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 وعملية السلق   توالكاراجينا زكربوكسي ميتيل سليلو تأثير استخدام 
 الدجاج لحم  لكرات ائيةيكيمالفيزيو الخواص و  الكيميائي لمحتوى افي 

 ( 1*) محمود مصطفى عبد الكريم

 ، حلب، سورية. قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة حلب  (1)
  )adrid198182@yahoo.comm وني:محمود عبد الكريم. البريد الالكتر د. *للمراسلة: (

 06/09/2020تاريخ القبول:    09/08/2020تاريخ الاستلام: 

 الملخص 

دراسة تأثير من أجل    2020من عام    حزيران وتموزأجريت هذه الدراسة في الفترة الواقعة بين شهري  
والكاراجينات  مركبي    استعمال سليلوز  ميتل  السلق  كربوكسي  الخواص  وعملية  وكيمائية  الفيزيفي 

الدجاجل الفروج.    كرات  فخذ  لحم  من  ميتي  أدتالمصنعة  وكربوكسي  الكاراجينات  سليلوز   لإضافة 
خفض%  2بنسبة   والبروتين  نسبة    الى  و الرطوبة  نسبة  والدهن  من  في  زادت  قبل الرماد  العينات 

الماء   حجم  من   تقدرة المنتج على ربط الماء وقلل  الكاراجينات الى زيادةإضافة  أدت  .  عملية السلق
النهائي  تالمنفصل وحسن المنتج  مقارنة مع مركب كربوكسي ميتيل سليلوز. أدت إضافة    من قوام 

كما لوحظ أن إضافة الكاراجينات زاد    ،السلقالفقد خلال عملية    المركبين في أعلاه الى التقليل من
النتائج انخفاضاً معنوياً طفيفاً من   النهائي. أظهرت  نسبة    في(  P<0.05 )قبول المستهلكين للمنتج 

( في نسبة الدهن والرماد للعينات المسلوقة والمصنعة بعد إضافة  P<0.05البروتين وزيادة معنوية )
الكاراجينات مقارنةً بالعينة القياسية. أدت عملية السلق الى حصول فقد في نسبة الدهن والرماد وأن  

مع مركب كربوكسي ميتيل سليلوز. إضافة الكاراجينات خفض وبشكل معنوي من هذا الفقد مقارنة  
  والمسلوقة، وتسببت إضافة المركبين اعلاه في خفض نسبة الحموضة معنويا لكل من العينات النيئة  
 كما أن إضافة الكاراجينات زادت من نسبة الملح على عكس كربوكسي ميتيل سليلوز.

ميتيل  كربوك  ،الكاراجينانأو    تالكاراجينا  ،الفروجلحم    المفتاحية:  تالكلما كرات   ،سليلوزسي 
 السلق  ،الدجاج

 :الدراسة المرجعية 
أن توووفير الاووذاء الصووحي وي النوتيووة التركيبيووة الجيوودة والتميووز بصووفات حسووية عاليووة تلبووي حاجووة المووواطنين ور بوواتهم علووى        

ي مجوال انتواج الاوذاء وتصونيع  والعلميوة وعلوى عواتق العواملين فو ةأصبحت مون أولويوات مهوام الماسسوات اجنتاجيو ،أوواقهماختلاف  
والتعموق ييو  بتوسويع الاختصاصوات  ،الحودث والعاملين والباحثين في هذا المضمار تقع مهمة الاستفادة من التطوور التقنوي   ،وحفظ 

 وخاصوووة اللحووووم ارتفووواس أسوووعار البوووروتين الحيووووانيإن زيوووادة  (.1998 ،)محيوووو ونشووور الأبحوووام العلميوووة وات الطوووابع التطبيقوووي منهوووا
)منىى  منها حصة الفرد أدى إلى انخفاض  ،الناميةلسد حاجة المجتمعات وخاصةً في البلدان اللازمة نتيجة لنقص الكميات   الحمراء

خاصة فهي إحدى المنتجات الرئيسية التي يعتمد عليها الانسان في تاذثت  منذ وجد على ظهر للحوم أهمية  .  (1994وسبع النجار,  
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ثووم قووام باسووتئناا هووذه الحيوانووات وتربيتهووا باوورض مسوواعدت  فووي  ،كاووذاءت ليحصوول منهووا علووى اللحوووم فهووو يصووطاد الحيوانووا الأرض
الزراعوة والاسووتفادة منهوا كمصوودر للحووم والحليووب والجلووود والفوراء والصوووف. وموع التقوودم الحضوواري بودأ التركيووز علوى سوولالات معينووة 

التقنووي فووي طوورا حفووظ اللحوووم وسوورعة النقوول فووي ازدهووار صووناعة ولقوود سوواهم التقوودم  ,متخصصووة فووي انتوواج اللحوووم بشووكل اقتصووادي
إن نقوص البوروتين   (1998 ،فوي دولوة واسوتهلاك  فوي دولوة أخورى )محيوو وبح الحيووان بالإمكانوتجارة اللحوم بين الأقطار فأصبح 

ة اللحميوة وولوب بهودف زيوادة ( فوي الصوناعدثودة رخيصوة الوثمن )كربوهيدراتيوةالحيواني دعا مراكز البحوم للعمل على ادخوال موواد ج
 ن تلوب المووادومو ،الكيميائيوة والفيزيائيوة والحسوية الانتاجية والحصول على منتجات رخيصة الثمن ووات مواصفات جيودة مون الناحيوة

 ,والدهنيووةتبووارة عوون مجموعووة موون النسووج العضوولية والضووامة  اللحوووم (.وكربوكسووي ميتوول سووليلوز والالجينووات النشوواء والكاراجينووات)
 ,تاخوذ اللحووم مون وبوائح الحيوانوات الكل  والمىىخ ... الىىخ، اللسانو الطحال ، القلب و كالكبدإضافة لبعض الادد والأعضاء الداخليوة 

ومن هذا التعريف ثتضح أن وبيحة ن ومتفقة مع عادات وتقاليد المستهلكي ,الصالحة للاستهلاك شريطة خلوها من الآفات والأمراض
مجموعووة موون النسووج المتباثنووة فووي خواصووها وأهميتهووا الاذائيووة والتصوونيسية وعلووى رأسووها النسوويج العضوولي  الحيوووان الزراعووي تتضوومن

كموووا أن تركيبووو  يمتووواز بالقيموووة الاذائيوووة والحيويوووة العاليوووة مووون حيووو  نسوووبة  ,% مووون وزن الذبيحوووة50الهيكلوووي الوووذي يشوووكل أكثووور مووون 
فعلوووى خواصووو  تتوقوووو خوووواص ومواصوووفات معظوووم المصووونعات  ,يسيةوهوووو مهوووم جوووداً مووون الناحيوووة التصووون ,البوووروتين ونوعيتووو  وطعمووو 

% تضووووم فووووي تركيبهووووا معظووووم الأحموووواض الأمينيووووة 22-18مووووا بووووين   ييوووو ة البروتينوووواتتتووووراوب نسووووب (. حيوووو 1980 ،)الأسوووووداللحمية
قوود ثتوووفر و  ,B( ومجموعووة فيتامينووات A-D-E-Kكمووا تحتوووي اللحوووم علووى مجموعووة الفيتامينووات الذوابووة فووي الوودهون ) ,الضوورورية
كمووا تحتوووي علووى نسووبة موون الأموولاب المعدنيووة بووين  ،فووي المنتجووات اللحميووة المصوونعة نتيجووة إضووافة حمووض الاسووكوربيب ,Cفيتووامين 

وتزداد نسبة  ,ونسبة أقل من الزنب والمانيزيوم والنحاا والفلور والبروم واليود (أهمها البوتاسيوم والفوسفور والحدثد1.2%  -0.8%)
  (.2000 ،في اللحوم المصنعة نتيجة إضافت  أثناء التصنيع )الزلاقي كلوريد الصودثوم

عودد مون الأنوواس الحيوانيوة وات الأهميوة الفائقوة فوي تاذيوة الانسوان وتتبوع صوو الطيوور فوي المملكوة  Poultryيقصد بكلمة الدواجن 
ويوأتي الودجاج فوي  ،والسومان والبجوع وغيرهوا ( والوبط والأوز والحموامTurkeysالحيوانية وتضم الودجاج والوديب الروموي أو الحبشوي )

والتشوافي  التصوافينسوبة  بارتفواساللحووم الحموراء ن الودواجن عون غيرهوا مولحووم تمتواز المركز الأول مون حيو  الأهميوة ثليو  الروموي 
أحود أهوم أن  مختلفوةأوضوحت دراسوات  ،%50بوين والأغنوام  تبلغ هذه النسبة فوي لحووم الأبقواربينما ، المتوسط في% 63 بلغحي  ت
تناقص اجنتواج العوالمي مون اللحووم الحموراء  وإلى، والمتخصصةإلى إنشاء المزارس الكبيرة عود سوا اللحوم البيضاء ي  ازدهارأسباب  

يجواد مصوادر بدثلوة للحووم الحموراء وعلوى رأا هوذه البودائل لحووم ج مموا دعوا للسوعي ،متزامن مع التزاثد المستمر في تعوداد السوكانال
 الطازج باستعمال اللحم خواص تحوير فيها ثتم التي المنتجات بأنها المصنعة اللحوم منتجات تعرف  (.1982 ،)ثوزرباشي  الدواجن
 التجفيوفو  الحراريوة المعاملوةالمنكهوات و  وإضوافة والتمليح والاستحلابالسحق الفرم و  مثل التصنيع طرائقمن  أكثر أو واحدة طريقة

وقد انتشرت في الفترة الأخيورة مئوات الأنوواس مون وجبوات اللحووم المصونعة السوريعة مثول البيوف  ,رهاوغي والتخمير اجنضاجو  والتدخين
صونو مون المرتودثلات  200ويوجود حاليواً أكثور مون  ,برغر والهامبرغر وكرات اللحوم والمرتودثلا والنقوانق والسوجق والبسوطرمة وغيرهوا

موون  الوودهن. نتجووات هووو نسووبة ونوتيووة البووروتين باجضووافة إلووى نسووبة ونوتيووةوأهووم العواموول المحووددة لجووودة هووذه الم ,والسووجق والنقووانق
حي  يفضل اسوتخدام لحووم الحيوانوات البالاوة  ،الشائع استخدام لحوم الأبقار من الدرجة الثانية والثالثة في تصنيع المنتجات اللحمية

والمفضوولة بشووكل  المهمىى تعوود موون المنتجووات اللحميووة  التووي وكوورات الوودجاج لتصوونيع المنتجووات المفرومووة كالسووجق والمرتوودثلا والنقووانق
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. تعد النقانق من منتجات اللحوم الرئيسية واسعة الانتشار في العالم كونها تملب مذاا جيد وقيمة غذائية عالية  ،خاص لدى الأطفال
ظ لمدة طويلة نسبياً. تعتمد جميوع وتصلح لجميع الوجبات مع قابلية جيدة للحف ،المنازللأنها تتميز بقيمة غذائية عالية وتستهلب في 

ويجب أن يصل قوام الخليط الناتج إلى درجوة  ,عمليات التصنيع على تقطيع اللحوم أو فرمها ثم خلطها مع التوابل ومركبات التمليح
 4-2اد لمودة ثوتم تورييح النواتج فوي البور  ،حيو  يسبوأ النواتج فوي أغلفوة طبيسيوة أو صوناتية ،من التورابط يميوز كول نووس مون هوذه الأنوواس

مْ حي  تحصل دنترة للبروتينات وتلو للأنزيمات 72ساعات للمرتدثلات المسلوقة بعد ولب ثتم سلقها حتى تكون درجة حرارة الوسط 
، والصورة الخضرية للأحياء الدقيقة ويتاير قوام الناتج لنحصل علوى قووام متوراص غيور متقطوع ثوربط المواء والموواد الذائبوة ييو  كاملوة

 .( a 2013 )اسعيد،العبوات مباشرة بالماء البارد لمنع الفساد وتقليل الفاقدثم تبرد 
عليها من طيف  تعرف المثبتات والمثخنات والعوامل المهلمة في الصناعات الاذائية باسم الارويات المائية والتي ثتم الحصول 

  ،والبحرية وبعض النسج الحيوانية لنباتات الأرضيةواسع من المواد الخام الطبيسية والتي تتضمن بعض أنواس الأحياء الدقيقة وا 
والتدفق والثباتية والخصائص الحسية للمنتج   تعمل هذه المجموعة من المواد على التحكم بالرطوبة وبالتالي التأثير على القوام 

ق تطبيقات التقانة الحصول على معظم الارويات اليوم عن طري ثتم ,ولا يكاد يخلو مصنع غذائي من تلب الارويات ,الاذائي
على مصدره الطبيعي وهو النسج الحيوانية التي لا يمكن الاستعاضة عنها في    في حين يستمر الجيلاتين في المحافظة ,الحيوية
 (. 2008 والأمين،  لجسااا)انتاج  

ت مرتبطووووة مووووع بعووووض مجموعووووا هووووو أحوووود مشووووتقات السووووليلوز وو مجموعووووات كربوكسووووي ميثيوووول CMC سوووويللوزكربوكسووووي ميثيوووول  
حيوو  يحضوور بمعالجووة  ،الصووودثومسووليلوز  الهيدروكسوويل وتسووتخدم عووادة بشووكل أموولاب صووودثوم أو كالسوويوم مثوول كربوكسووي ميثيوول

للزوجوة ومثبتوة للمسوتحلبات فوي  كموادة رافعوةفوي الأغذيوة  E466 CMCيسوتخدم (. 2000 ،جعفورمحمود السليلوز بحامض وقلوي )
أيضوواً للعدثوود موون المنتجووات غيوور الاذائيووة مثوول معوواجين الأسوونان والملينووات وحبوووب المثلجووات. وهووو مكووون  المنتجووات المختلفووة مثوول

الالوووتين  والمنظفووات وصووناعة الووورا يسووتخدم أساسوواً بسووبب لزوجتوو  العاليووة وفووي المنتجووات الاذائيووة الخاليووة موون ،الاذائيووة الحميووات
 . (2000 ،جعفرمحمد ) كبيرة من  تسبب عسر هضملا يسبب أي مشاكل للإنسان إلا أن الكميات ال ،الدسموالمنتجات منخفضة 

ثوتم  ،العدثودة السوكريات بووليمير مون وهوي الحموراء( الطحالوب (وبخاصوة البحريوة الطحالوب مون للعدثود طبيعوي مسوتخلصالكاراجينوات 
 حشووات مقووا وتثبوت تحسون حيو وموادة اسوتحلاب  ومثبوت فعال مثخن عامل وتعد ،ساخنتحضيرها بمعالجة الأعشاب بمحلول قلوي 

الشووكولا.  ومنتجوات الفاكهوة وعصائر الحلويات في تستخدم أنها على علاوة ،والمربيات) السلطات (المتبل المرا  أنواس وبعض العجائن
وهوي تسووتخدم كمووادة مثبتووة ومووادة  Chodrus crispusهووي مسووتخلص طبيعووي للعدثود موون الطحالووب البحريووة وبخاصووةً  تالكاراجينوا

وخاصةً في الشرابات % 5ولكن يعتقد أن  عند استخدامها بنسبة أكثر من  ،الجيلمعلقة وتساعد على تكوين تكثيف أو تاليظ ومادة  
وفائدتها فوي النقوانق توم  للكاراجيناتأجريت لمعرفة الخصائص التكنولوجية  سةرافي د. (2000 ،جعفرمحمد )القولون تسبب التهاب 

ثوم توم  pH( 5.5, 6.0, 6.5)موع درجوة حموضوة مختلفوة  الكاراجينواتمحلوول  مون  3مون %  تقييم صلابة المواد الهلامية المصنوعة
حيوو  تميووزت جميووع النقووانق المنتجووة مووع  الكاراجينوواتدهوون فووي عجينووة اللحووم مووع أو بوودون  20و % 10% انتوواج نقووانق تحتوووي علووى

العاديوة  النقوانقلون بالمقارنة مع باض النظر عن محتوى الدهون بدرجات تقييم حسي أعلى بكثير من حي  الملمس والالكاراجينات  
(Cierach et al, 2009) . علوى خصوائص ونوتيوة النقوانق المخمورة  الكاراجينواتأخورى أجريوت لمعرفوة توأثير مسوتوى  دراسوةوفوي

زيتوون موع  زيوت 2دهوون حيوانيوة و % 8)% 10% الدسم بنسب المنتجة بزيت الزيتون حي  تم إنتاج نقانق مخمورة قليلوة  قليلة الدسم
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الخصووائص مثوول الوورقم  تووأثير أفضوول علووى 2و % 1فكووان للمسووتويين % الكاراجينوواتموون  0%-1%-2%-3أربعووة مسووتويات ( %
سولباً علوى  3% الكاراجينواتأثور مسوتوى  الهيدروجيني وفقدان الوزن وأكسودة الودهون فوي النقوانق وكوذلب علوى الصوفات الحسوية بينموا

علوى  راجينواتوالكا الصودثوم وكربوكسوي ميثيول سوليلوز سيتراتسة لمعرفة تأثير افي در  (  Koutso et al, 2008) صلابة النقانق
مون الملوح ومسوتويين  وثلاثوة مسوتويات وكربوكسوي ميتيول سوليلوز تالكاراجينواخصائص الجودة للنقانق قليلة الدسم حي  تم استخدام 

العصوارة الفقود فوي مقليوة حيو  توم تقيويم رائح لى شكل شمن الدهون وتم قياا درجة الحموضة للنقانق وتم تحليل فقد القلي للنقانق ع
وكنتيجوة وجود أن  1,4الصوودثوم أقول مون % سويتراتعلوى  وجود أن نقوانق منخفضوة الملوحوة التوي تحتووي   كمواوالملوحة وشدة النكهة  

بوكسوي ميثيول في بحو  خخور أجوري لمعرفوة توأثير كر (. Marita and Jukka ,2003) تالكاراجينا أفضل مادة مضافة للنقانق هي
 حساب على MCCو CMCحي  تم استخدام  ،للنقانقالخصائص الوظيفية   على  MCCوميكرو كريستال سليلوز CMCسليلوز  

 حي  أعطت نتائج أفضل بالقدرة علوى ربوط MCC%2,0-CMC%0,3بتراكيز الدهون أو بروتين في اللحوم جنتاج نقانق صحية 
 (Valerie et al, 2013التركيز )دة الماء وقياسات الملمس وأعطت ثباتاً مع زيا

 أهداف البحث:
اللحمية وبهدف معرفة دور   الصناعة في) القوام ومثخنات مالظات (المائية الارويات استخدام تأثير عن المحلية الأبحام لقلة نظراً 

المناسب في هذه الصناعة    تلب الارويات وتأثيرها في صناعة المنتجات اللحمية وولب بهدف الوصول إلى المادة أو مالظ القوام
إلى:   ثهدف  البح   في  فإن  والكاراجينات  سليلوز  ميتيل  كربوكسي  استخدام  تأثير  الدجاج  الكيميائي   المحتوى دراسة  لحم   .لكرات 

الفيزيائية   الخواص  في  استخدام كربوكسي ميتيل سليلوز والكاراجينات  تأثير  الدجاجدراسة  الفروج.   لكرات  لحم فخذ   المصنعة من 
 الكيميائي وبعض الخواص الفيزيائية لكرات الدجاج المصنعة من لحم فخذ الفروج.  المحتوى ر عملية السلق في  تأثي

 :مواد وطرائق البحث
الفخذ  الفروجلحم   السوا المحلية)لحم  اللحميةأصل  % من  15بنسبة    دهن غنم .  ( المتوفر في  كربوكسي ميتيل سليلوز .  الخامة 
حي  تم الحصول علي  من السوا المحلية على شكل مسحوا من كربوكسي ميتيل سليلوز   ميةمن أصل الخامة اللح  %2بنسبة  

تم الحصول عليها من السوا المحلية على شكل مسحوا   % من أصل الخامة اللحمية2الكاراجينات بنسبة  .  وليس أحد أملاح 
% من أصل 2ملح طعام بنسبة  .  مة اللحمية% من أصل الخا1,5)بهار أسود وبهار أبيض وفليفلة حمراء( بنسبة    توابل  ملحي.

   .الخامة اللحمية
  تصنيع كرات لحم الدجاج
اللحمية   الخامة  لحم فخذخضعت  فتحات قطرها  15الدجاج مع    المكونة من  وات  فرم  فرم بوساطة ماكينة  لعملية  مم 3% دهن 
بنسبة   الملح  إليها  لمدة  2وأضيف  الثلاجة  في  التمليح4ساعة عند درجة حرارة    12% وتركت  ولب قسمت ب  مْ جتمام عملية  عد 

 التالية: تساوية وحضر منها الخلطاتأقسام م الخامة اللحمية لثلاثة
 .فقطحي  أضيف إليها التوابل السابقة ( صنعت من الخامة اللحمية  Aالخلطة الأولى )شاهد

مة من أصل الخا  %2يتيل سليلوز بنسبة  كربوكسي مالتوابل و ( حضرت من نفس المكونات السابقة مع إضافة  Bالخلطة الثانية )
 اللحمية. 

 % من أصل الخامة اللحمية. 2بنسبة  الكاراجيناتالتوابل و ( حضرت من نفس المكونات السابقة مع إضافة Cالخلطة الثالثة )
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جانس المكونات  للترييح لمدة ساعتين بهدف ت الثلاجةفي وتركت  , شكل جيد لتجانسهازجت ببعد إضافة المواد السابقة لكل خلطة م 
  30مْ لمدة  90على درجة حرارة    تسلق   ثم   ,غ20-15ثم حضرت على شكل كرات بوزن    ,واستقرار القالب النهائي وثبات المستحلب

 .دقيقة
 الاختبارات الكيميائية والفيزيائية:

-550ميود علوى درجوة حورارة بالتر  الرموادنسوبة . وقودرت الوزن حتى ثبات  مْ 105بالتجفيف على درجة حرارة   الرطوبيالمحتوى    قدر 
وولووب بهضووم العينووة بوسوواطة حمووض الكبريووت المركووز مووع  بطريقووة كلووداهل البووروتين الكلووينسووبة  قوودرتو  ،الوووزن مْ حتووى ثبووات 600

س 0.1% ثوم المعواثرة بحموض كلوور المواء 3التسخين ثم اجراء عملية التقطير واستقبال المتقطور بودورا يحووي علوى حموض البوريوب 
 وولب باستخلاص الدهن بوسواطة موذثب عضووي طيوار الهكسوان بطريقة سوكسليتكلي نسبة الدهن ال يرو. وقدرتبوجود كاشو تاز 

(AOAC, 2000.) فينسبة الكربوهيدرات الكلية في العينات حسب الطريقة الواردة  قدرت (Pearson , 1970 وولب مون حسواب )
 الفرا مع باقي المحتويات

 .(b 2013 ،)اسعيداثرة بنترات الفضة بوجود دليل كرومات البوتاسيوم وولب بالمع الملح بطريقة مور قدر
س بوجووود دليوول فينووول فتووالين وحسووبت الحموضووة الكليووة علووى أسوواا حمووض 0,1الحموضووة بالمعوواثرة بهيدروكسوويد الصووودثوم  قوودرت

 .(b 2013 ،)اسعيداللاكتيب  
  DIA cylinder Stainlessمم 3بقطر  ولاو المقاوم للصدأالفباستخدام مسبر من معدن الاختراا قوة  شملتاختبارات القوام و 

 Texture Analyzer Stableباستخدام جهاز ) ²سجلها الجهاز كغ/سم  قراءةمن خلال أعلى  قوة الاخترااوحسبت 
Microsystems.TA.XT2 ( )Barrett et al, 1998) . 

كوغ لمودة 1زن قبل وبعود الضواط علوى العينوة بووزن ساب الفرا في الو بح Graw and Hammة بطريق نسبة الماء المنفصل حددت
 .(Graw and Hamm,1965)دقائق  10
 .(b 2013 ،)اسعيدلوزن قبل السلق والوزن بعد السلق الفقد بالسلق بحساب اقدر 

 Rauscher)الصفات الحسية باسوتخدام نظوام الخموس نقوام وشوملت تقيويم اللوون والطعوم والرائحوة والقووام قيمت   الاختبارات الحسية:
et al, 1996). 

باسوووتخدام برنوووامج  %5مسوووتوى معنويوووة  عنووود (L.S.Dالتحليووول اجحصوووائي: أجوووري تحليووول التبووواثن وحسووواب قيموووة أقووول فووورا معنووووي )
Anova  (1981محمود غزال، )نجار. 

 :النتائج والمناقشة-5
 الكيميائي للحم فخذ الفروج المستخدم في التصنيع  المحتوى  (1)جدول 

 لمئوية% النسبة ا المكون

 73,7 الرطوبة 

 20,2 البروتين 

 3,81 الدهن

 1,1 الرماد 

بلات   الفروج  فخذ  لحم  في  الرطوبة  نسبة  أن  السابق  الجدول  البروتين  73,7ثتضح من  نسبة  وأن  والدهن  %20,2   %3,81 %
من  نات لحم فخذ الفروج  وأن الاختلافات البسيطة بين نسب مكو (  1998  ,% وهذه النسب متقاربة مع ما وكره )محيو11,والرماد  

الكيميائي للحم بشكل عامعينة لأخرى   التركيب  التاذية والعمر وغيرها من العوامل التي تاثر في  للكثير من العوامل منها   تعود 
 . (1998 ،)محيو
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الجدول رقم    للشاهد مقارنةً بباقي    P<0,05ارتفاس معنوي عند مستوى معنوية  وجود    (2)ثتضح من  الرطوبة  العينات  في نسبة 
الشاهد   عينة  في  الرطوبة  نسبة  بلات  سليلوز  61,71حي   ميتيل  كربوكسي  بإضافة  المصنعة  العينة  وفي  والعينة  %59,30   %

فة مواد كربوهيدراتية جافة   يعود جضا  CوBفي نسبة الرطوبة في العينات    إن الانخفاض  ،%60,08المصنعة بإضافة الكاراجينات  
بينما لم ثلاحظ وجود فرا معنوي في نسبة الرطوبة بين العينة    ،العينات على أساا الوزن الكلينسبة الرطوبة في  أدت لانخفاض  

B  والعينةC.    للعينة  في نسبة البروتين الكلي    معنوي بسيط غير    انخفاضوجود  (  2)ثتبين من الجدول رقمB  عينةوالC  ًبعينة  مقارنة 
تية خالية نسبياً من المواد الآزوتية الأمر الذي أدى لانخفاض بسيط غير وأن هذا الانخفاض يعود جضافة مواد كربوهيدرا  ,الشاهد

الشاهد عن  ( وجود ارتفاس معنوي في نسبة الدهن لعينة  2رقم )  ثتبين من الجدول  .Cو  Bمعنوي في نسبة البروتين الكلي للعينتين  
كذلب لوحظ عدم وجود فرا  ،في نسبة الدهننخفاض أدت لا Cوالعينة  Bجضافة مواد كربوهيدراتية للعينة  باقي العينات وهذا يعود

حي  بلات   Cارتفاس معنوي في نسبة الرماد للعينة  ثتضح من الجدول وجود  .   Cوالعينة    Bمعنوي في نسبة الدهن بين العينة  
الكاراجينات% مق3,93 لكون  يعود  قد  العينات وهذا  بباقي  البحرية    ارنةً  الطحالب  اثتم تحضيرها من  على  لقلوية وولب  بالمعاملة 

ثتضح من نفس الجدول عدم وجود فرا معنوي في نسبة   (2000  ،دثوم أو ملح بوتاسيوم أو كالسيوم )محمد جعفرشكل ملح صو 
كربوكسي ميتيل   لاستخدام% كربوكسي ميتيل سليلوز( وهذا قد يعود  2مصنعة بإضافة    )كرات دجاج  Bالرماد بين الشاهد والعينة  

 ملاح . وليس أحد أ CMC سليلوز
 للعينات النيئة قبل السلق الكيميائي العام  المحتوى  (2) جدول

 الأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروا معنوية بين العينات المدروسة 
انخفاض فوي نسوبة الرطوبوة لعينوة الشواهد بعود  ،كيميائي للعينات بعد عملية السلق( الذي ثوضح التركيب ال3)رقم  ثتبين من الجدول  

بالمقابوول ثتبووين زيووادة فووي نسووبة الرطوبووة للعينووات المصوونعة بإضووافة الكاراجينووات والعينووات المصوونعة بإضووافة  ,عنوو  قبوول السوولق السوولق
برطوبوة المنوتج كونهوا  والاحتفوا  العينات النيئة وهوذا يعوود لقودرة هوذه الموواد علوى الوتحكمبعد السلق عن  في كربوكسي ميتيل سليلوز  

ثتبين من الجودول أن نسوبة الرطوبوة  (Branen et al, 2002) والتي لها قدرة على امتصاص الرطوبة من مثخنات ومالظات القوام
أعلوى وبشووكل معنووي مقارنووةً ببواقي العينووات وهوذا يفسوور بووأن فوي العينووة المصونعة بإضووافة كربوكسوي ميتيوول سوليلوز بعوود السولق كانووت 

بشكل أكبر مون الكاراجينوات التوي تملوب  امتصاص الرطوبة والاحتفا  بهاكربوكسي ميتيل سليلوز ثلعب دور مرطب ول  القدرة على 
ثتبووين أن نسوووبة كمووا ( 2010، كوولاوي وخخووورون  ) خاصووية ربووط المكونوووات مووع بعضووها واسوووتقرار الحالووة الاسووتحلابية للمنوووتج النهووائي

العينوووات النيئوووة وهوووذا يعوووود لقووودرة مثيلاتهوووا فوووي فوووي  متقاربوووة نسوووبياً الرطوبوووة فوووي العينوووات المصووونعة بإضوووافة الكاراجينوووات بعووود السووولق 
 ء وعدم فقدان رطوبة خلال عملية السلق.الكاراجينات على الارتبام مع الما

 المكون                              

 العين 
 الرماد% الدهن%  البروتين الكلي% الرطوب %

الكربوهيدرات 

 الكلي %

(A)61,71 شاهد بدون أي إضافةa a18,58 a17,56 cb2,67 - 

بوكسي % كر2كرات الدجاج المصنعة بإضافة 

 B)ميتيل سليلوز )
cb59,30 a17,65 bc16,97 bc2,92 3,16 

% 2كرات الدجاج المصنعة بإضافة 

 C)كاراجينات )
bc60,08 a17,93 cb16.72 a3.93 1,34 

LSD 0.05 1,594 0,946 0,477 0,424  
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بة البوروتين علوى أما لو تم حساب نسو ،لعينات المسلوقة عن  في العينات النيئةلارتفاس في نسبة البروتين ( 3ثتبين من الجدول رقم )
يلاحظ انخفواض فوي نسوبة البوروتين الكلوي للعينوات المسولوقة مقارنوةً بالعينوات النيئوة وهوذا يعوود لفقودان جوزء مون ف  أساا الوزن النيء

مقارنووةً ببوواقي  Bتين كووان أعلووى وبشووكل معنوووي فووي العينووة كمووا ثتضووح أن الفقوود فووي البوورو  ،المووواد الآزوتيووة البسوويطة فووي موواء السوولق
العينات وهذا يعود لكون كربوكسي ميتيل سوليلوز قدرتو  ضوسيفة علوى ربوط مكونوات المنوتج وإنموا ثنحصور دوره كعامول تحكوم بلزوجوة 

انخفواض  (3ل رقوم )ثتبوين مون الجودو (.  Branen et al, 2002) ورطوبة المنتج أي عامل ترطيب وتحسوين ملموس المنوتج النهوائي
وهذا يعود لفقدان جزء من العناصر المعدنية في ماء  المختلفة،في نسبة الرماد للعينات المسلوقة عن  في العينات النيئة بالمعاملات 

مقارنوة ببواقي العينوات وهوذا يعوود لارتفواس نسوبة  Cكموا ثتضوح مون الجودول نفسو  وجوود تفووا معنووي فوي نسوبة الرمواد للعينوة   السلق،
ا خفوض مون نسوبة الفقود فوي مواء مولرماد في العينة النيئوة مون جهوة باجضوافة لقودرة الكاراجينوات علوى الارتبوام بالعناصور المعدنيوة ما

. أما ييما ثتعلق بنسبة الدهن فلوحظ أن الفقد الأكبر كانت في نسبة الدهن للعينات المسلوقة عن  في العينوات من جهة أخرى   السلق
 Cارتفاس معنوي في نسبة الدهن للعينة  كذلب وجد أن  ,فقد من العينات في ماء السلق كان على حساب الدهنالنيئة أي أن معظم ال

مقارنةً بباقي العينات أي أن إضافة الكاراجينات خفوض مون الفقود فوي الموادة الدسومة وهوذا يعوود لكوون الكاراجينوات تلعوب دور عامول 
تحلب علووى عكوس كربوكسوي ميتيول سوليلوز الوذي لا ثلعوب دور مسوتحلب وإنمووا اسوتحلاب مموا أعطوى ثبوات نسوبي واسوتقرار فوي المسو

( انخفاض معنووي فوي نسوبة الودهن 3(. ثتبين من الجدول رقم )2000 ،جعفرمحمد وهذا ثتوافق مع وكره ) ،دور مالظ قوام ومرطب
يعوود لارتفواس الرطوبوة فوي العينوة مون جهوة للعينات المسلوقة والمصنعة بإضافة كربوكسي ميتيل سليلوز مقارنوةً ببواقي العينوات وهوذه 

باجضوافة لكوون كربوكسوي ميتيول سوليلوز لا ثلعوب دور  ،الأمور الوذي أدى لانخفواض نسوب بواقي المكونوات علوى أسواا الووزن الكلوي
اض أم لو تم إعادة حساب نسبة الدهن علوى أسواا الووزن النويء فويلاحظ انخفو  (2000  )محمد جعفر،  استحلابي في المنتج النهائي

 كبير في نسبة الدهن للعينات المسلوقة مقارنةً بالعينات النيئة.
 الكيميائي العام للعينات المسلوقة  المحتوى  (3جدول)

 المكون                 

 العين 

البروتين  الرطوب %

 الكلي%

البروتين %  

الوزن  من 

 النيء

الدهن% من   الدهن% 

 الوزن النيء 

 الرماد%

(A)60,40 شاهد بدون أي إضافةbc a,3442 a18,28 b12,48 b9,37 bc1,79 

كرات الدجاج المصنعة بإضافة 

% كربوكسي ميتيل سليلوز  2

((B 

a8567, c19,18 c15,86 c,908 c7,36 cb1,57 

كرات الدجاج المصنعة مصنعة 

 C)% كاراجينات )2بإضافة 

cb60,18 b3422, b6917, a,7531 a10,88 a2,72 

LSD 0.05 2,42 1,411 0,548 0,625 0,417 0,237 

 الأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروق معنوية بين العينات المدروسة 
مقارنووةً بالشواهد وولووب فووي العينووات النيئووة  Bوالعينووة Cنسووبة الحموضووة فوي العينووة ( انخفواض معنوووي فووي 4)رقووم ثتضوح موون الجوودول 

وولووب لكووون الكاراجينووات مركبووات ثووتم تحضوويرها بالاسووتخلاص وهووذا يفسوور بووأن إضووافة الكاراجينووات أدى لانخفوواض حموضووة المنووتج 
أما إضافة كربوكسي ميتيل سليلوز فقود أدى لانخفواض الحموضوة وولوب لكوون كربوكسوي ميتيول سوليلوز  ,الساخن تحت ظروف قلوية

هيدروكسويد  ميتيول سوليلوز يحتووي علوى مجموعوات كربوكسوي فضولًا عون كوون الخول  ريحضر بمعالجة السوليلوز القلووي بحموض كلوو 
كموا ثتبوين مون  ,(2010، كلاوي وخخورون ما وكره )ثتوافق وهذا والتي ثتعلق عددها بدرجة اجبدال )أي مجموعة الهيدروكسيد المبدلة(

وهووذا يعووود لكووون كربوكسووي ميتيوول سووليلوز يحتوووي فووي تركيبوو   Cمقارنووةً بالعينووة Bالجودول ارتفوواس معنوووي فووي نسووبة الحموضووة للعينووة 



  2021آب/أغسطس  198-187(: 4)8السورية للبحوث الزراعية المجلة  – عبد الكريم

 

Abdulkreem – Syrian Journal of Agricultural Research – SJAR 8(4): 187-198 August 2021 

 

194 

الأموور الووذي أدى لارتفوواس الحموضووة ولكنهووا  (2010 ،)كوولاوي  بعووض المجموعووات الكربوكسوويلية مقارنووةً بالكاراجينووات الكيميووائي علووى
( انخفاض نسبة الحموضة في العينات المسلوقة عن  في العينات النيئوة وولوب فوي 4ثلاحظ من الجدول رقم )كانت أقل من الشاهد. 

موع بقواء نسوبة الحموضوة فوي عينوة الشواهد  ،ي الأحمواض العضووية فوي مواء السولقجميع المعاملات وهذا يعود لحدوم فقد جزئوي فو
لكن من الملاحظ أن نسبة الحموضة في العينة المسلوقة والمصنعة بإضوافة كربوكسوي  ،مرتفعة وبشكل معنوي مقارنةً بباقي العينات

ذا السووولوك ولكووون يمكووون القوووول أن انخفووواض لا ثوجووود تفسوووير دقيوووق لهوو ،أقووول وبشوووكل معنووووي عوون بووواقي العينووواتميتيوول سوووليلوز كانوووت 
وأنوو  لا يشووكل الهوولام وبالتووالي موون  موواء السوواخن باجضووافة للموواء البوواردوواب بال كربوكسووي ميتيوول سووليلوزالحموضووة قوود يعووود لكووون 

حودوم فوي مواء السولق أو لاحتمال فقدان جوزء مون هوذا المركوب  م فقد كبير في الأحماض العضوية إضافةً أن يكون قد حد  الممكن
 تحلل جزئي لهذا المركب بالحرارة وخروج بعض المجموعات الكربوكسيلية المرتبطة مع  في ماء السلق.

أي إن إضوافة  النيئة،النيئة مقارنةٌ بباقي العينات  C( أن نسبة الملح كانت أعلى وبشكل معنوي في العينة 4ثتبين من الجدول رقم )
علووى موون الطحالووب البحريووة وتسووويقها ثووتم تحضوويرها  لمنووتج وهووذا يعووود لكووون الكاراجينوواتالكاراجينووات أدت لارتفوواس نسووبة الملووح فووي ا

كووذلب وجوود أن إضووافة كربوكسووي ميتيوول سووليلوز أدى لانخفوواض معنوووي فووي نسووبة الملوحووة مقارنووةً بالشوواهد. ثتبووين موون  ملووح،شووكل 
ئة وهذا يعود لفقدان جزء مون الأمولاب المعدنيوة فوي مواء الجدول نفس  انخفاض في نسبة الملح للعينات المسلوقة مقارنةً بالعينات الني

 ببووواقي حيووو  ثتضوووح أن الانخفووواض كوووان معنويووواً فوووي العينوووة المسووولوقة والمصووونعة بإضوووافة كربوكسوووي ميتيووول سوووليلوز مقارنوووةً  السووولق،
موع  معهوا،  لوم ثورتبط أي أن إضافة كربوكسي ميتيول سوليلوز الوذواب فوي المواء أدى لحودوم فقود فوي الأمولاب المعدنيوة كونو  العينات،

 احتمال فقدان جزء من  في ماء السلق.
 نسبة الملح ونسبة الحموضة في العينات النيئة والمسلوقة  (4) جدول

 المكون                     

 العين 

 نسب  الحموض % نسب  الملح%

 المسلوقة النيئة  المسلوقة النيئة

(A)1,63 شاهد بدون أي إضافةb ba1,15 a0,28 a0,203 

% كربوكسي ميتيل سليلوز  2بإضافة  المصنعة كرات الدجاج

((B 

c1,55 c0,89 b0,240 c0,137 

 C a1,75 ab1,17 bc0,235 b0,179)% كاراجينات )2بإضافة  المصنعة كرات الدجاج

LSD 0.05 0,063 0,044 0,015 0,005 

 مدروسة الأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروا معنوية بين العينات ال
 وعصويريت  اللحومعن طراوة  واضحة فكرة ويعطي اللحم،طزاجة  معاثير من مسيار فهو للحوم الحسية الجودة عوامل أهم أحد القوام يعد

 اللحوم قووام علوى الدالوة المعاثير أهم قوة الاختراا تقدثر ويعد ومنتجات ، للحم النوتية الصفات أهم من تعد والتي الماء ربط على وقدرت 

وهووذا  Bمرتفعوة وبشوكل معنوووي مقارنوةً بالشوواهد والعينوة  Cكانووت فوي العينووة  قووة الاختوراا( أن 5ثتضوح موون الجودول رقووم ) اوتو .وطر 
و مْ وبالتوالي تعطوي المنوتج 80يعود لكون الكاراجينات تملب قدرة على تشكيل الهولام علوى درجوات حورارة تصول حتوى  و وترابطىىا  تماسىىكا

كانوت الاختوراا قووة % كربوكسوي ميتيول سوليلوز فلووحظ أن 2والمصونعة بإضوافة  Bلقووام. أموا العينوة أكبر مما ثونعكس ايجابواً علوى ا
 التي تملكها الكاراجيناتعلى تشكيل الهلام القدرة أقل وبشكل معنوي عن باقي العينات وولب لكون كربوكسي ميتيل سليلوز لا يملب 

و البارد والساخن وهوو لا يشوكل  باجضافة لكون  عامل مرطب معدل للزوجة وواب في الماء ملموس نواعم للمنتجوات  وهوو يعطوي هلاما
. ثتبووين موون للقىىواماموول تثخووين فووي المنتجووات البوواردة فقووط أمووا فووي المنتجووات المعاملووة حراريوواً فهووو يفقوود دوره كمالووظ وهووو يسووتخدم ع
مقارنوةً ببواقي العينوات وهوذا النيئوة  Cالعينوة أن نسبة الماء المرتبط من الماء الكلوي كانوت أعلوى وبشوكل معنووي فوي ( 5الجدول رقم )

يعووود لكووون الكاراجينووات مووادة لا تووذوب بالموواء البووارد وبالتووالي فهووي لهووا القوودرة علووى تشووكيل محلووول غووروي مووع موواء اللحووم فووي درجووة 
لموواء الموورتبط بووين ثلاحووظ موون الجوودول نفسوو  عوودم وجووود فوورا معنوووي فووي نسووبة ا ,الحورارة العاديووة ممووا ثزيوود موون ربووط الموواء فووي المنووتج
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أي أن  بوالرغم مون  والشاهد أي ان إضافة كربوكسي ميتيل سليلوز لم ثاثر بشكل واضح على قدرة المنتج على ربط الماء   Bالعينة  
أي أن خوواص هوذا المركوب كأحود مالظوات  ,وظيفت  كعامل ترطيب وعامل احتفا  بالرطوبة إلا أن  لا يقوم برطب الماء بشكل قووي 

( أن الفقود فوي مواء السولق كوان أقول 5). ثتضح من الجدول رقم الباردة كالآيس كريم والمشروبات  تتظهر في المنتجا  وامومثبتات الق
طوبوة الأمور ر كربوكسي ميتيول سوليلوز وهوذا يعوود لكوون كربوكسوي ميتيول سوليلوز هوو عامول احتفوا  بالفي العينات المصنعة بإضافة  
فوي المكونوات الأخورى  خولال عمليوة السولق وبالتوالي فوإن الفقود خولال السولق كوانص المواء وامتصا الذي ساهم بزيادة رطوبة المنتج  

يعوود لكوون وهوذا قود مقارنوةً بالشواهد كموا ثتضوح أن إضوافة الكاراجينوات خفوض بشوكل معنووي مون الفقود خولال السولق   ،وأهمها الودهن
النهوائي والتقليول مون  جمور الوذي سواهم فوي ربوط مكونوات المنوتلقدرة الكاراجينات على تشكيل الهلام على درجوات الحورارة المرتفعوة الأ

 ,الكاراجينووات بثبووات حووراري قوووي عنوودما تكووون علووى شووكل مسووحوا  تمتىىازحيوو   ،الفقوود فووي المكونووات المختلفووة خوولال عمليووة السوولق
حوظ أن نسوبة الفقود فوي السولق كموا ثلا (2020، وتكون محاليلو  ثابتوة حرايواً )العضول وخخورون   ،ومستقراً في المحاليل القوية والمعتدلة

في العينات المصنعة بإضافة كربوكسي ميتيل سليلوز أقل من الشاهد  وهذا يعود لكون هذا المركب يملب قدرة علوى الوتحكم بلزوجوة 
بول لكون بالمقا ,لمنوع تبخور المواء CMCثتم تطبيق وظيفة الاحتفا  بالماء فوي المنتج ويعتبر عامل ترطيب وعامل احتفا  بالرطوبة 

 ،بالكاراجينووات التووي تقوووم بووربط الموواء بشووكل أقوووى بسوويطة فووإن المنووتج يفقوود الرطوبووة بشووكل أسووهل مقارنووةً  ةعنوود أي معاملووة ميكانيكيوو
 يقوم بحفظ الرطوبة في المنتج دون أن يقوم بربط الماء بشكل قوي مقارنةً بالكاراجينات.  بمعنى أخر كربوكسي ميتيل سليلوز 

 معاملات المختلفة الفي  المرتبط والفقد في السلقونسبة الماء  قوة الاختراق( 5جدول )

 المعامل   الاختبار                   
  ²قوة الاختراق كغ/سم

 للعينات المسلوق 

نسب  الماء المرتبط %من الوزن 

 في العينات النيئ  الكلي
 الفقد بالسلق%

(A)1.08 شاهد بدون أي إضافةb b82,53 33,09 

% 2صنعة بإضافة مالكرات دجاج 

 B)) كربوكسي ميتيل سليلوز
c0,67 c81,75 20,9 

% 2مصنعة بإضافة  القوة الاختراق 

 C)كاراجينات )
a451, a88,17 26,28 

LSD 0.05 0,06 1,380  

 الأحرف المتشابهة تدل على عدم وجود فروا معنوية بين العينات المدروسة 
الجدول رقم ) المصن6ثتضح من  الدجاج  القوام والطعم ( أن كرات  الحسية من حي   الصفات  الكاراجينات تفوقت في  عة بإضافة 

بإضافة  المصنعة  الكرات  أما  إضافة  أي  دون  المصنعة  الدجاج  كرات  تلتها  المتذوقين  قبل  من  علامات  أعلى  على  وحصلت 
قوامها   كان  فقد  الصفات،  تلب  حي   من  تقييم  أقل  على  فقد حصلت  سليلوز  ميتيل  و كربوكسي  نسبياً، و   مفتتا ولزج  متماسب  غير 

 إضافة الكاراجينات زاد من قبول المستهلب للمنتج النهائي.إن  باجضافة للطعم غير المستحب. يمكن القول
 المسلوقة  كرات لحم الدجاج( نتائج الاختبارات الحسية لعينات 6)جدول 

 العينة
 الصفة

كرات الدجاج بدون أي إضافة 
 (A)شاهد 

% 2ضافة كرات الدجاج المصنعة بإ
 (Bكربوكسي ميتيل سليلوز)

% 2كرات الدجاج المصنعة بإضافة 
 (Cكاراجينات )

 4,45 2,45 3.26 الطعم
 4,54 1,98 3.46 القوام
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   الاستنتاجات  
الودجاج لكورات لحوم  المحتوى الكيميائييُستَنتَجُ من نتائج الدراسة ان إضافة الكاراجينات وكربوكسي ميتيل سليلوز كان ل  تأثير على 

النيئة والمصنعة إو زاد من نسبة العناصر المعدنية أما نسبة البروتين فكانت متقاربة مع الشواهد. اثورت عمليوة السولق علوى المحتووى 
إو أدت الوووى فقووودان جووزء مووون المووواد الآزوتيوووة والووودهن والرموواد. كموووا ان إضوووافة  ةالكيميووائي لكووورات لحووم الووودجاج بالمعووواملات المختلفوو

أثوورت ايجابيوواً علووى قوووام المنووتج ايضووا  اد موون قوودرة المنووتج علووى ربووط الموواء وبالتووالي قلوول موون الفقوود خوولال عمليووة السوولق.الكاراجينووات ز 
الحسووية للمنوووتج النهووائي حيووو  نالووت كووورات لحووم الووودجاج  وعلوووى الخووواص الوودهن،المسوووتحلب وبالتووالي تقليووول الفاقوود مووون  وعلووى ثبووات

كموووا أن إضوووافة مقارنوووة موووع العينوووات المضووواف اليهوووا كربوكسوووي ميتيووول سوووليلوز.  سووويح المصووونعة بإضوووافة الكاراجينوووات أعلوووى تقيووويم
أموووا نسووووبة الملوووح فووويلاحظ ان إضووووافة  النهوووائي،الكاراجينوووات وكربوكسوووي ميتيووول سووووليلوز خفضوووت مووون نسووووبة الحموضوووة فوووي المنووووتج 

 الكاراجينات زاد من نسبة الملح في المنتج النهائي على عكس كربوكسي ميتيل سليلوز.
 صيات:التو 

لا ثنصووح باسووتخدام كربوكسووي ميتيوول سووليلوز فووي تصوونيع المنتجووات المعاملووة حراريوواً بسووبب دوره السوولبي وفووي حووال كووان لا بوود موون 
 .استخدام  في تصنيع اللحوم ييفضل في المنتجات اللحمية الباردة كالبسطرما والنقانق الباردة وغيرها

 :الشكر
ومساعدت  في انجاز هذا البح  والدكتور عمر الناصر لجهوده المبذولة في اتمام هذا للدكتور عادل محيو لتوجيهات   كل الشكر   

الهندسة الزراتية في جامعة حلب  قسم علوم الأغذية  ل  البح  والشكر الدكتور عبد المحسن السيد عمر  ونخص بالشفي كلية  كر 
 عميد كلية الهندسة الزراتية لتشجيع  في اتمام هذا البح .  
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Abstract 

This study was conducted between June and July 2020 to study the effect of 

Carboxy methylcellulose, carrageenan and boiling on physicochemical 

properties of chicken meatballs. Addition of carboxymethylcellulose and 

carrageenan (2%) reduced the percentage of the moisture, the protein and 

the fat and increased the percentage of the ash in the samples before boiling. 

The addition of carrageenan increased the ability of the product to bind 

water, reduced the drip loss and improved the texture of the final product in 

comparison with carboxymethylcellulose. The using of two additives 

mentioned above reduced the loss during the boiling, but the using of 

carrageenan increased consumer acceptance to the final product. The results 

showed a slight significant decrease (P <0.05) for the percentage of protein, 

and a significant increase (P <0.05) for the fat and the ash content in the 

boiled and processed samples after adding carrageenan and 

carboxymethylcellulose compared to the control. The using of carrageenan 

in comparison with carboxymethylcellulose reduced the loss of the fat and 

the ash content and increased the moisture content during the boiling 

process. The using of carboxymethylcellulose and carrageenan significantly 

reduced the acidity in both raw and boiled samples, also; the addition of 

carrageenan increased the salt content, unlike carboxymethylcellulose. 

Key words: chicken meat, carrageenan, Carboxy-methylcellulose, Chicken 

Balls, boiling . 
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