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 المصنعة/ الباتيه/خلطات معجونة الكبد القابلة للمد بين المقارنة 

   هاوتحديد أفضل من مواد خام محلية
  

  )3( صباح يازجيو )2(عبد الحكيم عزيزية و  )1(أمين حمزة
  صالملخً

 المـصنعة مـن مـواد خـام     )الباتيه( الكبد القابلة للمد معجونةخلطات المقارنة بين هدف البحث إلى  
كبد (ثلاثة أنواع من الكبد     تتضمن   عشرة خلطة    ااثنتاستعمل لهذا الغرض    و. حديد أفضل الخلطات  محلية وت 

أجريت مجموعة تحاليل ميكروبيـة     . وكميات مختلفة من الدهن والماء    )  وكبد غنم  ، كبد عجل  ،دجاج بياض 
 ،)لاهوائيـة -هوائيـة (التعداد العام للأحياء الدقيقة     : مثل ،  خلطاتالللمواد الأولية المستخدمة في تحضير      

ــور و ــائر والفط ــورمو ،الخم  Staphylococcus spp،Salmonella spp ، Listeria الكوليف
monocytogenes، Pseudomonas aeruginosa، Clostridium spp، E.coliO157:H7 ، 

Campylobacter spp.(، خلطات الباتيه واختبارات حسية يةثبات وقياس رقم )الرائحةو ،الطعمو ،اللون، 
بينـت نتـائج الاختبـارات      لقـد   . لتحديد نوع الدهن واختيار أفضل الخلطات     ) القوام والمظهر الخارجي  و

كانـت  ) الباتيه( الكبد القابلة للمد     معجونةالميكروبية أن معظم المواد الخام المستخدمة في تصنيع خلطات          
 ـ   ،  2007 لعام   2179مطابقة للمواصفة القياسية السورية رقم       ، وكانـت   روبـي يكا الم من حيـث محتواه

 وأظهرت نتـائج    . خالية من التعداد العام للأحياء الدقيقة الهوائية بعد إتمام عملية التعقيم            جميعها الخلطات
 ووفقـاً لنتـائج     .الاختبارات الحسية أن دهن الغنم كان أفضل من الزيت النباتي في تحضير خلطات الباتيه             

كل مـن كبـد     ل% 10المحتوية على   ) 12(خلطة الباتيه رقم      كانت يةثباتالاختبارات الحسية وقياس رقم ال    
  . ماء أفضل الخلطات% 20دهن غنم و% 30و)  غنم- عجل–دجاج بياض (

  
،  كبـد غـنم    ، كبد عجل  ، كبد دجاج البياض    الكبد القابلة للمد،   معجونة :الكلمات المفتاحية 

  .منتجات لحم
  

  
     .، دمشق، سورية30621. ب. أستاذ، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، ص) 2 (طالب دكتوراه، )1(
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A comparison between liver pate mixtures 

manufactured from local raw materials and 
determine the best mixture  

  
Yazage(3)   S.   and  A, Azizieh(2) )1( , Hamzeh,A. 

  
Abstract 

The aim of this investigation was to compare between liver pate mixtures 
manufactured from local raw materials and determine the best mixture. 
Twelve pate mixtures with three types of livers (sheep, chicken, calf) and 
different concentrations of water and fat were prepared and analyzed for 
microbial counts (aerobic, anaerobic, yeast, mold, Staphylococcus spp, 
Salmonella spp, Listeria, mono- cytogenes, Pseudomonas aeruginosa,  
Clostridium spp,  E.coli O157:H7 ،Campylobacter spp), emulsion stability and 
sensory evaluation to determine the acceptability of the pate mixtures. 
Microbiologically, most of raw materials which used to prepare the pate 
mixtures were going with Syrians Standard (No. 2179, 2007), The mixtures 
were free of the aerobic microbial counts after the completion of the 
sterilization process. Sheep fat was better than vegetable oil for processing liver 
pate mixtures. According to sensory evaluation and emulsion stability, the 
mixture No12 containing 10 % of three types of liver, 30% sheep fat and 20% 
water was the best.  
 
Keywords: Pate, Chekin liver, Calf liver, Sheep live, Meat products. 
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  المقدمة
يجبر منتجي الأغذية على البحث     ، ما    بشكل دائم  همورغباتالمستهلكين  تتغير متطلبات   

 وعادة ما يتركز البحث عن منتجـات        .عن منتجات جديدة وتطوير أساليب البيع والتوزيع      
 المصنعة من اللحـوم فقـد ازداد         الأغذية أما منتجو . صحية ذات جودة عالية واقتصادية    

 ازداد  إذ ، فـي الـذبائح     الصالحة للأكل  المكونات الثانوية  المصنعة من     بالأغذية هماهتمام
هـا  ومن أهم، فر المواد الأولية اللازمة لإنتاجهااالطلب عليها بسبب سعرها المنخفض وتو   

يعتبـر  و). Pietrończyk  ،2002( )الباتيه(  الكبد القابلة للمد   معجونةبعض أنواع النقانق و   
 وهو يصنّع ،رخيصة الثمن في العديد من دول العالمالة الشعبية حد المنتجات اللحميأالباتيه 

 ـ   ت إذ ،) كبد ،دهن(في الذبائح   المكونات الثانوية الصالحة للأكل     من    ةتكون الباتيـه المنتج
خلط بشكل جيد    من الكبد واللحم والدهن والبهارات التي تُ       رئيس بشكل   صناعيٍعلى نطاقٍ   

 الكبـد القابلـة للمـد    معجونةعد تو.  Schmelzer،(1999( للحصول على المنتج النهائي
 إلى حد كبير بـالخلط      اترتبط نوعيته التي   ،ةحقيقيال ات غير مستحلبأحد أشكال ال  ) الباتيه(

 ،المستحلبهذا الأخير دور   يعمل  والماء والبروتين القابل للذوبان، إذ      الجيد لكل من الدهن     
 فترة صلاحية المنتج من خلال تحفيزها     ة تؤثر في    عدعوامل   على   المعجونة ثباتيةعتمد  تو

. )1990، زمـلاؤه و Sarantopoulos( للفساد الميكروبي والتفاعلات الكيميائيـة      أو عدمه 
 سبانياإ في البلدان الأوربية مثل فرنسا و      )الباتيه( القابلة للمد     الكبد معجونةتنتشر صناعة   و

 الخنزير الكلية في البلـدان       نسبة مئوية كبيرة من منتجات لحم      ا ويمثل إنتاجه  ،بشكل واسع 
، 2000سـبانيا عـام     إ في    الكبد القابلة للمد   معجونةإنتاج  بلغ   فعلى سبيل المثال     ،الغربية

ن يـي ملا 108 وهذا يعادل قيمة قدرها      .)من منتجات اللحم الكلية   % 5حو  ن (اً طن 18,263
لأوربيـة   وهذه النسبة المئوية أعلى في الـدول ا .) Anonymous،2001(جنيه إسترليني 

 خلالسبانيا   إ  في )الباتيه( الكبد القابلة للمد     معجونةل بلغ معدل استهلاك الفرد      فقد ،الأخرى
 كيلو غرام في فرنسا     2,7 كيلو غرام في الدنمارك و     2,3 كيلو غرام مقابل     0,6العام نفسه   

)Perlo شكلبع عادةً   ، تُصنَّ هاوجود تشكليه كبيرة من   من  رغم  على ال  و .)1995 ،زملاؤه و 
 ، ثم تعلّب ضمن أوعيـة زجاجيـة       ، من الكبد والدهن ولحم البط أو لحم الخنزير        نيمعاج

 Estevez (هوتقاليـد كل بلـد    عادات  تبعاً ل  البندق والتوابل والأعشاب إلى المنتج       ويضاف
 ـ لَأن يـستَبد   بالإمكان  أن )2011( زملاؤه و Delgado نبيلقد  ). 2005،  زملاؤهو دهن ب

 مثـل   ،ذات فائدة صحية أكثـر    ت  زيو) الباتيه( الكبد   معجونة إعداد   الخنزير المستخدم في  
أن استخدام )  (2006زملاؤه و Pyrczكما بين . زيت الزيتون وزيت الكتان وزيت السمك

أدى إلى  ) الباتيه( الكبد   معجونةنب بدلاً من كبد الخنزير في إعداد        الدجاج أو كبد الأر   كبد  
على كميات كبيرة من الـدهن ولحـم        المعجونة  ي  حتوتو. تحسين الخواص الحسية للمنتج   

مرغوبـاً  منها   وهذا يتطلب وجود تقنيات وإضافة مواد وظيفية يكون المنتج النهائي            ،الكبد
  .)1997، زملاؤهو Bognar و(Hilmes من المستهلك
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والمكونـات الثانويـة     التحسين الملائم للحم     من المهم ،  ومن أجل تطوير وتحسين الباتيه    
المكونـات الثانويـة    عتبـر    وتُ .ها الذبيحة والدهن المستخدم في تـصنيع      في كلالصالحة للأ 

 الكبد من أهم المواد الخام الضرورية لتحـسين نوعيـة           لا سيما وفي الذبائح   الصالحة للأكل   
عتبر الكبـد    ي إذ ،)1998،  زملاؤه و Schneider( التقنية   ا المميز ووظيفته  ابسبب طعمه  الباتيه

يضاف إلـى    . لاحتوائه على الأحماض الصفراوية    تشكل مستحلب جيد  هماً في   بمكوناته مس 
 ـ يذ) أ(عتبر مصدراً هاماً لفيتامين      الكبد ي   أن ذلك ة الوظيفيـة للإنـسان والحيـوان       الأهمي 

)Flachowsk وHeidemann، 1993(  ،        وعلى الرغم من المحتوى العالي للدهن الحيـواني
سـعره   و  مذاقه الجيد وقيمتـه الغذائيـة      تج، بفضل غدا هذا المن   ،)الباتيه (الكبد معجونةفي  

، Nau و Arnhold( من المـستهلكين     مرغوبية من أكثر منتجات اللحوم المصنعة       ،المنخفض
1998 .(من الممكـن    ه أنَّ  كما .الكبد معجونةعتبر كبد الخنزير الأكثر استعمالاً في تصنيع        وي 

. 1997)،  زملاؤهو (Hilmes لباتيهاستخدام كبد الدواجن والأرانب ولحم العجل في تصنيع ا        
 الكبد  معجونة  تُعد  )CDCP، 2011( مركز السيطرة على الأمراض والوقاية       ه لما ذكر  وفقاًو
الذي ) (Listeriosis من الأغذية التي تساعد في انتشار مرض ليستريوسس          ة المبرد )الباتيه(

 أن كبـد الـدجاج   )Humphrey) 2011ن  كما بيListeria monocytogenes،تسببه بكتريا 
كبـد الـدجاج مـن أهـم عوامـل الإصـابة ببكتريـا               معجونـة المستخدم في تحـضير     

Campylobacter2009 -1992 في انكلترا وويلز بين عامي ها لانتشاركان سبباً و .  
) الباتيـه (المقارنة بين خلطات معجونة الكبـد القابلـة للمـد            لذلك هدف البحث إلى   و

 من خلال التحقق مـن المحتـوى         وتحديد أفضل الخلطات   المصنعة من مواد خام محلية    
 تقييمو المستحلب   ثباتيةرقم  وقياس  خلطات  الالميكروبي للمواد الخام المستخدمة في تصنيع       

  . للخلطاتة الحسيالصفات
  وطرائقهمواد البحث

 لحم الدجاج البياضو ،عجلالكبد و ،غنمالكبد وكبد دجاج (ل على الخامات اللحمية حص
مـن  ) الباتيه( الكبد القابلة للمد     معجونةوالبهارات المستخدمة في تحضير خلطات      ) وجلده
  .مدينة دمشقسوق 

 المحتوى الميكروبي للمواد الخام المستخدمة في       رس د :التحقق من المحتوى الميكروبي   
 ـ       وفقاً   )الباتيه(معجونة الكبد   تصنيع خلطات     اللتعليمات الواردة فـي دليـل تحليـل البكتيري

)BAM( )2003(        باستخدام أوساط نمو جاهزة مصدرها شركة MERCK بهدف ، الألمانية 
 الخمائرو ،)لاهوائية-هوائية (قيقةالد للأحياء العام التعداد :التالية الدقيقة الأحياء عن التحري

 ،Staphylococcus spp، Salmonella spp ،Listeriaلكوليفــورماو ،والفطــور
monocytogenes، Pseudomonas aeruginosa،Clostridium spp، E.coliO157:H7 

Campylobacter spp. المعجونـة  لخلطـات  الميكروبـي  المحتوى من التحقق جرى كما 
  . الهوائية الدقيقة للأحياء العام التعداد عن التحري جرى إذ التعقيم، عملية إتمام بعد المصنعة
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  ):الباتيه( الكبد القابلة للمد معجونةإعداد خلطات 
 معجونةن من   ا خلطت ضرتح :نوع الدهن المستخدم في تحضير الخلطات     تحديد   -

 دهن الغنم في الخلطة الأولـى       استعمل كغ لكل خلطة     5بمعدل  ) الباتيه(الكبد القابلة للمد    
بهدف تحديد نوع المادة الدهنية الأنسب للحـصول علـى        ،وزيت نباتي في الخلطة الثانية    

 مـن   كلٍّل  المئوية نسبال تتو ثُب ). الباتيه(ة للمد   لكبد القابل  ا معجونةأفضل صفات حسية ل   
  ):1لجدول ا (الدجاج البياض والماء كبد ولحم وجلد

  : المستخدمة في تحضير الخلطتينةيالأساسالنسبة المئوية للمواد الخام ) 1(الجدول 
  بهارات وتوابل  ماء  دهن غنم  زيت نباتي  اج بياضلحم دج  جلد دجاج بياض  كبد دجاج  اتالخلط  غ من وزن الخلطة100/ غام الأساسة الخوادالم

 5 15  35 -  10  5  30  1الخلطة 
 5 15  -  35  10  5  30  2الخلطة 

 معجونـة  خلطة من    12ت  رحض ):الباتيه( الكبد القابلة للمد   معجونةخلطات  تحضير  
لنـسب المئويـة للمـواد الخـام        ا كغ لكل خلطة وفقاً      5بمعدل  ) الباتيه( الكبد القابلة للمد  

ببـودرة الحليـب     واسـتبدل مادة دهنية   دم دهن الغنم بوصفه     خْاستُوقد  . )3 و 2لجدولينا(
طعـم  ال لان بودرة الحليب كانت أحد أسباب ظهـور           نظراً ، الصويا بروتينمنزوع الدسم   

 كمـا خفـض     . في الخلطتين التجريبيتين في المرحلـة الـسابقة        الغامق واللون   المحروق
 ،المحـرو طعـم   ال دقيقة لتجنب ظهور     50إلى   60 ات من البرنامج الحراري لتعقيم العبو   

  .)1الشكل() الباتيه( الكبد القابلة للمد معجونة خلطات وحضرت
النسبة المئوية للمواد الخام الأساسية المستخدمة في تحضير خلطات معجونة الكبد           ) 2(الجدول  

  .)الباتيه(
خلطات معجونة   غ من وزن الخلطة100/اسية غالمواد الخام الأس

  ماء  دهن غنم  لحم دجاج بياض  جلد دجاج بياض  كبد دجاج بياض  كبد غنم  كبد عجل  )الباتيه(الكبد 
1 30  -  -  5 10 40 10 
2 30 -  -  5 10 35 15 
3 30 -  -  5 10 30 20 
4 -  30 -  5 10 40 10 
5 -  30 -  5 10 35 15 
6 -  30   5 10 30 20 
7 -  -  30 5 10 40 10 
8 -  -  30 5 10 35 15 
9 -  -  30 5 10 30 20 

10 10 10 10 5 10 40 10 
11 10 10 10 5 10 35 15 
12 10 10 10 5  10 30 20 
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  .)الباتيه(المخطط التكنولوجي لإعداد وتحضير خلطات معجونة الكبد القابلة للمد ) 1(الشكل 

  

  .)الباتيه(كبد  المعجونةالمواد المضافة ونسبها المئوية الداخلة في تكوين خلطات ) 3( الجدول
من وزن الخلطة% نسبة الإضافة   المادة المضافة 

 ملح الطعام 2
 بروتين الصويا 2
 البهارات 1

 بيروفوسفات الصوديوم 0.1



 210-199:  ـ الصفحات2ـ العدد ) 30(المجلد ) 2014(مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية ـ 

 
 

205

رقـم  س قـي  ):الباتيه( الكبد القابلة للمد معجونة المستحلب لخلطات ثباتيةقياس رقم   
 غ من كل خلطة ووضـعت  25ذ خِ أُإذ ،)2009( ئهزملاوChoi   المستحلب بطريقةثباتية

مدة   оم80  ثم وضعت الأنابيب في حمام مائي عند درجة حرارة ،في أنابيب جهاز التثفيل
 30 التثفيـل مـدة   أجري وبعدها  ، زجاجيٍ  دقيقة مع التحريك المستمر بواسطة قضيبٍ      30

ضهما بعوبعد انفصال الطورين المائي والدهني . دقيقة/ دورة 2500دقيقة على سرعة تبلغ
 المستحلب بالنسبة المئوية للماء والـدهن       ثباتيةبين ذلك   فُ حجم كل منهما،     ئعن بعض قر  

  . بالنسبة إلى وزن المستحلبوحسبت ،المفصول
  100 ×)غ(وزن المستحلب أو العينة/ )مل(كمية الدهن+)مل(كمية الماء =  المستحلبثباتيةرقم 

للاثنتي عـشرة    التجريبيتين و  طتينللخل الصفات الحسية    قُيمت :تقييم الصفات الحسية  
) المظهـر الخـارجي   والقـوام    و الطعموالرائحة  واللون  ( التي تتضمن خلطة المحضرة،   

 درجـات  5  لكل صفةٍعطي أُإذ ،Hedonic Scale باستخدام طريقة ،طة لجنة تذوقاسبو
)Lawless 1999، زملاؤهو.(  

ليه بتـصميم القطاعـات   تجربة عامبوصفه  تحليل التباين   أُجري: التحليل الإحـصائي  
 عنـد ) General liner model( النموذج الخطي العـام  العشوائية الكاملة باستخدام اختبار

  .SPSS 15باستخدام البرنامج الإحصائي % 5مستوى ثقة 
  النتائج والمناقشة

أن التعداد العام   ) 4(الجدول يلاحظ من : دراسة نتائج التحقق من المحتوى الميكروبي     
 x 2.6 610 وx 3.2 610 الـذي بلـغ   ،يقة في كل من كبد العجل وكبد الغـنم للأحياء الدق

 قد تجاوز قليلاً الحد المسموح به وفقاً للمواصفة القياسية الـسورية            ،غ على التوالي  /خلية
لا يتجاوز التعداد العام للأحياء الدقيقة في اللحم        التي نصت على أ    ،2007 لعام   2179رقم  

 من كبـد     كان التعداد العام  للأحياء الدقيقة في كل        في حين ،  غ/ خلية 610الأحمر الطازج   
غ علـى  /خليـة  610x4.2 و610x4.9و 610x4.6 الـذي بلـغ  وجلد ولحم الدجاج البياض، 

يقة في لحم الدجاج     التعداد العام للأحياء الدق     أن التي بينت   مطابقاً للمواصفة نفسها   ،التوالي
التعداد العام للأحياء الدقيقة اللاهوائيـة فقـد        وأما  . غ/ خلية 710لا يتجاوز   الطازج يجب أ  
. غ في كبد العجل/ خلية610x3.7وغ في كبد الدجاج البياض / خلية510x4.9تراوح ما بين 

 كان أقل محتوى في حين ،غ في كبد الغنم/خليةx4.2  610 فيما بلغ تعداد الخمائر والفطور
وكان دهن الغنم الأعلى مـن  . غ/خلية310x1.3  بلغ إذمن الخمائر والفطور في البهارات 

  وتـراوح تعـداد بكتريـا    .غ/خليـة  410x3.7 بلغ ، إذمحتواه من بكتريا الكوليفورمحيث 
spp Staphylococcus 410 بينx5.1 310في جلد الدجاج البياض و غ/خليةx1.1غ/ خلية 

 Listeria و Clostridium sppخالية من بكتريا جميعها  المواد الخام وكان .في كبد العجل
monocytogenesوCampylobacter spp.ولحمه احتوى كل من جلد الدجاج البياض قد  و

المواد كذلك وخلت .  منها باقي المواد الخام خالياً، فيما كانspp  Salmonellaعلى بكتريا
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.  ماعدا لحـم الـدجاج البيـاض       ،Pseudomonas.aeruginosaمن بكتريا   جميعها  الخام  
مطابقة جميعها   الكبد القابلة للمد     معجونةالخام المستخدمة في تصنيع     المواد  كانت  وبالتالي  

 لعـام   2179للمواصفة القياسية السورية رقـم      ) من حيث محتواها من البكتريا الممرضة     (
 وخلو اللحم E.coli O157:H7التي اشترطت خلو لحم الدجاج الطازج من بكتريا ، 2007

  . E.coli O157:H7وبكتريا  spp Salmonellaالأحمر الطازج من بكتريا 
 معجونـة الكبـد     المحتوى الميكروبي للمواد الخام المستخدمة في تحضير خلطات       ) 4( الجدول

  .)الباتيه( القابل للمد
    امواد الخالم

كبد دجاج   كبد غنم  كبد عجل  يقةالأحياء الدق
  بياض

جلد دجاج 
  بياض

لحم دجاج 
  البهارات  دهن غنم  بياض

  a 610x3.2  a 610x2.6  a 610x4.6 a 610x4.9 a 610x4.2  a 610x1.8  b 410x9.2  )يهوائ(التعداد العام 
 a 610x3.7  a 610x1.7 b 510x4.9 b 510x5.4 b 510x8.1 a 610x1.3 b 510x6.7  )لاهوائي(التعدادالعام 

  a 510x4.2 b 610x4.2 c 410x6.8 c 410x2.8 a 510x2.2 b 610x3.5 d 310x1.3  الخمائر والفطور
  a 310x4.8 b 410x1.2 b 410x1.7 b 410x1.6 b 410x1.7 b 410x3.7 c 210x2.6  لكوليفورما

Staphylococcus.spp a 310x1.1 a 310x3.7 a 310x3.2 b 410x5.1  a 310x3.6 b 410x2.8 0  
 )الخلطات(بين المعاملات ) p > 0.05( ق معنوييشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد لوجود فر

 )الباتيـه (معجون الكبد القابلة للمـد      خلطات  تحقق من المحتوى الميكروبي ل    نتائج ال 
 بعد إجراء )الباتيه(المحتوى الميكروبي لخلطات معجونة الكبد القابلة للمد درس  :المصنّعة

التحري عن  عبر  ،  )الباتيه(لعبوات المحتوية على خلطات معجونة الكبد القابلة للمد         تعقيم ا 
 جميـع  خلـو  الميكروبيـة  الدراسة نتائج أظهرت إذ الهوائية، الدقيقة ياءللأح العام التعداد
من التعداد العام للأحيـاء الدقيقـة الهوائيـة،         ) الباتيه( معجونة الكبد القابلة للمد      خلطات

   .وبالتالي نجاح عملية التعقيم
  فروق معنوية بين خلطات وجود) 5(  الجدول يتضح من    : المستحلب ثباتيةقياس رقم   

    %.39.32و 27.80عجونة برقم الثباتية الذي تراوحت قيمته ما بين الم
  .رقم ثباتية المستحلب لخلطلات مختلفة من الباتية) 5( الجدول

  )%(رقم الاستقرار   )غ(وزن العينة  )مل(كمية الدهن  )مل(كمية الماء  الخلطات 
1 a5.08 a3.75 25  a35.32 

2 b4.88 a3.94 25 a35.28 

3 a5.53 b2.31 25 b31.36 

4 c6.53 b2.64 25 c36.44 

5 c6.98 b2.26 25 c36.96 

6 d7.12 b2.70 25 d39.32 

7 a5.31 c4.01 25 e37.28 

8 b4.49 c4.46 25 a35.80  

9 a5.32 a3.12 25 f33.76 

10 b4.34 b2.61 25 g27.80 

11 a5.80 b2.90 25 h34.80 

12 b4.82  b2.75 25 i30.28  

  .)الخلطات(بين المعاملات ) p > 0.05(الواحد لوجود فرق معنوي عمود ف في اليشير اختلاف الأحر
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تناقـصت  ها كبد من النوع نفسه      في التي استخدم     الكبد معجونة وبالمقارنة بين خلطات  
) 1-2-3( بزيادة كمية الماء وخفض كمية دهن الغنم المضافة في الخلطات   ثباتيةرقم ال قيمة  

 .التي استخدم فيها كبد دجاج بيـاض      ) 6-7-8(وفي الخلطات    ،ها كبد عجل  فيالتي استخدم   
أن نسبة إضافة الماء يجب أن      وهو  ) 1971( زملاؤه و Morrisonوهذا يتوافق مع ما بينه      

 وأن  ، لـه  ثباتيـة بهدف تحقيـق أعلـى      من وزن المستحلب،    % 16 و 20تتراوح ما بين    
أما الخلطات  . ثباتيةلمن وزن كامل المستحلب يؤدي إلى عدم ا       % 16انخفاض النسبة عن    

ة الماء وخفض كمية الدهن المضافة، إذ        بزيادة كمي  ثباتيةفقد ازدادت قيمة رقم ال    ) 5-4-3(
 بين  الذي) 1989( Wajdzik  وهذا ما أكده   .على التوالي )% 36.44-36.96-39.32(بلغت  

ؤدي إلـى  يوزن اللحم بالنسبة إلى % 40إلى  20% أن ارتفاع نسبة الدهن المضاف من 
-11-12(أما في الخلطـات     . )ثباتيةارتفاع ال (الحراري  الماء بالسبب   نضح  ختصار كمية   ا

فقـد  ) كبد عجل وكبد غنم وكبد دجاج بياض      (التي استخدم فيها ثلاثة أنواع من الكبد        ) 10
، 34.80%إلى ) 11(، لترتفع في الخلطة 27.80%) 10(بلغت قيمة رقم الثباتية في الخلطة 

ولأن رقم الثباتية أحـد المقـاييس المحـددة         . 30.28%إلى  ) (12 ثم لتنخفض في الخلطة   
هي أفضل الخلطات، إذ بلغت قيمة      ) 10(لدرجة ثبات المستحلب يمكن اعتبار الخلطة رقم        

التي بلغت قيمـة رقـم الثباتيـة فيهـا          ) 12(، يليها الخلطة رقم     %27.80رقم الثباتية لها    
30.28 .%  

: المحـضرة ) الباتيه( الكبد القابلة للمد     معجونة نتائج تقييم الصفات الحسية لخلطات    
نتائج تقييم الصفات الحـسية للخلطتـين التجـريبيتين المحـضرتين           ) 6(لخص الجدول   ي

كانت الصفات الحسية لكل من الخلطتين متقاربة من حيث          لقد .باستخدام نوعين من الدهن   
في الخلطتين مع وجود    ) لون الكرميل  (غامق ولوحظ ظهور لون     ،اللون والطعم والرائحة  

 إلـى   الغامق واللون   المحروقطعم  العزى سبب ظهور     ويمكن أن ي   . خفيف محروقطعم  
أدت الحرارة المـستخدمة  المنزوع الدسم في تحضير الخلطتين، إذ استخدام بودرة الحليب    
المحتوية ) 1( في حين تفوقت الخلطة ،بودرة الحليبل حدوث كرملةفي تعقيم الخلطات إلى 

.  المحتوية على زيت نباتي بالقوام والمظهر الخـارجي        )2(هن الغنم على الخلطة     على د 
 الكبد القابلة للمد    معجونة دهن الغنم كان أفضل من الزيت النباتي في تصنيع           كانالتالي  وب
  ).الباتيه(

  :تقييم الصفات الحسية للخلطتين التجريبيتين) 6(الجدول 
  المتوسط العام  القوام والمظهر الخارجي  الطعم  حةالرائ  اللون  اتالخلط  ةالصفات الحسي

 a2.3  a 3.1  a3.6  a3.5  a3.12  1الخلطة 
 a2.5  a 3.5  a 3.2  b1.4  b2.65  2الخلطة 

  .)الخلطات(بين المعاملات  )p> 0.05(يشير اختلاف الأحرف في العمود الواحد إلى وجود فرق معنوي 
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 الكبد القابلـة للمـد      معجونةطة من   نتائج التقييم الصفات الحسية للاثنتي عشرة خل       
 ):الباتيه(

 لأنه أية   ، جميع الخلطات كانت متقاربة في صفاتها الحسية       أن) 7الجدول( النتائجتشير  
بل نفسها   كذلك كانت الكمية المضافة من البهارات والتوا       ، لم تُضفْ إليها   مادة محسنة للون  

ط بين الخلطات إلى كمية الدهن ونـوع   التباين البسي نستطيع إعادة  لذا   ،في جميع الخلطات  
معجونة الكبد القابلة   ووفقاً لقيمة المتوسط العام للصفات الحسية لخلطات        . ينالكبد المضاف 

بلغ المتوسط العام لـصفاتها     على باقي الخلطات، فقد      12الخلطة رقم   تفوقت   )الباتيه( للمد
 ـ بلغ المتوسط ال   اللتين 9 و 8 ناتيليها الخلط ،  3.83الحسية    3.62 ام لـصفاتهما الحـسية    ع

  . على التوالي3.58و
    لصفاتها العام بالمتوسطتفوقت   الغنم دهن على المحتوية المعجونة   خلطةواستنتج بأن 

 بإضافة ثباتاً أكثر المستحلب كان إذ ،نباتي زيت على المحتوية الباتيه خلطة على الحسية
 القابل الكبد معجونة تصنيع في دامهلاستخ الأفضل هو الغنم دهنكان   وبالتالي ،الغنم دهن
 ).الباتيه (للمد

دجاج والعجل   وال غنمال(لكل من كبد    % 10المحتوية على   ) 12 (رقم الخلطة أنووجد  
   .ها باستخدامىوصيو. ماء هي أفضل الخلطات% 20دهن غنم و% 30 علىو) بياضال

  
  .الصفات الحسية للخلطات المستعملة في صنع الباتية) 7( الجدول

  المتوسط العام  القوام والمظهر الخارجي  الرائحة  الطعم  اللون  خلطات ال  يةالصفات الحس
1 a3.33 a3.00 b3.67  a3.17  a3.29 

2 a3.17 a2.67  b3.83 a2.83 a3.12 

3 b3.67 a2.83 a3.33 b3.50 a3.33 

4 a3.17  a2.50 b3.50 a3.00 a3.04 

5 b3.67 a2.83 a3.00 b4.00 a3.37 

6 b3.50 a3.00 b3.67 b3.67 a3.46 

7 a3.17 a2.83 a3.00 b3.83  a3.21 

8 a3.33 b3.50 b3.83 b3.83  b3.62 

9 b3.67 a3.33 b4.00 a3.33 b3.58  

10 a2.83  a3.17 a3.17 a3.00 a3.04 

11 a3.33 a3.17 b3.83 a3.00 a3.33 

12 b3.50 b3.83 b4.00 b4.00 b3.83 

  .)الخلطات(بين المعاملات ) p> 0.05(إلى وجود فرق معنوي  واحد اختلاف الأحرف في العمود اليشير
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