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% 0.5, % 0الشاھد (القمح  ) نخالة(تمت دراسة أربعة مستویات من ردة . الجودة لسجك البقري

تمت تعبئتھ في . الدھون رام منج 600و  من لحم البقر كیلوغرام 3 عملتاست .%)1.5,% 1,

وتم  ، أغلفة من السیلیولوز ووضعت فى أطباق بلاستیكیة ومن ثم غلفت بفلم بلاستیكي رفیع

ُخضعت العینات للتحلیل ,  یوم 15لمدة  °م18 -حرارة  تخزین العبوات مجمدة في درجة ثم أ

) البروتین، الدھن، الرطوبة، الرماد، الألیاف(، والتركیب الكیمیائي الناتج الكلي  لتحدید المعملي
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  .وحللت البیانات أحصائیا ببرنامج  التحلیل الإحصائي 

وظھرت . القمح و التخزین) نخالة(اظھر التحلیل الأحصائي تفاعلا معنویا عالي بین نسب ردة 

,  القمح) نخالة(ردة مع زیادة مستویات ) (P <0.01ھنالك زیادة معنویة في الناتج الكلي 

من ) كجم360.38(وأقل ناتج %) 1.5(لمستوى من ا) كجم467.27(والحصول على أعلى ناتج 

   %).0 (الشاھد 

على  P <0.01)(لھا تأثیر معنوي  القمح) نخالة(أن ردة الكیمیائى   أوضحت نتائج التحلیل

حیث ادت الى الزیادة في نسبھ الرطوبة , التركیبة الغذائیة لسجق البقر الطازج والمجمد 

ونسبھ فاقد الطھي  مقدرة إماسك الماءتحسنت و, والبروتین والرماد و الدھون والألیاف

 (P <0.05)زیادة معنویة %) 0(وأظھرت عینة الشاھد  .والانكماش و قیمھ الأس الھیدروجیني

من ردة القمح حیث أعطى أقل فاقد % 1.5في فاقد الطھي والانكماش مقارنة مع معاملة مستوى 

زیادة  الى ˚م 18-یوم في درجة حرارة  15أدت زیادة فترة التخزین لمدة . الطھي والأنكماش

لكن ظلت المجموعات المعاملة , في قیمة الأس الھیدروجیني لكل  المعاملات) (P <0.01معنویة 

  . ب ردة القمح تعطي أقل مقارنة مع الشاھد

وقد اظھرت نتائج التحلیل وجود فروقات  P <0.01)(تأثیر معنوي  القمح) نخالة(ردة كان لي 

كانت أعلى في المعاملة والعصیریة  المظھرفي التقییم الحسي حیث أوضحت أن معنویة 

وأدناھا في ) %1(القوام أعلاھا في المعاملة و %)0.5(في  بینما الطعم كان أفضل) %1.5(

 بینما, %) 0.5(والمعاملة ) %1(القبول العام أعلاه في المعاملة  و %)0الشاھد (الكنترول 

أظھرت نتائج كذلك  .في النكھة p<0.05)(م وجود فروقات معنویة اظھرت نتائج التحلیل عد
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وأقل نسبة في الكنترول % 1.5المظھر والنكھة والعصیریة أعلاھا نسبة كانت في المعاملة 

أما نتائج %).  0الشاھد(واقل في الكنترول % 1في القوام والطعم أعلى في كذلك  %) 0الشاھد(

  %).0.5(مقارنة بالكنترول و %) 1.5(و %) 1(القبول العام فكانت أعلى في 

البقري أعطى إضافة تغذویة للمنتج مع  قفي خلطة السج%  1.5القمح حتى ) نخالة(اضافة ردة 

القمح ) نخالة(سجق لحم البقر التي تحتوي على ردة  عینات. في القبول العام للمنتج التأثیر

%  1و%  0.5أضافت خصائص غذائیة متمثلة في الألیاف وكان لھا وقبولاً خاصھ تلك المحتویھ 

  .یوم15بعد التخزین المجمد لمدة  حتى
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Abstract 

      This study aimed to assess the use of Wheat Bran supplementation as 

a dietary supplement on quality attributes of processed fresh beef 

sausages. Four levels  (0% control, 0.5%, 1.0% and 1.5%) of  Wheat 

Bran. Were studied 3 kg of  beef and 600 gm of fat were used, divided 

into four groups with 3 replicates. The processed beef sausage were 

packaged in foam trays and stored frozen at 18-°C for 15 days. The 

samples were then subjected to laboratory analysis total yield, chemical 

composition, water holding capacity (WHC), cooking loss, shrinkage, Ph 

value and sensory evaluation were determined. The data was analyzed by 

SPSS program.  

The Statistical analysis showed a highly significant (P<0.01) between the 

Wheat Bran levels and storage periods. The total yield was increased with 

increasing levels of Wheat Bran; the highest yield (467.27km) was 

obtained from the 1.5 % level and the lowest (360.38km) from the control 

(0%).  

   Chemical analysis showed that Wheat Bran has significant effect 

(P<0.01) on the nutritional components of frozen and fresh beef sausage 

where it showed increase in moisture, protein, fat and fiber percentage 

and it improve water holding capacity, the percentage of cooking losses, 

shrinking and pH value. 

    The control revealed significant increase (P<0.01) in cooking losses 

and shrinking compared to 1.5% treatment which gave the lowest 

cooking losses and shrinking percentages. 

    The results revealed that there was significant increase (P<0.01) in pH 

in all treatments when increasing the storage period 15 days at -18℃. The 
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groups that treated with Wheat Bran gave the lowest value compared to 

control. 

    The results showed that there were significant differences (P<0.01) in 

sensory evaluation such as general appearance and juiciness which 

showed the highest values in treatment 1.5% while taste showed the best 

in treatment 0.5% and texture showed the highest in treatment 1% and the 

lowest in control. 

    The results revealed that there was no significant difference (P>0.05) 

in flavor, also noticed that storage had a significant difference (P<0.01) 

in general appearance, flavor and juiciness which showed the highest 

percentage in treatment 1.5% and the lowest percentage in control and 

showed the highest percentage in texture and taste in treatment 1% and 

the lowest percentage in control, general acceptability results showed the 

highest in treatment 1% compared to control and 0.5%. 

    Sausage sample that contain wheat bran added nutritional characters 

rich in fiber and it had acceptance especially those contain 0.5 and 1% 

even after frozen storage to 15 days. 
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  الباب الأول

  المقدمة

تم قبول الحبوب ومكوناتھا كأغذیة وظیفیة ویرجع ذلك أساسا إلى تعزیز في السنوات الأخیرة 

مستمر للألیاف الغذائیة والبروتینات والطاقة والمعادن والفیتامینات ومضادات الأكسدة المطلوبة 

والألیاف الغذائیة موجودة بشكل طبیعي في الحبوب والخضروات والفواكھ . لصحة الإنسان

 Desmedt and Jacobs). (ھذه الألیاف تختلف من غذاء إلى أخر  والمكسرات وكمیة وتكوین

(2001  

لقد أصبح خبراء الدول المتقدمة ینادون بتناول الحبوب الكاملة لما لھا من فوائد، بدأت بحوث 

ودراسات یقوم بھا علماء التغذیة لدراسة قشور الحبوب بدقة أكثر لمحاولة استخراج المناطق 

ذاقھا الأكثر غنا غذائیا لمحاولة استغلالھا وإضافتھا أثناء تصنیع ھذه المنتجات مع الحفاظ على م

  .Xavier Leverve et al (2007)(ومظھرھا 

القمح ھو المصدر الأكثر شعبیة من الألیاف الغذائیة مع توصیات واسعة ) ردة(نخالة وتعتبر 

 النطاق للوقایة والعلاج من الإمساك والسكري والحد من خطر أنواع معینة من السرطان 

(Vaher et al (2010) ,والمعادن بالإضافة إلى محتوى  وھو یشكل مصدرا جیدا للبروتین

  ). Haripriya et al (2010)الألیاف العالیة والنشاط المضاد للأكسدة 

إن السودان یمتلك إمكانات كبیرة لتجھیز اللحوم بسبب الموارد الحیوانیة الضخمة والمراعي 

 .PACE(یة الطبیعیة التي یمتاز بھا وذلك وفقا لبرنامج عموم أفریقیا لمكافحة الأوبئة الحیوان

(2002.(  

تعتبر الأغذیة الحیوانیة خاصة اللحوم الحمراء ومنتجاتھا من الأطعمة الجیدة ذات القیمة الغذائیة 

العالیة لاحتوائھا علي العناصر المعدنیة الضروریة مثل الحدید والفسفور والنحاس وأیضا 

غذیة الغنیة بالطاقة العناصر النادرة مثل الزنك والسلینیوم كما أنھا تعتبر من مصادر الأ

والأحماض الدھنیة الضروریة كاللینولیك و اللینولنیك والتي یحتاج الإنسان إلي تناولھا یومیا 

وتحتل اللحوم بأنواعھا المختلفة مكانة ممیزة في . (B)والفایتمینات خاصة مجموعة فایتمینات 

 2001)(ف مستویاتھا الوجبات الغذائیة والأطباق المتنوعة التي تقدم علي الموائد بمختل

Robinson .(  
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تحتل منتجات اللحوم المصنعة مكانة كبیرة في اقتصادیات الصناعات الغذائیة في العدید من 

إذ أصبح الطلب علي اللحوم , ئدة من اللحوم بأنواعھا المختلفة الدول التي تتوفر فیھا كمیات زا

وتضاؤل زمن أعداد الوجبة المنزلیة المصنعة كبیرا خاصة مع خروج معظم النساء إلي العمل 

 ). (2006عصمت محمد(

السجق ھو واحد من منتجات اللحوم القدیمة التي یتم فیھا تعدیل اللحوم الطازجة المفتتة من خلال 

منظمة الأغذیة (لمستھلك طرق معالجة مختلفة لإنتاج  ذو جودة ومرغوب لدى ا

وفي , للحوم من قبل القیم الغذائیة والحسیة حیث یتم تحدید جانب الجودة من ا) 2006(والزراعة

الآونة الأخیرة زاد الوعي لدى المستھلكین بشأن النظام الغذائي والصحي من الطلب على الأغذیة 

  ).Halwai, (2012(الصحیة وخاصة اللحوم 

  :أھداف البحث

دور الألیاف  لتعزیز كمدعم غذائي القمح لسجق البقر الطازج) نخالة(ردة  إضافة .1

 . الغذائیة

القمح والتخزین على خصائص جودة السجق البقري ) نخالة(تقییم أثر إضافة ردة  .2

 .الطازج
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  الباب الثاني

  أدبیات البحث

إن الله سبحانة وتعالى قد أشار إلى أھمیة الحبوب بصفة عامة عندما ذكرھا في القرآن الكریم في 

ِ ((في محكم تنزیلھ  قال الله تبارك وتعالى , آیات متعددة َّ ِ الله یل ِ ب َ يِ س ْ ف َھمُ ال َ و ْ م َ َ أ ُون ِق ف ْ َ ینُ ین ِ ذ َّ ُ ال لَ ث َ م

 ُ َّ الله َ ُ و اء شََ ْ ی ن َ ِم ُ ل ف ِ اع َ ُ یضُ َّ الله َ ٍ و بَّة َ ُ ح ئةَ ْ ا ِ ٍ م ةَ بلُ ْ ن لِّ سُ ُ ِي ك َ ف ل ِ نَاب َ َ س ع بْ َ ْ س تَتَ ب ْ ن ٍ أَ بَّة َ ِ ح لَ ث َ م ِیمٌ كَ ل عٌ عَ ِ اس َ ))  و

ْھُ ((، ]261: سورة البقرة، جزء من الآیة[ ن ِ مَ ًا ف بّ َ َا ح ْھ ن ِ ناَ م ْ ج َ ر ْ َخ أ َ َیْناَھاَ و ی ْ َح ُ أ یْتَة َ م ْ ُ ال ض َرْ ْ ُ الأ ھَمُ ٌ ل َة ی َ آ َ و

ُونَ  ل ُ ك ْ َأ انُ ((، ]33: سورة یس، الآیة)) [ی َ یْح َّ الر َ ِ و ف ْعَصْ و ال ُ ُّ ذ ب َ ح ْ ال َ ، ]12: سورة الرحمن، الآیة)) [و

اً(( َات نبَ َ اً و بّ َ ِ ح ھ ِ َ ب ج ِ ر ْ خُ ِن ًا ((، ]15: الآیة سورة النبأ،))  [ل بّ َ ِیھاَ ح ناَ ف ْ تَ ب ْ ن َ َأ باً *ف ْ قضَ َ نبَاً و ِ ع َ سورة )) [و

ولقد أثبتت العلوم في مجال التغذیة ھذه . إلى غیرھا من الآیات الربانیة, ]28- 27: عبس، الآیتان

  ).1998عبد المنعم فھیم ( الحقیقة إذ یعتبر علماء التغذیة الحبوب ضروریة لتغذیتنا السلیمة

  القمـح 1.2 

ثیرة ُ وتعتمد مئات . ویعتبر أكثر المحاصیل الغذائیة أھمیة في العالم لحبوب القمح الكامل فوائد ك

ویتم . الملایین من الناس في جمیع أنحاء العالم على الأغذیة التي تصنع من حبوب نبات القمح

ً یدخل في عمل البسكویت والخبز والكعك، والمعكر ونة طحن ھذه الحبوب فتصبح دقیقا

ً مركبة  والإسباجتي وأطعمة أخرى فھو جنس نبات حولي من الفصیلة النجیلیة وینتج القمح حبوبا

 ))(2013ریم قدري ( على شكل سنابل فلا ینافس القمح كغذاء رئیسي في العالم الا الذرة والارز

  .فوائد الأغذیة

  :أنواع القمح1.1.2 

  .والقمح الصلب) قمح الخبز(القمح الطري 

   التركیب التشریحي والكیمیائي لحبة القمح 2.1.2

یعتبر القمح إلى جانب الحبوب الأخرى من المرتكزات الأساسیة لتحقیق التوازن الغذائي لدى 

وھي غنیة . القمح، الشعیر، الأرز، البرغل، الشوفان، الذرة وغیرھا : الإنسان وھي تشمل

فیتامینات وأملاح ومعادن ضروریة بالكربوھیدرات ومصدر مھم للبروتینات وتتوفر بھا عدة 

  .لغذاء وصحة البدن
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  :تتركب حبة القمح من ثلاثة أجزاء أساسیة تتمثل في

  "Perisperm" منطقة القشرة •

وطبقة  "Pericap" من الحبة ھو عبارة عن الأغلفة الخارجیة للحبة% 13 یشكل ھذا الجزء   

من الألیاف كما تحتوي على  تحتوي النخالة على نسبة مھمة.   "Aleuron"  الألیرون

والبوتاسیوم والفوسفور  ( B1, B2, B3, B6, E ) البروتینات والعدید من الفیتامینات

  .والمغنزیوم والحدید والزنك

  "Endosperm" منطقة الإندوسبیرم •

. من الحبة، وھي الطبقة الداخلیة النشویة، وھي قوام الدقیق الأبیض الصافي% 85 والتي تشكل 

  .نات ثم الاملاحیوالبروت) السكریات(المنطقة غنیة بالكربوھیدرات  تعد ھذه

  "Germ"منطقة الجنین أو الرشیم   •

. من الحبة ویتمركز في زاویة من زوایا حبة القمح لا یكاد یرى بالعین المجردة%  2وھي تشكل 

    .یضم نسبة مھمة من الفیتامینات والمعادن كما یحتوي على السكریات والأملاح والبروتینات

، وخفض %20إن نزع النخالة والجنین من الطحین یؤدي إلى زیادة نسبة الكربوھیدرات ب 

، وطبعا خفض نسبة كبیرة من الألیاف وذلك ب %25، والدھن ب %19 البروتینات بحوالي

إن ھذه التغییرات التي تصیب زیادة أو نقصان تركیز بعض المركبات الغذائیة لھا %. 86

  ).(2008السید عوض شعبان (انعكاسات مضرة بصحة المستھلك 

  نخالة القمح 2.2 

العدید من الفوائد التي یمكن الحصول علیھا ھي عبارة عن القشرة الخارجیة للقمح وتتمیّز بوجود 

ال في علاج الكثیر من  عند استخدامھا بالإضافة إلى قیمتھا الصحیةّ الكبیرة ودورھا الفعّ

الأمراض التي قد یصاب بھا الإنسان وذلك لاحتوائھا على نسب عالیة من الألیاف الطبیعیةّ التي 

خل جسم الإنسان وھي تمتلك قدرة عالیة على لا یمكن أن یتم ھضمھا بواسطة إنزیمات الھضم دا

ّھا لا  امتصاص كمیةّ كبیرة من الماء الموجود في جسم الإنسان وعلى الرغم من ھذه الفوائد إلا أن

ُعطى أیة أھمیةّ من قبل الغالبیة العظمى من الأشخاص    .ت

قلیل من خلال تعد نخالة القمح من الألیاف الأكثر فعالیة لعكس عواقب استھلاك الألیاف بشكل 

تقلیل زمن النفاذ المعوي، والحد من أعراض الانزعاج الھضمي المتعلق بعدم الانتظام في 
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 )EFSA Journal 2010(الاستھلاك، وتحسین الصحة النفسیة والرفاھیة البدنیة ونوعیة الحیاة 

یحتوي كل  في الواقع،. وتحتوي نخالة القمح على نسبة عالیة من السیلیولوز والسیلیولوز النصفي

غرام من نخالة  100غرام من الألیاف، في حین یحتوي كل  43غرام من نخالة القمح على  100

غرام من  15غرام من نخالة الشوفان على  100غرام من الألیاف، ویحتوي كل  21الأرز على 

یوضح الرسم البیاني التالي   .) Nutrient Agriculture US Department of(الألیاف 

 CRC Handbook of Dietary( لألیاف بمختلف أنواعھا على تعزیز النظام الغذائيقدرة ا

Fibre in Human Nutrition( والحصول على الراحة في الھضم.  

  

 ً وتعتبرنخالة القمح من الألیاف الأكثر فعالیة لتعزیز الانتظام حیث یعد الإمساك المزمن اضطرابا

، لیس فقط لأنھ یؤثر بشكل ضار على ) Choung RS et al(2007)( شائعا وغیر متجانس

ً على المریض ومقدم الرعایة الصحیة، كما یؤدي  ً اقتصادیا نوعیة الحیاة الصحیة، فھو یمثل عبئا

على سبیل المثال، یبلغ عدد الزیارات الطبیة المتعلقة بالإمساك . للقیام بزیارات عدة إلى الأطباء

ویقدر حجم  ،)Choung RS et al (2007(في السنة ملیون زیارة  2.5في الولایات المتحدة 

من المیزانیة الطبیة في % 14ویستھلك  ) Addison R et al (2003)(%10العمل السریري 

ً ما تتغیر النصائح الطبیة بحسب نمط الحیاة، فمثلا . )Jones R (2008)(  المملكة المتحدة وغالبا

  .أن یقلل نسبة ھذه الأعراضزیادة محتوى الألیاف في النظام الغذائي یمكن 
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  فوائد نخالة القمح 1.2.2 

ھناك العدید من الفوائد التي یمكن الحصول علیھا عند استخدام نخالة القمح وھي أن لھا دور كبیر 

في تخفیف الوزن الزائد وذلك لما تتمتع بھ من سعرات حراریةّ قلیلة بالإضافة إلى طبیعتھا التي 

ي تؤدي إلى الشعور بالشبع وعدم وجود رغبة لتناول كمیات إضافیة تكبر وتتمدد في المعدة والت

ٍ من أي أمراض ناتجة عن السمنة . من الطعام وبالتالي الحصول على جسم رشیق وصحي وخال

ّصھ من الإمساك المزعج الذي یصیب الكثیر من الأشخاص خاصة الذین  ً تفید الإنسان في تخل أیضا

على نسب عالیة من ألیاف السیلیلوز والتي تفید في امتصاص یتبعون نظام حمیة وذلك لاحتوائھ 

كمیةّ المیاه الموجود داخل الأمعاء بالإضافة إلى كبر حجمھا الذي یزید كتلة الفضلات داخل الجسم 

ً من مكونات الوجبات الغذائیةّ الیومیةّ ً رئیسیاّ نا ّ كذلك تساعد الجسم في . لذلك ینصح بجعلھ مكو

ّصھ من الأعراض والمشكلات التي تصیب القولون تنظیم حركة القولون ب الإضافة إلى تخل

العصبي الذي یعاني منھ الكثیر من الأشخاص لذلك ینصح بتناولھا مع الزبادي أو السلطات خاصة 

 ً ٍ معینّا َ رجیم كما تساعد في تنظیم معدل السكر في الدم وذلك . عند الأشخاص الذین یتبعون نظام

ون غیر النافعة للجسم بالإضافة إلى الحد من ارتفاع نسبة الكولسترول لقدرتھا على امتصاص الدھ

ومفیدة للأشخاص المصابین بالبواسیر وذلك من خلال دورھا الفعال في تسھیل . الضار داخل الدم

عملیة الإخراج بالإضافة إلى جعل البراز أكثر لیونة وبالتالي الحد من قسوتھ على الغشاء الذي 

كما تنظف القولون من جمیع المخلفات والترسبات الضارة بالجسم . الشرج یعمل كبطانة لفتحة

بالإضافة إلى المواد السرطانیة سواء المواد المعروفة منھا أم المجھولة، وذلك لاحتوائھا على 

الألیاف التي تجمّع ھذه المواد وتخرجھا من الجسم وبالتالي عدم وجود أي فرصة تسمح لتكون 

 .رةالحصوات داخل المرا

أظھرت دراسة أوروبیة واسعة حول التأثیرات البدنیة لنخالة القمح ودورھا المحتمل في منع و

التعرض للأمراض غیر المعدیة مثل سرطان القولون والثدي وأمراض القلب والأوعیة الدمویة 

 ً ً نخالة . و السمنة وأمراض الجھاز الھضمي مؤخرا وھذا یعزز دور الألیاف الغذائیة وخاصة

القمح في الحصول على نظام غذائي صحي ومتزن وحاجة المھنیین في جمیع أنحاء العالم لزیادة 

  .)Stevenson L et al (2012)(  استھلاك ھذه المواد الغذائیة المھمة
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  اللحوم 3.2 

  : اللحومتعریف  1.3.2 

جمیع المنتجات  بأنھا تلك الأنسجة الحیوانیة التي یمكن أن تستعمل كغذاء ویشمل ھذا التعریف

  )م 1984ماجد الاسود(المصنعة التي یمكن أن تحضر من الأنسجة الحیوانیة 

بما أن اللحم یتكون من أنواع عدیدة من الأنسجة كتلك التي توجد في الأعصاب والشحوم 

والأوعیة الدمویة لذلك تبقي العضلات ھي المكون الرئیسي للحوم وتعتبر الخواص الكیمیائیة 

والفیزیائیة للأنسجة العضلیة والأنسجة الرابطة التي تتبعھا ذات أھمیة كبیرة في تقدیم مدي 

  ).م2007جون سي وآخرون (دة من اللحوم كغذاء الاستفا

الدجاج (تقسم اللحوم بشكل عام إلي بیضاء وحمراء واللحوم البیضاء ھي لحوم الطیور مثل 

ً من اللحوم الحمراء وتعتبر اللحوم ) النعام, الدیك الرومي,الاوز,البط ,الحمام, وتعتبر أكثر ھضما

  ).م 1984ماجد الاسود) (لغزلان الجاموس ، البقر ، الأغنام ،ا(الحمراء مثل 

نجد أن التركیب الأساسي للحم ھو عبارة عن خلیط من أنسجة اللحم الخالص والدھن وتتركب 

  .أنسجة اللحوم الخالصة من الأنسجة العضلیة والرابطة 

  : القیمة الغذائیة للحوم 2.3.2 

یات وفایتمینات وعناصر تعتمد القیمة الغذائیة للحوم علي ماتحتویة من بروتینات ودھون ونشو

  معدنیة ، ورغم أن اللحم یستمد السعرات الحراریة من البروتینات والدھون والكمیات المحدودة 

من الكاربوھیدرات الموجودة لكن أھمیتھ الحیویة تأتي من كمیة ونوعیة البروتین العالیة 

ئھ علي الأحماض وبعض العناصر المعدنیة واحتوا) B(الموجودة فیھ وكذلك توفیر فایتمین 

  ).م2007جون سي (الدھنیة الأساسیة 

  : وتصنیفھاأنواع اللحوم 3.3.2  

والجنس ونوع الحیوان وبواسطة طریقة التصفیف والتدریج یتم  رتقسم أنواع اللحوم تبعا للعم

عزل الذبائح واللحوم أو منتجاتھا علي أساس صفاتھا النوعیة المتوقعة أو علي أساس الصافي 

منھا أو علي أساس صفاتھا الاقتصادیة ، ویساعد في عزل اللحوم صفات عامة كالمظھر 

على سبیل المثال یعتبر تدرج الذبائح في تقسیمھا والخواص الطبیعي أو الجزء القابل للأكل ف 

داخل النوع الواحد من الحیوانات إلي مجموعات لكل منھا صفات معینة وھي التي تحدد إلي مدي 
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والھدف من التدرج ھو تسھیل التسویق . كبیر طریقة تصنیعھا وشكل المنتج النھائي في التدرج 

  ).1996یوسف محمد (جات للمستھلك من خلال تقییم المنتجات وتحدید صفات المنت

  یوضح التحلیل التقریبي للعناصر الغذائیة الموجودة في لحم البقر  )1(  رقم جدول

  ).م1985زھیر فخري ,ألجلیلي (

  : اللحومتصنیع 4.2  

  : المصنعةمنتجات اللحوم  1.4.2 

 تعرف منتجات اللحوم المصنعة بأنھا المنتجات التى یتم فیھا تحویر خواص اللحـم الطـازج

باستعمال طریقة واحدة أو أكثر من طرق التصـنیع مثـل الفـرم أو الھـرس واضـافة المنكھـات 

البسـترة (أو المرتفعـة ) التبریـد والتجمیـد(المعاملـة الحراریـة سـواء المنخفضـة  لون أوال وتغییـر

أو التجفیف أو التدخین أو الإنضاج أو التعتیق أو التخمر أو التلمیح أو التتبیـل أو ) والتعقـیم

ام  فــى طھــى اللحــوم أو اســتخد) المیكروویــف(اسـتخدام الموجات فــوق القصــیرة 

  ).م2007محمد كمال السید ( )تشــعیع اللحوم(الإشــعاعات الذریــة المؤینــة 

 Fastوقد انتشرت فى السنوات الأخیرة مئات الأنواع من وجبات اللحوم المصنعة السریعة 

Foods  رغیـف (مثـل البیـف برجـر والھـامبرجر وكـرات اللحـم وكفتـة اللحـم ورغیـف اللحـم

محمد كمال (ولفائف اللحم patties وأقراص اللحم , نواع المتعددة من السجقوالأ )الحواوشـى

  ).م2007السید 

وتعد منتجات الحوم المصنعة احد أھم المصادر التي توفر غذاء یلبي طلب المستھلك من حیث 

القیمة الغذائیة والمذاق الجید وسھولة الإعداد والتحضیر وقد شھدت ھزه الصناعة تطورات 

 ).م2007محمد كمال السید (سریعة مع زیادة لاستھلاك منتجاتھا خصوصا في السنوات الماضیة 

 مطبوخ  خام العنصر

 30 21.5 البروتین 

 58 69 الرطوبة 

 10  8 الدھون

  1.4  1.5 العناصر المعدنیة

 230 160 جم 100السعرات في
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وم المصنعة بالعدید من خطوات التصنیع الأساسیة قبل الوصول بھا إلي شكلھا النھائي وتمر اللح

ابتداء من المعالجة والتقطیع والخلط والاستحلاب والتشكیل والمعاملات الحراریة والتدخین 

  ) .م1983محارب (

  : المصنعةالقیمة الغذائیة للحوم  2.4.2

بروتین والماء وكمیات كبیرة من الدھون والعناصر یحتوي اللحم المصنع علي كمیات قلیلة من ال

المعدنیة مقارنة مع الجزء المستھلك من اللحم الطازج وتزداد نسبة العناصر المعدنیة بإضافة 

  ) .م1983محارب (الملح والنكھات 

وبالرغم من أن اللحوم الطازجة ذات قیمة اعلي من اللحوم المصنعة إلي إن عدم توافرھا في 

ن وسرعة تعرضھا للفساد والتلف أدي إلي استخدام اللحوم المصنعة حیث أنھا سھلة بعض الأماك

  .التحضیر وتحفظ لزمن أطول 

 : التصنیعفوائد  3.4.2

  ــ حفظ اللحوم لوقت أطول 1

  ــ تنویع المنتج 2

  ــ رفع قیمة اللحوم الوضیعة 3

  ــ الاستفادة من البقولیات 4

  أماكن الإنتاجــ جعل المنتج متاح في أماكن غیر 5

  ــ زیادة وتصدیر المنتج  6

 :التصنیعمضافات  5.2

ھي عبارة عن مواد تضاف للحوم ومنتجاتھا لأغراض خاصة مثل الحفظ من التلوث والقضاء 

تنقسم إلي , علي المیكروبات اواعطاء اللون والنكھة وھي إما أن تكون طبیعیة أو صناعیة

المنتج وتثبیت اللون وإعطاء النكھة والطعم المستساغ مجموعتین إحداھا تستعمل من اجل معالجة 

وھذا لا یؤدي إلي زیادة ملحوظة في وزن المنتج ومجموعة أخري تطھي مع اللحوم مثل الخبز 

محمد خلیل (والدقیق وھزه تشكل جزء ضروري لصناعة بعض منتجات اللحوم 

  ) .م2004واخرون
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  ـ:مواد الأخرى اعتمادا علي نوع المنتج وھيویضاف إلي اللحم المفروم كل أو بعض الأملاح وال

ویضاف للحفظ وإعطاء المنتج الطعم المرغوب ولمقدرتھ علي أذابھ بعض   :ملح الطعام1.5.2 

  . البروتینات من اللحوم وتعمل ھزه البروتینات كمستحلبات لربط ودمج المكونات المختلفة للمنتج

  .اللون وتضاف لتحسین الطعم وإعطاء  :السكریات2.5.2 

وتضاف لقتل المیكروب المسبب للتسمم الغذائي وإعطاء اللون : أملاح النترات والنتریت3.5.2 

  . المرغوب

وتضاف لمقدرتھا الكبیرة علي الاحتفاظ بالماء وتقلیل انكماش المنتجات : أملاح الفوسفات4.5.2 

  .وتقلیل المنفصل منھا خلال الطھي وبالتالي تحسین العصیریة 

  .ویضاف لتحسین الطعم ورائحة المنتج :  لوط التوابلمخ 5.5.2

وتضاف بھدف زیادة محتوي المنتجات من البروتین وتحسین القوام  :البروتینات النباتیة 6.5.2

  ).م2004محمد خلیل وآخرون (

  :السجق6.2 

 وھو الناتج من اللحم الطازج أو المجفف أو المثلج أو المدخن التي تثرم وتعبا داخل الأمعاء

 ) 1984 ماجد الأسود(النظیف أو بأغلفة صناعیة غیر ضارة بالصحة ) الدقیقة أو الغلیظة (

  : السجقأنواع 1.6.2 

   :السجق الطازج1.1.6.2 

ھو الناتج من تصنیع نوع واحد أو مزیج من اللحوم الطازجة المثرومة والأنسجة الشحمیة 

ح بھا قانونیا وبعد المضافات الغذائیة التي المضاف إلیھا الملح والتوابل والمواد الحافظة المسمو

تساعده علي تماسك المزیج وإعطائھ القوام اللازم وھذا النوع یجب أن یطبخ عند الاستھلاك 

  ) 1984ماجد الأسود (

   :السجق المجفف 2.1.6.2

ھو الناتج من تصنیع نوع واحد ومزیج من اللحوم المفرومة والمضاف إلیھا الملح والتوابل 

د الحافظة غیر الضارة بالصحة المسموح بھا قانونیا وكذلك بعض المضافات التي تساعد والموا
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علي تماسك المزیج وإعطائھ القوام ثم وضعھ داخل غرف معده للتجفیف وھذا النوع ممكن 

  ) . 1984ماجد الاسود(تدخینھ قبل التجفیف ویؤكل بارد 

   :السجق المطبوخ ونصف المجفف3.1.6.2 

ھو الناتج من تصنیع اللحوم المملحة والمقددة ویجوز أن یضاف إلیھ الملح والتوابل والمواد 

الحافظة غیر الضار بالصحة المسموح بھا قانونیا وكذلك بعض المضافات الغذائیة التي تساعد 

علي  تماسك المزیج وإعطائھ القوام اللازم ویشوي داخل الأفران وعند الاستھلاك لا یحتاج إلي 

  ).1984ماجد الأسود (طبخ مرة أخري ولكن بعض المستھلكین یسخنون ھذا النوع قبل استعمالھ 

   :السجق المطبوخ والمدخن4.1.6.2 

یصنع من اللحم المقدد والمثروم والأنسجة الشحمیة المضاف إلیھا الملح والتوابل والمواد الحافظة 

اعد علي تماسك المزیج وإعطائھ القوام المسموح بھا قانونیا وبعض المضافات الغذائیة التي تس

 اللازم  وھذا النوع یدخن ویطبخ تماما ولا یحتاج إلي طبخ أخر عند الاستھلاك مثل والسلامي 

salami)م 1984ماجد الاسود.(  

  :السجق المدخن غیر المطبوخ5.1.6.2 

مقددة والأنسجة وھوالناتج من تصنیع نوع واحد أو مزیج من اللحوم الطازجة المقددة أو الغیر 

الشحمیة المضاف إلیھا المح والتوابل والمواد الحافظة المسموح بھا قانونیا وبعض المضافات 

الغذائیة التي تساعد علي تماسك المزیج وإعطائھ القوام اللازم دون أن تطبخ ولكن عند 

  ). 1984ماجد الاسود(الاستھلاك یجب أن تطبخ 

   :تعبئة السجق2.6.2 

  .أغلفة طبیعیة أو صناعیة تتم التعبئة في

  :الأغلفة الطبیعیة1.2.6.2 

مصدرھا حیواني سواء من الأبقار أو الأغنام وھذه الأغلفة تكون بأنواع مختلفة منھا الدائریة أو 

وھي الأمعاء الدقیقة والمتوسطة وتوجد وسط الأمعاء الغلیظة وھي من الطرف النھائي .الصغیرة 

غنام الصغیرة في ثلاثة قیاسات بالنسبة إلي السمك وھي الرفیع للأمعاء الغلیظة وتقع أمعاء الأ

والمتوسط والعریض وعادة تستعمل ھذه الأمعاء بعد تنظیفھا ومعاملتھا معاملة خاصة حیث تملح 

  ). 1984ماجد الاسود(بعد التنظیف لأنھا تتلف بسرعة 
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  الأغلفة الصناعیة 2.2.6.2 

ة والكولاجین غیر الصالح للأكل والكولاجین الصالح وتصنف إلي أربعة مجامیع وھي السیلیلوزی

  ). 1984ماجد الاسود(للأكل والأنابیب البلاستیكیة 

  أھمیة المواد المضافة والبھارات إلي السجق 3.6.2 

  المواد الرابطة1.3.6.2 

مثل الحلیب (في صناعة السجق تعمل علي مسك الماء واستحلاب الدھن ومصدرھا أما حیوانیة 

  ).مثل منتجات الصویا التي تحتوي علي نسبة عالیة من البروتین(أو نباتیة ) ن الدھنالخالي م

  المثبتات 2.3.6.2 

مثل ) hydrophilic(تستخدم في تحسین خواص قوام السجق وذلك لخصائصھا المحبة للماء 

  ).  1984ماجد الاسود(الصمغ العربي 

  التوابل3.3.6.2 

نعومة مختلفة لكي یسھل خلطھا مع المزیج التي تحسن النكھة وتستعمل التوابل مطحونة بدرجات 

وبصورة عامة أن فوائد التوابل ھي  تحسین الطعم والرائح و المحافظة علي جودة المنتج و تعمل 

ً كمانع للأكسدة و تثبیط نمو المیكروبات غیر المرغوبة    ).م 1984ماجد الاسود(أیضا

  المواد الموسعة 4.3.6.2 

جات غیر لحمیة وھي مواد رابطة إلي حد ما مالئة ومواد استحلاب أو مثبتة عادة تكون منت

وتضاف في الخلطة الأساسیة للحم لسبب أو أكثر منھ تحسین وثبات المزیج و تحسین خواص 

  ).  1984ماجد الاسود(الطبخ و تحسین خواص التقطیع وتحسین النكھة و تقلیل تكالیف الخلطة 

    الماء5.3.6.2 

من فوائد الماء إنھ یساعد في إذابة .من الوزن الكلي  %45-55الماء في السجق إلي تصل نسبة 

البروتین و تكوین المحلول الملحي كما یساعد في أن تكون مقدرة اللحم علي المزج جیدة وكذلك 

ً المحافظة علي درجة حرارة  یؤثر علي عوامل الاستساغة مثل الطراوة والعصیریة وأیضا

  .تحلل الحوامض الدھنیة والبروتین  المزیج ومنع حدوث
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  الدھن  6.3.6.2

  .في السجق% 30مھم جدا لتحسین عوامل استساغة السجق ولا یزید الدھن عن 

  الملح 7.3.6.2 

من فوائد .ملح% 1-5ھو احد المكونات الغیر لحمیة في صناعة السجق حیث یحتوي السجق علي 

إضافة الملح إعطاء النكھة ویعمل كمادة حافظة كما یساھم في إذابة البروتین ویساعد علي 

-2ویضاف إلي السجق الطازج حوالي . الاستحلاب وتحریر المیوسین من الألیاف العضلیة

  ). 1984ماجد الاسود% (1.5

  طرق حفظ السجق 7.2 

ھناك طریقتان للحفظ  الأولي وھي بعد التعبئة حیث یطبخ السجق في الماء الساخن علي درجة 

والثانیة یوضع السجق في الثلاجة مباشرة بعد التعبئة . م لمدة ربع ساعة0) 68( حرارة حوالي 

  لحین الاستھلاك 

  مواصفات منتج السجق النھائي 8.2 

   لھ قوام ولون متجانس بشكل منتظم ونظیف .1

  ان یكون خالي من أي رائحة غریبة أو طعم غیر مقبول أو تزنخ  . 2

  أن یكون خالي من الشوائب وقطع العظام الصغیرة  .3

  ).م1984ماجد الأسود (أن یكون خالي من التعفن والفطریات والتلوث بالمواد الغریبة  .4

  دراسات سابقة9-2 

من وزن حبة القمح وتعتبر من أھم مصادر الألیاف  % 5-10القمح تمثل حوالي ) نخالة(ردة 

الغذائیة وتستخدم في صناعة الخبز حیث تؤدي إضافتھا إلي زیادة معدل  امتصاص  العجینة 

للماء فضلا عن ذلك فقط وجد أن إضافة ألیاف القمح إلي السجق یؤدي إلي تحسین جودتھ وعند 

تصنیع الھامبیرجر فإنھا تحسن  خواصھ كبدیل للدھون في %  15،% 10،% 5إضافتھا بنسبة 

 .)Esam et al 1997( 7-39 %   وتخفض مستوى الكلسترول بنسبة
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القمح ) نخالة(عند إضافة أنواع مختلفة من ردة ) Esam et al 1997 (في دراسات سابقة وجد 

لتحسین الى البیرقر البقري قلیل الدسم أدت ألى تحسین و زیادة الناتج الكلي بشكل ملحوظ وھذا ا

كذلك عملت على خفض محتوى .بسبب زیادة الماء في عملیة التصنیع وقوة ربط ألیاف ردة القمح

. %)0البیرقر البقري (الكلسترول مع الحفاظ على خصائص حسیة مقبولة بالمقارنة مع الكنترول 

ردة كذلك كانت ردة القمح أعلى في محتوى الرطوبة من الكنترول ھذه النتائج یوضوح أن إضافة 

القمح إلى البیرقر البقري أدى إلى الاحتفاظ بالمزید من الرطوبة أثناء الطھي بسبب ) نخالة(

  .قدرتھا على ربط المیاه وھذا ینعكس أیجابیا على الأنكماش وفاقد الطبخ

كذلك دراسة عن تأثیر نخالة القمح والشعیر كبدائل الدھون على خصائص الجودة للسجق البقري 

 بیرقرأیضا تأثیرأنواع مختلفة من ألیاف القمح على خصائص ,  Esam et al (1997)(الطازج 

دراسة الاستجابة من الاستفادة المثلى من و Sanaa Hussein (2015)(لحم البقر قلیل الدسم 

(  اللحمآثار الدھون ونخالة القمح والملح على الخصائص الكیمیائیة والنسیجیة والحسیة لفطائر

2009 Cemalettin et al(  
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 الباب الثالث

  المواد وطرق البحث

   تصمیم التجربة1-3 

في الفترة ما ,  وزارة الزراعة والغابات – بالمركز القومي لأبحاث الاغذیةالتجربة  ھذهأجریت 

كیلوغرام من لحم البقر الطازج و  3تم شراء حیث ). م2017 أغسطس 6یولیو إلى  21(بین 

فظت في أكیاس ) الشعبیة/الخرطوم بحري ( من مركز مول الإحسان , الدھن   غرام 600 و حُ

ً للتجھیز˚ م +4البولي ایثیلین البلاستیكیة في الثلاجة في  كما تم توفیر خام نخالة القمح . لیلا

)Wheat Bran ( وأغلفة السیلیولوز من مصنع لولي , من شركة سیقا للغلال بالخرطوم بحري

  .للحوم

. تضم ثلاثة مكررات)  %0 , %0.5 , %1 , %1.5(التجربة إلى أربع معاملات  ھذهقسمت  

  . م̊ تجمید -18في درجة حرارة ) یوم   15یوم طازج و 0(وفترتین للتخزین 

  صناعة السجق 2-3

أخذت . ردة القمح من ) %0 , %0.5 , %1 , %1.5) الشاھد ( (استخدمت مستویات مختلفة 

حیث تم تقطیع ) 1(التقریبي ومن ثم تم إعداد السجق حسب ما في الجدول عینة من اللحم للتحلیل 

ُرمت الفرمة الأولیة اللحوم والدھون  في مفرمة اللحم ) الخشنة(إلى أجزاء صغیرة الحجم وف

ُضیفت التوابل ومكونات الخلطة الأخرى ومستویات ردة القمح , الكھربائیة ً وأ ثم قسمت عشوائیا

ُرمت الفرمة ال بعد خلط جمیع . مكررات من كل معاملثلاث أجریت ). الناعمة(ثانیة ومن ثم ف

تم تقسیم . جھاز كبس السجق لحشوھا في أغلفة السجق الاصطناعیة المكونات وضعت في

جم  30سم في الطول و 8 وكل وحدة سجق ,  )الخیط(الأغلفة المحشوة إلى وحدات عن طریق 

لسجق الجاھزة إلى مجموعتین وفقا لفترات تم تقسیم كل مجموعة من مجموعات ا. في الوزن

تم تقییم عدة متغیرات شملت ). درجة مئویة  18-یوم عند  15یوم و  0(التخزین قید الدراسة 

القدرة على الاحتفاظ بالماء، وفقدان الطھي، والانكماش، والمحصول الكلي والتقییم الحسي 

  .والتحلیل الكیمیائي) اللون والطراوة والعصیر والنكھة(
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  صیغة وصفة السجق ) 2(  رقم جدول

  المعاملات  المكونات
 % 1.5 %1 % 0.5 % 0الشاھد 

 77 77 77 77 اللحم
 10 10 10 10 الدھن 

 3 3 3 3 اللبن المقشوط 
 3 3 3  3 النشا

 3 3 3 3 الثلج المجروش
 2 2 2 2 الملح 
 0.5 0.5 0.5 0.5 السكر

 1.5 1 0.5 - نخالة القمح 
 1.4 1.4 1.4 1.4 التوابل

 0.1 0.1 0.1 0.1 الثوم
 101.5 101 100.5 100 المجموع

  

  Chemical Proximate Analysisالتحلیل الكیمیائي التقریبي 3-3 

  AOAC)1984(الطرق المتبعة للتحلیل التقریبي ھي مراجعھ 

  Determination of moisture contentـ تقدیر نسبة الرطوبة 1ـ3ـ3

  : الأدوات

  .105میزان حساس ، جفنھ فارغة جافھ ونظیفة ، فرن ھواء ساخن درجة حرارتھ 

  :الطریقة 

جرام من العینة ویتم وزنھا  وتوضع في جفنھ فارغة وجافة ونظیفة حولت ألجفنھ إلي 5وزنت 

مفتوح الغطاء ساعة ،أخرجت العینة ووضعت في مجفف 1م لمدة 105فرن التجفیف في حرارة 

جزئیا ثم وزنت العینة ووضعت في درجة حرارة الغرفة  وكررت ھذه العملیة ثلاثة مرات  لأخذ 

  . المتوسط 

  :الحسابات 

	=  نسبة الرطوبة 
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  :حیث أن

W1  =وزن العینة قبل التجفیف  

W2 =  وزن العینة بعد التجفیف  

Wt  = وزن العینة  

   Determination of protein content:البروتین تقدیر نسبة  3-2-3

  :الأدوات

دورق كجدھال ویكون ذو عنق طویل للتأكد من عدم تطایر العینة ، میزان حساس ، ملعقة ، 

  جھاز تقطیر، أدوات معایرة 

  :المحالیل المستخدمة

  %.40حمض كبریتیك مركز ، عامل مساعد ھیدروكسید الصودیوم 

  %0.02تركیزه  HCL، حامض % 20حامض بوریك تركیز 

  :الطریقة 

  ــ:تم تقدیر البروتین عن طریق كجداھل وھي طریقة كمیة وتقسم إلي ثلاثة مراحل 

  :Digestionالھضم  2-3-3-1

جرام من العینة بواسطة میزان حساس ثم وضعت داخل دورق كجداھل ثم وزنت  0.5 وزنت 

مل من حامض  3.5حبیبات من العامل المساعد ثم حولت داخل الدورق ثم أضیفت   2-3

ثم حولت المحتویات إلي غرفة الھضم بدأت بدرجات حرارة منخفضة حتى . الكبریتیك المركز 

ساعات حتى أصبحت العینة  4-2تم التوصیل إلي درجة حرارة أعلي ثم استمرت العملیة لمدة 

  . ذلك تكون عملیة الھضم قد اكتملت ذات لون صافي أو شفاف و ب

  :  Distillationالتقطیر 2-2-3-3 

تم تقطیر كبریتات الألمونیوم الناتجة من مرحلة الھضم بواسطة جھاز التقطیر الذي یعمل علي 

 15مبدأ الضغط حیث تم غسل الجھاز أولا ثم صبت العینة داخل الجھاز عبر العینة صبت حوالي 

  2%بحمض بوریك تركیزه  واستقبل غاز الأمونیا% 40یوم تركیز مل من ھیدروكسید الصود
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  10-7لونھ بني محمر یتحول إلي أزرق مخضر مع بدایة تكثیف الأمونیا استمرت العملیة لمدة 

من حمض البوریك ثم أوقفت العملیة بسحب الدورق  50دقائق أو حتى تم الحصول علي حجم 

  .الشعلة وتنظف الجھاز بواسطة الماء المقطرة ثم تم سحب . الذي بھ حمض البوریك 

  :   Titrationالمعایرة 3-2-3-3 

حتى تحول لون %   0.02تركیزه   HCLتمت في ھذه العملیة معایرة بورات الأمونیوم ضد  

  .بورات الأمونیوم  الأزرق إلي اللون البني المحمر ثم أوقفت العملیة وحسب حجم  

  :الحسابات 

N     =  %
	السحاحة	قراءة 	)	حامض	عیاریة	 )	 	 	

	العینة	وزن 	
  

   N %6.25 xنسبة = نسبة البروتین 

  :  Determination of oil contentتقدیر نسبة الزیت 4-3-3 

   - :یستخدم جھاز السوكسیلت لتدیر نسبة الزیت ویتكون من 

  . سخان كھربائي، دورق استخلاص وحدة سایفون ، مكثف ، قلنسوة  

  : المحالیل 

  :  Petroleum etherkمذیب عضوي  

  :الطریقة

جرام من العینة ووضعت بالقلنسوة ثم وزن دورق الاستخلاص جاف ونظیف وفارغ ،  5 وزنت

ثم أدخلت القلنسوة في وحدة الاستخلاص وتم تركیب أجزاء الجھاز مع التأكد من فتح الماء وشغل 

 8 -6الجھاز في درجة حرارة منخفضة أولا ثم تم رفعھا تدریجیا وترك الجھاز یعمل لمدة 

ینة وتمت أعاده تركیب الجھاز  وإعادة تشغیلھ وثم أوقف الجھاز قبل ساعات ثم أخرجت الع

. حدوث عملیة التفریغ بمسافة مناسبة ثم فرغ المذیب في إناء معد لھ ثم تم إعادة تركیب الجھاز 

كررت ھذه العملیة حتى تم فصل الزیت من العینة ثم وضع دورق الاستخلاص في فرن 

  .التجفیف
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  :الحسابات 

 = نسبة الزیت
	الاستخلاص	قبل	الدورق	وزن	–	الاستخلاص	بعد	الدورق	وزن 	

	العینة	وزن
   

   Determination of Fiber contentتقدیر نسبة الألیاف  5-3-3

  : الأدوات

، ھیدروكسید % 0.26مكثف ذو أصبع ،وحدات تسخین ، قمع بوھر ، حمض كبریتیك بتركیز 

، جفنھ فارغة وجافھ ونظیفة ، فرن التجفیف ، فرن صھر ، میزان % 0.23بوتاسیوم بتركیز 

  حساس 

  :الطریقة

 H2SO4مل 100جرام من العینة  ووضعت في دورق مخروطي سعة لتر وأكمل إلى  1وزنت 

ثم تم غلیھا لمدة نصف ساعة ، بعد ذلك تم فك الجھاز وتم التخلص من الحامض عن طریق قمع 

جمعة العینة بالملعقة ووضعت في دور مخروطي سعة لتر مرة فوھر وغسلت العینة بماء ، 

وكررت نفس الطریقة مع القلوي ، جمعت  KOHمل من القلوي  100أخري وأكمل الحجم إلي 

ساعة ، أخرجت العینة  18العینة ووضعت في جفنھ فارغة ونظیفة ، وحولت لفرن التجفیف لمدة 

  .W2أخرجت ووزنت ساعات ثم  4-3، ثم حولت لفرن الصھر  W1ووزنت 

  :الحسابات 

	=  نسبة الألیاف
×

  

   Determination of Ash contentتقدیر نسبة الرماد  6-3-3

  : الأدوات 

  . میزان حساس ، جفنھ فارغة ونظیفة ، فرن صھر 

 :الطریقة 

جرام من العینة في جفنھ فارغة ونظیفة ، ثم حولت العینة إلي  فرن الصھر في درجة   5وزنت

ساعات ، ثم أخرجت العینة ووضعت في مجفف مفتوح الغطاء  4-2 م لمدة  600-550حرارة 

  . جزئیا وكررت العملیة  ثلاثة مرات ثم وزنت العینة 
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  : الحسابات 

=  نسبة الرماد
	

   

W1  = وزن ألجفنھ فارغة  

W2  = الرماد بعد الحرق + وزن ألجفنھ  

Wt  = وزن العینة  

  Physical Measurementsالقیاسات الفیزیائیة  4-3

  تقدیر الأس الھیدروجیني  -1- 3-4

  : الأدوات 

  .  Ph-meterجھاز 

  :المحالیل 

  .ماء مقطر

  :الطریقة

 -PHمل من الماء وامزجھ جیدا ، أقراء بواسطة جھاز أل  90مل من العینة ، وأضف لھا10زن 

meter   .  

  Holding Capacity Water  تقدیر القدرة علي مسك الماء -2- 3-4

  :الأدوات 

  كجم 25 ورقة ترشیح ، ثقل 

  :الطریقة 

جرام من العینة ، وضعھا علي ورقة ترشیح ، قم بضغطھا بوضع الثقل ، لمدة دقیقتان ، 1زن 

  ).الدائرة الخارجیة (، ومساحة الماء المفقود ) الدائرة الداخلیة (عینة اللحم حدد مساحة 
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  :الحسابات 

= القدرة علي مسك الماء 
المفقود	الوزن

الوزن	الكلي×
   

  Cooking Lossتقدیر فاقد الطھي  -3- 3-4

  :الأدوات 

  .كیس نایلون ، حمام مائي

  : الطریقة

نایلون ، ثم ضعھا في حمام مائي لمدة نصف ساعة ، ثم جرام من العینة وضعھا في كیس 10زن 

  .احسب الوزن في كل حالة 

=  فاقد الطھي
الطھي	بعد	الوزن	–	الطھي	قبل	الوزن

الوزن	قبل	الطھي×
    

  Shrinkageالانكماش 4 -- 4-3

تم قیاس طول العینة ثم تم تغلیفھا بكیس نایلون ، ثم وضعھا في حمام مائي لمدة نصف ساعة 

  .ذلك تم قیاس الطول وبعد 

= نسبة الانكماش 
الطھي	بعد	الطول	–	الطھي	قبل	الطول

	الطھي	قبل	الطول
   

 Subjective Sensory Evaluationالتقییم الحسي الشخصي  5-3

ھي عبارة عن تقییم العینات موضوع الدراسة فیما یتعلق باللون والطعم والرائحة والقوام والقبول 

  .الدرجات  أفضل )6(حیث ) 6-1(لاستمارات المستخدمة مرقمة من العام والنكھة وقد كانت ا

  The Statistical Analysisالتحلیل الإحصائي  6-3

باستخدام برنامج من المعاملات المعملیة  2x4حیث تمت مقارنة  إحصائیاالبیانات تم تحلیل 

)SPSS (.  
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 Two- way analysis of varianceتم اجراء تحلیل تباین ثنائي الاتجاه بین المجموعات 

Factorial) ( لاستكشاف تأثیر المعاملات)A,B,C,D ( وتأثیر التداخل بین , وفترة التخزین

  .فترة التخزین والمعاملات علي المتغیرات التي تم قیاسھا 

لفصل المتوسطات ) Duncan's multiple range test(استخدم اختبار دنكن متعدد المدى 

  .معنویا فیما بینھا التي اظھرت اختلافا 

لدراسة أثر   one-way analysis of varianceتم استخدام تحلیل تباین احادي لاتجاه 

  ).Steel and Tarrie,1980(المعاملات علي متغیر الناتج الكلي 
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  الباب الرابع

 النتائج

  القمح على الناتج الكلي للسجق البقري الطازج) نخالة(تأثیر المستوى المضاف من ردة  1.4 

القمح على الناتج الكلي للسجق البقري ) نخالة(تأثیر مستویات ردة ) 1(یوضح الشكل رقم 

حیث كان الناتج . القمح) نخالة(مع زیادة مستویات ردة ) P <0.001(الطازج الذي ازداد معنویا 

مقارنة ) 360.38(وأقل قیمة في الكنترول  ) 467.27% (1.5لى قیمة في  المستوى الكلي أع

  . مع المعاملات الثلاث

  

القمح على الناتج الكلي للسجق البقري ) نخالة(یوضح أثر مستویات ردة ) 1(  رقم الشكل
  الطازج
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  البقري الطازج بعد یوم واحد من التصنیع  قالكیمیائي للسجعلي التحلیل المعاملات  أثر 2.4

أوضح التحلیل أن لزیادة المستوي المضاف من ردة القمح ) 3(كما مبین في الجدول رقم         

الرطوبة والبروتین (علي التركیب الكیمیائي لسجق البقر الطازج )p<0.01(تأثیر معنویا عالیا 

ً معنویة  اظھر) الشاھد% 0(اظھرت النتائج ان الكنترول ). والدھون والرماد والألیاف إنخفاضا

)p<0.01 ( في الرطوبة مقارنة مع معاملات ردة القمح حیث ادي ارتفاع مستوي ردة القمح الي

وأدناھا في %  1.5وأیضا فیما بین المستویات حیث كان أعلاھا في ) p<0.01(معنوي  إرتفاع

0.5 %.  

وتین والدھن والرماد والالیاف عند زیادة مستویات ردة القمح المضافة نسبة البر تازدادكذلك     

اظھر انخفاض معنوي ) الشاھد% 0(لسجق البقر الطازج ، حیث اوضحت النتائج ان الكنترول 

)p<0.01 ( مقارنة مع معاملات ردة القمح حیث أدي ارتفاع مستوي ردة القمح الي زیادة معنویة

)p<0.01 (مقارنة بالكنترول1.5% ین أعلي قیمة في وكانت نسبة البروت.  

البقري الطازج بعد یوم واحد  قالتحلیل الكیمیائي للسجیوضح أثر المعاملات ) 3(  رقم جدول

   من التصنیع

Wheat Bran 
Level (%) 

Mean ± SE 
Moisture Protein Fat Ash Fibres 

0 58.802d 
± 0.20 

19.598d 
± 0.20 

12.033c 
± 0.17 

2.317c 
±0.01 

0.305d 
±0.01 

0.5 61.347c 
± 0.01 

21.155c 
± 0.04 

12.433b 
±0.10 

2. 737b 
±0.05 

0.607c 
±0.01 

1 62.008b 
± 0.01 

23.510b 
± 0.19 

12.752ab 
±0.02 

2.965b 
±0.07 

1.040b 
±0.02 

1.5 62.337a 
± 0.06 

25.422a 
± 0.01 

13.040a 
±0.12 

3.495a 
±0.19 

1.723a 
±0.03 

Sig ** ** ** ** ** 

**: High significant (P≤0.01) 
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  یوم من التصنیع15 أثر التخزین علي التحلیل الكیمیائي للسجق البقري الطازج بعد 3.4 

  عالي إن التخزین أدى الى إنخفاض معنويأوضح التحلیل ) 4(كما ھو مبین في الجدول رقم 

(p<0.01) الرطوبة والبروتین والدھون والرماد (الكیمیائي لسجق البقر الطازج علي التركیب

حیث اظھرت النتائج انھ توجد فروقات . المعامل بمستویات ردة القمح والكنترول) والالیاف

في نسبة الرطوبة مقارنة مع %  0.5والمعاملة ) الشاھد %  0(بین الكنترول ) p<0.01(معنویة 

) P<0.01(دي ارتفاع مستوي ردة القمح الي انخفاض معنوي حیث ا). %1.5% ,1(المعاملة 

  .بعد التخزین

حیث أوضحت النتائج ان , نسبة البروتین والدھن والرماد والألیاف بعد التخزین بینما إنخفضت

مقارنة مع معاملات ردة القمح حیث ) P<0.01(أظھر إنخفاض معنویا ) الشاھد 0%(الكنترول 

حیث أرتفعت نسبة البروتین و  ,)p<0.01(القمح الى زیادة معنویة أدى إرتفاع مستوى ردة 

وأدناه قیمة في  1.5%الدھن والرماد و الألیاف بزیادة مستویات ردة القمح وكانت أعلاه قیمة في 

  .مقارنة بالكنترول%  0.5

یوم  15یوضح أثر التخزین على التحلیل الكیمیائي للسجق البقري الطازج بعد ) 4(  رقم جدول

  من التصنیع

Wheat Bran 
Level (%) 

Mean ± SE 
Moisture Protein Fat Ash Fibres 

0 58.533 c 
± 0.47 

18.803d 
± 0.07 

11.263 d 
±0.01 

2.243 d 
±0.01 

0.273 d 
±0.01 

0.5 59.910b 
± 0.24 

19.603c 
± 0.02 

11.670 c 
±0.01 

2.410 c 
±0.01 

0.778 c 
±0.01 

1 61.233a 
± 0.15 

21.703 b 
± 0.00 

12.000 b 
±0.01 

2.523 b 
±0.01 

0.960 b 
±0.01 

1.5 61.477a 
± 0.04 

22.540 a 
± 0.12 

12.367 a 
±0.13 

2.642 a 
±0.01 

1.193 a 
±0.03 

Sig ** ** ** ** ** 

**: High significant (P≤0.01) 
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  ـ: أثر المعاملات علي الرقم الھایدروجیني لسجق البقر الطازج بعد یوم واحد من التصنیع4.4 

فإن لزیادة مستویات ردة القمح المضافة لسجق البقر الطازج ) 5(كما ھو مبین في الجدول رقم 

) الشاھد% 0(علي الرقم الھیدروجیني ، أوضحت النتائج ان الكنترول ) p<0.05(تأثیر معنوي 

في نسبة الرقم الھایدروجیني مقارنة مع المعاملات الثلاث حیث ) (p<0.05اظھر زیادة معنویة 

, في نسبة الرقم الھایدروجیني ) p<0.01 (مستویات ردة القمح الى انخفاض معنوي  رتفاعأدى إ

  .%1.5وأدناه قیمة في % 0.5أعلاه قیمة في 

البقر الطازج بعد یوم  قالمعاملات علي الرقم الھایدروجیني لسجیوضح أثر ) 5(  رقم جدول

  واحد من التصنیع

Wheat Bran Level (%) Mean ± SE 
PH 

0 5.550a 
± 0.01 

0.5 5.488b 
± 0.01 

1 5.392c 
± 0.03 

1.5 5.267d 
± 0.01 

Sig ** 

**: High significant (P≤0.01                                              

  من التصنیع15علي الأس الھایدروجیني للسجق البقري الطازج بعد  التخزین أثر 5.4

). p<0.01(أدى إلى إنخفاض معنویا عالیا  فإن التخزین) 6(كما ھو مبین في الجدول رقم 

ً فالملاحظ أن زیادة مستویات  ) p<0.01(ردة القمح المضافة لسجق البقر الطازج لھ تأثیر معنویا

اظھر زیادة معنویة ) الشاھد% 0(علي الرقم الھیدروجیني ، وأوضحت النتائج ان الكنترول 

p<0.01) ( في نسبة الرقم الھایدروجیني بعد التخزین مقارنة مع المعاملات الثلاث حیث أدى

, في نسبة الرقم الھایدروجیني ) p<0.01 (نخفاض معنوي مستویات ردة القمح الى ا رتفاعإ

  .%1.5وأدناه قیمة في % 0.5أعلاه قیمة في 
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 15التخزین علي الأس الھایدروجیني للسجق البقري الطازج بعد یوضح أثر ) 6(  رقم جدول

  یوم التصنیع

Wheat Bran Level (%) Mean ± SE 
pH 

0 5.497a 
± 0.00 

0.5 5.463b 
±0.01 

1 5.310c 
± 0.00 

1.5 5.207d 
± 0.00 

Sig ** 

**: High significant (P≤0.01)                                                

الماء والانكماش وفاقد الطبخ للسجق البقري الطازج بعد  إمساك مقدرةأثر المعاملات علي 6.4 
  یوم واحد من التصنیع 

لزیادة المستوي المضاف من ردة القمح تأثیر معنوي  فإن) 7(كما ھو مبین في الجدول رقم 
)p<0.01 ( أظھرت النتائج أن الكنترول . الماء لسجق البقر الطازج إمساكعلي تحسین قوة )% 
مقارنة مع مستویات ردة القمح ) 1.610( مقدرة إمساك الماءفي أظھر قیمة عالیة ) الشاھد 0

زیادة مستوى ردة القمح المضافة أدى الى  %. 1.5وأدناه في %   0.5أعلاه في حیث كان 
  .الماء في السجق إمساكفي قابلیة ) p<0.05(إرتفاع معنوي 

بینما في نسبة الإنكماش فإن زیادة مستویات ردة القمح أدت إلى وجود فروقات معنویة 
)p<0.01 ( بین المعاملات الثلاث والكنترول )% ( أظھرت النتائج أن الكنترول ) الشاھد 0% 
مقارنة مع مستویات ردة القمح ) 1.417(أظھر نسبة إنكماش عالیة بشكل ملحوظ  ) الشاھد 0

زیادة مستوى ردة القمح المضافة أدى الى %.  1.5وأدناه في %   0.5حیث كان أعلاه في 
  .في الإنكماش في السجق) p<0.01(إنخفاض معنوي 

اقد الطبخ فإن زیادة مستویات ردة القمح أدت إلى وجود فروقات معنویة أما في نسبة ف
)p<0.01 ( بین المعاملات الثلاثة فیما بینھا والكنترول )% أظھرت النتائج أن ) الشاھد 0

مقارنة مع مستویات ) 1.277(أظھر إرتفاعا كبیرا في نسبة فاقد الطبخ ) الشاھد 0 %( الكنترول 
%) 1و% 0.5(بینما لاتوجد فروقات بین المعاملتین %.  1.5ى نسبة في أدنردة القمح حیث كان 

في فاقد الطبخ في ) p<0.05(زیادة مستوى ردة القمح المضافة أدى الى إنخفاض معنوي 
  .السجق
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المعاملات علي مقدرة إمساك الماء والانكماش وفاقد الطبخ للسجق  یوضح أثر) 7(  رقم جدول

  البقري الطازج بعد یوم واحد من التصنیع

Wheat Bran Level 
(%) 

Mean ± SE 
Water holding 
Capacity 

Shrinkage Cooking 
Loss 

0 1.610a 
± 0.01 

1.417a 
±0.01 

1.277a 
± 0.05 

0.5 1.565b 
± 0.0 

1.305b 
± 0.01 

0.903b 
± 0.0 

1 1.520c 
± 0.01 

1.243c 
± 0.00 

0.853b 
± 0.0 

1.5 1.402d 
± 0.0 

0.878d 
± 0.01 

0.763c 
± 0.0 

Sig ** ** ** 

**: High significant (P≤0.01) 

علي مقدرة إمساك الماء والانكماش وفاقد الطبخ للسجق البقري الطازج بعد  التخزینأثر 7.4 

  یوم من التصنیع 15

)  p<0.001(كان لزیادة فترة التخزین أثر معنوي عالي ) 8(موضح في الجدول رقم كما ھو 

ً  قلسج ھذا  في مقدرة إمساك الماء) p<0.01(البقر الطازج حیث أظھرت النتائج إنخفاضا

بینما لا توجد فروقات . القمح) نخالة(الأنخفاض كان كبیرا مع زیادة المستوى المضاف من ردة 

  % ).1,1.5(بین المعاملات ) p<0.05(معنویة 

كبیر في نسبة ) p<0.01(أن زیادة فترة التخزین أدت إلى إنخفاض اظھرت نتائج التخزین 

الإنكماش بین الكنترول والمعاملات الثلاث حیث كان الإنخفاض كبیرا مع زیادة المستوى 

  .القمح) نخالة(المضاف لردة 

كبیر في نسبة فاقد ) p<0.01(لى إنخفاض أن زیادة فترة التخزین أدت إكما أوضحت النتائج 

الطبخ بین الكنترول والمعاملات الثلاث حیث كان الإنخفاض كبیرا مع زیادة المستوى المضاف 

  .القمح) نخالة(لردة 
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 قالتخزین علي مقدرة إمساك الماء والانكماش وفاقد الطبخ لسجیوضح أثر ) 8(  رقم جدول

  یوم التصنیع 15البقر الطازج بعد 

Wheat Bran 
Level (%) 

Mean ± SE 
Water holding 
Capacity 

Shrinkage Cooking Loss 

0 1.187a 
± 0.01 

1.433 a 
±0.01 

1.103a 
± 0.00               

0.5 0.992b 
± 0.02 

1.293b 
± 0.01 

0.900b 
± 0.00 

1 1.135c 
± 0.01 

1.203c 
± 0.00 

0.803c 
±0.00 

1.5 1.115c 
± 0.01 

0.757d 
± 0.00 

0.677d 
± 0.01 

Sig ** ** ** 

**: High significant (P≤0.01) 

 

  المعاملات على التقییم الحسي للسجق البقري الطازج بعد یوم واحد من التصنیع  أثر8.4 

أوضح التحلیل ان لزیادة المستوى المضاف من ردة القمح  )9(كما ھو مبین في الجدول رقم 

على سجق البقر الطازج وقد اظھرت النتائج ان ھنالك فروق معنویة ) p<0.01(تأثیر معنوي  

)p<0.05 ( بین المعاملات  في)حیث كان نتائج  ) القبول العام والمظھر,القوام ,النكھة , الطعم

واقل في %) 0.5و% 1( ویلیھ المعاملتین ) 1.5%(المظھر والعصیریة أعلى في المعاملة 

ثم %) 1(یلیة المعاملة ) %0.5(بینما كانت النتائج في الطعم أفضل في المعاملة . الكنترول

وقد اظھرت نتائج التحلیل عدم وجود فروقات  %). 1.5(الكنترول وبینما أقل في المعاملة 

) %1(وكانت ھنالك فرقات معنویة في القوام أعلاھا في المعاملة , في النكھھ P>0.05)(معنویة 

وكذلك أظھرت نتائج القبول العام . مقارنة بالمعاملات الأخرى%) 0الشاھد(وأدناھا في الكنترول 

   ).%0.5(والمعاملة ) %1(وجود فرق معنوي أعلاه في المعاملة 
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  ق البقري الطازج بعد یوم واحد من التصنیعأثر التقییم الحسي للسج) 9(  رقم جدول

**: High significant (P≤0.01)  

*: significant (P≤0.05)   

NS: Non significant (P≥0.05)  

  

  یوم من التصنیع 15على التقییم الحسي للسجق البقري الطازج بعد  لتخزینأثر ا9.4 

تأثیر معنوي إن التخزین لھ أظھرت نتائج التحلیل الإحصائي ) 10(كما ھو مبین في الجدول رقم 

)(p<0.05  على سجق البقر الطازج المعامل بمستویات ردة)الطعم , المظھر (القمح  في ) نخالة

أوضحت نتائج التحلیل وجود فروقات معنویة بین ) . العصیریة والقبول العام,م االقو, النكھة , 

وأقل نسبة في  %1.5المتوسطات في المظھر والنكھة والعصیریة أعلاھا نسبة كانت في المعاملة 

واقل في % 1وایضا توجد فروقات معنویة في القوام والطعم أعلى نسبة في المعاملة , الكنترول

مقارنة بالكنترول و %) 1.5(و %) 1(أما نتائج القبول العام فكانت أعلى في . الكنترول

)0.5 .(%  

  

  

  

Wheat 
Bran 
Level 
(%) 

Mean ± SE 
Appearance Taste Aroma Texture Juiciness Over all 

Acceptability 

1.5 6.510a 
± 0.02 

3.732c 
± 0.22 

5.892a 
±0.55 

4.622c 
±0.18 

5.622a 
± 0.01 

5.025ab 
±0.00 

1 5.302b 
±0.02 

5.165b 
± 0.02 

5.917a 
±0.11 

5.968a 
±0.06 

4.873b 
±0.13 

5.725a 
± 0.01 

0.5 5.225b 
±0.02 

6.107a 
±0.20 

4.428a 
±0.03 

5.042b 
±0.07 

4.312c 
±0.00 

5.880a 
±0.52 

0 4.148c 
±0.02 

4.170c 
± 0.02 

4.152a 
±0.02 

3.700c 
±0.27 

3.260d 
± 0.01 

4.433b 
± 0.44 

Sig ** ** NS ** ** * 
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  التقییم الحسي للسجق البقري على التخزینیوضح أثر ) 10(  رقم جدول

Wheat 
Bran 
Level 
(%) 

Mean ± SE 
Appearance Taste Aroma Texture Juiciness Over all 

Acceptability 

1.5 6.263a 
± 0.05 

4.053b 
± 0.03 

5.882a 
± 0.13 

4.850b 
± 0.15 

5.575a 
± 0.07 

6.262a 
± 0.02 

1 5.238b 
±0.02 

5.133a 
± 0.04 

5.163b 
± 0.17 

5.642a 
± 0.08 

4.798b 
± 0.13 

5.708a 
± 0.01 

0.5 5.083c 
± 0.01 

5.257a 
± 0.19 

4.723b 
± 0.24 

4.650b 
± 0.17 

4.302c 
± 0.08 

4.811b 
± 0.14 

0 4.075d 
± 0.02 

3.773b 
± 0.23 

3.625c 
± 0.24 

3.648c 
± 0.25 

3.127d 
± 0.03 

4.277b 
± 0.51 

Sig ** ** ** ** ** ** 
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  الباب الخامس

  المناقشة

  القمح على الناتج الكلي للسجق البقري الطازج) نخالة(أثر إضافة ردة 

وتتمیّز بوجود العدید من الفوائد التي یمكن , القمح الأكثر فائدة في أجزاء القمح) نخالة(تعتبر ردة 

قیمتھا الصحیةّ الكبیرة ودورھا الفعّال في علاج  الحصول علیھا عند استخدامھا ھذا بالإضافة إلى

الكثیر من الأمراض التي قد یصاب بھا الإنسان وذلك لاحتوائھا على نسب عالیة من الألیاف 

  .الطبیعیةّ التي لا یمكن أن یتم ھضمھا بواسطة إنزیمات الھضم داخل جسم الإنسان

ج، وأظھرت النتائج أن زیادة مستوى القمح إلى السجق البقري الطاز) نخالة(تمت إضافة ردة  

من ) P <0.05(القمح ، إلى سجق اللحم البقري الطازج والمخزن قد زاد معنویا ) نخالة(ردة 

القمح و قد یرجع ذلك إلى حقیقة أن ردة ) نخالة(نسبة الرطوبة والناتج الكلي مع زیادة ردة 

دمجھا في صیغة السجق فإنھا تزید  القمح لدیھ قدرة امتصاص عالیة للماء وبالتالي عند) نخالة(

القمح تحتاج ) نخالة(من خصائص ربط المیاه مقارنة مع الكنترول وبالتالي فإن معاملات ردة 

إلى كمیة أكبر من المیاه من الكمیة المضافة إلى الكنترول لتسھیل عملیة تعبئة الغلاف وبالتالي 

وجد أن منتج البیرقر المطبوخ ). Esam et al )1997واتفقت النتائج مع . زیادة العائد الكلي

ً اتفقت مع . وغیر المطبوخ من نخالة القمح قد كان أعلى معنویھ في الرطوبة والناتج الكلى وایضا

Sanaa Hussein )2015.(  

  البقري الطازج قعلي التحلیل الكیمیائي للسجالقمح والتخزین ) نخالة(إضافة ردة  أثر 

 15مع زیادة نخالة القمح وفترة التخزین إلى ) P <0.01(والرماد ارتفعت نسبة الألیاف الخام 

) 2015( Sanaa Husseinوقد اتفقت النتائج مع . في السجق البقري الطازج) مجمدة(یوما 

ة ربما یكون راجعا إلى خسائر في محتویات الرطوبة والبروتین أثناء التخزین دالزیا وھذه

  .المجمد

زادت بزیادة ردة القمح المضاف في كل من لحم ) P <0.01(تین أظھرت النتائج أن نسبة البرو

النتائج . ھذا یمكن أن یكون راجعا إلى محتویات البروتین في ردة القمح. البقر الطازج والمجمد

  ).Esam et al )1997 أتفقت مع
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ناحیة أخرى لوحظ انخفاض في محتوى البروتین من جمیع عینات السجق البقري الطازج  من

یوم والتي یمكن أن یكون راجعا إلى دنترة 15المعامل والكنترول خلال التخزین المجمد لمدة 

الذي لاحظ ) Esam et al )1997وقد اتفقت ھذه النتائج مع . البروتین أثناء تخزین السجق

في محتوى البروتین من جمیع عینات بیرقر اللحم البقري المعامل بي ردة انخفاضا تدریجي 

  .القمح) نخالة(

یوما  15القمح وفترة التخزین إلى ) نخالة(بزیادة مستوى ردة ) P <0.01(أرتفعت نسبة الدھون 

أختلفت ھذة . وذلك قد یكون بسبب ان ردة القمح تحتوي على نسبة مقدرة من الزیت) مجمدة(

الذین أفادوا بأن نسبة الدھن إنخفضت في العینات وكان بسبب ) Esam et al )1997مع  النتائج 

ھذه النتائج أتفقت مع . أن إضافة ردة القمح كان إحلال وإستبدال للدھن الموجود في صیغة السجق

جد أن محتوى الدھون یزید بنفس ) Sanaa Hussein )2015 تلك التي حصل علیھا حیث وُ

  .والبروتین في التخزین المجمدنسبة انخفاض محتوى الرطوبة 

علي مقدرة إمساك الماء وفاقد الطبخ والأنكماش القمح والتخزین ) نخالة(إضافة ردة  أثر

  البقري الطازج قللسج

، وفقدان الطھي وانكماش تأثیر إضافة مستویات مختلفة من نخالة القمح على مقدرة إمساك الماء

أظھرت النتائج أن قیم معاملات السجق البقري الطازج كانت ذات قیم . لحم البقر الطازج والمجمد

 P(وقد الكنترول وجود قیم معنویة منخفضة . مع زیادة مستوى نخالة القمح) P <0.01(معنویة 

أدت زیادة فترة التخزین إلى  .للقدرة على إمساك الماء مقارنة مع معاملات نخالة القمح ) 0.01>

وقد . في القدرة على إمساك الماء لجمیع المعاملات) P <0.01(یوما إلى انخفاض معنوي  15

وأظھرت نسب فقدان الطھي والإنكماش أن زیادة . انعكس ذلك على فقدان الطبخ والإنكماش

ب انكماش في فقدان الطھي ونس) P <0.01(مستوى نخالة القمح أدى إلى انخفاض معنوي 

حیث ) P <0.05(بشكل ملحوظ إرتفاع %)  0(وأظھر الكنترول . النقانق اللحم البقري الطازج

ھذا یمكن أن . القمح) نخالة(أوضح قیم عالیة في فاقد الطبخ والانكماش مقارنة مع معاملات ردة 

ء وإلى دنترة القمح لدیھا القدرة العالیة من امتصاص الما) نخالة(یكون راجعا إلى حقیقة أن ردة 

احیث ) Sanaa Hussein )2015وقد اتفقت ھذه النتیجة . البروتین مع زیادة وقت التخزین

القمح أدت إلى تحسین القدرة على إمساك الماء وخفض ) نخالة(أوضحت أن زیادة مستویات ردة 

ً مع . فاقد الطبخ والإنكماش الذین وجدوا انخفاضا معنویا  )Esam et al )1997كما إتفقت أیضا

)P<0.05 (بیرقر اللحم البقري المطبوخ المنتج من نخالة القمح في فاقد الطبخ والأنكماش  في
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ویعزى ذلك بسبب قدرة ردة القمح على ربط جزیئات الماء والاحتفاظ . مقارنة مع الكنترول

  .الدھون

  البقري الطازج القمح على الأس الھیدروجیني للسجق) نخالة(أثر إضافة ردة 

أظھرت نتائج الأس الھیدروجیني انھ توجد فروقات معنویة بین مستویات ردة القمح فیما بینھا و 

بینما أوضحت , القمح ) نخالة(الكنترول الذي كان أعلاھا قیمة وإنخفض بزیادة مستویات ردة 

لھیدروجیني مع یوم أن زیادة مستوى الإضافة أدى إلى إنخفاض الأس ا 15نتائج التخزین لمدة 

  . إحتفاظ الكنترول بأعلى قیمة

  القمح على التقییم الحسي للسجق البقري الطازج) نخالة(أثر إضافة ردة  

أظھرت نتائج التقییم الحسي وجود فروقات معنویة عالیة في الطعم والنكھة والمظھر والعصیریة 

القمح أفضل من حیث التقییم  )نخالة(والقوام بین المعاملات والكنترول حیث كانت معاملات ردة 

كما أن التخزین كان لھ تأثیر معنوي على السجق البقري المعامل بالمستویات نخالة القمح .الحسي

وأظھر عد وجود فروقات معنویة في النكھة أما القبول العام أظھر وجود فروقات معنویة وكان 

وھذا النتائج أتفقت . الكنترول مقارنة ب 1%) (في المعاملة معاملات ردة القمح وأفضلھا أفضل 

  .)1997( Esam et alو )  Sanaa Hussein )2015مع 
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  سادسال الباب

  الخلاصة والتوصیات

  الخلاصة1-6 

  عزز التركیب الكیمیائي للسجق البقري  الطازج القمح كمدعم غذائي ) نخالة(إضافة ردة

 P(فیھ كما زاد البروتین والرماد وذلك بزیادة نسبة الألیاف . ومن ثم قیمتھ الغذائیة

مع زیادة مستویات ردة القمح المضافة في كل من السجق البقري الطازج ) 0.01>

  والمجمد

  نخالة القمح لدیھا قدرة عالیة على امتصاص الماء وبالتالي عند دمجھا في الصیغ السجق

ظھرت وأ. الطازجة فإنھا تزید من خصائص ربط المیاه بشكل أفضل من الكنترول 

نسبة الرطوبة في ) P <0.01(القمح أدى إلى زیادة ) نخالة(النتائج أن زیادة مستوى ردة 

وأسفرت ھذه الوظیفة عن تحسن إیجابي في مقدرة إمساك . السجق ومجموع الناتج الكلي

  .الماء وفاقد الطبخ والإنكماش في السجق البقري الطازج والمجمد

 أثیر إیجابي ملحوظ مقارنة بالكنترول وكانت جیدة أظھرت ردة القمح في التقییم الحسي ت

 .في القبول العام

  (القمح ادى الي زیادة ) نخالة(كذلك اظھرت النتائج ان زیادة مستوي ردةP <0.01 (

وھذه الزیادة سوف تؤدي الي ارتفاع نسبة . نسبة الدھن في السجق البقري الطازج 

  .التزنخ بالمنتج مع التخزین

  التوصیات2-6 

  أیضا موسع , نخالة القمح كمدعم غذائي لمصدر الألیاف ذات الأھمیة في الغذاء السلیم

ممتاز للحوم نظرا لخصائصة العالیة في ربط جزیئات الماء وقیمتة الغذائیة، ولكن ھناك 

  .حاجة إلى مزید من الدراسات

 ستھلكنوصى باستخدام التوابل لتعزیز الطعم والنكھة لجعل المنتج أكثر جاذبیة للم 

  نوصي باستخدام نخالة القمح لمنتجات اللحوم مع مراعاة نسبة الدھن في الخلطة 
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  Appendix:الملحقات 

Sensory Evaluation 

Name......................... 

Number……………………   

  

7- Extremely like 

6- Moderately 

5- like 

4- Slightly 

3- Slightly dislike 

2- Dislike 

1-  Extremely 

If you have any question please ask. 

 

D C B A Sample 
    Appearance 
    Aroma 
    Taste 
    Texture 
    Juiciness' 
    Over all acceptability 
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  شكل یوضح اجزاء نخالة القمح

  

  في النظام الغذائي الألیاف أھمیةشكل یوضح 
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  صورة توضح لحم البقر الخام

  

   

  صورة توضح عینات السجق في التجمید
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  صورة توضح التوابل وغلاف السلیلوز

  

  القمح) نخالة(صورة توضح مستویات ردة 


