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 ملخص
بواسطة جهاز تدخين مصنّع محلّياً على سمم  ممن عمور تر بمس خاسم نداي عموعين  الأسماك دخينتمّ إجراء عمليّة ت

ن تعبئمة الممم   ساح،  بعد الّ دخين تمّ للّوز  خشب ال فّ خشب ا؛ من النشب ممع ضممن كييمام ممن البمولث إينيلمين الممدخن
 .كياي 10لمدة  C°4 حفظه فث البرّاد عند درجة حرارة اليد ي ال فربغ 

النمموعين مممن النشمممب  خكمم ال نممنبن للممممم  المممدخن  ف ممرة تمّممس دراسممة ال ايّممرام الييمياليّممة ال مممث حصمملس خمم  
، رقم البير كمميد  ال عمداد العماي لاحيماء الد(ي مةث؛ حيم  لموحض اعنفما  مح موى pHوى الرطوبة، الحموضة اليليّة، )مح 

ن إلى ) عنمد اسم نداي خشمب ال فماح،  ث%67.83ث عند اسم نداي خشمب اللموز   لمى )%65.48الرطوبة فث المم  المدخن
، خاسم نداي خشمب ال فماح ث×g/CFU (3103خاسم نداي اللموز   إلمى  ×g/CFU(210(2 اعنفا  فمث ال عمداد العماي إلمى 

ث ×g/CFU (6101 حي  خ ث ال عداد العاي ضمن الحد د المطلوبة ) فق المواصمفام اليياسمية المموربة للمّمم  الممدخننث
الييممة اممنمة خعمد اليموي  ح الميي تاما زعلى خم   خشمب ال فماوز خالنمبة لنشب الّل ح ى  خعد اليوي الماخع من ال ننبن

،  بال ممالث ارتفممار فممث (يمممة الحموضممة اليليّممة خمممبب الأحممما  الناتاممة النمموعين  pHاعنفمما  فممث (يمممة لمموحض ،   الممماخع
 (ممميم ت مممرا ح بمممين  تمممدرباياً خممم   ال نمممنبن ليصممم  إلمممى نايمممد ب   عمممن المممدخا ، كمممما رقمممم البير كمممميد فيمممننف  خعمممد ال مممدخين

g/k2g.eq Om ).107-6.41ث. 
 
 اليلمام المف احية: تدخين، تدخين ساخن، حفض الأسماك. 
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Abstract 

Smoking was performed on Trout fish, by the smoking apparatus that  manufactured 

locally, By using almond wood 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 that occurred during the storage period were studied 

(Humidity, Acidity, pH, Number of peroxide, General census of microbiology); 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 general census to (2×102)CFU/g 

when using almond wood, And (3×103)CFU/g when using apple wood. 

Where the general census remained within the required limits, (According to Syrian 

standards of smoked fish, (1×106) CFU/g, 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 acid generated by the smoke. 

The number of peroxide decreases after smoking, and gradually increases during 

storage to (6.41-7.10) mg.eq O2/kg. 
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 :المقدمة
يُ صممد ب ممدخين الأسممماك معامل همما خالممدّخا  النممات  عممن ااح ممراش بيممر الياممم  لاخشمما  كوسمميلة للحفمما  عليهمما   

 . زبادة مدّة الحفض  ال ننبن  لإيمابها صفام مربوبة من حي  الطعم  الملمس  المظهر
طرب ة حفض ممم  لة، إذ  عمادةً تم مّ إلمى من طرش حفض اللحوي، لين فث الواقع ا يمكن اع باره   احدة يُعد ال دخين 

 جاعب طرالق كخرى كهمها ال مليح  ال افيف الانلث.
شمارة البلموم ممن  خشمب ب حليم  مح موى دخما  ] [Kjällstrand & Petersson, 2010قاي خعم  البماحنين   

 بالإضمافة  ،ة  مطيما  الي لمةجمري ال حليم  بواسمطة الير ماتوبرا يما الاازبّمكُ  إذ   ،مادة مينوكمث فينمو   همو مدماد كيممدة
فورالدهيمممد الفوراعممموز  -2 ،هيمممدر بلوكوز -6,1عمممام العديمممد ممممن المركبمممام منممم : تحليممم  مكوّ  للمينوكممممث فينمممو  ف مممد تممممّ 

  الهيدر كربوعام.
حيممم  كّ   ،ف مممد لممموحض كّ  تراييمممن المركبمممام العطربمممة كممما  مننفدممماً  ذلممم  خممممبب اعنفممما  حمممرارة مولمممد المممدخا 

 همميا  ،ثنممالث مينوكمممث فينممو   هممث من اممام تحلمم  حممراري مميممنة للنشممب الصمملب -6,2مممالدة كاعممس مكوعممام الممدخا  ال
فعنممد ت يمميم ال ركيممب الييميممالث لم ياثفممام  ،د خكميممام كقمم و جممالمو  مينوكمممث فينممو  -2المركممب مدمماد كيمممدة كقمموى مممن 

دخا   للحفما  علمى بير كمميد المدهو  ممن ةً لنيهمة الم جد كّ  المينوكمث فينمو  همو المكمو  المرليس الأينمر كهميّم ،الدخا 
 فال حلي  المابق ك ضح كّ  مينوكمث فينو  هو مكو  الدخا  الرليس. ،ال نعخ

  ذلممم  لوجمممود ،هيمممدر بلوكوز -6,1للمممدخا  الم شمممك  مممن اح مممراش اليربوهيمممدرام همممو    المممرليسكممما  المكمممو  يممما
 فث الدخا  ثم ال ولوبن  بعده النبلين  الم ياربن. الأسام  كيداً كا  البنن  هو الهيدر كربو  العطريّ  ،الميللوز

 ،الموجمودة فمث الممم  الممدخن لعطربمةابدراسمة الألدهيمدام  ] [Varlet et al., 2007يمما قماي خعم  العلمماء 
 لين خشمك  خمال لل فيم  ال مدهوري الحمراري منم  تفماع م  ،يُعنى كص  الألدهيدام العطربة لل فاع م الأعنبميةحي  
  مركبممام ممممي رد  همميه ال فممماع م تحممدل خممم   العمليممة الحراربمممة  بمممه  حمممد ثها عنممد ارتفمممار درجممة الحمممرارة. ،مممي رد

لطالمما كما  ممن الصمعوبة ك  تن ممب إلمى عمليمة ال مدخين كي دة فمث الأسمماك المدخنمة و جم مش ّ اتها منم  البنن كلدهيمد المو 
حيم   ،فمث عيهمة الأسمماك المدخنمة لالدهيمدام د ر مهممّ  ك ّ ا كمم ،لأّ  كم  الطرب ما  ممكنما  كعّها عاشئة من لحم الممم 

 همميا اللممو  ين لمملأ مممن الأصممفر  ،لهمما د ر فممث لممو  المممم  المممدخن كممما ك ّ  ،تممماهم فممث تشممكي  رالحممة المممم  المممدخن
 لطبيعة النشب  شدة عملية ال دخين.   ذل   ف اً  ،اليهبث إلى البنث الداين

 :هدف البحث
 ال دخين.وز فث عملية  حفض الأسماك خاح  خشب اللّ ال فّ إجراء م ارعة بين خشب 

 :المواد المستخدمة وطرائق البحث
 تمّ إجراء ااخ بارام ال الية:

 ااخ بارام الفينباليّة: •
  .ثAOAC, 2000الرطوبة خطرب ة ) •
• pH  خاس نداي جهاز.pH-meter  

 :ااخ بارام الارثوميّة •
 .نرر على كطباش ب ري ال خطرب ة PCAآبار ال عداد العاي لاحياء الد(ي ة على  سط  •
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 :ااخ بارام الييمياليّة •
 ثAOACخطرب ة ) وضة اليلية خالمعايرةالحم •
 AOAC, 965.33)) قربنة البير كميد خطرب ة •

 :المستخدمة المواد
 سم  من عور تر بس عهري ت ليدي: ين ممث سمم  ال ر بمس إلمى فصميلة كسمماك المملمو   ال مث تن ممث

ة الملموعيام  عاللة الأسماك شعاعية النعاعلأ  هث من الأسماك المف رسمة كبيمرة الحامم  ال مث بد رها إلى رتب
 .] [Dean, 1994يع مد عظامها الايالث كساساً على الأسماك الأصار حاماً 

.ملح صنري ل حدير محلو  ملحث مشبع 
 ّاح.خشب لوز  خشب تف 
.كييام بولث إينيلين 

 يلث: تمّ إجراء عملية ال دخين  فق ما
 الممموّرد  ،سماعة ممن مممام  الهرمم  )لبنما ث 16إحدمار سمم  تر بمس عهمري مبمرّد اع دمى علمى صمميده حموالث 

 45cm الطممو  حمموالث ، ث(500gr-450 ز  الممممكة ي ممرا ح بممين  ،2018إلممى محافظممة حمممه فممث شممهر شممبام عمماي 
بمو  ممن قبم  الممم هل   ل موافره خكنمرة فمث هميا النمور ممن الممم   كوعمه مر من آثار المدي  تممّ اخ يمار  تنظيفه خشك  جيّد 

 الموش المحلّث.
 30تحدير المحلو  الملحث: )الماء بدرجة حرارة الارفة˚C % الاممر لممدة عصملأ 23 المحلو  مشبع تركين  ،

حيم   ،ملوحمة فمث المنم   عمن طربمق ااع شمارساعة ف طث؛ حي  كثب س ال اار  كّ  الامر لمدة سماعة كدّى إلمى ارتفمار ال
 مرحلمممة تملممميح ممممع تافيمممف كي )ت ديمممدثيطامممى د ر الملمممح علمممى د ر ال مممدخين فمممث الحفمممض ك  ك   عصممم  إلمممى  كاّ يامممب 

[Hilderbrand, 1999]. 
 عنممد درجممة  سمماعة  هممث معلّ ممة 12إجممراء عمليممة ال افيممف الانلممث خعممد عمليممة ال ملمميح الرطممب لمممدة تصمم  إلممى

س المدة كق  من ذل  تب ى عممبة الرطوبمة مرتفعمة فمث المنم   حي  إعّه إذا كاع ،%75 رطوبة عمبية حوالث  C°13حرارة 
 همميا يممبدي بممد ره إلممى زبممادة المح مموى الميكر بممث  سممرعة الفممماد، كمّمما زبممادة مممدة ال افيممف تممبدي إلممى زبممادة رقممم ، النهممالث

 .[Adeyeye & Oyewole, 2016] البير كميد  زبادة ال نعخ
النعاعلأ  اليي   تف ح النياشيم.           ث عند تالّد المطح  ت وّم  ب مّ ال أيّد من تماي عملية ال افيف الانل 
المبلّلأ من:ث 1)الشك  مصنّع محليّاً  دخين فث جهاز تدخين إجراء عملية ال  
ب مأللأ ممن بطماء علموي يم م ممن  ،مولّد الدخا : حيم  يم م   يمه ااح مراش بيمر اليامم  لأخشما  اللموز  ال فماح 

كممما يوجممد ث ممو  فممث الأسممف  تممممّى ف حممام تهوبممة  ،إشممعالها   ضممعها فمموش شممب  معممدعث خ لممه إدخمما  الأخشمما  خعممد
 لدما  اس مرار عمليّة ااح راش.

 حاممرة ال ممدخين: يممدخ  الممدخا  إليهمما مممن كسممفلها مممن خمم   ماممرى كسممطواعث يصمم  بممين حاممرة ال ممدخين  موّلممد
حيم  إذا كاعمس درجمة الحمرارة كقمّ  ممن   (C˚90-85)الدخا   الأسماك معلّ ة فث الأعلى،  عنمد درجمة حمرارة ت مرا ح بمين 

ذل  فهث تنبد من مدّة ال دخين  درجام الحرارة الأعلى من ذل  تُبدّي إلى زبادة ترسّب الممواد الهيدر كربوعيّمة   لمى تفحّمم 
ى  تممّ الحصمو  علم ،حيم  تممّ إجمراء عمليمة ال مدخين فمث ربمف حممه الشمرقث ،مم   اسموداد الممطح النمارجث للممم ال

  ال فاح  المنلّفام.من عوات  ت ليم كشاار اللوز   ال فاح  كخشا  شار اللوز
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 (: رسم توضيحي لأقسام جهاز التدخين1الشكل )
. مولِّمد 7. ميمنا  حمرارة، 5،6 . مكما  تعليمق الممم ،4. حارة ال مدخين، 3. ف حة ل عليق المم ، 2مدخنة،  .1

 .. ف حام تهوبة10ليه النشب،. شب  يوضع ع9. ف حة لوضع النشب، 8الدخا ، 
ا  2الشكل )  (: جهاز التدخين المصن ع محلي 
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ح ممى ا ت رسممب كميمممام كبيممرة ممممن  ،ا كينمممر د(ي ممة 05 دخين خالنمممبة لمممم  ال ر بمممس حمموالثممم مر عمليممة ال مممت
 الهيدر كربوعام  هبا  الفحم على سطح الأسمماك  ممن كجم  الحفما  علمى الامودة  النوعيّمة  النصماله الحمّميّة

[Swastawati, 2013]. 
 نمة تبمرد ضممن جمو الارفمة  ممن ثمم ع موي خحفظهما ضممن كييمام ممن البمولث إينيلمين خمال فربغ ع رك الأسماك المدخن

 +ث.(C˚4عند درجة حرارة البراد المننلث 
. كخي عينام من المم  المدخنن لإجراء ال حالي 

 

 :نتائج  التحليل
  ذل  فث الف رام النمنية ال الية:من المم  المدخنن  النّثء تمّ (يام ال ايّرام الييمياليّة لي ٍّّ 

 t=0 .خعد ااع هاء من عملية ال دخين مباشرةً  قب  البدء خعملية ال ننبن المبرند : 
 t=1 خعممد مممر ر يمموي مممن عمليممة ال ممدخين،  المنمم   منممنن  فممث البممرّاد العممادي كي :

  بأييام بولث إينيلين. C˚4عند الدرجة 
 t=2مر ر يومين من ال ننبن. : خعد 
 t=3 كياي من ال ننبن. 3: خعد مر ر 
 t=5 كياي من ال ننبن. 5: خعد مر ر 
 t=7 كياي من ال ننبن. 7: خعد مر ر 
 t=9   كياي من ال ننبن. 9خعد مر ر 
 t=10 كياي من ال ننبن. 10: خعد مر ر 

 : تحديد رطوبة عيّنام المم 
 خزين:(: رطوبة السمك الن يء خلال الت1الجدول )

 ، النمن
t، يويث( 

، 1ع ياة رقم 
% 

، 2ع ياة رقم 
% 

، 3ع ياة رقم 
% 

الم وسط 
 ، %الحمابث

عحرا  الإ
 المعياري 

0 73.34 73.35 73.35 73.35 0.01 
1 73.35 73.36 73.34 73.35 0.01 
2 72.38 72.41 72.40 72.40 0.02 
3 71.06 71.02 71.07 71.05 0.03 
5 70.92 70.88 70.89 70.90 0.02 
7 70.81 70.80 70.81 70.81 0.01 

 
د         . ع ياة لف د الماء مع مر ر النمن ع حض كّ  رطوبة المم  النّثء قد اعنفدس كثناء ال ننبن المبرن
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ن 2الجدول )  :خلال التخزينبخشب اللوز (: رطوبة السمك المدخَّ
، tالنمن،  
 )يويث

، 1ع ياة رقم 
% 

، 2ع ياة رقم 
% 

، 3ع ياة رقم 
% 

الم وسط 
 الحمابث، %

الإعحرا  
 المعياري 

0 65.48 65.50 65.47 65.48 0.02 
1 65.51 65.47 65.47 65.48 0.02 
2 65.49 65.47 65.48 65.48 0.01 
3 65.47 65.49 65.49 65.48 0.01 
5 65.48 65.50 65.51 65.50 0.02 
7 65.50 65.49 65.51 65.50 0.01 
9 65.82 65.80 60.84 65.82 0.02 
10 66.29 66.28 66.32 66.30 0.02 

 
ن بخشب التفاح خلال التخزين3الجدول )  :(: رطوبة السمك المدخَّ

، tالنمن،  
 )يويث

، 1ع ياة رقم 
% 

، 2ع ياة رقم 
% 

، 3ع ياة رقم 
% 

الم وسط 
 الحمابث، %

الإعحرا  
 المعياري 

0 67.81 67.83 67.84 67.83 0.02 
1 67.82 67.83 67.83 67.83 0.01 
2 67.83 67.82 67.84 67.83 0.01 
3 67.88 67.91 67.92 67.90 0.02 
5 68.10 68.09 68.10 68.10 0.01 
7 68.24 68.25 68.20 68.23 0.03 
9 68.35 68.35 68.34 68.35 0.01 
10 69.19 69.18 69.18 69.18 0.01 

 
عمموعث النشممب قممد خ يممس ثاب ممة،  بُمكممن تفمممير ذلمم  خممأّ  المممم   خكمم عاممد كّ  رطوبممة المممم  المممدخنن  مممن الن ممال 

ن كينر ثباتاً لل ايّرام ال ث تحص  كثناء ف رة ال ننبن )الفعاليّمة الماليّمة مننفدمة  كبلمب المماء الموجمود يكمو  خشمك   المدخن
ام الأحيماء الد(ي مة،  ال مث تاعم  المنم   كينمر اسم  راراً، كي تنبمد ممن مرتبط، مما يُ لّ  من سرعة ال فاع م الأعنبميّة  عش

 ف رة ص حي هث، كمّا النبادة ال ليلة فث الرطوبمة يمكمن ك  تُعمنى إلمى كّ  المن امام المافّفمة تيمو  كينمر شمراهةً ام صمال
 .الرطوبة من الوسط المحيط

ن كقمّ  ممن رطوبمة الممم  النّمثء، ع يامةً  ّ  رطوبةرطوبة المم  النّثء، يمكن ال و  إخالم ارعة مع   المم  الممدخن
ال افيممف الانلمث  عمليممة ال مدخينث،  ال مث ت مموي خعمليمة تافيمف سممطحث للمن امام مممما ، لمراحم  ال مث مممرّ بهما ) ال ملميحل

 ياعلها كينر ثباتيّةً اتااه عوام  الفماد الم عدّدة  بال الث زبادة ف رة ص حية المن  .
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  تحديد (يمةpH : عيّنام المم 
 السمك الن يء أثناء التخزين: pH(: قيمة 4الجدول )

النمن،  
tيويث( ، 

الإعحرا   الم وسط الحمابث 3ع ياة رقم  2ع ياة رقم  1ع ياة رقم 
 المعياري 

0 6.40 6.39 6.39 6.39 0.01 
1 6.57 6.55 6.57 6.56 0.01 
2 6.89 6.89 6.88 6.89 0.01 
3 7.04 7.01 7.02 7.02 0.02 
5 7.11 7.11 7.10 7.11 0.01 
7 7.28 7.29 7.32 7.30 0.02 

د،  بُمكمن تفممير ذلم  خحممد ل  pHممن الن مال  ع حمض كّ  (يمممة  الممم  النّمثء قمد ارتفممع قلميّ  كثنماء ال نمنبن المبممرن
 ال ممث كدّم بممد رها إلممى  ، عشممام الأحيمماء الد(ي ممة كثنمماء ال نممنبن ،ATP تفيمم  الممم  ،تفمماع م من لفممة ك فيمم  البر تينممام

   .  [Rathod & Asif, 2013] المم  النّثء pHارتفار (يمة 
ن بخشب اللوز:السمك  pH(: قيمة 5الجدول )  المدخ 

النمن،  
tالم وسط الحمابث 3ع ياة رقم  2ع ياة رقم  1ع ياة رقم  ، )يويث 

الإعحرا  
 المعياري 

0 6.64 6.63 6.64 6.64 0.01 
1 6.63 6.64 6.66 6.64 0.02 
2 6.59 6.61 6.59 6.60 0.01 
3 6.58 6.58 6.57 6.58 0.01 
5 5.50 5.50 5.51 5.50 0.01 
7 5.43 5.41 5.42 5.42 0.01 
10 5.41 5.43 5.43 5.42 0.01 

ن بخشب التفاح: pH(: قيمة 6الجدول )  السمك المدخ 
النمن،  

tوسط الحمابثالم 3ع ياة رقم  2ع ياة رقم  1ع ياة رقم  ، )يويث  
الإعحرا  
 المعياري 

0 6.54 6.56 6.56 6.55 0.01 
1 6.50 6.50 6.51 6.50 0.01 
2 6.40 6.39 6.40 6.40 0.01 
3 6.35 6.38 6.39 6.37 0.02 
5 5.53 5.54 5.55 5.54 0.01 
7 5.38 5.38 5.39 5.38 0.01 
10 5.35 5.35 5.35 5.35 0 
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تايّممرام طفيفمة كثنماء ال نممنبن،  بُمكمن تفممير ذلمم  كّ   ام  المممدخنن تطمرك عليهمالمم pHممما سمبق عاممد كّ  (يممة   

د  لمم يحمدل  يمه عشمام لاحيماء الد(ي مة خممبب الحمرارة المرتفعمة ال مث تعمرّ   المن   كا  مم  راً خ   ف مرة ال نمنبن المبمرن
 لها المن   كثناء عملية ال دخين من جهة  اعنفا  الرطوبة من جهة كخرى.

 يد الحموضة لعيّنام المم :تحد 
 :حموضة للسمك الن يءالنسبة المئوية لل(: 7الجدول )

، tالنمن،  
 )يويث

ع ياة رقم 
1% ، 

، 2ع ياة رقم 
% 

، 3ع ياة رقم 
% 

الم وسط 
 الحمابث، %

الإعحرا  
 المعياري 

0 0.3750 0.3925 0.3800 0.3825 0.01 
1 0.3799 0.3845 0.3822 0.3822 0 
2 0.3197 0.3201 0.3199 0.3199 0 
3 0.3008 0.2845 0.2926 0.2926 0.01 
5 0.2835 0.2840 0.2830 0.2835 0 
7 0.2800 0.2680 0.2740 0.2740 0.01 

نالنسبة المئوية لل(: 8الجدول )  بخشب اللوز: حموضة للسمك المدخَّ
، tالنمن، 
 )يويث

 ،1ع ياة رقم 
% 

 ،2ع ياة رقم 
% 

 ،3ع ياة رقم 
% 

 الم وسط
 % ،الحمابث

ااعحرا  
 المعياري 

0 0.4770 0.4900 0.4955 0.4875 0.01 
1 0.4845 0.4865 0.4920 0.4877 0 
2 0.5692 0.5850 0.6025 0.5834 0.02 
3 0.6230 0.6450 0.5996 0.6225 0.02 
5 0.6415 0.6612 0.6820 0.6612 0.02 
7 0.6735 0.6896 0.6997 0.6876 0.01 
9 0.7213 0.7132 0.6991 0.7112 0.01 
10 0.7175 0.7110 0.7090 0.7125 0 

 
 بخشب التفاح: (: النسبة المئوية للحموضة للسمك المدخَّن9الجدول )

 ،النمن
t، يويث( 

 ،1ع ياة رقم 
% 

 ،2ع ياة رقم 
% 

 ،3ع ياة رقم 
% 

الم وسط 
 % ،الحمابث

ااعحرا  
 المعياري 

0 0.4404 0.4625 0.4965 0.4650 0.03 
1 0.4410 0.4600 0.4943 0.4650 0.03 
2 0.5553 0.5425 0.4997 0.5325 0.03 
3 0.6515 0.6652 0.6595 0.6587 0.01 
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5 0.7120 0.7225 0.7315 0.7220 0.01 
7 0.7435 0.7321 0.7463 0.7406 0.01 
9 0.8720 0.8643 0.8566 0.8643 0.01 
10 0.8834 0.8690 0.9028 0.78850 0.02 

 
ن ع ياممة لاحممما  الم رسّممبة علممى   المممم   عاممد مممن الاممد   المممابق، ارتفممار الحموضممة اليليّممة للمممم  المممدخن

    الناتاة عن اح راش النشب خالإضافة إلى عموّ  عشام الأحياء الد(ي ة.
  :تحديد ال عداد العاي لاحياء الد(ي ة 

 ء:(: التعداد العام للأحياء الدقيقة للسمك الن ي10الجدول )

  
 دقيقة للسمك المدخن بخشب اللوز:(: التعداد العام للأحياء ال11الجدول )

 
 

، tالنمن، 
 )يويث

الم وسط  ،3ع ياة رقم  ،2ع ياة رقم  ،1ع ياة رقم 
 الحمابث

الم وسط 
 Log الحمابث

 ااعحرا  المعياري 
g/CFU Log(1) g/CFU Log(2) g/CFU Log(3) 

0 310×8.1 3.908 310×7.9 3.897 310×8 3.903 310×8 3.90267 0.01 
1 410×4.3 4.633 410×3.9 4.591 410×3.8 4.579 410×4 4.601 0.03 

2 410×8.3 4.919 410×7.7 4.886 410×8 4.903 410×8 4.90267 0.02 

3 610×0.2 5.301 610×2 6.301 610×0.8 5.903 610×1 5.835 0.5 
5 710×1.1 7.041 710×1.5 7.176 710×0.4 6.602 710×1 6.93967 0.3 

النمن، 
tيويث( ، 

الم وسط  ،3ع ياة رقم  ،2ع ياة رقم  ،1ع ياة رقم 
 الحمابث

الم وسط 
ااعحرا   Log الحمابث

 g/CFU Log(1) g/CFU Log(2) g/CFU Log(3) المعياري 

0 ×2 2.301 ×2.2 2.342 ×1.8 2.255 ×2 2.29933 0.04 
1 ×8.4 2.924 ×7.6 2.880 ×8 2.903 ×8 2.90233 0.02 
2 ×7.6 2.880 ×7.4 2.869 ×9 2.954 ×8 2.901 0.05 
3 ×0.5 2.698 ×0.7 2.845 ×1.8 3.255 ×1 2.93267 0.29 
5 ×3.4 4.531 ×3.7 4.568 ×4.9 4.690 ×4 4.59633 0.08 
7 ×3.6 5.556 ×4.9 5.690 ×3.5 5.544 ×4 5.59667 0.08 
10 ×5.1 6.707 ×4.9 6.690 ×5 6.698 ×5 6.69833 0.01 
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 : المدخن بخشب التفاح(: التعداد العام للأحياء الدقيقة للسمك 12الجدول )

 
لل ممأثير المدمماد  ع حممض  خشممك   اضممح اعنفمما  ال عممداد العمماي لاحيمماء الد(ي ممة خعممد اع همماء عمليممة ال ممدخين ع ياممةً 
 3عمداد العماي خعمد لايمدة للفينوام الناتاة عن الدخا   ال ث تعم  على خف  المح موى الميكر بمث،  ع حمض ارتفمار ال 

 شر.الحدّ الممموح خه فث اليوي العاكياي من ال ننبن إلى ك  ت اا ز 
 : تحديد رقم البير كميد لعينام المم 

 :(: رقم البيروكسيد للسمك الن يء13الجدول )
 ،النمن

t، يويث( 
 ،1ع ياة رقم 

g/k2Omg.eq  
 ،2ع ياة رقم 

g/k2mg.eq O 
 ،3ع ياة رقم 

g/k2mg.eq O 
 الم وسط
 الحمابث

ااعحرا  
 المعياري 

0 3.82 3.77 3.81 3.80 0.03 
1 3.80 3.81 3.79 3.80 0.01 
2 3.91 3.90 3.93 3.91 0.02 
3 4.30 4.27 4.28 4.28 0.02 
5 5.98 6.00 5.97 5.98 0.02 
7 6.42 6.50 6.30 6.41 0.1 
 

د ع يامة لعمليّمة ال ممنّ ع حمض ممن الامد   الممابق زبمادة رقمم البير كمميد للممم  النّمثء كثنم عخ اء عمليمة ال نمنبن المبمرن
 اليي ي عرّ  له المّم   ذل  اح واله على كحما  دهنية بير مشبعة.

 
 
 

النمن، 
t ،

 )يويث

الم وسط  ،3رقم  ع ياة ،2ع ياة رقم  ،1ع ياة رقم 
 الحمابث

 الم وسط الحمابث
Log   ااعحرا

 g/CFU Log(1) g/CFU Log(2) g/CFU Log(3) المعياري 

0 ×2.7 3.431 ×3 3.477 ×3.3 3.518 ×3 3.47533 0.04 
1 ×5.2 3.716 ×5.6 3.748 ×7.2 3.857 ×6 3.77367 0.12 
2 ×8 3.903 ×7.9 3.897 ×8.1 3.908 ×8 3.90267 0.01 
3 ×1.7 4.230 ×2.2 4.342 ×2.1 4.322 ×2 4.298 0.06 
5 ×4.9 4.690 ×5.2 4.716 ×4.4 4.643 ×4.38 4.683 0.04 
7 ×1.7 6.230 ×1.3 6.113 ×2 6.301 ×2 6.21467 0.09 
10 4.3× 8.633 4.7× 8.672 5.1× 8.707 4.7× 8.67067 0.04 
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 : باللوز (: رقم البيروكسيد للسمك المدخَّن14الجدول )

النمن، 
tيويث( ، 

 ،1ع ياة رقم 
mg.eq 

/kg2O 

 ،2ع ياة رقم 
mg.eq 

/kg2O 

 ،3ع ياة رقم 
mg.eq 

/kg2O 

الم وسط 
 الحمابث

ااعحرا  
 المعياري 

0 3.37 3.38 3.40 3.38 0.02 
1 3.45 3.45 3.46 3.45 0.01 
2 4.18 4.19 4.22 4.20 0.02 
3 4.80 4.78 4.82 4.80 0.02 
5 4.95 4.90 4.96 4.92 0.03 
7 5.96 5.99 6.01 5.98 0.03 
10 6.42 6.41 6.39 6.41 0.02 

ن بالتفاح :(: رقم البيرو 15الجدول )  كسيد للسمك المدخَّ

النمن، 
tيويث( ، 

 ،1ع ياة رقم 
mg.eq 

/kg2O 

 ،2ع ياة رقم 
mg.eq 

/kg2O 

 ،3ع ياة رقم 
/kg2mg.eq O 

الم وسط 
 الحمابث

ااعحرا  
 المعياري 

0 3.29 3.30 3.30 3.30 0.01 
1 3.97 3.95 3.97 3.96 0.01 
2 4.09 4.11 4.10 4.10 0.01 
3 4.66 4.65 4.65 4.65 0.01 
5 4.97 4.98 5.00 4.98 0.02 
7 5.80 5.80 5.80 5.80 0 
10 7.08 7.12 7.11 7.10 0.02 

رقم البير كميد للمم  المدخنن هو الأق  خمبب من اام الدخا  من مدادام الأيمدة  ال ث تمبخر عمليمة ال منعخ  
  تطي  مدّة الحفض.
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 :المواصفات الحسية
 واصفات الحسية للسمك المدخن:(: الم16الجدول )

 المم  المدخن خنشب اللوز المم  المدخن خنشب ال فاح المواصفام الحمية
 لو  بنث ذهبث لو  بنث محمر اللو  
 طري  جا  طري  جا  ال واي
 طعم دخا   اضح  حموضة خفيفة طعم دخا   اضح مع طعم حلو خفيف  حموضة الطعم
 رالحة دخا  مع رالحة سم  رالحة دخا  مع رالحة سم  الرالحة
 عيهة فايهيّة مع دلة عيهة خفيفة  ح  ة خفيفة النيهة

ال ايّرام الييمياليّمة ال مث حصملس للممم  الممدخن خكم  النموعين ممن النشمب )مح موى الرطوبمة، مما سبق عاد ك  
ممع إلى حدّ ما خم   كيماي ال نمنبن،  تيو  م شابهة ، رقم البير كميد  ال عداد العاي لاحياء الد(ي ةثpHالحموضة اليليّة، 

ممن عاحيمة اللمو  نشمب ال فماح الممدخن خنشمب اللموز   خ الممم  الممدخن  جود اخ    خميط فث المواصفام الحممية بمين
  الطعم اليي يك مبه المم  خعد عملية ال دخين.

 :الاستنتاجات
o  ًد ع ياة  ء مع مر ر الوقس.لف د المااعنفا  رطوبة المم  النّثء كثناء ال ننبن المبرن
o   خ مماء رطوبممة المممم  المممدنخن ثاب ممة كثنمماء ال نممنبن، خمممبب كّ  المممم  المممدنخن كينممر ثباتمماً لل ايّممرام ال ممث تحصمم

 خ   ف رة ال ننبن.
o  رقمممارتفممار pH  د خمممبب حممد ل تفمماع م من لفممة،  بمممبب عشممام الأحيمماء المممم  النّممثء كثنمماء ال نممنبن المبممرن

 الد(ي ة.
o رقم تايّر pH . المم  المدنخن خ   ف رة ال ننبن خشك  طفيف، لأّ  المم  المدخنن مم  ر كثناء ذل 
o خالم ارعمة قب  ال ننبن  اس مرار ارتفمار الحموضمة خم   ف مرة  ال نمنبن،  ارتفار الحموضة اليليّة للمم  المدخنن

 على المم . ااح راشمع المم  النّثء، خمبب ترسّب الأحما  الناتاة عن 
o عمليممة ال ممدخين، ع ياممةً لل ممأثير المدمماد لايمممدة للفينمموام  اع همماءا  ال عممداد العمماي لاحيمماء الد(ي ممة خعممد اعنفمم

 الناتاة عن عملية ااح راش.
o   ال مث ت م مّع , الموجمودة فمث المدخا  ااح مراشخممبب من امام خعمد تدخينمه، اعنفا  (يمة رقم البير كميد للمم

 ب أثير مداد لايمدة.   
 :تالتوصيا  

o  ااسمم مرار فمممث هممميه الدراسمممة  تطوبرهممما ح مّممى الوصمممو  إلممى إمكاعيّمممة اسممم نداي هممميه الطمممرش ممممن الحفمممض ل نمممنبن
 الأسماك على المم وى الإع اجث.

o    تاربة اس نداي كعوار كخرى من الأسماك الموجودة فث سوربة منم  سمم  الب ميمدا  ذلم  ل حممين خصالصمها
 إطالة مدّة حفظها.

o  ر كخمممرى ممممن الأخشممما  الموجمممودة فمممث سممموربة فمممث عمليمممة ال مممدخين  منممم  كخشممما  كشممماار تاربمممة اسممم نداي كعممموا
 الحمديام.
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o   دراسممة إمكاعيّممة إجممراء عمليممة الحفممض خال ممدخين علممى من اممام بياليممة كخممرى منمم  لحمموي الممد اجن  كعمموار الأجبمما
 المن لفة.
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