
118،2016- 111)، 1(29مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد 

111

الطازج والمجمدنسب مختلفة من طحین الشوفان في الصوصجاستعمالتأثیر 
المصنع من لحوم الوز المحلي

ماجد حسن عبد الرضا الاسدي
كلیة الزراعة، جامعة البصرة، قسم الثروة الحیوانیة، البصرة ،العراق

5/12/2012/جامعة البصرة للمدة منالثروة الحیوانیة/كلیة الزراعةالدراسة في قسمهذهأجریت: المستخلص
المجروش شحمه والثلجالوز و شملت لحوم في تجهیز الصوصج المستعملةوالمكونات .5/3/2013ولغایة 

طحین (3%)معاملة السیطرة T0والفلفل . المعاملات االمستعملهمسحوق الثوموالملح وطحین الشوفان و 
%)(T2) شحم وز  و%10(الشوفان +) طحین 3%(T1) شحم وز و10%حنطة +( ن ـــــــطحی5

. وتم تقدیر الصفات الكیمیائیة )  شحم وز%6طحین الشوفان+ (T3  (%7)) شحم وز  و%8(+انـــــالشوف
التي تمت معاملتها بالتجمیدیوما60الطازجة والمخزونة لمدةT3)(المعاملةوأظهرت والفیزیائیة والحسیة 

سجلتا  أعلى وقد بنسبة الرطوبة والرماد)P<0.05معنویا (ارتفاعا % من طحین الشوفان 7نسبة بإضافة 
الطازجة T3)(المعاملة على التوالي. كذلك سجلت%)3.10،4.43% و(67.4)،67.56متوسط اذ بلغ (

نفسها بالتجمید یوما 60وقد أظهرت المعاملة الطازجة والمخزونة لمدة pHفي قیم )P<0.05معنویا (ارتفاعا 
ونسبة الأحماض الدهنیة الحرة الطبخ إثناءمعنویا بنسبة ثباتیة المستخلص والفقدان بالوزن في انخفاضا 

في المعاملة الطازجة 1-غم100م.غ) مل90.73و(105.63الكولسیترولبلغت نسبة اذ، والكولستیرول
یوما بالتجمید على التوالي. ولم تظهر اختلافات معنویة في الصفات الحسیة المدروسة 60والمخزونة لمدة 

وجود تأثیر معنوي لمدة الخزن و كافة الصفات المدروسة. في باختلاف  مدة الخزن على الرغم من وجود تحسن 
) 140.85() في متوسط قیم الكولستیرول اذ بلغP<0.05اذ أظهرت المعاملات الطازجة ارتفاعا معنویا(

.أثناء الطبخوكذلك الرطوبة وفقدان الوزن فيمقارنة بالمعاملات المخزونة،1-غم100ملغم.
.نبات الشوفان ،الوز المحلي ، الصوصجكلمات دالة: 

المقدمة
الصوصـــــج عبـــــارة عـــــن منتـــــوج لحمـــــي مصـــــنع مـــــن 

رومــــــــة والمملحــــــــة والمتبلــــــــة ذو شـــــــــكل فاللحــــــــوم الم
اســطواني. لقــد بــدا التفكیــر فــي ضــرورة إدخــال لحــوم 
الــدواجن فـــي صــناعة الصوصـــج وذلــك بعـــد التوســـع 
الكبیر بصناعة الـدواجن بجمیـع انحـاء العـالم ووجـود 

لصوصـج المصــنع مـن لحـوم الــدواجن فـائض منهـا وا
كوجبـة غـداء او او یمكن إن یقـدم مـع وجبـة الفطـور 

قیمــــة غذائیــــة عالیــــة ذاتعشــــاء ســــریعة التحضــــیر 
. وبسـبب احتـواء لحـوم الـبط والـوز علـى ]8[ةورخیص

مستویات عالیة من الدهن والطاقة أعلى مما هي 

وارتبـــاط هـــذا ]،9[علیـــه فـــي لحـــوم الـــدجاج والرومـــي
الصحیة مثـل كلاتالمستوى العالي من الدهن بالمش

الســــــــمنة وأمــــــــراض القلــــــــب وارتفــــــــاع الكولســـــــــتیرول 
أدى هذا الـى فقدوالسكري في كثیر من بلدان العالم

التفكیــر فــي كیفیــة تحســین القیمــة الغذائیــة للمنتجــات 
الغذائیة . لذللك اتجهت العدید من المشاریع البحثیـة 

ـــة مـــن الأطعمـــة ذات عـــن البحـــث عـــن  ـــواع مختلف أن
، او إضــــافة نباتــــات غنیــــة ]6[محتــــوى دهنــــي قلیــــل 

بالألیـــاف مـــن شـــانها تقلیـــل نســـبة الـــدهن فـــي المنـــتج  
OatAvenaالشـوفان . ومـن هـذه النباتـات ]3[و]8[

sativa الفصـــــیلةمـــــن حـــــوليوهـــــو نبـــــات عشـــــبي
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بـذوره فـي تسـتعمل، ویعد نوعاً من الحبـوب، النجیلیة
ــــوان ــــة الإنســــان والحی ،  منتجــــات الشــــوفان مــــن تغذی

ذلك كــان الســبب فــي لــالأغذیــة الرخیصــة والمغذیــة و 
ن بلــدان العــالم منهــا فــي الكثیــر مــعمالهانتشــاره واســت

فـــي صـــناعة غـــذاء عمل الولایـــات المتحـــدة. كمـــا یســـت
سبب ،وبالخبزفي عمل عمالهیمكن استو، الأطفال

Al-Kaloidsاحتـــــــواء الشـــــــوفان علـــــــى القلویـــــــدات 

Flavonoidsوفلافونیــــــــــــدات Sterolsوســــــــــــیترولز 

Silicicوحمـــــض السلیســـــیك  acid ونشـــــاstarch

ـــــــــــروتین  ـــــــــــوتین Proteinsوب ـــــــــــذي یشـــــــــــمل الجل وال
Gluten وفیتامینات وبالأخص مجموعة فیتامینB

ومعـــــادن مثــــــل البوتاســـــیوم والكالســــــیوم والمغنیســــــیوم 
وقــدوالفوســفور والحدیــد والصــودیم وهیــدرات الكربــون 

یحتـــــوي علـــــى دهـــــن وهرمـــــون قریـــــب مـــــن الجـــــریبین 
(الهرمـــــون المبیضـــــي) وعلـــــى الكـــــاروتین بالاضـــــافة 

. ]12[وعــدم احتوائــه علــى الكولســتیرولDفیتــامین 
نســــب اســــتعماللــــذا  هــــدفت الدراســــة إلــــى إمكانیــــة

الطــازج مختلفــة مــن طحــین الشــوفان فــي الصوصــج 
.المصنع من لحوم الوز المحليوالمجمد 

المواد وطرائق العمل
الثروة الحیوانیة/كلیة الدراسة في قسمهذهأجریت
5/12/2012منللمدة/جامعة البصرة الزراعة

مواد مختلفة من عملتاست.5/3/2013ولغایة 
طحین الشوفان ولحم الوز لإنتاج الصوصج. 

شملت في تجهیز الصوصج المستعملةالمكونات 
المجروش والملح وطحین شحمه والثلجالوز و لحوم 

،والبصلالأخضروالفلفل مسحوق الثومالشوفان و 
.)1كما مبین في الجدول (

خطوات عمل الصوصج                           
:Meat grindingفرم اللحم -1

ذيفرم اللحم بماكنة الفرم التـي تحـوي علـى مصـفي
مــرتین لأجــل ضــمان نعومــة ولملــم 6فتحــات بقطــر 

عمالاكبــر و تجــانس احســن . امــا الــدهن فیفــرم باســت

ولكــــــــن باســــــــتخدام مصـــــــــفي هارم نفســــــــفــــــــماكنــــــــة ال
Grinder plateملم4فتحات بقطر ذي.

ـــــــــط -2 خلـــــــــط المـــــــــزیج اللحمـــــــــي :Mixingالخل
لأجـــل ضـــمان توزیـــع Mixerماكنـــة خلـــط ســـاطةبو 

قطع الدهون بین القطع اللحمیة بانتظام
لفـــــة تـــــم تعبئـــــة المـــــزیج باغ:Stuffingالتعبئـــــة -3

عمالالــى قســمین اســتبلاســتیكیة بعــد تقســیم العینــات
القســــم الأول لأجــــراء الاختبــــارات وهــــي طازجــــة أمــــا 
القســم الثــاني فــتم خــزن العینــات  فــي المجمــدة علــى 

یومـــــا لحـــــین اجـــــراء 60مْ لمـــــدة 18-درجـــــة حـــــرارة 
.علیها وهي مجمدةالاختبارات 

الصفات المدروسة 
ــــــــ:الصفات الكیمیائیة

]5[حسبحسبت : نسبة الرطوبة والرماد
طریقة عمالحسبت باست:نسبة البروتین الخام

كلدال. 
طریقة  عمالباستحسبت :ـنسبة الدهن

السوكسلیت. 
pHجهازعمال: حسب باست. pH Meter

تم قیاس تركیز الكولسترول الكلي :قدیر الكولسترولت
(Kit)المذكورة في العدة التشخیصیةفي الطریقة 

Linear Chemicalsوالمصنعة من قبل شركة

الاسبانیة وقرأت في جهاز المطیاف الضوئي على طول 
.نانومیتر)500موجي (

:الصفات الفیزیائیة
) (TEF:ـــــثباتیة المستحلب

العینة ثم اجري لها طرد مركزي  غم من25وزن 
بالدقیقة ثم دورة 4000لمدة دقیقة واحدة على 

درجة 70وضعت في حمام مائي على درجة حرارة 
اجري لها طرد مركزي دقیقة بعدها 30مئویة لمدة  

بالدقیقةدورة 4000علىدقائق3ثان  في مدة 
لص من ثم جففت العینات وحسبت ثباتیة المستخ

.]12[المعادلة التالیة
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.) : المكونات الرئیسیة والنسب المستخدمة في إعداد الصوصج1جدول(

Cooking lossإثناء الطبخ فيالفقدان بالوزن
تم وزن العینات قبل الطبخ وبعده وحسبت كمیة 

]11[الطبخ من المعادلة في الفقدان بالوزن اثناء 

Free Fattyنســبة الأحمـــاض الدهنیـــة الحـــرة
Acids %

المعادلة التالیة:عمالباست] 14[قدرت حسب طریقة 
 =× )×العیاریة× التسحیح( عند حجم

غم العینة ×وزن
A هیدروكسید البوتاسیوم = عدد ملیلترات

مع عینة الدهن أو الزیت.المسححة
B سححة هیدروكسید البوتاسیوم = عدد ملیلترات المُ

مع عینة البلانك.

= الوزن الجزیئي لحامض الاولیك282
Peroxide Valueرقم البیروكسید 

المعادلة التالیة:عمالباست]14[قدر حسب طریقة

×العیاریة×رقم البیروكسید =  حجم
غم العینة وزن

Panel Tasteالاختبارات الحسیة 
.وذلـــك بتقطیــــع ]16[اتبعـــت الطریقـــة الموصـــوفة مـــن

وقــــدمت للحــــم الــــى قطــــع صــــغیرة مــــن كــــل معاملــــةا
الاختبـــــــارات أجریـــــــتللمتــــــذوقین للتقیـــــــیم الحســـــــي ، 

الحسیة من عدد من المحكمین ذوي الخبـرة فـي قسـم 
جامعة البصرة لتقیـیم -كلیة الزراعة-الثروة الحیوانیة

والنكهـــة Tendernessالعینـــات مـــن ناحیـــة الطـــراوة 
Flavorریة یوالعصـــــــــJuiciness والقبـــــــــول العـــــــــام

Overall acceptabilityوفــق ســلم مكــون علــى
درجات.9من 

ــــــل الاحصــــــ ــــــاتحللــــــت :ائيالتحلی إحصــــــائیا العین
.]15[البرنامج الإحصائي الجاهز  عمالباست

T0%T1%T2%T3%المكونات

70707070لحم وز

10101010ثلج مجروش

101086شحم الوز

3357طحین الشوفان

1.51.51.51.5ملح طعام

4444ثوم وفلفل

1.51.51.51.5بصل

المعاملات
T0 معاملة السیطرة

( % طحین حنطة (3
)شحم وز%10(+

T1% طحین (3
10%(الشوفان +

)شحم وز

T2(%5) طحین
الشوفان +

)شحم وز%8(

T3( طحین (%7
الشوفان + 

)شحم وز%6(

وزن العینة بعد –وزن العینة الأصلي 
الاستخلاص

100×=المستحلب ةثباتی وزن العینة الأصلي 

=اثناء الطبخفي الفقدان بالوزن 

وزن العینة بعد الطبخ–وزن العینة الأصلي 
×100

وزن العینة الأصلي

الأحماض الدھنیة 
الحرة%
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النتائج والمناقشة
(T3)المعاملـة ) الـى ارتفـاع2تشیر نتائج جدول (

التــي ا بالتجمیــدیومــ60الطازجــة والمخزونــة لمــدة 
% مــــــن طحــــــین 7نســــــبة تمــــــت معاملتهــــــا بإضــــــافة 

) بنسـبة الرطوبـة والرمـاد  P<0.05الشوفان معنویـا (
% 67.4)، 67.56سـجلتا  أعلـى متوسـط بلـغ (اذ
) % لكــل مــن الرطوبــة والرمــاد علــى 3.10،4.43و(

التــــــوالي مقارنــــــة ببقیــــــة المعــــــاملات. بینمــــــا ســــــجلت 
ا یومـــ60الطازجـــة والمخزونـــة لمـــدة) T0(المعاملــة
) بنســـبة الــــدهن P<0.05ارتفاعـــا معنویـــا (بالتجمیـــد

) 24.56% و()20.86غ (بلـمتوسـطسجلتا  أعلـى و 
ـــــــى التـــــــوالي كـــــــذلك لـــــــم تظهـــــــر المعـــــــاملات  .%عل

الطازجـــــة والمخزونـــــة اي اختلافـــــات معنویـــــة بنســـــبة 
البروتین فیما بینها. 

ویظهر مـن الجـدول وجـود تـأثیر معنـوي لمـدة الخـزن 
فـــي نســـبة الرطوبـــة اذ اظهـــرت المعـــاملات الطازجـــة 

سجلت اذ) بنسبة الرطوبة P<0.05ارتفاعا معنویا (
العینــــــــــــات الطازجــــــــــــة أعلــــــــــــى متوســــــــــــط للرطوبــــــــــــة 

یومـــا60%) مقارنـــة بتلـــك المخزونـــة لمـــدة 65.10(
وقـد، %62.74سجلت اقل متوسط بلغ وبالتجمید

بالتجمیـد یومـا60المخزونـة لمـدة تفوقت المعـاملات 
ـــــوي (بشـــــكل  ) بمتوســـــط نســـــبة الرمـــــاد P<0.05معن

. وقــــــد یعــــــزى الســــــبب فــــــي تفــــــوق 4.10ســــــجلت و 
% مـن 7التـي تمـت معاملتهـا بنسـبT3)(المعاملـة 

احتــواء إلــىطحــین الشــوفان بنســبة الرطوبــة والرمــاد 
الشـــوفان علـــى نســـب مـــن القلویـــدات والفســـفور التـــي 

ـــؤدي دورا ـــاع قـــیم ت ـــادة القـــوة pHمهمـــا فـــي ارتف وزی
مما یزید من قابلیة البروتین الموجـود بـاللحم الأیونیة

ه علــــى نســــبة ؤ لــــى الارتبــــاط بالمــــاء  وكــــذلك احتــــواع
الـى ارتفـاع نسـبة الرمـاد فیـهأدتالألیـافعالیة من 

وان انخفاض المحتوى الرطوبي لعینات اللحم ]، 12[
المخزونة بالتجمید مقارنة بتلـك غیـر المجمـدة بسـبب 
تكــــون بلــــورات ثلجیــــة مؤدیــــة الــــى خــــروج جــــزء مــــن 

العصـــــارة الخلویـــــة بعـــــد التـــــذویب وتبخـــــر جـــــزء مـــــن 
.]7[و]2[و]1[الرطوبة السطحیة 

T3)) الى انخفاض (المعاملة3تشیر نتائج جدول (

التـــي ا بالتجمیـــدیومـــ60الطازجـــة والمخزونـــة لمـــدة
% مــــــن طحــــــین 7نســــــبة تمــــــت معاملتهــــــا بإضــــــافة 

المسـتخلص ) بنسـبة ثباتیـةP<0.05(االشوفان معنوی
ســــجلت اقــــل اذإثنــــاء الطــــبخ  فــــي والفقــــدان بــــالوزن 

2.46و(%)1.33،0.02بلغــــــــت (والمتوســــــــطات 

علـــى التـــوالي مقارنـــة بمعاملـــة الســـیطرة 35.60%)،
.التــــي ســــجلت أعلــــى المتوســــطات بهــــذه الصــــفات. 

ارتفاعـــا T3)وT2وأظهـــرت المعاملتـــان الطازجتـــان (
) 6.2و6.1ســجلتا (اذpHفــي )P<0.05معنویــا (

لــم قارنــة ببقیــة المعــاملات الطازجــة و علــى التــوالي م
ا بالتجمیــدیومــ60المخزونــة لمــدةتظهــر المعــاملات 

.pHإي اختلافات معنویة فیما بینها بقیم
ویظهر مـن الجـدول وجـود تـأثیر معنـوي لمـدة الخـزن 
ــــــا  إذ أظهــــــرت المعــــــاملات الطازجــــــة ارتفاعــــــا معنوی

)P<0.05اذاثنــــــاء الطـــــــبخ  فـــــــي) بفقــــــدان الــــــوزن
) مقارنــة 59.61ســجلت أعلــى متوســط لهــا اذ بلــغ  (

حیــــــث بالتجمیــــــد یومــــــا 60بتلــــــك المخزونــــــة لمــــــدة 
، بینما تفوقـت سجلت اقل متوسط لها بتلك الصفات

معنـــوي بشـــكل یومـــا60المخزونـــة لمـــدة المعـــاملات 
)P<0.05بمتوسط نسبة ثباتیة المستخلص و (pH .

4.88اذ بلغـــــا (حیـــــث ســـــجلتا أعلـــــى متوســـــط لهمـــــا

. وقـــــــد یعـــــــزى الســـــــبب فـــــــي علـــــــى التـــــــوالي)6.4و
الطازجــة والمخزونــة لمــدةT3)(انخفــاض المعاملــة 

والتـــــي تمـــــت معاملتهـــــا یومـــــا بالتجمیـــــد  معنویـــــا60
% مــــــن طحــــــین الشــــــوفان بنســــــبة ثباتیــــــة 7ة بنســــــب

أثنـــاء الطـــبخ  الـــى فــيالمســتخلص والفقـــدان بـــالوزن
رتبـــاط بالمـــاء نتیجـــة زیـــادة  قابلیـــة بـــروتین اللحـــم للا

معاملتــه بطحــین الشــوفان الــذي یحتــوي علــى تراكیــز
عالیـــة مـــن القلویـــدات وعنصـــر الفســـفور التـــي تعمـــل 

]  3[على زیادة قابلیة البروتین على الاحتفاظ بالماء 
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أن نســـبة الســـائل الناضـــح تتـــأثر بعـــدة ] 9[وقـــد بـــین 
عوامـــل أهمهـــا طـــول مـــدة الخـــزن فكلمـــا طالـــت مـــدة 

وان ارتفـــاع الخـــزن  زادت كمیـــة الســـائل الناضـــح ، 
الاس الهیــدروجیني یحفــز علــى تحــرر غــاز الامونیــا 
من جهة ومـن جهـة اخـر تعمـل الانزیمـات الهاضـمة 
على تحلل المواد البروتینیة وانتاج الحـواض الامینیـة 

وجــــــود ] 13[نتــــــائج وبــــــین ].10لحــــــرة والبیبتیــــــدات[ا
فروقً معنویة في قیم الأس الهیدروجیني فـي دراسـته 

ــاثیر مــدةعلــى لحــوم  الــوز اذ اكــد ان ل فــيالخــزن ت
. الخزنمدةكلما طالة pHقیم ترتفع اذ، pHقیم

) ارتفــاع معنویــا للمعاملــة4یظهـر مــن نتــائج جــدول (
)(T0 ا بالتجمیـــدیومـــ60الطازجـــة والمخزونـــة لمـــدة

اذبنســـــبة الاحمـــــاض الدهنیـــــة الحـــــرة والكولســـــتیرول 
) 0.05،160.66بلـغ (وسجلت اعلى متوسط لها 

ــــى التــــوالي  غــــم100ملغــــم/) 158.33، 0.07و( عل
لم یظهر رقـم البیروكسـید ومقارنة ببقیة المعاملات، 

اي اختلافـــــــات معنویـــــــة فـــــــي المعـــــــاملات الطازجـــــــة 
وجـــود تـــأثیر ) 4جـــدول(ویظهـــر مـــن الوالمخزونـــة . 

المعــاملات الطازجــة أظهــرتمعنــوي لمــدة الخــزن اذ 
ــــــــــیم P<0.05ارتفاعــــــــــا معنویــــــــــا( ) فــــــــــي متوســــــــــط ق

غــــــــم100ملغــــــــم/)140.85بلــــــــغ (اذالكولســــــــتیرول 

ــــــــــة  ــــــــــة بالمعــــــــــاملات المخزون ــــــــــدمقارن تاظهــــــــــر وق
) فـيP<0.05المعاملات الطازجة انخفاضـا معنویـا(

بلـــــغ اذالاحمـــــاض الدهنیـــــة الحـــــرة متوســـــط  نســـــبة
وقـــد یعـــزى ) مقارنـــة بالمعـــاملات المخزونـــة . 0.03(

ــــــة  الطازجــــــة T3)الســــــبب فــــــي انخفــــــاض (المعامل
والتــــي یومــــا بالتجمیــــد  معنویــــا60والمخزونــــة لمــــدة

%  مــــن طحــــین الشــــوفان7ة تمــــت معاملتهــــا بنســــب
الاحمـــــاض الدهنیـــــة الاحمـــــاض  الاحمـــــاضبنســـــبة

ى لاحتـــواء طحـــین الشـــوفان علـــالحـــرة والكولســـتیرول
ومضــادات (البیتاجلوكــان) نســب عالیــة مــن الالیــاف 

الاكســدة التــي تعمــل علــى تقلیــل كمیــة الكولســـتیرول 
.]4[ونسبة الأحماض الدهنیة الحرة في الصوصج 

للصوصــج ) درجــات التقیــیم الحســي 5یوضــح الجــدول (
مختلفـة المصنوع من لحـم الـوز المحلـي والمعامـل بنسـب 

(T3)للمعاملـة وجد تحسـناذمن طحین الشوفان 

للخـواص ا بالتجمیدیوم60الطازجة والمخزونة لمدة 
) مقارنـــة ببقیـــة المعـــاملات الطـــراوةالحســـیة (اللـــون ، 

ــــــم تظهــــــر انهــــــاإلا ــــــة ول ــــــم تصــــــل لدرجــــــة المعنوی ل
اختلافــات معنویــة فــي الصــفات المدروســة بــاختلاف  

الصــفات بمــدة الخــزن علــى الــرغم مــن وجــود تحســن 
.المدروسة كافة

الصوصـج المصـنع مـن لحـوم الـوز المحلـينسبة الرطوبة والبروتین والدهن والرماد لعینات یوضح:)2جدول (
.الخطا القیاسي±مختلفة من طحین الشوفاننسببإضافة بالتجمیدیوماً 60الطازجة والمخزونة لمدة  

مدة 
الرمادالدهنالبروتینالرطوبةالمعاملاتالخزن/یوم

,T062.4d±2.814.76±1.520.86a±1.51.50c±0.5
0T164.03c±1.615.13±0.618.06b±1.62.30b±0.6
0T266.36b±1.115.06±0.315.93c±0.52.70b±0.2
0T367.56a±0.915.76±1.114.40d±1.23.10a±0.3

65.10A±2.515.18±0.917.31±2.72.40B±0.7المتوسط
60T059.86d±1.214.96±0.320.56a±0.73.86b±0.6
60T162.50c±1.415.26±0.617.36b±0.93.46b±0.7
60T265.13b±1.515.60±0.914.63c±1.64.63a±0.2
60T367.46a±1.215.73±0.912.10d±0.94.43a±0.4

62.74B±4.615.39±0.717.16±4.94.10A±0.6المتوسط
%.5التي تحمل حروف صغیرة مختلفة عمودیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال المتوسطات 
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%.5المتوسطات التي تحمل حروف كبیرة مختلفة افقیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال 

المصنع من لحوم الصوصجلعینات pHاثناء الطبخ وفينسبة ثباتیة المستخلص والفقدان بالوزنیوضح:)3جدول (
.الخطا القیاسي±مختلفة من طحین الشوفاننسببإضافة بالتجمیدیوماً 60الطازجة والمخزونة لمدة  الوز المحلي

المعاملاتمدة الخزن/یوم
ثباتیة 

المستخلص
الفقدان بالوزن 

اثناء الطبخ
pH

0T06.73a±0.961.56a±1.05.9b±0.1
0T13.76b±0.560.20b±1.35.7b±0.2
0T22.16c±0.659.66b±1.16.1a±0.1
0T31.33d±0.357.03c±1.46.2a±0.2

3.50B±2.059.61A±2.06.0B±0.1المتوسط
60T07.63a±0.445.60a±1.66.4a±0.2
60T15.60b±0.738.20b±4.06.5a±0.2
60T23.83c±0.536.23b±4.66.3a±0.3
60T32.46d±0.235.60bc±2.66.5a±0.1

4.88A±2.238.90B±5.06.4A±0.2المتوسط
%.5التي تحمل حروف مختلفة عمودیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال المتوسطات 

%.5المتوسطات التي تحمل حروف كبیرة مختلفة افقیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال 
الصوصج المصنع لعینات رقم البیروكسید ونسبة الاحماض الدهنیة الحرة والكولستیرول  یوضح :)4جدول (

مختلفة من طحین نسببإضافة بالتجمیدیوماً 60الطازجة والمخزونة لمدة  من لحوم الوز المحلي
.الخطا القیاسي±الشوفان

%.5التي تحمل حروف مختلفة عمودیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال المتوسطات 
%.5المتوسطات التي تحمل حروف كبیرة مختلفة افقیا تختلف معنویا عند مستوى احتمال 

المعاملاتمدة الخزن/یوم
رقم البیروكسید

دهن1-كغم.مكافىمل
الدهنیة الاحماض 
الحرة

الكولیستیرول
1-غم100.مغمل

0T00.96±0.10.05a±0.01160.66a±1.4
0T11.10±0.20.04b±0.01158.20b±3.4
0T21.43±0.40.02c±0.01138.93c±2.1
0T31.46±0.30.02c±0.01105.63d±1.1

0.30.03B±0.02140.85A±23.0±1.24المتوسط
60T02.16±0.30.07a±0.01158.33a±1.6
60T11.46±0.10.06b±0.01128.20b±2.5
60T21.30±0.10.03c±0..0198.63c±3.0
60T31.30±0.10.02c±0.0190.73d±2.7

0.40.04A±0.01118.97B±27.9±1.54المتوسط
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الطازجة والمخزونة لمدة  الصوصج المصنع من لحوم الوز المحليلعینات الحسيمالتقیییوضح :)5جدول (
.القیاسيالخطأ±مختلفة من طحین الشوفاننسببإضافة بالتجمیدیوماً 60

مدة 
القبول العامالعصیریةالطراوةالنكهةاللونالمعاملاتالخزن/یوم

0T07.33±1.18.00±1.07.33±0.56.67±1.57.67±0.5
0T17.00±0.57.00±1.77.00±1.77.33±1.18.00±1.0
0T27.67±0.57.00±1.17.33±1.16.33±0.57.33±1.1
0T38.00±1.07.67±0.57.67±0.56.67±0.56.33±0.5

0.9±0.97.33±0.96.75±1.17.33±0.77.42±7.50المتوسط
60T05.67±1.15.67±0.56.00±1.05.67±1.18.00±1.0
60T16.67±2.36.33±0.57.00±1.06.00±1.07.00±1.0
60T27.67±1.18.00±1.07.33±1.56.00±1.06.00±0.5
60T38.00±1.17.50±0.77.50±0.76.50±0.56.00±1.0

1.1±0.96.82±1.56.09±1.17.00±1.66.82±6.91المتوسط45

المصادر
الفیـــــاض، حمـــــدي عبـــــد العزیـــــز ونـــــاجي، ســــــعد 1-

). 2011عبـــــد الحســـــین والهجـــــو، نادیـــــة نـــــایف (
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The Effect of Using Different Ratio from Oat Flour in
Processed Sausage Fresh and Frozen from Local Goose
Meat

Majid H. Alasadi
Department of Animal Resource, College of Agriculture, University of Basrah, Iraq

majidabd88@yahoo.come-mail:

Abstract: This study was conducted at Department  of Animal Resources, College
of Agriculture, University of  Basrah from 5/12/2012 to 5/3/2013. Sausages made of
meat and fat geese, Crushed ice, Oat flour, salt, Garlic powder and pepper. The
treatments were as follows, (T0= Control with 3% Wheat flour + 10% fat geese),
[(T1= 3% Oat flour + 10%  fat geese), (T2= 5% Oat flour + 8% fat geese) and (T3=
7% Oat flour + 6% fat geese), Chemical and physical characteristics and panel taste
were estimates. There was a significant (p<0.05) increase in treatment T3 (Fresh and
frozen-stored for 60 days)  both the moisture and ash with an average of (67.56 ,
67.46)% and (3.10 , 4.43)% respectively, As well as the treatment T3 (fresh) recorded
a significant increase (p<0.05) in pH value and created significant (p<0.05) in
emulsion stability, cooking loss, free fatty acid and cholesterol. Cholesterol with
percentage (105.63 , 90.73) for the treatment T3 (Fresh and frozen-stored for 60 days)
respectively. panel test did not show significant effect. In treatments also showed
significant (p<0.05) differences in average of cholesterol for stored treatments
compared with fresh treatment.

Key words: Oat, Local Goose, Sausage.


