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جريت هذه الدراسة لتقدير الخصائص الطبيعية و الكيميائية لأربعة أ .لخص البحثم

المصنعة ) السجق اللبناني والفلبيني والباربكيو وكمبرلاند( أصناف من السجق الطازج
دلت نتائج تقييم . بواسطة مراكز بيع اللحوم في خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض

في عملية إعداد وتصنيع الصنف  اختلافا الخصائص الظاهرة لعينات السجق أن هناك
الواحد من السجق من سوق إلى آخر، وتتمثل هذه الاختلافات  في نوعية اللحم المستخدم 

وهذا بالتالي يدل  ،لحمية المضافةالغير وأغلفة التعبئة والشكل واللون والرائحة والمواد 
 .وع معين من السجقنج المركزية لا تتبع طريقة موحدة لإنتاعلى أن أسواق الأغذية 

في الفقد في الوزن بعد الطبخ سواء الرطب  (P≤ 0.05)معنوية  اظهرت النتائج فروقأ
% ٥۳,۷۳أو الجاف بين سجق الأسواق الخمسة حيث وصلت أعلى نسبة فقد للوزن 

أيضا كان هناك اختلافات معظمها . لطريقة الطبخ الجاف% ٦۰لطريقة الطبخ الرطب و
ي كل من الأس الهيدروجيني و الحموضة و القواعد النيتروجينية ف (P≤ 0.05)عند  معنوية

 . الكلية الطيارة بين سجق الأسواق
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ختلفت نسب كل من الرطوبة والبروتين والدهن فيما بين معظم عينات سجق ا
من تلك العينات غير مطابقا % ۲٥الأسواق الخمسة، وكان محتوى الرطوبة فقط في 

احدة فقط تجاوزت نسبة الملح فيها الحد الأقصى المسموح و ةعين.للمواصفات السعودية
 الحد به، أما بالنسبة  لنتريت الصوديوم فلم تتجاوز نسبتها في جميع عينات السجق

كان هناك اختلاف في تركيز . لأقصى المسموح به حسب المواصفات القياسية السعوديةا
و كذلك لنفس النوع من سوق  لفةتالكبريتات المستخدمة أثناء إعداد أنواع السجق المخ

 .إلى آخر
من أسواق الأغذية المركزية التي % ٦۰و% ۲۰و %٤۰لت النتائج على أن د

تصنع السجق اللبناني والفلبيني والباربكيو والكمبرلاند على التوالي تضيف كمية من 
 عوديةسالمواد النشوية تتجاوز كثيرا الحد المسموح بإضافته حسب المواصفة القياسية ال

لم تتجاوز نسبة الأنسجة  الرابطة مقدرة كمواد . %۳,٥وهو  ،الخاصة بالسجق
وهي مقاربة % ۱,٥كولاجينية في جميع عينات أنواع السجق من الأسواق الخمسة 

اتضح من نتائج فحص . للنسبة الطبيعية الموجودة في قطعيات اللحوم غير المصنعة
في مصدر اللحم المستخدم  ااك اختلافأن هن اقالأنماط البروتينية لعينات سجق الأسو

نه لا ألتصنيع النوع الواحد من السجق من سوق إلى آخر، مما يدل كما أشير سابقا على 
تستخدم طريقة موحدة من قبل أسواق الأغذية المركزية في إعداد  منتجات السجق 

 . الطازج المختلفة
 

 لمقدمـةا
ك��ان م��ن أوائ��ل منتج��ات  ص��نعة، فق��دمش��هر أن��واع اللح��وم الأالس��جق م��ن  دع��ي

كم�ا  ]۱۸۷، ص۱[اللحوم المصنعة التي عرفها الإنسان وخاص�ة ف�ي الص�ين 
عرفت أنواع متعددة للسجق في أوربا ومنها انتشرت صناعته إلى الأمريكتين 

 ۲۰۰ومع أن هناك ما يزيد ع�ن ]. ٤۰۳، ص۲[ وبعض دول الشرق الأوسط
إلا أن  ،]٤۰۳، ص۲[ كه�ات مختلف�ةنصنف من منتج�ات الس�جق بمس�ميات و

ف��ي الخط��وات العام��ة لتص��نيعها وتق��ع كله��ا تح��ت خمس��ة  اكبي��ر اهن��اك تش��ابه
 Cooked)الس�جق المطب�وخ و، (Fresh sausage)السجق الطازج : أنواع رئيسة هي
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sausage) ،السجق المدخن و(Smoked sausage) ،السجق المطبوخ المدخنو (Cooked 

Smoked Sausage)، ق المتخمرجوالس (Fermented sausage) ]۳ لم تكن ]. ٦۱۹، ص
 ،هذه  المنتجات معروفة في أس�واق المملك�ة إلا من�ذ وق�ت قري�ب، ولق�د كان�ت

. تستورد م�ن خ�ارج المملك�ة ،بالإضافة إلى منتجات اللحوم المصنعة الأخرى
وتح��ت ظ��ل ظ��روف التوس��ع ف��ي التب��ادل التج��اري الع��المي، وتع��دد الثقاف��ات 

ة الوعي الغ�ذائي، إض�افة إل�ى زي�ادة الرغب�ة ف�ي تنوي�ع لوافدة، وزياداالغذائية 
المنتجات الغذائية، فقد أصبحت الأسواق السعودية وخاصة في الم�دن الكبي�رة 
تحوي العديد م�ن المنتج�ات الغذائي�ة المتنوع�ة الت�ي ل�م تك�ن معروف�ة م�ن قب�ل 

لزي��ادة  ونظ��را. والت��ي ي��دخل م��ن ض��منها الس��جق واللح��وم المص��نعة الأخ��رى
على هذه المنتجات محليا، فقد أقيم عدد من مصانع اللحوم في المملك�ة  الإقبال

مص�نعا تن�تج أنواع�ا عدي�دة م�ن  ۲٦ه�ـ ۱٤۱۹بلغ عدد المنتج منها حت�ى ع�ام 
وق�د بين�ت إح�دى الدراس�ات ]. ٤۹، ص٤[منتجات اللح�وم  المب�ردة والمثلج�ة 

 ف��ردا م��ن س��كان مدين��ة ۲۷٥والت��ي أجري��ت عل��ى عين��ة حجمه��ا ] ٥[المس��حية 
أن اس�تهلاك الس�جق أت�ى ف�ي  ،الرياض لمعرفة الإقبال عل�ى اللح�وم المص�نعة
 .المرتبة الثانية بعد الهمبرجر من حيث التفضيل

ن منتجات اللحوم عامة، والسجق خاصة، قد تكون مصدر خط�ر عل�ى إ
ح�وم خ�ام لصحة الإنسان، إذا لم تتبع الخطوات السليمة للإنتاج، بدءا باختي�ار 

ومرورا بخطوات التصنيع المختلف�ة، والت�داول والتخ�زين، ذات صفات جيدة، 
. وانتهاء بآخر خطوات التعامل مع هذه المنتجات المتعلقة بإعدادها للاستهلاك

تباعها أثناء إعداد وتصنيع منتجات السجق اإن هناك اشتراطات صحية يجب 
ة، أيض�ا هن�اك مع�ايير رض�و ذلك لتجنب الإص�ابة ب�أي م�ن الميكروب�ات المم

انين تحك��م كمي��ة بع��ض الم��واد المض��افة إل��ى الس��جق، وذل��ك م��ن أج��ل وق��و
المحافظ��ة عل��ى ص��حة المس��تهلك وحمايت��ه م��ن الغ��ش و الت��دليس، م��ن هن��ا 
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أصدرت الهيئة العربية السعودية للمواص�فات و المق�اييس المواص�فة القياس�ية 
) النق��انق(الس��جق  -ةه��ز، الخاص��ة ب��اللحوم المج۱۱۱٥/۱۹۹٥الس�عودية رق��م 

]٦ .[ 
يفترض أن يكون لدى منتجي السجق في مص�انع اللح�وم المتخصص�ة و

الحد الأدنى من الدراية والإلمام بالاش�تراطات الص�حية والتش�ريعات القياس�ية 
لمث��ل ه��ذه المنتج��ات، وه��ذا ل��يس فق��ط للحف��اظ عل��ى ص��حة المس��تهلك، ولك��ن 

وخاص�ة إذا م�ا  ،ات ف�ي الأس�واقج�للحفاظ على سمعة ومنافسة مثل هذه المنت
ثر ع�دد المنتج�ين، إلا أن الخط�ورة ق�د ت�أتي مم�ا ل�وحظ م�ؤخرا م�ن انتش�ار ك

تصنيع الس�جق، وخاص�ة الط�ازج من�ه م�ن قب�ل مراك�ز بي�ع اللح�وم بالأس�واق 
بواسطة أشخاص ينقصهم ال�وعي بأهمي�ة النظاف�ة ) السوبر ماركت(المركزية 

 وبم��ا أن مث��ل ه��ذه. يس والتش��ريعاتايوالاش��تراطات الص��حية، وك��ذلك بالمق��
المنتجات قد تكون خطرا يهدد ص�حة وس�لامة المس�تهلك، ونظ�را لع�دم ت�وافر 
أي أبحاث علمية منشورة ف�ي الوق�ت الحاض�ر تتعل�ق بدراس�ة  تل�ك المنتج�ات 
ف��ي أس��واق المملك��ة، ته��دف ه��ذه الدراس��ة للتع��رف عل��ى الخص��ائص العام��ة 

ي�ة كز بي�ع اللح�وم الملحق�ة بأس�واق الأغذراللسجق الطازج المصنع بواسطة م
المنتش��رة ف��ي مدين��ة الري��اض وتحدي��د جودته��ا ) الس��وبر مارك��ت(المركزي��ة 

الطبيعية والكيميائية ومعرفة مدى مطابقته�ا للمواص�فات الموض�وعة م�ن قب�ل 
 . السلطات التشريعية

 
 واد وطرق البحثم

 العينات وطرق أخذها : ولاأ
عم����ل مس����ح للأس����واق الغذائي����ة المركزي����ة  ب����ل إج����راء البح����ث، ت����مق

المنتشرة في مدينة الرياض، وعلى ضوء المسح، ت�م اختي�ار ) برماركتالسو(



 ٥٥ …خصائص الجودة الطبيعية والكيميائية للسجق الطازج

صناف من منتجات الس�جق الط�ازج أخمسة أسواق غذائية سحبت منها أربعة 
 (Philibino sausage)والس��جق الفلبين��ي  (Lebanon sausage) ش��ملت الس��جق اللبن��اني

ت�م . (Cemberland sausage)وس�جق كمبرلان�د  (Barbecue sausage)وس�جق الب�اربكيو 
اختيار هذه الأن�واع لأن جمي�ع الأس�واق الخمس�ة المخت�ارة تنتجه�ا عل�ى م�دار 

وأن هذه المنتج�ات ه�ي الأن�واع الش�ائعة والمفض�لة عل�ى حس�ب ، السنة تقريبا
تص�نيع لوحس�ب مص�ادر ا. رأي العاملين في أقسام اللحوم بالأسواق المذكورة

الس�جق اللبن�اني : لمنتجات هي كالتاليفإن المواد الخام الداخلة في إعداد هذه ا
هو عبارة عن لحم غنم مفروم في الغالب ويخل�ط أحيان�ا بلح�م بق�ري، يض�اف 

أمع�اء (للحم المفروم الخل وتوابل وبهارات شرقية ث�م يعب�أ ف�ي أغلف�ة طبيعي�ة 
ف��ي الس��جق الفلبين��ي ويض��اف ل��ه ي يس��تخدم اللح��م البق��ر. )دقيق��ة م��ن الأغن��ام

). ۳ل��ون أحم��ر رق��م (ارات بالإض��افة إل��ى م��ادة ملون��ة الس��كر والتواب��ل والبه��
ق الباربكيو اللحم البقري وتوابل شرقية بالإضافة ــدم في صناعة سجــويستخ

أم��ا ف��ي إع��داد س��جق الكمبرلان��د، فيس��تخدم لح��م . إل��ى بع��ض الم��واد الرابط��ة
ث���اني أكس���يد الكبري���ت، : ة م���نون���العج���ل ويض���اف ل���ه خلط���ة ج���اهزة، مك

. حافظ��ة، ومحس��نات للنكه��ة والل��ون، ومض��ادات للأكس��دةوالفوس��فات، وم��ادة 
 .كجم لحم/جم ۳۰وتستخدم الخلطة الكاملة بنسبة 

) العين�ة/كج�م۱-۰,٥(م جمع عينات من كل صنف من أصناف السجق ت
 ساعة م�ن ت�اريخ الإنت�اج وذل�ك بواق�ع ث�لاث ٤۸من الأسواق المذكورة خلال 

ونقل�ت مباش�رة ف�ي داخ�ل ) عين�ة ٦۰المجموع الكلي ( سحبات في أيام مختلفة
تم ت�رقيم . دقيقة عقب جمعها ٤۰إلى  ۳۰حافظات معزولة إلى المختبر خلال 

بالنس��بة . العين��ات حس��ب ن��وع العين��ة والمص��در ف��ور وص��ولها إل��ى المختب��ر
للاختب�ارات  بةللاختبارات الطبيعية فتم إجراؤها جميع�ا ف�ي الح�ال، أم�ا بالنس�
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نف�س الي�وم وحف�ظ م�ا تبق�ى م�ن العين�ات  الكيميائية فأجري م�ا أمك�ن منه�ا ف�ي
 .ستكمال التحاليل لاحقااإلى حين م °۲۰- تحت درجة حرارة

 
 الاختبارات : انياث

 الاختبارات الطبيعية) أ
مل ه�ذا الاختب�ار تقي�يم الس�جق ظاهري�ا م�ن ش�. قييم المظهـر العـام للسـجقت

مواص�فات العام، ومدى خلوه من العيوب التصنيعية وذلك طبقا لل لحيث الشك
-XVIII، صOckerman ]۷الخاصة بالسجق الط�ازج المقترح�ة م�ن قب�ل الباح�ث 

1 .[ 
ت��م تق��دير نس��بة الفق��د ف��ي ال��وزن بع��د الط��بخ . لفقــد فــي الــوزن بعــد الطــبخا

اء م��الط�بخ ف��ي ( والط�بخ الرط��ب) الش��واء(بط�ريقتين، طريق��ة الط�بخ الج��اف 
تب��اع اول��ى بت��م تحض��ير عين��ات الس��جق وتجهيزه��ا ف��ي الطريق��ة الأ). مغل��ي

ع بعض التع�ديلات عل�ى النح�و م ]Ahmed et al. ]۸الطريقة المستخدمة من قبل 
 ۱,٥ك��ل قطع��ة بس��مك (أخ��ذت عين��ة م��ن الس��جق، وقطع��ت إل��ى قط��ع : الت��الي

والت�ي  Tefal  Super Barbecue، وبعد أن وزنت تم تحميرها باس�تخدام ش�واية )سم
ى ـق حت��ـ��ـن السجـ��ـوسخ، م°۱٤۸رارة ـ��ـة حـ��ـلى درجـها ع��ـ��ـق تسخينـــ��ـسب

دام ـ�ـت�م تق�ديرها باستخم °۷۰درجة حرارته المركزية الداخلية إل�ى   تــوصل
 Fisher, USA, Fisher Traceable Alarm Thermometer- Model) مقي�اس ح�رارة مع�دني

15-077-8B-) ۱۰ق لم�دة جسخنت شرائح الس. مغروز في مركز شرائح السجق 
 ۱۰قلب��ت عل��ى الجان��ب الآخ��ر وس��خنت لم��دة دق��ائق عل��ى الجان��ب الأول، ث��م 

 ،(Paper Towels)دق��ائق أخ��رى، بع��د ذل��ك ت��م تجفيفه��ا بواس��طة ورق تجفي��ف 
 :ووزنت مرة أخرى، وحسبت نسبة الفقد في الوزن باستخدام المعادلة التالية

الوزن بعد  -لوزن قبل الطبخا      
 ـــــــــــــــــــــــــ الطبخ

خ ل الط زن ق  ال
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                                                          (%) = س��������������������������بة الفق��������������������������د ف��������������������������ي ال��������������������������وزنن
×۱۰۰ 

     
م��ا ف��ي الطريق��ة الثاني��ة، فق��د ت��م أخ��ذ إص��بعين م��ن ك��ل ن��وع م��ن أن��واع أ

الس��جق وت��م وزنهم��ا منف��ردين ث��م طبخ��ا ف��ي م��اء مغل��ي حت��ى وص��لت درج��ة 
ه الدرجة ذ،تركت العينات على ه م°۷۰الحرارة المركزية الداخلية للمنتج إلى 

 ،(Paper Towels)ورق تجفي��ف دق��ائق ث��م أخرج��ت و جفف��ت بواس��طة  ۱۰لم��دة 
المعادلة الم�ذكورة  ووزنت مرة أخرى، وحسبت نسبة الفقد في الوزن باستخدام

 .أعلاه 
 الاختبارات الكيميائية) ب

ج�م   ۲۰۰للحصول على عينة متجانسة، تم أخذ ما يق�ارب . حضير العينـةت
صناف السجق ثم نزعت الأغلفة من على السجق وخلطت أمن كل صنف من 

لم�دة  (Tefal Maxi Chopper, Model 300) كهرب�ائي م�ن ن�وع   العينة بواسطة خلاط
م�ن و Zip lock plastic bag ثانية، ثم نقلت العينة إلى كيس بلاستيكي من نوع ۲٥

ة ج��ث��م ت��م ال��تخلص م��ن اله��واء وقف��ل الك��يس بإحك��ام وحفظ��ت العين��ة ف��ي در
 .لحين إجراء الاختبارات م°۲۰-حرارة 
 لاختباراتا
جم من كل عينة متجانس�ة م�ن عين�ات ۱۰خذ أتم  .(pH) لأس الهيـدروجينيا

مباش�رة باس�تخدام  pHم�ل م�اء مقط�ر ث�م ق�در ال�ـ  ۱۰۰السجق وتم خلطها مع 
 . Metteler Toledo pH meter model MP 220 (Toledo, USA)جهاز 
جم من عينة السجق وتم  ۲۰خذ أم ت . (Titratable acidity)المعـايرة لحموضةا

م�ل م�اء مقط�ر ۱۹۰أض�يف إل�ى ال�دورق  . م�ل۲٥۰وضعها في دورق س�عة 
، ثم ت�رك م°۸۰ووضع الدورق في حمام مائي إلى أن وصلت درجة الحرارة 
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، ث�م رش�ح الن�اتج، )م�ل ۲٥۰(ليبرد، وعندها أضيف ماء مقط�ر إل�ى العلام�ة 
عياري هيدروكسيد الصوديوم  ۰,۱مل من الراشح مع  ٥۰ثم تم معايرة  ومن

 :ة مقدرة كحمض لاكتيك بالمعادلة التاليةوحسبت الحموضة كنسبة مئوي
 )۱۰۰/۲۰ ×  )۲٥۰/٥۰(×  ح× ۰٫۰۰۹= للحموضة% 

عي�اري المس�تخدمة ف�ي المع�ايرة ۰,۱عدد مل هيدروكس�يد الص�وديوم =  يث حح
 ).۱۹۷، ص۹(

  . Total volatile basic-nitrogen (TVB-N)ية الكليــة الطيــارةـيتروجينــنلمركبــات الا
ج�م وذل�ك  ۱۰روجينية الكلية الطيارة من عينة وزنها ستخلصت القواعد النيتا

مض�اف %) ۲(باستخدام البخار، واستقبال ناتج التبخير في ح�امض البوري�ك 
بواس�طة ح�امض  إليه قطرات من دليل الميثيل الأحم�ر، بع�دها تم�ت المع�ايرة

 (TVB-N) عياري وحسبت القواعد النيتروجيني�ة الكلي�ة الطي�ارة ۰,۱الكبريتيك 
 :جم لحم وفقا للمعادلة التالية ۱۰۰/رامبالمليج
ج�م لح�م  ۱۰۰/ب�المليجرام (TVB-N)لقواعد النيتروجيني�ة الكلي�ة الطي�ارة ا

= 
 ]۳۸٦ص ، ۱۰[ ۱٤×  عياري المستخدمة ۰,۱ل حامض الكبريتيك م
طريق��ة (ت��م تق��دير نس��بة الرطوب��ة والب��روتين  .لرطوبــة والبــروتين والــدهنا
في عينات الس�جق  طبق�ا لط�رق ) الإيثرمركبات مستخلص (والدهن ) كلداهل

 ]. Official  Methods Of  Analysis (AOAC) ]۱۱ـ التحليل الرسمية المذكورة في ال
عين�ات الس�جق وذل�ك  م تق�دير كلوري�د الص�وديوم ف�يت� .لوريد الصوديومك

 .Quantab Chloride Titrator Strips (Environmental Test Systems, Incباس�تخدام  ال�ـ 

Elkhart, IN.USA)  طبقا لطريقةVander Werf and Free ]۱۲.[ 
م تقدير نيتري�ت الص�وديوم ف�ي عين�ات الس�جق حس�ب ت .يتريت الصـوديومن

 ].AOAC ]۱۱ الـمنشورة في الـ الطريقة التحليلية
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م تق��دير الكبريت��ات ف��ي عين��ات الس��جق باس��تخدام اختب��ار ت�� .لكبريتــاتا
 ].Emanuel ]۱۳طبقا لطريقة  (Malachite green test)خضر الملاكيت أ

م تق��دير نس��بة الم��واد النش��وية كم��واد مالئ��ة وذل��ك ت��. لمــواد المالئــة النشــويةا
 ].AOAC  ]۱۱طبقا لطريقة الـ

ة ـ���ـة الرابطـ���ـة الأنسجـ���ـر كميـ���ـديــم تقـت��� .لكولاجينيـــةالأنســـجة الرابطـــة ا
ر كمي��ة ف��ي عين��ات الس��جق ع��ن طري��ق تق��دي (Collagen Content)ة ـ��ـالكولاجيني

، ث���م ]AOAC ]۱۱ـ تب���اع طريق���ة ال���اب )(Hydroxyprolineال���ـهيدروكسي ب���رولين  
 :حسبت كمية الكولاجين في العينة طبقا للمعادلة التالية

Collagen connective tissue gm /100 gm = H × 8 
  H  =Hydroxyprolineن إيث ح

 ، ف����إن الأنس����جة٦,۲٥ذا ك����ان معام����ل النيت����روجين إل����ى الب����روتين إ
 .  هيدروكسي برولين% ۱۲,٥الكولاجينية تحتوي على 

م فصل الأنماط البروتيني�ة لمنتج�ات الس�جق الطازج�ة ت .لأنماط البروتينيةا
 Isoelectricال��ـ  نقط��ة التع��ادل الكهرب��ي لك��ل منه��ا وذل��ك باس��تخدام جه��ازلتبع��ا 

Focusing،(Multiphore II- Pharmacia, Sweden) تبعا لطريقة الباحثRadola  ]۱٤.[ 
م تحلي�ل النت�ائج باس�تخدام طريق�ة تحلي�ل التب�اين ف�ي ت� .لتحليل الإحصـائيا

ر الف���روق المعنوي���ة ب���ين يلتق���د Tواختب���ار  (One Way Anova) اتج���اه واح���د
باس���تخدام  SASالمتوس���طات وذل���ك بالاس���تعانة ببرن���امج التحلي���ل الإحص���ائي 

 ].۱٥[الحاسوب 
 

 لنتائج والمناقشةا
 يعيةالاختبارات الطب: ولاأ

 قييم المظهر العام للسجقت -١
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نت�ائج التقي�يم الع�ام للمظه�ر الخ�ارجي للس�جق ) ۱(وضح الج�دول رق�م ي
تب�ين . للحوم في خمسة أسواق أغذية مركزي�ة مختلف�ةاالطازج من مراكز بيع 

من خلال الفحص الظاهري  أن الس�جق اللبن�اني ت�م تعبئت�ه ف�ي أغلف�ة طبيعي�ة 
الخمس��ة، ولك��ن ل��وحظ اخ��تلاف أقط��ار تل��ك  م��ن قب��ل الأس��واق) أمع��اء دقيق��ة(

س�م، و ق�د يع�زى  ۲إل�ى  ۱,۲٥الأغلفة من سوق إلى آخر حيث تراوحت بين 
إلى طبيع�ة تل�ك الأغلف�ة حي�ث تتمي�ز بمرونته�ا وقابليته�ا للتم�دد  فهذا الاختلا

كمي��ة اللح��م المعب��أة (بالنس��بة لدرج��ة الام��تلاء . حس��ب كمي��ة اللح��م المعب��أ به��ا
ش��كل ع��ام جي��دة ول��م تك��ن هن��اك تجع��دات واض��حة عل��ى فكان��ت ب) ب��الغلاف

 ينالأغلفة مما يدل عل�ى أن عملي�ة التعبئ�ة تم�ت بش�كل جي�د ع�دا س�جق الس�وق
ول والث���اني فق���د كان���ت درج���ة الام���تلاء متوس���طة حي���ث لوحظ���ت بع���ض الأ

بفحص حبيبات الدهن، اتضح أن تلك الحبيبات بشكل عام  . التجعدات البسيطة
منتظم�ة التوزي�ع ف�ي س�جق جمي�ع الأس�واق الخمس�ة ذات أحجام كبي�رة وغي�ر 
 جقف�ي س� اداكن� اأما لون السجق اللبناني فك�ان بني�. وبدون اختلافات واضحة

، وهذا غير احمر قانيأجميع الأسواق عدا سجق السوق الرابع حيث كان لونه 
ت�م أيض�ا ملاحظ�ة اختلاف�ات أخ�رى ب�ين . مألوف لمثل هذا الن�وع م�ن الس�جق

الأول  ينفم��ثلا ظه��ر ف��ي س��جق الس��وق ،خمس��ة ف��ي الرائح��ةس��جق الأس��واق ال
جق السوق الرابع فكان�ت رائحت�ه س والثاني رائحة بصل مع خل واضحة، أما

لوحظ وج�ود حبيب�ات ص�نوبر كامل�ة ف�ي . تميل إلى رائحة البصل مع الليمون
. الثال���ث والخ���امس بالإض���افة إل���ى رائح���ة البص���ل والخ���ل ينس���جق الس���وق

 ).أ۱(واضحة كما في الشكل رقم  الاختلافات الظاهرية
   

لمظهــر العــام لأربعــة أصــناف مــن الســجق الطــازج المصــنعة بواســطة مراكــز بيــع اللحــوم اتقيــيم ). ١(لجــدول رقــم ا
 .بخمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض
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نف ص لسوقا

 السجق
 لغلافا طرق وع الغلافن

 )سم(
كل حبيبات ش لتجعداتا لتعبئةا

 الدهن
 لاحظاتم للونا

بي��رة وغي��ر ك  توجدلا ةطتوسم ۱,۲٥ بيعيط بنانيل لأولا
 منتظمة

ائحة بصل مع ر ني داكنب
 خل

بي�������������������رة ك  توجدلا يدةج ۱,۹۰ صطناعيا لبينيف 
 ومنتظمة

حم�����������ر أ
 بصفرة

ائحة بصل مع ر
ص������بغة و خ������ل

 حمراء
غيرة ص��������������� سيطةب قبولةم ۲,۱۰ صطناعيا اربكيوب 

 ومنتظمة
حم�����������ر أ

 فاتح
 -

غيرة ج��دا ص��  توجدلا يدةج ۲,۸۰ صطناعيا مبرلاندك 
 ومنتظمة

حم�����������ر أ
 باهت

 -

 ). ١(لجدول رقم اتابع 
نف ص لسوقا

 السجق
 لغلافا طرق وع الغلافن

 )سم(
كل حبيبات ش لتجعداتا لتعبئةا

 الدهن
 لاحظاتم للونا

بي��رة وغي��ر ك  توجدلا توسطةم ۱,۲٥ بيعيط بنانيل الثاني
 منتظمة

ائحة بصل مع ر ني داكنب
ق��������وام وخ��������ل 
 صلب

بي�������������������رة ك  توجدلا يدةج ۱,۲٥ بيعيط نيلبيف 
 ومنتظمة

حم�����������ر أ
 قاني

بغة حم���راء ص���
 واضحة

غيرة ص���������������  توجدلا يدةج ۱,۲٥ صطناعيا اربكيوب 
 ومنتظمة

-  رتقاليب

غيرة ج��دا ص��  توجدلا يدةج ۳,۰۰ صطناعيا مبرلاندك 
 ومنتظمة

حم�����������ر أ
 باهت

للون غير ثابت ا
بة إل��ى حم��ن س��
 أخرى

بي��رة وغي��ر ك  توجدلا يدةج ۱,۸۰ بيعيط بنانيل الثالث
 منتظمة

وج����د حبيب����ات ي ني داكنب
 صنوبر

بي��رة وغي��ر ك  توجدلا قبولةم ۲,۸۰ صطناعيا لبينيف 
 منتظمة

حم�����������ر أ
 برتقالي

وج����د فقاع����ات ي
 هوائية

-  م يقيمل م يقيمل م يقيمل م يقيمل م يقيمل م يقيمل اربكيوب 
غيرة ص��������������  توجدلا يدةج ۳,۰۰ صطناعيا مبرلاندك 

وغي������������������ر 
 منتظمة

حم�����������ر أ
 باهت

 -

ائحة بصل مع رحم�����������ر أبي��رة وغي��ر ك  توجدلايدة ج ۲,۰۰ بيعيط بنانيل الرابع
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 ليمون قاني منتظمة جدا

ي��رة وغي��ر كب سيطةب قبولةم ۲,۰۰ بيعيط لبينيف 
 منتظمة

رتق������الي ب
 فاتح

وج����د فقاع����ات ي
 هوائية

غيرة ص���������������  توجدلا قبولةم ۲٫۰۰ بيعيط اربكيوب 
 ومنتظمة

رتق������الي ب
 فاتح

 -

غيرة ج��دا ص��  توجدلا قبولةم ۳ .۰۰ صطناعيا ندمبرلاك 
 ومنتظمة

ردي و
 فاتح

 -

بي��رة وغي��ر ك توجد لا يدةج ۱,۸۰ بيعيط بنانيل الخامس
 منتظمة

ائح������ة بص������ل ر ني داكنب
حب����ات  ووج����ود

 صنوبر كبيرة
بي��رة وغي��ر ك  توجدلا يدةج ۱,۸۰ بيعيط لبينيف 

 منتظمة
ائح����ة مخالف����ة ر ني فاتحب

العين��ات  لرائح��ة
 الأخرى

بي��رة وغي��ر ك  توجدلا يدةج ۲,۰۰ بيعيط اربكيوب 
 منتظمة

ماث����ل الس����جق ي ني داكنب
اللبن�������اني ع�������دا 

 الرائحة
رة وغي��ر ي��بك  توجدلا يدةج ۲,۰۰ بيعيط مبرلاندك 

 منتظمة
حم�����������ر أ

 فاتح
 ائحة نفاذةر

 
 

 فلبينيسجق . )ب-١( رقم شكلال سجق لبناني. )أ-١( رقم شكلال
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 كمبرلاندسجق  . )د-١( رقم شكلال باربكيو سجق. )جـ-١( رقم شكلال
 أرقام الأسواق=  5 ,4 ,3 ,2 ,1

 
 .نماذج للسجق الطازج من مراكز بيع اللحوم في خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض). ١(الشكل رقم 

) س�ليلوز(انت الأغلف�ة المس�تخدمة لتعبئ�ة الس�جق الفلبين�ي اص�طناعية ك
ف�ي ك�ل م�ن ) أمع�اء دقيق�ة(وأغلفة طبيعي�ة الأول والثالث  ينفي كل من السوق

ك�ان هن�اك تف�اوت ب�ين س�جق الأس�واق ف�ي . الثاني والرابع والخامس ينالسوق
 ح�ت ب�يناوطول أقطار أغلفة التعبئة سواء الطبيعية أو الاص�طناعية حي�ث تر

ق الأول اس�ولأسم، أما بالنسبة للتعبئة فكانت بدرجة جيدة لس�جق ا ۲,۸و ٥,۱
الثالث والرابع، ول�م يلاح�ظ  ينمقبولة بالنسبة لسجق السوقوالثاني والخامس و

ف��ي  ال�وحظ أن هن�اك تباين�. تجع�دات ف�ي الأغلف�ة إلا ف�ي س�جق الس��وق الراب�ع
ق الأس�واق الخمس�ة، فكان�ت س�جحبيبات الدهن من ناحية الشكل والحج�م ب�ين 

ولكنها غير منتظمة  ،الأول والثاني وكبيرة ينكبيرة ومنتظمة في سجق السوق
تميز السجق الفلبيني باللون الأحم�ر مقارن�ة بالس�جق . سجق باقي الأسواق في
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ف��ي درج��ة تركي��ز الل��ون ب��ين س��جق  ان��ه ل��وحظ أن هن��اك تفاوت��أاللبن��اني، إلا 
حم�ر بص�فرة لس�جق الس�وق الأول وأحم�ر أل�ون اللق�د ك�ان . الأسواق الخمس�ة

والراب�ع، أم�ا الثال�ث  ينلسجق الس�وق احمر برتقاليألسجق السوق الثاني و اقاني
عل��ى ال��رغم م��ن أن الص��بغة . افاتح�� اس��جق الس��وق الخ��امس فك��ان لون��ه بني��

تستخدم كأحد المكونات الرئيس�ية له�ذا المن�تج ف�إن ) Red No.3( ۳الحمراء رقم 
الل��ون ب��ين منتج��ات الأس��واق الخمس��ة ق��د يرج��ع إل��ى  ةالاخ��تلاف ف��ي درج��

ن ت�أثير إبغة، حي�ث الاختلاف ف�ي الكمي�ة أو التركي�ز المس�تخدم م�ن تل�ك الص�
تلك الصبغة كان واضحا جدا في سجق السوق الثاني بينما كان خفيفا جدا ف�ي 

بالإضافة إلى ذلك فق�د تمي�ز الس�جق ). ب۱شكل رقم ال(سجق السوق الخامس 
ن ب��اقي أن��واع الس��جق الأخ��رى برائح��ة البص��ل والخ��ل والرائح��ة ع�� الفلبين��ي

 االمكونات الرئيسة التي ينفرد بهالحلوة المميزة للسكر والذي أيضا يعتبر من 
م�ن الأش�ياء الت�ي ت�م . هذا النوع من السجق عن ب�اقي أن�واع الس�جق الأخ�رى

ت عاالثالث والرابع احتوت على فقا ينملاحظتها أيضا أن عينات سجق السوق
هوائية، وانفرد سجق السوق الخامس برائحة مغ�ايرة لرائح�ة نف�س الن�وع م�ن 

 . الأسواق الأخرى
تض���ح أن هن���اك ا س���بة للتقي���يم الظ���اهري لس���جق الب���اربكيو فق���دم���ا بالنأ

اختلاف���ات ب���ين س���جق الأس���واق الخمس���ة ف���ي نوعي���ة وط���ول قط���ر الأغلف���ة 
اس��تخدمت أغلف��ة  .المس��تخدمة وف��ي ش��كل وحج��م حبيب��ات ال��دهن وك��ذا الل��ون

 ۲,۱الأول والث�اني بل�غ قطره�ا  ينلتعبئة س�جق الس�وق) سليلوزية(اصطناعية 
س�م لس�جق الس�وق الث�اني، بينم�ا تم�ت تعبئ�ة  ۱,۲٥ول وسم لسجق الس�وق الأ

 . سم ۲الرابع والخامس في أغلفة طبيعية بلغ قطرها  ينسجق السوق
ق الأول والراب��ع مقبول��ة ولس���ج ينكان��ت درج��ة التعبئ��ة لس��جق الس��وق

ولم يك�ن هن�اك تجع�دات واض�حة ف�ي الأغلف�ة  ،الثاني والخامس جيدة ينالسوق
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ختل��ف ش��كل وحج��م ا. س��جق الس��وق الأول ع��دا تجع��دات بس��يطة ف��ي أغلف��ة
حبيب��ات ال��دهن ف��ي س��جق الس��وق الخ��امس ع��ن م��ا ه��و ف��ي س��جق الأس��واق 

أم�ا بالنس�بة لل�ون فك�ان . الأخرى حيث كانت صغيرة الحجم و منتظمة الش�كل
لس���جق الس���وق الأول  اس���جق الأس���واق حي���ث ك���ان أحم���ر فاتح��� ينمتباين���ا ب���
 اداكن� السجق السوق الرابع وبني� اتحفا السجق السوق الثاني وبرتقالي اوبرتقالي

لسجق السوق الخ�امس ال�ذي ك�ان مش�ابها إل�ى ح�د كبي�ر للس�جق اللبن�اني ع�دا 
 ).ـج۱شكل رقم ال(الرائحة 
وض��حت نت��ائج تقي��يم س��جق الكمبرلان��د أن ه��ذا الن��وع م��ن الس��جق ت��م أ

سم وذل�ك بواس�طة الأس�واق الأربع�ة  ۳تعبئته في أغلفة اصطناعية ذات قطر 
أم��ا الس��وق الخ��امس فعب��أ ه��ذا الن��وع م��ن الس��جق ف��ي أغلف��ة طبيعي��ة الأول��ى، 
. الراب�ع وكانت درجة التعبئة جيدة من قبل الأسواق عدا الس�وق ،سم۲قطرها 

ق اس�ولأحجم حبيبات الدهن في هذا المنتج صغيرة ج�دا ومنتظم�ة ف�ي س�جق ا
ي�ر كب�ر وغأإلى حدا م�ا  ولكن كان حجم هذه الحبيبات ،الأول والثاني والرابع
أما بالنسبة للون فك�ان إل�ى ح�د م�ا . الثالث والخامس ينمنتظم في سجق السوق

ت�راوح ب�ين الأحم�ر الباه�ت ث في سجق الأسواق الأربع�ة الأول�ى حي� امتقارب
كثر من أأما سجق السوق الخامس فكان يميل إلى الحمرة  ،إلى الوردي الفاتح

ن ثابتا بالنسبة لسجق لوحظ أيضا أن اللون لم يك. بقية سجق الأسواق الأخرى
ش�كل رق�م ال(السوق الثاني حيث كان�ت درجت�ه تختل�ف م�ن س�حبة إل�ى أخ�رى 

ي س�جق الس�وق الخ�امس تختل�ف ع�ن ف� أيضا لوحظ وجود رائح�ة نف�اذة). د۱
 .رائحة سجق بقية الأسواق الأخرى

ما سبق وبناء على التقييم الظاهري لأصناف السجق الط�ازج الأربع�ة م
ن الأسواق الغذائية لا تتبع طريقة إالخمسة يمكن القول  المأخوذة من الأسواق

نف صموحدة لإنتاج صنف واحد من السجق حيث كانت هناك اختلافات في ال
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خ�ر م�ن حي�ث نوعي�ة الأغلف�ة المس�تخدمة ف�ي آالواحد من السجق ب�ين س�وق و
التعبئ���ة وك���ذا الش���كل والل���ون والرائح���ة، وق���د يك���ون ه���ذا س���ببا ف���ي تفض���يل 

 .خرآمعين من السجق من سوق إلى سوق المستهلك لنوع 
 

 الفقد في الوزن بعد الطبخ -٢
طبخ لجمي�ع عين�ات لنسبة الفقد في الوزن بعد ا) ۲(جدول رقم الوضح ي

تراوح��ت مع��دلات نس��ب الفق��د ف��ي . الس��جق الم��أخوذة م��ن الأس��واق الخمس��ة
ة ـوبمقارن%. ٤۲,۰۳و ۳۰,٦ ق اللبناني بينــالوزن بعد الطبخ الرطب للسج

ف��ي مع��دل نس��بة ال��وزن المفق��ود بع��د  P) ≥ (0.05وي ـرق معن��ـواق وج��د ف��ـس��الأ
لأول والث�اني ا ينوس�جق الس�وق%) ٤۲,۳(الطبخ بين سجق الس�وق الخ�امس 

 0.05(معنوي��ة  ا، بينم��ا ل��م تك��ن هن��اك فروق��)عل��ى الت��والي% ۳۰,٦و ۳۱,۹۷(
P> (ثال�ث ق الأول والثاني والاسولأفي معدل نسبة الفقد في الوزن بين سجق ا

) الش�يء(أما معدلات نسبة الفق�د ف�ي ال�وزن ف�ي حال�ة الط�بخ الج�اف . والرابع
، %٤۹,۸حي�ث وص�لت إل��ى  بفكان�ت أعل�ى م�ن تل��ك ف�ي حال�ة الط�بخ الرط��

%)  ۳۹,۹۳(ب��ين س��جق الس��وق الأول  P) ≥ (0.05وك��ان هن��اك ف��رق معن��وي 
 ، بينم��ا ل��م يك��ن هن��اك)لك��ل منهم��ا% ٤۹,۸(الثال��ث والراب��ع  ينوس��جق الس��وق

ف�ي دراس�ة . ق الثاني والثالث والرابع والخامساسولأفرق معنوي بين سجق ا
لغت نسبة الفقد في الوزن بع�د بمشابهة على السجق الطازج في أسواق مصر 

 ].۱٦% [۳۸,۳الطبخ الجاف في بعض عينات الدراسة 
النسبة للسجق الفليبيني، بلغ  أعلى مع�دل نس�بة فق�د ف�ي ال�وزن ب�الطبخ ب

ع��ن  P) ≥ (0.05لس��جق الس��وق الخ��امس ويختل��ف معنوي��ا  %٤٤,۹۳الرط��ب 
ق�ل أ لوال�ذي س�ج%) ۱۹,۱۷(والراب�ع %) ۳۰,٥۷(الأول    ينس�جق الس�وق

في حالة . مقارنة بعينات الأسواق الأخرى ≥P) (0.05معدل نسبة فقد في الوزن 
الطبخ الجاف، أوضحت نتائج الدراسة أن أعلى معدل نسبة فقد في ال�وزن ق�د 



 ٦٧ …خصائص الجودة الطبيعية والكيميائية للسجق الطازج

 ≥P) (0.05ويختلف معنوي�ا %) ٥۳,۷۳(ي سجق السوق الخامس لوحظ أيضا ف
، ال�ذي ل�م %)۳۹,۲۳(والراب�ع %) ۳۹,٦۷(الأول  ينعن ذاك لس�جق الس�وق

 .< P) (0.05يكن بينهما فارق معنوي 
النسبة المئوية للفقد في الوزن بعد الطبخ لأربعة أصناف من السجق الطـازج المصـنع بواسـطة ). ٢(لجدول رقم ا

 .)١(اللحوم بخمسة أسواق مركزية  بمدينة الرياضمراكز بيع 
 الســـــوق طريق صنف
 الخامس الرابع الثالث الثاني الأول الطبخ السجق

 أ۱,۱۰± ٤۲,۰۳ بأ٤,۷± ۳۹,٤۷ با٥,۰± ۳۸,۷۷ ب۸,٦± ۳۰,٦۰ ب۱,۱۰ ±۳۲,۹۷ طبر بنانيل
 بأ٤,٤۰±٤۸,٥۳ أ۲,٥۰± ٤۹,۸ أ٥,٦۰± ٤۹,۸۰ بأ۳,٤۰±٤٦,۱۷ ب۷,٥۰±۳۹، ۳۹ افج 

 ب٥,۸۰± ۳۰,٥۷ طبر لبينيف
 ج

 ۱۹,۱۷ بأ۲,٦۰±۳٥,۷۳ بأ۳٦,٥۷±٤,٦۰
 ج±۷,۷۰

 أ±۸,۷۰ ۹۳,٤٤

 أ٥,۰± ٥۳,۷۳ ب۸,۱۰±۳۹,۲۳ بأ۲,۳± ٤۹,٥۰ بأ۳,۰± ٤٦,٥۷ ب۱۰,٤۰±۳۹,٦۷ افج 
 ۱۷,٤۳ ب۹,۱۰± ۱۰,۸۳ طبر اربكيوب

 ب±۷,۱۰
 ۱۷,۹۳ م يقيمل

 ب±۱۲,۰
 أ٤۰,±۳ ٤۷,۳۹

 أ٦,۹۰± ٤۷,٥۷ بأ۲,۸۰±۳۸,۸۳ م يقيمل أ٥,۸۰± ٤۷,۳۰ ب۱۲,۲۰±۲٦,۸۰ افج 
 ۱۹,۸۰ ب۳,۲۰± ۳۰,۱۳ طبر مبرلاندك

 ج۳۰,٥±
۱۰,۸۳ 

 ج±۳,۸۰
۱۹,٤۳ 

 ج±۹,۹۰
 أ±۱,۹۰ ٤۳,۰۸

 ٤۰,۷۷ ب٤,۹۰± ۳٥,٥۷ افج 
 ب٥۰,±۷

۲۳,۷۳ 
 ج٤,٥۰±

۳۲,٦۰ 
 ب±۸,۰۰

 أ±۳,۹۰ ٥۲,۰۳

 المعياريالانحراف  ±  عينات ۳الأرقام عبارة عن متوسط  )۱(
في كل سطر و التي لها نفس الح�روف لا يوج�د بينه�ا ف�روق معنوي�ة  المتوسطات: ـب جأ

 .P> 0.0 5 عند
 
بكيو، فقد بينت نتائج الدراس�ة أن الط�بخ الرط�ب رما بالنسبة لسجق الباأ

%) ۱۰,۸۳(ق الأول اس���ولأأدى إل��ى فق��د نس���بة منخفض��ة ف���ي وزن س��جق ا
بخ��لاف س��جق الس��وق الخ��امس %) ۱۷,۹۳(والراب��ع %) ۱۷,٤۳(والث��اني 

 (0.05≥ختلفت بش�كل معن�وي او%) ۳۹,٤۷(لذي فقد نسبة مرتفعة من الوزن ا
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(P أما في حالة الطبخ الجاف، فك�ان مع�دل . ىلن سجق الأسواق الثلاثة الأوع
نسبة الفقد في الوزن أكثر مقارنة بذاك في حالة الطبخ الرط�ب حي�ث وص�لت 

ابهت وذل�ك لس�جق الس�وق الخ�امس وتش�% ٤۷,٥۷نسبة الفقد في الوزن إلى 
سجل سجق السوق الرابع نسبة فق�د . تلك النسبة تقريبا مع سجق السوق الثاني

أم�ا س�جق . ع�ن الس�وقين الم�ذكورين < P) 0.05ير معنوية غ ولكن بفروق(قل أ
 ≥ P)وبف�رق معن�وي %) ۲٦,۸( قل نسبة فقد في ال�وزنأالسوق الأول فسجل 

ن النس�بة المرتفع�ة إ. الث�اني والخ�امس ينعن تلك المسجلة لس�جق الس�وق (0.05
لأن طريقة الط�بخ  ؛للفقد في الوزن بعد الطبخ لسجق الباربكيو لم تكن متوقعة

، ولكن ق�د )الشيء(عتيادية لهذا النوع من السجق هي طريقة الطبخ الجاف الا
إل�ى ض�عف ق�درة اللح�م المس�تخدم  ايكون ارتف�اع نس�بة الفق�د ف�ي ال�وزن عائ�د

 . مدة الطبخ المستخدمةأو إلى طول  ،على الاحتفاظ بالماء
ما في سجق الكمبرلاند، فسجل أعلى معدل نسبة فقد في ال�وزن لس�جق أ

لطريق��ة الط��بخ % ٥۲,۰۳و%  ٤۳,۰۸امس حي��ث بلغ��ت النس��بة خ��الس��وق ال
عن عينات السجق ) ≥ P 0.05(الرطب و الجاف على التوالي و بفروق معنوية 
ق الس�وق الثال�ث وس�جل س�ج. المتحصل عليها من الأس�واق الأربع�ة الأخ�رى

بطريقت��ي الط�بخ، ولك��ن تظ�ل تل��ك  ≥ P) (0.05أق�ل مع�دل نس��بة فق�د ف��ي ال�وزن 
 . الثاني والرابع في حالة الطبخ الرطب ينر معنوية لسجق السوقيالنسبة غ
ظه��رت نت��ائج الدراس��ة الحالي��ة أن عين��ات الس��جق المختلف��ة المتحص��ل أ

ها عل�ى الاحتف�اظ بالم�اء الأول كانت الأفضل من ناحية مقدرتعليها من السوق 
ة عل�ى روأقله�ا مق�د، الثالث والراب�ع ث�م الث�اني قاسولأبعد الطبخ تليها عينات ا

الاحتفاظ بالماء كانت عينات الس�وق الخ�امس والت�ي أظه�رت اختلاف�ات بيني�ة 
ويتض�ح . واضحة بينها وبين جميع أنواع السجق من الأسواق الأربعة الأولى

ن نسبة الفقد في الوزن سواء بعد الط�بخ الرط�ب أيضا من النتائج بشكل عام أ
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م�ن % ۳۰ت اكث�ر م�ن ق�دأو الجاف كان�ت مرتفع�ة حي�ث أن معظ�م العين�ات ف
وزنها، وه�ذا ربم�ا ي�ؤثر س�لبا عل�ى خص�ائص الت�ذوق ك�الطراوة والعص�يرية 

وعموما يستنتج مما ذك�ر أع�لاه أن طريق�ة الط�بخ الرط�ب ق�د . لهذه المنتجات
منتجات استنادا على قلة الفق�د ف�ي ال�وزن الن�اتج بع�د تكون هي الأنسب لتلك ال

 .عملية الطبخ
 

 ات الكيميائيةر ختبالاا: انياث
 الأس الهيدروجيني ونسبة الحموضة -١
هم���ا ممطلب���ا تص���نيعيا ومعي���ارا  (pH)تق���دير الأس الهي���دروجيني  دع���ي

أوضحت نتائج ]. ۱۱۳ص، ۱۷[لمراقبة جودة الإنتاج في الصناعات الغذائية 
واق س�للسجق اللبناني م�ن الأ (pH)سة الحالية أن قيم  الأس الهيدروجيني الدرا

 < P) (0.05الخمس��ة كان��ت متقارب��ة ول��م يك��ن هن��اك ف��روق معنوي��ة فيم��ا بينه��ا 
مق�درة (أم�ا نس�بة الحموض�ة ). ۳ رق�م جدولال( ٥,۲۲و ٥,٤۸وتراوحت بين 
ق ، وأشارت النتائج بأن سج%۰,۷۱و ۰,٥۱فتراوحت بين ) كحمض لاكتيك

م��ن س��جق  (P ≤0.05)الس��وق الخ��امس ك��ان ل��ه مع��دل نس��بة حموض��ة أعل��ى 
وه��ذا متواف��ق م��ع التركي��ز % ۰,۷۱س��واق الأخ��رى حي��ث بلغ��ت النس��بة لأا

ق����ل قيم����ة ل����لأس أن س����جق الس����وق الخ����امس س����جل إالهي����دروجيني حي����ث 
، ول���م )۳ رق���م ج���دولال(مقارن���ة بالأس���واق الأخ���رى ) ٥,۲۲(الهي���دروجيني 

ف�ي نس�بة الحموض�ة لس�جق الأس�واق الأربع�ة  < P) (0.05تلاحظ فروق معنوية 
النتائج ع�ن تل�ك المنش�ورة  للس�جق الط�ازج ف�ي أس�واق  وتختلف هذه. الأولى

لعينات السجق تراوح   (pH)أن الأس الهيدروجيني] Atia ]۱٦مصر حيث ذكر 
 Al-Khateibوذك�ر . %۳,٦۹و ۰,۲۹ونسبة الحموضة ب�ين  ٦,٥٤و ٤,٥٦بين 
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ابهة أن الأس الهي�دروجيني للس�جق الط��ازج ف�ي أس��واق ف�ي دراس�ة مش��] ۱۸[
أم��ا الس��جق الفلبين��ي، . ٦,٤بمتوس��ط مق��داره  ٦,٦ و ٥,۹ين ب��مص��ر ت��راوح 

لأس�واق الخمس�ة حي�ث س�جل افكانت ق�يم الأس الهي�دروجيني ل�ه متذبذب�ة ب�ين 
بين�ه  < P) (0.05دون ف�روق معنوي�ة ب�و) ٥,۰٤(ق�ل قيم�ة أس�جق الس�وق الأول 

ن الثاني والخ�امس، وس�جل س�جق الس�وق الثال�ث أعل�ى قيم�ة وبين تلك للسوقي
م�ا هبين (P ≤ 0.05) وبف�ارق معن�وي) ٥,۸٤(يلي�ه س�جق الس�وق الراب�ع ) ۲٥,٦(

وس�لكت نس�بة ). ۳ رق�م ج�دولال(والث�اني والخ�امس ق الأول اس�ولأوبين سجق ا
حي�ث س��جل س��جق الس��وق الخ��امس  الحموض�ة نف��س مس��لك الأس الهي��دروجيني

ق�ل أع ـ�ـالثال�ث والراب ين، وسجل سجق الس�وق%)۰,٦٦(ة أعلى نسبة حموض
 P)وي ـ�ـرق معنـ�ـوبف) ، على الت�والي%۰,۳٤و ۰%۰,٤۱(ب حموضة ــنس

انف��رد س��جق الب��اربكيو بالس��وق . وض��ة س��جق الس��وق الخ��امسمع��ن ح (0.05≥
ع�ن  (P ≤ 0.05)وبف�رق معن�وي ) ٥,۰(الخامس بأس هيدروجيني م�نخفض بل�غ 

 ).۳ رقم لجدوال(سجق بقية الأسواق 
 

ـــة للحموضـــة لأربعـــة أصـــناف مـــن الســـجق الطـــازج  والنســـبة (pH)الأس الهيـــدروجيني . )٣(لجـــدول رقـــم ا المئوي
 .)١(المصنع بواسطة مراكز بيع اللحوم بخمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض

 الســـــوق الاختبار صنف
 الخامس الرابع الثالث الثاني الأول السجق

 أ۰,۲۳±٥,۲۲ أ۰,۳۰±٥,٤۸ أ۰,۰۷±٥,٤٤ أ۰,۰۹±٥,۳۲ أ۲۸±۰,۱٤,٥ pH بنانيل
 أ۰,۰٦±۰,۷۱ ب۰,۰۳±۰,٥۹ ب۰,۱±۰,٥۱ ب۰,۰۳±۰,٥٤ ب۰,۰۸±۰,٥۳ وضةحم 

 ب۰,۰۸±٥,۱۱ أ۰,۳۸±٥,۸٤ أ۰,۷٥±٦,۲٥ ب۰,۳±٥,۱۱ ب۰٤±۰,۲٤,٥ pH لبينيف
 ب۰,۰۰±۰,٤۱ بأ۰,۰٦±۰,٥۲ بأ۰,۱۳±۰,٥۳ موضةح 

 ج
 أ۰,۱۳±۰,٦٦ ج۰,۳٤±۰,۰۳

 ج۰,۰۷±٥,۰۰ أ۰,۲۷±٦,۱۰ لم يقيم ب۰,۱±٥,۷۸ أ۰۸±۰,۰٦,٦ pH اربكيوب
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 أ۰,۰٦±۰,۷۱ ب۰,۰۹±۰,٤٦ لم يقيم ب۰,۰۷±۰,٤٥ ب۰,۰۳±۰,٤۹ موضةح 

 ب۰,۲٥±٥,۸۷ ج٥,٥۳±۰,۰۳ pH مبرلاندك

 ج
 د۰,۱۹±٤,۹۹ ب۰,۳۳±٦,۰۸ أ٦,٥٤±۰,۱۳

 أ۰,۰۳±۰,٦٤ ب۰,۰٥±۰,٤٦ ب۰,۰٦±۰,٤۸ ب۰,۱٤±۰,٤۳ ب۰,۰٦±۰,٤۸ موضةح 
 الانحراف المعياري ±عينات  ۳رة عن متوسط لـ الأرقام عبا )۱(
يوجد بينها ف�روق معنوي�ة  المتوسطات في كل سطر و التي لها نفس الحروف لا: ب ج دأ

 .P> 0.0 5عند
 

الأول و الراب����ع لهم����ا أس  ينوبين����ت النت����ائج أيض����ا أن س����جق الس����وق
ي نع��ن س��جق الس��وق الث��ا (P≤0.05)وبف��ارق معن��وي  ٦هي��دروجيني أعل��ى م��ن 

ق الأول اوــسلأة لسجق اــا متساويــأما نسبة الحموضة فكانت تقريب). ۷۸,٥(
ع�ن تل�ك لس�جق الس�وق  (P ≤ 0.05)وي ـ�ـكل معنـ�ـل بشـ�ـقأع وـ�ـوالث�اني والراب

حي��ث حظ��ي س��جق ه��ذا ) ۰,۷۱(الخ��امس وال��ذي س��جل أعل��ى نس��بة حموض��ة 
. الأخ�رى السوق كذلك بأق�ل قيم�ة ل�لأس الهي�دروجيني مقارن�ة بس�جق الأس�واق

لس��جق الكمبرلان��د، ل��وحظ أيض��ا اخ��تلاف قيم��ة الأس الهي��دروجيني  بالنس��بة
ق���ل قيم���ة ل���لأس أللس���جق تبع���ا للس���وق حي���ث س���جل س���جق الس���وق الخ���امس 

عن الأس�واق الأخ�رى، بينم�ا ) P ≤ 0.05(وبفرق معنوي ) ٤,۹۹(الهيدروجيني 
ع�ن ) P ≤ 0.05(وبف�رق معن�وي ) ٦,٥٤(سجل سجق السوق الثالث أعلى قيم�ة 

وفيما يخ�ص نس�بة الحموض�ة، فكم�ا كان�ت لعين�ات الس�جق . ىرسواق الأخالأ
اللبن��اني و الفليبين��ي والب��اربكيو م��ن الس��وق الخ��امس نس��بة حموض��ة عالي��ة، 

لسجق ه�ذا الس�وق  فكذلك الحال لسجق الكمبرلاند حيث كانت نسبة الحموضة
ض�ا وبين�ت النت�ائج أي. عن الأسواق الأخرى) P ≤ 0.05(مرتفعة وبشكل معنوي 

الحموضة لسجق الكمبرلاند من الأسواق الأربعة الأولى متقاربة ولا  أن نسبة
، وهذا إلى درجة ما غي�ر متواف�ق م�ع ق�يم )<P 0.05(توجد بينها فروق معنوية 

 .الأس الهيدروجيني المتحصل عليها



 ٧٢ إبراهيم عبد الرحمن الشدي

ف�ي ق�يم الأس الهي�دروجيني ونس�بة  اأوضحت النتائج  بشكل عام اختلاف
ق إل�ى س��وق، واتس�مت ك��ل أص��ناف وجق م�ن س��الحموض�ة ل��نفس ص�نف الس��

السجق المتحص�ل عليه�ا م�ن الس�وق الخ�امس بق�يم أس هي�دروجيني منخفض�ة 
وهذا يعلل نسبة الفقد المرتفعة في الوزن بع�د الط�بخ  ،ونسبة حموضة مرتفعة

م��ن  اوقريب�� ان الأس الهي��دروجيني ك��ان منخفض��إلمنتج��ات ه��ذا الس��وق حي��ث 
يض�عف م�ن مق�درة اللح�م عل�ى الاحتف�اظ  ليالتاوهذا ب ،نقطة التعادل الكهربي

إن ع��دم وج��ود علاق��ة ب��ين ق��يم الأس الهي��دروجيني ونس��بة الحموض��ة . بالم��اء
لبعض عينات السجق قد يكون بسبب إضافة حامض الخل أثناء التص�نيع كم�ا 

إن ق�يم الأس الهي�دروجيني المنخفض�ة . أشار إلى ذلك معدو المنتج�ات أنفس�هم
تبرة يتوقع أن يكون لها تأثير إيجابي ف�ي ت�أخير مخال في معظم عينات السجق

ظهور علامات الفساد، خاص�ة التحل�ل البروتين�ي بواس�طة الميكروب�ات حي�ث 
ن الأس الهيدروجيني المنخفض يجعل بكتيريا حامض اللاكتي�ك ه�ي الس�ائدة إ

الت��ي تعتب��ر  Pseudomonadaceaeعل��ى أن��واع البكتيري��ا خاص��ة بكتيري��ا عائل��ة ال��ـ 
 ].۲۱۰، ص۱۹[لأولى عن فساد اللحوم الطازجة ومنتجاتها اولة المسؤ

 (TVB-N)المركبات النيتروجينية الكلية الطيارة  -٢
أن مع��دلات تركي��ز ) ٤ رق��م ج��دولال(أوض��حت نت��ائج الدراس��ة الحالي��ة 

تفاوت�ت ف�ي الس�جق اللبن�اني ب�ين ) TVB-N(الكلي�ة الطي�ارة  المواد النيتروجيني�ة
قيم�ة  ىحيث سجل سجق السوق الرابع أعل ،جم ۱۰۰/ممج ۳٥,٤۷و ۱۷,۲۷

 الأول والثال�ث والت�ي بلغ�تين عن الس�وق) P≤0.05(وبفارق معنوي ) ۳٥,٤۷(
والقيم المتحص�ل عليه�ا بش�كل . جم، على التوالي۱۰۰/ممج ۱۷,۲۷و ٦۹,۱۹

ق��ل م��ن تل��ك الت��ي س��جلت ف��ي دراس��ة أخ��رى للس��جق المص��ري الط��ازج أع��ام 
أم���ا الس���جق . ]۱٦[ج���رام ۱۰۰/مج���م ٦۷,٦و ۲۰,٥والت���ي تراوح���ت ب���ين 

ف������ي س������جق الس������وق الأول  TVB-Nالفليبين������ي فبل������غ مع������دل تركي������ز ال������ـ 
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عن الأسواق الأخرى والت�ي ) P≤0.05(جرام وبفارق معنوي ۱۰۰/مجم۲٥,۲٦
به�ا متقارب�ة ج�دا حي�ث ل�م يلاح�ظ أي ف�روق  TVB-Nكانت معدلات تركي�ز ال�ـ 

 .تلك الأسواق عدا السوق الثاني بين عينات) <P 0.05(معنوية 
 

 لأربعــة أصــناف مــن الســجق الطــازج المصــنع (TVB-N)تركيــز المركبــات النيتروجينيــة الكليــة الطيــارة ). ٤(لجــدول رقــم ا
 . )١()جم١٠٠ /ممج(اض يبواسطة مراكز بيع اللحوم في خمسة أسواق مركزية بمدينة الر 

 صنف السجق السوق
 سجق كمبرلاند اربكيوسجق ب سجق فلبيني سجق لبناني

 ± ۱۹,٦۹ لأولا
 ب٦٥,۳

 أ۲,٤۸ ± ۲۰,٥٦ أ۲,۳۷ ± ۲۳,٦۳ أ۱,۱٤ ± ۲٥,۲٦

 ± ۲۲,۷٥ لثانيا
 بأ۹,۸٦

۲۰,۱۳ ± 
 ب۲,۳۰

۱۷,۷۲ ± 
 بأ۰,۰۰

۱٦,۸٥ ± 
 بأ۲,۷۳

 ± ۱۷,۲۷ لثالثا
 ب۱,۰۷

۱۷,۲۷ ± 
 ج۰,۸۱

 ± ۱۷,٥۲ م يقيمل
 بأ۱,۸۲

 ± ۳٥,٤۷ لرابعا
 أ۱۲,۲۹

۱٦,۱۰ ± 
 ج٤۰,۱

۱٥,٦۳ ± ۰,۸۰ 
 ب

۱٥,۱۷ ± 
 ب٤۰,۰

 ± ۲۲,٦۳ لخامسا
 بأ٥٥,۷

 ± ۲۱,۲۳ ج٤٦,۱ ± ۱٦,٥۷
 بأ٦۸,۷

۱۷,۰۳ ± 
 بأ۲,۱٤

 الانحراف المعياري ±  عينات ۳الأرقام عبارة عن متوسطات   )۱(
والتي لها نف�س الح�روف لا يوج�د بينه�ا ف�روق معنوي�ة  المتوسطات في كل عمود: ب ج أ

 P>0.05عند 
 

 ۱٥,۳٦لس���جق الب���اربكيو ب���ين  TVB-N تراوح���ت مع���دلات تركي���ز ال���ـ
 ينبين سجق السوق) P≤0.05(جم وكان هناك فرق معنوي ۱۰۰ /مجم ۲۳,٦۳و

بالنس��بة  TVBNل��وحظ نف��س ال��نمط أيض��ا ف��ي تركي��ز ال��ـ . الأول والراب��ع فق��ط
ج�رام و ذل�ك ۱۰۰/ممج� ۲۰,٥٦ه ـلسجق الكمبرلاند، حيث بلغ أقصى معدل ل
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ج��م لس��جق الس��وق ۱۰۰ /مج��م ۱٥,۱۷لس��جق الس��وق الأول وأدن��ى مع��دل ل��ه 
تعتب�ر القواع�د ). P ≤0.05(الرابع، والاختلاف بين س�جق الس�وقين ك�ان معنوي�ا 

معي����ارا لج����ودة اللح����وم الطازج����ة  (TVB-N) النيتروجيني����ة الطي����ارة الكلي����ة
أن معظ��م لح��وم الأبق��ار تك��ون مقبول��ة عن��دما ] Pearson  ]۲۰ذك��ر. والمص��نعة
 .ج��م ب��روتين ۱۰۰/ممج�� ۱۹,۷إل��ى  ۱٦,٥له��ا ف��ي ح��دود  TVBNيك��ون ال��ـ 
للح���وم الم���اعز الطازج���ة  TVB-Nأن ال���ـ ] ۲۱[وآخ���رون  Al-Dulaimyوأوض���ح 
إنه كلما تقدمت فترة التخزين أو كانت . جم لحم ۱۰۰/مملج ۱٤,۳۰تصل إلى 

للح�م غي�ر مناس�بة كارتف�اع درج�ة الح�رارة أو زي�ادة الحم�ل  ظروف التخزين
وتحلل البروتينات وبالتالي زيادة تركي�ز الميكروبي أدى هذا إلى سرعة تفكك 

 TVB-Nأن ال��ـ ] ۲۲[وآخ��رون  Brescianiذك�ر . المركب�ات النيتروجيني��ة الطي��ارة
لتخ��زين اج��م ف��ي بداي��ة ۱۰۰/مج��م ۲٦,٦للح��وم المعب��أة تح��ت تفري��غ بلغ��ت 

 ايوم� ۱۸ج�رام وبع�د ۱۰۰/ممج�  ۳٤من التخزين إل�ى  ايوم۱۲وارتفعت بعد 
 .جم۱۰۰/مجم ٤۹إلى 

ن منتج�ات أ، فيما عدا السجق اللبناني بالسوق الرابع ،ن النتائجتضح مي
وعل�ى ال�رغم . TVB-Nالأسواق الخمسة احت�وت عل�ى مع�دلات مقبول�ة م�ن ال�ـ 

بين الأسواق الخمس�ة ل�نفس ص�نف الس�جق،  TVB-Nقيم الـ من وجود تفاوت بين 
ي ف� TVB-Nدلات عتمت دراستها احتوت على م إلا أن جميع أصناف السجق التي

 .الحدود الطبيعية والمتوقعة في مثل هذه المنتجات
 

 التركيب الكيميائي التقريبي -٣
  الرطوبة) أ
، %٦٤,۷۱و ٥٥,٤٤راوحت نسبة الرطوبة ف�ي الس�جق اللبن�اني ب�ين ت

ف�ي نس�بة ) P ≤0.05(معنوي�ة  اأن هناك فروق) ٥ رقم جدولال(وأظهرت النتائج 
ق الأول اس��ولأوك��ل م��ن ا%) ٦٤,۷۱(مس االرطوب��ة ب��ين س��جق الس��وق الخ��
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، ول���م تك���ن هن���اك %)٥٥,٤٤(والراب���ع %) ٥٥,٥۱(والثال���ث %) ٥۸,٥۹(
. ق الأول والث��اني والأول والثال��ث والراب��عاس��ولأف��روق معنوي��ة ب��ين س��جق ا

الراب�ع والخ��امس متج��اوزة للنس��بة  ينوتعتب�ر نس��بة الرطوب��ة ف�ي س��جق الس��وق
ص���ة بالس���جق رق���م ية الس���عودية الخااس���المس���موح به���ا حس���ب المواص���فة القي

، عل���ى الت���والي %۱,٥۹و% ۱,٤٤وذل���ك بم���ا مق���داره ] ٦[ ۱۹۹٥ /۱۱۱٥
%). ۳+ أمثال نسبة البروتين  ٤= الرطوبة المسموح بها في المنتج النهائي(

  Atiaوقد سجلت  نت�ائج مش�ابهة للس�جق الط�ازج ف�ي أس�واق مص�ر حي�ث ذك�ر
% ٦٥,۱و ٤۰,٤  راس�ته تراوح�ت ب�يندأن نسبة الرطوبة ف�ي عين�ات ] ۱٦[

في دراسة لاحقة على السجق الطازج في أسواق ] El-Khateib  ]۱۸وكذلك وجد
كانت %. ٦۲,٥بمتوسط بلغ % ٦۷,۱و ٦۰,۷مصر أن النسبة تراوحت بين 

م��ع % ٦۱,۲۳و ٤٥,۳٦ورة ب��ين ـالرطوب��ة ف��ي الس��جق الفليبين��ي محص��نس��بة 
، )٥ رق�م ج�دولال(بين الأسواق الخمسة ) P ≤0.05( اوت كبير ومعنويـوجود تف

، بينم��ا احت��وى س��جق )P ≤0.05(قله��ا أالثال��ث والراب��ع  ينإذ ك��ان س��جق الس��وق
) P ≤0.05(الثال�ث والراب�ع  ينوق الأول على نسبة رطوبة أعلى من الس�وقــالس

 الث�اني والخ�امس ال�ذي ل�م يلاح�ظ بينهم�ا ف�رق معن�وي ينقل من الس�وقأولكن 
)0.05 P>( .س�ابق، ف��إن س�جق الس��وق دية والق��انون الووحس�ب المواص��فة الس�ع

الخامس فقط هو الذي تجاوزت نسبة الرطوبة به النسبة المس�موح به�ا بمق�دار 
ف�ي دراس�ة عل�ى الس�جق  الك�وري الط�ازج أن ] Woo & Lee ]۲۳ذك�ر . ۱,۱۱%

 %.٥۹,۸محتوى الرطوبة فيه بلغ 
 
ة مراكـز بيـع اللحـوم فـي التركيب الكيميائي لأربعة أصناف من السجق الطازج المصـنع بواسـط). ٥(لجدول رقم ا

 .)١()على أساس الوزن الرطب %( خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض
 صنف
 السجق

 التحليل
 الكيميائي

 الســـوق
 الخامس الرابع الثالث الثاني الأول

 أ۳,۷۱±٦٤,۷۱ ج۳,۲٦±٥٥,٤٤ ج۲,۹۹±٥٥,٥۱ بأ۰,٦۱±٦۰,٥۲ ب۰,۷۳±٥۹,٥۸ طوبةر لبناني
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 ج

 بأ۲,۸۲±۱٥,۰۳ ب۰,۷٥±۱۲,٥۷ بأ۰,۲۹±۱٤,۷۳ أ۳,٦۱±۱٦,۳۸ بأ۰,۱۹±۱٥,۹۱ روتينب 
 ب٥,٥±۱۲,٥۸ أ۱,۲±۲۱,٦۷ أ۲,۲±۲۱,۸٤ ب۲,٤۱±۱٤,٥۲ بأ۳,۱۲±۱٥,۹٤ هند 

 أ٥,٥۱±٦۱,۲۳ ج٤,۷۳±٤٥,۳٦ ج۲,٤۰±٤٦,۷٦ أ۰,۸۷±٦۱,۷۳ ب۲,۰۷±٥٤,۲٥ طوبةر فلبيني
 أ۲,۸۱±۱٤,۲۸ أ۱,۷۷±۱٤,۱٤ ب۰,۷٦±۱۱,۰۳ أ۱,٤٦±۱٤,۷٤ بأ۰,٦۳±۱۳,٦۷ روتينب 
 أ٦,٤٥±۱٦,۸۹ بأ۸,۱۹±۱۲,٦۹ أ۲,۱٥±۱٥,۹۸ ب۲,٦۸±٥,۲٥ أ۲,۹۲±۲۰,۱٥ هند 

 أ٤,۸۷±٦۳,۷٤ أ٤,٤۹±٥۹,۰۸ م يقيمل أ۰,۳۲±٦۲,۳۸ أ٤,۲۲±٥۷,٥۲ طوبةر باربكيو
 أ۰,۸۲±۱٤,۳۸ أ۱,٦٤±۱٤,۲۰ م يقيمل أ۰,۱۱±۱٥,۱٤ أ۰,٦۱±۱٤,۳۸ روتينب 
 أ٤,۲٤±۱۲,٤٥ أ٦,٤۸±۱۷,٤۸ م يقيمل أ۳,۲۸±۱۲,۲۸ أ۲,۸٥±۲۰,۲۸ هند 

 بأ۸,۸۹±٥۸,٥۸ بأ۹,۲۹±٦۱,۳٥ أ۳,۰٥±٦۹,۸۳ ب٦,٥۷±٥٤,۷۱ ب٤,۳۰±٥٦,۸۱ طوبةر كمبرلاند

 أ۲,۳۱±۱٤,۷۷ أ۲,۲۹±۱٤,۲٦ أ۰,۲۳±۱۳,۰٤ أ۱,۹۷±۱۳,٤٥ أ۰,٦۰±۱۳,۷۲ روتينب 
 أ۸,۰٤±۱۷,۹۷ أ۸,۷٤±۱٦,٦۲ ب۱,۲٥±۱۲,۹٤ أ۷,٤۳±۲۳,۰۸ أ۱,۹٥±۲۱,۷٥ هند 

 الانحراف المعياري ±  يناتع ۳الأرقام عبارة عن متوسطات ) ۱(
التي له�ا نف�س الح�روف لا يوج�د بينه�ا ف�روق معنوي�ة  المتوسطات في كل سطر و: ب جأ

 .P>0.05عند 
في عين�ات  كوذل% ٦۳,۷٤لغت أعلى نسبة للرطوبة لسجق الباربكيو ب

، )٥ رق��م ج��دولال(ف��ي الس��وق الأول % ٥۷,٥۲الس��وق الخ��امس وأق��ل نس��بة
نه لم يكن هنالك فروق معنوية أواق الخمسة إلا ورغم التفاوت بين سجق الأس

)0.05 P> .( وتج��اوزت نس��بة الرطوب��ة ف��ي س��جق الس��وق الخ��امس فق��ط النس��بة
 %. ۳,۲۲المسموح بها بما مقداره 

لان��د، فق��د تراوح��ت نس��بة الرطوب��ة ب��ه ب��ين رم��ا بالنس��بة لس��جق الكمبأ
 ب�ين س�جق الس�وق) ≤ P 0.05( وك�ان هن�اك ف�رق معن�وي% ٦۹,۸۳و ۷۱,٥٤
، عل�ى %٥٤,۷۱و% ٥٦,۸۱(الأول والث�اني  ينوالس�وق%) ٦۹,۸۳(الثالث 
 ينبين السوق الثالث والسوق) P<0.05(، ولم يلاحظ أي فروق  معنوية )التوالي

وق��د تج��اوزت نس��بة الرطوب��ة ف��ي س��جق ). ٥ رق��م ج��دولال(الراب��ع والخ��امس 
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ق كما تج�اوزت ف�ي س�ج% ۱٤,٦۷السوق الثالث النسبة المسموح بها بمقدار 
 %.۱,۳۱السوق الرابع بمقدار 

تفاوت��ا ب�ين س��جق الأس��واق الخمس��ة ف��ي  ،وبش��كل ع��ام ،ظه�رت النت��ائجأ
نسبة الرطوبة وأن معظم عينات السوق الخامس تجاوزت نس�بة الرطوب�ة به�ا 

 .الحد المسموح به حسب مواصفة السجق المذكورة آنفا
 البروتين) ب
، %۱٦,۳۸و ۱۲,٥۷ة البروتين في الس�جق اللبن�اني ب�ين براوحت نست

ف�ي تل�ك النس�ب ب�ين س�جق الس�وق الث�اني ) P ≤ 0.05(م�ع وج�ود ف�رق معن�وي 
وفي دراسة ). ٥ رقم جدولال(فقط %) ۱۲,٥۷(والسوق الرابع %) ۳۸,۱٦(

 أن نس�بة الب�روتين تراوح�ت ب�ين] Atia]۱٦ مش�ابهة أجري�ت ف�ي مص�ر  ذك�ر 
ن مع�دل نس�بة أ] ۲٤، صPellet and Shadarevian ]۲٤ أيض�ا ذك�ر %. ۲٤و ۱۱

وه�ي مقارب�ة % ۱۳,۳البروتين في السجق اللبناني المص�نع ف�ي لبن�ان كان�ت 
 . للنسب التي وردت في الدراسة الحالية

النسبة للسجق الفليبيني، احتوت عين�ات الس�وق الثال�ث عل�ى أق�ل نس�بة ب
لأسواق الأخرى عدا لعن تلك ) P ≤ 0.05(وبفرق معنوي %) ۱۱,۰۳(بروتين 

 Woo & Lee ذكر). < P 0.05(لتي لم يكن بينها أي فروق معنوية السوق الأول وا
من البروتين أما النقانق % ۲۱أن السجق الكوري الطازج احتوى على ] ۲۳[

م��ن جه��ة أخ��رى، كان��ت نس��بة الب��روتين لس��جق %. ۱۲,٦۳ف��احتوت عل��ى 
حي�ث كان�ت ف�ي الم�دى ب�ين  االباربكيو في عينات جميع الأس�واق متقارب�ة ج�د

ل��وحظ ). <P 0.05(ول��م يك��ن هن��اك ف��روق معنوي��ة بينه��ا % ۱٥,۱٤و ۲۰,۱٤
نفس النتيجة مع سجق الكمبرلان�د حي�ث كان�ت نس�بة الب�روتين ف�ي الم�دى ب�ين 

ب��ين س��جق الأس��واق ) < P 0.05(ب��دون أي ف��روق معنوي��ة % ٤٫۷۷و ۱۳,۰٤
 .الخمسة
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 الدهن) ـج
ة اني المأخوذ من الأسواق الخمسة على نسب متفاوتنحتوى السجق اللبا

وأعلاه����ا ) عين����ات الس����وق الخ����امس% (۱۲,٥۸قله����ا أم����ن ال����دهن  ك����ان 
وهذه ) ٥(جدول رقم الكما هو موضح في ) عينات السوق الثالث% (۲۱,۸٤
قل من تلك التي سجلت للسجق الطازج اللبناني في لبنان والت�ي بلغ�ت أالنسب 
 ۱۳، وفي أس�واق مص�ر والت�ي تراوح�ت ب�ين ]۲٤ص ،۲۳% [۳۹,۷المدى 

أظه��رت نت��ائج الدراس��ة الحالي��ة أن هن��اك اختلاف��ات معنوي��ة      . ]۱٦% [۲۸و
)P ≤ 0.05 (الثال��ث  ينالث��اني والخ�امس م�ن جه��ة والس�وق ينب��ين عين�ات الس�وق

أما في السجق الفليبيني فقد تراوحت نسبة الدهن بين . خرىأوالرابع من جهة 
ق ب��ين عين��ات الس��و  (P ≤ 0.05)، وكان��ت الف��روق معنوي��ة %۲۰,۱٥و ۲٥,٥

وبالنس��بة لس��جق الب��اربكيو فق��د . ق الأول والثال��ث والخ��امساس��ولأالث��اني و ا
% ۱۲,٤٥مقارن�ة ب�ـ % ۲۰,۲۸كانت نسبة ال�دهن ف�ي عين�ات الس�وق الأول 

ن�ه ل�م يك�ن أفي عينات السوق الخامس، وعل�ى ال�رغم م�ن التف�اوت الكبي�ر إلا 
ق ف���ي نس���بة ال���دهن ب���ين س���جق ك���ل الأس���وا) <P 0.05(ك ف���روق معنوي���ة اهن���

أما في سجق الكمبرلان�د، فق�د كان�ت أعل�ى نس�بة لل�دهن ف�ي ). ٥ رقم جدولال(
%) ۱۲,۹٤(وأقله��ا ف��ي الس��وق الثال��ث %)  ۲۳,۰۸(عين��ات الس��وق الث��اني 

ب��ين الس��وق الثال��ث والأس��واق الأخ��رى ) P ≤ 0.05(وك��ان هن��اك ف��رق معن��وي 
  ).٥ رقم جدولال(

ة في أصناف السجق بين نتائج هذه الدراسة أن أعلى نسبة دهن موجودت
ق�ل بكثي�ر أوه�ي % ۲۳الأربعة والمعدة من قبل الخمسة أسواق كان�ت تقريب�ا 

] ٦[۱۱۱٥/۱۹۹٥م��ن النس��بة المح��ددة ف��ي مواص��فة الس��جق الس��عودية رق��م 
 %.۳۰والتي تسمح بأن تصل نسبة الدهن في مثل هذه المنتجات إلى 

 )كلوريد الصوديوم(لح الطعام م -٤
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 ۱,۲۷لطع���ام ف���ي الس���جق اللبن���اني ب���ين راوح مع���دل تركي���ز مل���ح ات���
قل أق الأول والثاني والثالث والخامس اسولأ، حيث كان في سجق ا%۲,٤٥و

في سجق السوق الرابع، ويختلف % ۲,٤٥ ى، بينما وصل تركيزه إل%۲من 
). ٦ رق���م ج���دولال(الأخ��رى  ع���ن المع��دل ف���ي الأس���واق) P ≤ 0.05(معنوي��ا 
مشابهة في الس�جق المص�ري الط�ازج على نسبة ملح ] Al-Khateib  ]۱۸تحصل

وبشكل عام لم تتج�اوز . %۲ بمتوسط قدره% ۲,۸و ۱,۹حيث تراوحت بين 
نسبة الملح المضاف في سجق الأسواق الخم�س المحلي�ة النس�بة المس�موح به�ا 

ودية رق�������م عكم�������ا وردت ف�������ي المواص�������فة القياس�������ية الس�������% ۳وه�������ي 
ل نس���بة المل���ح بالنس���بة للس���جق الفليبين���ي، فت���راوح مع���د]. ٦[۱۹۹٥/۱۱۱٥

ق الأول والث�اني والخ�امس اسولأففي سجق ا%. ۳,۲۳و ۱,۰۳المضاف بين 
ف��ي ) P ≤ 0.05(أو أق��ل، و ازدادت وبش��كل معن��وي % ۱,٦كان��ت نس��بة المل��ح 

الثال�ث  وبلغ�ت أقص�اها ف�ي س�جق الس�وق% ۲,٥٥السوق الرابع حيث بلغ�ت 
خ��رى ع��ن تل��ك النس��ب للأس��واق الأ) P ≤ 0.05(وبف��ارق معن��وي %) ۳,۲۳(
لسجق السوق الثالث تعتبر مرتفعة % ۳,۲۳إن نسبة الملح ). ٦ رقم جدولال(

ف�ي المواص�فة %) ۳(بمقدار طفيف عن النسبة المسموح بها للسجق الط�ازج 
 ].٦[۱۱۱٥/۱۹۹٥القياسية السعودية رقم 

النسبة لسجق الباربكيو، تجاوزت عينات السوق الأول فقط نسبة المل�ح ب
عن بقية الأسواق الأخرى والتي لم تصل ) P ≤ 0.05(رق معنوي اوبف% ۲فيها 

، وتعتبر النسب المتحصل عليها )٦ رقم جدولال% (۱,٥نسبة الملح فيها إلى 
ض������من الح������دود المس������موح به������ا حس������ب المواص������فة الس������عودية رق������م 

ما ف�ي س�جق الكمبرلان�د وعل�ى ال�رغم م�ن وج�ود بع�ض أ]. ٦[۱۹۹٥/۱۱۱٥
، إلا أن نسبة الملح )٦ رقم جدولال( سواقفروق معنوية بين عينات بعض الأ

لعين�ات % ۰,٦٤وقد تراوحت بين % ۲في عينات جميع الأسواق لم تتجاوز 
 .للسوق الثالث% ۱٫۹۰السوق الأول و



 ٨٠ إبراهيم عبد الرحمن الشدي

بشكل عام وعلى الرغم من التفاوت الكبير في نسبة الملح في منتجات و
ج�ات منت السجق الأربع�ة م�ن الأس�واق الخمس�ة إلا أنه�ا ل�م تتج�اوز ف�ي جمي�ع
 .الأسواق النسبة المحددة طبقا للمواصفة القياسية السعودية آنفة الذكر

لأربعة أصناف من السجق الطازج المصنع ) PPM(ونتريت الصوديوم ) %(الصوديوم  كلوريد. )٦(لجدول رقم ا
 . )١(بواسطة مراكز بيع اللحوم في خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض

 صنف
 السجق

 ارـالاختب
 وقالســــ

 الخامس الرابع الثالث الثاني الأول
 دلوري�������������ك بنانيل

 الصوديوم
 ب۰,۳٤±۱,٤۳ أ۰،۲٥±۲,٤٥ ب۰,۱۳±۱,۲۷ ب۰,۱٤±۱,٦۲ ب٥۳±۰,۰,۱

تري���������������ت ن 
 الصوديوم

 ب۰,۰۱±۲,۷۹ بأ۱,٦۷±٥,۳۷ أ٤,٦۷±۸,۳۱ بأ۲,۸٤±۷,۱۸ بأ٦٦±۰,۲٦,۳

لوري�������������د ك لبينيف
 الصوديوم

 د۰,۲±۱,۰۸ ب۰,۳٥±۲,٥٥ أ۰,۳±۳,۲۳ د۰,۱٤±۱,۰۳ ج٦۰±۰,۲٦,۱

تري���������������ت ن 
 الصوديوم

 أ۱,۲۱±٤,۱۸ أ۲,۰۸±٦,۲۷ أ۱,۰۹±٦,۳٦ أ٥۳٤±٤,٦۷ أ۳۷,٦±۹,۱٥

لوري�������������د ك اربكيوب
 الصوديوم

 ب۰,۲±۱,۳۰ ب۰,۱±۱,٤۱ م يقيمل ب۰,۰٦±۱,۳۰ أ۲,۱۳±۰,۲٥

تري���������������ت ن 
 الصوديوم

 أ۳,۰٥±٤,٥٤ أ۱,۸٦±٤,۲٤ م يقيمل أ۰,٦۷±٤,۷۷ أ٥۰±٥,٦۸,۷

لوري�������������د ك مبرلاندك
 الصوديوم

 ب۰,۳۲±۱,۲۷ ب۰,۳٤±۱,۳٦ أ۰,۱۳±۱,۹۰ بأ۰,۱۲±۱,٥۱ ج٦٤±۰,۱٦,۰

تري���������������ت ن 
 الصوديوم

 بأ۱,۱۸±۳,٦۸ ب۰,۲۳±۰,۸۲ ب۰,٤۷±۱,۹۱ أب٤,۲۸±۷,۰٦ أ۹,۲۱±٦,٤۸

 .الانحراف المعياري ±عينات  ۳الأرقام عبارة عن متوسط لـ  )۱(
 5 ق معنوي�ة عن�دالمتوسطات في كل سطر و التي لها نفس الحروف لا يوجد بينه�ا ف�رو: ب ج دأ

P> 0.0. 

 
 نتريت الصوديوم -٥

أن ك��ل عين��ات أص��ناف الس��جق ) ٦ رق��م ج��دولال(بين��ت نت��ائج الدراس��ة 
الأربعة المس�حوبة م�ن الأس�واق الخمس�ة به�ا نس�بة منخفض�ة ج�دا م�ن نتري�ت 
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لملي���ون، وه���ذه النس���بة اأج���زاء ف���ي  ۱۰الص���وديوم ل���م تتج���اوز ف���ي مع���دلها 
ق الط��ازج ف��ي مح��لات بي��ع الأغذي��ة المنخفض��ة ت��دل عل��ى أن مص��نعي الس��ج

نه من المتعارف علية ع�دم إض�افة أالمركزية لا يستخدمون أملاح النتريت إذ 
تلك الأملاح إلى منتجات السجق الغير مطبوخ، وبالتالي ربما يكون مصدرها 

م الأخ��رى المس��تخدمة ف��ي تجهي��ز خ��او م��واد الأف��ي تل��ك المنتج��ات م��ن الم��اء 
نه لم تتجاوز نسبة نيتري�ت الص�وديوم ف�ي أئج، يتضح لذا من تلك النتا. المنتج

أي من منتج�ات الس�جق المختب�رة م�ن الأس�واق الخمس�ة النس�بة المس�موح به�ا 
 ].٦[۱۱۱٥/۱۹۹٥جزء في لمليون حسب المواصفة السعودية  ۱۲٥وهي 

 الكبريتات -٦
أن الس��جق إل��ى  ،)۷ رق�م ج��دولال(دراس�ة الحالي��ة لش�ارت النت��ائج ف��ي اأ

الأسواق الثلاثة الأول�ى خ�ال م�ن الكبريت�ات، بينم�ا احت�وى س�جق  اللبناني من
ج�زء  ۲۰۰ق�ل م�ن أولك�ن بنس�بة  ،الرابع والخامس  عل�ى الكبريت�ات ينالسوق

ما السجق الفلبيني فقد تمت إض�افة الكبريت�ات ل�ه ف�ي ك�ل الأس�واق أ. بالمليون
ني ق الأول والث��ااس��ولأا تأض��اف. منتج��ه منه��ا لال��ذي خ��اع��دا الس��وق الث��اني 

جزء بالمليون،  ۲۰۰والرابع الكبريتات إلى سجق الباربكيو وبنسبة أعلى من 
ق��ل م��ن أولك��ن بنس��بة  ،أم��ا س��جق الس��وق الخ��امس فق��د أض��يفت ل��ه الكبريت��ات

أيض��ا تم��ت إض��افة الكبريت��ات إل��ى س��جق الكمبرلان��د . ج��زء ب��المليون ۲۰۰
والراب�ع، ق الث�اني والثال�ث اس�ولأجزء ب�المليون ف�ي ا ۲۰۰لى ع وبكمية تزيد

ج��زء ب��المليون ف��ي س��جق الس��وق الخ��امس ول��م  ۲۰۰ق��ل م��ن أولكنه��ا كان��ت 
ات ـالكبريت��ات تض��اف م��ع منتج��. يلاح��ظ وجوده��ا ف��ي س��جق الس��وق الأول

ة حيث تعم�ل عل�ى تثب�يط نم�و الميكروب�ات ك�ذلك تحس�ن ـق كمادة حافظـالسج
ية ومسموح بإض�افتها عل�ى حس�ب المواص�فة القياس� ،ئيج النهاــمن لون المنت

بحي��ث لا تتع��دى نس��بتها ] ٦[۱۱۱٥/۱۹۹٥الس��عودية الخاص��ة بالس��جق رق��م 
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أن الكبريت��ات تض��اف إل��ى ] Banks and Board ]۲٥ذك��ر . ج��زء ب��المليون ٤۰۰
ج���ل تثب���يط نم���و أمنتج���ات الس���جق خاص���ة الس���جق الإنجلي���زي الط���ازج م���ن 

 . المعوية االميكروبات خاصة البكتيري
 

لأربعــة أصـناف مــن الســجق الطــازج المصــنع بواسـطة مراكــز بيــع اللحــوم فــي تركيــز الكبريتــات ). ٧(لجـدول رقــم ا
 .)١(خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض

 صنف السجق وقـالس
 سجق كمبرلاند سجق باربكيو سجق فلبيني سجق لبناني

 ير ملاحظغ  ۲۰۰>  ۲۰۰<  ير ملاحظغ لأولا
 ۲۰۰>   ۲۰۰>  ر ملاحظغي ير ملاحظغ لثانيا
 ۲۰۰>  م يقيمل ۲۰۰<  ملاحظ يرغ لثلثا
 ۲۰۰>  ۲۰۰>  ۲۰۰<  ۲۰۰<  لرابعا
 ۲۰۰<  ۲۰۰<  ۲۰۰<   ۲۰۰< لخامسا
 .عينات مقدرة كجزء في المليون ۳النتائج عبارة عن متوسطات  )۱(

 )النشوية(المواد المالئة  -٧
اد نش��وية ف��ي وكمي��ة الم��واد المالئ��ة مق��درة كم��) ۸(يب��ين الج��دول رق��م 

طازج المعدة بواسطة أسواق الأغذية، وتُشير نتائج الدراسة منتجات السجق ال
أن المواد النشوية أضيفت إلى منتج�ات الس�جق الأربع�ة المص�نعة إلى الحالية 

بواسطة الأسواق الخمسة وبنسب تختلف م�ن س�وق إل�ى آخ�ر وم�ن من�تج إل�ى 
مواد المالئ�ة ف�ي الس�جق التراوحت النسب المضافة من . آخر في السوق نفسه

ب��ين ) <P 0.05(و ل��م يك��ن هن��اك ف��رق معن��وي % ۳,۷و ۲,۳۳بن��اني ب��ين الل
بينم��ا تراوح��ت نس��بة الم��واد . عين��ات الأس��واق الخمس��ة ف��ي النس��ب المض��افة
و ذل�ك لس�جق الس�وق % ۹,٦۷المالئة المضافة للسجق الفليبين�ي ب�ين ص�فر و

وحس�ب ). P ≤0.05(عنوي�ا بينهم�ا مالث�اني والراب�ع، عل�ى الت�والي وك�ان الف�رق 
مواصفة السجق السعودية تعتبر النسبة المضافة لسجق الس�وق الراب�ع عالي�ة، 
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وبالنس��بة لس��جق %. ۳,٥إذ أن النس��بة المس��موح بإض��افتها يج��ب ألا تتج��اوز 
% ۲,٦۷الب���اربكيو، تراوح���ت مع���دلات نس���بة الم���واد المالئ���ة المض���افة ب���ين 

جق ب�ين الكمي�ات المض�افة لس�) P ≤0.05( ، وكان هناك فرق معن�وي%۷٫۷٦و
. الس��وق الأول والخ��امس وب��ين تل��ك المض��افة لس��جق الس��وق الث��اني والراب��ع

، تعتب��ر عين��ات س��جق ۱۱۱٥/۱۹۹٥وحس��ب المواص��فة القياس��ية الس��عودية 
الس��وق الأول والث��اني والراب��ع غي��ر مطابق��ة للمواص��فة نظ��را لتج��اوز النس��بة 

جق أم�ا ف�ي س�%. ۳,٥ئة النس�بة المس�موح به�ا وه�ي لالمضافة من المواد الما
الكمبرلان�د، فكان�ت مع�دلات النس�بة المض�افة م�ن الم�واد المالئ�ة متباين�ة حي��ث 

وذلك في سجق السوق الثالث وبفرق معنوي عن الس�وق % ۱,٦۷بلغت أقلها 
في السوق الرابع بفرق معنوي عن % ٦,٦۷الأول والثاني والرابع، وأعلاها 

، تعتب�ر عين�ات وحسب المواصفة آنف�ة ال�ذكر. ول والثالث والخامسالأالسوق 
السوق الأول والث�اني والراب�ع غي�ر مطابق�ة حي�ث أن نس�بة الم�واد المالئ�ة به�ا 

) النش�وية(تض�اف الم�واد المالئ�ة %. ۳,٥تجاوزت النسبة المسموح بها وهي 
درة المن�تج ق� مع منتجات السجق من أجل تحسين قوام المنتج وتزيد أيضا م�ن

ماش بع�د الط�بخ بالإض�افة إل�ى أنه�ا على الاحتفاظ بالماء وتقلل من نسبة الانك
والج�دير بال�ذكر أن الم�واد  .تقلل من تكلفة الإنتاج كونها م�واد رخيص�ة ال�ثمن

ن إالنشوية المالئة المعزول�ة كان�ت ذات طبيع�ة تركيبي�ة وأل�وان مختلف�ة حي�ث 
أن الم��واد المالئ��ة المعزول��ة م��ن  ج��دطبيعته��ا تختل��ف حس��ب ص��نف الس��جق فو

م���س خش���ن وتمي���ل إل���ى الل���ون الأس���ود وتش���به تل���ك الس���جق اللبن���اني ذات مل
المعزولة م�ن الس�جق الفلبين�ي إلا أن تل�ك المعزول�ة م�ن الس�جق الفلبين�ي ذات 

أما المواد النشوية المالئة المعزولة من سجق الب�اربكيو ). بني(فتح قليلا ألون 
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ت ذات ملم��س ن��اعم وتمي��ل إل��ى الل��ون الأب��يض ف��ي س��جق ان��والكمبرلان��د فك
 . وإلى اللون الأصفر في سجق الكمبرلاندالباربكيو 

 
 الهيدروكسي برولين والكولاجين -٨

ق�يم الهيدروكس�ي ب�رولين والك�ولاجين كنس�بة ) ۹(ل رق�م ويوضح الج�د
ويتض��ح أن مع��دلات نس��ب الهيدروكس��ي . مئوي��ة ف��ي عين��ات الس��جق المختلف��ة

 والكولاجين في% ۰,۱۸ -۰,۱٤برولين في السجق اللبناني كانت في المدى 
ب���ين عين���ات ) < P 0.05(وب���دون أي ف���روق معنوي���ة % ۱,٤٤-۱,۱۲الم���دى 

للس��جق ] Atia  ]۱٦ق��ل بكثي��ر م�ن تل��ك الت�ي س��جلها أ يوه� ،الأس�واق الخمس��ة
أما في الس�جق الفليبين�ي فق�د . %۳٫٦٤و ۱,۱۸المصري والتي تراوحت بين 

ونس��ب % ۰,۱۷و ۰,۱۲تراوح��ت مع��دلات نس��ب الهيدروكس��ي ب��رولين ب��ين 
ل��م يك��ن أيض��ا هن��اك أي ف��روق معنوي��ة و، %۱,۳٦و ۰,۹٦ب��ين الك��ولاجين 

)0.05 P > (��ذك��ر. اق الخمس��ةوب��ين س��جق الأسWoo & Lee  ]۲۳ [ أن نس��بة
وف��ي %. ۱٥و ۲,۱الك��ولاجين ف��ي الس��جق الك��وري الط��ازج تراوح��ت ب��ين 

 ۰,۱٤س��جق الب��اربكيو تراوح��ت مع��دلات نس��ب الهيدروكس��ي ب��رولين ب��ين 
ول��م يك��ن أيض��ا هن��اك ف��روق % ۱,٤٤و ۱,۱۲والك��ولاجين ب��ين % ۰,۱۸و

بة لس��جق الكمبرلان��د، فتراوح��ت س��وبالن. س��جق الأس��واق الخمس��ةمعنوي��ة ب��ين 
والك��ولاجين ب��ين % ۰,۱۹و ۰,۱۳ب��رولين ب��ين  مع��دلات نس��ب الهيدروكس��ي

 P 0.05(وكانت النسب متقاربة ولم يكن هناك فروق معنوية % ۱,٥۲و ۱,۰٤

 .بين عينات الأسواق الخمسة) <
النســبة المئويــة للمــواد المالئــة النشــوية لأربعــة أصــناف مــن الســجق الطــازج المصــنع بواســطة ). ٨(رقــم لجــدول ا

 .)١(مراكز بيع اللحوم في خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياض
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 صنف السجق وقـالس

 سجق كمبرلاند سجق باربكيو سجق فلبيني سجق لبناني
 ب۰,۷٦ ± ۱,۱۸ أ ۱,۰۰ ±  ۳,۰۰ لأولا

 ج
 ب۰,٥۸ ±  ٤,۳۳ ب۱,۰۰ ±  ۰۰,٤

 ج
 بأ۱,۷۳ ±  ٦,۰۰ أ۰,٥۸ ±  ٦,۳۳ ج۰,۰۰ ±  ۰,۰۰ أ۰,٥۸ ±  ۳,۷۳ لثانيا
 د۰,٥۸ ±  ۱,٦۷ م يقيمل ج۰,٥۸ ± ۰,۳۳ أ۰,٥۸ ±  ۲,۳۳ لثالثا
 أ۱,٥۳ ±  ٦,٦۷ أ۱,٥۳ ±  ۷,٦۷ أ۲,۳ ±  ۹,٦۷ أ۰,٥۸  ±  ۳,٦۷ لرابعا
 ج۰,٥۸ ±  ۲,۳۳ ب۰,٥۸ ±  ۲,٦۷ ب۱,۱٥ ±  ۲,٦۷ أ۱,۰۰  ± ۳,۰۰ لخامسا

 د
 الانحراف المعياري  ±  عينات ۳الأرقام عبارة عن متوسطات ) ۱(
المتوسطات في كل عمود و التي لها نف�س الح�روف لا يوج�د بينه�ا ف�روق معنوي�ة : ب جأ

 .P > 0.05عند 
 
شكل عام تراوح�ت نس�ب الك�ولاجين ف�ي أص�ناف الس�جق الأربع�ة م�ن ب

ب�ل وتعتب�ر  ،ه النس�ب مقبول�ة للغاي�ة، وه�ذ%۱,٥۲و ۰,۹٦كل الأس�واق ب�ين 
يوج�د الهيدروكس�ي ب�رولين . المنتج�ات أقل من النسب المتوقع�ة ف�ي مث�ل ه�ذه

بنس��ب بس��يطة فق��ط ف��ي الك��ولاجين الحي��واني وال��ذي ب��دوره لا تتج��اوز نس��بته 
له��ذا تؤخ��ذ كمي��ة الهيدروكس��ي ب��رولين كمعي��ار . ف��ي عض��لات الحي��وان% ۲

الذي بدوره يتخذ كمعيار لج�ودة منتج�ات ) ةالأنسجة الرابط(لكمية الكولاجين 
%) ۲(دت نسبة الك�ولاجين ع�ن النس�بة الطبيعي�ة زااللحوم المصنعة، إذ كلما 

دل على استخدام قطعيات لحوم رديئة تحتوي عل�ى كمي�ة كبي�رة م�ن الأنس�جة 
 .الرابطة في تصنيع المنتج

ج ن نتائج الدراسة الحالية تعط�ي انطباع�ا ب�أن مص�نعي الس�جق الط�ازإ
 كيس���تخدمون ف��ي تحض��ير مث��ل تل���) الري��اض(بالأس��واق الغذائي��ة بالمملك��ة 

ذات جودة عالية ولا تحتوي على أنس�جة رابط�ة بنس�ب  اخام االمنتجات لحوم
 . كبيرة

أصـناف مـن السـجق الطـازج المصـنع  ةالنسـبة المئويـة لهيدروكسـي بـرولين والكـولاجين  لأربعـ). ٩(لجدول رقـم ا
 .)١(م في خمسة أسواق مركزية بمدينة الرياضبواسطة مراكز بيع اللحو 
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 صنف
 السجق

 الســوق ارــالاختب
 الخامس الرابع الثالث الثاني الأول

يدروكس������������ي ه بنانيل
 برولين

۰,۱٦  
 أ±۰,۰۳

 أ۰,۰٥±۰,۱٤ أ۰,۰٤±۰,۱۸ أ۰,۰٥±۰,۱۸ أ۰,۱۷±۰,۰۲

 أ۰,٤۰±۱,۱۲ أ۰,۳۲±۱,٤٤ أ۰,٤۰±۱,٤٤ أ۰,۱٦±۱,۳٦ أ۰,۲٤±۱,۲۸ ولاجينك 
يدروكس������������ي ه بينيلف

 برولين
 أ۰,۰۳±۰,۱۲ أ۰,۰۱±۰,۱۷ أ۰,۰٥±۰,۱۲ أ۰,٥±۰,۱۲ أ۰,۱٤±۰,۰٤

 أ۰,۲٤±۰,۹٦ أ۰,۰۸±۱,۳٦ أ۰,٤۰±۰,۹٦ أ۰,٤۰±۰,۹٦ أ۰,۳۹±۱,۱۲ ولاجينك 
يدروكس������������ي ه ربكيوبا

 برولين
 أ۰,۰٤±۰,۱٤ أ۰,۰٦±۰,۱٥ م يقيمل أ۰,۰۲±۰,۱٤ أ۰,۱۸±۰,۰۱

 أ۰,۱٦±۱,۱۲ أ۰,٤۸±۱,۲ م يقيمل أ۰,۱٦±۱,۱۲ أ۰,۰۸±۱,٤٤ ولاجينك 
يدروكس������������ي ه مبرلاندك

 برولين
 أ۰,۰٦±۰,۱۳ أ۰,۰۲±۰,۱٦ أ۰,۰۲±۰,۱۳ أ۰,۰٤±۰,۱٥ أ۰,۱۹±۰,۰٤

 أ۰,٤۸±۱,۰٤ أ۰,۱٦±۱,۲۸ أ۰,۱٦±۱,۰٤ أ۰,۳۲±۱,۲۰ أ۰,۳۲±۱,٥۲ ولاجينك 
 حراف المعيارينالا ±  عينات ۳الأرقام عبارة عن متوسط ) ۱(
 5 ها نفس الحروف لا يوجد بينها فروق معنوية عندالمتوسطات في كل سطر والتي ل: بأ

P > 0.0. 
 

 تقدير الأنماط البروتينية للسجق المنتج بواسطة مراكز بيع اللحوم بأسواق الأغذية المركزية -٩
كوس�يلة  (Protein Isoelectric point)ستخدم نقطة التعادل الكهربي للبروتين ت

در مختلف��ة حي��ث يتمي��ز ك��ل البروتين��ات م��ن مص��ا لتفري��ق ب��ينلللتع��رف أو 
 (pH) مصدر بروتيني بحزمة أو مجموع�ة ح�زم تنفص�ل عن�د أس هي�دروجيني

إن الهدف من إجراء اختبار تحديد النمط البروتيني لعينات الس�جق قي�د . معين
الدراس��ة ه��و التع��رف عل��ى نوعي��ة أو مص��در اللح��م المس��تخدم ف��ي إع��داد تل��ك 

ل الصويا كمصدر للب�روتين ف�ي عن مدى استخدام فو فالمنتجات، وكذا الكش
خلال هذا الاختبار ت�م فص�ل بروتين�ات لأربع�ة أص�ناف م�ن . منتجات السجق

عند مقارنة ). ۲الشكل رقم (السجق مأخوذة من خمسة أسواق مختلفة كما في 
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عينات الصنف الواحد م�ن الس�جق الم�أخوذ م�ن الأس�واق الخمس�ة يتض�ح م�ن 
ق الأول والث���اني والثال���ث اس���ولأن عين���ات الس���جق اللبن���اني م���ن اأ الش���كل

ن�ه هن�اك اختلاف�ات واض�حة ف�ي أوالخامس أعطت نفس النمط البروتين�ي، إلا 
أم��ا عين��ة الس��وق الراب��ع . كثاف��ة الح��زم البروتيني��ة ب��ين عين��ات تل��ك الأس��واق

تضح أنها تختلف عن عينات الأسواق الأخرى حيث أعطت حزمة بروتينية اف
أم�ا . م توج�د ف�ي عين�ات الأس�واق الأخ�رىوه�ذه ل�تقريب�ا  PI 7.15ف�ردة عن�د من

يتض��ح أن س��جق الأس��واق ) ۲رق��م  الش��كل(بالنس��بة للس��جق الفلبين��ي، فم��ن 
الأربعة الأولى متشابهة في عدد الحزم البروتينية وتختلف فقط في شدة كثاف�ة 

ي له ع�ن عين�ات نأما سجق السوق الخامس فيختلف النمط البروتي. تلك الحزم
في عدد الحزم وكثافتها مما يدل على أن نوعية اللح�م الأسواق الأخرى وذلك 

المستخدم من قبل ذلك السوق مخالفة لنوعية اللحم المستخدم من قبل الأس�واق 
وهو مشابه للنمط البروتيني لعينات السجق اللبناني والفلبين�ي  ،الأربعة الأولى

أن ال���نمط ) ۲الش���كل رق���م (أيض���ا م���ن  ض���حيت. الم���أخوذة م���ن نف���س الس���وق
ق الأول والث�اني والراب�ع أعط�ت نف�س اس�ولأوتيني لسجق الب�اربكيو م�ن االبر

ق�ل م�ن تل�ك أعدد الحزم عدا أن كثافة الح�زم ف�ي عين�ات الس�وق الأول كان�ت 
أم��ا . وه��ي مش��ابهة للح��زم البروتيني��ة للح��م البق��ري ،الث��اني والراب��ع ينللس��وق

س�واق س�وق الخ�امس فيختل�ف ع�ن م�ا ه�و لس�جق الأالالنمط البروتيني لسجق 
وهو يشابه النمط البروتيني لعينات السجق الفلبيني اللبناني المأخوذة  ،الأخرى

أم��ا بالنس��بة لس��جق الكمبرلان��د، فق��د أظه��رت نت��ائج فص��ل . م��ن نف��س الس��وق
ف��ي  اأن هن��اك تش��ابه(Electrophoresis) البروتين��ات حس��ب الهج��رة الكهربائي��ة 

وه��ي بش��كل ع��ام (الراب��ع ق الأول والث��اني واس��ولأتيني��ة لس��جق اوالح��زم البر
 ينوتختل��ف ع��ن تل��ك لس��جق الس��وق )مش��ابهة للح��زم البروتيني��ة للح��م البق��ري

الثال��ث والخ��امس والت��ي تتش��ابه فيم��ا بينه��ا، والح��زم البروتيني��ة لعين��ات تل��ك 
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الأسواق مشابهة للحزم البروتينية لعينات السجق اللبناني والفلبيني والباربكيو 
يعطي دلالة على أن ذلك السوق اس�تخدم نف�س المأخوذة من نفس السوق، مما 

 .نوع اللحم في إعداد أصناف السجق الأربعة قيد الدراسة
يتضح من نت�ائج الدراس�ة الحالي�ة ع�دم تقي�د الأس�واق الخمس�ة باس�تخدام 
 نوع واحد من اللحم الخ�ام ف�ي إع�داد أي ص�نف م�ن أص�ناف الس�جق الأربع�ة

 .  قيد الدراسة
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 ستنتاجات والتوصياتلاا
والكيميائي��ة ) الظ��اهرة(لخ��واص الطبيعي��ة ااس��تهدف ه��ذا البح��ث تقي��يم  

للس��جق الط��ازج المص��نع ف��ي مراك��ز بي��ع اللح��وم بالأس��واق المركزي��ة بمدين��ة 
الرياض ومدى مطابق�ة تل�ك المنتج�ات للمواص�فة القياس�ية الس�عودية الخاص�ة 

ختلافات كبيرة  ف�ي الص�فات والخ�واص أوضحت نتائج هذا البحث ا. بالسجق
صنف الواحد من السجق الط�ازج المص�نع ف�ي مراك�ز للالظاهرية والكيميائية 

ه�ذه الاختلاف�ات ت�ؤدي إل�ى . بيع اللحوم المختلفة الملحقة بالأس�واق المركزي�ة
عدم ضمان حصول المستهلك على صنف معين من السجق الط�ازج ل�ه نف�س 

 :تيلآن مكان تصنيعه، لذا يوصى باالخواص و الجودة بغض النظر ع
وم بالأس��واق المركزي��ة باس��تخدام ح��ث مراك��ز بي��ع وتص��نيع اللح�� -۱

طريقة تصنيع موح�دة تض�من أدن�ى ح�د لتماث�ل المن�تج الواح�د ف�ي ن�وع اللح�م 
س��واء كان��ت م��واد مالئ��ة أو  ،المس��تخدم، و الم��واد المض��افة ب��اختلاف أنواعه��ا

 .من أغلفة التعبئةرابطة أو ملونة، واستخدام نوع واحد 
يع الس�جق م�ن حي�ث نتشديد الرقابة عل�ى المح�لات الت�ي تق�وم بتص� -۲

تطبيق معايير الجودة، خاص�ة الكيميائي�ة، كم�ا نص�ت عليه�ا مواص�فة الس�جق 
وذل��ك لأج��ل حماي��ة المس��تهلك م��ن الغ��ش ) ۱۹۹٥ /۱۱۱٥( الس��عودية رق��م

 .  والتدليس
ه���ذه المنتج���ات م���ل دراس���ة لتحدي���د م���دة الص���لاحية المناس���بة لع -۳

 .سية لهاحبالاعتماد على التغيرات الكيميائية والميكروبية وال
 

للعل��وم والتقني��ة  زتق��دم بالش��كر الجزي��ل لمدين��ة المل��ك عب��د العزي��ن .كر وتقــديرشـ
 ).۲۲-۱-مص(لدعمها لهذا البحث تحت رقم 
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Abstract. This study was conducted to investigate the physical and chemical characteristics of four types of 
fresh sausage (Lebanon, Philippino, Barbeque and cumberland sausages) prepared by meat-shops within five 
major food-outlets in Riyadh city. The results indicate that there were differences among meat shops in the 
method of preparing each sausages type. The differences were found to be in the type of casings used, degree 
of filling, size and shape of fat granules, color, odor and non-meat ingredients added. 

There was significant differences (P≤ 0.05) in cooking loss among each type of sausages collected 
from the five meat shops, with highest cooking loss of 53.73% for wet cooking method and 60% for dry 
method cooking. Furthermore, differences were found in the pH, titratable acidity and total volatile basic 
nitrogen within each type of sausage from the five meat shops, and some of these differences were significant  
(P≤ 0.05). 

Although, the percentages of moisture, protein and fat were found to be different among most of the 
sausage samples, only 25% of the samples tested violated the Saudi Arabian standard for sausage No 
1115/1995 in their content of percent moisture only. One sample had sodium chloride level exceeded the limit 
set by Saudi sausage standard; whereas, nitrite concentrations fond to be in all sausages within the limit 
prescribed by the aforementioned standard. The sulfate concentration was different among same sausage type 
from one meat-shop to another. Results of the study also document that 40%, 20% and 60% of the meat shops 
under investigation add starch materials to Lebanon, Philippino, Barbeque and cumberland sausages, 
respectively, at levels exceed that permitted by Saudi standard. Connective tissues, measured as collagen 
materials, did not exceed 1.5% in all sausage samples indicating good quality raw meat used in the process. 
Protein patterns show that there were differences between sausage samples in the type of raw meat used for 
making one type of sausage by different meat shops. 

The results of this study emphasis that there is some violations to the Saudi sausage standard by meat 
shops within the food outlets, and there is no specific standard procedure used by meat shops in preparing 
certain type of fresh sausage and this would not be convenient for customers. 
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