمى  إجراءبعدىا 

ي الكامؿ الدسـ فتـ طحنو ونخمو باستخداـ نفس ، أما النصؼ الباقميكروف 425و 125وباستخداـ مناخؿ بأقطار بيف 
 الصويا الكامؿ الدسـ. دقيؽاليزاز ونفس المناخؿ لمحصوؿ عمى 

 :تصنيع المرتديلا (2
 وفؽ التالي: تصنيع المرتديلا مخبرياً  تـ    
 ة عمى الشكؿ التالي:تحضير مكونات الخمط -1

 المكونات :
 مكونات عامة: - أ

، الكمية بحسب الحاجة مأخوذ مف المناطؽ الرابطة بيف الارجؿ وجسـ الذبيحة أو الرقبة مفروـ بقري لحـ -7
 .كغ( كغ ، 7)

 .% مف وزف المحـ1الكمية ، نشا نباتي -1

% مف وزف 17، 75، 73، 71، 73، 77(  ، كامؿ الدسـمنزوع الدسـ فوؿ الصويا دقيؽبروتيف نباتي ) -3
 .المحـ

 % مف وزف المحـ.1ممح طعاـ، الكمية،  -0
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 % مف وزف المحـ.71ثمج مجروش، الكمية،  -1

 ف المحـ.% مف وز 74، الكمية مواد رابطة، البيض مثلاً  -2

 .غ 71 – 74بيارات متنوعة  -3

مكونات وعجنيا حتى الوصوؿ ال وضعت المكونات السابقة في آلة عجف مخبرية وتّـ مزج الخمط والعجن: -1
 التجانس التاـ والقواـ المناسب، وذلؾ مف خلاؿ التحكـ بسرعة ومدة العجف وكمية الثمج المجروش المضاؼ. إلى

ثـ تعبأ كؿ قطعة في كيس مف البولي  غ 714بوزف تقريبي  سطةقطع متو  إلىتقطع الخمطة  التقطيع: -3
سـ، وتترؾ القطع لمدة عشر دقائؽ للإراحة 71-74سـ وطوؿ  1-3وتشكؿ عمى شكؿ اسطوانات بقطر  يميف النفوذ،تا

 لممساىمة في تجانس القطع وخروج اليواء.

ة واحدة وذلؾ لمحصوؿ عمى الموف يقدقلمدة  ) زيت الذرة ( تـ قمي قطع المرتديلا بالزيت النباتيالقمي:  -0
 والقواـ والتماسؾ المميزيف لممرتديلا.

 ساعات. 0-3: تّـ سمؽ قطع المرتديلا بعد تغميفيا بقطع قماشية، وذلؾ بالماء المغمي لمدة السمق -5
ة درجة حرارة الغرفة ومف ثـ تـ إجراء الاختبارات الحسية والكيميائي إلى: تـ تبريد قطع المرتديلا التبريد -6
 مباشرة. 

 ( AOAC, 1990)الاختبارات التي تم إجراؤىا: (3

في مخابر قسـ عموـ  مجموعة مف الاختبارات الحسية، الكيميائية والميكروبية المرتديلاأجريت عمى عينات 
 ، وأىـ الاختبارات التي تـ تنفيذىا ىي:الأغذية في كمية الزراعة بجامعة تشريف

 الاختبارات الميكروبيولوجية: - أ
مؿ مف الماء المعقـ، وأجريت  5غ مف كؿ عينة ووضعت في أنبوب زجاجي معقـ يحوي 7بطريقة معقمة  أخذ

 عمميات التخفيؼ اللازمة في شروط معقمة حيث تـ إجراء الاختبارات التالية:
 ( التعداد الكمي لمبكتريا اليوائية باستخداـ بيئة الآغار المغذيN.A والتحضيف عمى )ساعة. 31لمدة  ْـ37 
 (تعداد الخمائر والفطور باستخداـ بيئة البطاطا والآغارP.D.A والتحضيف عمى )أياـ. 3لمدة  ْـ11 
 الكشؼ عف الػE.coli  باستخداـ وسط الآغار البنفسجي الأحمر والأصفرViolet Red Bile Agar 

(V.R.B.A والتحضيف عمى ،)ساعة 04ـ لمدة  0041ْ. 
  الكشؼ عف السالمونيلا باستخداـ بيئةSalmonella Shigella Agar لمدة  ْـ 33، وتـ التحضيف عمى

 ساعة. 04-31

 أجري عمى العينات مجموعة واسعة مف الاختبارات شممت: الاختبارات الكيميائية: - ب
عمى  (Memmert, UNP400, Germanyفرف باليواء الساخف )  باستخداـ تقدير نسبة المادة الجافة: -

 ـ حتى ثبات الوزف.   105حرارة 
دليؿ الفينوؿ  بوجودوذلؾ بالمعايرة بمحموؿ الصودا الكاوي عشر عياري : تقدير الحموضة القابمة لممعايرة -

 .)الحموضة عمى أساس حمض المبف( فتاليف
 .PH  (Pench meter, Mi150, Germany)باستخداـ مقياس الػ  :PHقياس رقم الـ -
 .سوكسمتقة بطري: تـ تقدير الدىف مدىنالمئوية ل نسبةال تقدير  -
 .(Carbolite, ELF 11/6 England) باستخداـ المرمدة ـ   600بالحرؽ عمى : تقدير النسبة المئوية لمرماد -
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 Gerhardt – vapodestبطريقة كمداىؿ واستخدـ في التقدير جياز نصؼ آلي ) مبروتيناتل النسبة المئويةتقدير  -
45S, Germany.) 

 .مور باستخداـ طريقة :يومتحديد النسبة المئوية لكمور الصود -
. رقم البيروكسيدتحديد  -  بالمعايرة بثيوسمفات الصوديوـ
 :الاختبارات الحسية . ت

، والتدريسية مف وأعضاء الييئة الفنية ،مف ثمانية أشخاص مؤلفة مف طلاب ختبارات الحسية مف قبؿ لجنةتـ إجراء الا
 إلىتشير  74أدنى مستوى لمخاصية والدرجة  إلىتشير  7حيث الدرجة  74 إلى 7مجاؿ الدرجات بيف  قسـ عموـ الأغذية، واعتمد

 (، عمى الشكؿ التالي:Veli Gök et al.  ،1444مستوى لمخاصية المدروسة )
 .الموف: الموف الوردي الفاتح 
 :القواـ المتماسؾ. القواـ 
 الخاؿ مف الطعوـ الاخرى كطعـ النشا او الصويا أو ..... الطعـ: طعـ المرتديلا   . 
 وعدـ وجود نتوءات أو فراغات في مقطع المرتديلا. المظير: التجانس 
 .الرائحة: رائحة المرتديلا وعدـ ظيور روائح غير مرغوبة 

  :والربحية المردودية - ت

 تـ حساب النسبة المئوية لمزيادة في وزف المرتديلا الناتجة عف إضافة دقيؽ الصويا مف خلاؿ العلاقة التالية:
 744زف المرتديلا المضاؼ ليا دقيؽ الصويا/ وزف المرتديلا دوف دقيؽ الصويا(*المردودية= )و 

 ثمف الصويا( * نسبة الصويا(/ثمف المحـ + الزيادة في المردودية –الربحية = ))ثمف المحـ 
 :الإحصائي التحميل( 0

حصوؿ عمى المتوسط الحسابي لم (GenStat12تـ إجراء التحميؿ الإحصائي لمبيانات المتحصؿ عمييا باستخداـ برنامج )
 1بيف المتوسطات لمعينات المدرسة باستخداـ أقؿ فرؽ معنوي، وذلؾ بمستوى معنوية  تو الانحراؼ المعياري، كما قورنت الفروقا

 % في حاؿ وجوده.

 النتائج والمناقشة:
 فول الصويا: دقيقالتركيب الكيميائي ل -1

( 1المحضر مخبرياً، والجدوؿ ) ، كامؿ الدسـ(الدسـمنزوع )فوؿ الصويا  دقيؽتـ تحديد التركيب الكيميائي ل
 مف الناحية الكيميائية. فوؿ الصويا دقيؽيحدد أىـ خصائص 

 )منزوع الدسم، كامل الدسم( فول الصويا دقيق(: متوسط التركيب الكيميائي ل1الجدول )

 رطوبة العينة
)%( 

 دىف
)%( 

 رماد
( %) 

 بروتيف
)%( 

 حموضة
 )%كحمض لاكتيؾ(

pH 

 فوؿ الصويا منزوع الدسـ دقيؽ
71447 

±4433 

4413 

±0.47 

1444 

±0.73 
27401 
±0.15 

0.11 

4471±  
2413 

±0.01 

 فوؿ الصويا كامؿ الدسـ دقيؽ
77430 

±4404 

14477 

±0.31 

1431 

±0.75 
02457 
±0.42 

0.23 

4471±  
6.41 

±0.03 

قريبة مف النسبة الموجودة في نزوع الدسـ مالصويا  دقيؽيلاحظ مف الجدوؿ السابؽ أف نسبة الرطوبة في   
نزع  الدىف مف  إلىحبوب الصويا الكاممة، وبالنسبة لمبروتيف فيي أعمى مما ىي عميو في الحبوب الكاممة، وىذا يعود 

، وبالنسبة (1996)سفر وأخروف،  فيي قريبة مف القيـ المسجمة في المراجع pH، وبالنسبة لمحموضة والػ دقيؽ الصويا
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فوؿ الصويا كامؿ الدسـ فإف  دقيؽوبالنسبة ل الدىف فيي منخفضة بعد نزع الدىف باستخداـ المذيب العضوي. لنسبة
نسب الرطوبة والدىف قريبة مف النسب الموجودة في حبوب الصويا الكاممة، وبالنسبة لمبروتيف فيي أعمى مما ىي عميو 

 قريبة مف القيـ المسجمة في المراجع. فيي pHبالنسبة لمحموضة والػ أيضاً في الحبوب الكاممة، و 
 :محوم الدرجة الثانيةالتركيب الكيميائي ل -2

( التركيب الكيميائي لمحوـ الدرجة الثانية، حيث يلاحظ أف نسبة الرطوبة ضمف المجاؿ 2يبيف الجدوؿ )
وتيف فيي منخفضة %، أما أف النسبة المئوية لمبر 19.39وبالنسبة لمدىف فيي مرتفعة  ،%(75-65المسموح بو لمحوـ )

 %( وبالنسبة لمحموضة ورقـ الحموضة ورقـ البروكسيد فيي قريبة مف القيـ الطبيعية.14.56)
 (: متوسط التركيب الكيميائي لمحوم الدرجة الثانية2الجدول )

 رطوبة العينة
)%( 

 دىف
)%( 

 رقـ البيروكسيد
 ميمي مكافئ أوكسجيف/غ لحـ

 رماد
( %) 

 بروتيف
)%( 

 حموضة
 pH كتيؾ()%كحمض لا

 الموف

 22401 

±4401 

75435 

±0.13 

4454 

±0.43 

4445 

±0.45 

70412 

±0.75 

7445 

4417±  

2415 ±  

0.43 

أحور فاتح )انخفاض 

 الهيوىغلىبين(

 :بنسب مختمفة فول الصويا دقيقالتركيب الكيميائي لممرتديلا المضاف ليا  -3
تباع خطوات 21، 19، 17، 15، 13، 11مستحمب المرتديلا بنسب  إلىفوؿ الصويا  دقيؽبعد إضافة  %  وا 

لممرتديلا  ة( يوضح أىـ الخصائص الكيميائي3التصنيع السابقة، تـ دراسة التركيب الكيميائي لممرتديلا الناتجة والجدوؿ )
 .فوؿ الصويا  دقيؽالناتجة بعد إضافة 

 يافول الصو  دقيق(: متوسط التركيب الكيميائي لممرتديلا المضاف ليا 3الجدول )

 رطوبة العينة
)%( 

 دىف
)%( 

 رماد
)% ( 

 بروتيف
)%( 

 حموضة
 كمور الصوديوـ pH )%كحمض لاكتيؾ(

% 

 رقـ البيروكسيد
ميمي مكافئ 
 أوكسجيف/غ لحـ

 الشاهذ
2144 

±4402 

15.38 

±0.29 

7491 

±0.10 

17.20 

±0.31 

0.32 

0.09 ± 

6.52± 

0.02 

7404 

±0.11 

1401 

±0.13 

77%  

هنزوع 

 الذصن

2442 

±4415 

13.27 

±0.19 

1.96 

±0.78 

19.89 

±0.47 

0.34 

0.15 ± 

6.50  ±  

0.05 

1.07 

±0.19 

1.15 

±0.71 

 21475 كاهل الذصن

±4422 

70451 

±0.07 

7410 

±0.34 

73410 

±0.42 

0.56 

0.12 ± 

6.56  ±  

0.07 

7434±  

0.74 

1.31 

±0.09 

73%  

هنزوع 

 الذصن

2741 

±4435 

13.01 

±4444 

1.98 

±0.38 

21.01 

±0.55 

0.01 

0.11± 

6.49 

0.49 

1.1 

±0.09 

1.37 

±0.15 

 23452 كاهل الذصن

±4404 

73421 

±4436 

7497 

±0.26 

18.65 

±0.39 

0.67 

0.13± 

6.64  ±  

0.46 

1.65± 

0.15 

1.18 

±0.71 

71%  

هنزوع 

 الذصن

2341 

±4401 

11.67 

±4418 

2.20 

±0.22 

21.98 

±0.12 

0.03 

0.28± 

6.49  ±  

0.48 

1.16 

±0.27 

7430 

±0.74 

الذصنكاهل   23455 

±4431 

73401 

±0.15 

1474 

±0.71 

75404 

±0.12 

0.32 

0.13 ± 

6.45  ±  

0.04 

7463± 

0.12 

1.98 

±0.09 

73%  

هنزوع 

 الذصن

2144 

±4411 

11.55 

±4433 

2.35 

±0.31 

22.05 

±0.56 

0.01 

0.19± 

6.43± 

0.49 

1.21 

±0.22 

7411 

±0.17 

 20477 كاهل الذصن

±4400 

73447 

±4423 

1477 

±0.02 

14447 

±0.13 

0.31 

0.19± 

6.43  ±  

0.47 

1.45± 

0.16 

1.92 

±0.71 

75%  

هنزوع 

 الذصن

2344 

±4430 

11.01 

±4428 

2.44 

±0.27 

22.78 

±0.40 

0.11 

0.16± 

6.33± 

0.42 

1.24 

±0.17 

7401 

±0.71 

 23443 كاهل الذصن

±4425 

73443 

±4474 

1403 

±0.11 

17430 

±0.07 

0.34 

0.23± 

6.51  ±  

0.47 

1.65± 

0.19 

1.96 

±0.78 

17%  
هنزوع 

 الذصن

23450 

±4415 

74441 

±4473 

1435 

±0.74 

11454 

±0.15 

4410 

0. 77±  

6.37± 

0.44 

1.18 

±0.12 

7401 

±0.06 
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 21443 كاهل الذصن

±4413 

71445 

±4423 

1433 

±0.13 

17434 

±0.31 

0.30 

0.14± 

6.41  ±  

0.45 

1.39± 

0.14 

1.67 

±0.76 

LSD 2.23 1.01 0.59 1.23 0.29 0.12 0.09 0.77 

يلاحظ مف الجدوؿ السابؽ أف  نسبة الرطوبة ىي ضمف المواصفة القياسية السورية الخاصة بالمرتديلا     
مرماد ىي ل نسبةوبال ،%21 نسبة فوؿ الصويا كامؿ الدسـ دقيؽباستثناء العينات المضاؼ ليا  %65والتي لا تزيد عف 

المضاؼ، كما أف يلاحظ الصويا  دقيؽنسبة الرماد بارتفاع نسبة  % المحددة ضمف المواصفة حيث ترتفع3.2أقؿ مف 
عمى حد سواء لتبقى ضمف المواصفة  منزوع الدسـو  كامؿ الدسـالصويا  دقيؽنسبة الدىف بعد إضافة انخفاض في 

فاف  وبالنسبة لمبروتيف ،% كحد أقصى(15مف ناحية نسبة الدىف ) بر الشاىد خارج المواصفةيعتو  ،القياسية السورية
الصويا لتصؿ  دقيؽ% كحد أدنى( مع ارتفاع نسبة البروتيف بإضافة 12جميع العينات مع الشاىد ضمف المواصفة )

، وبالنسبة لمممح فاف نسبتو % المنزوع والكامؿ الدسـ عمى التوالي21في عينات المرتديلا  %21.78، 22.90 إلى
فيي قريبة مف القيـ المماثمة  pHسبة لمحموضة والػ % كحد أعمى( وبالن2)مطابؽ لممواصفة ضمف جميع العينات 

 دقيؽة ، أما بالنسبة لقيـ البيروكسيد فكانت أعمى في الشاىد وأبدت تناقصاً بزيادة نسبفيفةلعينات المحـ مع تغيرات ط
 .بروتيف الصويا
المصنعة تؤثر بنسب مختمفة إلى المرتديلا فاف إضافة دقيؽ فوؿ الصويا  الإحصائيوبالنسبة لمتحميؿ      

عند مستوى  بشكؿ معنوي عمى التغير في نسب كؿ مف الرطوبة والبروتيف والدىف، وبالمقابؿ لا توجد فروؽ معنوية
 .pHنتيجة ىذه الإضافة عمى قيـ كؿ مف الممح والحموضة والػ  %،5معنوية 

 فول الصويا: دقيقالحسية لممرتديلا بعد إضافة  الخصائص -4
فوؿ  دقيؽخواص الحسية لممرتديلا بالنسبة لمشاىد وبالنسبة لمعينات المضاؼ إلييا ( ال4يبيف الجدوؿ )     

المضاؼ كما ىو مبيف في الشكؿ  دقيؽالصويا منزوع الدسـ، فبالنسبة لموف يصبح أفتح مقارنة بالشاىد بزيادة نسبة ال
الصويا، وبالنسبة لمطعـ والرائحة  دقيؽ(، كما أف القواـ يصبح أكثر تماسكاً وتقؿ نسبة الفراغات فيو مع زيادة نسبة 1)

جميع الخمطات عدا الخمطة التي تصؿ تديلا المطبوخة، في لـ يطرأ عمييما أي تغير وىي مطابقة لطعـ ورائحة المر 
   .%21 إلىفوؿ الصويا  دقيؽفييا نسبة 

 فول الصويا دقيقلممرتديلا المضاف ليا الخصائص الحسية (: 4الجدول )

واـالق الموف العينة  الرائحة المظير الطعـ 

 الشاهذ
341 

±440 

443 

±0.2 

343 

±0.3 

343 

±0.3 

7.4 

0.4 ± 

77%  

هنزوع 

 الذصن

345 

±442 

440 

±0.3 

345 

±440 

441 

±0.0 

8.2 

0.4 ± 

كاهل 

 الذصن

342 

±443 

440 

±0.3 

447 

±0.3 

447 

±0.4 

8.3 

0.3 ± 

73%  

هنزوع 

 الذصن

341 

±443 

547 

±443 

447 

±0.3 

441 

±0.5 

8.3 

0.2± 

كاهل 

 الذصن

341 

±440 

547 

±443 

440 

±0.2 

440 

±0.3 

8.5 

0.5± 

71%  

هنزوع 

 الذصن

447 

±440 

541 

±441 

443 

±0.1 

443 

±0.3 

8.7 

0.3± 

كاهل 

 الذصن

4 

±441 

540 

±0.1 

443 

±0.1 

440 

±0.11 

8.9 

0.6 ± 

73%  
هنزوع 

 الذصن

442 

±441 

543 

±443 

442 

±0.3 

443 

±0.5 

9.1 

0.3± 
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كاهل 

ذصنال  

445 

±440 

542 

±442 

443 

±0.0 

8.6 

±0.3 

9 

0.4± 

75%  

هنزوع 

 الذصن

444 

±443 

541 

±442 

441 

±0.2 

9 

±0.5 

9.5 

0.2± 

كاهل 

 الذصن

541 

±442 

541 

±441 

447 

±0.1 

8.9 

±0.3 

8.6 

0.3± 

17%  

هنزوع 

 الذصن

541 

±441 

544 

±443 

340 

±0.1 

8.6 

±0.3 

8.3 

0.4± 

كاهل 

 الذصن

541 

±4414 

541 

±41 

341 

±0.1 

8.5 

±0.4 

8.1 

0.2± 

LSD 443 440 0.0 0.2 0.3 

 
 

                         
 الشاىد بعد السمق                 الشاىد بعد القمي                     ن والتشكيل        الشاىد بعد العج

                                 
 بعد السمق %11العينة              بعد القمي           %11العينة  والتشكيل             نبعد العج %11العينة 

                              
 % بعد السمق13العينة                   % بعد القمي  13العينة            % بعد العجن والتشكيل       13العينة 

                          ا
 % بعد السمق15العينة               % بعد القمي     15العينة              % بعد العجن والتشكيل   15العينة 
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 % بعد السمق17العينة                       القمي % بعد17العينة               %بعد العجن والتشكيل    17العينة 

                   
 % بعد السمق19العينة                    % بعد القمي  19العينة       % بعد العجن والتشكيل         19العينة 

                                     
 بعد السمق %21العينة            بعد القمي           %21العينة           بعد العجن والتشكيل        %21العينة 

 بنسب مختمفة فول الصويا دقيق إضافةلممرتديلا المصنعة بدون ومع  الشكمية (: الخصائص1الشكل )
 لممرتديلا:الخصائص الميكروبية  -5

لعينات الشاىد والعينات والسالمونيلا   E.coliوالػ  ليوائية، الخمائر والفطورتـ تحديد التعداد العاـ لمبكتريا ا
 (.6الجدوؿ ) فيبيف كما ىو موالمحـ الخاـ،  ويافوؿ الص دقيؽفوؿ الصويا، وأيضاً ل دقيؽالمضاؼ إلييا 

 فول الصويا دقيقلممرتديلا المضاف ليا  الخصائص الميكروبية(: 6الجدول )

 السالمونيلا E.coliالػ  تعداد الخمائر والفطور اـ لمبكترياالتعداد الع  العينة

 دقيق الصىيا
10 هنزوع الذصن

5 
×1.0 10

5 
×2.54 - - 

10 142 كاهل الذصن
5 
× 10

5 
×7.3 - - 

10 اللحن الخام
7 
×2.06 10

7 
×3.5 10

1 
×1.03 - 

10 الشاهذ
6 
×2.5 10

6 
×5.5 - - 

77%  
10 هنزوع الذصن

6 
×2.9 10

6 
×4.12 - - 

10 كاهل الذصن
6 
×2.2 10

6 
×3.7 - - 

73%  
10 هنزوع الذصن

6
×1.78 10

6 
×2.98 - - 

10 كاهل الذصن
6
×1.01 10

6 
×1.41 - - 

71%  
10 هنزوع الذصن

6 
×1.89 10

6 
×1.8 - - 

10 كاهل الذصن
5 
×8 10

6 
×0.5 - - 

73%  
10 هنزوع الذصن

6 
×1.71 10

6 
×1.65 - - 

10 كاهل الذصن
5 
×5.6 10

6 
×1.0 - - 

75%  
10 هنزوع الذصن

5 
×9.87 10

6 
×0.78 - - 

10 كاهل الذصن
5 
×2 10

6 
×0.2 - - 

17%  
10 هنزوع الذصن

5 
×7.4 10

6 
×0.97 - - 

10 كاهل الذصن
5 
×0.75 10

5 
×8 - - 

LSD 10
6 
×0.45 10

6 
×0.18 - - 
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فوؿ الصويا ضمف المجاؿ الطبيعي  دقيؽيتبيف مف الجدوؿ السابؽ، بالنسبة لمتعداد العاـ لمبكتريا اليوائية أف  
. وبالنسبة لممرتديلا المضاؼ  2.06× 107(، أما بالنسبة لمحـ النيئ فيو خارج الحد الطبيعي cfu/g 107)أقؿ مف 

 فوؿ الصويا فيي ضمف المجاؿ الطبيعي. دقيؽالييا 
 107بيعي ) أقؿ مف وبالنسبة لمتعداد الخمائر والفطور فإف دقيؽ الصويا والمحـ النيئ ضمف المجاؿ الط

cfu/g،ويلاحظ انخفاض في التعداد العاـ لمبكتريا بالنسبة لمعينات المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ الصويا مقارنة مع الشاىد ،) 
كما أف التعداد العاـ لمبكتريا أقؿ في العينات المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ الصويا كامؿ الدسـ مقارنة مع عينات المرتديلا 

الصويا منزوع الدسـ ويمكف أف يعود ذلؾ إلى التأثير المثبط للأحماض الدىنية لدقيؽ فوؿ المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ 
دقيؽ الصويا وىي ضمف  إليياكما يوجد تقارب بالتعداد العاـ لمخمائر والفطور بالنسبة لمعينات المضاؼ  الصويا،

 المجاؿ الطبيعي.
 المردودية: -6

تفاظ بالماء الحر وىذا يتطابؽ مع الخصائص الطبيعية لمبروتينات يمتمؾ بروتيف الصويا قدرة عالية عمى الاح
مف النشاء الذي يمتص الماء. وقد تـ تحديد الزيادة في وزف  بيا بأس فوؿ الصويا يحتوي عمى نسبة لا دقيؽكما أف 

الجدوؿ %، و 21، 19، 17، 15 13، 11عينات المرتديلا بنسب  إلىفوؿ الصويا  دقيؽالمرتديلا الناتج عف إضافة 
 ( يوضح المردودية في عينات المرتديلا.5)

 فول الصويا دقيق(: المردودية لممرتديلا المضاف ليا 5لجدول )ا

 %17 %75 %73 %71 %73 %77 الشاهذ  العينة

 الوردودية

 منزوع الدسـ

- 

743412  

0.11± 

743444 

0.17± 

740445 

0.10± 

740455 

0.24± 

743401 

0.28± 

115.81 

0.18± 

 لدسـكامؿ ا
102.10 

0.16± 

102.23 

0.33± 

740434 

0.14± 

741447 

0.29± 

742445 

0.44± 

774432 

0.24± 

 دقيؽنلاحظ مف الجدوؿ السابؽ أف النسبة المئوية لمزيادة في وزف المرتديلا مقارنة مع الشاىد تتعمؽ بنسبة      
المرتديلا المضاؼ  ات% في عين110.76، 115.81الصويا المضاؼ وىي علاقة طردية، حيث يحصؿ زيادة بمقدار 

. وىذا يتفؽ مع العديد مف الدراسات ومنيا دراسة عمى التوالي% 21بنسبة منزوع الدسـ وكامؿ الدسـ الصويا  دقيؽليا 
 زيادة وكذلؾ %33 بنسبة النيائية التكمفة خفض إلى النقانؽ تصنيع في الصويا بروتيف مف  %4 استعماؿأثبتت أف 
 إضافة أف 1987  عاـ  محيو وجد حيث المحمية، الدراسات مف العديد أجريت وقد. (Cook et al.,1969) المردود
 عمى المحافظة مع السجؽ؛ تصنيع عند % 18 بنسبة الناتج زيادة إلى يؤدي الدسـ مف الخالي الصويا دقيؽ مف 7%

  .الصافي المحـ مف المصنوع السجؽ بيا يتمتع التي الحسية الصفات
أف إضافة دقيؽ فوؿ  (6) اقتصادية لممرتديلا المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ الصويا يتبيف مف الجدوؿدراسة  وبإجراء

% لممرتديلا المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ الصويا منزوع 28.977، 35.185تصؿ إلى الصويا يحقؽ زيادة في الربحية 
 % عمى التوالي.21الدسـ وكامؿ الدسـ بنسبة 
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 اف ليا دقيق فول الصويالممرتديلا المض الربحية(: 6لجدول )ا

  العينة
 ثون اللحن

 )ل4س(

ثون دقيق الصىيا 

 )ل4س(
77% 73% 71% 73% 75% 17% 

 الربحية
 منزوع الدسـ

0444 
144 714441 714111 734171 754421 104401 304741 

 144533 114131 144113 734371 734143 774201 134 كامؿ الدسـ

 
 الاستنتاجات والتوصيات:

 لاستنتاجات:ا 
 إلى )كامؿ الدسـ، منزوع الدسـ( الصويا دقيؽعند إضافة  نسبة البروتيف وتنخفض نسبة الدسـ ترتفع .1

لتصبح المرتديلا مطابقة لممواصفة القياسية السورية مف  غني جداً بالبروتينات فوؿ الصويا دقيؽالمرتديلا وذلؾ كوف 
 .ناحية نسبة الدىف

 دقيؽوبشكؿ خاص في المرتديلا المضاؼ ليا فوؿ الصويا  دقيؽدة نسبة انخفاض رقـ البيروكسيد مع زيا .2
 .الصويا منزوع الدسـ

الصويا  دقيؽىناؾ انخفاض بالتعداد العاـ لمبكتريا والتعداد العاـ بالنسبة لمخمائر والفطور مع زيادة نسبة  .3
 المرتديلا. إلىالمضاؼ 
وكاف  فوؿ الصويا دقيؽرجة الثانية بعد إضافة تتحسف الصفات الحسية لممرتديلا المصنوعة مف لحوـ الد .4

% حيث يبدأ ظيور 21العينات، ما عدا النسبة  إلىفوؿ الصويا  دقيؽذلؾ واضحاً بالنسب التي تمت إضافتيا مف 
، وتفوقت العينات المضاؼ ليا دقيؽ فوؿ الصويا منزوع الدسـ عمى العينات المضاؼ فوؿ الصويا دقيؽخفيؼ لطعـ 

 أف ىذه الفرقات كانت بسيطة.  لصويا كامؿ الدسـ إلاا دقيؽ فوؿ الي
 .وىي أعمى في حاؿ الصويا المنزوع الدسـفوؿ المضاؼ  دقيؽتزداد مردودية إنتاج المرتديلا مع زيادة نسبة  .5

 التوصيات:
( صوياال دقيؽالمتواجدة بالمحـ الخاـ والمحـ المصنع لمعرفة تأثير الخمطة )التوابؿ، الأنواع الميكروبية دراسة  .1
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