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 الممخ ص:
ّإجػػػػػراءّعممي ػػػػػةّالتػػػػػدخيفّبكاسػػػػػطةّجهػػػػػازّتػػػػػدخيفّميصػػػػػن  ّمحم يػػػػػانّعمػػػػػ ّ  ـ نػػػػػكعيفّمػػػػػفّّتػػػػػ

نػػػػتّباسػػػػتخداـّخشػػػػبّال مػػػػكزّكخشػػػػبّالتف ػػػػاحمّكأسػػػػماؾّ الأسػػػػماؾمّأسػػػػماؾّمػػػػفّنػػػػكعّّتركيػػػػتّديخ 
ػػػػ نػػػػتّباسػػػػتخداـّخشػػػػبّالم ػػػػكزمّكبعػػػػدّالت ػػػػدخيفّتم  نػػػػةّّتمػػػػفّنػػػػكعّمشػػػػطّديخ  تعبئػػػػةّالأسػػػػماؾّالمدخ 

ّكحفظهػػػػاّفػػػػيّالبػػػػر ادّعنػػػػدّدرجػػػػةّحػػػػرارةّ ضػػػػمفّأكيػػػػاسّمػػػػفّالبػػػػكليّإي يمػػػػيفّمػػػػ ّالتفريػػػػعّاليػػػػدكم 
4°C+ّّأي اـ.10دةّلم

ػػػػتّدراسػػػػةّالتػي ػػػػراتّالكيميائي ػػػػةّالتػػػػيّحصػػػػػمتّخػػػػلاؿّمػػػػد ةّالتخػػػػزيفّل سػػػػماؾّالنيئػػػػػةّ تم 
نػػػػػػػةّامحتػػػػػػػكلّالرطكبػػػػػػػةمّالحمكضػػػػػػػةّالكمي ػػػػػػػةّالمعػػػػػػػايرةمّ مّرقػػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػػيدمّكالتعػػػػػػػدادpHّكالمدخ 

نػػػػػػةّدقيقػػػػػػة لّحيػػػػػػثّلػػػػػػكحظّانخفػػػػػػاضّمحتػػػػػػكلّل حيػػػػػػاءّالّعػػػػػػاـال رطكبػػػػػػةّأسػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػتّالمدخ 
لػػػػػػػ ّرطكبػػػػػػػةّا%65.48إلػػػػػػػ ّا  ّعنػػػػػػػدّاسػػػػػػػتخداـّ%67.83 ّعنػػػػػػػدّاسػػػػػػػتخداـّخشػػػػػػػبّال مػػػػػػػكزّكا 

ػػػػػػػػػػاّ نػػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػػبّالم ػػػػػػػػػػكزّكصػػػػػػػػػػمتّإلػػػػػػػػػػ ّّرطكبػػػػػػػػػػةخشػػػػػػػػػػبّالتف ػػػػػػػػػػاحمّأم  أسػػػػػػػػػػماؾّالمشػػػػػػػػػػطّالمدخ 
ػػػػػػػػػػاّبالنسػػػػػػػػػػبةّلمتعػػػػػػػػػػدادّالعػػػػػػػػػػاـّلأسػػػػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػػػػتّفقػػػػػػػػػػدّانخفػػػػػػػػػػضّإلػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ّ مّ%69.03ا أم 
g/CFUّLogّلػػػػػػػػػػػػ 2.29933ّ)ا  3.47533ّاg/CFUّLogّباسػػػػػػػػػػػػتخداـّخشػػػػػػػػػػػػبّالم ػػػػػػػػػػػػكزّكا 

 ّحيػػػػػػػػثّبقػػػػػػػػيّالتعػػػػػػػػداد4354ّ.اg/CFUّLogباسػػػػػػػتخداـّخشػػػػػػػػبّالتف ػػػػػػػػاحّكفػػػػػػػػيّالمشػػػػػػػطّإلػػػػػػػػ ّ
نػػػػػػػة ّّعػػػػػػػاـال ضػػػػػػػمفّالحػػػػػػػدكدّالمطمكبػػػػػػػةّاكفػػػػػػػؽّالمكاصػػػػػػػفاتّالقياسػػػػػػػي ةّالسػػػػػػػكري ةّل سػػػػػػػماؾّالمدخ 

النػػػػػكعيفمّكبالتػػػػػاليّارتفػػػػػاعّفػػػػػيّقيمػػػػػةpHّّخػػػػػلاؿّأيػػػػػاـّالتخػػػػػزيفمّكلػػػػػكحظّانخفػػػػػاضّفػػػػػيّقيمػػػػػةّ
افةّالمعػػػػػايرةّالحمكضػػػػةّالكمي ػػػػػ قػػػػػدّمّأمػػػػػاّرقػػػػػـّالبيرككسػػػػػيدّفبسػػػػػببّالأحمػػػػػاضّالناتجػػػػػةّعػػػػػفّالػػػػػد خ 

إلػػػػػػػػ ّقػػػػػػػػػيـّتتػػػػػػػػػراكحّّحتػػػػػػػػ ّكصػػػػػػػػػؿّانّخػػػػػػػػلاؿّالتخػػػػػػػػػزيفتػػػػػػػػػدريجيّ ّازدادبعػػػػػػػػػدّالتػػػػػػػػدخيفّكّّانخفػػػػػػػػض
ّفكػػػػػػػػػافّّلمشػػػػػػػػػطسػػػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػػػتّكبالنسػػػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػػػماؾّا ّلأmg.eqO2/kg-6.41(7.10بػػػػػػػػػيف

(2.25)mg.eqO2/kgيػػػػػةّالػػػػػد هفّكذلػػػػػؾّّم ّفػػػػػيّهػػػػػذاّالنػػػػػكعّمػػػػػفّالأسػػػػػماؾمّهػػػػػذ نظػػػػػرانّلقم ػػػػػةّكم 
نػػػػػةّنتيجػػػػػةنّلمتػي ػػػػػراتّالكيميائي ػػػػػةّ العكامػػػػػؿّمجتمعػػػػػةنّتيػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّزيػػػػػادةّمػػػػػد ةّحفػػػػػظّالأسػػػػػماؾّالمدخ 

ّباتّالد خاف.التيّتتعر ضّلهاّالأسماؾّبتأ يرّمركّ 
ّمّتركيتمّمشط.حفظّالأسماؾّتدخيفمعممي ةّّة:الكمماتّالمفتاحيّ 
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 ف البحثاهدأالفصل الأول : المقدمة و 
Introduction and Objectives of research 



 البحث المقدمة وأهداف1-
Introduction and Objectives of research 

 

ػػػػػػةّل نسػػػػػػافّنظػػػػػػرانّلاحتكائهػػػػػػاّعمػػػػػػ ّ تعػػػػػػد ّالأسػػػػػػماؾّكمنتجاتهػػػػػػاّذاتّقيمػػػػػػةّغذائي ػػػػػػةّمهم 

ّ.Aالبركتيناتّكالد هكفّكالأملاحّالمعدني ةّكالفيتاميناتّكلاسي ماّفيتاميفّ

لمتطػػػػػػك رّالحاصػػػػػػؿمّفقػػػػػػدّتطػػػػػػك رتّطرائػػػػػػؽّحفػػػػػػظّالأسػػػػػػماؾّكمػػػػػػفّبينهػػػػػػاّحفػػػػػػظّّنتيجػػػػػػةنّ

 ـّالطرائػػػػػػػؽّال يػػػػػػػزةّكالمرغكبػػػػػػػةّالأسػػػػػػػماؾّبالتػػػػػػػدخيفمّإذّتعػػػػػػػد ّمػػػػػػػفّأهػػػػػػػ تػػػػػػػيّتضػػػػػػػفيّالنكهػػػػػػػةّالمم 

ّالأسػػػػػػماؾّ ل سػػػػػػماؾّبالإضػػػػػػافةّلككنهػػػػػػاّإحػػػػػػدلّالطرائػػػػػػؽّالمسػػػػػػتخدمةّلمحفػػػػػػظمّكقػػػػػػدّلػػػػػػكحظّبػػػػػػأف 

 ـّإجراءّعممي ةّالتدخيفّعميهاّيمكفّحفظهاّلكقتّأطكؿّمفّالأسماؾّالطازجة. ّالتيّت

ّ تكمػػػػػفّأهمي ػػػػػةّهػػػػػذاّالبحػػػػػثّفػػػػػيّالحصػػػػػكؿّعمػػػػػ ّمنػػػػػت ّبطعػػػػػـّكرائحػػػػػةّكشػػػػػكؿّخػػػػػارجي 

زمّكمػػػػاّيمكػػػػفّاسػػػػتهلاكهّمباشػػػػرةنّدكفّالحاجػػػػةّإلػػػػ ّعممي ػػػػةّطهػػػػيمّبالإضػػػػافةّإلػػػػ ّتسػػػػميطّممي ػػػػ

الضػػػػػػػكءّعمػػػػػػػ ّأهمي ػػػػػػػةّعممي ػػػػػػػةّالتػػػػػػػدخيفّالسػػػػػػػاخفّكعممي ػػػػػػػةّحفػػػػػػػظمّكتأ يرهػػػػػػػاّعمػػػػػػػ ّزيػػػػػػػادةّفتػػػػػػػرةّ

ّصلاحي ةّالأسماؾّللاستهلاؾ.

ّاسػػػػتخداـّهػػػػذ ّالتػػػػدخيفّكاحػػػػدةّمػػػػفّأقػػػػدـّعممي ػػػػتيعػػػػد ّعممي ػػػػةّّ  ـ اتّحفػػػػظّالأغذيػػػػةمّكقػػػػدّتػػػػ

هنػػػػػػػاؾّبعػػػػػػػضّّاكتشػػػػػػػؼّالإنسػػػػػػػافّعػػػػػػػفّطريػػػػػػػؽّالصػػػػػػػدفةّأفّ  إذّ،الطريقػػػػػػػةّمنػػػػػػػذّآلاؼّالسػػػػػػػنيف

بم يلاتهػػػػاّالتػػػػيّلػػػػـّّأطػػػػكؿّمػػػػفّدكفّأفّتفسػػػػدّمقارنػػػػةنّّلفتػػػػرةوّّخػػػػز فخافّتيّالأطعمػػػػةّبتعريضػػػػهاّلمػػػػدّ 

 ـّّإذمّالحفػػػػػػظةّالتػػػػػػدخيفمّإذّيعتبػػػػػػرّتػػػػػػدخيفّالأسػػػػػػماؾّمػػػػػػفّأقػػػػػػدـّكسػػػػػػائؿّبعممي ػػػػػػّتمػػػػػػرّ  الع ػػػػػػكرّّتػػػػػػ

فػػػػػػيّّمػػػػػػةّبالتػػػػػػدخيفّفػػػػػػيّبعػػػػػػضّمقػػػػػػابرّالعصػػػػػػرّالحجػػػػػػرمّ عامىّسّكميّعمػػػػػػ ّأسػػػػػػماؾّمنزكعػػػػػػةّالػػػػػػرأ

 فرنسا.



ػػػػػػػػػف ةّالأدغػػػػػػػػػاؿّالإفريقي ػػػػػػػػػةّكّةّفػػػػػػػػػيّالمطػػػػػػػػػاعـّالفرنسػػػػػػػػػيّ كانػػػػػػػػػتّإحػػػػػػػػػدلّالكجبػػػػػػػػػاتّالخاص 

ّمجػػػػػػاتال لا ّصػػػػػػناعةّصػػػػػػناديؽّالجميػػػػػػدّكّسػػػػػػببّبّهػػػػػػاّتراجعػػػػػػتّقمػػػػػػيلانّّأنّ إلاّ ّمالسػػػػػػامكرامّاليابػػػػػػانيّ كّ

ػػػػ فػػػػيّهػػػػذ ّالمنػػػػاطؽّلحفػػػػظّّةوّتقميدي ػػػػّحافظػػػػتّعمػػػػ ّقيمتهػػػػاّكطريقػػػػةوّّكلكن هػػػػاّمداتّالشػػػػائعةكالمجم 

 .الأسماؾ

ّصػػػػػناعةّالأغذيػػػػػةّالمدخّ ّالقديمػػػػػةةّؽّالتػػػػػدخيفّالتقميدي ػػػػػائػػػػػطرّمػػػػػاّزالػػػػػتّ نػػػػػةّعمػػػػػػ ّتػػػػػلازـ

جػػػػػهّذاتهػػػػػامّكتتّ بحػػػػػد ّاعةّالأغذيػػػػػة ّأصػػػػػبحتّصػػػػػناعةّقائمػػػػػةّةّاصػػػػػنهػػػػػذ ّالعممي ػػػػػّغـّمػػػػػفّأفّ الػػػػػرّ 

ػػػػالتقني ػػػػ مػػػػاّهػػػػػكّّلكػػػػؿّ ّالتحػػػػديثّكالإنتػػػػاجّعمػػػػ ّنطػػػػاؽّتجػػػػارمّ ّةّالتػػػػدخيفّإلػػػػ ةّبعممي ػػػػاتّالخاص 

ةّةّأكّميكركبيكلكجي ػػػػػػػػيّ ةّأكّحس ػػػػػػػػةّأكّطبيعي ػػػػػػػػكانػػػػػػػػتّكيميائي ػػػػػػػػّحػػػػػػػػديثّكمرتفػػػػػػػػ ّالجػػػػػػػػكدةمّسػػػػػػػػكاءنّ

 .تهؽّبصحّ ماّيتعمّ فيّانّكذلؾّلخدمةّالإنسافّكخصكص

ػػػػػػةّل نسػػػػػػافمّنظػػػػػػرانّلاحتكائهػػػػػػاّعمػػػػػػ ّّتعػػػػػػدّ  الأسػػػػػػماؾّكمنتجاتهػػػػػػاّذاتّقيمػػػػػػةّغذائي ػػػػػػةّمهم 

ػػػػػػةنّفيتػػػػػػاميفّ مّكيسػػػػػػتهمؾّمػػػػػػفAّالبركتينػػػػػػاتّكالػػػػػػد هكفّكالأمػػػػػػلاحّالمعدني ػػػػػػةّكالفيتامينػػػػػػاتّكبخاص 

ّلحػػػػػكـّالأسػػػػػماؾّتعػػػػػد ّمػػػػػفّ الأسػػػػماؾّالعضػػػػػلاتّاالمحػػػػػـ ّكالكبػػػػػدّكالبيػػػػػكضمّكالجػػػػػديرّبالػػػػػذكرّأف 

ػػػػػػػػاّالأليػػػػػػػػاؼّالعضػػػػػػػػمي ةّفتكػػػػػػػػكفّالم حػػػػػػػػكـّالبيضػػػػػػػػاءّلقم ػػػػػػػػةّ الصػػػػػػػػبػةّالعضػػػػػػػػمي ةّاالميكغمػػػػػػػػكبيف مّأم 

قصػػػػػػيرةّكفيهػػػػػػاّكمي ػػػػػػاتّقميمػػػػػػةّمػػػػػػفّالنسػػػػػػ ّالرابطػػػػػػةمّكلهػػػػػػذاّف ن هػػػػػػاّسػػػػػػهمةّالهضػػػػػػـّكذاتّقيمػػػػػػةّ

ّغذائي ةّعاليةمّكينصحّباستهلاكهاّل طفاؿّكالمسنيفّكالمرض .

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ



 : ف البحثاهدأ
 ّتػػػػػدخيفّالأسػػػػػماؾّّّّّّاسػػػػػتخداـّخشػػػػػبّالت فػػػػػاحّكخشػػػػػبّالم ػػػػػكزّفػػػػػيّعممي ػػػػػة

ّاالتركيتّكالمشطّ .
 ّتػػػػػػػػػأ يرّالتػػػػػػػػػدخيفّبخشػػػػػػػػػبّالت فػػػػػػػػػاحّكخشػػػػػػػػػبّالم ػػػػػػػػػكزّعمػػػػػػػػػ ّالخػػػػػػػػػكاص

 الحس يةّاالنكهة ّعم ّأسماؾّاالتركيتّكالمشط .
 .تأ يرّالتدخيفّعم ّالقيـّالػذائي ةّلأسماؾّالتركيتّكالمشط 
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 الدراسة المرجعي ة  – 2
Review of Literature 

 :[2007]نعمة، التركيب الكيميائي للأسماك 1-2-

ّهفالػػػػػػػدّ كّالبػػػػػػػركتيفّكّفّنسػػػػػػػ ّالأسػػػػػػػماؾّمػػػػػػػفّالمركبػػػػػػػاتّالأساسػػػػػػػيةّالتاليػػػػػػػة:ّالمػػػػػػػاءّتتكػػػػػػػكّ 

ّ.ةّكالفيتاميناتالأملاحّالمعدنيّ كّ

ػػػػ ةّالسػػػػمكيّ يػػػػاتّضػػػػئيمةّعنػػػػدّبعػػػػضّالأنػػػػكاعّرياتّفتتكاجػػػػدّفػػػػيّهػػػػذ ّالنسػػػػ ّبكمّ اّالسػػػػكّ أم 

مّالنضػػػػػ ّالجنسػػػػػيّ كّؾمّاسػػػػػمنػػػػػاتّبنػػػػػكعّالأهػػػػػذ ّالمككّ ّركتتػػػػػأ ّ رمّذكةّتيػػػػػكهػػػػػيّليسػػػػػتّبػػػػػذاتّأهمي ػػػػػ

ؾّاسػػػػػػػمفيهػػػػػػػاّعمػػػػػػػرّالأرّؾمّكالبيئػػػػػػػةّالتػػػػػػػيّتعػػػػػػػيشّفيهػػػػػػػامّكمػػػػػػػاّيػػػػػػػؤ ّ اسػػػػػػػميةّل الحالػػػػػػػةّالصػػػػػػػحّ كّ

ّا.كحجمهّاكجنسه

ّالماء:1-1-2-
فّالقسػػػػػػـّالّؿّالمػػػػػػاءّالجػػػػػػزءّالأساسػػػػػػيّ يشػػػػػػكّ   ـّملجسػػػػػػـّالسػػػػػػػمكةّم ممػػػػػػاّيكػػػػػػك  لأجسػػػػػػػاـّّهػػػػػػ

فعنػػػػدّالأسػػػػماؾّالنحيمػػػػةّتصػػػػػؿّّمّةّالػػػػدهفةّالمػػػػاءّبكمي ػػػػؽّكمي ػػػػم ػػػػكتتعّمةّالأخػػػػرلالكائنػػػػاتّالحي ػػػػ

ػػػػػػ%80نسػػػػػػبةّالمػػػػػػاءّإلػػػػػػ ّ  %ّ(75-60بػػػػػػيفّالنسػػػػػػبةّمػػػػػػااؾّالمدهنػػػػػػةّفتتػػػػػػراكحّاّعنػػػػػػدّالأسػػػػػػممّأم 

مّفالأسػػػػػػماؾّالتػػػػػػيّةّالمػػػػػاءّعمػػػػػػ ّقػػػػػػكاـّالمحػػػػػـرّكمي ػػػػػػكتػػػػػػؤ ّ ّمفػػػػػػيّبعػػػػػػضّالأنػػػػػكاع50ّ%ّكأحيانػػػػػانّ

يػػػػةّكلكمّ ّمنػػػػةّكسػػػػريعةّالفسػػػػادمّكليّ ةبيػػػػرةّمػػػػفّالمػػػػاءّتكػػػػكفّلحكمهػػػػاّمائي ػػػػةّكتحتػػػػكمّأجسػػػػامهاّكمي ػػػػ

ّالحفػػػػػظّلأفّ ةّمّفػػػػػ ذاّكػػػػػافّالمػػػػػاءّقمػػػػػيلانّتطػػػػػكؿّمػػػػػدّ اكمنتجاتهػػػػػّؾاسػػػػػمةّفػػػػػيّحفػػػػػظّالأالمػػػػػاءّأهمي ػػػػػ

ةّعتمػػػػػػدّفػػػػػػيّعممي ػػػػػػكعمػػػػػػ ّهػػػػػػذاّايّمّغزيػػػػػػرّهػػػػػػاّإلػػػػػػ ّكسػػػػػػطّمػػػػػػائيّ مػػػػػػةّتحتػػػػػػاجّلنمكّ الجػػػػػػرا يـّالمحمّ 

ّة.تصني ّالأسماؾّعم ّتقميؿّمحتكلّالماءّفيّالمنتجاتّالسمكيّ 

ّ
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ّلاّتختمػػػػػػػػػػؼّبركتينػػػػػػػػػػػاتّالأسػػػػػػػػػػماؾّعػػػػػػػػػػػفّبركتينػػػػػػػػػػاتّالحيكانػػػػػػػػػػػاتّذكاتّالػػػػػػػػػػدـّالحػػػػػػػػػػػارّ 

ّأحيػػػػػثّّمجكهري ػػػػػانّ ّالػػػػػدـّالحػػػػػارّ ّبركتينػػػػػاتّالأسػػػػػماؾّبالمقارنػػػػػةّمػػػػػ ّبركتينػػػػػاتّالحيكانػػػػػاتّذكاتف 

يػػػػػػةّالبركتينػػػػػػاتّفػػػػػػيّالأسػػػػػػماؾّبمحتػػػػػػكلّالػػػػػػد هفّالػػػػػػذمّّـمهػػػػػػيّمػػػػػػكادّسػػػػػػريعةّالهضػػػػػػ كتتعم ػػػػػػؽّكم 

ػػػػػاّنسػػػػػبةّالبركتينػػػػػاتّفتتػػػػػراكحّّممػػػػػفّمحتػػػػػكلّالمػػػػػادةّالسػػػػػمكي ة16ّ%تصػػػػػؿّنسػػػػػبتهّتقريبػػػػػانّإلػػػػػ ّ أم 

يػػػػػػةّمػػػػػػفّاّم%ّ 20-18امػػػػػػف ػػػػػػاّأكبػػػػػػرّكم  ةّكبيػػػػػػكضّلبركتينػػػػػػاتّفتكجػػػػػػدّفػػػػػػيّالػػػػػػػددّالجنسػػػػػػيّ أم 

ّ.% (28-22فيهاّإل ّنسبةّؾّالتيّيصؿّالمحتكلّالبركتينيّ اسمالأ
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مّكمػػػػػػػاّيتفػػػػػػػاكتّرّ عػػػػػػػفّدهػػػػػػػفّالحيكانػػػػػػػاتّذكاتّالػػػػػػػدـّالحػػػػػػػايختمػػػػػػػؼّدهػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾّلاّ

كيحتػػػػػكمّؾّمائعػػػػػانمّاسػػػػػمةّكعمكمػػػػػانّيكػػػػػكفّدهػػػػػفّالأيّ لمػػػػػدهفّكخكاصػػػػػهّالحس ػػػػػّالتركيػػػػػبّالكيميػػػػػائيّ 

ػػػػػّمالمشػػػػػبعةّغيػػػػػرّالأحمػػػػػاضّالدسػػػػػمةديرّكبيػػػػػرةّمػػػػػفّعمػػػػػ ّمقػػػػػا ّمؾاسػػػػػمةّبالأكلػػػػػهّرائحػػػػػةّخاص 

كبػػػػػػالنظرّإلػػػػػػ ّمحتػػػػػػكلّالػػػػػػدهفّفػػػػػػيّمّعمػػػػػػ ّكميػػػػػػاتّممحكظػػػػػػةّمػػػػػػفّالفيتامينػػػػػػاتكهػػػػػػكّيحتػػػػػػكمّ

ؾّيمكػػػػػػفّتقسػػػػػػيـّالأسػػػػػػماؾّإلػػػػػػ ّأسػػػػػػماؾّمدهنػػػػػػةمّكأسػػػػػػماؾّمتكسػػػػػػطةّالسػػػػػػمنةمّكأسػػػػػػماؾّاسػػػػػػمالأ

ّيمكفّتكضيحهاّكماّيمي:ّمّكنحيمة

o 10%تحكمّكميةّمفّالدهفّفكؽّ:ّلأســــماك المدهنــــةا.ّ

o 10ّ2.5ّالدهفّةكميّتتراكحّ:الأسماك متوسطة السمنة-.%ّ

o 2.5تحكمّكميةّمفّالدهفّتقؿّعفّ: الأســــماك الـنحيمــــة.%ّ

ػػػػػػ ّالػػػػػػدهفّفػػػػػػيّأجسػػػػػػاـّالأسػػػػػػماؾ ػػػػػػ ّميختمػػػػػػؼّتكض  الػػػػػػدهفّفػػػػػػيّالأسػػػػػػماؾّّفمػػػػػػ لانّيتكض 

ػػػػػ ّالػػػػػدهفّفػػػػػيّالجػػػػػكؼّالبطنػػػػػيّ  ػػػػػاّفػػػػػيّالأسػػػػػماؾّالنحيمػػػػػةّفيتجم  إذّّالمدهنػػػػػةّّفػػػػػيّالعضػػػػػلاتمّأم 

ػػػػػعةّبعكامػػػػػػؿّكتتػػػػػأ  رّكمي ػػػػػػّممػػػػػفّكمي ػػػػػةّالػػػػػػدهفّالعػػػػػاـّ%60يصػػػػػؿّإلػػػػػ ّنسػػػػػػبةّ ةّالػػػػػدهفّالمتكض 

ّعديدةّمنهاّعمرّالأسماؾّكجنسها.



رّفػػػػػػػيّلؾّتػػػػػػػؤ ّ ككػػػػػػػذّميػػػػػػػةّالػػػػػػػدهفّبشػػػػػػػكؿّكاضػػػػػػػحّفػػػػػػػيّنػػػػػػػكعّالػػػػػػػػذاءّكطعمػػػػػػػهرّكمّ تػػػػػػػؤ ّ 

السػػػػػػعراتّّرّفػػػػػػيالأسػػػػػػماؾّالتػػػػػػيّتخضػػػػػػ ّلعمميػػػػػػاتّالتصػػػػػػني ّكالتػػػػػػدخيفّكالتعميػػػػػػبمّكمػػػػػػاّتػػػػػػؤ ّ 

كمػػػػػػذاقانّمػػػػػػفّالأسػػػػػػماؾّّكتكػػػػػػكفّالأسػػػػػػماؾّالمدهنػػػػػػةّأك ػػػػػػرّاستسػػػػػػاغةنّّمةّالناتجػػػػػػةّأيضػػػػػػانّالحراري ػػػػػػ

الأحمػػػػػػػاضّفػػػػػػػيّدهػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾمّكمػػػػػػػفّهػػػػػػػذ ّّسػػػػػػػمةالدالأحمػػػػػػػاضّكتتفػػػػػػػاكتّنسػػػػػػػبةّّمالنحيمػػػػػػػة

ّم Stearicاسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتياريؾّم Palmiticاّبالميتيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػؾ مMinesticّاّمينيسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتيؾّالدسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمة

ّ. Linolenicاؾيلينكلينّم Linoleicالينكلئيؾّم Oleicاأكلئيؾ
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عّهػػػػػذ ّالأمػػػػػلاحّكتتػػػػػكزّ ّ%مّ (2-1ّةّفػػػػػيّالأسػػػػػماؾّمػػػػػفتتػػػػػراكحّنسػػػػػبةّالأمػػػػػلاحّالمعدني ػػػػػ

سػػػػفكرّكّممحكظػػػػةّمػػػػفّالفيػػػػةّلمسػػػػمكةّالػػػػذمّيحػػػػكمّعمػػػػ ّكمّ ّبشػػػػكؿّرئػػػػيسّفػػػػيّالهيكػػػػؿّالعظمػػػػيّ 

نظػػػػرانّلككنهػػػػاّمصػػػػدرانّلهػػػػذ ّمػػػػ ّالمحػػػػـّفػػػػيّالتصػػػػني ّّكلهػػػػذاّتسػػػػتخدـّالعظػػػػاـّالرقيقػػػػةّملسػػػػيكـاكالك

ّالأسػػػػػػػػػماؾّمالمػػػػػػػػػكاد ّعمػػػػػػػػػ ّالكمػػػػػػػػػكرّاسػػػػػػػػػفكرّكالككّبالإضػػػػػػػػػافةّإلػػػػػػػػػ ّالفّمكتحتػػػػػػػػػكمّلحػػػػػػػػػكـ لسػػػػػػػػػيكـ

ّيػػػػاتّقميمػػػػةّمػػػػففػػػػيّحػػػػيفّتحتػػػػكمّعمػػػػ ّكمّ ّميػػػػاتّمرتفعػػػػةكالكبريػػػػتّكالصػػػػكديكـّكالبكتاسػػػػيكـّبكمّ 

ّكاليكد. ّالحديدّكالنحاسّكالتكتياءّكالمنػنيزّكالرصاصّكالفمكرّكالبركـ

ػػػػػ مصػػػػػدر ّبحػػػػػرمّمػػػػػفّأعشػػػػػابّّاليػػػػػكدّالػػػػػذمّيػػػػػدخؿّفػػػػػيّتكػػػػػكيفّلحػػػػػـّالأسػػػػػماؾّفػػػػػ فّ ّاأم 

فّاليػػػػػػكدّةّيمكػػػػػػفّأفّتخػػػػػػزّ الأسػػػػػػماؾّالبحري ػػػػػػّعممػػػػػػانّبػػػػػػأفّ ّملّعميهػػػػػػاّالأسػػػػػػماؾالبحػػػػػػرّالتػػػػػػيّتتػػػػػػػذّ 

مّالحػػػػػاّارنػػػػػةّبالحيكانػػػػػاتّذكاتّالػػػػػدـيػػػػػةّكبيػػػػػرةّمقبكمّ  ةّفػػػػػيّةّالمكجػػػػػكدكتكػػػػػكفّالأمػػػػػلاحّالمعدني ػػػػػر 

كعنػػػػػدّالػميػػػػػافّتخػػػػػرجّهػػػػػذ ّالمػػػػػكادّإلػػػػػ ّالمػػػػػاءّككػػػػػذلؾّيخػػػػػرجّمّنسػػػػػ ّالأسػػػػػماؾّذائبػػػػػةّفػػػػػيّالمػػػػػاء

ّالهػػػػػلاـّاالجيلاتػػػػػيف ّمػػػػػفّالأسػػػػػماؾّالمطبكخػػػػػةّالتػػػػػيّتحػػػػػكمّعمػػػػػ ّكمّ  يػػػػػةّكبيػػػػػرةّمػػػػػفّالكالسػػػػػيكـ

النػػػػات ّعػػػػفّالطػػػػب ّفػػػػيّتكػػػػكيفّكيمكػػػػفّاسػػػػتخداـّالمػػػػاءّمّسػػػػفكرّكالحديػػػػدّكغيرهػػػػاّمػػػػفّالمػػػػاءكّكالف

ّة.ماتّالػذائيّ الحساءّكالمتمّ 
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مّإذّتحتػػػػػكمّقبػػػػػؿّكػػػػػؿّشػػػػػيءّعمػػػػػ ّةّبالفيتامينػػػػػاتلحػػػػػكـّالأسػػػػػماؾّهػػػػػيّأغذيػػػػػةّغني ػػػػػّإفّ 

يػػػػػػػةّمػػػػػػػفّالفيتامينػػػػػػػاتّفػػػػػػػيّدهػػػػػػػفّكتكجػػػػػػػدّأكبػػػػػػػرّكمّ ّمعمػػػػػػػ ّكجػػػػػػػهّالخصػػػػػػػكصBّكAّفيتػػػػػػػاميفّ

ؾّكميػػػػػػةّممحكظػػػػػػةّاسػػػػػػمكتحتػػػػػػكمّأحشػػػػػػاءّالأّمذائبػػػػػػانّفػػػػػػيّالػػػػػػدهفAّكيكػػػػػػكفّفيتػػػػػػاميفّمّؾاسػػػػػػمالأ

ّيّالػػػػػذمّهػػػػػكّمصػػػػػدرؾّالطب ػػػػػاسػػػػػمؾّزيػػػػػتّالأاسػػػػػمبعػػػػػضّأنػػػػػكاعّالأّكبػػػػػدكيسػػػػػتخرجّمػػػػػفّمّمنػػػػػه

ػػػػػمAّغنػػػػػيّبفيتػػػػػاميفّ فػػػػػيّالعضػػػػػلاتّالمدهنػػػػػةّل سػػػػػماؾّفهػػػػػكّمحتػػػػػكلAّّاّمحتػػػػػكلّفيتػػػػػاميفّأم 

لكػػػػفّمّذاّالفيتػػػػاميفّإلػػػػ ّأعضػػػػاءّالإنسػػػػافيصػػػػؿّمعظػػػػـّهػػػػّلحػػػػـّالأسػػػػماؾكعنػػػػدّاسػػػػتخداـّّمعػػػػاؿوّ

ّفيّالكبدّيفكؽّمحتكا ّفيّالعضلات.Aّحتكلّفيتاميفّم

ػػػػػػ كأ نػػػػػػاءّمّيػػػػػػةّكبيػػػػػػرةّفػػػػػػيّدهػػػػػػفّعضػػػػػػلاتّالأسػػػػػػماؾمّ فيكػػػػػػكفّأيضػػػػػػانّبكDّاّفيتػػػػػػاميفّأم 

التممػػػػػػػػػيح ّلاّيحصػػػػػػػػػؿّؾّالمختمفػػػػػػػػػةّم ػػػػػػػػػؿّاالتعميػػػػػػػػػبمّكالتػػػػػػػػػدخيفمّكّاسػػػػػػػػػمعمميػػػػػػػػػاتّتصػػػػػػػػػني ّالأ

محكظػػػػػػةّيػػػػػاتّمتكجػػػػػدّبكمّ Bّّمجمكعػػػػػةّفيتػػػػػاميفّكمػػػػػفّجهػػػػػةّأخػػػػػرلّفػػػػػ فّ مDّّتخريػػػػػبّلفيتػػػػػاميف

عمػػػػػػػػػ ّكجػػػػػػػػػهّالخصػػػػػػػػػكصBّّضّمجمكعػػػػػػػػػةّفيتػػػػػػػػػاميفّكخػػػػػػػػػلاؿّعمميػػػػػػػػػةّالتعقػػػػػػػػػيـّتتعػػػػػػػػػرّ ّأيضػػػػػػػػػانّ

ّب.جزءانّمفّهذاّالفيتاميفّيتخرّ ّف فّ ّاؾّأكّتخميمهاسمكعندّتمميحّالأّملمتخريب

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ



ّ

ّ:للأسماك العوامل المؤث رة عمى التركيب الكيميائي  2-2-
ّ

ّإل :كتقسـّ

 ّالمدهنػػػػػػةمّكالأسػػػػػػماؾّمتكسػػػػػػطةّاختلافػػػػػػاتّفػػػػػػيّالنػػػػػػكع:ّم ػػػػػػؿّالأسػػػػػػماؾ

 السمنةمّكالأسماؾّالنحيمة.

 ّاختلافػػػػػػػػػػػػاتّتشػػػػػػػػػػػػريحي ة:ّتيلاحػػػػػػػػػػػػظّفػػػػػػػػػػػػركؽّكاضػػػػػػػػػػػػحةّفػػػػػػػػػػػػيّالتركيػػػػػػػػػػػػب

مّ ّل جػػػػػػػزاءّالقابمػػػػػػػةّللاسػػػػػػػتهلاؾّمػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾّبحسػػػػػػػبّمكقعهػػػػػػػاّالتشػػػػػػػريحي  الكيميػػػػػػػائي 

 حيثّيكجدّاختلاؼّفيّهذاّالتركيبّمفّجزءّإل ّآخرّفيّالسمكةّنفسها.

ةّالػػػػػد هفّبػػػػػدءانّمػػػػػفّالػػػػػرأسّكحت ػػػػػ ّالػػػػػذيؿمّكمػػػػػاّكمػػػػػاّيكجػػػػػدّاخػػػػػتلاؼّفػػػػػيّكمي ػػػػػ

تكجػػػػدّاختلافػػػػاتّبحسػػػػبّنػػػػكعّالنسػػػػي ّالمكجػػػػكدّفػػػػيّأجػػػػزاءّالسػػػػمكةمّفػػػػييلاحظّاخػػػػتلاؼّ

فػػػػػػيّتركيػػػػػػبّالعضػػػػػػلاتّالفاتحػػػػػػةّكالداكنػػػػػػةّعمػػػػػػ ّنسػػػػػػبةّمػػػػػػفّالػػػػػػدهفّأك ػػػػػػرّمػػػػػػفّبقي ػػػػػػةّ

ّالعضلاتّالفاتحة.

  ّّالتػي ػػػػػػػػػػػراتّالفصػػػػػػػػػػػمي ة:ّييلاحػػػػػػػػػػػظّالتػييػػػػػػػػػػػرّفػػػػػػػػػػػيّالتركيػػػػػػػػػػػبّالكيميػػػػػػػػػػػائي

ّإإذّّمؾّمػػػػػفّفصػػػػػؿّ خػػػػػراسػػػػػماءّالقابمػػػػػةّللاسػػػػػتهلاؾّفػػػػػيّالأل جػػػػػزّ ؾّالسػػػػػممكفّاسػػػػػمأف 

حتػػػػػكمّتبينمػػػػػاّفػػػػػيّفصػػػػػؿّالخريػػػػػؼّّممػػػػػفّالػػػػػدهفّفػػػػػيّفصػػػػػؿّالربيػػػػػ ّ%2حتػػػػػكمّعمػػػػػ ّت

 .[2007ّم]نعمةّ%8عم ّنسبةّ

ّ

 :عممي ة التدخين3-2-

ييقصػػػػػػػدّبتػػػػػػػدخيفّالأسػػػػػػػماؾّمعاممتهػػػػػػػاّبالػػػػػػػد خافّالنػػػػػػػات ّعػػػػػػػفّالاحتػػػػػػػراؽّغيػػػػػػػرّالكامػػػػػػػؿّّ

ل خشػػػػػابّككسػػػػػيمةّلمحفػػػػػاظّعميهػػػػػػاّكزيػػػػػادةّمػػػػػد ةّالحفػػػػػظّكالتخػػػػػػزيفّكلإكسػػػػػابهاّصػػػػػفاتّمرغكبػػػػػػةّ



د خافّمػػػػػفّأهػػػػػـّالمػػػػػكادّالحافظػػػػػةّالمسػػػػػتخدمةّكيعتبػػػػػرّالػػػػػّمػػػػػفّحيػػػػػثّالطعػػػػػـّكالمممػػػػػسّكالمظهػػػػػر

ّفيّتكنكلكجياّالأسماؾ.

مّلكػػػػػػفّفػػػػػػيّالكاقػػػػػػ ّلاّيمكػػػػػػفّاعتبػػػػػػار ّالأسػػػػػػماؾؽّحفػػػػػػظّائػػػػػػطرّأهػػػػػػـّفّمػػػػػػفّييعػػػػػػدّالتػػػػػػدخي

ّإلػػػػػػ ّجانػػػػػػبّطرائػػػػػػؽّأخػػػػػػرلّأهمّ طريقػػػػػػةّحفػػػػػػظّمسػػػػػػتقمّ   ـ هػػػػػػاّالتممػػػػػػيحّكالتجفيػػػػػػؼّةمّإذّْعػػػػػػادةنّتػػػػػػت

ّ.]ّ [Adeyeye & Oyewole, 2016الجزئيّ 

بّدكفّالتممػػػػػػػػيحّكالطػػػػػػػػب ّالسػػػػػػػػميـّيمكػػػػػػػػفّأفّتسػػػػػػػػبّ ّجي ػػػػػػػػدةمّكلكػػػػػػػػفّنػػػػػػػػةالأسػػػػػػػػماؾّالمدخّ 

ّالظػػػػػػركؼّّمعظػػػػػػـّبكتيريػػػػػػاّالتسػػػػػػم ـّالػػػػػػػذائيّ ّفّ إمّإذّالتسػػػػػػم ـّالػػػػػػػذائيّ  يمكػػػػػػفّأفّتنمػػػػػػكّفػػػػػػيّظػػػػػػؿ 

 ـّ بػػػػػػاتّلتػػػػػػدخيفّنػػػػػػةمّكهنػػػػػػاؾّنكعػػػػػػافّمػػػػػػفّالمتطمّ فيهػػػػػػاّإعػػػػػػدادّكتخػػػػػػزيفّالأسػػػػػػماؾّالمدخّ ّالتػػػػػػيّيػػػػػػت

Cّّ°3ةّبأمػػػػػػػػػػػػػافّمػػػػػػػػػػػػػ ّالتبريػػػػػػػػػػػػػدّعنػػػػػػػػػػػػػدّدرجػػػػػػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػػػػػرارّ ّيمكػػػػػػػػػػػػػفّالتخػػػػػػػػػػػػػزيفّالأسػػػػػػػػػػػػػماؾّحت ػػػػػػػػػػػػػ

[Hilderbrand,1991]ّ:ّ

 70ةّؾّالداخمي ػػػػػػػػػاسػػػػػػػػػميجػػػػػػػػػبّأفّتكػػػػػػػػػكفّدرجػػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػرارةّالأ°Cّ

 .min 30كالحفاظّعم ّهذ ّالحرارةّعم ّالأقؿّحكاليّ

  ّحػػػػػػػػػةّبممػػػػػػػػحّجػػػػػػػػػاؼّأكّمحمػػػػػػػػكؿّممحػػػػػػػػػيّيجػػػػػػػػبّأفّتكػػػػػػػػكفّممم

ّ.نةّكافيةّلضمافّكجكدّالممحّفيّالمنت ّالنهائيّ ةّمعيّ لمدّ 

ّ

ّخطوات تدخين الأسماك:4-2-
ّ

 تجهيز الأسماك:1- -4-2
 

إذّّمإلػػػػػ ّتحسػػػػػيفّجػػػػػكدةّالمنػػػػػت ّيػػػػػؤد مّالإعػػػػػدادّالجي ػػػػػدّل سػػػػػماؾّقبػػػػػؿّالتػػػػػدخيف

ّالتجميػػػػػدّإذاّ ّفػػػػػيّهػػػػػذ ّالخطػػػػػكةّغسػػػػػؿّالأسػػػػػماؾّسػػػػػكاءّالطػػػػػازجّمنهػػػػػاّأكّبعػػػػػدّفػػػػػؾ   ـ يػػػػػت



ػػػػػػدةّبكاسػػػػػػطةّتي ػػػػػػارّقػػػػػػكمّ  أكّبكاسػػػػػػطةّتي ػػػػػػارّمػػػػػػفّالمػػػػػػاءّّمدبػػػػػػرّ مػػػػػػفّالمػػػػػػاءّالمّكانػػػػػػتّمجم 

تػػػػػػػؤد مّتمػػػػػػػؾّالمعاممػػػػػػػةّإلػػػػػػػ ّّكّم ّمػػػػػػػفّالكمػػػػػػػكرppm(50-20الجػػػػػػػارمّيحتػػػػػػػكمّعمػػػػػػػ ّ

ّرياّالممك  ة.ّّيسماؾّكتزيؿّبقاياّالدـّكتقم ؿّمفّأعدادّالبكتزيادةّفترةّصلاحي ةّالأ

ّكتتمخ صّخطكاتّتنظيؼّالأسماؾّفيماّيمي:

 نزعّالرؤكسّكفصمهاّعفّباقيّالجسـ. •

لإزالػػػػػػػةّالمخم فػػػػػػػاتّكالػػػػػػػد ـّالمكجػػػػػػػكدّّمالػسػػػػػػػيؿّالجي ػػػػػػػدّلجػػػػػػػكؼّالػػػػػػػبطفّكجدرانػػػػػػػه •

 ةّالفقري ة.مفيّالسمس

ّأعمػػػػػػػ ّالسمسػػػػػػػمةّإلػػػػػػػ ّنهايػػػػػػػةّالػػػػػػػذيؿمػػػػػػػفّالشػػػػػػػؽ:ّتشػػػػػػػؽّالسػػػػػػػمكةّمػػػػػػػفّأحػػػػػػػدّجانبيهػػػػػػػاّ

ّ.]ّ 2007منعمة[

أكّبعػػػػػػػػدّّمتعػػػػػػػد ّالأسػػػػػػػماؾّلمتػػػػػػػدخيفّكهػػػػػػػيّبصػػػػػػػكرةّكاممػػػػػػػةّإذاّكانػػػػػػػتّصػػػػػػػػيرةّالحجػػػػػػػـ

كعنػػػػػػػػدّإزالػػػػػػػػةّّمتقطيعهػػػػػػػػاّإلػػػػػػػػ ّشػػػػػػػػرائحّسػػػػػػػػميكةّأكّرقيقػػػػػػػػةّإذاّكانػػػػػػػػتّالأسػػػػػػػػماؾّكبيػػػػػػػػرةّالحجػػػػػػػػـ

الأحشػػػػاءّيجػػػػبّأفّتػػػػزاؿّبالكامػػػػػؿّدفعػػػػةّكاحػػػػدةّدكفّحػػػػدكثّأمّتهت ػػػػػؾّفيهػػػػاّيػػػػؤد مّإلػػػػ ّتمػػػػػك ثّ

كبعػػػػػػدهاّيجػػػػػػبّغسػػػػػػؿّالتجكيػػػػػػؼّالبطنػػػػػػيّكالأسػػػػػػماؾّمػػػػػػفّالخػػػػػػارجّبتي ػػػػػػارّقػػػػػػكمّمػػػػػػفّّمالأسػػػػػػماؾ

ّالماءّالمعامؿّبالكمكر.

ّبشكؿّعاـّتطب ؽّبعضّالمبادئّفيّجمي ّالحالات:

فقػػػػػػػطّمػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾّمػػػػػػػفّّيجػػػػػػػبّاسػػػػػػػتعماؿّالأنػػػػػػػكاعّالجي ػػػػػػػدة •

 أجؿّعممي ةّالتدخيف.

ػػػػػػػدةّفػػػػػػػيّمكػػػػػػػافّبػػػػػػػاردّأكّفػػػػػػػيّ • ذكبػػػػػػػافّالجميػػػػػػػدّل سػػػػػػػماؾّالمجم 

 الماءّالبارد.



الكحػػػػػػػؿّّمتنظيػػػػػػػؼّجميػػػػػػػ ّأجػػػػػػػزاءّالسػػػػػػػمكةّبدق ػػػػػػػةّلإزالػػػػػػػةّالػػػػػػػدـ •

 كغيرهاّمفّالأكساخ.

 إبقاءّالأسماؾّباردةّقدرّالإمكاف. •

يجػػػػػػػػػبّالتقطيػػػػػػػػػ ّّمةّالتػػػػػػػػػدخيفعنػػػػػػػػػدّتقطيػػػػػػػػػ ّالأسػػػػػػػػػماؾّلعممي ػػػػػػػػػ •

ػػػػػدةبسػػػػػماكا كسػػػػػكؼّتسػػػػػاعدّالقطػػػػػ ّالصػػػػػػيرةّالحجػػػػػـّعمػػػػػ ّتحقيػػػػػؽّّمتّمكح 

 امتصاصّلمممحّأك رّتناسقانّدكفّالإفراطّفيّالتمميح.

لمػػػػػػػػػػد ةّأطػػػػػػػػػػكؿّمػػػػػػػػػػفّسػػػػػػػػػػاعةّأكّّيجػػػػػػػػػػكزّإبقػػػػػػػػػػاءّالأسػػػػػػػػػػماؾلاّ •

ّساعتيفّبعدّالتنظيؼّكقبؿّالتمميح.

 التمميح:2-4--   2
 

نػػػػػػاسػػػػػػمالممػػػػػػحّهػػػػػػكّالمػػػػػػادةّالحافظػػػػػػةّل  ّالمنتجػػػػػػاتّذاتّّةمؾّالمدخ  كيلاحػػػػػػظّأف 

ّكمػػػػػفّدكفّمالرطكبػػػػػةّالمرتفعػػػػػةّتتطم ػػػػػبّالمزيػػػػػدّمػػػػػفّالممػػػػػحّمقارنػػػػػةنّبالمنتجػػػػػاتّالمجفف ػػػػػة

ػػػػػػػتّالممػػػػػػػحّالكػػػػػػػافيّالتحميػػػػػػػؿّالكيميػػػػػػػائيّ  ّالأسػػػػػػػماؾّامتص  ّمفمػػػػػػػفّالصػػػػػػػعبّالتأك ػػػػػػػدّبػػػػػػػأف 

ّالتػػػػػػػػػدخيفّالسػػػػػػػػػميـّكالتخػػػػػػػػػزيفّالمبػػػػػػػػػر دّضػػػػػػػػػركريافّلضػػػػػػػػػمافّالسػػػػػػػػػلامةّ كبالتػػػػػػػػػاليّفػػػػػػػػػ ف 

ّالمطمقة.

أن ػػػهّي ػػػب طّعمػػػؿّالأنزيمػػػاتّكالخلايػػػاّالميكركبيػػػةّفعػػػؿّالحػػػافظّلمممػػػحّإلػػػ ّيرجػػػ ّال

ّ.ّ[Adeyeye & Oyewole, 2016]ّكتصبحّغيرّقادرةّعم ّالنشاط

ّ:]2010ّالحنفيمّ[ كتتـّعمميةّالتمميحّبعدةّطرؽّهيّّّّّّ

ّ

ّ

ّ



 التمميح الجاف:1-2-4-2-
 

ّاسػػػػػػػتخداـّالممػػػػػػػحّفػػػػػػػيّطبقػػػػػػػاتّمتبادلػػػػػػػةّمػػػػػػػ ّالأسػػػػػػػماؾّشػػػػػػػرطّأفّ  ـ تكػػػػػػػكفّيػػػػػػػت

فّمحمػػػػكؿّممحػػػػيّمػػػػفّالممػػػػحّالجػػػػاؼّّمالطبقػػػػةّالأكلػػػػ ّكالأخيػػػػرةّمػػػػفّالممػػػػح حيػػػػثّيتكػػػػك 

كيبػػػػػػػدأّانتشػػػػػػػارّالمحمػػػػػػػكؿّالممحػػػػػػػيّإلػػػػػػػ ّداخػػػػػػػؿّّمكالرطكبػػػػػػػةّالسػػػػػػػطحي ةّفػػػػػػػيّالأسػػػػػػػماؾ

ّ.النس 

فػػػػػيّالمػػػػػاءّكتزيػػػػػدّّانّكبيػػػػػرّّانّيعػػػػػابّعمػػػػػ ّهػػػػػذ ّالطريقػػػػػةّأن هػػػػػاّبطيئػػػػػةّكتحػػػػػدثّفقػػػػػد

ّالقػػػػػػػػدرةّعمػػػػػػػ ّ أن ػػػػػػػػهّينػػػػػػػت ّعنهػػػػػػػػاّمنتجػػػػػػػاتّمرتفعػػػػػػػػةّّإلاّ ّمالمػػػػػػػاءّربػػػػػػػػطالصػػػػػػػلابةّكتقػػػػػػػؿ 

ّكبالتاليّمد ةّتخزيفّكصلاحيةّأطكؿّمفّباقيّالطرؽّالأخرل.ّمالممكحة

ّ
 التمميح الرطب:2-2-4-2-

 
 ـّتجهيػػػػػػزّمحاليػػػػػػؿّممحي ػػػػػػةّذاتّتراكيػػػػػػزّمختمفػػػػػػةّتصػػػػػػؿّإلػػػػػػ ّحػػػػػػدّالإشػػػػػػباعّ يػػػػػػت

كلػػػػػػذلؾّفػػػػػػيّهػػػػػػذ ّالطريقػػػػػػةّتتكقػػػػػػؼّمػػػػػػد ةّالتممػػػػػػيحّعمػػػػػػ ّتركيػػػػػػزّّم ّممػػػػػػح%26بػػػػػػالممحّا

كمػػػػػػاّّمتقػػػػػػؿّمػػػػػػدةّالتممػػػػػػيحّبزيػػػػػػادةّتركيػػػػػػزّالمحمػػػػػػكؿّالممحػػػػػػيّكالعكػػػػػػسّصػػػػػػحيحكّمّالممػػػػػػح

شػػػػرائحّّ–كبيػػػػرةّّ–تتكق ػػػػؼّمػػػػد ةّالتممػػػػيحّعمػػػػ ّنػػػػكعّالأسػػػػماؾّالتػػػػيّيػػػػتـّتمميحهااصػػػػػيرةّ

ّلحمي ة .ّ–دهنيةّّ–

ّ
 التمميح المختمط:3--4-2-2

 
تػػػػػػػػتـّتػطيػػػػػػػػةّالأسػػػػػػػػماؾّبػػػػػػػػالممحّفّمالطػػػػػػػػريقتيفّالسػػػػػػػػابقتيفّمػػػػػػػػزجطريقػػػػػػػػةّتم  ػػػػػػػػؿّ

ّالمحمكؿّالممحيّعميها.ّمكتكض ّفيّالبراميؿّأكّأكعيةّالتمميحالجاؼّ ّ  ـّيصب 

ّ



 :] Horner, 1992  [أهمي ة عممي ة التمميح قبل التدخين       4-2-4-2- 
 

o ّفيؼّالجزئيّل سماؾّقبؿّالتدخيف.التج

o ّعؿّتأ يرّالممحّكانخفاضّالرطكبة.التأ يرّالمضادّلنمكّالميكركباتّبف

o ّّالتدخيف.الطعـّالمرغكبّبعد

o ت تحسيفّلكفّكقكاـّالمن. 

ّ
ّ

 :] [Hilderbrand, 1991العوامل التي تؤث ر في الزمن اللازم لمتمميح      5-2-4-2- 
 

o ّحجػػػػػػػػػـّالسػػػػػػػػػمكةّكدرجػػػػػػػػػةّتجهيزهػػػػػػػػػا:ّفالأسػػػػػػػػػماؾّذاتّالحجػػػػػػػػػـّالكبيػػػػػػػػػر

ّتقطيػػػػ ّالسػػػػمكةّ تحتػػػػاجّكقتػػػػانّأطػػػػكؿّلمتممػػػػيحّمػػػػفّالأسػػػػماؾّصػػػػػيرة الحجػػػػـمّكػػػػذلؾّفػػػػ ف 

 تأخذّكقتانّأقؿّفيّتمميحها.إل ّأجزاءّيجعمهاّ

o ّّلمتممػػػػػػيحّّإذفػػػػػػيّالمحمػػػػػػكؿّالممحػػػػػػي:ّتركيػػػػػػزّالممػػػػػػح ّالػػػػػػزمفّالػػػػػػلازـ يقػػػػػػؿ 

 بزيادةّتركيزّالممحّفيّالمحمكؿّالممحيّالمستخدـ.

o ّ1درجػػػػػػػةّالحػػػػػػػرارة:ّكجػػػػػػػدّأن ػػػػػػػهّبرفػػػػػػػ ّدرجػػػػػػػةّالحػػػػػػػرارة°Cّّتػػػػػػػزدادّسػػػػػػػرعة

 %ّ.(3.6-2.5)ّالتمميحّبنسبة

o رّالممػػػػػػػػػػحّالزائػػػػػػػػػػدّالنعكمػػػػػػػػػػةّعممي ػػػػػػػػػػةّّشػػػػػػػػػػكؿ الممػػػػػػػػػػحّالمسػػػػػػػػػػتخدـ:ّيػػػػػػػػػػؤخ 

كػػػػذلؾّشػػػػكائبّالكالسػػػػيكـّفػػػػيّالممػػػػحّالمسػػػػتخدـّتسػػػػب بّتػػػػأخيرّالتممػػػػيحّبدرجػػػػةّّمالتممػػػػيح

 كبيرة.



o ّالمحتػػػػػػػػػػػكلّالػػػػػػػػػػػدهنيّلمسػػػػػػػػػػػمكة:ّفالأسػػػػػػػػػػػماؾّذاتّالمحتػػػػػػػػػػػكلّالػػػػػػػػػػػدهني

المرتفػػػػػػ ّتمػػػػػػتصّالممػػػػػػحّبصػػػػػػكرةّأبطػػػػػػأّمػػػػػػفّالأسػػػػػػماؾّذاتّالمحتػػػػػػكلّالمػػػػػػنخفضّمػػػػػػفّ

ّالدهف.

ػػػػػؿّعػػػػػادةنّالتممػػػػػيحّالرطػػػػػبّفػػػػػيّعمميػػػػػةّتػػػػػدخيفّالأسػػػػػماؾمّإذّتػمػػػػػرّالأسػػػػػماؾّفػػػػػيّيف ض 

ّبعػػػػػػػضّ محمػػػػػػػكؿّممحػػػػػػػيّحتػػػػػػػ ّيصػػػػػػػؿّتركيػػػػػػػزّالممػػػػػػػحّفيهػػػػػػػاّإلػػػػػػػ ّالتركيػػػػػػػزّالمطمػػػػػػػكبمّكتػػػػػػػنص 

نػػػػػػػةّعػػػػػػػفّ ّتقػػػػػػػؿّنسػػػػػػػبةّالممػػػػػػػحّفػػػػػػػيّالأسػػػػػػػماؾّالمدخ  كذلػػػػػػػؾّّ%3التشػػػػػػػريعاتّالػذائي ػػػػػػػةّعمػػػػػػػ ّألا 

ّلت بيطّالأحياءّالدقيقة.ّ

 ّأشػػػػػػػهرّعمػػػػػػػ ّدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّالػرفػػػػػػػةم6ّ-3فػػػػػػػظّلمػػػػػػػدةّاأمػػػػػػػاّفػػػػػػػيّالأسػػػػػػػماؾّالتػػػػػػػيّتح

ّتركيػػػػزّالممػػػػحّفيهػػػػاّعػػػػفّ ّيقػػػػؿ  مّفيكػػػػكفّتركيػػػػزّالممػػػػحّفػػػػيّأنسػػػػجتهاّهػػػػكّعامػػػػؿ15ّ%فيجػػػػبّألا 

ّ.الأساسيالحفظّ

ّ

 :[Adeyeye & Oyewole, 2016 ]التجفيف الجزئي  3-4-2-

يسػػػػػاهـّّإذّميػػػػػتـّتجفيػػػػػؼّالأسػػػػػماؾّأ نػػػػػاءّإعػػػػػدادهاّلمتػػػػػدخيفّتجفيفػػػػػانّجزئيػػػػػانّ

مّمػػػػػػػ ّكجػػػػػػػكدّالممػػػػػػػحّكمرك بػػػػػػػاتّالأسػػػػػػػماؾّنسػػػػػػػ انخفػػػػػػػاضّمحتػػػػػػػكلّالرطكبػػػػػػػةّفػػػػػػػيّ

ّافّفيّحفظّالأسماؾّلفترةّزمني ةّأطكؿ.الد خ

 ـّأكلانّ بعػػػػػػػدهاّتهػػػػػػػاجرّّمإزالػػػػػػػةّالمػػػػػػػاءّمػػػػػػػفّسػػػػػػػطحّالأسػػػػػػػماؾّبػػػػػػػالتجفيؼّيػػػػػػػت

ّكبعدهاّتتبخر.ّمالأسماؾّإل ّالسطحّبالانتشارّنس الميا ّمفّداخؿّ

 ـّخفػػػػػػضّمحتػػػػػػكلّا لرطكبػػػػػػةّل سػػػػػػماؾّحيػػػػػػثّيصػػػػػػبحّبحػػػػػػدكدّعػػػػػػادةنّمػػػػػػاّيػػػػػػت

ػػػػػػؿّالتجفيػػػػػػؼّلمحتػػػػػػكلّرطكبػػػػػػةّأقػػػػػػؿّمػػػػػػفّّمبعػػػػػػدّالتجفيػػػػػػؼّالجزئػػػػػػي55%ّ كلاّيفض 

ّمذلػػػػػػػؾّحت ػػػػػػػ ّلاّتكتسػػػػػػػبّالأسػػػػػػػماؾّالن كهػػػػػػػةّالممي ػػػػػػػزةّلهػػػػػػػاّأ نػػػػػػػاءّعممي ػػػػػػػةّالتػػػػػػػدخيف



كيجػػػػبّأفّيؤخػػػػذّبعػػػػيفّالاعتبػػػػارّأن ػػػػهّأ نػػػػاءّالتػػػػدخيفّيحػػػػدثّأيضػػػػانّتجفيػػػػؼّجزئػػػػيّ

ّل سماؾ.

عمػػػػػػػػ ّسػػػػػػػػرعةّالهػػػػػػػػكاءّّمؼّأكّمعػػػػػػػػد ؿّإزالػػػػػػػػةّالمػػػػػػػػاءيعتمػػػػػػػػدّمعػػػػػػػػد ؿّالتجفيػػػػػػػػ

ّ.ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّالنسبيةّكدرجةّحرارةّالهكاءّالمحيطّكالرطكبة

 ـّ ػػػػاّعمػػػػػ ّدرجػػػػةّحػػػػػرارةّالجػػػػكّالعػػػػػادمّلمػػػػػد ةّعممي ػػػػػّتػػػػت ةّالتجفيػػػػؼّالجزئػػػػػيّإم 

ّمأطػػػػػكؿّأكّتػػػػػتـّعمػػػػػ ّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّمرتفعػػػػػةّنسػػػػػبي انّاتجفيػػػػػؼّصػػػػػناعي ّكلمػػػػػد ةوّأقػػػػػؿ

خافّبالتسػػػػػػػاكمّفػػػػػػيّالأسػػػػػػػماؾّالتجفيػػػػػػؼّالجزئػػػػػػػيّعمػػػػػػ ّتخمخػػػػػػػؿّالػػػػػػدّ ّيسػػػػػػػاعدّكقػػػػػػد

يكاجػػػػهّالػػػػد خافّصػػػػعكبةّفػػػػيّاختػػػػراؽّالسػػػػطحّكّّمكالحفػػػػاظّعمػػػػ ّسػػػػطحهاّمػػػػفّالتمػػػػؼ

ّالرطب.

 التدخين:4-4-2-
ّالتػػػػدخيفّفػػػػيّحجػػػػراتّالتػػػػدخيفمّكيػػػػدخؿّالػػػػد خافّمػػػػفّأسػػػػفمهامّكقػػػػدّتكػػػػكفّ  ـ يػػػػت

بػػػػػةّفػػػػيّجػػػػػكّالتػػػػػدخيفمّكقػػػػػدّبهػػػػاّمنظ مػػػػػاتّلدرجػػػػػةّالحػػػػػرارةّكحركػػػػةّالهػػػػػكاءّكنسػػػػػبةّالرطكّ

دةّبسػػػػػيكرّتػػػػػدكرّبػػػػػبطءّلتػييػػػػػرّمكػػػػػافّالمنػػػػػت ّباسػػػػػتمرارّبهػػػػػدؼّالتجػػػػػانسّ تكػػػػػكفّمػػػػػزك 

ّالمنتجػػػػػػػػػاتّالمكجػػػػػػػػػكدةّأعمػػػػػػػػػ ّحجػػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػػدخيفّتكػػػػػػػػػكفّمختمفػػػػػػػػػةّعػػػػػػػػػفّ لممنػػػػػػػػػت مّإذّإف 

ّمػػػػػػفّالمكػػػػػػافّ المكجػػػػػػكدةّفػػػػػػيّأسػػػػػػفمهامّككػػػػػػذلؾّدرجػػػػػػةّالحػػػػػػرارةّفػػػػػػيّالأعمػػػػػػ ّتكػػػػػػكفّأقػػػػػػؿ 

ّإنتػػػػػػاجّالقريػػػػػػبّمػػػػػػفّحػػػػػػرؽّالخشػػػػػػبمّكحجػػػػػػرةّالتػػػػػػ دخيفّقػػػػػػدّتكػػػػػػكفّمنفصػػػػػػمةنّبمعنػػػػػػ ّأف 

الػػػػػد خافّيكػػػػػكفّفػػػػػيّمكل ػػػػػدّالػػػػػد خافّكيؤخػػػػػذّالػػػػػد خافّالنػػػػػات ّخػػػػػلاؿّمكاسػػػػػيرّإلػػػػػ ّحجػػػػػرةّ

ّالتدخيفّالمنفصمةّكالتيّتتـّفيهاّعمميةّالتدخيف.

ّ

ّ



ّ
ّ ّ:ّنماذجّأجهزةّتدخيف2ّ-1الشكؿّاّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ

ّ
ّيقػػػػػػػػػؿّعػػػػػػػػػفّ إذاّكػػػػػػػػػافّالحػػػػػػػػػرؽ3.5mّّحجػػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػػدخيفّارتفاعهػػػػػػػػػاّيجػػػػػػػػػبّألا 

لمنشػػػػػػارةّيػػػػػػتـّفػػػػػػيّنفػػػػػػػسّالحجػػػػػػرةمّكيكػػػػػػكفّالارتفػػػػػػاعّحػػػػػػػكاليّمتػػػػػػريفّإذاّكانػػػػػػتّحجػػػػػػػرةّ

ّ.]1997ّمػازممّ [التدخيفّمنفصمةنّ

ّحجػػػػرةّالتػػػػدخيفّتكػػػػكفّذاتّأبعػػػػادّ ػػػػاّبالنسػػػػبةّلأجهػػػػزةّالتػػػػدخيفّالتقميديػػػػةّفػػػػ ف  أم 

90.5)cm×90.5ّّكّمكل دّالد خافّذكّأبعاد cm29×26ا. ّ

., 2019]ّMakawa et alّ[ّّّّّّّّّّّّّّ.ّ

فػػػػػػػػيّأعمػػػػػػػػ ّحجػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػدخيفّتكجػػػػػػػػدّفتحػػػػػػػػاتّيػػػػػػػػتـّفتحهػػػػػػػػاّإذاّكانػػػػػػػػتّخطػػػػػػػػكةّ

ّالتجفيػػػػػؼّالجزئػػػػػيّخػػػػػارجّ  ـ التجفيػػػػػؼّالجزئػػػػػيّسػػػػػتتـّفػػػػػيّحجػػػػػرةّالتػػػػػدخيفمّكتػمػػػػػؽّإذاّتػػػػػ

اتّلتنقيػػػػػػػػةّ دةّبمرشػػػػػػػػح  ّحجػػػػػػػػراتّالتػػػػػػػػدخيفّقػػػػػػػػدّتكػػػػػػػػكفّمػػػػػػػػزك  حجػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػدخيفمّكمػػػػػػػػاّأف 

دةّبمكاسيرّميا  ّلمتبريد.ّالد خافّالنات ّأكّتككفّمزك 

ّ



ّ
ّ :ّربطّالأسماؾّداخؿّحجرةّالتدخيف2-2الشكؿا

 
 
 

 
 

ّخافدّالدّ  :ّمكلّ 2-3الشكؿا
ّ



 : طرائق التدخين1-4-4-2- 
 

 :التدخين البارد 
ّكيتـّعم ّمرحمتيف:

 :يجػػػػػػبّالمحافظػػػػػػةّعمػػػػػػ ّّمخػػػػػػلاؿّ مػػػػػػانيّالسػػػػػاعاتّالأكلػػػػػػ ّالمرحمــــــة الأولــــــى

جسػػػػػػػـّالسػػػػػػػمكةّيكػػػػػػػكفّمػػػػػػػازاؿّّفّ إّإذّم C°28-20اّالتػػػػػػػدخيفّبػػػػػػػيفّحجػػػػػػػراتدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّ

 ػػػػػػػـّيػػػػػػػتـّسػػػػػػػحبّالػػػػػػػدخافّكالػػػػػػػػازاتّّممرتفعػػػػػػػةّالحجػػػػػػػراتةّداخػػػػػػػؿّرطبػػػػػػػانّكالرطكبػػػػػػػةّالنسػػػػػػػبيّ 

الأسػػػػػػماؾّنبػػػػػػدأّبرفػػػػػػ ّّالتػػػػػػدخيفّمفتكحػػػػػػةّكعنػػػػػػدماّتجػػػػػػؼّ ّحجػػػػػػراتكتتػػػػػػرؾّمنافػػػػػػذّّمالمكجػػػػػػكدة

ّ .C°35-27اّإل ّدرجةّالحرارةّبسرعة

 ــــة الثانيــــة الحػػػػرارةّدرجػػػػةّّكقػػػػدّترتفػػػػ ّمالحجػػػػراتّ:ّتبػػػػدأّمػػػػ ّقفػػػػؿّفتحػػػػاتالمرحم

 ة.فيّالساعاتّالأخيرةّفيّحالةّالأسماؾّالدهنيّ Cّ°40ّإل 

ّ
 :التدخين الساخن 

التػػػػػػدخيفّعمػػػػػػ ّّكيػػػػػػتـّممقػػػػػػةكهػػػػػػيّمعّحجػػػػػػراتّالتػػػػػػدخيفتكضػػػػػػ ّالأسػػػػػػماؾّفػػػػػػيّ

ّمّكيبي فّالجدكؿّالتاليّالفرؽّبيفّالطريقتيف: C°100درجةّحرارةّتصؿّإل 

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ



ّالفرؽّبيفّطريقةّالتدخيفّالساخفّكطريقةّالتدخيفّالبارد:ّ :2-1الجدكؿّا

 رالمؤش  
 التدخين

 البارد الساخن

دةمّدةمّمجمّ طازجةمّمبرّ ّدةدةمّمجمّ طازجةمّمبرّ ّالمادةّالابتدائية
ّمحةممّ 

 40لاّتزيدّعفّ C 80 – 170°درجةّالحرارةّأ ناءّالتدخيفمّ
 120حت hrs. 1 – 4ّّطكؿّفترةّالتدخيفمّ

ّفيّ ّالطعاـ ّلممح ّالمئكية النسبة
ّؾمّ%اسمالأ

1.5 – 4.0 3 – 10 

 70 – 48 70 – 60ّؾمّ%اسمالنسبةّالمئكيةّلمماءّفيّالأ
 CFU\g 500 5000الحمؿّالميكركبيكلكجيمّ

ّنس حالةّال

ّرتجمُّطّالدـمّتخ ّ 
البركتيناتّكاملانمّتيفصؿّ

ةّبسهكلةّالعضميّ ّنس ال
ّعفّالعظاـ

عندّّةعادةنّمتماسكةمّطريّ 
ّةالأسماؾّالدهنيّ 

ّيّذهبيبنّ ّيّغامؽّبشدةبنّ ّؾاسملكفّجمدّالأ

ّةّالتخزيفمدّ 
عنػػػػد72hrsّّلاّيزيػػػػدّعػػػػفّ

 حت 2ّدرجةّحرارةّمفّ
-2°C 

ّّّّّّّّّّّّشػػػػػػػػهرّعنػػػػػػػػدّدرجػػػػػػػػةّحػػػػػػػػرارة
5–10°Cشػػػػػػػػهريفّعنػػػػػػػػدّّّم

ّ-C°5 حت0ّدرجةّحرارةّ
ّ[ّМеzonovа et al., 2001] 

 
 

 :التدخين نصف الساخن 
هنػػػػػػػاّكّّمCّ°85ّلالتػػػػػػػدخيفّعمػػػػػػػ ّدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّلاّتتعػػػػػػػدّ فيػػػػػػػهّيجػػػػػػػرلّ

 .% (8-3لمحتكلّالممحيّفيّالنات ّالنهائييتراكحّا

 
 2151الحنفي،  [ التدخين الكهربائي [: 



ؾّداخػػػػػػؿّزةّكالممم حػػػػػػةّعمػػػػػػ ّسػػػػػػيرّمتحػػػػػػرّ الأسػػػػػػماؾّالمجه ػػػػػػفيػػػػػػهّتينقػػػػػػؿّ

ةّتحػػػػػػػتّالحمػػػػػػػراءّكضػػػػػػػ ّعمػػػػػػػ ّجكانػػػػػػػبّالسػػػػػػػيرّمصػػػػػػػادرّل شػػػػػػػعّ تيّمّكّالأنفػػػػػػػاؽ

ّّ.ؽدقائ3ّلتجفيؼّالأسماؾّفيّزمفّقدر ّ

ّتينقػػػػػػػػػػؿّ مC°50-40يػػػػػػػػػػتـّالتسػػػػػػػػػػخيفّإلػػػػػػػػػػ ّاّك  ـ الأسػػػػػػػػػػماؾّإلػػػػػػػػػػ ّّ ػػػػػػػػػػ

ّمكهربائيػػػػػػػػػةلكتركداتّ التػػػػػػػػػدخيفّالمػػػػػػػػػزكدةّبػػػػػػػػػّحجػػػػػػػػػرةكهػػػػػػػػػيّّمالمرحمػػػػػػػػػةّال انيػػػػػػػػػة

خافّفػػػػيّالمجػػػػاؿّالكهربػػػػائي.ّكقػػػػدّكيحػػػػدثّالتػػػػدخيفّنتيجػػػػةّسػػػػمكؾّجزيئػػػػاتّالػػػػدّ 

هـّيكػػػػػكفّلممنػػػػػت ّبهػػػػػذ ّالطريقػػػػػةّط هّلػػػػػيسّعيبػػػػػانّّأن ػػػػػبعػػػػػضّالشػػػػػيءّإلاّ ّغريػػػػػبهّّعػػػػػ

ّكتسػػػػػػػتػرؽّعمميػػػػػػػةّالتػػػػػػػدخيفّفػػػػػػػيّالمجػػػػػػػاؿّالكهربػػػػػػػائيّّممػػػػػػػفّعيػػػػػػػكبّالإنتػػػػػػػاج

بّعمػػػػػػػػ ّسػػػػػػػػطكحّخافّالمترس ػػػػػػػػكيتكقػػػػػػػػؼّمقػػػػػػػػدارّالػػػػػػػػدّ ّم ّدقػػػػػػػػائؽّفقػػػػػػػػط10-5ا

ّالمنتجاتّبهذ ّالطريقةّعم :

o ّ ّّةّالمجاؿّالكهربائي.شد

o ّلكتركدات.ةّبيفّالإفالمسا

o ّ ّّخاف.درجةّتركيزّالد

o ّ ّّخاف.سرعةّحركةّالد

 :زات التدخين في المجال الكهربائيمي   -4-4-2-2
o  ّّلممعاممةّبالد ّ ّدقائؽ.(10-5ّخافقصرّالكقتّاللازـ

o  ّؿّجميػػػػػػػػػ ّمنػػػػػػػػػاطؽّسػػػػػػػػػطحّخافّبصػػػػػػػػػكرةّمتجانسػػػػػػػػػةّيتخم ػػػػػػػػػتكزيػػػػػػػػػ ّالػػػػػػػػػد

ّالجسـّبكيفيةّكاحدة.



o ّانخفػػػػػػاضّكميػػػػػػاتّالخشػػػػػػبّالمسػػػػػػػتخدـّنظػػػػػػرانّلزيػػػػػػادةّكفػػػػػػاءةّاسػػػػػػػتخداـ

ّخاف.الدّ 

o ّػػػػػالحصػػػػػكؿ نػػػػػةّتتما ػػػػػؿّالأسػػػػػماؾّالمدخّ ّإذّمدّالصػػػػػفاتعمػػػػػ ّنػػػػػات ّمكح 

ّكهربائيانّفيّصفاتها.

 التدخين في المجال الكهربائي:ب و عي -4-2-4-3

خافّالهبػػػػػػابّفػػػػػػيّحالػػػػػػةّاحتػػػػػػكاءّالػػػػػػدّ بسػػػػػػطكحّالأسػػػػػػماؾّغالبػػػػػػانّمػػػػػػاّتػطػػػػػػ ّّإفّ 

ّخافّبالمػػػػاءمّكلػػػػكّأفّ كلػػػػذلؾّينصػػػػحّبػػػػ جراءّعمميػػػػةّغسػػػػيؿّلمػػػػدّ ّمعمػػػػ ّنسػػػػبةّعاليػػػػةّمنػػػػه

ّّ.ّّّّالقابمةّلمذكبافّلأحماضهذ ّالمعاممةّتؤدمّإل ّفقدّجزءّمفّالفينكلاتّكا

 7991المغازي، [التدخين السائل [: 

خافّبػػػػاتّالػػػػدّ فػػػػيّهػػػػذ ّالطريقػػػػةّيػػػػتـّنقػػػػ ّالأسػػػػماؾّفػػػػيّمحمػػػػكؿّمػػػػائيّيحتػػػػكمّعمػػػػ ّمركّ 

ّ.ّ ّساعة16-12 ـّيستكمؿّالتدخيفّبالطريقةّالعاديةّلمدةّاّم ّ انية20-5لمدةّا

 :سوائل التدخين 4-4-4- 2-         

خافّالمرغكبػػػػػػةّالمذابػػػػػػةّفػػػػػػيّهػػػػػػاّعبػػػػػػارةّعػػػػػػفّمككنػػػػػػاتّالػػػػػػدّ ؼّسػػػػػػكائؿّالتػػػػػػدخيفّبأنّ تعػػػػػػرّ 

خافّالتػػػػػػيّتػػػػػػذكبّالمػػػػػػاءّأكّالزيػػػػػػتّأكّمستخمصػػػػػػاتّفػػػػػػيّالمػػػػػػذيباتّالعضػػػػػػكيةّأكّمككنػػػػػػاتّالػػػػػػدّ 

كالمتك فػػػػػػةّكالمعاممػػػػػػةّبػػػػػػبعضّّمفػػػػػػيّبخػػػػػػارّالمػػػػػػاءّالنػػػػػػات ّمػػػػػػفّرطكبػػػػػػةّالخشػػػػػػبّأ نػػػػػػاءّالحػػػػػػرؽ

 ّ.المعاملاتّالخاصةّكالمخففةّبالماء

 :إنتاج وتجهيز سائل التدخين -4-5-   4-2

  ّكلػػػػيكفّخشػػػػبّالػػػػزافّّيكػػػػكفّمػػػػفّالنػػػػكعّالصػػػػمبّكقػػػػديػػػػتـّاختيػػػػارّنػػػػكعّالخشػػػػب

 الحمضيات.غير ّم ؿّخشبّّأك



  ّحػػػػػػػػػكاليّّةمحتػػػػػػػػػكلّالرطكبػػػػػػػػػّيكػػػػػػػػػكفّكقػػػػػػػػػدأكّتجفيػػػػػػػػػؼّالنشػػػػػػػػػارةّيػػػػػػػػػتـّترطيػػػػػػػػػب

20%. 

  ّحرؽّغيرّكامؿّأكّبمعزؿّعفّالهكاءنشارةّالخشبّايتـّحرؽ.  

  ّؼّمػػػػػػػػػائيّعػػػػػػػػػادممّكالمتك ػػػػػػػػػؼّيػػػػػػػػػتـّدّخػػػػػػػػػلاؿّمك  ػػػػػػػػػافّالمتكل ػػػػػػػػػسػػػػػػػػػتقبؿّالػػػػػػػػػدخّ يي

 .ؼّالدخانيكالنات ّيطمؽّعميهّالمتك ّ مّأكعيةّزجاجيةّةاستقبالهّفيّأيّ 

   ّ ؼّالدخانيّخلاؿّكرؽّترشيحّ لاثّمراتيتـّترشيحّالمتك. 

  دقػػػػػػػػائؽّعمػػػػػػػػ ّسػػػػػػػػرعة10ّّحّلمػػػػػػػػدةّؼّالمرش ػػػػػػػػلممتك  ػػػػػػػػالطػػػػػػػػردّالمركػػػػػػػػزمّّيػػػػػػػػتـ

 .يقةقد/ّدكرة2500ّ

  ّقطرانيػػػػػةّبالكضػػػػػ ّالسػػػػػاكفّلمػػػػػدةّأسػػػػػبكعّعمػػػػػ ّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّالمػػػػػكادّلمالترسػػػػػيب

 .بّإفّكجدإزاحةّكيتخمصّمفّالقطرافّالمترسّ ّعممي ة ّ ـّتجرمCّ°4التبريدّا

  ّلمتخمصّمفّالمي انكؿدقائؽ10ّ  التسخيفّلمدة. 

  ّحتػػػػػػػػ ّالكصػػػػػػػػكؿّإلػػػػػػػػ ّباسػػػػػػػػتخداـّكربكنػػػػػػػػاتّالصػػػػػػػػكديكـحمكضةّمعادلػػػػػػػػةّالػػػػػػػػػ

  .5.5-4.5تتراكحّماّبيفّاpHّقيمةّ

 زّابالماءّالمقطرخانيّالمجهّ زّالدّ لممركّ ّالتمديد(. 

 :التدخين بالسوائل خصائص -4-6-  4-2
o يختصػػػػػػػػػػرّزمػػػػػػػػػػفّّإذّمإجػػػػػػػػػػراءّالتػػػػػػػػػػدخيفّبطريقػػػػػػػػػػةّاقتصػػػػػػػػػػاديةّيػػػػػػػػػػةإمكان

مػػػػػػػػػػفّكزفّّ%2ّإلػػػػػػػػػػ كيػػػػػػػػػػنخفضّالفقػػػػػػػػػػدّالحػػػػػػػػػػادثّّ% 30-15اّالتػػػػػػػػػػدخيفّبنسػػػػػػػػػػبة

ّؾّككذلؾّتكفيرّالمجهكد.اسمالأ



o ّمػػػػػػػػػػفّالمعػػػػػػػػػػركؼّأفّ فّمخافبػػػػػػػػػػاتّالػػػػػػػػػػدّ ـّبنسػػػػػػػػػػبةّمركّ الػػػػػػػػػػتحكّ ّةي ػػػػػػػػػػإمكان

ـّفػػػػػػيّكيصػػػػػػعبّالػػػػػػتحكّ ّمراتضّلمك يػػػػػػرّمػػػػػػفّالتػي ػػػػػػخافّالعػػػػػػادمّيتعػػػػػػرّ تركيػػػػػػبّالػػػػػػدّ 

ّتركيبه.

o ةّبػػػػدكفّيػػػػةّنقي ػػػػئائؿّالتػػػػدخيفّبسػػػػهكلةّمػػػػفّمػػػػكادّكيمايمكػػػػفّتركيػػػػبّسػػػػ

ّمكادّضارة.

o ّمػػػػػػػ ّيعػػػػػػابّعمػػػػػػ ّهػػػػػػذ ّالطريقػػػػػػةّانخفػػػػػػػاضّجػػػػػػكدةّالنػػػػػػات ّبالمقارنػػػػػػةّكي

 ؽّالأخرل.ائالطرّ

 

ّ
ّ :ّالتدخيفّالسائؿ2-4الشكؿا

ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ



 :ة الواجب مراعاتها عند تدخين الأسماكبعض الاعتبارات الهام   -5-2
o سػػػػػػماؾّالصػػػػػػػيرةّم ػػػػػػؿّنػػػػػػزعّاتّتجهيػػػػػػزّلعػػػػػػدـّإجػػػػػػراءّعممي ػػػػػػ 

ّفّكاممة.التقطي ّبؿّتدخّ ّالرأسّأك

o ّالأسػػػػػػماؾّقبػػػػػػؿّتػػػػػػدخينهاّحتػػػػػػ ّالكصػػػػػػكؿّإلػػػػػػ ّتركيػػػػػػزّتممػػػػػػيح

ّّّّّكذلػػػػػػػػػؾّبػػػػػػػػالخمطّبػػػػػػػػػالممحّالجػػػػػػػػػاؼّمؾاسػػػػػػػػػمنسػػػػػػػػ ّالأفػػػػػػػػػيّّ% 2-1.8اّممحػػػػػػػػي

ؾ:ّجػػػػػػػزأيفّمحمػػػػػػػكؿ ّاسػػػػػػػمأاجزءّؾّأكّبػػػػػػػالمحمكؿاسػػػػػػػممػػػػػػػفّكزفّالأّ% 15-7ا

ّؾّبعدّالتمميح.اسمل ؿّيغسم ّإجراءّعمميةّ

o ّحجػػػػػػػػػػراتّفػػػػػػػػػػيّانّبعضػػػػػػػػػػّاؾّبعضػػػػػػػػػػهاسػػػػػػػػػػمعػػػػػػػػػػدـّملامسػػػػػػػػػػةّالأ

ّالتدخيف.

o ّكذلػػػػػػػػػؾّلتقميػػػػػػػػػؿّالتبخيػػػػػػػػػرّّاؾّقبػػػػػػػػػؿّتػػػػػػػػػدخينهاسػػػػػػػػػمتجفيػػػػػػػػػؼّالأ

مّإلػػػػػػػػػ ّخفػػػػػػػػػضّدرجػػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػرارةّالبخػػػػػػػػػرّالشػػػػػػػػػديدّيػػػػػػػػػؤدّ ّفّ إّإذّمأ نػػػػػػػػػاءّالتػػػػػػػػػدخيف

ّانّمّإلػػػػػػ ّاكتسػػػػػػابّالمنػػػػػػت ّلكنػػػػػػيػػػػػػؤدّ ّةؾّرطبػػػػػػاسػػػػػػمأتػػػػػػدخيفّّكمػػػػػػاّأفّ ّمؾاسػػػػػػمالأ

مّإلػػػػػػ ّعػػػػػدـّالتجفيػػػػػؼّيػػػػػؤدّ ّمػػػػػفّناحيػػػػػةّأخػػػػػرلّفػػػػػ فّ كّّيفمدغيػػػػػرّجي ػػػػػّانّكمظهػػػػػرّ

ّالةّاستخداـّطريقةّالتدخيفّالسائؿ.سائؿّالتدخيفّفيّحّتمديد

ّ
 :حول عممية التدخين سابقةمرجعية  دراسات -6-2

 
ةّأكضػػػػػػػػػػػػحتّبعػػػػػػػػػػػػضّالدراسػػػػػػػػػػػػاتّأهمي ػػػػػػػػػػػػةّاسػػػػػػػػػػػػتخداـّعممي ػػػػػػػػػػػػ •

يػػػػػزةفػػػػػيّإعطػػػػػاءّالمنػػػػػت ّالتػػػػػدخيفّ مّبالإضػػػػػافةّإلػػػػػ ّإمكاني ػػػػػةّحفظػػػػػهّنكهػػػػػةّمم 

ّتبػػػػػي فّّكقػػػػػدّمالمسػػػػػب بةّلمتمػػػػػؼكّالممرضػػػػػةّالأحيػػػػػاءّالدقيقػػػػػةّمػػػػػفّتػػػػػأ يرّ  ـ ّأهػػػػػ أف 



ػػػػػػػػػػػادةّ خصػػػػػػػػػػػائصّعممي ػػػػػػػػػػػةّالتػػػػػػػػػػػدخيفّهػػػػػػػػػػػيّمػػػػػػػػػػػنحّالمنػػػػػػػػػػػت ّخصػػػػػػػػػػػائصّمض 

ػػػػػػػادةّل كسػػػػػػػدة ّإمّإذّْلمميكركبػػػػػػػاتّكمض  ّألدهيػػػػػػػدّبعػػػػػػػضّف  المػػػػػػػكادّم ػػػػػػػؿّالفػػػػػػػكرـ

االتػػػػػػػيّيػػػػػػػتـّتحريرهػػػػػػػاّخػػػػػػػلاؿّحػػػػػػػرؽّالأخشػػػػػػػابّالمكلػػػػػػػدةّلمػػػػػػػدخاف ّّتكالفينػػػػػػػكلا

                                 عتبرّمفّالمكادّالحافظة.تيّ

[Cardinal et al., 2006;Huong et al ., 2014; Varlet et al., 2007]  
           

ّهنػػػػػػػػاؾّعكامػػػػػػػػؿّكمػػػػػػػػاّأظهػػػػػػػػرتّنتػػػػػػػػائ ّبعػػػػػػػػضّالدراسػػػػػػػػاتّ • أف 

عديػػػػػػػدةّتمعػػػػػػػبّدكرانّهامػػػػػػػانّفػػػػػػػيّزيػػػػػػػادةّمػػػػػػػد ةّحفػػػػػػػظّالأسػػػػػػػماؾمّمنهػػػػػػػاّطريقػػػػػػػةّ

بعػػػػػةمّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّالتخػػػػػزيفمّالمحتػػػػػكلّالممحػػػػػيمّنػػػػػكعّالخشػػػػػبمّالتػػػػػدخيفّالمتّ 

ّ.[Cardinal et al., 2006]خافالتدخيفّكنكعّمكلِّدّالدّ ّحجرةحرارةّ

ّإجػػػػػػػػػراءّدراسػػػػػػػػػةّعمػػػػػػػػػ ّ •  ـ مMackerelّنػػػػػػػػػكعّّمػػػػػػػػػفّؾاسػػػػػػػػػمأتػػػػػػػػػ

خافّالسػػػػػػػائؿّكالتػػػػػػػدخيفّتػػػػػػػدخيفّاالتػػػػػػػدخيفّباسػػػػػػػتخداـّالػػػػػػػدّ باسػػػػػػػتخداـّطريقتػػػػػػػيّ

ب ػػػػػػ ّّإذباسػػػػػتخداـّخشػػػػػػبّالمكقػػػػػػد مّ فػػػػػػظّتحػػػػػػتّالتفريػػػػػػعّعي ّّعنػػػػػػدّدرجػػػػػػةّحػػػػػػرارةّكحي

ةّ لا ػػػػػةّ ّلمػػػػػدّ 5-4اC˚إلػػػػػ ّريفعػػػػػتّدرجػػػػػةّالحػػػػػرارةّ ػػػػػـّّمةّأسػػػػػبكع ّلمػػػػػدّ -C˚1ا

ّالعمػػػػػػرّفكانػػػػػػتّالنتيجػػػػػػةّبػػػػػػأسػػػػػػابي مّ نػػػػػػاسػػػػػػمل ّالافتراضػػػػػػيأف  بسػػػػػػائؿّّةؾّالمدخ 

فّبالخشػػػػبّكػػػػافّعمػػػػ ّالأقػػػػؿّّمأسػػػػابي 3ّالتػػػػدخيفّكػػػػافّحػػػػكاليّ 4ّبينمػػػػاّالمػػػػدخ 

ّمّأسػػػػػػابي  نػػػػػػؾّاسػػػػػػمالأكمػػػػػػاّلػػػػػػكحظّأف  أك ػػػػػػرّّتالسػػػػػػائؿّأصػػػػػػبحخافّبالػػػػػػدّ ّةالمدخ 

ّّّّّّالتخػػػػػػػػزيفّالمبػػػػػػػػر دفتػػػػػػػػرةّخػػػػػػػػلاؿّّحمػػػػػػػػرارانّاخػػػػػػػػانّكأقػػػػػػػػؿّتمي ػػػػػػػػزانّبالنكهػػػػػػػػةّكأك ػػػػػػػػرّتزنّ 

[Løvdal, 2015].ّ



ػػػػػػتّدراسػػػػػػةّتػػػػػػأ يرّدرجػػػػػػاتّحػػػػػػرارةّالػػػػػػدّ  • ةّالتجفيػػػػػػؼّخافّكمػػػػػػدّ تم 

 ـّاختيػػػػارّ ػػػػلاثّدرجػػػػاتّحػػػػرارةّمختمفػػػػةّّكTilapiaّّنػػػػكعّمػػػػفّؾاسػػػػمأعمػػػػ ّ تػػػػ

˚Cمّ ّسػػػػػػػػػػػاعة15م10ّم5ّازمنيػػػػػػػػػػػةخػػػػػػػػػػػلاؿّ ػػػػػػػػػػػلاثّفتػػػػػػػػػػػراتّ 70ّم60ّم50ّا

نػػػػػػػػةّمػػػػػػػػفّحيػػػػػػػػثّمعػػػػػػػػاييرّفقػػػػػػػػدّ ّأفضػػػػػػػػؿّالأسػػػػػػػػماؾّالمدخ  أظهػػػػػػػػرتّالنتػػػػػػػػائ ّأف 

الجػػػػػكدةّامػػػػػفّناحيػػػػػةّالقيمػػػػػةّالػذائي ػػػػػةّكالخػػػػػكاصّالحس ػػػػػي ة ّكانػػػػػتّعنػػػػػدّدرجػػػػػةّ

60˚Cّّ70ساعةّك15ّّلمدة˚Cّّساعات10ّلمدة.ّّ 

ّ[Adeyeye & Oyewole, 2016].                                                       
 ّ

ػػػػػػػػػت • ّأسػػػػػػػػػماؾّةّالتػػػػػػػػػدخيفّعمػػػػػػػػػ ّجػػػػػػػػػكدةدّ دراسػػػػػػػػػةّتػػػػػػػػػأ يرّمػػػػػػػػػّتم 

(MilkFish)ّةّالتػػػػػػدخيفّأ بتػػػػػػتّالنتػػػػػػائ ّأن ػػػػػػهّلاّيينصػػػػػػحّأفّتسػػػػػػتمرّمػػػػػػدّ ّفقػػػػػػدم

كدةّكالنكعي ػػػػةّكالخصػػػػائصّسػػػػاعاتّمػػػػفّأجػػػػؿّالحفػػػػاظّعمػػػػ ّالجػػػػ3ّّأك ػػػػرّمػػػػف

 . [Swastawati, 2013]الحس ي ة

ّإجػػػػػػراءّدراسػػػػػػةّعمػػػػػػ ّشػػػػػػرائحّّمػػػػػػفّ •  ـ ؾّالسػػػػػػممكفّذاتّاسػػػػػػمأتػػػػػػ

 ّكتعريضػػػػػهاّلمتػػػػػدخيفّالبػػػػػارد6ّ%مسػػػػػتكياتّمنخفضػػػػػةّمػػػػػفّالممػػػػػحّاأقػػػػػؿّمػػػػػفّ

ّكجػػػػػػػػػكدّالبكتيريػػػػػػػػػاّالم بني ػػػػػػػػػةّّإذ مC)˚70ّلدرجػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػرارةّلاّتتجػػػػػػػػػاكزّ تبػػػػػػػػػي فّأف 

ّيعتمػػػػػػػدّعمػػػػػػػ ّطريقػػػػػػػةّالتعبئػػػػػػػةّكالتػميػػػػػػػؼّكدرجػػػػػػػةّ كالميسػػػػػػػتيرياّكالكمكسػػػػػػػتريديكـ

ّ. [Magawata & Musa, 2015]حرارةّالتخزيف

                      ّّ
ةّرائحػػػػػػػػػةّقػػػػػػػػػاـّبعػػػػػػػػػضّالعممػػػػػػػػػاءّبدراسػػػػػػػػػةّالعلاقػػػػػػػػػةّبػػػػػػػػػيفّشػػػػػػػػػدّ  •

ّ Clupeaاّبػػػػػاتّالفينكليػػػػػةّعمػػػػػ ّأسػػػػػماؾّالرنجػػػػػةخافّكالمحتػػػػػكلّمػػػػػفّالمركّ الػػػػػدّ 

بػػػػػ لاثّطػػػػػرؽ:ّالتػػػػػدخيفّالتقميػػػػػدممّكالتػػػػػدخيفّالسػػػػػائؿّكالتػػػػػدخيفّضػػػػػمفّالمجػػػػػاؿّ



الكهربػػػػػػػػائيمّعنػػػػػػػػدّدرجػػػػػػػػاتّحػػػػػػػػرارةّمختمفػػػػػػػػةّككانػػػػػػػػتّفتػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػدخيفّالتقميػػػػػػػػدمّ

ّدقيقػػػػػػػةّلمتػػػػػػػدخيفّضػػػػػػمفّالمجػػػػػػػاؿّالكهربػػػػػػػائيم12ّسػػػػػػػاعاتمّبينمػػػػػػا3ّّكالسػػػػػػائؿّ

كانػػػػتّالنتيجػػػػةّأنػػػػهّيكجػػػػدّعلاقػػػػةّبػػػػيفّشػػػػدةّالرائحػػػػةّكالمحتػػػػكلّمػػػػفّالمركبػػػػاتّف

 ـّ ػػػػػّالفينكليػػػػػةمّبينمػػػػػاّلػػػػػـّيػػػػػت يصػػػػػؼّهػػػػػذ ّالعلاقػػػػػةّؿّإلػػػػػ ّنمػػػػػكذجّرياضػػػػػيّالتكص 

ّ [Huong, 2014] .                         بشكؿّكاضح

لتحديػػػػػػػدّأفضػػػػػػػؿّطريقػػػػػػػةّلممعالجػػػػػػػةّاتػػػػػػػدخيفّّّجريػػػػػػػتّدراسػػػػػػػةأيّ •

مTilapiaّؾّمػػػػػفّنػػػػػكعّّاسػػػػػمأبػػػػػاردمّتػػػػػدخيفّسػػػػػاخفمّكالتجفيػػػػػؼّبػػػػػالفرف ّعمػػػػػ ّ

 ـّتبريػػػػػػدّالأسػػػػػػماؾّفػػػػػػكرّاصػػػػػػطيادهاّإذ إلػػػػػػ ّّتعر ضػػػػػػتّالعي نػػػػػػاتّالمبػػػػػػر دةمّ ػػػػػػـّتػػػػػػ

 ـّالاحتفػػػػاظّّمطػػػػرؽّالمعالجػػػػػةّالػػػػػ لاث جػػػػػةّكبعػػػػػدهاّتػػػػػ ةّّ لا ػػػػػةّلمػػػػػدّ بهػػػػػاّفػػػػػيّال لا 

ّأفضػػػػػؿّطريقػػػػػةّّأظهػػػػػرتّالنتػػػػػائ ّفقػػػػػدمCّ˚25-)حػػػػػرارةّاّأشػػػػػهرّعنػػػػػدّدرجػػػػػة أف 

لػػػػػػـّتظهػػػػػػرّأي ػػػػػػةّعػػػػػػدكلّميكركبي ػػػػػػةّتحػػػػػػتّّإذّخفلممعالجػػػػػػةّهػػػػػػيّالتػػػػػػدخيفّالسػػػػػػا

تميهػػػػػػاّطريقػػػػػةّالتجفيػػػػػػؼّبػػػػػالفرفّكالتػػػػػػيّبػػػػػدأتّفيهػػػػػػاّالتخػػػػػػزيفّالسػػػػػابقةمّظػػػػػركؼّ

البػػػػػػػػػػاردّككانػػػػػػػػػػتّالأسػػػػػػػػػػبكعّالرابػػػػػػػػػػ ّمػػػػػػػػػػفّالتخػػػػػػػػػػزيفّفػػػػػػػػػػيّّالبكتيريػػػػػػػػػػاّبػػػػػػػػػػالظهكر

 .Bacillus subtilisّّّّّّّّّّّّّ ّكاStaphylococcus aureusا

ػػػػػاّالأسػػػػػمكب أنػػػػػكاعّمػػػػػفّّتبػػػػػي فّنمػػػػػكّ ّفقػػػػػدالتػػػػػدخيفّالبػػػػػاردمّكػػػػػافّالأك ػػػػػرّفقػػػػػرانّّأم 

ّالبكتيرياّأبرزها:

• Bacillus subtilis 

• Staphylococcus aureus 

• Micrococcus acidiophilus  

Oyelese, 2006].               ّ[ّ



أجريػػػػػتّدراسػػػػػةّلتقيػػػػػيـّتػػػػػأ يرّطػػػػػرؽّالتػػػػػدخيفّعمػػػػػ ّمسػػػػػتكياتّ •

نػػػػػةّالمكجػػػػػكدةّفػػػػػيّأسػػػػػكاؽّنيجيريػػػػػا مّالمعػػػػػادفّال قيمػػػػػةّفػػػػػيّأنػػػػػكاعّالأسػػػػػماؾّالمدخ 

ػػػػػػػتّدراسػػػػػػػتهاّكهػػػػػػػي:ّفكانػػػػػػػتّالنتيجػػػػػػػةّأفّ  ّمسػػػػػػػتكياتّالمعػػػػػػػادفّال قيمػػػػػػػةّالتػػػػػػػيّتم 

ّكالزئبػػػػؽمّ مػػػػفّالحػػػػد ّالأقصػػػػ ّالمسػػػػمكحّبػػػػهّّأقػػػػؿّ الرصػػػػاصمّالكػػػػادميكـمّالكػػػػركـ

ةّالعالمي ػػػػػةّكبالتػػػػػاليّلاّتيشػػػػػك ؿّخطػػػػػرانّعمػػػػػ ّمسػػػػػتهمكيّمػػػػػفّقبػػػػػؿّمنظمػػػػػةّالصػػػػػحّ 

ّنة.ؾّالمدخّ اسمالأ

[Arvanitoyannis & Kotsanopoulos, 2012]. 
ّإجػػػػػػػػراءّعممي ػػػػػػػػ •  ـ أنػػػػػػػػكاعّمػػػػػػػػف3ّّةّالتػػػػػػػػدخيفّالسػػػػػػػػاخفّعمػػػػػػػػ ّتػػػػػػػػ

ّالصػػػػػ ن ّبهػػػػػدؼّأسػػػػػماؾّالميػػػػػا ّالعذبػػػػػةمّكذلػػػػػؾّباسػػػػػتخداـّجهػػػػػازّتػػػػػدخيفّمحمػػػػػي 

أظهػػػػرتّالنتػػػػائ ّّفقػػػػدةّسػػػػاعةّكنصػػػػؼمّةّلمػػػػدّ تّالعممي ػػػػتحديػػػػدّكفاءتػػػػهمّكاسػػػػتمرّ 

نةّتنخفضّم ّزيادةّمدّ نكعيّ ّبأفّ   .ةّالتخزيفةّالأسماؾّالمدخ 

ّ[.[Aba & Ifannyi, 2013 

كطّمػػػػػفّمػػػػػادةّقػػػػاـّبعػػػػػضّالبػػػػػاح يفّبتحميػػػػؿّمحتػػػػػكلّدخػػػػػافّشػػػػجرةّالبم ػػػػػ •

فينػػػػػكؿّكهػػػػػكّمضػػػػػادّأكسػػػػػدةمّإذّأجػػػػػرمّالتحميػػػػػؿّبكاسػػػػػطةّالكركماتكغرافيػػػػػاّّمي ككسػػػػػي

 ـّ تحميػػػػػؿّمككنػػػػػاتّّالػازيػػػػػةّكمطيػػػػػاؼّالكتمػػػػػةمّكبالإضػػػػػافةّلممي ككسػػػػػيّفينػػػػػكؿّفقػػػػػدّتػػػػػ

لدهيػػػػػػػدّالفكرانػػػػػػػكزّـّأفػػػػػػػكرّّ-2هيػػػػػػػدركغمكككزمّّ-6,1بػػػػػػػاتّم ػػػػػػػؿ:ّالعديػػػػػػػدّمػػػػػػػفّالمركّ 

ّتراكيػػػػػػػزّالمركّ  منخفضػػػػػػػانّكذلػػػػػػػؾّّةّكػػػػػػػافبػػػػػػػاتّالعطري ػػػػػػػكالهيػػػػػػػدرككربكناتمّفمػػػػػػػكحظّأف 

ّمككنػػػػػػػاتّالػػػػػػػدّ ّكخافمّدّالػػػػػػػدّ بسػػػػػػػببّانخفػػػػػػػاضّحػػػػػػػرارةّمكل ػػػػػػػ خافّالسػػػػػػػائدةّكانػػػػػػػتّأف 

زةّلمخشػػػػػػػػبّؿّحػػػػػػػػرارمّممي ػػػػػػػػ نػػػػػػػػائيّمي ككسػػػػػػػػيّفينػػػػػػػػكؿّكهػػػػػػػػيّمنتجػػػػػػػػاتّتحم ػػػػػػػػ-6,2

مي ككسػػػػػيّفينػػػػػكؿّالمتكاجػػػػػدّ-2بّمضػػػػػادّأكسػػػػػدةّأقػػػػػكلّمػػػػػفّالصػػػػػمبمّكهػػػػػذاّالمرك ػػػػػ



ّخافمّفقػػػػػػدّكيّاتّالػػػػػػدّ لمتكا فػػػػػػّمّفعنػػػػػػدّتقيػػػػػػيـّالتركيػػػػػػبّالكيميػػػػػػائيّ اتّأقػػػػػػؿّ بكمي ػػػػػػ جػػػػػػدّأف 

خافّكلمحفػػػػػػاظّفّالػػػػػػرئيسّالأك ػػػػػػرّأهميػػػػػػةنّلنكهػػػػػػةّالػػػػػػدّ المي ككسػػػػػػيّفينػػػػػػكؿّهػػػػػػكّالمكػػػػػػكّ 

ّمي ككسػػػػػػيّفينػػػػػػكؿّهػػػػػػكّعمػػػػػػ ّالػػػػػػدهكفّمػػػػػػفّالتػػػػػػزنّ   مّفالتحميػػػػػػؿّالسػػػػػػابؽّأكضػػػػػػحّأف 

ؿّمػػػػفّاحتػػػػراؽّخافّالمتشػػػػكّ فّالػػػػرئيسّلمػػػػدّ كمػػػػاّكػػػػافّالمكػػػػكّ مّخافّالػػػػرئيسفّالػػػػدّ مكػػػػكّ 

زمّكأيضػػػػػػانّلكّهيػػػػػػدركغمكككزمّكذلػػػػػػؾّنسػػػػػػبةنّلتكاجػػػػػػدّالسػػػػػػيممكّ-6,1الكربكهيػػػػػػدراتّهػػػػػػكّ

خافّ ػػػػـّالتكلػػػػكيفّكبعػػػػد ّكػػػػافّالبنػػػػزفّهػػػػكّالهيػػػػدرككربكفّالعطػػػػرمّالأساسػػػػيّفػػػػيّالػػػػدّ 

 .الزيميفّكالستياريف

[Kjällstrand & Petersson, 2010].ّ
ّطي ػػػػػػػػػػارةكمػػػػػػػػػػاّقػػػػػػػػػػاـّبعػػػػػػػػػػضّالعممػػػػػػػػػػاءّبدراسػػػػػػػػػػةّالألدهيػػػػػػػػػػداتّال •

ّكتفػػػػػػػػػاعلاتتنشػػػػػػػػػأّهػػػػػػػػػذ ّالألدهيػػػػػػػػػداتّّإذمّةنػػػػػػػػػؾّالمدخّ اسػػػػػػػػػمالمكجػػػػػػػػػكدةّفػػػػػػػػػيّالأ

ػػػػػػ ةّفػػػػػػيّتفاعػػػػػػؿّمػػػػػػيلاردمّإذّتحػػػػػػدثّالحراري ػػػػػػّالتفككػػػػػػاتّةنّخػػػػػػلاؿأنزيميػػػػػػةّكخاص 

ةّكتحػػػػػدثّبسػػػػهكلةّأكبػػػػػرّعػػػػػفّطريػػػػػؽّهػػػػذ ّالانهػػػػػداماتّأ نػػػػػاءّالعمميػػػػاتّالحراري ػػػػػ

رفػػػػػػػػ ّدرجػػػػػػػػةّالحػػػػػػػػرارةمّكمركبػػػػػػػػاتّمػػػػػػػػيلاردّم ػػػػػػػػؿّالبنزكألدهيػػػػػػػػدّالمتكاجػػػػػػػػدةّفػػػػػػػػيّ

ؿّمػػػػػػػػفّلحػػػػػػػػػـّقػػػػػػػػػدّتتشػػػػػػػػكّ ّخشػػػػػػػػبّأكنػػػػػػػػةّتػػػػػػػػأتيّمػػػػػػػػػفّدخػػػػػػػػافّالالأسػػػػػػػػماؾّالمدخّ 

ّإذنػػػػػػػةّفػػػػػػػيّنكهػػػػػػػةّالأسػػػػػػػماؾّالمدخّ ّانّمهمػػػػػػػّانّل لدهيػػػػػػػداتّدكرّّفّ أالأسػػػػػػػماؾمّكمػػػػػػػاّ

فػػػػػػػيّلػػػػػػػكفّّانّلهػػػػػػػاّدكرّّمّكمػػػػػػػاّأفّ ةنػػػػػػػؾّالمدخّ اسػػػػػػػمتسػػػػػػػاهـّفػػػػػػػيّتشػػػػػػػكيؿّرائحػػػػػػػةّالأ

ّإلػػػػػػػ ّالبنػػػػػػػيّ ّكفّيختمػػػػػػػؼّمػػػػػػػفّالأصػػػػػػػفرّالػػػػػػػذهبيّ كهػػػػػػػذاّالم ػػػػػػػّةنػػػػػػػؾّالمدخّ اسػػػػػػػمالأ

 ّ.ةّالتدخيفةّعمميّ لطبيعةّالخشبّكشدّ ّالداكفمّكذلؾّكفقانّ

Varlet et al., 2007]                                   



 ـّتك يػػػػؽّكجػػػػػكدّالميسػػػػترياّفػػػػيّمنتجػػػػػاتّالأسػػػػماؾّالمدخنػػػػةّكالتػػػػػيّّ    تػػػػ

 ـّإرجػػػػػاعّهػػػػػذاّالتمػػػػػك ثّإلػػػػػ ّ تم  ػػػػػؿّمصػػػػػدرّقمػػػػػؽّلسػػػػػلامةّالأغذيػػػػػةمّإذّتػػػػػ

عػػػػػػد ةّعكامػػػػػػػؿ:ّم ػػػػػػؿّالممارسػػػػػػػاتّالصػػػػػػػحيةّالسػػػػػػيئةّكبيئػػػػػػػاتّالمعالجػػػػػػػةّ

 ػػػػػةّكعػػػػػدـّضػػػػػبطّدرجػػػػػاتّالحػػػػػرارةّأ نػػػػػاءّالتخػػػػػزيفّلفتػػػػػراتّطكيمػػػػػةمّالممكّ 

ػػػػػتّدراسػػػػػةّعػػػػػد ةّتقنيػػػػػاتّفيزيائي ػػػػػةّككيميائي ػػػػػةّكبيكلكجي ػػػػػةّلمػػػػػتحك ـّ فقػػػػػدّتم 

فػػػػػيّانتقػػػػػاؿّالميسػػػػػتريامّكأظهػػػػػرتّالمعالجػػػػػةّبالضػػػػػػطّالعػػػػػاليّكالإشػػػػػعاعّ

كالمعالجػػػػػػػةّبالأشػػػػػػػعةّفػػػػػػػكؽّالبنفسػػػػػػػجيةّنتػػػػػػػائ ّكاعػػػػػػػدةّبالإضػػػػػػػافةّإلػػػػػػػ ّ

راتّكالمػػػػػكادّالحافظػػػػػةمّإذّلاّيػػػػػزاؿّالتأكػػػػػدّمػػػػػفّاسػػػػػتخداـّبعػػػػػضّالمطهػػػػػ

نػػػػػةّضػػػػػمفّالحػػػػػدكدّ ّالتمػػػػػك ثّبالميسػػػػػترياّفػػػػػيّمنتجػػػػػاتّالأسػػػػػماؾّالمدخ  أف 

ا منػػػػػػػةّلاّيػػػػػػػزاؿّيم  ػػػػػػػؿّتحػػػػػػػد يانّكبيػػػػػػػرانّفػػػػػػػيّصػػػػػػػناعةّتػػػػػػػدخيفّالأسػػػػػػػماؾّ

Tocomo et al., 2014]ّ[. 

 ـّتطػػػػػػػػكيرّطريقػػػػػػػػةّجديػػػػػػػػدةّلتقيػػػػػػػػيـّالمحتػػػػػػػػكلّالممحػػػػػػػػيّفػػػػػػػػيّ • تػػػػػػػػ

 ـّتحميػػػػػػؿّ منتجػػػػػػاتّالأسػػػػػػماؾّالمدخنػػػػػػةّكذلػػػػػػؾّباسػػػػػػتخداـّالتحميػػػػػػؿّالطيفػػػػػػيمإذّتػػػػػػ

ّإجػػػػراءّالقياسػػػػاتّمػػػػفّمكاقػػػػ ّمختمفػػػػةّ  ـ نػػػػكعيفّمػػػػفّالأسػػػػماؾّاسػػػػممكفّكقػػػػد مّكتػػػػ

مػػػػػػفّالمنػػػػػػت ّالمػػػػػػدخفّكبشػػػػػػكؿّعػػػػػػاـّلػػػػػػكحظّأعمػػػػػػ ّمحتػػػػػػكلّدهنػػػػػػيّكّأقػػػػػػؿّقػػػػػػيـّ

كفمّكبػػػػػػضّالنظػػػػػرّعػػػػػفّالعلامػػػػػةّالتجاريػػػػػةّكالدفعػػػػػةّرطكبػػػػػةّفػػػػػيّعينػػػػػاتّالسػػػػػمم

 ـّتحميمهػػػػاّأظهػػػػرتّالنتػػػػائ ّتباينػػػػانّكبيػػػػرانّبػػػػيفّدفعػػػػاتّنفػػػػسّالمنػػػػت ّفيمػػػػاّ التػػػػيّتػػػػ

 يتعم ؽّبمحتكلّالرطكبةّكالممح.ّ

Karásková et al., 2011].ّ[ّ

ّ



 :لمخشب التركيب الكيميائي  7-2- 
نشػػػػارةّالخشػػػػبمّأكّشػػػػرائحّكّةّالتػػػػدخيفّالكقػػػػكدّعمػػػػ ّشػػػػكؿّحطػػػػبمّييسػػػػتخدـّفػػػػيّعممي ػػػػ

فػػػػػيّّأقػػػػػؿّ ّانّجينكأككسػػػػػّانّقػػػػػكدّأعمػػػػػ مّكممػػػػػاّتطم ػػػػػبّهػػػػػكاءمػػػػػاّكانػػػػػتّدرجػػػػػةّتقطيػػػػػ ّالكّالخشػػػػػب.ّكمّ 

عممي ػػػػػػػانّّممّكدخػػػػػػػافّأجػػػػػػػكدرةّأك ػػػػػػػبػػػػػػػاتّتػػػػػػػدخيفّعطري ػػػػػػػمّككممػػػػػػػاّتشػػػػػػػك متّمركّ الاحتػػػػػػػراؽمنطقػػػػػػػةّ

ّعم ّشكؿّحبيبات.ّبشكؿّرئيسّنشارةّالخشبّناعمةّأكّتيستخدـ

ّتزيػػػػػػػدّرطكبػػػػػػػةّالخ ّ %(50-40ّكحػػػػػػػكاليّمفػػػػػػػيّالحطػػػػػػػبّ%20شػػػػػػػبّعمػػػػػػػ ّيجػػػػػػػبّألا 

عنػػػػػدّالرطكبػػػػػةّالمرتفعػػػػػةّيتشػػػػػك ؿّفػػػػػيّكسػػػػػطّالتػػػػػدخيفّالك يػػػػػرّمػػػػػفّالبخػػػػػارمّلأن ػػػػػهّّفػػػػػيّالنشػػػػػارةم

ّ.بهّاالفكرميؾمّالبربيكنيؾ مّكهذاّغيرّمرغكبّككذلؾّأحماضّمنخفضةّالكزفّالجزيئيّ 

متشػػػػػػػابه:ّلمخشػػػػػػػبّمػػػػػػػفّالأصػػػػػػػناؼّالمختمفػػػػػػػةّتقريبػػػػػػػانّّالعنصػػػػػػػرمّ ّالتركيػػػػػػػبّالكيميػػػػػػػائيّ 

جيفّمّكالأكسػػػػػػػػػػػػ %6.6-6.1امّكالهيػػػػػػػػػػػػدركجيفّ%50.3-48.5)ايتكاجػػػػػػػػػػػػدّالكربػػػػػػػػػػػػكفّبنسػػػػػػػػػػػػبةّ

42.4-45.2)ّّ% .ّ

لمخشػػػػػبّعمػػػػػ ّالصػػػػػنؼّكيتم  ػػػػػؿّبشػػػػػكؿّأساسػػػػػيّّالجزيئػػػػػيّ ّيتكق ػػػػػؼّالتركيػػػػػبّالكيميػػػػػائيّ 

فّمػػػػػفّهػػػػػذ ّالمػػػػػكادّجػػػػػدرافّخلايػػػػػاّالخشػػػػػبمّتتكػػػػػكّ كّّلكزمّكالهيمػػػػػيّسػػػػػيممكلكزّكالميجنػػػػػيفبالسػػػػػيممكّ

ّة.ةّمفّمكادّالتدخيفّالعضكيّ تتشك ؿّالكميةّالأساسيّ كمنهاّ

ّّّّّّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ
ّ



ّّّّّةمّ%:لأصناؼّالخشبّالمختمفّالكسطيّ ّالكيميائيّ ّالتركيبّ :2-2الجدكؿّاّّّّّّّّّّّّ
ّ

 ةالأصناف الصنوبري   ةالأصناف الورقي   ةالمركبات الكيميائي  
 58-54 53-43ّالسيممكلكز

 29-26 24-18ّميجنيفال

الهيميّ
سيممكلكز

ّ

 11-10 25-22ّالبنتكزانات
 14-12 6-3ّالهكسكزانات

 3.5-3ّ2-1.8ّالقطرافّاالقار 
 0.8-0.7 1.9-0.6ّالبركتينات

 0.8-0.4 1.2-0.3ّةالمكادّالمعدنيّ 
Меzonovа et al., 2001].ّ[ّّّّّ 

ّ:خانلمد   التركيب الكيميائي   8-2- 
 ـّّدّلمػايػػػػػػةّكقػػػػػػددخػػػػػػافّالخشػػػػػػبّمعق ػػػػػػّإفّ ّّّّ ّانّبػػػػػػمركّ 400ّؼّعمػػػػػػ ّأك ػػػػػػرّمػػػػػػفّالتعػػػػػػرّ ّتػػػػػػ

فّفػػػػػيّالػػػػػػذاءّالمػػػػػدخّ دةّالحمقػػػػػاتّكتركيزهػػػػػاّةّمتعػػػػػدّ بػػػػػاتّعطري ػػػػػهػػػػػيّعبػػػػػارةّعػػػػػفّمركّ ّمانّمتطػػػػػايرّ

ػػػػػةّالإنسػػػػػافّكّيمكػػػػػفّأفّيصػػػػػؿّإلػػػػػ ّمسػػػػػتكياتّخطػػػػػرةّعمػػػػػ ّصػػػػػحّ  ةّعنػػػػػدماّيكػػػػػكفّإجػػػػػراءّخاص 

ّالتدخيفّفيّظركؼّغيرّمضبكطة.

ارةّكالتػػػػػػيّتتفػػػػػػاكتّفػػػػػػيّمقػػػػػػدرتهاّبػػػػػػاتّالطي ػػػػػػدخػػػػػػافّالخشػػػػػػبّيحتػػػػػػكمّعػػػػػػددانّمػػػػػػفّالمركّ 

ّألدهيػػػػػدّكهػػػػػكيمػػػػػكّالبكتعمػػػػػ ّكقػػػػػؼّن يميػػػػػهّالفينػػػػػكلاتّّمؿاؿّالأكّ الفع ػػػػػالمرك ػػػػػبّّريػػػػػاّكهػػػػػيّالفػػػػػكرـ

ضّاحمػػػػةّالأخػػػػرلّم ػػػػؿّالأبػػػػاتّالعضػػػػكيّ هّيحتػػػػكمّعمػػػػ ّالعديػػػػدّمػػػػفّالمركّ كمػػػػاّأن ػػػػكالكريػػػػزكلاتّ

الأحيػػػػػػػاءّّكالأغػػػػػػػكاؿّكالكيتكنػػػػػػػاتّكالراتنجػػػػػػػاتّكغيرهػػػػػػػاّكالتػػػػػػػيّلهػػػػػػػاّدكرّمهػػػػػػػـّفػػػػػػػيّكقػػػػػػػؼّنمػػػػػػػكّ 

يػػػػػزّفػػػػػيّمػػػػػكفّالممّ هػػػػػيّالمسػػػػػؤكلةّعػػػػػفّالّ هّيحتػػػػػكمّعمػػػػػ ّأكاسػػػػػيدّالنيتػػػػػركجيفّكّكمػػػػػاّأن ػػػػػّمالدقيقػػػػػة

تسػػػػػهـّفػػػػػيّّّةبػػػػػاتّالفينكلي ػػػػػالمركّ كّّي ػػػػػةنػػػػػاتّالهيدرككربكنمككّ الّفػػػػػيّحػػػػػيفّأفّ ّمنػػػػػةالأطعمػػػػػةّالمدخّ 

ّ.المذاؽّالفريدّمفّنكعه



ةّدخػػػػػكؿّكقم ػػػػػّةالمرتفعػػػػػففػػػػػيّالرطكبػػػػػةّّمخافّحسػػػػػبّرطكبػػػػػةّالخشػػػػػبرّتركيػػػػػبّالػػػػػدّ يتػػػػػأ ّ 

يػػػػةّكبيػػػػرةّاكيػػػػةّعمػػػػ ّكمّ تكػػػػكفّحلتػػػػدخيفّفػػػػيّجػػػػكّمػػػػفّالبخػػػػارّالسػػػػاخفّكّفّمػػػػكادّاالهػػػػكاءّتتكػػػػكّ 

ػػػػػػػػػكّّلأحمػػػػػػػػػاضمػػػػػػػػػفّا كمنهػػػػػػػػػاّحمػػػػػػػػػضّالبركبيكنيػػػػػػػػػؾّّمالمػػػػػػػػػنخفضّذاتّالػػػػػػػػػكزفّالجزيئػػػػػػػػػيّ ّةنّخاص 

لػػػػ ّجانػػػػبّذلػػػػؾّيقػػػػؿّ كّّلأسػػػػماؾمككػػػػذلؾّطعػػػػـّاّلػػػػذلؾّتكػػػػكفّالنكهػػػػةّرديئػػػػةّنتيجػػػػةنّكالفكرميػػػػؾّكّ ّا 

لهػػػػػذاّالسػػػػػببّيكػػػػػكفّلػػػػػكفّالمنػػػػػت ّغيػػػػػرّكّّمةّالرمػػػػػادتػػػػػزدادّكمي ػػػػػالفينػػػػػكلاتّكّّمػػػػػفخافّالػػػػػدّ ّمحتػػػػػكل

ّ.انّكلاذعّاّ مرغكبّكمرّّغيرّسماؾيصبحّطعـّالأانّكّجدّ ّانّغامقانسّكّمتج

إلػػػػػػ ّهػػػػػػذ ّّؼّالخشػػػػػػبّعػػػػػػادةنّلػػػػػػذلؾّيجف ػػػػػػّ%20كأفضػػػػػػؿّنسػػػػػػبةّرطكبػػػػػػةّلمخشػػػػػػبّهػػػػػػيّ

ّ[.2007نعمةمّ[ّلنسبةّّقبؿّاستعمالهّّفيّالتدخيفا

ّمركّ  بػػػػػػػػاتّمعي نػػػػػػػػةّمػػػػػػػػفّدخػػػػػػػػافّالخشػػػػػػػػبّلهػػػػػػػػاّخػػػػػػػػكاصّمضػػػػػػػػادةّكمػػػػػػػػفّالمعػػػػػػػػركؼّأف 

ّف ن ػػػػػهّمػػػػػفّالناحيػػػػػةّالعمميػػػػػةّيسػػػػػتخدـّالػػػػػد خافّفػػػػػيّتػػػػػأخيرّالتػػػػػزن  ّالمػػػػػرتبطّ  ـ ل كسػػػػػدةمّكمػػػػػفّ ػػػػػ

ّدهػػػػػػػكفّالأسػػػػػػػماؾّتتمي ػػػػػػػزّبسػػػػػػػرعةّ نػػػػػػػةمّلأن ػػػػػػػهّمػػػػػػػفّالمعمػػػػػػػكـّأف  بالميبيػػػػػػػداتّفػػػػػػػيّالأغذيػػػػػػػةّالمدخ 

ّتزنخهػػػػػػاّكذلػػػػػػؾّلاحتكائهػػػػػػاّعمػػػػػػ ّأحمػػػػػػاضّدسػػػػػػمةّغيػػػػػػرّمشػػػػػػبعةّبنسػػػػػػبةّكب يػػػػػػرةمّكقػػػػػػدّلػػػػػػكحظّأف 

تػػػػػػدخيفّالأسػػػػػػماؾّالدهني ػػػػػػةّيعمػػػػػػؿّعمػػػػػػ ّحفػػػػػػظّالػػػػػػدهفّمػػػػػػفّالأكسػػػػػػدةّاالتػػػػػػزن   ّبصػػػػػػكرةّتفػػػػػػكؽّ

ّإضافةّالمستحضراتّالتجاريةّالمضاد ةّل كسدة.

ّالفينػػػػػكلات المكجػػػػػكدةّبػػػػػهّتتػػػػػدخؿّّكيػػػػػتمخ صّالتػػػػػأ يرّالمضػػػػػادّل كسػػػػػدةّلمػػػػػد خافّفػػػػػيّأف 

لػػػػػهّإلػػػػػ ّ فػػػػػيّسمسػػػػػمةّالتفػػػػػاعلاتّالخاصػػػػػةّبػػػػػالتزن  مّكّتتفاعػػػػػؿّمػػػػػ ّجػػػػػزمءّالػػػػػد هفّالنشػػػػػطّكتحك 

حالػػػػػػػػةّغيػػػػػػػػرّنشػػػػػػػػطةمّكبالتػػػػػػػػاليّتكقػػػػػػػػؼّالتفاعػػػػػػػػؿّكتمنػػػػػػػػ ّالأكسػػػػػػػػدةّأكّالتػػػػػػػػزن  ّلمػػػػػػػػدهفمّهػػػػػػػػذاّ

ّالتػػػػدخيفّيعمػػػػؿّكعامػػػػؿّم ػػػػب طّلمعكامػػػػؿّالحيكيػػػػةّالأخػػػػرلّالتػػػػيّتشػػػػج ّعمػػػػ ّ بالإضػػػػافةّإلػػػػ ّأف 

ّتزن .حدكثّال



مرك بػػػػػانّكيميائي ػػػػػانّيػػػػػؤدمّإلػػػػػ ّت بػػػػػيطّأكّتػػػػػأخير300ّّيحتػػػػػكمّالػػػػػدخافّعمػػػػػ ّأك ػػػػػرّمػػػػػفّّ

ّنمكّالأحياءّالدقيقةّالمسببةّلمفساداّحسبّنكعّالبكتيريا مّخاصةن:

E.coli Staph.aureus , , Cl. Botulinu 

Belichovska et al., 2019]ّ[. 
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 150عنػػػػػػػػػدّدرجػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػرارةّؿّالخشػػػػػػػػبّفػػػػػػػػيّالمراحػػػػػػػػػؿّالأكلػػػػػػػػ ّيتحم ػػػػػػػػػ-

160)°Cّ ّ.ّكيفقدّالماء

 ّ280-270الحػػػػػرارةّإلػػػػػ درجػػػػػةّعنػػػػػدماّتصػػػػػؿ)°C  ّ ّفّبعػػػػػضّتتكػػػػػك

م ػػػػػػػػػػؿّحمػػػػػػػػػػضّالخػػػػػػػػػػؿّكحمػػػػػػػػػػضّالفكرميػػػػػػػػػػؾّّمارةالػػػػػػػػػػػازاتّكبعػػػػػػػػػػضّالمركبػػػػػػػػػػاتّالطي ػػػػػػػػػػ

ّكالأسيتكف.

 ّ290ّدرجػػػػػػػػػةّحػػػػػػػػػرارة عنػػػػػػػػػدتبػػػػػػػػػدأ°Cّّاالدرجػػػػػػػػػةّالحرجػػػػػػػػػة ّالتفػػػػػػػػػاعلات

فّأدخنػػػػػةّك يفػػػػػةّمػػػػػفّغػػػػػازاتّأكؿّأكسػػػػػيدّحيػػػػػثّتتكػػػػػكّ ّمنػػػػػاتّالخشػػػػػبالرئيسػػػػػةّلهػػػػػدـّمككّ 

ككػػػػػػذلؾّتتطػػػػػػايرّّممػػػػػػيف يالايافّكّ ػػػػػػم ػػػػػػؿّالميّمالكربػػػػػػكفّكبعػػػػػػضّالمػػػػػػكادّالهيدرككربكنيػػػػػػة

كهػػػػػذ ّّمنػػػػػاتّأخػػػػػرلّعديػػػػػدةقطػػػػػراتّصػػػػػػيرةّسػػػػػائمةّكمككّ ّشػػػػػكؿبعػػػػػضّالصػػػػػمكغّعمػػػػػ ّ

كفّالػػػػذمّيظهػػػػرّعمػػػػ ّسػػػػطحّالمنتجػػػػاتّالمعاممػػػػةّكػػػػكيفّالم ػػػػهػػػػـّفػػػػيّتمالمػػػػكادّلهػػػػاّأ ػػػػرّ

ّبالتدخيف.

 تأثير مركبات الد خان عمى القيمة الغذائي ة للأسماك:10-2-
 

ّعممي ػػػػػةّالتػػػػػدخيفّتسػػػػػب بتّفػػػػػيّفقػػػػػدافّالػػػػػد هكفّكالرطكبػػػػػةّكبالتػػػػػاليّّ أظهػػػػػرتّالنتػػػػػائ ّأف 

التػػػػدخيفّإلػػػػ ّزيػػػػادةّزيػػػػادةّنسػػػػبةّالبػػػػركتيفمّحيػػػػثّبالنسػػػػبةّلأسػػػػماؾّالتركيػػػػتّالمدخنػػػػةّفقػػػػدّأد لّ

ّ.]ّ[Salán et al., 2006%ّمقارنةنّبالتركيتّالطازج20ّنسبةّالبركتيفّبمقدارّ



 
ّإ ّنػػػػػكعّمػػػػػفّعممي ػػػػػاتّالتصػػػػػني ّتػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّالتػػػػػأ يرّبطريقػػػػػةّمعي نػػػػػةّعمػػػػػ ّالجػػػػػكدةّف  أم 

ػػػػػػاّسػػػػػػمبي ةّأكّإيجابي ػػػػػػةّبنػػػػػػاءنّعمػػػػػػ ّالمقيػػػػػػاسّالنػػػػػػكعيّالػػػػػػذمّيقػػػػػػي ـّ الػذائي ػػػػػػةمّكتكػػػػػػكفّالتػي ػػػػػػراتّإم 

كتعتبػػػػرّالدراسػػػػاتّالخاصػػػػةّبهػػػػذاّالمجػػػػاؿّقميمػػػػةّنسػػػػبي انمّكمػػػػفّبػػػػيفّأهػػػػـّتػػػػأ يراتّالػػػػد خافّّذلػػػػؾم

ّعم ّالجكدةّالػذائيةّنذكر:

  :الميسين المتاح 
نػػػػةّتعتبػػػػرّعاليػػػػةّفػػػػيّنسػػػػبةّالبػػػػركتيفمّ ّمعظػػػػـّالأغذيػػػػةّالمدخ  مػػػػفّالناحيػػػػةّالػذائي ػػػػةّفػػػػ ف 

نقػػػػػاصّفػػػػػيّ ّعممي ػػػػػةّالتػػػػػدخيفّتػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّزيػػػػػادةّفػػػػػيّالبػػػػػركتيفّكقػػػػػيـّالكربكهيػػػػػدراتّكا  حيػػػػػثّإف 

ّ.ّّّّّ]Sulieman et al., 2018ّّ[محتكلّالد سـّ

الأهػػػػـّمػػػػفّذلػػػػؾّهػػػػكّمػػػػدلّّكالمحتػػػػكلّالبركتينػػػػيّالكم ػػػػيّيأخػػػػذّقػػػػدرانّمػػػػفّالأهمي ػػػػةمّكلكػػػػف

 بػػػػػاتّالأحمػػػػػاضّالأميني ػػػػػةّالأساسػػػػػي ةّلعمميػػػػػاتّالتػػػػػدخيفمّكيعتبػػػػػرّالحمػػػػػضّالأمينػػػػػيّالأساسػػػػػيّ

الميسػػػػيفّذاّأهمي ػػػػةّكبيػػػػرةمّإذّإن ػػػػهّيتكاجػػػػدّفػػػػيّبعػػػػضّالأغذيػػػػةّبكمي ػػػػاتّأقػػػػؿّمػػػػاّيمكػػػػفمّككػػػػذلؾّ

ّهػػػػػػذاّالحمػػػػػػضّالأمينػػػػػػيّفع ػػػػػاؿّجػػػػػػد انّكيػػػػػػدخؿّفػػػػػػيّالعديػػػػػدّمػػػػػػفّالتفػػػػػػاعلاتّالكيميائيػػػػػػة فػػػػػػيّّفػػػػػ ف 

ػػػػػػػةّبمسػػػػػػػتكياتّ مختمػػػػػػؼّأنػػػػػػػكاعّعممي ػػػػػػػاتّالتصػػػػػػػني ّالػػػػػػػػذائيمّكقػػػػػػػدّأجمعػػػػػػػتّالدراسػػػػػػػاتّالمختص 

ّالميسيفّخلاؿّعممياتّالتدخيفّعم ّأن هّيكجدّفقدّفيّالميسيف.

ّنسػػػػػػبةّالفقػػػػػدّفػػػػػػيّالميسػػػػػيفّتتكق ػػػػػػؼّعمػػػػػػ ّعكامػػػػػؿّعديػػػػػػدةّم ػػػػػػؿ:ّ كمػػػػػاّهػػػػػػكّمتكق ػػػػػ ّفػػػػػػ ف 

ّألدهيػػػػػدّالكقػػػػػتّكدرجػػػػػةّالحػػػػػرارةّكالػػػػػزمفّكالنشػػػػػاطّالمػػػػػائيّأ نػػػػػاءّالت ّالفػػػػػكرـ خػػػػػزيفمّكقػػػػػدّكجػػػػػدّأف 

ّمركبػػػػػػاتّ يعتبػػػػػػرّكاحػػػػػػدانّمػػػػػػفّأهػػػػػػـّمنتجػػػػػػاتّالػػػػػػد خافّالتػػػػػػيّتتفاعػػػػػػؿّمػػػػػػ ّالميسػػػػػػيفّالمتػػػػػػاحمّكأف 

ّجميػػػػ ّالمنتجػػػػاتّالتػػػػيّقيي مػػػػتّكجػػػػدّفيهػػػػاّ الفينػػػػكؿّلػػػػـّتظهػػػػرّتفػػػػاعلانّمعػػػػهمّكبصػػػػكرةّعامػػػػةّفػػػػ ف 

ّالتػػػػدخيفّب سػػػػكائؿّالتػػػػدخيفّانخفػػػػاضّفػػػػيّالميسػػػػيفّالمتػػػػاحّمػػػػ ّاخػػػػتلاؼّنسػػػػبةّالفقػػػػدمّككجػػػػدّأف 

ّقدّأعط ّفقدانّفيّالميسيفّأقؿّبالمقارنةّم ّالتدخيفّالتقميدم.



 :الميثيونين 

التػػػػػػػػػػدخيفّلاّيػػػػػػػػػػؤ  رّعمػػػػػػػػػػ ّمسػػػػػػػػػػتكلّالمي يػػػػػػػػػػكنيفّكلكػػػػػػػػػػفّعنػػػػػػػػػػدّكجػػػػػػػػػػكدّدهػػػػػػػػػػفّعػػػػػػػػػػاليّ

ّالبيرككسيدّقدّيحدثّفقدانّبسيطانّجد ان.

 :قابمي ة البروتين لمهضم 

ّتػػػػػػدخيفّا ػػػػػػةّتت فػػػػػػؽّجميػػػػػ ّالأبحػػػػػػاثّعمػػػػػػ ّأف  لأسػػػػػماؾّيحس ػػػػػػفّمػػػػػػفّقابمي ػػػػػػةّبصػػػػػكرةّعام 

ػػػػةّبػػػػذلؾّغيػػػػرّمفهكمػػػػةمّكيعتقػػػػدّالػػػػبعضّأن هػػػػاّ ّا لي ػػػػةّالخاص  البػػػػركتيفّلمهضػػػػـمّكمػػػػ ّذلػػػػؾّفػػػػ ف 

نػػػػاتّدخػػػػافّغيػػػػرّمعركفػػػػةّكالتػػػػيّتعمػػػػؿّكمػػػػكادّمنش ػػػػطةّل نزيمػػػػاتّالتػػػػيّتحم ػػػػؿّ ترجػػػػ ّإلػػػػ ّمكك 

ّالبركتيف.

 :الفيتامينات 

نػػػػػاتّالػػػػػد خافّعميهػػػػػاّ نػػػػػاتّالمهمػػػػػةّمػػػػػفّحيػػػػػثّتػػػػػأ يرّمكك  تعتبػػػػػرّالفيتامينػػػػػاتّمػػػػػفّالمكك 

ػػػػػةّفيتػػػػػاميفّ ّالتػػػػػدخيفّالتقميػػػػػدمّيػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّفقػػػػػدّمػػػػػاّيقػػػػػاربBّّكخاص  كمجمكعتػػػػػهمّكقػػػػػدّكجػػػػػدّأف 

ّالتػػػػػػدخيفّبسػػػػػػائؿّالتػػػػػػدخيفّينػػػػػػت ّعنػػػػػػهّالحػػػػػػد 15ّ %ّمػػػػػػفّهػػػػػػذاّالفيتػػػػػػاميفمّفػػػػػػيّحػػػػػػيفّكجػػػػػػدّأف 

ّالعمميػػػػاتّ الأخػػػػرلّم ػػػػؿّالحػػػػرارةّكغيرهػػػػاّلهػػػػاّتػػػػأ يرّكبيػػػػرّخػػػػلاؿّعممي ػػػػةّالأدنػػػػ ّمػػػػفّالفقػػػػدّكأف 

ّالتدخيف.

 



 
 

نة2-5الشكؿّا ّ :ّالأسماؾّالمدخ 
 

 ة الحاصمة أثناء تدخين الأسماك:ة والفيزيوكيميائي  رات البيوكيميائي  التغي  11-2- 
مّالحاصػػػػػػمةّأ نػػػػػػاءّالتػػػػػػدخيفّبالتػػػػػػأ يرّالحػػػػػػرارمّكتػػػػػػأ يرّةراتّالفيزيككيميائي ػػػػػػتػػػػػػرتبطّالتػي ػػػػػػ

مّإلػػػػػػػ ّؤدّ هػػػػػػػذاّييػػػػػػػّخافمّكػػػػػػػؿّ بػػػػػػاتّالػػػػػػػدّ بمركّ ّالنسػػػػػػػ مػػػػػػكادّالتممػػػػػػػيحّكالتجفيػػػػػػػؼمّككػػػػػػػذلؾّإشػػػػػػػباعّ

ّتشكيؿّخكاصّالتدخيفّالمميزةّبالإضافةّإل ّإطالةّفترةّالحفظّلممنت .

خافّعمػػػػػػػػػ ّسػػػػػػػػػطحّالمنػػػػػػػػػت ّنػػػػػػػػػاتّالػػػػػػػػدّ بّبعػػػػػػػػػضّمككّ خػػػػػػػػلاؿّعمميػػػػػػػػػةّالتػػػػػػػػػدخيفّتترس ػػػػػػػػ

نػػػػػاتّلاّيػي ػػػػػرّطبيعتػػػػػهّمػػػػػفّالمككّ ّانّجػػػػػزءّلأفّ عضّا خػػػػػرّيتػمػػػػػػؿّإلػػػػػ ّالػػػػػداخؿّبالانتشػػػػػارّكالػػػػػب

ّنةّل نسجة.يدخؿّفيّتفاعلاتّمختمفةّم ّالمكادّالمككّ ّبينماّالجزءّا خرةّالكيميائيّ 

ّالأحمػػػػػػػػػػػاضّالمكجػػػػػػػػػػػكدةّفػػػػػػػػػػػيّالػػػػػػػػػػػدّ  ّّّّّالمنػػػػػػػػػػػت ّحتػػػػػػػػػػػ pHّقيمػػػػػػػػػػػةّّبخفػػػػػػػػػػػضخافّتقػػػػػػػػػػػكـ

ّ .5.7-5.2ا

خافّبشػػػػػػػػػػػكؿّنشػػػػػػػػػػػيطّمػػػػػػػػػػػ ّكالكيتكنػػػػػػػػػػػاتّالمكجػػػػػػػػػػػكدةّفػػػػػػػػػػػيّالػػػػػػػػػػػدّ تتفاعػػػػػػػػػػػؿّالألدهيػػػػػػػػػػػداتّ

ّألدهيػػػػػدّالمسػػػػػيطرّكمي ػػػػػانّةّالحػػػػػرّ المجمكعػػػػػاتّالأميني ػػػػػ ّةّالمكجػػػػػكدةّفػػػػػيّالبػػػػػكليّببتيػػػػػداتمّكالفػػػػػكرـ

ّةّالمي يؿ.ةّكال نائيّ باتّالأحاديّ ؿّفيّنهايةّالأمرّالمركّ ضمفّمجمكعةّالألدهيداتمّيشكّ 



نػػػػػػػػاتّؿّنشػػػػػػػػيطّكقػػػػػػػػكمّمككّ سػػػػػػػػـّالمكجػػػػػػػػكدةّفػػػػػػػػيّالنسػػػػػػػػي ّالعضػػػػػػػػميمّبشػػػػػػػػكتمػػػػػػػػتصّالدُّّ

خافاّالكربػػػػػػػػكنيلاتّكالفينػػػػػػػػكلات مّحيػػػػػػػػثّيمكػػػػػػػػفّأفّيبمػػػػػػػػعّتركيػػػػػػػػزّالفينػػػػػػػػكلاتّفػػػػػػػػيّالنسػػػػػػػػي ّالػػػػػػػػدّ 

ّّ.ةكبحّالتفاعلاتّالتأكسديّ لمتأ يرّالمضادّل كسدةّلمفينكلاتّتيّّمّكنتيجةنّ%20الدهنيّ

ّ ّألدهيػػػػػػػػػدّمػػػػػػػػػ ّمجمػػػػػػػػػكعتيفّأمينيتػػػػػػػػػيفّلسمسػػػػػػػػػمتيفّببتيػػػػػػػػػديتيفمّكيقػػػػػػػػػكـ يتفاعػػػػػػػػػؿّالفػػػػػػػػػكرـ

كسػػػػػاطةّجسػػػػػكرّمي يمينيػػػػػةمّكيظهػػػػػرّذلػػػػػؾّمػػػػػفّالناحيػػػػػةّالفيزيائيػػػػػةّفػػػػػيّرصّالأنسػػػػػجةّبربطهمػػػػػاّب

 ّّّ.ّ]ّ[Меzonovа et al., 2001 ّكبشكؿّمشابهّلعمميةّالدباغة

الفينػػػػػػػػكلاتّالمتفاعمػػػػػػػػةّمػػػػػػػػ ّشػػػػػػػػقكؽّّالتػػػػػػػػأ يرّالػػػػػػػػدباغيّعمػػػػػػػػ ّالأنسػػػػػػػػجةّتبديػػػػػػػػهّأيضػػػػػػػػانّ

ّّّالأحماضّالأمينيةّكم ّالمجمكعاتّالكظيفيةّالأخرلّلمبركتينات.

ّخان:لتأثير الحافظ لمد  ا 12-2-
فهػػػػػػػػكّيسػػػػػػػػتخدـّفػػػػػػػػيّمنػػػػػػػػ ّأكسػػػػػػػػدةّالػػػػػػػػدهكفّمّخافّذكّخػػػػػػػػكاصّمضػػػػػػػػادةّل كسػػػػػػػػدةالػػػػػػػػدّ 

ػػػػػػػػػّنػػػػػػػػػةالأسػػػػػػػػػماؾّالمدخّ ّفػػػػػػػػي نسػػػػػػػػػبةّعاليػػػػػػػػػةّمػػػػػػػػػفّّ دهػػػػػػػػػكفّالأسػػػػػػػػماؾّتحتػػػػػػػػػكمّعمػػػػػػػػػّةّكأفّ خاص 

دكرّخافّلػػػػهّالػػػػدّ ّ ّكقػػػػدّلػػػػكحظّأفّ لمتػػػػزنّ ّمػػػػاّيجعمهػػػػاّعرضػػػػةنّّممشػػػػبعةالةّغيػػػػرّحمػػػػاضّالدهني ػػػػالأ

 ّ.فيّإطالةّمد ةّالحفظّ

تّكامػػػػػػػؿّتػػػػػػػدخؿّفػػػػػػػيّسمسػػػػػػػمةّالتفػػػػػػػاعلااليػػػػػػػرّغالفينػػػػػػػكلاتّالناتجػػػػػػػةّعػػػػػػػفّالحػػػػػػػرؽّّفّ إّ

ػػػػػ كبالتػػػػػاليّّمنشػػػػػطةاليػػػػػرّغلحالػػػػػةّإلػػػػػ ّالػػػػػهّ ّكتتفاعػػػػػؿّمػػػػػ ّالػػػػػدهفّالنشػػػػػطّكتحكّ ةّبػػػػػالتزنّ الخاص 

ّطّلمعكامػػػػػػؿالتػػػػػػدخيفّيعمػػػػػػؿّكعامػػػػػػؿّم ػػػػػػبّ ّأفّ ّ بالإضػػػػػػافةّإلػػػػػػتفاعػػػػػػؿّكتمنػػػػػػ ّالأكسػػػػػػدةّتكقػػػػػػؼّال

ّ.]ّ[Horner, 1992ّ حدكثّالتزنّ  ّ ّعمةّالأخرلّالتيّتشجّ الحيكيّ 

بينمػػػػػاّمّبةّلمفسػػػػػادقتػػػػػؿّأكّت بػػػػػيطّنمػػػػػكّالميكركبػػػػػاتّالمسػػػػػبّ إلػػػػػ ّخافّنػػػػػاتّالػػػػػدّ مّمككّ ؤدّ تيػػػػػ

الأسػػػػماؾّّطحسػػػػّعمػػػػ خافّفهػػػػيّتسػػػػتطي ّالنمػػػػكّنػػػػاتّالػػػػدّ تعتبػػػػرّالفطريػػػػاتّمقاكمػػػػةّلتػػػػأ يرّمككّ 

 ـّمّلمنتجػػػػػػػاتّمػػػػػػػ ّنشػػػػػػػارةّالخشػػػػػػػبّالمسػػػػػػػتخدمةإلػػػػػػػ ّاكتنتقػػػػػػػؿّّنػػػػػػػةالمدخّ  تلافػػػػػػػيّذلػػػػػػػؾّّلػػػػػػػذلؾّيػػػػػػػت
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نػػػػػاتّسػػػػػككربيؾّكمككّ لأ%ّحمػػػػػضّا1بػمػػػػسّالأسػػػػػماؾّقبػػػػػؿّالتػػػػدخيفّبعػػػػػدّالتممػػػػػيحّفػػػػػيّمحمػػػػكؿّ

دهيػػػػػػػداتّكالأحمػػػػػػػاضّلالفينػػػػػػػكلاتّكالأّ بػػػػػػػانّإلػػػػػػػريػػػػػػػاّترجػػػػػػػ ّغاليخافّالتػػػػػػػيّتػػػػػػػؤ رّعمػػػػػػػيّالبكتالػػػػػػػدّ 

ّ.ةّكالصمكغالعضكيّ 

 نة:ون في منتجات الأسماك المدخ  الم  13-2-

دخافّمػػػػػفّالخػػػػػكاصّالكظيفيػػػػػةّالأخػػػػػرلّلػػػػػّهػػػػػكمّنػػػػػةكفّفػػػػػيّمنتجػػػػػاتّالأسػػػػػماؾّالمدخّ الم ػػػػػ

ػػػػّاكفّذتبػػػػرّالم ػػػػكفػػػػيّالحقيقيػػػػةّيعّمالخشػػػػب معظػػػػـّالأغذيػػػػةّيعتبػػػػرّهػػػػكّّيهّفػػػػةمّلأن ػػػػأهميػػػػةّخاص 

كالقػػػػكاـمّككػػػػؿّّيّلمػػػػػذاءّكيمػػػػيّذلػػػػؾّالطعػػػػـّكالرائحػػػػةالأساسػػػػيّالأكؿّفػػػػيّالتقيػػػػيـّالحس ػػػػالعامػػػػؿّ

أفّنمقػػػػػيّّانّؾّعمػػػػػ ّالػػػػػػذاءمّكلػػػػػذلؾّمػػػػػفّالمهػػػػػـّجػػػػػددّمػػػػػدلّقابميػػػػػةّالمسػػػػػتهمحػػػػػدّ عكامػػػػػؿّتيّالمػػػػػؾّت

نػػػػػػػةّاالأسػػػػػػػماؾّكفّفػػػػػػػيّالأغذيػػػػػػػةّالمدخّ الضػػػػػػػكءّعمػػػػػػػ ّالعكامػػػػػػػؿّالتػػػػػػػيّتػػػػػػػؤدمّإلػػػػػػػ ّتكػػػػػػػكيفّالم ػػػػػػػ

نػػػػػػةّيطةّيمكػػػػػػفّل نسػػػػػػافّأفّيفتػػػػػػرضّأفّلػػػػػػكفّالأغذيػػػػػػةّالمدخّ كمنتجاتهػػػػػػا ّكمػػػػػػفّالناحيػػػػػػةّالبسػػػػػػ

خافّمباشػػػػػرةّعمػػػػػ ّسػػػػػطحّالػػػػػػذاءّالػػػػػذمّيػػػػػتـّتدخينػػػػػهّاالسػػػػػطحّينػػػػػت ّعػػػػػفّترسػػػػػيبّجزئيػػػػػاتّالػػػػػدّ 

خافّعمػػػػػػ ّسػػػػػػطحّعضػػػػػػكمّينػػػػػػت ّعنػػػػػػهّلػػػػػػكفّترسػػػػػػيبّجزئيػػػػػػاتّالػػػػػػدّ ّالعضػػػػػػكم مّكقػػػػػػدّكجػػػػػػدّأفّ 

         عضػػكم .ّّعمػػ ّسػػطحّجامػػدّاغيػػرّبالمقارنػػةّبترسػػيبّنفػػسّالجزئيػػاتّغػػامؽ

ّ.ّ]1997ّالمػازممّ[

ّ:ّونالتفاعل وتكوين الم   ةآلي  1-13-2- 

نػػػػػةّهػػػػػيّنفػػػػػسّالمدخّ ّسػػػػػماؾكفّفػػػػػيّالأالم ػػػػػالتفاعػػػػػؿّالرئيسػػػػػيةّالمؤديػػػػػةّلتكػػػػػكيفّّآلي ػػػػػةّإفّ 

خافّكالاخػػػػػتلاؼّالكحيػػػػػدّبػػػػػيفّتفاعػػػػػؿّمػػػػػيلاردّكتفاعػػػػػؿّالػػػػػدّ ّمأمػػػػػيفّمػػػػػ ّسػػػػػكر ّ(تفاعػػػػػؿّمػػػػػيلارد

ةّالرئيسػػػػػيّبػػػػػاتّالكربكهيدراتي ػػػػػهػػػػػدـّالمركّ ّخافّفػػػػػ فّ الػػػػػدّ هّفػػػػػيّحالػػػػػةّلػػػػػكفّهػػػػػكّأن ػػػػػّمكفلتكػػػػػكيفّالم ػػػػػ

بػػػػػػػاتّالناتجػػػػػػػةّإلػػػػػػػ ّخافّاعنػػػػػػػدّحػػػػػػػرؽّنشػػػػػػػارةّالخشػػػػػػػب ّكتتجػػػػػػػهّالمركّ يحػػػػػػػدثّأ نػػػػػػػاءّتكليػػػػػػػدّالػػػػػػػدّ 



يتكػػػػػكفّبالتػػػػػاليّكّّسػػػػػماؾاتصػػػػػاؿّمباشػػػػػرّبصػػػػػكرةّجػػػػػاهزةّمػػػػػ ّمجػػػػػامي ّالأمػػػػػيفّعمػػػػػ ّسػػػػػطحّالأ

ّ.]1997المػازممّ[ةدكرّفيّهذ ّالعمميّ ّةالأنزيميّ كفّاليسّلمتفاعلاتّالمّ 

ّّ]ّ[Salán et al., 2006كأظهػػػرتّدراسػػػةّ فّأف  أجريػػػتّعمػػػ ّالسػػػممكفّالمػػػدخ 

ّتمق يهػػػػاّفػػػػيّالػػػػػذاءّبالإضػػػػافةّإلػػػػ ّمحتػػػػكلّ  ـ التمػػػػكيفّمػػػػرتبطّارتباطػػػػانّمباشػػػػرانّبالأصػػػػباغّالتػػػػيّتػػػػ

ّالد هكفّفيّالأسماؾّكالمعاييرّالمطب قةّأ ناءّالتدخيف.

ّ:]1997ّالمػازممّ [ نةالمدخ   سماكون في الأالم  رة عمى تكوين العوامل المؤث  2-13-2- 

   ونة عن تكوين الم  ولؤ بات المستركيز المرك:  

مػػػػػكؿّمػػػػػفّالكربكنيػػػػػػؿ3ّّ-2أقصػػػػػػ ّيحتػػػػػاجّإلػػػػػ ّّدّ كفّبحػػػػػتكػػػػػكيفّالم ػػػػػّكجػػػػػدّأفّ 

عمػػػػ ّّمأفّيكػػػػكفّتكػػػػكيفّمركبػػػػاتّالكربكنيػػػػؿّكبالتػػػػاليّيجػػػػبالأمػػػػيفّّمػػػػكؿّمػػػػف1ّلكػػػػؿّ

خافّبعمميػػػػةّالاحتػػػػراؽّغيػػػػرّالكاممػػػػةّمسػػػػتكلّعػػػػاؿّخػػػػلاؿّهػػػػدـّالخشػػػػبّأ نػػػػاءّتكليػػػػدّالػػػػدّ 

 .لمخشب

 درجة حرارة التدخين:  

ؿّبصػػػػػكرةّكمعػػػػػدّ ّكفمّإلػػػػػ ّتكػػػػػكيفّالم ػػػػػؤدّ ارتفػػػػػاعّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّسػػػػػطحّالمنػػػػػت ّييػػػػػ

التػػػػدخيفّمػػػػ ّبالمقارنػػػػةّّفػػػػيّطريقػػػػةّالتػػػػدخيفّعمػػػػ ّالسػػػػاخفّانّي ػػػػأسػػػػرعمّكيظهػػػػرّذلػػػػؾّجم

 .عم ّالبارد

 مستوى رطوبة السطح في المنتج: 



مػػػػفّالعكامػػػػؿّالمػػػػؤ  رةّبشػػػػكؿّمعنػػػػكمّرطكبػػػػةّسػػػػطحّالمنػػػػت ّالػػػػذمّيػػػػتـّتدخينػػػػهمّ

ذاّكػػػػػافّسػػػػػطحّّجػػػػػدانّّفػػػػػ ذاّكػػػػػافّسػػػػػطحّالمنػػػػػت ّرطبػػػػػانّ ّالتفاعػػػػػؿّسػػػػػيحدثّبػػػػػبطءمّكا  فػػػػػ ف 

ّالمركباتّالكربكنيميةّلفّتيمتص ّّجدانّّالمنت ّجاف انّ ّ.ف ف 

ّتكػػػػػكيفّالم ػػػػػكفّبالحػػػػػد ّالأقصػػػػػ ّ المرغػػػػػكبّعمػػػػػ ّسػػػػػطحّغػػػػػذاءّيػػػػػتـّتدخينػػػػػهّإف 

ّ%.(10-6) يحدثّعندماّيككفّمحتكلّرطكبةّالسطحّماّبيف

   خانطريقة استخدام الد: 

رّعمػػػػػػ ّدرجػػػػػػةّؤ ّ خافّسػػػػػػتيّضّلهػػػػػػاّالػػػػػػػذاءّلمػػػػػػدّ ةّالتػػػػػػيّيتعػػػػػػرّ الطريقػػػػػػةّكالمػػػػػػدّ ّإفّ 

مّالػمػػػػسّفػػػػيّسػػػػكائؿّالتػػػػدخيفّجػػػػدّأفّ فمّفقػػػػدّكيّكفّفػػػػيّالمنػػػػت ّالمػػػػدخّ تركيػػػػزّتجػػػػانسّالم ػػػػ

ّ.التدخيفّالتقميدمم ّكفّمتجانسّكلكنهّفاتحّبالمقارنةّلّينت ّعنه

ّ

 سمبي ات عممية التدخين:14-2- 
حػػػػػػػػذ رتّّإذّمةةّالجانبي ػػػػػػػػيمكػػػػػػػػفّأفّيكػػػػػػػػكفّلمػػػػػػػػكادّالتػػػػػػػػدخيفّبعػػػػػػػػضّالمشػػػػػػػػاكؿّالتػذكي ػػػػػػػػ

ّأنػػػػكاعّمعي نػػػػةّمػػػػفّالأخشػػػػابّالمسػػػػتخدمةّفػػػػيّالتػػػػدخيفّتػػػػؤد مّ تكػػػػكيفّّإلػػػػ بعػػػػضّالدراسػػػػاتّأف 

كهنػػػػػاؾّاتجػػػػػا ّّمراتّعصػػػػػبيةمػػػػػؤ ّ ّأن هػػػػػاّمرك بػػػػػاتّمسػػػػػرطنةّأكببعػػػػػضّالمرك بػػػػػاتّالتػػػػػيّتصػػػػػن ؼّ

خافّتّالػػػػػدّ افّحيػػػػػثّتسػػػػػتخدـّمرك بػػػػػاخيعػػػػػرؼّبمحاليػػػػػؿّالػػػػػدّ ّلمتػػػػػدخيفّعػػػػػفّطريػػػػػؽّاسػػػػػتخداـّمػػػػػا

ّمحاليؿّسائمة.ّنةّفيّصكرالمميزةّلممنتجاتّالمدخّ ةّالمرغكبةّلتككيفّالنكه

هاّتقميػػػػػػػؿّشػػػػػػػهرّألمتػػػػػػػدخيفّّةمتنكعػػػػػػػّتػػػػػػػأ يراتةّالدراسػػػػػػػاتّالػذائي ػػػػػػػمػػػػػػػفّّرصػػػػػػػدتّك يػػػػػػػر

ػػػػػّمةالػذائي ػػػػػّةادّ المحتػػػػػكلّالبركتينػػػػػيّفػػػػػيّالمػػػػػ ّّحيػػػػػثّمالحمػػػػػضّالأمينػػػػػيّالميسػػػػػيفّةنّخاص  كجػػػػػدّأف 

ّّّّ.افّالتيّتتفاعؿّم ّالميسيفخمخم فاتّالدّ ّهـلدهيدّكاحدّمفّأأّالفكرـ



ّالفقػػػػػػدّفػػػػػػػيّمحتػػػػػػكلّالأحمػػػػػػػاضّالأّكتجػػػػػػدر يحػػػػػػػدثّفقػػػػػػطّفػػػػػػػيّّةميني ػػػػػػالإشػػػػػػارةّإلػػػػػػػ ّأف 

 .فالمنطقةّالسطحيةّمفّالمنت ّالمدخّ 

نة:15-2-   تخزين الأسماك المدخ 
نػػػػػةّّتجميػػػػػدّالأسػػػػػماؾّأكّيجػػػػػبّتبريػػػػػد  ـّالمدخ  درجػػػػػةّعنػػػػػدّّاسػػػػػتهلاكهاّمباشػػػػػرةنّّإذاّلػػػػػـّيػػػػػت

ّ.C°1قؿّمفّأحرارةّ

 ـّّةنػػػػؾّالمدخّ اسػػػػمالعفػػػػفّعمػػػػ ّالأّيمكػػػػفّتػػػػأخيرّنمػػػػكّ كتشػػػػيرّالدراسػػػػاتّإلػػػػ ّأن ػػػػهّّ ّإذاّتػػػػ

ؽّعمػػػػػ ّمنػػػػػ ّحػػػػػدكثّظػػػػػاهرةّالتعػػػػػرّ تّالتػػػػػيّادّمسػػػػػاميةّم ػػػػػؿّالقمػػػػػاشّأكّالػػػػػكرؽّكتػطيتهػػػػػاّبمػػػػػكّ

ّحيػػػػثّيمكػػػػفّمرطبػػػػةّانّبّبقعػػػػتسػػػػبّ كّهػػػػيّعمميػػػػةّتنتقػػػػؿّفيهػػػػاّالرطكبػػػػةّمػػػػفّالأسػػػػماؾّكّّلؾاسػػػػمالأ

ػػػػػالعفػػػػػفّفيهػػػػػاّكّّينمػػػػػكّأف ؾّاسػػػػػمالأّتفػػػػػإذاّغمّ ّأكّانّإذاّكػػػػػافّمكػػػػػافّالتخػػػػػزيفّدافئػػػػػّةنّتحػػػػػدثّخاص 

ّي.كيبكرؽّبلاست

ؾّاسػػػػػػػمتجميػػػػػػػدّالأالتػميػػػػػػػؼّكّّأسػػػػػػػبكعّّيجػػػػػػػبّإحكػػػػػػػاـ 2ّ-1المتخػػػػػػػزيفّالطكيػػػػػػػؿّمػػػػػػػفّّّ

ّ.]ّ[Arvanitoyannis & Kotsanopoulos, 2012ةّنالمدخّ 

 :ان وبالتالي جودة المنتج المدخ نخف عميها جودة الد  العوامل التي تتوق   -16-2

 ب: نوع الخش ّ

عمػػػػػ ّنػػػػػكعّالخشػػػػػبّالمسػػػػػتخدـّافّالنػػػػػات ّخكاصّالطبيعي ػػػػػةّكالكيميائي ػػػػػةّلمػػػػػدّ تتكق ػػػػػؼّالخػػػػػ

مػػػػػػػفّالسػػػػػػػيممكلكزّكالهيميسػػػػػػػيممكلكزّكالميجنػػػػػػػيفّّكنسػػػػػػػبةّالمػػػػػػػكادّالعضػػػػػػػكيةّالمكجػػػػػػػكدةّكنسػػػػػػػبةّكػػػػػػػؿّ 

ّالأخشػػػػاب نػػػػاتّأساسػػػػي ةّفػػػػيّكػػػػؿ  خافّإلػػػػ ّكتنقسػػػػـّالأخشػػػػابّالمسػػػػتخدمةّفػػػػيّتكليػػػػدّالػػػػدّ مّكمكك 

ّ:قسميفّرئيسيفّهما

ّ



o الأخشاب الصمبة: 

الأخشػػػػػػػػػابّالمسػػػػػػػػػتخدمةّمػػػػػػػػػفّكجهػػػػػػػػػةّكهػػػػػػػػػيّأفضػػػػػػػػػؿّأنػػػػػػػػػكاعّمّفاكمػػػػػػػػػفّأم متهػػػػػػػػػاّالػػػػػػػػػزّ 

نفػػػػػػػاذّالأكسػػػػػػػجيفّخلالهػػػػػػػاّيكػػػػػػػكفّّتركيبهػػػػػػػاّمنضػػػػػػػػطمّكأفّ ّزّبػػػػػػػأفّ صػػػػػػػلاحيتهاّلمتػػػػػػػدخيفمّكتتمي ػػػػػػػ

ّ.فرصةّتككيفّلهبّتككفّضعيفةّفّلهبمّبمعن ّأفّ بصكرةّأقؿّكبالتاليّلاّيتككّ 

الأفضػػػػػؿّّعػػػػػدّ الناتجػػػػػةّمنػػػػػهّتيّّأكّالنشػػػػػارةّالخشػػػػػبّالصػػػػػمبّكممػػػػػاّهػػػػػكّجػػػػػديرّبالػػػػػذكرّأفّ 

خشػػػػابّالصػػػػمبةّأكّالنشػػػػارةّهّيمكػػػػفّخمػػػػطّأك ػػػػرّمػػػػفّنػػػػكعّمػػػػفّالألتػػػػدخيفمّكمػػػػاّأن ػػػػفػػػػيّصػػػػناعةّا

خمػػػػػطّعنهػػػػػاّلمحصػػػػػكؿّعمػػػػػ ّجػػػػػكدةّدخػػػػػافّمعينػػػػػةّكمنػػػػػت ّبمكاصػػػػػفاتّمعينػػػػػةمّكيجػػػػػكزّّالناتجػػػػػة

ّالنشػػػػػػػػارةّبنسػػػػػػػػبّمعينػػػػػػػػةّلهػػػػػػػػذاّالػػػػػػػػػرضمػػػػػػػػ ّهػػػػػػػػذ ّالأخشػػػػػػػػابّكلػػػػػػػػبّالخشػػػػػػػػبّكالمحػػػػػػػػاءّّأكراؽ

Horner, 1992]ّ[.ّ

o  الطري ةالأخشاب : 

بػػػػػػػػذكرهاّتكػػػػػػػػكفّمكشػػػػػػػػكفةّّأفّ ّ:كمػػػػػػػػفّخصائصػػػػػػػػهارمّأخشػػػػػػػػابّالصػػػػػػػػنكبكمػػػػػػػػفّأم متهػػػػػػػػاّ

ّ.جكدةّأقؿّ منتجاتّّمكاصفاتّجكدةّمنخفضةّكبالتاليذكّّكهذاّالقسـّينت ّعنهّدخاف

 لخشبا رطوبة: 

افّكبالتػػػػاليّجػػػػكدةّالػػػػدخّ فػػػػيّّرمػػػػفّالعكامػػػػؿّالتػػػػيّتػػػػؤ ّ تيعػػػػد ّرطكبػػػػةّالخشػػػػبّأكّالنشػػػػارةّ

إلػػػػػػػ ّرطكبػػػػػػةّقػػػػػػدّتصػػػػػػؿّّاأقػػػػػػؿّ انّّةّجػػػػػػدّ النشػػػػػػارةّالجاف ػػػػػػّفّ إثّيػػػػػػحّمفجػػػػػػكدةّالمنػػػػػػت ّالمػػػػػػدخّ فػػػػػػيّ

خافّيػػػػػرةّمػػػػػفّالفينػػػػػكؿّفػػػػػيّالػػػػػدّ يػػػػػاتّكبينػػػػػت ّعنهػػػػػاّكمّ مّغيػػػػػرّكامػػػػػؿوّلصػػػػفر ّعنػػػػػدّحرقهػػػػػاّحرقػػػػػانّّا

لهػػػػػاّرائحػػػػػةّغيػػػػػرّمقبكلػػػػػةّّةّمػػػػػفّالنشػػػػػارةّبػػػػػأفّ نػػػػػةّبهػػػػػذ ّالنكعي ػػػػػزّالمنتجػػػػػاتّالمدخّ كتتمي ػػػػػّمالنػػػػػات 

نػػػػػػةّبهػػػػػػذ ّيّالمنتجػػػػػػاتّالمدخّ القطرانيػػػػػػةّفػػػػػػكتشػػػػػػبهّرائحػػػػػػةّالفينػػػػػػكؿمّكتزيػػػػػػدّكػػػػػػذلؾّنسػػػػػػبةّالمػػػػػػكادّ

كبزيػػػػػػادةّنسػػػػػػبةّالرطكبػػػػػػةّفػػػػػػيّنشػػػػػػارةّّمرغكبػػػػػػةّم ػػػػػػؿّالهبػػػػػػابككػػػػػػذلؾّالمػػػػػػكادّغيػػػػػػرّالمّمالنشػػػػػػارة



كبػػػػػةّمػػػػػفّجػػػػػكدةّعاليػػػػػةّكنسػػػػػبةّمرغّممعػػػػػيف ّيػػػػػتـّالحصػػػػػكؿّعمػػػػػ ّدخػػػػػافّذّحػػػػػدّ ّالخشػػػػػبّاإلػػػػػ 

فػػػػػػػػػيّّالأحمػػػػػػػػػاضّالعضػػػػػػػػكية ّكالتػػػػػػػػيّتػػػػػػػػؤدمّ-الكربػػػػػػػػكنيلاتّ-الفينػػػػػػػػكلاتارةّبػػػػػػػػاتّالمػػػػػػػػؤ ّ المركّ 

ّّ.جكدةّعاليةّمفّذهايةّإل ّالحصكؿّعم ّمنت ّمدخّ الن

   خاندرجة حرارة الد: 

ؽّغيػػػػػػرّالكامػػػػػػؿّارّتػػػػػػحبدرجػػػػػػةّحػػػػػػرارةّالاممحكظػػػػػػانّّّانّخافّالنػػػػػػات ّتػػػػػػأ يرّرّتركيػػػػػػبّالػػػػػػدّ يتػػػػػػأ ّ 

حيػػػػػػػثّتزيػػػػػػػدّمّانّتقريبػػػػػػػ%20ّلنشػػػػػػػارةّالخشػػػػػػػبّالصػػػػػػػمبّالمحتػػػػػػػكمّعمػػػػػػػ ّنسػػػػػػػبةّمػػػػػػػفّالرطكبػػػػػػػةّ

الأحمػػػػػػػػاضّالعضػػػػػػػػكية ّّ-الكربػػػػػػػػكنيلاتّ-الفينػػػػػػػػكلاتخافّارةّفػػػػػػػػيّجػػػػػػػػكدةّالػػػػػػػػدّ نػػػػػػػػاتّالمػػػػػػػػؤ ّ المككّ 

جػػػػػكدةّّنػػػػػاتّكتقػػػػػؿّ هػػػػػذ ّالمككّ ّكبالتػػػػػاليّتقػػػػػؿّ ّممعػػػػػيفّؽّحتػػػػػ ّحػػػػػدّ ارّتػػػػػحبزيػػػػػادةّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّالا

  .C°400-350اّؽّعفّهذاّالحدّ ارتّحخافّالنات ّبزيادةّدرجةّحرارةّالاالدّ 

  ريان الهواءجل ات النشارة المستخدمة ومعد  يئحجم جز: 

ةّتختمػػػػػؼّفيمػػػػػاّبينهػػػػػاّفػػػػػيّإيجػػػػػادّفراغػػػػػاتّبيني ػػػػػةّالنشػػػػػارةّالناعمػػػػػةّكالخشػػػػػناتّيئػػػػػجزّّفّ إ

ّ.ؽارتّحعمميةّالاّفيّرءمّكبالتاليّتؤ ّ تسمحّبمركرّالهكا

ريػػػػػػافّلمهػػػػػػكاءّبصػػػػػػكرةّقميمػػػػػػةّجلاتّالظػػػػػػركؼّالتػػػػػػيّتسػػػػػػمحّبكجػػػػػػكدّمعػػػػػػدّ ّجػػػػػػدّأفّ كقػػػػػػدّكيّّ

الحصػػػػػكؿّّمّإلػػػػػ ؤدّ التػػػػػيّتيػػػػػؿّالطبيعػػػػػيّلكجػػػػػكدّالهػػػػػكاء ّأكّمنخفضػػػػػةّهػػػػػيّاربمػػػػػاّتكػػػػػكفّالمعػػػػػدّ 

ّ.]ّ[Horner, 1992ّجكدةّعاليةّمعم ّدخافّذ

 [Maga, 1987] :    نكهةة لمبخان المسب  بات الد  مرك   17-2-
 :ؾّاسػػػػػػػػمالمكجػػػػػػػػكدةّفػػػػػػػػيّالأّلطي ػػػػػػػػارةأنػػػػػػػػكاعّالألدهيػػػػػػػػداتّاّالألدهيػػػػػػػػدات

ّ:ةنالمدخّ 

o لدهيدّفيّالتركيتأسيتّيتاناؿّأكّالأالإ.ّ 



o بكتاناؿّفيّالسممكف. 

o يؿّبكتاناؿّفيّالسممكف مي. 

o بنتاناؿ. 

o ّالقدّ لدهيدّفيّالسممكفّكالتركيتّكّأالبنز.ّ

 الكيتكنات:ّم ؿّالأسيتكف.ّ

 ّييمػػػػػػػ كحػػػػػػػكؿّالايالكّّييمػػػػػػػ كحػػػػػػػكؿّالميالض:ّم ػػػػػػػؿّاحمػػػػػػػالكحػػػػػػػكلاتّكالأ

ّ.كحمضّالفكرميؾّكحمضّالخؿ

 الفينكلات:ّم ؿّحمضّالكربكليؾ. 

 ّّاسػػػػػػػتقلابّهػػػػػػػذ ّالبكتيريػػػػػػػاّالم بني ػػػػػػػة المسػػػػػػػؤكلةّعػػػػػػػفّالرائحػػػػػػػةّحيػػػػػػػثّإف 

 الكربكهيدرات.لمدهكفّكّّانّتقكيضيّانّرياّينش ّمسارّيالبكت

 ةمينيّ الأحماضّالأ. 
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 المواد المستخدمة وطرائق البحث                              3-
Used Materials and Research Methods  

 ـّاستخداـّ ّ:تاليةالّالمكادت

 إلػػػػػ ّّنهػػػػػرمّتقميػػػػػدم:ّينتمػػػػػيّسػػػػػمؾّالتركيػػػػػتّسػػػػػمؾّمػػػػػفّنػػػػػكعّتركيػػػػػت

فصػػػػػػػيمةّأسػػػػػػػماؾّالسػػػػػػػممكفمّكالتػػػػػػػيّتنتمػػػػػػػيّبػػػػػػػدكرهاّإلػػػػػػػ ّرتبػػػػػػػةّالسػػػػػػػممكنياتّكعائمػػػػػػػةّ

الأسػػػػػػػماؾّشػػػػػػػعاعيةّالزعػػػػػػػانؼمّكهػػػػػػػيّمػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾّالمفترسػػػػػػػةّكبيػػػػػػػرةّالحجػػػػػػػـّكالتػػػػػػػيّ

 .]ّ[Dean, 1994يعتمدّنظامهاّالػذائيّأساسانّعم ّالأسماؾّالأصػرّحجمانّ

 ّسػػػػػػمؾّمػػػػػػفّنػػػػػػكعّمشػػػػػػط:ّينتمػػػػػػيّسػػػػػػمؾّالمشػػػػػػطّإلػػػػػػ ّجػػػػػػنسTilapiaّ

يػػػػػػػزّسػػػػػػػمكةّالمشػػػػػػػطّبأن هػػػػػػػاّسػػػػػػػمكةّعاشػػػػػػػبةّكغػػػػػػػػذاؤهاّكع ائمػػػػػػػةّأسػػػػػػػماؾّالبمطػػػػػػػيمّكتتم 

 .]ّ[Andreas et al., 2013الأساسيّالطحالبّكالبكتيرياّالنباتيةّ

 . ممحّصخرمّلتحضيرّمحمكؿّممحيّمشب 

 .خشبّلكزّكخشبّتفاح 

 ّلمتعبئةّكالحفظ.ّإي يميفأكياسّبكلي 

 :الدراسة الإحصائية تم ت باستخدام برنامج -

ّّّ:SPSSاStatical Package for the Social Sciencesم ّ

ّ.25ّإصدارّّّ

 ـّإجراءّالاختباراتّالتالية:كّ  ت

 الاختباراتّالفيزيائي ة: •

ّ .AOAC,2000ّالرطكبةّبطريقةّا •

• pHّّباستخداـّجهاز.pH-meterّّ

ّالاختباراتّالجر كمي ة: •



PCAّاـّل حيػػػػػػػػاءّالدقيقػػػػػػػػػةّعمػػػػػػػػ ّكسػػػػػػػػػطّآغػػػػػػػػػارالتعػػػػػػػػدادّالعػػػػػػػػػ •

ّ ّبطريقةّالزرعّعم ّأطباؽّبترم.Plate Count Agarا

ّالاختباراتّالكيميائي ة: •

ّّّّّّّبطريقػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةّالحمكضػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةّالكميػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةّبالمعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػايرةّ •

ّ.AOAC,1990)ا

 AOAC, 965.33)اقرينةّالبيرككسيدّبطريقةّ •

 كيفية إجراء عممية التدخين:1-3-
 ـّإجراءّعمميةّالتدخيفّكفؽّماّيمي: ّت

 سػػػػػاعة16ّّنهػػػػػرمّمبػػػػػر دّانقضػػػػػ ّعمػػػػػ ّصػػػػػيد ّحػػػػػكاليّّإحضػػػػػارّسػػػػػمؾّتركيػػػػػت

مػػػػػفّمسػػػػػػامؾّالهرمػػػػػؿّالبنػػػػػػاف مّكالمػػػػػك ردّإلػػػػػػ ّمحافظػػػػػةّحمػػػػػػصّفػػػػػيّشػػػػػػهرّشػػػػػباطّعػػػػػػاـّ

45cmّّّّّّّّ مّكالطػػػػػػػػػػػػػػػػكؿّحػػػػػػػػػػػػػػػػكاليّ(500g-450مّكزفّالسػػػػػػػػػػػػػػػمكةّيتػػػػػػػػػػػػػػػػراكحّبػػػػػػػػػػػػػػػيف2018ّ

زالػػػػػةّالأحشػػػػػاءّكّكّ  ـّتجكيفػػػػػهّكا  مّكسػػػػػمؾّمػػػػػفّنػػػػػكعّتنظيفػػػػػهّبشػػػػػكؿّجي ػػػػػدّمػػػػػفّآ ػػػػػارّالػػػػػدـتػػػػػ

مّمػػػػػػفّمسػػػػػػامؾّمحافظػػػػػػةّحمػػػػػػص20cmّكطكلهػػػػػػا250gّّمشػػػػػػطمّكزفّالسػػػػػػمكةّحػػػػػػكاليّ

 ـّاختيػػػػػارم2019ّّفػػػػػيّشػػػػػهرّأيػػػػػارّ ّيفمرغػػػػػكبّمػػػػػامػػػػػفّالسػػػػػمؾّّككنهّيفالنػػػػػكعّيفهػػػػػذّكتػػػػػ

 بك رةّفيّالسكؽّالمحم ي.ّماكلتكافرهّممفّقبؿّالمستهمؾ

 ّاالمػػػػػػػاءّبدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّالػرفػػػػػػػةّالمشػػػػػػػب ّتحضػػػػػػػيرّالمحمػػػػػػػكؿّالممحػػػػػػػي:

30˚Cّّ ـّغمػػػػػرّالسػػػػػمؾّفػػػػػيّالمحمػػػػػكؿّالممحػػػػػيّّم 26%تركيػػػػػزبكالمحمػػػػػكؿّمشػػػػػب  كتػػػػػ

بالنسػػػػػبةّلسػػػػػمؾّالتركيػػػػػتمّكحػػػػػكاليّّلمػػػػػدةّنصػػػػػؼّسػػػػػاعةّفقػػػػػطّمػػػػػفّجميػػػػػ ّالجكانػػػػػب

التػػػػػػيّأجريػػػػػػتّلمعرفػػػػػػةّّلّحيػػػػػػثّأ بتػػػػػػتّالتجػػػػػػاربدقيقػػػػػػةّبالنسػػػػػػبةّلسػػػػػػمؾّالمشػػػػػػط20ّ

ّالػمػػػػػرّلمػػػػػدةّسػػػػػاعةّّالمػػػػػد ةّالم اليػػػػػةّلػمػػػػػرّالأسػػػػػماؾّفػػػػػيّالمحمػػػػػكؿّالممحػػػػػيم أد لّأف 



كنحػػػػػفّلاّنريػػػػػدّأفّيطػػػػػػ ّّمإلػػػػػ ّارتفػػػػػاعّالممكحػػػػػةّفػػػػػيّالمنػػػػػت ّعػػػػػفّطريػػػػػؽّالانتشػػػػػار

 .الحفظعممي ةّدكرّالممحّعم ّدكرّالتدخيفّفيّ

ّالػػػػػػػػزمفّالم ػػػػػػػػاليّّ]ّ[Hilderbrand,1991كحسػػػػػػػػبّدراسػػػػػػػػةّأجراهػػػػػػػػاّّ فػػػػػػػػ ف 

ّ ّدقيقة.20-15لتمميحّسمؾّالسممكفّصػيرّالحجـّيتراكحّماّبيفّاّ

 ّةّالتممػػػػػػػػػيحّبعػػػػػػػػػدّعممي ػػػػػػػػػّل سػػػػػػػػػماؾّجزئػػػػػػػػػيعمميػػػػػػػػػةّالتجفيػػػػػػػػػؼّالإجػػػػػػػػراء

Cّ°13عنػػػػػػػدّدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّّسػػػػػػػاعةّكهػػػػػػػيّمعم قػػػػػػػة12ّةّتصػػػػػػػؿّإلػػػػػػػ ّلمػػػػػػػدّ ّمالرطػػػػػػػب

ةّأقػػػػػػؿّمػػػػػػفّذلػػػػػػؾّتبقػػػػػػ ّحيػػػػػػثّإن ػػػػػػهّإذاّكانػػػػػػتّالمػػػػػػدّ ّم%75كرطكبػػػػػػةّنسػػػػػػبيةّحػػػػػػكاليّ

مّبػػػػدكر ّإلػػػػ ّزيػػػػادةّالمحتػػػػكلّكهػػػػذاّيػػػػؤدّ ّمفػػػػيّالمنػػػػت ّالنهػػػػائينسػػػػبةّالرطكبػػػػةّمرتفعػػػػةّ

كبالتػػػػػاليّعػػػػػدـّالقػػػػػدرةّعمػػػػػ ّتحقيػػػػػؽّهػػػػػدؼّالعمػػػػػؿّكهػػػػػكّمّالميكركبػػػػػيّكسػػػػػرعةّالفسػػػػػاد

ػػػػػػاّزيػػػػػػادةّمػػػػػػدةّالتجفيػػػػػػؼّتػػػػػػؤدمّإلػػػػػػ ّزيػػػػػػاإطالػػػػػػةّمػػػػػػد ةّالحفػػػػػػظ البيرككسػػػػػػيدّّدةّرقػػػػػػـمّأم 

كػػػػػػكفّالأسػػػػػػماؾّسػػػػػػتبق ّمعم قػػػػػػةّفػػػػػػيّالهػػػػػػكاءّلمػػػػػػد ةّطكيمػػػػػػةّكبالتػػػػػػاليّّ كزيػػػػػػادةّالتػػػػػػزنّ 

 [Adeyeye & Oyewole, 2016]أكسدةّالأحماضّالدسمةّغيرّالمشبعةّ

التجفيػػػػػؼّالجزئػػػػػيّعمػػػػػ ّتخمخػػػػػؿّالػػػػػدخافّبالتسػػػػػاكمّفػػػػػيّالسػػػػػمؾّّحيػػػػػثّيسػػػػػاعدّ

كالحفػػػػػػػاظّعمػػػػػػػ ّسػػػػػػػطحّالسػػػػػػػمؾّمػػػػػػػفّالتمػػػػػػػؼمّإذّيكاجػػػػػػػهّالػػػػػػػد خافّصػػػػػػػعكبةّفػػػػػػػيّاختػػػػػػػراؽّ

ّالسطحّالرطب.

ّالتأك ػػػػػػدّمػػػػػػفّتمػػػػػػاـّعمميػػػػػػةّالتجفيػػػػػػؼّالجزئػػػػػػيّعنػػػػػػدّتجم ػػػػػػدّالسػػػػػػطحّكتقػػػػػػك سّ  ـ كيػػػػػػت

 .الزعانؼّكالذيؿّكتفتحّالخياشيـ

 ّـ   .لإجراءّالتحاليؿّتدخيفكقبؿّالّأخذّعيناتّسمؾّمممحةت

 صػػػػػػػػكؿّالتػػػػػػػػدخيف:ّكهػػػػػػػػذ ّالعمميػػػػػػػػةّهػػػػػػػػيّالأخيػػػػػػػػرةّكالأساسػػػػػػػػيةّقبػػػػػػػػؿّالح

فمّكقػػػػػػدّتيجػػػػػػرل بعػػػػػضّالعممي ػػػػػػاتّالأخػػػػػػرلّقبػػػػػػؿّالتػػػػػػدخيفّم ػػػػػػؿّّعمػػػػػ ّالمنػػػػػػت ّالمػػػػػػدخ 



 ـّدهػػػػفّالطبقػػػػةّالسػػػػطحيةّل سػػػػماؾّبمحمػػػػكؿّّمإضػػػػافةّالتكابػػػػؿّكالمنك هػػػػات كأحيانػػػػانّيػػػػت

فّالمػػػػػػكفّالمحب ػػػػػػب كالػػػػػػذمّيتشػػػػػػك ؿّنتيجػػػػػػةنّلكرممػػػػػػةّّمسػػػػػػك رمّلإكسػػػػػػابّالسػػػػػػمؾّالمػػػػػػدخ 

 السكرّأ ناءّعمميةّالتدخيف.

ّإجػػػػػػػػػػراءّعمميػػػػػػػػػةّالتػػػػػػػػػػدخيفّفػػػػػػػػػيّجهػػػػػػػػػػازّالتػػػػػػػػػدخيفّالمصػػػػػػػػػػن  ّمحمي ػػػػػػػػػػانّّّ  ـ ّتػػػػػػػػػ

  ّكالمؤل ؼّمف: 2-1االشكؿ

  ّّحتػػػػػػػػراؽّغيػػػػػػػػرّالكامػػػػػػػػؿالاثّيػػػػػػػػتـّّفيػػػػػػػػهّخاف:ّحيػػػػػػػػمكل ػػػػػػػػدّالػػػػػػػػد

ّمػػػػفّخلالػػػػهّإدخػػػػاؿّّلأخشػػػػاب  ـ المػػػػكزّكالتفػػػػاحمّكيتػػػػألؼّمػػػػفّغطػػػػاءّعمػػػػكمّيػػػػت

 ّكبعػػػػػػػػد1cmّكالقطػػػػػػػػرcm20ّقطػػػػػػػػ ّالأخشػػػػػػػػابّالصػػػػػػػػػيرةّاّالطػػػػػػػػكؿّحػػػػػػػػكاليّ

إشػػػػعالهاّككضػػػػعهاّفػػػػكؽّشػػػػبؾّمعػػػػدنيمّكمػػػػاّيكجػػػػدّ قػػػػكبّفػػػػيّالأسػػػػفؿّتسػػػػم  ّ

 فتحاتّتهكيةّلضمافّاستمرارّعممي ةّالاحتراؽ.

 مػػػػػػػػفّّخافّإليهػػػػػػػػاّمػػػػػػػػفّأسػػػػػػػػفمهاخؿّالػػػػػػػػدّ يف:ّيػػػػػػػػدحجػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػدخ

ّخػػػػػػػػػلاؿّمجػػػػػػػػػرلّأسػػػػػػػػػطكانيّيصػػػػػػػػػؿّبػػػػػػػػػيفّحجػػػػػػػػػرةّالتػػػػػػػػػدخيفّكمكل ػػػػػػػػػدّالػػػػػػػػػد خاف

بشػػػػكؿّمرت ػػػػبّكبػػػػدكفّملامسػػػػةّبعضػػػػهاّبعضػػػػانّّفػػػػيّالأعمػػػػ كالأسػػػػماؾّمعم قػػػػةّ

ػػػػػػد تتػػػػػػراكحّبػػػػػػيفّمّكعنػػػػػػدّدرجػػػػػػةّحػػػػػػرارةّكذلػػػػػػؾّلامتصػػػػػػاصّالػػػػػػد خافّبشػػػػػػكؿّمكح 

(95-90˚C)ّّّمػػػػفّذلػػػػؾّلأن ػػػػه فهػػػػيّتزيػػػػدّمػػػػفّّمإذاّكانػػػػتّدرجػػػػةّالحػػػػرارةّأقػػػػؿ 

مػػػػػد ةّالتػػػػػدخيفّكدرجػػػػػاتّالحػػػػػرارةّالأعمػػػػػ ّمػػػػػفّذلػػػػػؾّتيػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّزيػػػػػادةّترس ػػػػػبّ

ػػػػػػػػػـّالسػػػػػػػػػمؾّكّ لػػػػػػػػػ ّتفح  السػػػػػػػػػطحّالخػػػػػػػػػارجيّسػػػػػػػػػكدادّاّ المػػػػػػػػػكادّالهيدرككربكني ػػػػػػػػػةّكا 

 ـّّلمسػػػػػػػمؾ ككػػػػػػػذلؾّيجػػػػػػػبّالحصػػػػػػػكؿّعمػػػػػػػ ّدرجػػػػػػػةّحػػػػػػػرارةّالأسػػػػػػػماؾّالتػػػػػػػيّيػػػػػػػت

 .]ّ[FDA, 1998تدخينهاّكتسجيمهاّأ ناءّالتدخيفّ



 ـّكضػػػػػ ّ ميػػػػػزافّحػػػػػرارةّفػػػػػيّمكػػػػػافّتعميػػػػػؽّالأسػػػػػماؾّكمػػػػػاّهػػػػػكّلهػػػػػذاّتػػػػػ

حّبالشكؿّالتالي:  مكض 

 
ّ
ّ
 

ّ
 
ّ

ّ :ّرسـّتكضيحيّلأقساـّجهازّالتدخيف3-1الشكؿّا
.ّمكلِّػػد7ّ.ّميػػزافّحػػرارةم6ّم5.ّمكػػافّتعميػػؽّالسػػمؾم4ّ.ّحجػػرةّالتػػدخيفم3ّ.ّفتحػػةّلتعميػػؽّالسػػمؾم2ّ.ّمدخنػػةم1ّ
ّ..ّفتحاتّتهكية10.ّشبؾّيكض ّعميهّالخشبم9ّ.ّفتحةّلكض ّالخشبم8ّخافمّالدّ 

 ّّّّمدقيقػػػػػػػػة50ّّتسػػػػػػػػتمرّعمميػػػػػػػػةّالتػػػػػػػػدخيفّبالنسػػػػػػػػبةّلسػػػػػػػػمؾّالتركيػػػػػػػػتّحػػػػػػػػكالي

حتػػػػػػ ّلاّتترسػػػػػػبّكميػػػػػػاتّكبيػػػػػػرةّّلاّأك ػػػػػػرمّدقيقػػػػػػة25ّكبالنسػػػػػػبةّلسػػػػػػمؾّالمشػػػػػػطّحػػػػػػكاليّ

كمػػػػػفّأجػػػػػؿّالحفػػػػػاظّعمػػػػػ ّّممػػػػػفّالهيػػػػػدرككربكناتّكهبػػػػػابّالفحػػػػػـّعمػػػػػ ّسػػػػػطحّالأسػػػػػماؾ

 .[Swastawati, 2013]ّالجكدةّكالنكعي ةّكالخصائصّالحس ي ة

 ّنػػػػةّكػػػػيّتبػػػػردّضػػػػمفّجػػػػكّالػرفػػػػةمّكمػػػػفّ ػػػػـ  ـّتتػػػػرؾّالأسػػػػماؾّالمدخ  ّتػػػػت

التفريػػػػػعّاليػػػػػدكممّكحفظهػػػػػاّعنػػػػػدّدرجػػػػػةّمػػػػػ ّأكيػػػػػاسّمػػػػػفّالبػػػػػكليّإي يمػػػػػيفّّفػػػػػيتعبئتهػػػػػاّ

 .+ (C˚4حرارةّالبرادّالمنزليّ



أن ػػػػهّيجػػػػبّتبريػػػػدّجميػػػػ ّّ]ّ[FDA, 2001حيػػػػثّبي نػػػػتّدراسػػػػةّّّ

نػػػػػػػةّإلػػػػػػ ّا سػػػػػػػاعاتّبعػػػػػػػد3ّّأكّأقػػػػػػػؿّفػػػػػػػيّغضػػػػػػكفCّّ°10)المنتجػػػػػػاتّالمدخ 

ّساعة.12ّ ّخلاؿCّ°3.3التدخيفّكتبريد ّإل ّحكالياّ

 .أخذّعي ناتّمفّالسمؾّالمدخ فّلإجراءّالتحاليؿ 

ّ
ّ

ّ :ّجهازّالتدخيف2-3الشكؿّاّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ
ّ

 

 

ّ
ّ
ّ
ّ
ّ



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الفصل الرابع : النتائج
Results  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 النتائج  – 4
Results 

 
 :الأسماكتحديد رطوبة عي نات نتائج  -4-1

ػػػػػػانّيػػػػػػتحكّ  لحفػػػػػػظمّحيػػػػػػثّتػػػػػػزدادّسػػػػػػرعةّـّفػػػػػػيّمػػػػػػد ةّاتيعتبػػػػػػرّالرطكبػػػػػػةّعػػػػػػاملانّمهم 

ّفيّالمنت .ّالرطكبةّنسبةّزدياداالفسادّم ّ

ّاسػػػػتخداـّطريقػػػػةّالتجفيػػػػؼّحتػػػػ ّ بػػػػاتّّالأسػػػػماؾلتحديػػػػدّرطكبػػػػةّعي نػػػػاتّّّ  ـ تػػػػ

ّالػػػػػػكزفمّإذّتعتمػػػػػػدّهػػػػػػذ ّالطريقػػػػػػةّعمػػػػػػ ّتبخيػػػػػػرّالمػػػػػػاءّ المكجػػػػػػكدّضػػػػػػمفّالمػػػػػػادةّالحػػػػػػر 

حتػػػػػ Cّّ°105المػػػػػرادّمعرفػػػػػةّرطكبتهػػػػػاّفػػػػػيّفػػػػػرفّكهربػػػػػائيمّعنػػػػػدّدرجػػػػػةّحػػػػػرارةّ ابتػػػػػةّ

ّ باتّالكزف.

ّ ّرطكبةّالأسماؾّالنيئةّخلاؿّالتخزيف1-4الجدكؿّاّّّّّّّّّّ

 ، )يوم(tالزمن،
 أسماك المشط أسماك الترويت

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %
0ّ73.35±0.01 74.71±0.02 
1ّ73.35±0.01 74.69±0.6 
2ّ72.40±0.02 74.03±0.08 
3ّ71.05±0.03 73.85±0.01 
5ّ70.90±0.02 72.66±0.02 
7ّ70.81±0.01 71.57±0.03 

ّ

ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ 



 
ّ :ّرطكبةّالأسماؾّالن يئةّخلاؿّالتخزيف4-1الشكؿا

ّ
ّ ّّرطكبةّالأسماؾّالمدخنةّخلاؿّالتخزيف2ّّ-4الجدكؿّا

 ، )يوم(tالزمن،

المدخنة  أسماك الترويت

 بخشب الموز

الترويت المدخنة أسماك 

 بخشب التفاح

المدخنة المشط أسماك 

 بخشب الموز

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %

0ّ65.48±0.02 67.83±0.02 69.03±0.08 
1ّ65.48±0.02 67.83±0.01ّ69.13±0.03ّ
2ّ65.48±0.01 67.83±0.01 69.13±0.01 
3ّ65.48±0.01 67.90±0.02 69.70±0.03 
5ّ65.50±0.02 68.10±0.01ّ70.12±0.03 
7ّ65.50±0.01 68.23±0.03 70.25±0.03 
9ّ65.82±0.02 68.35±0.01 70.70±0.04ّ
10ّ66.30±0.02 69.18±0.01 70.28±0.02 
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النسبة المئوية 
 %, للرطوبة
 

 يوم, الزمن
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 مشط



ّ
ّّّّّّّّّّّّّّّّ

نةالّالأسماؾ ّرطكبة4ّ-2الشكؿّاّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ ّخلاؿّالتخزيفّّمدخ 
ّ

 :عي نات الأسماك pH تحديد قيمنتائج  -4-2
ػػػػػػتّمعػػػػػػايرةّجهػػػػػػازّقيػػػػػػاسّ ػػػػػػبطتpHّّتم  بكاسػػػػػػطةّالمحاليػػػػػػؿّالقياسػػػػػػيةمّكمػػػػػػاّضي

ّ.C°20درجةّالحرارةّعندّ

ّالأسماؾّالنيئةّخلاؿّالتخزيفpHّّ ّقيـ3ّ-4الجدكؿّاّّّّّّّّّّ

 ، )يوم(tالزمن،
 أسماك المشط أسماك الترويت

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %
0ّ6.39±0.01 6.88±0.02ّ
1ّ6.56±0.01ّ6.93±0.02 
2ّ6.89±0.01 7.05±0.03 
3ّ7.02±0.02 7.15±0.03 
5ّ7.11±0.01 7.35±0.02 
7ّ7.30±0.02 7.90±0.01 

ّ

ّ
ّ
ّ
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 مشط مدخن بخشب اللوز



ّ

ّ
ّ

ّالأسماؾّالن يئةّخلاؿّالتخزيفpHّ ّّقيـ4ّ-3الشكؿا
ّ

ّالأسماؾّالمدخنةّخلاؿّالتخزيفpHّّقيـّ 4ّ-4الجدكؿّا
ّ

 ، )يوم(tالزمن،

المدخنة  الترويتأسماك 

 بخشب الموز

الترويت المدخنة أسماك 

 بخشب التفاح

المشط المدخنة أسماك 

 بخشب الموز

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %

0ّ6.64±0.01 6.55±0.01 6.90±0.02 
1ّ6.64±0.02 6.50±0.01 6.90±0.01 
2ّ6.60±0.01 6.40±0.01 6.90±0.03 
3ّ6.58±0.01 6.37±0.02 6.83±0.02 
5ّ5.50±0.01 5.54±0.01 5.85±0.01 
7ّ5.42±0.01 5.38±0.01 5.80±0.03 
10ّ5.42±0.01 5.35±0 5.63±0.02 

ّ
ّ
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ّ
ّ

ّ

ّّّّّّّّّّّّ
ّ

نةالّالأسماؾpHّقيـّ :4ّ-4الشكؿّاّ ّخلاؿّالتخزيفّمدخ 
ّ

 :الأسماكتحديد الحموضة الكمي ة المعايرة لعي نات نتائج  – 3-4

ّ ّالحمكضةّالكميةّالمعايرةّل سماؾّالنيئةّخلاؿّالتخزيف5ّ-4الجدكؿّا

 ، )يوم(tالزمن،
 أسماك المشط أسماك الترويت

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %
0ّ0.3825±0.01 0.4112±0 
1ّ0.3822±0 0.4110±0 
2ّ0.3199±0 0.3919±0 
3ّ0.2926±0.01 0.3826±0 
5ّ0.2835±0 0.3150±0 
7ّ0.2740±0.01 0.2990±0 

ّ
 
ّ

ّّّّّّّّّّّّّّّّ 
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    يئةّخلاؿّالتخزيف سماؾّالنّ لّالكم يةّالمعايرةّحمكضةال 4ّ-5الشكؿّاّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ
ّ

ّ ّالحمكضةّالكميةّالمعايرةّل سماؾّالمدخنةّخلاؿّالتخزيف6ّ-4الجدكؿّا
ّ

 ، )يوم(tالزمن،

المدخنة  أسماك الترويت

 بخشب الموز

الترويت المدخنة أسماك 

 بخشب التفاح

المشط المدخنة أسماك 

 بخشب الموز

 المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، % المتوسط الحسابي ، %

0ّ0.4875±0.01 0.4650±0.03 0.4350±0.01 
1ّ0.4877±0 0.4650±0.03 0.4350±0.01 
2ّ0.5834±0.02 0.5325±0.03 0.4621±0 
3ّ0.6225±0.02 0.6587±0.01 0.4836±0 
5ّ0.6612±0.02 0.7220±0.01 0.4922±0 
7ّ0.6876±0.01 0.7406±0.01 0.4991±0 
9ّ0.7112±0.01 0.8643±0.01 0.5325±0 
10ّ0.7125±0 0.78850±0.02 0.5643±0 

ّ
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ّ
ّ

ّ
نةّخلاؿّالتخزيف4ّّّّّ-6الشكؿّاّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ ّ ّالحمكضةّالكم يةّالمعايرةّل سماؾّالمدخ 

ّ
ّ

  التعداد العام للأحياء الدقيقة لعينات الأسماك: تحديدنتائج 4-4-  
 

ّ ّالتعدادّالعاـّل حياءّالدقيقةّل سماؾّالنيئةّخلاؿّالتخزيفّ:7-4الجدكؿّا

 ، )يوم(tالزمن،
 أسماك المشط أسماك الترويت

 الحسابيالمتوسط 
 Log CFU/g  

 المتوسط الحسابي
 Log CFU/g  

0ّ3.90267±0.01 5.475667±0.04ّ
1ّ4.601±0.03 5.898667±0.01 
2ّ4.90267±0.02 6.235667±0.06 
3ّ5.835±0.5 6.990667±0.08 
5ّ6.93967±0.3ّ8.601333±0.02ّ
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ّ
ّ
ّ

ّ
ّ

ّخلاؿّالتخزيفّالن يئةّسماؾ :ّالتعدادّالعاـّل حياءّالدقيقةّل 4-7الشكؿا
ّ

ّ ّالتعدادّالعاـّل حياءّالدقيقةّل سماؾّالمدخنةّخلاؿّالتخزيف8ّ-4الجدكؿّا
ّ

 ، )يوم(tالزمن،

المدخنة  أسماك الترويت

 بخشب الموز

الترويت المدخنة أسماك 

 بخشب التفاح

المشط المدخنة أسماك 

 بخشب الموز

 المتوسط الحسابي 
Log CFU/g  

 المتوسط الحسابي
 Log CFU/g  

 المتوسط الحسابي
 Log CFU/g  

0ّ2.29933±0.04 3.47533±0.04 4.435±0.04ّ
1ّ2.90233±0.02 3.77367±0.12 4.796333±0.02 
2ّ2.901±0.05 3.90267±0.01 4.998333±0.04 
3ّ2.93267±0.29 4.298±0.06 5.475667±0.04 
5ّ4.59633±0.08 4.683±0.04ّ6.928667±0.02 
7ّ5.59667±0.08 6.21467±0.09 6.986±0.13ّ
10ّ6.69833±0.01 8.67067±0.04 8.119333±0.08 
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ّ
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ّ
ّ
ّ

نةالّسماؾل ّل حياءّالدقيقةّالعاـّ ّالتعداد8-4الشكؿّا ّخلاؿّالتخزيفّمدخ 
ّ

 :رقم البيروكسيد لعي نات الأسماك تحديدنتائج  – 4-5

التػػػػػػػػزن  ّالتأكسػػػػػػػدمّالػػػػػػػػذمّيحصػػػػػػػؿّفػػػػػػػػيّّيػػػػػػػدؿّرقػػػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػػيدّعمػػػػػػػػ ّمػػػػػػػدل

ّإلػػػػػػ الأكسػػػػػػجيفّّضػػػػػػـ ّتحصػػػػػػؿّمػػػػػػفّنػػػػػػكات ّالتػػػػػػزنّ ّكيعتمػػػػػػدّقياسػػػػػػهّعمػػػػػػ ّأفّ ّمالػػػػػػد هف

قػػػػػادرةّعمػػػػػ ّّبػػػػػدكرهاّكهػػػػػذ ّمافػػػػػكؽّأكاسػػػػػيد ّكتكػػػػػكيفّبيرككسػػػػػيداتّالمضػػػػػاعفةالػػػػػركابطّ

فكم مػػػػػػػػاّزادّالتػػػػػػػػزن  ّزادتّكميػػػػػػػػةّاليػػػػػػػػكدّّمتحريػػػػػػػػرّاليػػػػػػػػكدّمػػػػػػػػفّمحمػػػػػػػػكؿّيػػػػػػػػكدّالبكتاسػػػػػػػػيكـ

رّالػػػػذمّيم زديػػػػادّالػػػػرقـّالبيرككسػػػػيدمّلمػػػػدهفّاكذلػػػػؾّيعنػػػػيّّمكػػػػفّتقػػػػدير ّبالمعػػػػايرةالمحػػػػر 

ّ.المختبر
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ّ ّرقـّالبيرككسيدّل سماؾّالنيئةّخلاؿّالتخزيف9ّ-4الجدكؿّاّّّّّّ

 ، )يوم(tالزمن،
 أسماك المشط أسماك الترويت

 المتوسط الحسابي 
mg.eq O2/kg  

 المتوسط الحسابي 
mg.eq O2/kg  

0ّ3.80±0.03 2.10±0.03 
1ّ3.80±0.01ّ2.15±0.02 
2ّ3.91±0.02 2.17±0.02 
3ّ4.28±0.02 2.90±0.04ّ
5ّ5.98±0.02 3.50±0.03ّ
7ّ6.41±0.1 3.88±0.02 

ّ

ّ

ّ
ّخلاؿّالتخزيفّالن يئةّسماؾل ّرقـّالبيرككسيد ّ(4-9الشكؿّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ
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ّ ّرقـّالبيرككسيدّل سماؾّالمدخنةّخلاؿّالتخزيف10ّ-4الجدكؿّا
ّ

 ، )يوم(tالزمن،

المدخنة  أسماك الترويت

 بخشب الموز

الترويت المدخنة أسماك 

 بخشب التفاح

المشط المدخنة أسماك 

 بخشب الموز

 المتوسط الحسابي 
mg.eq O2/kg  

 المتوسط الحسابي 
mg.eq O2/kg  

 المتوسط الحسابي 
mg.eq O2/kg  

0ّ3.38±0.02 3.30±0.01 2.25±0.01 
1ّ3.45±0.01 3.96±0.01 2.30±0.01ّ
2ّ4.20±0.02 4.10±0.01 2.85±0.01ّ
3ّ4.80±0.02 4.65±0.01 3.40±0.01 
5ّ4.92±0.03 4.98±0.02 3.40±0.02 
7ّ5.98±0.03 5.80±0 3.88±0.02 
10ّ6.41±0.02 7.10±0.02 5.10±0.02 

ّ

ّ
ّ

نةّسماؾل ّرقـّالبيرككسيد ّ(4-10الشكؿّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ ّخلاؿّالتخزيفّالمدخ 
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 المناقشة – 5
Discussion                                   

 
 
 :الأسماكتحديد رطوبة عي نات مناقشة نتائج  -5-1

ّرطكبػػػػػةّمػػػػػفّالنتػػػػػائ ّّنلاحػػػػػظّ قػػػػػدّانخفضػػػػػتّئػػػػػةّاالتركيػػػػػتّكالمشػػػػػطّ ّالأسػػػػػماؾّالن يأف 

بالنسػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػتمّكمػػػػػػػف70.81ّّ%إلػػػػػػػ ّّ%73.35مػػػػػػػفّّأ نػػػػػػػاءّالتخػػػػػػػزيفّالمبػػػػػػػر دم

كيمكػػػػػػػػػػػفّتفسػػػػػػػػػػػيرّذلػػػػػػػػػػػؾّبحػػػػػػػػػػػدكثّ%ّبالنسػػػػػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػػػػػماؾّالمشػػػػػػػػػػػطم71.57ّإلػػػػػػػػػػػ %74.71ّّ

اسػػػػتهلاؾّجػػػػزءّمػػػػفّالمػػػػاءّالمكجػػػػكدّأصػػػػلانّفػػػػيّبالتػػػػاليّتفػػػػاعلاتّمختمفػػػػةّأ نػػػػاءّفتػػػػرةّالتخػػػػزيفّكّ

مّكهػػػػذاّ نػػػػةّاالفعالي ػػػػةّالمائي ػػػػةّمرتفعػػػػةّكأغمػػػػبّالمػػػػاءّالمكجػػػػكدّيكػػػػكفّبشػػػػكمهّالحػػػػر  العي نػػػػاتّالمخز 

ػػػػػػاّييسػػػػػػهِّؿّفسػػػػػػادّالمنتجػػػػػػات مّالأحيػػػػػػاءّالدقيقػػػػػػزيػػػػػػادةّنشػػػػػػاطّبػػػػػػدكر ّيسػػػػػػاهـّفػػػػػػيّ ةّكالأنزيمػػػػػػاتّمم 

كجفػػػػػاؼّّيمكػػػػػفّأفّيحػػػػػدثّفقػػػػػدّلممػػػػػاءّمػػػػػ ّالػػػػػزمفبالإضػػػػػافةّإلػػػػػ ّأن ػػػػػهّخػػػػػلاؿّالتخػػػػػزيفّالمبػػػػػر دّ

 .]et al.,2011]ّAlakaliّسطحيّلممنت ّالمبر دّ

ّرطكبػػػػػةّكّ طػػػػػرأتّعميهػػػػػاّبعػػػػػضّالتػي ػػػػػراتمّفقػػػػػدّارتفعػػػػػتّقػػػػػدّّنػػػػػةالمدخّ ّالأسػػػػػماؾنجػػػػػدّأف 

%ّبالنسػػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػػماؾ66.30ّ%ّّإلػػػػػػػػ 65.48ّأ نػػػػػػػػاءّالتخػػػػػػػػزيفّالمبػػػػػػػػر دّمػػػػػػػػفّّطفيفػػػػػػػػانّّارتفاعػػػػػػػانّ

نػػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػػبّالم ػػػػػػػػػػكزمّكمػػػػػػػػػػفّ %ّبالنسػػػػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػػػػماؾ69.18ّ%ّإلػػػػػػػػػػ 67.83ّالتركيػػػػػػػػػػتّالمدخ 

نػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػبّالتفػػػػػػػػػاحمّكمػػػػػػػػػفّ %ّبالنسػػػػػػػػػبةّلأسػػػػػػػػػماؾ70.28ّ%ّإلػػػػػػػػػ 69.03ّالتركيػػػػػػػػػتّالمدخ 

نػػػػػػةّبخشػػػػػػبّالمػػػػػػكزمّ ّالمشػػػػػػطّالمدخ  أك ػػػػػػرّ باتػػػػػػػانّّنػػػػػػةالمدخّالأسػػػػػػماؾكييمكػػػػػػفّتفسػػػػػػيرّذلػػػػػػؾّبػػػػػػأف 

لمتػي ػػػػػػػػراتّالتػػػػػػػػيّتحصػػػػػػػػؿّأ نػػػػػػػػاءّفتػػػػػػػػرةّالتخػػػػػػػػزيفّاالفعالي ػػػػػػػػةّالمائي ػػػػػػػػةّمنخفضػػػػػػػػةّكأغمػػػػػػػػبّالمػػػػػػػػاءّ

المكجػػػػػكدّيكػػػػػكفّبشػػػػػكؿّمػػػػػرتبطمّممػػػػػاّييقم ػػػػػؿّمػػػػػفّسػػػػػرعةّالتفػػػػػاعلاتّالأنزيمي ػػػػػةّكنشػػػػػاطّالأحيػػػػػاءّ

ػػػػػػاّالزيػػػػػػادةّ الدقيقػػػػػػةمّكالتػػػػػػيّتجعػػػػػػؿّالمنػػػػػػت ّأك ػػػػػػرّاسػػػػػػتقرارانمّأمّتزيػػػػػػدّمػػػػػػفّفتػػػػػػرةّصػػػػػػلاحيته مّأم 



ّالمنتجػػػػػػػػاتّالمجف فػػػػػػػػةّتكػػػػػػػػكفّأك ػػػػػػػػرّشػػػػػػػػراهةنّال قميمػػػػػػػػةّفػػػػػػػػيّالرطكبػػػػػػػػةّيمكػػػػػػػػفّأفّتيعػػػػػػػػزلّإلػػػػػػػػ ّأف 

ّلامتصاصّالماء.

ّهنػػػػػاؾّفركقػػػػػانّذاتّدلالاتّإحصػػػػػائيةّفػػػػػيّمتكسػػػػػطّعامػػػػػؿّ ػػػػػاّإحصػػػػػائي انّفقػػػػػدّتبػػػػػي فّأف  أم 

نػػػػػػػةّتبعػػػػػػػانّلنػػػػػػػكعّالخشػػػػػػػبّالمسػػػػػػػتخدـمّعنػػػػػػػدّمسػػػػػػػتكلّدلالػػػػػػػةّ الرطكبػػػػػػػةّلأسػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػتّالمدخ 

ّمسػػػػػػػػػػػتكلّالدلالػػػػػػػػػػػةّ ّحيػػػػػػػػػػػثّلػػػػػػػػػػػكحظّأّ(0.05 ّا0.00ّيسػػػػػػػػػػػاكمّاsigّف   ّّ>0.05ّp ّأمّأف 

ػػػػاّعنػػػػدّاسػػػػتخداـّ ّخشػػػػبّالتفػػػػاحّأعطػػػػ ّنسػػػػبةّرطكبػػػػةّأك ػػػػرّمػػػػفّخشػػػػبّالمػػػػكزمّأم  كبالتػػػػاليّفػػػػ ف 

0.05ّخشػػػػػػبّالمػػػػػػكزّفػػػػػػيّعمميػػػػػػةّالتػػػػػػدخيفّكذلػػػػػػؾّتبعػػػػػػانّلنػػػػػػكعّالأسػػػػػػماؾمّعنػػػػػػدّمسػػػػػػتكلّدلالػػػػػػةّ

ّمسػػػػػػػػػػتكلّالدلالػػػػػػػػػػةّ إذفّنسػػػػػػػػػػبةّعامػػػػػػػػػػؿّّ p<0.05أمّا0.00ّيسػػػػػػػػػػاكمsigّّحيػػػػػػػػػػثّلػػػػػػػػػػكحظّأف 

ّالرطكبةّعندّأسماؾّالمشطّأعم ّمقارنةنّم ّأسماؾّالتركيت.

ّرطكبػػػػػةّيئػػػػػةنّ الّالأسػػػػػماؾبالمقارنػػػػػةّمػػػػػ ّرطكبػػػػػةّ ّنػػػػػةالمدخّ ّالأسػػػػػماؾمّيمكػػػػػفّالقػػػػػكؿّبػػػػػأف 

ّمػػػػػفّرطكبػػػػػةّّ %70.28-65.48التػػػػػيّتراكحػػػػػتّقيمهػػػػػاّمػػػػػاّبػػػػػيفّا التػػػػػيّّيئػػػػػةنّ الّالأسػػػػػماؾأقػػػػػؿ 

ّتّ لممراحػػػػػػػػػػؿّالتػػػػػػػػػػيّمػػػػػػػػػػرّّنتيجػػػػػػػػػػةنّّكذلػػػػػػػػػػؾّم %74.71-70.81تراكحػػػػػػػػػػتّقيمهػػػػػػػػػػاّمػػػػػػػػػػاّبػػػػػػػػػػيفّا

سػػػػػػب بّفقػػػػػػدانّبػػػػػالكزفّكتناقصػػػػػػانّفػػػػػػيّتالتجفيػػػػػػؼّالجزئػػػػػيّكعمميػػػػػػةّالتػػػػػػدخيف مّكالتػػػػػيّمّالتمميحبهػػػػػاا

ّدرجػػػػػاتّالحػػػػػرارةّالمرتفعػػػػػةّأ نػػػػػاءّعمميػػػػػةّالتػػػػػدخيفّالسػػػػػاخفّ مقػػػػػدرةّالنسػػػػػ ّعمػػػػػ ّربػػػػػطّالمػػػػػاءّلأف 

ميػػػػػػػػػػةّّّّّّّاّتسػػػػػػػػػػببّبتخريػػػػػػػػػػبّالبركتينػػػػػػػػػػاتّادنتػػػػػػػػػػرة ّكتحريػػػػػػػػػػرّالمجمكعػػػػػػػػػػاتّالكظيفيػػػػػػػػػػةّالداخ

السػػػػػػكلفيديةمّكالكربككسػػػػػػيميةمّكالأمينيػػػػػػةمّكالأككسػػػػػػيّكغيرهػػػػػػا ّكالتػػػػػػيّتػػػػػػدخؿّفػػػػػػيّتفػػػػػػاعلاتّمػػػػػػ ّ

مرك بػػػػػػاتّالػػػػػػد خافمّكبالنتيجػػػػػػةّيلاحػػػػػػظّنػػػػػػزعّمػػػػػػاءّغيػػػػػػرّعكػػػػػػكسّكتخ  ػػػػػػرّجػػػػػػزءّمػػػػػػفّبركتينػػػػػػاتّ

et al ., 2001]ّ .[ Мезеноваّّالنسي ّالضاـّكألياؼّالنس ّالعضميةّّّ



 ـّكهػػػػػػػذاّمتطػػػػػػػابؽّمػػػػػػػ ّدراسػػػػػػػةّأيجريػػػػػػػ تّعمػػػػػػػ ّنػػػػػػػكعّكاحػػػػػػػدّمػػػػػػػفّالأسػػػػػػػماؾّالطازجػػػػػػػةّتػػػػػػػ

تػػػػػػػدخينهاّبكاسػػػػػػػطةّ لا ػػػػػػػةّأنػػػػػػػكاعّمػػػػػػػفّالخشػػػػػػػبمّكلػػػػػػػكحظّازديػػػػػػػادّالفقػػػػػػػدّبػػػػػػػالكزفّبازديػػػػػػػادّفتػػػػػػػرةّ

ّ.ّّّّّّّّّّّّ]ّ[Alakali et al ., 2011ّالتدخيفّم ّاختلاؼّنكعّالخشب
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ّقػػػػػيـ 7.90ّإلػػػػػ 6.88ّتّمػػػػػفّيئػػػػػةّقػػػػػدّارتفعػػػػػالأسػػػػػماؾّالنّ pHّّمػػػػػفّالنتػػػػػائ ّنلاحػػػػػظّأف 

التخػػػػػػػػزيفّالمبػػػػػػػػر دمّكييمكػػػػػػػػفّتفسػػػػػػػػيرّذلػػػػػػػػؾّبحػػػػػػػػدكثّتفػػػػػػػػاعلاتّمختمفػػػػػػػػةّكتفكػػػػػػػػؾّّعمميػػػػػػػػةّأ نػػػػػػػػاء

التػػػػػيّأد تّبػػػػػدكرهاّإلػػػػػ ّنشػػػػػاطّالأحيػػػػػاءّالدقيقػػػػػةّأ نػػػػػاءّالتخػػػػػزيفّكّكATPّّالبركتينػػػػػاتّكتفكػػػػػؾّالػػػػػػّ

نيئػػػػػػػةمّكهػػػػػػػذاّيتطػػػػػػػابؽّمػػػػػػػ ّنتيجػػػػػػػةّبحػػػػػػػثّأجػػػػػػػرمّخػػػػػػػلاؿّتخػػػػػػػزيفّالّالأسػػػػػػػماؾpHّّارتفػػػػػػػاعّقػػػػػػػيـ

ّمػػػفّالتخػػػزيف.16ّالأسػػػماؾّالن يئػػػةّخػػػلاؿpHّّالأسػػػماؾّالمػػػ م  ّكالػػػذمّبػػػي فّارتفػػػاعّقػػػيـّ  يػػػكـ

[Rathod&Pagarkar,2013].ّّّ

عمػػػػػػػػػػػػػػػػ ّأسػػػػػػػػػػػػػػػػماؾّمػػػػػػػػػػػػػػػػفّنػػػػػػػػػػػػػػػػكع2013ّّّّّّّّّّّّكػػػػػػػػػػػػػػػػذلؾّمػػػػػػػػػػػػػػػػ ّدراسػػػػػػػػػػػػػػػػةّأجريػػػػػػػػػػػػػػػػتّعػػػػػػػػػػػػػػػػاـّّ

سػػػػػػػماؾّالن يئػػػػػػػةّخػػػػػػػلاؿّفتػػػػػػػرةّالتخػػػػػػػزيفّالأpHّ ّّفقػػػػػػػدّتبػػػػػػػي فّارتفػػػػػػػاعّقػػػػػػػيـHorse-Mackerelّا

ّ.]ّ[7.1ّAdeyemi et al., 2013إل 6ّّأياـّمف7ّّالمبر دّلمدةّ

ّ
ّقيـ ّأف  ّالتخزيفتنخفضّبشكؿّطفيؼّّنةالمدخّ ّالأسماؾpHّّنجد كذلؾّّأ ناء

ّ ّيتكافؽّم ّبحثNassar et al., 2007ّ ] ّ[بسببّنكات ّالمركباتّالمتطايرة كهذا

نةّكالمخز نةّعندّدرجةّحرارة2011ّّأجرمّعاـّ حيثCّّ°8عم ّأسماؾّالسممكفّالمدخ 

ّ ّقيـ ّانخفاض pHّّلكحظ ّخلاؿ نة ّالمدخ  3ّّالأسماؾ ّمف ّالتخزيف ّمف 6.05ّأياـ

ّ.[Vermeulen et al.,2011]5.99ّإل 



ّالمنػػػػػت ّكػػػػػافّمسػػػػػتقرانّخػػػػػلاؿّفتػػػػػرةّالتخػػػػػزيفّالمبػػػػػر دّبػػػػػييمكػػػػػفّتفسػػػػػيرّذلػػػػػؾّ   أف 

الدقيقػػػػػةّبسػػػػػببّالحػػػػػرارةّالمرتفعػػػػػةّالتػػػػػيّتعػػػػػر ضّلهػػػػػاّكلػػػػػـّيحػػػػػدثّفيػػػػػهّنشػػػػػاطّل حيػػػػػاءّ

المنػػػػػػت ّأ نػػػػػػاءّعمميػػػػػػةّالتػػػػػػدخيفّمػػػػػػفّجهػػػػػػةّكانخفػػػػػػاضّالرطكبػػػػػػةّكالفعالي ػػػػػػةّالمائي ػػػػػػةّمػػػػػػفّ

ّجهةّأخرل.

مػػػػػػػفّناحيػػػػػػػةّإحصػػػػػػػائيةّلاّيكجػػػػػػػدّفػػػػػػػركؽّذاتّدلالاتّإحصػػػػػػػائيةّعنػػػػػػػدّدراسػػػػػػػةّ

ّمسػػػػػتكلّالدلالػػػػػةpHّّعامػػػػػؿّ sigّبػػػػػيفّنػػػػػكعيّالأسػػػػػماؾّأكّنػػػػػكعيّالخشػػػػػبّكذلػػػػػؾّلأف 

ّا0.05ّبرّمفّأك ّ .p > 0.05أمّأف 
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إلػػػػػ ّّنػػػػػةالمدخّ التركيػػػػػتّّسػػػػػماؾمّارتفػػػػػاعّالحمكضػػػػػةّالكمي ػػػػػةّلأالنتػػػػػائ نجػػػػػدّمػػػػػفّ

لػػػػػ 0.7125ّّقػػػػػيـّتصػػػػػؿّإلػػػػػ ّ %ّعنػػػػػد0.78850ّ%عنػػػػػدّتػػػػػدخينهاّبخشػػػػػبّالمػػػػػكزمّكا 

الأسػػػػماؾّّالمترس ػػػػبةّعمػػػػ ّالعضػػػػكيةّل حمػػػػاضّنتيجػػػػةنّّتػػػػدخينهاّبخشػػػػبّالتفػػػػاحمّكذلػػػػؾ

ّالأحيػػػػػػػػاءّالدقيقػػػػػػػػةّكالناتجػػػػػػػػةّعػػػػػػػػفّاحتػػػػػػػػراؽّالخشػػػػػػػػب مّبالإضػػػػػػػػافةّإلػػػػػػػػ ّنشػػػػػػػػاطّكنمػػػػػػػػك 

ػػػػػاّبالنسػػػػػبةّلأّالمختمفػػػػػةم مػػػػػفّّفػػػػػيّالحمكضػػػػػةّانّطفيفػػػػػّانّالمشػػػػػطّفػػػػػنلاحظّارتفاعػػػػػّسػػػػػماؾأم 

كبالتػػػػػاليّترس ػػػػػػبّّاكذلػػػػػؾّنظػػػػػرانّلقم ػػػػػةّنسػػػػػػبةّالػػػػػدهفّفيهػػػػػ%0.5643ّإلػػػػػ 0.4350%ّّ

ّ.اضّفيهاحمل ّلمرك باتّالد خافّكترس بّأقؿّ ّأقؿّ 

%مّكحمكضػػػػػػػػػػػػة0.3911ّّةحػػػػػػػػػػػػكبمػػػػػػػػػػػػػتّحمكضػػػػػػػػػػػػةّأسػػػػػػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػػػػػػتّالمممّ 
ّرةّعم ّأساسّحمضّالمبف .%ّامقدّ 0.4219ّةحأسماؾّالمشطّالمممّ 

ّ
ّ
ّ



ّنسػػػػػػبةّعامػػػػػػؿّالحمكضػػػػػػةّالكم يػػػػػػةّالمعػػػػػػايرةّعنػػػػػػدّأسػػػػػػماؾّ حصػػػػػػائي انّلػػػػػػكحظّأف  كا 

ّأعم ّمقارنةنّم ّأسماؾّالمشطّعندّاستخداـّخشبّالمكزّفيّالتدخيف.ّالتركيت

ّ .> pّ(0.05أم0.00ّتساكمsigّّمستكلّالدلالةّّّّّّّّّّّ

ّ
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نلاحػػػػػظّّبشػػػػػكؿّكاضػػػػػحّانخفػػػػػاضّالتعػػػػػدادّالعػػػػػاـّل حيػػػػػاءّالدقيقػػػػػةّبعػػػػػدّانتهػػػػػاءّ

نػػػػػةّبخشػػػػػبّعمميػػػػػةّالتػػػػػدخيف مّفقػػػػػدّكصػػػػػمتّقػػػػػيـّالتعػػػػػدادّالعػػػػػاـّلأسػػػػػماؾّالتركيػػػػػتّالمدخ 

نػػػػػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػػػػػبّالتفػػػػػػػػػػػػػاحCFU\gّ(2.29933)Logّّّّّّّّّّالمػػػػػػػػػػػػػكزّإلػػػػػػػػػػػػػ ّ مّكلمتركيػػػػػػػػػػػػػتّالمدخ 

CFU\gّLogّنػػػػػػةّبخشػػػػػػبّالمػػػػػػكزّّّّّّ م3.47533ا ػػػػػػاّبالن سػػػػػػبةّلأسػػػػػػماؾّالمشػػػػػػطّالمدخ  أم 

CFU\gّLogكسػػػػػػدةّلمفينػػػػػػكلاتّالناتجػػػػػػةّعػػػػػػػفّلمتػػػػػػأ يرّالمضػػػػػػادّل ّنتيجػػػػػػةنّ ّم4.435ّا

ػػػػتّعمميػػػػةّالتػػػػدخيفّّخافّكالتػػػػيّتعمػػػػؿّعمػػػػ ّخفػػػػضّالمحتػػػػكلّالميكركبػػػػيالػػػػدّ  طالمػػػػاّتم 

مّكنلاحػػػػػػػظّفػػػػػػػيّالظػػػػػػػركؼّالصػػػػػػػحي ةّالمناسػػػػػػػبةّّف ن ػػػػػػػهّسػػػػػػػكؼّيػػػػػػػنخفضّالتعػػػػػػػدادّالعػػػػػػػاـ

الحػػػػػد ّالمسػػػػػمكحّبػػػػػهّّتتجػػػػػاكزّأيػػػػػاـّمػػػػػفّالتخػػػػػزيفّإلػػػػػ ّأف3ّّارتفػػػػػاعّالتعػػػػػدادّالعػػػػػاـّبعػػػػػدّ

ّالعاشر ّ.]ّ[Vermeulen et al.,2010 بماّيتكافؽّم ّدراسةّسابقةّّفيّاليكـ

ّالتعدادّالعاـّل ّّّّ CFU\gّ(5.477) Logّكالذمّبمعّّةالممم حّسماؾكماّأف 

ػػػػػّملمتركيػػػػػت ّالتعميقهػػػػػّكػػػػػافّالأعمػػػػػ ّكذلػػػػػؾّنتيجػػػػػةنّفCFU\gّ(5.903)Logّّلممشػػػػػطّاأم 

ّكالػػػػذمّسػػػػب بّالتمػػػػك ثّل سػػػػّخػػػػلاؿّفتػػػػرةّطكيمػػػػةّفػػػػيّالهػػػػكاءّقبػػػػؿّالتػػػػدخيف ماؾمّكمػػػػاّأف 

عػػػػػػدـّنػػػػػػزعّالجمػػػػػػدّجعمػػػػػػهّمصػػػػػػدرانّلمميكركبػػػػػػاتّّخػػػػػػلاؿّفتػػػػػػرةّالتعميػػػػػػؽّالطكيمػػػػػػةّكحسػػػػػػبّ

ّارتفػػػػػػاعّالتعػػػػػػدادّالعػػػػػػاـّل سػػػػػػماؾّالممم حػػػػػػةّيعػػػػػػكدّالػػػػػػ ّازديػػػػػػادّ دراسػػػػػػةّأجريػػػػػػتّتبػػػػػػيفّأف 

 Zarei Yam et al., 2015 ]. ّ[تعدادّالبكتيرياّالهكائيةّالمحبةّلمممكحةّ



ّهنػػػػػػاؾّفركقػػػػػػانّذاتّدلالاتّإحصػػػػػػائي ةّفػػػػػػيّمتكسػػػػػػطّعامػػػػػػؿّالتعػػػػػػدادّ إحصػػػػػػائي انّتبػػػػػػي فّأف 

العػػػػاـّل حيػػػػاءّالدقيقػػػػةمّكذلػػػػؾّعنػػػػدّاسػػػػتخداـّخشػػػػبّالمػػػػكزّفػػػػيّعمميػػػػةّالتػػػػدخيفّكذلػػػػؾّ

ّمسػػػػػػتكلّالدلالػػػػػػة0.05ّّتبعػػػػػػانّلنػػػػػػكعّالأسػػػػػػماؾمّعنػػػػػػدّمسػػػػػػتكلّدلالػػػػػػةّ حيػػػػػػثّنلاحػػػػػػظّأف 

sigّّا0.05ّكهػػػػػػيّأصػػػػػػػرّمػػػػػػػف0.00ّّتسػػػػػػاكمp<0.05ّ ّإذفّعامػػػػػػؿّالتعػػػػػػدادّالعػػػػػػػاـ

ل حيػػػػػػػاءّالدقيقػػػػػػػةّعنػػػػػػػدّأسػػػػػػػماؾّالمشػػػػػػػطّأعمػػػػػػػ ّمقارنػػػػػػػةنّمػػػػػػػ ّأسػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػتّعنػػػػػػػدّ

ّاستخداـّخشبّالمكزّفيّالتدخيف.
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ةّالتخػػػػػػزيفّأ نػػػػػػاءّعممي ػػػػػػّالن يئػػػػػػةّسػػػػػػماؾزيػػػػػػادةّرقػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػيدّل ممػػػػػػاّسػػػػػػبؽّّنلاحػػػػػػظّ

لاحتػػػػػكاءّهػػػػػذ ّالفصػػػػػيمةّمػػػػػفّّكذلػػػػػؾّالأسػػػػػماؾّاضّلهػػػػػتعػػػػػرّ تيّن ّالتػػػػػنتيجػػػػػةّلعممي ػػػػػةّالتػػػػػزّ ّالمبػػػػػر د

ّمػػػػػػفّالد سػػػػػـاأحماضّدهني ػػػػػػةّغيػػػػػرّمشػػػػػػبعة ّكمحتػػػػػكلّمػػػػػػنخفضّ الأسػػػػػماؾّعمػػػػػ ّمحتػػػػػػكلّعػػػػػاؿو

ّ.]ّ [Karásková et al., 2011مفّالر طكبةّ

mg.eqO2/kgّ8.2ّكالػػػػػػػذمّبمػػػػػػػعّةالممم حػػػػػػػّسػػػػػػػماؾبعػػػػػػػدّتحديػػػػػػػدّّرقػػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػػيدّل 

نجػػػػػػدّأن ػػػػػػهّالأعمػػػػػػ ّقيمػػػػػػةنمّنتيجػػػػػػةنّلتعميػػػػػػؽّالأسػػػػػػماؾmg.eqO2/kgّّ4.5ّّلمتركيػػػػػػتّكلممشػػػػػػطّ

ػػػػػػػاّرقػػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػػيدّّبػػػػػػػدكر ّأد لسػػػػػػػاعةّكالػػػػػػػذم12ّّفػػػػػػػيّالهػػػػػػػكاءّلمػػػػػػػدةّ إلػػػػػػػ ّزيػػػػػػػادةّالتػػػػػػػزن  مّأم 

نػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػبّالمػػػػػػػػػكزّنػػػػػػػػػةالمدخّ ّسػػػػػػػػػماؾل  م3.38mg.eqO2/kgّكالػػػػػػػػػذمّبمػػػػػػػػػعّلمتركيػػػػػػػػػتّالمدخ 

نػػػػػػػػػةّبخشػػػػػػػػػبّالتفػػػػػػػػػ فهػػػػػػػػػكّالأقػػػػػػػػػؿّبسػػػػػػػػػببّمنتجػػػػػػػػػاتّم3.30mg.eqO2/kgّاحّكلمتركيػػػػػػػػػتّالمدخ 

ّ ّّكتطيؿّمد ةّالحفظ.رّعمميةّالتزنّ ؤخّ مضاداتّالأكسدةّكالتيّتيّّالحاكيةّعم خافّالدّ 

نػػػػػػػةّاتركيػػػػػػػتّكمشػػػػػػػط ّخػػػػػػػلاؿّفتػػػػػػػرةّ نلاحػػػػػػػظّارتفػػػػػػػاعّرقػػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػػيدّل سػػػػػػػماؾّالمدخ 

 ـّتحميػػػؿّّ]ّ[Matsui et al., 2003التخػػػزيفّالمبػػػر دّكهػػػذاّيتطػػػابؽّمػػػ ّدراسػػػةّ حيػػػثّتػػػ



أي ػػػػػػػػاـّكأعػػػػػػػػزمّسػػػػػػػػببّارتفػػػػػػػػاعّرقػػػػػػػػـ7ّّأك3ّّبيرككسػػػػػػػػيدّالػػػػػػػػدهكفّكالػػػػػػػػذمّكػػػػػػػػافّأعمػػػػػػػػ ّخػػػػػػػػلاؿّ

ّالبيرككسيدّإل :ّالمصدرمّكمد ةّالتخزيفمّكالإضافاتمّكظركؼّالتخزيف.

ّ مػػػػػػفّرقػػػػػػـّبيرككسػػػػػػيدّأسػػػػػػماؾّّالمشػػػػػػطّأقػػػػػػؿّ ّسػػػػػػماؾرقػػػػػػـّالبيرككسػػػػػػيدّلأكمػػػػػػاّنلاحػػػػػػظّأف 

ّبالتركيت.ّمقارنةنّّالتركيتّكذلؾّلقم ةّالد هفّالمكجكدّفيه

إحصػػػػػػائي انّهنػػػػػػاؾّفػػػػػػركؽّذاتّدلالاتّإحصػػػػػػائيةّفػػػػػػيّمتكسػػػػػػطّعامػػػػػػؿّالبيرككسػػػػػػيدّعنػػػػػػدّ

اسػػػػػتخداـّخشػػػػػبّالمػػػػػكزّفػػػػػيّعمميػػػػػةّالتػػػػػدخيفّكذلػػػػػؾّتبعػػػػػانّلنػػػػػكعّالأسػػػػػماؾّعنػػػػػدّمسػػػػػتكلّدلالػػػػػةّ

ّمسػػػػػػػػػػتكلّالدلالػػػػػػػػػػة0.05ّّ 0.05ّكهػػػػػػػػػػيّأصػػػػػػػػػػػرّمػػػػػػػػػػف0.00ّّتسػػػػػػػػػػاكمsigّّحيػػػػػػػػػػثّلػػػػػػػػػػكحظّأف 

بيرككسػػػػػػػيدّعنػػػػػػػدّأسػػػػػػػماؾّالتركيػػػػػػػتّأعمػػػػػػػ ّمقارنػػػػػػػةنّمػػػػػػػ ّ ّكبالتػػػػػػػاليّنسػػػػػػػبةّعامػػػػػػػؿّالp<0.05ا

ّأسماؾّالمشطّعندّاستخداـّخشبّالمكزّفيّالتدخيف.

 الاختبارات الحس ي ة :-6 –5
ّتحضػػػػػػػػيرّ ّبشػػػػػػػػكؿّكاسػػػػػػػػ ّفػػػػػػػػيّتقني ػػػػػػػػاتّالػػػػػػػػػذاءمّكػػػػػػػػكفّأف  يسػػػػػػػػتخدـّالتقيػػػػػػػػيـّالحس ػػػػػػػػي 

اداتّكاسػػػػػػػتهلاؾّالػػػػػػػػذاءّلاّيػػػػػػػرتبطّفقػػػػػػػطّبالحاجػػػػػػػاتّالفيزيكلكجي ػػػػػػػةّلممسػػػػػػػتهمؾّبػػػػػػػؿّأيضػػػػػػػانّبالعػػػػػػػ

ّمػػػػػػفّ ال قافي ػػػػػػةّكالاجتماعي ػػػػػػةّالتػػػػػػيّتػػػػػػؤ  رّفػػػػػػيّاختيػػػػػػار ّبشػػػػػػكؿّكبيػػػػػػرمّإضػػػػػػافةنّإلػػػػػػ ّأهمي ػػػػػػةّكػػػػػػؿ 

ػػػػةّفػػػػيّاختيػػػػارّالػػػػػذاءّكتفضػػػػيمهمّلػػػػذاّ المظهػػػػرّكالنكهػػػػةّكالقػػػػكاـّكال مػػػػكفّكالتػػػػيّتعتبػػػػرّعكامػػػػؿّمهم 

ػػػػػيةّحس ػػػػػيةّلمعرفػػػػػةّتفضػػػػػيؿّالمسػػػػػتهمؾّكالسػػػػػعيّلمكصػػػػػكؿّ سػػػػػيككفّمػػػػػفّالمهػػػػػـّتقيػػػػػيـّكػػػػػؿّخاص 

ّلمرغكبة.إل ّالدرجةّا

ّلمػػػػػػػػػذاءّهػػػػػػػػكّعبػػػػػػػػارةّعػػػػػػػػفّطريقػػػػػػػػةّتسػػػػػػػػتخدـّلمتأكػػػػػػػػدّمػػػػػػػػفّالصػػػػػػػػفاتّ فػػػػػػػػالتقييـّالحس ػػػػػػػػي 

ّ  ـ الطبيعي ػػػػػػػةّلممنػػػػػػػت ّكدرجػػػػػػػةّتقب مػػػػػػػهّمػػػػػػػفّحيػػػػػػػثّالم ػػػػػػػكفّكالنكهػػػػػػػةّكالقػػػػػػػكاـّكالمظهػػػػػػػرّالعػػػػػػػاـمّكيػػػػػػػت

ّباستخداـّالحكاسّالرئيسةّل نساف.



ك ؽّإذّيقػػػػػػػي ـّالمظهػػػػػػػرّالعػػػػػػػاـّبكاسػػػػػػػطةّحاسػػػػػػػةّالنظػػػػػػػرمّكالنكهػػػػػػػةّباسػػػػػػػتخداـّحاسػػػػػػػةّالتػػػػػػػذ

ػػػػػػػاّالقػػػػػػػػكاـّفيقػػػػػػػي ـّبكاسػػػػػػػطةّالعضػػػػػػػلاتّالنهائيػػػػػػػػةّفػػػػػػػيّالمسػػػػػػػافّكالفػػػػػػػػـّأكّ كالتجكيػػػػػػػؼّالأنفػػػػػػػيمّأم 

ّبكاسطةّالضػطّكالممسّبالأصاب .

ّهػػػػػػكّتقيػػػػػػيـّالعديػػػػػػدّمػػػػػػفّالصػػػػػػفاتّالتػػػػػػيّتسػػػػػػتخدـّفيهػػػػػػاّحػػػػػػكاسّ لػػػػػػذاّفػػػػػػالتقييـّالحس ػػػػػػي 

يعب ػػػػػرّعػػػػػفّّالإنسػػػػافّكتتػػػػػرجـّبكاسػػػػػطةّالجهػػػػػازّالعصػػػػػبيّلتعطػػػػػيّانطباعػػػػانّمعي نػػػػػانّكمؤش ػػػػػرانّقريبػػػػػانّ

ّمدلّجكدةّالمنت ّكتقب مهّمفّالمستهمؾ.

ػػػػػػػفّفػػػػػػػيّشػػػػػػػهرّشػػػػػػػباطّ ّإجػػػػػػػراءّالتقيػػػػػػػيـّالحس ػػػػػػػيّلسػػػػػػػمؾّالتركيػػػػػػػتّالػػػػػػػذمّديخ   ـ 2018ّتػػػػػػػ

فّخػػػػػػلاؿّ باسػػػػػػتخداـّخشػػػػػػبّالمػػػػػػكزّبمشػػػػػػاركةّخمسػػػػػػةّمػػػػػػفّالمسػػػػػػتهمكيفّلعي نػػػػػػاتّالسػػػػػػمؾّالمػػػػػػدخ 

مباشػػػػػرةنمّكالعينػػػػػةّ ّعمػػػػػ ّالسػػػػػمؾّالمػػػػػدخفّبعػػػػػدّالتػػػػػدخيف1ّفتػػػػػرةّالتخػػػػػزيفمّكّدل ػػػػػتّالعينػػػػػةّرقػػػػػـّا

 ّفقػػػػدّدل ػػػػت3ّ ّعمػػػػ ّالسػػػػمؾّالمػػػػدخفّبعػػػػدّ لا ػػػػةّأي ػػػػاـّمػػػػفّالتػػػػدخيفمّأمػػػػاّالعينػػػػةّرقػػػػـّا2رقػػػػـّا

ّعم ّالسمؾّالمدخفّبعدّسبعةّأياـّمفّالتدخيفمّككانتّالنتائ ّكالتالي:

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ

ّ



ّبخشبّالم كز:ّفالمدخّ ّالتركيتّالحسيةّلسمؾّنتائ ّالاختبارات :5ّ-1الجدكؿّا

 
 درجةّالقبكؿّالنهائيةّالمكف الطعـ الرائحة القكاـ رقـّالعينة

المستهمؾّ
A 

1 10 10 10 10 10 
2 10 9 9 10 9.5 
3 9 8 8 8 8 

المستهمؾّ
B 

1 10 9.5 8.5 9 9 
2 9 7 8 7 7.5 
3 7 7 7 7 7 

المستهمؾّ
C 

1 9.5 10 7 10 9 
2 10 7 7 7.5 7.5 
3 7 6.5 8 7 7 

المستهمؾّ
D 

1 9 9 9 8 8.5 
2 9 7 6.5 8 7.5 
3 8 7 8 7 7.5 

المستهمؾّ
E 

1 10 10 9 9 9.5 
2 8 10 9 7 8.5 
3 9 8 6 7 7.5 

ّ

فّ  ـّإجراؤهػػػػػػػاّعمػػػػػػػ ّالسػػػػػػػمؾّالمػػػػػػػدخ  ػػػػػػػتّنتيجػػػػػػػةنّللاختبػػػػػػػاراتّالحس ػػػػػػػيةّالتػػػػػػػيّتػػػػػػػ مّفقػػػػػػػدّتم 

ّعميػػػػػػػهّمػػػػػػػفّرائحػػػػػػػةّغيػػػػػػػرّ ملاحظػػػػػػػةّفسػػػػػػػادّالسػػػػػػػمؾّالنػػػػػػػيءّكظهػػػػػػػكرّعلامػػػػػػػاتّالفسػػػػػػػادّالحس ػػػػػػػي 

غيػػػػػػرّمقبػػػػػكؿّإضػػػػػػافةنّلظهػػػػػكرّمػػػػػػادةّلزجػػػػػةّعمػػػػػػ ّسػػػػػطحّالسػػػػػػمؾمّكذلػػػػػؾّقبػػػػػػؿّمرغكبػػػػػةمّكلػػػػػكفّ

ف. ّمركرّ لا ةّأياـّعم ّتخزينهّضمفّنفسّشركطّتخزيفّالسمؾّالمدخ 

نػػػػػػػػػةّبشػػػػػػػػػكمهاّالنػػػػػػػػػيءمّ كيمكػػػػػػػػػفّأفّيفس ػػػػػػػػػرّذلػػػػػػػػػؾّبالرطكبػػػػػػػػػةّالمرتفعػػػػػػػػػةّل سػػػػػػػػػماؾّالمخز 

ةمّممػػػػاّيشػػػػػج  ّكالتركيػػػػبّالكيميػػػػائيّالػنػػػػػيّبالأحمػػػػاضّالدهني ػػػػةّغيػػػػػرّالمشػػػػبعةّكالمػػػػكادّا زكتيػػػػػ



عمػػػػػ ّزيػػػػػادةّنشػػػػػاطّالأنزيمػػػػػاتّكّالأحيػػػػػاءّالدقيقػػػػػةّفػػػػػيّنسػػػػػ ّالسػػػػػمؾمّكالتػػػػػيّتيػػػػػؤد مّإلػػػػػ ّتػػػػػزن  ّ

ّالسمؾّبشكؿّأكبرمّكجعؿّقكامهّرخكانّكأقؿّمتانةّخلاؿّالتخزيف.

سػػػػػي ةّكالقيمػػػػػةّالػذائي ػػػػػةّ ػػػػػهّالح  فّقػػػػػدّحػػػػػافظّعمػػػػػ ّخكاص  ّالسػػػػػمؾّالمػػػػػدخ  بينمػػػػػاّنلاحػػػػػظّأف 

مّكذلػػػػػػؾّل سػػػػػػػبابCّ°4أيػػػػػػاـّعمػػػػػػ ّالأقػػػػػػؿمّكذلػػػػػػؾّعنػػػػػػػدّتخزينػػػػػػهّعنػػػػػػدّدرجػػػػػػةّحػػػػػػرارة7ّّلمػػػػػػد ةّ

ّالتالية:

 ّالتػػػػػأ يرّالمضػػػػػادّلنمػػػػػكّالأحيػػػػػاءّالدقيقػػػػػةّبفعػػػػػؿّتػػػػػأ يرّالممػػػػػحّكانخفػػػػػاضّالرطكبػػػػػةّنتيجػػػػػة

التجفيػػػػػػػؼّّالجزئػػػػػػػيّقبػػػػػػػؿّعمميػػػػػػػةّالتػػػػػػػدخيفمّممػػػػػػػاّيػػػػػػػؤدمّلانخفػػػػػػػاضّالفعالي ػػػػػػػةّالمائي ػػػػػػػةّ

 ضمفّالمنت .

 ّالنسي ّالمحميّأك رّتماسكانّمفّالمحـّالنيء.تحسيفّالقكاـّحيثّيصبح 

 ّّاتبػػػػاعّطريقػػػػةّالتػػػػدخيفّالسػػػػاخفّيسػػػػاهـّفػػػػيّالقضػػػػاءّعمػػػػ ّالعديػػػػدّمػػػػفّالميكركبػػػػات إف 

ػػػػػػػػؿّالحػػػػػػػػرارةّالمرتفعػػػػػػػػةّكتخػػػػػػػػػر بّالأنزيمػػػػػػػػاتّالمحم مػػػػػػػػةّلمػػػػػػػػدهكفّكالمػػػػػػػػػكادّ التػػػػػػػػيّلاّتتحم 

فمّمماّيساهـّفيّإطالةّمدةّالحفظ.  البركتينيةّفيّالسمؾّالمدخ 

 ّادّالفينكليػػػػػةّكمضػػػػػاداتّأكسػػػػػدةّكهػػػػػيّناتجػػػػػةّعػػػػػفّالاحتػػػػػراؽّغيػػػػػرّالكامػػػػػؿّتعمػػػػػؿّالمػػػػػك

ػػػػةّبػػػػػالتزن  مّكتتفاعػػػػؿّمػػػػػ ّ ل خشػػػػابمّحيػػػػثّتػػػػػدخؿّفػػػػيّسمسػػػػمةّمػػػػػفّالتفػػػػاعلاتّالخاص 

جػػػػػػػػزءّالػػػػػػػػد هفّالنشػػػػػػػػطّكتحكل ػػػػػػػػهّإلػػػػػػػػ ّحالػػػػػػػػةّغيػػػػػػػػرّنشػػػػػػػػطةّكبالتػػػػػػػػاليّتمنػػػػػػػػ ّالأكسػػػػػػػػدةمّ

تػػػػػػيّتشػػػػػػج  ّبالإضػػػػػػافةّإلػػػػػػ ّأفّالتػػػػػػدخيفّيعمػػػػػػؿّكم ػػػػػػب طّلمعكامػػػػػػؿّالحيكيػػػػػػةّالأخػػػػػػرلّال

 حدكثّالتزن  .

ّ

فّكػػػػافّقػػػػادرانّعمػػػػ ّالحفػػػػاظّ ّالسػػػػمؾّالمػػػػدخ  ّأف  كمػػػػاّنجػػػػدّمػػػػفّخػػػػلاؿّالتقيػػػػيـّالحس ػػػػي 

مّكالمحافظػػػػػػةّعمػػػػػػ Cّ°4أيػػػػػػاـّعنػػػػػػدّحػػػػػػرارة7ّّعمػػػػػػ ّنكهتػػػػػػهّكجكدتػػػػػػهّأ نػػػػػػاءّالتخػػػػػػزيفّلمػػػػػػدةّ



رضػػػػػاّالمسػػػػػتهمكيفّّكدرجػػػػػةّقبػػػػػكؿّعاليػػػػػةمّحيػػػػػثّتعمػػػػػؿّعمميػػػػػةّالتػػػػػدخيفّعمػػػػػ ّإطالػػػػػةّفتػػػػػرةّ

عطػػػػػاءّال مػػػػػكفّالمميػػػػػزّلمسػػػػػمؾ.ّصػػػػػلاحيةّالسػػػػػمؾّبالإ ضػػػػػافةّإلػػػػػ ّتحسػػػػػيفّالقػػػػػكاـّكالنكهػػػػػةّكا 

فّبكػػػػػؿّمػػػػػفّخشػػػػػبيّ كفيمػػػػػاّيمػػػػػيّجػػػػػدكؿّيبػػػػػي فّالمكاصػػػػػفاتّالحس ػػػػػي ةّلسػػػػػمؾّالتركيػػػػػتّالمػػػػػدخ 

ّالمكزّكالتفاح:

ّف:ةّلمسمؾّالمدخّ يّ  :ّالمكاصفاتّالحسّ 5-2الجدكؿّا

المكاصفاتّ

ّةّيّ الحسّ 

ّبخشبّالمكزفّالسمؾّالمدخّ ّفّبخشبّالتفاحّالسمؾّالمدخّ 

ّيّذهبيلكفّبنّ ّيّمحمرّلكفّبنّ ّكفّالمّ 

ّطرمّكجاؼّطرمّكجاؼّّالقكاـّ

ّالطعـّ
ّخفيؼّ ّحمك ّطعـ ّم  ّكاضح ّدخاف طعـ

ّكحمكضةّ

ّكحمكضةّ ّكاضح ّدخاف طعـ

ّخفيفة

ّرائحةّدخافّم ّرائحةّسمؾّرائحةّدخافّم ّرائحةّسمؾّّالرائحةّ

ّ

ػػػػػ فّبكػػػػػلاّلسػػػػػمؾّالمػػػػػدخّ نػػػػػكعيّاحصػػػػػمتّلالتػي ػػػػػراتّالكيميائي ػػػػػةّالتػػػػػيّاّسػػػػػبؽّنجػػػػػدّأفّمم 

مّرقػػػػػـّالبيرككسػػػػػيدّكالتعػػػػػدادpHّالنػػػػػكعيفّمػػػػػفّالخشػػػػػبّامحتػػػػػكلّالرطكبػػػػػةمّالحمكضػػػػػةّالكمي ػػػػػةمّ

تكػػػكفّمتشػػػابهةّإلػػػ ّحػػػد ّمػػػاّخػػػلاؿّأيػػػاـّالتخػػػزيفمّّمػػػ ّكجػػػكدّاخػػػػتلاؼّّالعػػػاـّل حيػػػاءّالدقيقػػػة 

بخشػػػػػبّالتفػػػػػاحّفّفّبخشػػػػػبّالمػػػػكزّكالمػػػػػدخّ ةّبػػػػيفّالسػػػػػمؾّالمػػػػػدخّ يّ بسػػػػيطّفػػػػػيّالمكاصػػػػػفاتّالحس ػػػػػ

 كفّكالطعـّالذمّيكتسبهّالسمؾّبعدّعمميةّالتدخيف.مفّناحيةّالمّ 
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 الفصل السادس : الاستنتاجات والتوصيات 
Conclusions and Recommendation 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 الاستنتاجات:1-6-
 
o ّانخفػاضّرطكبػػةّالسػمؾّالن ػػيءّأ نػاءّالتخػػزيفّالمبػر دّنتيجػػةنّلحػدكثّتفػػاعلاتّمختمفػػة

 كاستهلاؾّجزءّمفّالماءّالمكجكدّأصلانّفيّالعي ناتّالمخز نة.

o ّالسػمؾّالمػد خفّبشكؿّطفيػؼّرطكبةّالسمؾّالمد خفّأ ناءّالتخزيفّارتفاع مّبسػببّأف 

 لتخزيف.أك رّ باتانّلمتػي راتّالتيّتحصؿّخلاؿّفترةّا

o ّارتفاعّقيمةpHّّالسمؾّالن يءّأ نػاءّالتخػزيفّالمبػر دّبسػببّحػدكثّتفػاعلاتّمختمفػةم

 كبسببّنشاطّالأحياءّالدقيقة.

o قيمػػةّّانخفػػاضpHّّّالسػػمؾ السػػمؾّالمػػد خفّخػػلاؿّفتػػرةّالتخػػزيفّبشػػكؿّطفيػػؼمّلأف 

 المدخ فّمستقرّأ ناءّذلؾ.

o فّبالمقارنػػة مػػ ّالسػػمؾّالن ػػيءمّبسػػببّترس ػػبّّارتفػػاعّالحمكضػػةّالكمي ػػةّلمسػػمؾّالمػػدخ 

 عم ّالسمؾ.ّالاحتراؽالأحماضّالناتجةّعفّ

o ّعمميػػػةّالتػػػدخيفمّنتيجػػػةنّلمتػػػأ يرّّانتهػػػاءانخفػػػاضّالتعػػػدادّالعػػػاـّل حيػػػاءّالدقيقػػػةّبعػػػد

 المضادّل كسدةّلمفينكلاتّالناتجةّعفّعمميةّالاحتراؽ.

o ّقيمةّرقـّالبيرككسيدّزيادةّرقـّالبيرككسيدّلمسمؾّالن يءّأ ناءّالتخزيفمّكانخفاض

التيّتتمت  ّبتأ يرّ، خافالمكجكدةّفيّالدّ ّالاحتراؽفّبسببّمنتجاتّلمسمؾّالمدىخّ 

 مضادّل كسدة.ّّّ

o ّ التفاحّطعمانّحمكانّخفيفانّبالإضافةّلطعـّالحمكضةّكالد خافّالنات ّعفّ خشبأعط

 خشبّالم كز.

o ّكالمحافظةّعم ّالقيـّالػذائية.كافّلأكياسّالبكليّإي ميفّدكرّفيّإطالةّمد ةّالحفظ  

 



 التوصيات :-6-2
 

o ّ الاسػػتمرارّفػػيّهػػذ ّالدراسػػةّكتطكيرهػػاّحت ػػ ّالكصػػكؿّإلػػ ّإمكاني ػػةّاسػػتخداـّهػػذ

 الطرؽّمفّالحفظّلتخزيفّالأسماؾّعم ّالمستكلّالإنتاجي.

o ّتجربػػةّاسػػتخداـّأنػػكاعّأخػػرلّمػػفّالأسػػػماؾّالمكجػػكدةّفػػيّسػػكريةّكذلػػؾّلتحسػػػيف

 مد ةّحفظها.خصائصهاّكّإطالةّ

o ّتجربػػػػةّاسػػػػتخداـّأنػػػػكاعّأخػػػػرلّمػػػػفّالأخشػػػػابّالمكجػػػػكدةّفػػػػيّسػػػػكريةّفػػػػيّعمميػػػػة

ّالتدخيفّّم ؿّأخشابّأشجارّالحمضيات.
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Study of the Process of Fish Preservation by Smoking and the Effect 

of Wood Types Used 

 

Abstract:  

 

Smoking was performed by a locally manufactured 

smoking device with two types of fish, by using almond and apple 

wood. 

After smoking, the smoked fish is packed in polyethylene 

bags  with  manual  vacuum  and  refrigerated  at  +4°C  for 10 

days. 

The chemical changes during the storage period of raw and 

smoked fish were studied (Humidity, Acidity, pH, peroxide-   

number, Total count of micro organisms)         

where moisture was observed in the smoked fish (65.48%) 

when using almond wood, And (67.83%) when using apple wood, 

and decrease in the total count to (2.29933) Log CFU/g when 

using almond wood, and (3.47533) Log CFU/g when using apple 

wood. 

Where the total count remained within the required limits, 

(According to Syrian standards of smoked fish, otherwise apple 

wood which exceeded the safe value after the seventh day, and 

decrease in the value of pH, thus increasing the total acidity value 

due to the acids generated by the smoke. 

The peroxide number decreases after smoking, and 

gradually increases during storage to (6.41-7.10) mg.eqO2/kg, as a 

result of the chemical changes that fish are exposed to as a result 

of smoke’s components.                               

Key words: Smoking, Fish preservation, Trout, Tilapia. 
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