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 الخلاصة:

من حامض  MSGالى الحصول على مادة نكهة لملح حامض الكلوتاميك احادي الصوديوم  دراسةال تهدف

ثم تطبيقه  Bacillus subtilis EN3A1-P19U7 عزلة محلية محسنة وراثياالكلوتاميك المستحصل عليه من 

قيد الدراسة اليها  MSGأضيف  .وحساء الخضار بالعدس ،والمايونيز ،شملت نقانق لحم الدجاجة اطعمفي ثلاثة 

وتم اجراء مادة نكهة تجارية للمقارنة، بوصفه  Maggi)) ماجي بنسب مختلفة مع استعمال مكعبات مرق الدجاج

% لمنتوج نقانق 0.6ركيز التقويم الحسي لهذه المنتجات فوجد ان اضافة ملح حامض الكلوتاميك قيد الدراسة بت

العدس، لم تظهر نتائج التقويم الحسي ب% لمنتوج حساء الخضار 0.15% لمنتوج المايونيز و 0.6لحم الدجاج و 

% من مكعبات مرق الدجاج 2المذكورة التي احتوت على  نفسها مع العينات P)<0.05وجود فروق معنوية )

 التجاري.  ماجي
 

 الحساء.، انتاج النقانق، انتاج المايونيز ، MSGالكلوتاميت احادي الصوديومملح الكلمات المفتاحية: 
 

 :المقدمة
يعد حامض الكلوتاميك اول حامض اميني انتج 

تجارياً عن طريق التخمر الميكروبي باستعمال 

Coryneform Bacteria أكتشفه وشُخصه عالم ،

في عام  Heinrich Ritthausenالكيمياء الالماني 

مادة محسنة للنكهة من بوصفه ، وعرف 1866

في اثناء دراسته  Kikunaeالكيميائي الياباني 

المسؤولة عن النكهة المتميزة للمنتوج  المكونات

، الذي اثبت ان قسماً كبيراً Konbuالياباني المسمى 

من نكهة هذا المنتوج يعود الى ملح حامض 

الكلوتاميك وحصل على براءة اختراع لكونه استطاع 

عزل الكلوتاميت احادي الصوديوم من طحين 

انتج اول ملح لحامض  1909الحنطة، وفي عام 

يت احادي الصوديوم تجارياً تحت اسم الكلوتام

اصل النكهة، "والتي تعني  Ajinomotoتجاري 

وتميز بطعم فريد يقع خارج مناطق التذوق الاربع 

المعروفة واطلق على هذا الطعم في الصين بالطعم 

وفي  (Umami)الخامس او ما يعُرف أومامي 

، وعد ((Meaty taste بالطعم اللحمي انكلترا سُمي

ماغ الطبيعي لقابليته على تحسين القدرات غذاء الد

من قبل الأتحاد  ، ورمز له]1[ العقلية والذهنية

-E621 (European Union E الاوربي

number ) .[2] الخمسينيات من القرن العشرين وفي

كان يستحصل على حامض الكلوتاميك بشكل رئيس 

ومع هذا  من التحلل الحامضي لبروتينات النباتات،

بدأت الطرائق الميكروبيولوجية تحل  1956فمُنذ عام 

 الى هدفت الدراسة الحالية [3] .ةالقديمق ائمحل الطر

 EN3A1-P19U7استعمال عزلة محلية من بكتريا 

B.subtilis  محسنة وراثيا لأنتاج حامض الكلوتاميك

واستخلاصه بطريقة التحميض وبلورته، ثم تحويله 

تاميك احادي الصوديوم الى ملح حامض الكلو

Monosodium glutamate (MSG وأدخاله في )

 .مادة نكهةطعمة بوصفه بعض الا

 

 :ق العملائالمواد وطر
 U719 Bacillusا  : استعملت بكتريالكائن المجهري

subtilis EN3A1-P المعزولة والمحسنة وراثيا

في مختبرات قسم  بدراسة سابقة للباحث الأول

 التحميل مجاني
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 الاحيائية/كلية التقانات الحيوية والتطبيقيةالتقانات 

 ./جامعة النهرين

: حضر  Seed Mediumوسط الابذار )اللقاح( 

، و يتكون من )غم/لتر( [4]وفق طريقة على الوسط 

غم،  10غم، خلاصة الخميرة  40كلوكوز 

7H2O.MgSO4 0.5  ،غمK2HPO4 1  ،غم

KH2PO4 1  ،غمNaCl 2.5  ،غمMnSO4.H2O 

 غم. 0.1

 الوسط من يتكون: نتاجي شبه طبيعياوسط 

غم  100الكلوكوز)متمثل بمستخلص مخلفات التمر( 

 غم و2.5غم وسائل نقيع الذرة 20ونترات الأمونيوم 

MgSO4.7H2O0.5غم وFeSO4.7H2O 0.01 غم

 غم. MnCl2.2H2O 0.005و

الميكروبي  اجريت عملية التخمرظروف التخمر: 

شملت حرارة روف بيئية ظلوسط الأنتاج تحت 

وبسرعة دوران  6.5م، ورقم هيدروجيني بدائي 34°

 ساعة. 72دورة/دقيقة ولمدة حضن  180

الكشف عن حامض الكلوتاميك في الوسط الأنتاجي: 

أجري الكشف النوعي والتقدير الكمي لحامض 

بتطبيق تقنية الكلوتاميك المنتج في الوسط الأنتاجي 

(TLC) Thin Layer Chromatography   

 .]5[ قبل لموصوفة منا

 B.subtilisانتاج حامض الكلوتاميك من العزلة 

EN3A1-P19U7 

تم الحصول على حامض الكلوتاميك من البكتريا 

المعزولة محليا والمحسنة وراثيا بطريقتي اندماج 

 البروتوبلاست والتطفير بالأشعة فوق البنفسجية

  .بطريقة التخمر الميكروبي بالدوارق الهزازة

 استخلاص حامض الكلوتاميك وتنقيته وبلورته
لترسيب حامض الكلوتاميك  ]6[اتبعت طريقة 

من وسط التخمر، فبعد ان جُمع واحد لتر منه اجريت 

 5000عملية الطرد المركزي على سرعة 

دقيقة للحصول على رائق، تم  20دورة/دقيقة لمدة 

تبخير الرائق جزئياً في مبخر دوار لتركيزه، ثم 

( عياري الى 0.1) HCL حمض الوسط باستعمال 

 48ترك في الثلاجة لمدة ، ثم 3.2رقم هيدروجيني 

ساعة حتى تتكون بلورات من حامض الكلوتاميك 

البلورات بالترشيح بقمع  تمترسبة في الدورق، جمع

ثم غسلت بالماء المقطر  Buchner funnelبخنر 

مرتين متتاليتين لتنقيته من الشوائب ان وجدت 

واجريت عملية التجفيف بفرن كهربائي هوائي 

 .لتحويله الى مادة جافة

 MSGتحضير ملح الكلوتاميت احادي الصوديوم 

حُضر ملح حامض الكلوتاميك احادي 

الصوديوم وذلك من معادلة حامض الكلوتاميك 

بأضافة هيدروكسيد الصوديوم عند رقم هيدروجيني 

، ركز المحلول بالمبخر الدوار ثم رشح المحلول 7

 يدوغسل ومن ثم اع Buchner funnelبقمع بخنر 

 ترشيحه.

في  MSGم اداء كلوتامات احادي الصوديوم تقيي

 ة طعمبعض الأ

في تحسين نكهة  MSGدرس تأثير اضافة 

 وحساء مايونيز،وال ،بعض المنتجات مثل النقانق

والتعرف على قدرته لأعطاء طعم  الخضار بالعدس

ونكهة مميزة عن طريق التقويم الحسي للنماذج 

 المصنعة.

 :  نقانق الدجاج

في تحضير  ]7[اعتمدت الطريقة المذكورة من 

قيد  MSGنقانق لحم صدر الدجاج، مع اضافة 

 ]8[مادة منكهة بالنسب التي ذكرها بوصفها الدراسة 

% لحم صدر الدجاج، 75على وفق المكونات الأتية: 

عجينة بطاطا %8.5% دهن التجويف البطني، 51

قيد  MSG% ملح الطعام، مع اضافة 1.2مسلوقة، 

%، مع 0.9% و0.6% و0.3تراكيز  ةدراسة بثلاثال

استعمال مادة منكهة تجارية متمثلة بمكعبات مرق 

المصنع في مصر  Maggi)ماجي )الدجاج 

% 1للمقارنة بالنسب ، Nestileبترخيص من شركة 

%، بأستثناء عينة واحدة من دون اي 3% و2و

 )معاملة سيطرة(. اضافة

 

 التقويم الحسي المظهري والتذوقي

تم تحديد درجات التقويم الحسي المظهري 

لصفات الشكل العام واللون الظاهري والنسجة  كما 

حددت درجات التقويم الحسي التذوقي للنقانق 

والتقبل  ،والطراوة ،المصنعة لصفات شملت النكهة

، حيث [9]وفقا الى  (1العام، الموضحة في الجدول )

اشخاص من اعضاء الهيئة  9شارك بالتقويم 

 تدريسية وطلبة الدراسات العليا في كلية الزراعة/ال

 جامعة بغداد.

 

 ( درجات التقويم الحسي المظهري والتذوقي لنقانق لحم الدجاج1جدول )
 التقبل العام الطراوة النكهة اللون الظاهري المظهر العام

 9مقبول جدا= 9ممتازة=طراوة  9نكهة ممتازة = 9لون ممتاز= 9مظهر ممتاز=

 8مقبول= 8طراوة جيدة جدا= 8نكهة جيدة جدا = 8لون جيد جدا= 8مظهر جيد جدا=

 7مقبول متوسط= 7طراوة جيدة= 7نكهة جيدة = 7لون جيد= 7مظهر جيد=

 6مقبول قليلا= 6طراوة متوسطة= 6نكهة متوسطة = 6لون مقبول= 6مظهر مقبول=

 5مقبول نوعا ما= 5طراوة قليلة= 5نكهة مقبولة = 5مقبول الى متوسط=لون  5مظهر مقبول الى متوسط=

 4مرفوض نوعا ما= 4صلابة قليلة= 4نكهة مقبولة نوعا ما= 4لون مقبول نوعا ما= 4مظهر مقبول نوعا ما=

 3باعتدال=مرفوض  3صلابة متوسطة= 3نكهة غير موجودة نوعا ما = 3لون غير مقبول نوعا ما= 3مظهر غير مقبول نوعا ما=

 2مرفوض= 2صلابة عالية= 2نكهة غير موجودة= 2لون غير مقبول= 2مظهر غير مقبول=

 1مرفوض تماما = 1صلابة عالية جدا= 1نكهة غير موجودة تماما= 1لون مرفوض تماما= 1مظهر مرفوض تماما =
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 Mayonnaiseتصنيع المايونيز 
 سكر ملح خردل طحين الخردل خل بيض كامل زيت نباتي المكونات

 0.8 1.2 2.33 0.33 2.02 26.16 66.66 الوزن )غم(

 

في تصنيع عينات  [10]اتبعت طريقة 

 المايونيز، على وفق المكونات الأتية:

أجزاء باوزان متساوية، أذ اضيف  7قسم المنتوج الى 

MSG 0.6% و0.3تراكيز  ةقيد الدراسة بثلاث %

% يقابلها ثلاثة تراكيز مختلفة من مكعبات 0.9و

% ، وترك 3% و2%و Maggi 1)مرق الماجي )

أنموذج واحد من المايونيز دون اي اضافة )معاملة 

 Dو Cو Bو A، ورمز لكل أنموذج بحرف )سيطرة(

 و الخ(.

 

 التقويم الحسي للمايونيز
يز أجري التقويم الحسي على نماذج المايون

قيد الدراسة و  MSGالمتضمنة ثلاثة تراكيز من 

مع  Maggi)ثلاثة تراكيز من مكعبات مرق الماجي )

 9موذج السيطرة )من دون أضافة(، من قبل أن

اشخاص من اعضاء الهيئة التدريسية وطلبة 

الدراسات العليا من كلية الزراعة/جامعة بغداد، على 

لمنتوج وفق الأستمارة الخاصة بالتقويم الحسي 

 المقترحة منو (2والمبيتة في الجدول ) المايونيز

. أذ اعطي انموذج المايونيز غير المعامل ]11[

وعلى اساس ذلك تم  R)انموذج السيطرة( الرمز 

 .وضع الدرجات

 

 ( استمارة التقويم الحسي لمنتوج المايونيز2جدول )
رمز 

 الأنموذج

 الصفات

 التقبل القوام النكهة الرائحة اللون

 العام

A      

B      

C      

D      

 

 5( =Rلا يختلف عن أنموذج السيطرة )

، متوسط 6(: قليلا =Rمرغوب اكثر من الأنموذج )

 9،  كثير جدا =8،  كثيرا =7=

،  متوسط 4(: قليلا =Rمرغوب اقل من الأنموذج )  

 1،  كثير جدا =2،  كثيرا =3=

 

 العدسبتصنيع حساء الخضار 

في تحضير حساء الخضار  ]12[اتبعت طريقة 

والعدس المجفف على وفق والمكونات الداخلة في 

 :لاتيالمذكورة في الجدول ا هتحضير

 
 الملح الثوم البصل الجزر الطماطم الشعير البطاطا العدس المكونات

 3 0.8 1.2 14.0 5.0 18.0 22.0 36.0 الأوزان )غم(

 

قيد MSG واضيفت المادة المنكهة المتمثلة بمركب 

% 0.2% و0.15% و0.1تراكيز  ةالدراسة بثلاث

مادة منكهة بوصفها واستعملت مكعبات مرق الماجي 

% لكل 3% و2% و1تراكيز  ةتجارية للمقارنة بثلاث

أنموذج مع ترك أنموذج واحد من دون اي أضافة 

 Cو Bو A، و رمز لكل أنموذج بحرف )للسيطرة

 و الخ( Dو

 العدسبالتقويم الحسي لحساء الخضار 

اشخاص من  9أجري التقويم الحسي من قبل 

اعضاء الهيئة التدريسية وطلبة الدراسات العليا في 

بغداد ممن يمتلكون الرغبة كلية الزراعة/جامعة 

والخبرة الكافية للقيام بعملية التقويم الحسي وعلى 

 (3المبينة في الجدول ) وفق استمارة التقويم الحسي

 . [13]المقترحة من و

 

( استمارة التقويم الحسي لمنتوج حساء 3جدول )

 الخضار والعدس

رمز 

 الأنموذج

 الصفات 

اللون 

(10) 

المظهر 

العام 

(10) 

الذائبية 

والأمتزاج 

(10) 

الطعم 

(10) 

النكهة 

(10) 

التقبل 

العام 

(50) 

A       

B       

C       

D       

 التحليل الأحصائي

          استعمل البرنامج الأحصائي      

(SAS-Statistical Analysis System) ]14[ 

في تحليل البيانات لدراسة تأثير أضافة تراكيز مختلفة 

قيد الدراسة ومكعبات مرق الماجي  MSGلكل من 

( في صفات التقويم الحسي Maggiالتجارية )

المدروسة لمنتوج نقانق لحم الدجاج والمايونيز 

وحساء الخضار بالعدس، وقورنت الفروق المعنوية 

 (.LSDبين المتوسطات بأختبار اقل فرق معنوي )

 

 :النتائج والمناقشة
لنكهة ملح حامض الكلوتاميك في التقويم الحسي 

 نقانق لحم الدجاج المصنع

يعد التقويم الحسي أداة قيمة في حل 

المشاكل التي تنطوي على قبول الطعام الذي يفيد في 

تحسين المنتوج والحفاظ على جودته ويكون ذا أهمية 

قيد  MSG. ادخل [12] في تطوير المنتجات الجديدة

مادة منكهة في بوصفه  الدراسة في هذه التجربة

صناعة نقانق لحم الدجاج ودرس تأثير اضافته 

درجات التقويم الحسي المظهري  فيبتراكيز مختلفة 

كيز مختلفة أضافة ترابوالتذوقي للمنتوج ومقارنته 

ومعاملة السيطرة )من  من مكعبات مرق الماجي

( 4دون أضافة(، اذ اظهرت النتائج في الجدول )
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( لصفة المظهر P<0.05عدم وجود فرق معنوي )

العام واللون والطراوة لجميع النماذج قيد الأختبار  

( لصفة P<0.05هناك فروق معنوية ) تبينما كان

النكهة بين المعاملات المختلفة مع أنموذج المقارنة، 

في حين أظهرت نتائج التقويم الحسي لصفة النكهة 

عدم وجود فرق  Eو Bوصفة التقبل العام للمعاملتين 

قيد الدراسة  MSGفيما بينهما عند اضافة معنوي 

% 2التجارية بنسبة  ماجي % ونكهة0.6بنسبة 

والتي بلغ متوسط درجات التقويم الحسي لصفة 

على التوالي، ولصفة التقبل  8.88و 8.85النكهة 

على التوالي. وبالأسلوب نفسه  8.37و 8.22العام 

مادة محسنة بوصفها  MSGعلى اضافة  ]2[عمل 

نقانق المصنعة بأضافة مواد مالئة غير اللحم لالنكهة 

مثل الحليب المجفف وبروتينات فول الصويا والنشأ، 

حيث لاحظ حصول تقبل المستهلك للمنتوج المدعم 

بهذه النكهة اكثر من باقي انواع النقانق التي استبعد 

MSG ان  ]15[حسب ما أشار اليه بمن مكوناته. و

مادة فها بوص MSGالأغذية المحضرة بأضافة 

%، 0.8-0.1منكهة تراوحت نسبة الأضافة مابين 

% 0.6قيد الدراسة  MSGفإن نسبة اضافة  لذلكو

الى منتوج نقانق لحم الدجاج وقع ضمن هذا المدى 

مع صفة النكهة للمعاملة  اوالذي اعطى تقارب

مكعبات مرق الماجي وبالنسبة  المضاف اليها

 %.2الموصى بها من قبل الشركة المصنعة 

 

درجات التقويم  الحسي المظهري والتذوقي في نقانق لحم  في( تأثير نوع ونسب اضافة مواد النكهة 4) جدول

 الدجاج
المادة المضافة 

% 

نسب الأضافة 

% 

رمز 

 نماذج*ال

 الصفات التذوقية الصفات المظهرية

 التقبل العام الطراوة النكهة اللون الظاهري المظهر العام

 A 7.66a 8.62 a 5.2 c 7.46 a 6.1 c 0 دون أضافة

MSG 

0.3 B 7.54 a 8.65 a 6.5 bc 7.5 a 6.8 bc 

0.6 C 7.48 a 8.50 a 8.85 a 7.36 a 8.22 a 

0.9 D 7.5 a 8.67 a 7.44 ab 7.5 a 7.6 ab 

Maggi 

1 E 7.53 a 8.75 a 6.7 bc 7.56 a 7.0 bc 

2 F 7.56 a 8.78 a 8.88 a 7.34 a 8.37 a 

3 G 7.74 a 8.80 a 7.0 bc 7.56 a 7.4 ab 

 * LSD --- --- 1.04 NS 1.27 NS 1.77 * 0.96 NS 1.066قيمة 

(*0.05>P ، )NSغير معنوي :. 

 *المتوسطات التي تحمل حروفا مختلفة تعني وجود فروق معنوية بينها.

  .*النماذج التي اجري لها التقويم الحسي

 

 :التقويم الحسي للمايونيز

( نتائج التحليل الأحصائي 5يوضح الجدول )

للصفات الحسية لنماذج المايونيز المعامل بتراكيز 

قيد الدراسة الحالية مقارنةً  MSGمختلفة من 

مكعبات مرق الماجي ومعاملة السيطرة )من دون ب

لقوام لم تتأثر اضافة(، وبينت النتائج ان صفة اللون وا

معنويا عند استعمال انواع ونسب مختلفة من مواد 

النكهة المضافة، بينما كان هناك فرق معنوي 

(0.05>P لصفة النكهة التي ارتفع متوسط درجات )

 MSGعند استعمال  8.28التقويم الحسي الى 

ماجي % من 2%، يقابل ذلك استعمال 0.6بتركيز 

دل على تقارب مما ي 8.3الذي بلغ متوسط درجته 

مرغوبة كثيرا عن أنموذج وبصورة هاتين المعاملتين 

(، وانعكست نتائج التقويم الحسي لصفة Rالمقارنة )

النكهة والرائحة على متوسط درجات صفة التقبل 

معنوية بين جميع المعاملات  االعام التي اظهرت فروق

متوسط درجات  التي بلغ Fو Aبأستثناء المعاملتين 

على التوالي، مما يبين ان أضافة  8.7و 8.55التقويم 

MSG  هو التركيز 0.6قيد الدراسة بتركيز %

الأمثل لأعطاء منتوج المايونيز بالنكهة المرغوبة من 

% من المادة المنكهة 2ز قبل المقومين، يقابلها تركي

 .ماجي التجارية

 

 التقويم الحسي للمايونيز المصنع  درجات فيقيد الدراسة  MSG( تأثير أضافة 5جدول )

 التركيز% النموذج
 رمز

 نماذج*ال

 الصفات

 التقبل العام القوام النكهة الرائحة اللون

 R 0 A 5.00 a 5.00 cd 5.00 d 5.00 a 5.00 d)دون أضافة)

MSG 

0.3 B 5.10 a 5.00 cd 6.35 cd 5.05 a 6.00 cd 

0.6 C 5.15 a 6.05 bc 8.25 a 5.20 a 8.55 a 

0.9 D 5.00 a 6.50 ab 7.55 ab 5.20 a 7.70 ab 

Maggi 

1 E 5.00 a 5.85 cd 7.25 ab 5.10 a 6.75 bc 

2 F 5.25 a 7.25 a 8.30 a 5.00 a 8.70 a 

3 G 5.25 a 4.50 d 6.70 bc 5.20 a 6.65 bc 

 * LSD --- --- 0.764 NS 1.039 * 1.44 * 0.752NS 1.509قيمة 

(*0.05 >P ، )NSغير معنوي : 

 *المتوسطات التي تحمل حروفا مختلفة تعني وجود فروق معنوية بينها

 *النماذج التي اجري لها التقويم الحسي
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 التقويم الحسي لحساء الخضار بالعدس

يعد التقويم الحسي ذا اهمية في تطوير  

المنتجات الجديدة، والحساء الجاف يجب ان يتمتع 

بالجودة المطلوبة التي تتمثل بالنكهة والرائحة 

للمكونات الداخلة في تركيبه، فمن المستحسن ان 

يكون المنتج خاليا من النكهات والطعوم الغريبة 

. ]12[ اموالروائح غير المقبولة وعيوب النسجة والقو

( تأثير أضافة أنواع ونسب 6ويوضح الجدول )

نتائج التقويم الحسي  فيمختلفة من مواد النكهة 

العدس، إذ اظهرت بلبعض لصفات حساء الخضار 

النتائج ان أضافة المنكهات بتراكيز وأنواع مختلفة لم 

صفة اللون وصفة  في( P<0.05تؤثر معنويا )

لمكونات الحساء، المظهر وصفة الذائبية والأمتزاج 

( في صفة P<0.05) امعنوي ابينما كان لها تأثير

الطعم والنكهة والتي أعطت أفضل متوسط لدرجات 

على التوالي عند  8.75و 9.15التقويم الحسي 

% يقابله 0.15ز قيد الدراسة بتركيMSG اضافة 

%. وقد 2عند تركيز ماجي  افضل تركيز لمادة

المشروم مخلوط تصنيع حساء مكعبات  [16]استطاع 

استعمال بنكهته مقارنة  من تحسينMSG مع 

ولم تظهر نتائج التحليل الأحصائي ماجي،   مكعبات

معنوية بين حساء مكعبات المشروم المصنع  افروق

% وحساء مكعبات 88الذي حصل على درجة 

 %.90الدجاج الذي حصل على 

 

ومكعبات  قيد الدراسة MSGبأضافة   العدسب( التقويم الحسي لبعض صفات حساء الخضار 6جدول )

Maggi 

 التركيز% الأنموذج

 الصفات

 (10المظهر) (10النكهة ) (10اللون ) (10الطعم )
الذائبية ولأمتزاج 

(10) 

التقبل العام 

(50) 

 b 8.50 a 7.00 b 9.20 a 9.40 a 41.30 b 7.20 0 دون اضافة

MSG 

0.1 7.70 b 8.46 a 8.05 ab 9.40 a 9.60 a 43.21 ab 

0.15 9.15 a 8.45 a 8.75 a 9.25 a 9.55 a 45.15 a 

0.2 8.80 a 8.40 a 8.45 a 9.33 a 9.45 a 44.43 ab 

Maggi 

1 7.88 ab 8.55 a 8.25  a 9.20 a 9.65 a 43.53 ab 

2 9.25 a 8.60 a 9.0 a 9.25 a 9.50 a 45.60 a 

3 7.85 ab 8.75 a 8.5 a 9.45 a 9.54 a 44.09 ab 

 * LSD --- 1.166 * 1.29 NS 1.188 * 1.075 NS 1.144 NS 3.025قيمة 

( *P<0.05 ،)NS.غير معنوي : 

 مختلفة تعني وجود فروق معنوية بينها. ا*المتوسطات التي تحمل حروف
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Abstract: 
The aim of this study was to get monosodium glutamate (MSG) flavor, which 

was obtained from glutamic acid, that produced from local isolated from Bacillus 

subtilis EN3A1-P19U7 which genetically improved, from Bacillus subtilis EN3A1-

P19U7, and applied in sausage chicken meat, mayonnaise and vegetable and lentil 

soup, it has been added MSG product in this study at different concentrations with the 

use of chicken broth cubes (Maggi) as a commercial flavor for comparison, and it was 

conducted sensory evaluation of these products and found that the addition of MSG 

product this study at the level of 0.6% to the sausage chicken and 0.6% to the 

mayonnaise and 0.15% to the vegetable and lentil soup, the results of sensory 

evaluation show not significant difference (P˂0.05) with the same samples containing 

2% of Maggi. 
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