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  الإھــــــداءالإھــــــداء
  

ً بالأمس ً بالأمسإلى واقعنا الذي كان حلما   ......إلى واقعنا الذي كان حلما

ً في الغد ً في الغدإلى حلمنا الذي سیصبح واقعا   ......إلى حلمنا الذي سیصبح واقعا

  ......نبع الحنان والتضحیةنبع الحنان والتضحیة... ... إلیكم أمھاتنا إلیكم أمھاتنا 

  ......إلى ذات حلم آبائناإلى ذات حلم آبائنا... ... إلیكم آباؤنا إلیكم آباؤنا 

  ......أجلناأجلناإلى من ھدونا طرق العلم وكافحوا من إلى من ھدونا طرق العلم وكافحوا من 

 ً ً نلتمس بھ علما ً للذین یبذلون قصارى جھدھم لیرسموا لنا طریقا ً نلتمس بھ علما   ......للذین یبذلون قصارى جھدھم لیرسموا لنا طریقا

  ......إلى الذین وضعوا بین أیدینا تجاربھم وخبراتھمإلى الذین وضعوا بین أیدینا تجاربھم وخبراتھم

  ......لرفقاء درب العلم والمعرفة زملائنا وزمیلاتنالرفقاء درب العلم والمعرفة زملائنا وزمیلاتنا

  ......إلى طلاب العلم على إمتداد وطننا الحبیبإلى طلاب العلم على إمتداد وطننا الحبیب

  نھدي ھذا الجھد المتواضع،،،نھدي ھذا الجھد المتواضع،،،

  



 

  ننالشكـــر والعرفــــاالشكـــر والعرفــــا

  

  

نتقدم بأسمى آیات الشكر لكل من وقف معنا في ھذا العمل المتواضع ، نتقدم بأسمى آیات الشكر لكل من وقف معنا في ھذا العمل المتواضع ، 

، ذلك النبراس الذي یعلو صداه ، ذلك النبراس الذي یعلو صداه   خلیلخلیل  محمد یوسفمحمد یوسف. . أأ  وبالشكر لأستاذنا ومعلمناوبالشكر لأستاذنا ومعلمنا

  ..ھدى زین العابدینھدى زین العابدین/ / لیعلن عن میلاد كل متطلع للحلم ، كما نخص بالشكر الأستاذةلیعلن عن میلاد كل متطلع للحلم ، كما نخص بالشكر الأستاذة

الانتاج الحیواني ، ولكل من قدم لنا الانتاج الحیواني ، ولكل من قدم لنا   ااوكذلك أسرة مكتبة كلیة علوم وتكنولوجیوكذلك أسرة مكتبة كلیة علوم وتكنولوجی

ید العون والمساعدة في الحصول على المعلومات التي جعلتنا نكمل ھذا العمل ، ید العون والمساعدة في الحصول على المعلومات التي جعلتنا نكمل ھذا العمل ، 

  ..وجعلھ یرى النوروجعلھ یرى النور

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  ملخص الأطروحـــةملخص الأطروحـــة

 

بعض خصائص الجودة لعینتین من البیرقر المصنع من قارنة أجریت ھذه التجربة لم

ساعة ومن ثم  12م لمدة °4حفظتا في الثلاجة بدرجة لحوم الفراخ وآخر من لحوم الأبقار و

والتقییم الحسي ثم حللت % ، وفاقد الطبخ ونسبة الانكماش%جمعت بیانات قابلیة حمل الماء

ً باختبار  أثبت النتائج وجود  .SPSS v. 16.0عن طریق برنامج  للعینات المستقلة  Tاحصائیا

وقابلیة حمل الماء ونسبة الانكماش بین عینتي في كل من فاقد الطبخ ) P<0.05(فروق معنویة 

 ).الجودة(البیرقر ، مما یدل على أن بیرقر لحم الفراخ أفضل من ناحیة الخصائص الفیزیائیة 

في قیاسات التقییم الحسي لعینتي ) P>0.05(كما أثبتت النتائج عدم وجود فروق معنویة 

  .ل في بعض خصائص الجودةالبیرقر، على الرغم من ذلك كان بیرقرلحم الفراخ أفض

  

  

  

  

  

  

  



 

AAbbssttrraacctt    

  

This experiment was conducted to compare some of the quality 

characteristics of the two samples of Burger process of chicks meat  and 

the last of the beef and stored in the refrigerator degree 4 ° C for 12 

hours . then collected data for water holding capacity%,  cooking loss 

and the percentage of shrinkage% , sensory evaluation and then 

analyzed statistically T test for samples Independent Using SPSS v16.0 

program. Results showed that there were significant differences (P 

<0.05) in each of the cooking loss, water holding capacity and the 

percentage of shrinkage between Burger samples, which indicates that 

the burger chicks meat best in terms of physical characteristics 

(quality). The survey also showed that there were no significant 

differences (P> 0.05) in sensory evaluaƟon of the two samples , 

although chicken burger was  better in some quality properties. 
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  الباب الاول

 المقدمة

  

ذلك  كان الصناعات على مستوى العالم بما فیه السودان سواء كبرأتعتبر الصناعات الغذائیة من 

من ناحیة رأس المال المستثمر فیها أو العمالة أو الإنتاج وذلك لأنها تتضمن العدید من المجالات منها 

المضافات التي تستخدم في منتجات اللحوم المختلفة حیث ان المضافات مادة لاتستخدم بذاتها كغذاء ولا 

عة منتجات اللحوم المواد الحافظة تعتبر مكون أساسي من مكونات الغذاء وتشمل المواد المضافة في صنا

والمواد الرابطة والمواد المالئة والمواد المحسنة للون والرائحة والطعم حیث تضاف هذه المواد إلى منتجات 

اللحوم لإطالة فترتها التخزینیة أو لتحسین القوام أو المظهر أو اللون أو درجة الحموضة وكذلك تحسین 

  ).م2004حسین، (الخواص الكیمیائیة 

وتعتبر لحوم الدواجن من المواد الغذائیة الهامة فهي أهم مصادر الحدید والكالسیوم بالإضافة 

المركبة، ویفضل كثیر من المستهلكین لحوم الدواجن عن اللحوم  Bلاحتوائها على مجموعة فیتامینات 

فهي تعتبر من اللحوم  الحمراء وذلك من الناحیة الطبیة فاحتوائها على الكالوري أقل من اللحوم الحمراء

الجیدة التي یستهلكها الأفراد الراغبین في تحدید أوزانهم ومنع السمنة حیث تتراوح السعرات الحراریة للحوم 

كالوري، كما  320 – 180كالوري مقارنة مع لحوم الأبقار التي تتراوح بین  130 – 117الدواجن ما بین 

ن یمرون بفترة نقاهة بعد الإصابة بالأمراض وذلك لإنخفاض ذیم الدواجن كذلك لتغذیة المرضى التصلح لحو 

  )1983اسماعیل، (. كمیة الدهون بها



 

 pHماء وكذلك تكون قیمة الـ% 73.8دهن و% 1.2بروتین و% 23.4یحتوي لحم الدواجن على 

، ویلاحظ أن نسبة الأحماض الدهنیة غیر المشبعة في هذا النوع من اللحوم تعتبر 6.2إلى  5.7مابین 

عالیة حیث أن الدهون التي تحتوي على نسبة عالیة من الأحماض الدهنیة المشبعة تساعد على ترسیب 

  ).1996، یوسف محمد(الكلسترول 

بة لارتفاع إرتفاع التكلفة الإقتصادیة والتصنیعیة للبیرقر المصنع من اللحوم الحمراء نس :مشكلة البحث

  .أسعارها

  .ادي ذو قیمة غذائیة عالیة مصنع من لحوم الدواجنالحصول على منتج إقتص :أهمیة البحث

وجود فرق في التفضیل بین نوعین البیرقر المصنع من لحوم الدواجن والبیرقر المصنع من : افتراضات البحث

  .لحوم الأبقار من حیث خصائص الجودة والتقییم الحسي مما یزید من إستهلاك لحوم الدواجن

زیادة إستهلاك لحوم الدواجن وتشجیع المصدرین على تصدیر اللحوم الحمراء إلى خارج  :مبررات البحث

القطر وفي ذلك فوائد عدیدة منها الإستفادة من المخلفات وتشغیل المسالخ والمصانع إضافة إلى إیجاد فرص 

  .للعمالة والإسهام في حل مشكلة البطالة

خلال تصنیعها وخفض إستهلاك اللحوم الحمراء بغرض زیادة إستهلاك لحوم الدواجن من  :أهداف البحث

  .     الصادر

  



 

  

  

  الباب الثانيالباب الثاني

  أدبيات البحثأدبيات البحث

LLIItteerraattuurree  rreevvIIeeww  

  
  



 

 الباب الثاني

 أدبیات البحث .2
 

  :القیمة الغذائیة للحوم الدواجن .2.1

بإنخفاض ور الداجنة عن لحوم الماشیة في الطعم والقیمة الغذائیة حیث انه یمتاز عنها ییختلف لحم الط

نسبة الدهن وارتفاع نسبة البروتین، إضافة لأن لحوم الدواجن سهلة الهضم وتستغرق وقتاً أقصر في الطبخ 

  )1983إسماعیل، . (والإعداد

ة خاصة الكالسیوم والفسفور والحدید كذلك الفایتمینات وأهمها یالمعدناضافة لاحتوائها على العناصر 

  )1987محمد یحیى وآخرون، ).(ج(فایتمین و ) أ(وفایتمین ) ب(مجموعة فایتمین 

  :خواص لحوم الطیور الداجنة .2.2

تمتاز لحوم الدواجن بطراوتها بالإضافة لكونها تحتوي على كمیة أقل من الطاقة الحراریة نسبة لانخفاض 

نسبة الدهن فیها، كما أنها غنیة بالأحماض الأمینیة الضروریة لجسم الإنسان لذلك فإن هذه الصفات تجعلها 

، ومن الملاحظ أن معظم الدهن في ذبائح المعلبات وأغذیة الأطفال والمرضىمادة غذائیة صالحة لصنع 

الطیور یكون مترسباً تحت الجلد ولا یتخلل العضلات كما هو الحال في لحوم الحیوانات الأخرى كالماشیة 

هنیة الغیر مشبعة الأمر الذي والأغنام، اضافة لهذه الخاصیة فالدهن في الدواجن یكون غنیاً بالأحماض الد

وبصورة عامة فإنه یمكن إجمال الفوارق . یجعل لحوم الدواجن مادة غذائیة مفضلة من الناحیة الصحیة

  :الموجودة بین لحوم الدواجن ولحوم المواشي والأغنام والحیوانات الأخرى بما یلي



 

الایلاستین في لحوم الدواجن انخفاض نسبة الأنسجة الرابطة مما یؤدي إلى خفض كمیة الكولاجین و  - 

مقارنة بلحوم الحیوانات الأخرى لذلك فإن لحوم الدواجن تكون أكثر طراوة علاوة على كونها أسهل 

 .هضماً وتمثیلاً مما یؤدي إلى إرتفاع القیمة الغذائیة للحوم الطیور

ل جداً منه في أن النسبة العظمى من الدهن في لحوم الدواجن تتواجد تحت الجلد بینما یوجد القلی - 

المرمریة (هرة التعریق االعضلات وبین الحزم العضلیة لذلك فإن لحم الدواجن خالي من ظ

Marbling.( 

نظراً لإحتواء الدهون في الدواجن على نسبة عالیة من الأحماض الدهنیة الغیر مشبعة لذلك فإن  - 

 ) 1983اسماعیل، . (درجة انصهارها تكون منخفضة

  :للحوم المصنعةالقیمة الاقتصادیة  .2.3

في العدید من الدول والتي تتواجد  ةقتصادیات الصناعات الغذائیإفي  ةكبیر  ةتحتل اللحوم المصنعه مكان

ستهلاك المحلي ویتم تصنیع اللحوم بهدف للإ ةحتیاجات اللازمعن الإ ةزائد ةفیها اللحوم بكمیات كبیر 

للمستهلك توافد العدید من المنتجات المصنعة  منتجات متعددة تحقق رةاوتصدیرها في صو  استهلاكها محلیاً 

، ممیزة من حیث اللون التي تعطي المنتج خواصاً  ىخر مع العدید من الخامات الأ ةو مخلوطأمن اللحم فقط 

 )1999،فهمي. (النكهةو ، القوام

 فرد في بعض الدول التي لا یتو و نتشار ولكن علي نطاق محدصناعة اللحوم بالتطویر والإ ىكما تحظ

علي تصنیع اللحوم المجمدة المستوردة والتي  لك اعتماداً ذو . یةكاف یاتبكم فیها اللحم الطازج المنتج محلیاً 

مما یعطي  نخفاض ثمنها عن اللحوم المنتجة محلیاً تصنیعها لإ ةمكانیإمع  خام متناسباً  ةیكون سعرها كماد



 

السجك والبیرقر والبسطرمة  ةم المصنعومن اكثر منتجات اللحو  ،ةمصنعاللحوم التناول  ةالمستهلك فرص

  )1996، عصمت( .والمارتدیلا

 :  processingالتصنیع   .2.4

الشفیع، ( .ةن تفقد المادة خواصها وقیمتها الغذائیأخر دون آ ىلإمن شكل  ةهو عباره عن تحویل الماد

2002(  

  :حتیاجات التصنیعإ .2.5

  :یحتاج التصنیع الي

  .الخام التي ستصنع ةالماد .1

  .ةستصنع فیه الماد يذالمعمل ال .2

  .لازمة للتصنیعلواني االمعدات والأ .3

  .تسویق المواد .4

  .معدات حفظ المواد .5

  )ةحافظ، ةملون، مواد النكهة (للاضافة  ةزملاالمواد ال .6
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، المواد المضافه مثل البطاطسمع ، المهروس، المفروم، الشرائح، عداد خلطات من اللحم سواء القطعإ

للمنتج  ةویذالتغ ةعلي القیم ةالحلیب وغیرها یؤثر تأثیرات جوهری، ملح الطعام، البقولیات، السمید، النشا



 

لك علي نوع ذویتوقف  ،یةنالعناصر المعدو ، الكربوهیدرات، البروتین ىید من محتو ز النهائي المصنع مما ی

اللحم  اجمیع المراحل المختلفة التي یتعرض لهفي ین ز والتخ، التعبئة، عوكمیه المواد المضافة وطریقة التصنی

ن جمیع هذه المراحل لها أعقب عملیة ذبح الحیوان وخلال التخزین والتداول حتى وصوله للمستهلك حیث 

  )2002 ،الشفیع(. ةوالجود ةالتغذوی ةتاثیر مباشر على القیم

  :الخصائص الكیمیائیة للحوم المصنعة .2.7

قل ألى حد إ و ، ساسیةمینیة الأحماض الأللأ هم المصادر الغذائیة وهي مصدر جید جداً أ اللحوم منتعتبر 

ولكن بعد ، حماض الدهنیة الأساسیة موجودة ایضاً ن الفیتامینات والأأهي مصدر للمعادن على الرغم من 

الأعضاء مثل كما أن ، ذائي متوازنغعلى هذه المكونات في اللحوم في اتباع نظام  دتماعذلك لا یتم الإ

  ) ,Lawrie 1985( .لفیتامین أ و ب وحامض النیكوتینیك قیماً  تعتبر مصدراً ، الكبد

حماض وتحتوي اللحوم على مجموعة متنوعة من الأ في اللحم ویمكن العثور على اللیسین والكبریت

وبالاضافة الى المیثیونین و السیستین  )% 0.51 - % 0.57(اللیسین : وعلى النحو التالي، الأمینیة

)0.21 % - 0.26%.( )Bender, 1975  (واللحوم هي مادة حیویة ومهمة ومادة غذائیة لا غنى عنها، 

للكثیر من الموارد الغذائیة  و كذلك مصدر غنیاً ، طعمة القلیلة التي توفر البروتین الكاملوهي واحدة من الأ

 مثل الحدید وبعض الفیتامیناتو لنحاس واالأساسیة مثل البروتینات والعناصر المنتجة للطاقة والفسفور 

 %75 :مناللحوم الخالیة من الدهون  ركیبقد یقترب من ت )B12. )Smith et al, 1976فیتامین النیاسین 

 ، 1984(. %3بما في ذلك المعادن ومكونات الدهون  لذائبةا المواد البروتینیة %4، بروتین %18، الماء

Lawarence et al (75 ءالما :ویكون التركیب الكیمیائي للعضلة في الثدیات ذات الرتبة العالیة على%  ،

  ).  Tahir ، 1983(  %1الرماد،   %1.2الكربوهیدراتات،  %2.5 الدهن،  %19البروتین



 

، نواع من السجوكأللعلاقة بین الخصائص العضویة والكیمیائیة في ستة ) Tsuetkov ،  1975(شارأ

و ان تقییم نوعیة السجوك ، وخلصت الدراسة الى ان الخصائص الكیمیائیة و الفیزیائیة لا ترتبط على الدوام

یستند على تقییم افضل الخصائص الكیمیائیة والخصائص الفیزیائیة وذلك بمثابة دلیل على قیمتها 

  .لوجیةو البی

  :الخصائص الفیزیائیة للحوم المصنعة .2.8
  :قابلیة الاحتفاظ بالماء .2.8.1

 ةقابلی ،رمفوال ةمثل القطع والحرار  ةخارجی ىاللحم للاحتفاظ بالماء خلال تعرضه لقو  ةعرف بقابلیت

انه یعطي الشكل المنتفخ  إلى ةضافإفي اللحم  ةالمرغوب ةعن العصاری ةحتفاظ بالماء هي المسؤلالإ

القدره علي الاحتفاظ بالماء من بروتینات العضلات تؤثر علي نوعیه اللحوم اثناء ، و للحم الطري

ه التوضیحات ذه یتالتي اجر  ةا الخصوص اكدت الدراسذبه ،معالجه اللحوم بالاضافات المختلفه

للحوم  ةقتصادیالإ ةتساهم في القیمقابلیه الاحتفاظ بالماء  ،حتفاظ بالماءالإ ةالهامه بخصوص قابلی

ما في اللحوم المصنعه فانها تسهل عملیات التصنیع أ. ةمن وزن اللحوم الطری% 76 -73نها تشكل لأ

 ,Lawire( .ونسیج اللحوم المصنعه وةویب لمواد التقدید اضافه الي انه یحسن من طراذرم وتفمن 

1985(  

  :العصیریة .2.8.2

هاماً في تذوق اللحم لدى المستهلك ویحتوي هذا العصیر علي العدید یلعب وجود العصیریه باللحم دورا 

من المكونات ذات الأهمیة لإنتاج النكهة كما یساعد علي تقطیع اللحم وسهولة مضغه وغیاب هذه 

  )Tahir 1983. (العصیریة یفقد المنتوج جزء من وزنه وتقل قیمته السعریة تجاه بائع الجمله والمفرد



 

ي تخفض درجه العصیریه هي التهتك في الأنسجة العضلیة والتي من قبل العمال من المعاملات الت

بقصد زیاده الطراوة في حالة إعداد شرائح اللحم وذلك بسبب إنفصال كمیه من العصیر الخلوي وان 

كانت تحسن الطراوة الي حدٍ ما وایضاً عملیة التبرید والتجمید بالرغم من أنها تؤدي الي زیاده طراوة 

  )1994،حسن . (حم إلا أنها في نفس الوقت تخفض جزءاً من العصیریةالل

  :النكھة .2.8.3

هي ناتجه من مزج احساسین في الانسان وهما الطعم والرائحة الذي یسببهما المنتوج من اللحوم أثناء 

والنكهة ضروریة جداً لزیادة الاستساغة والتناول كذلك تؤدي لزیادة تحفیز الهضم، إن أفضل . تناوله

رق لقیاس نكهة اللحم ومدى التقبل العام لأي منتج من اللحم هو إستخدام حكام متخصصین لتمییز الط

النكهه، نجد ان سلالة الحیوان وصنف الحیوان وجنس الحیوان وعمر الحیوان لها تاثیر على نكهة 

  )Tahir, 1983. (اللحم

  :الطراوة .2.8.4

هناك . العام للحوم وأیضاً استساغة المستهلكتعتبر الطراوه العامل الأكثر أهمیة في إستساغة القبول 

محاولات عدة أجریت لتقدیر درجة الطراوة في اللحم عن طریق الإختبارات الحسیة وأیضاً الطرق 

الطرق الكیمیائیة تشمل تقدیر الأنسجة الرابطة وهضم الإنزیمات ووسائل أخرى ، الكیمیائیة والفیزیائیة

. على أساس القوة أي مقاومة العضلة للقطع والضغط والتمددأما الطرق الفیزیائیة تقوم ، كثیرة

)Lawrie, 1985( 

  



 

  :اللون .2.8.5

من السهل وصف اللحوم الطازجة بعبارات عامه مثل لحوم الابقار ذات لون كرزي المشرق، اللون 

القاتم عندما تكون درجه حراره الحیوان مرتفعه وهذا یظهر الى ان الشعیرات الدمویه قد اتسعت ومن ثم 

  ).Abdul Aleem, 1983(یذهب اللون الداكن 

اما لحوم الدواجن ذات لون ابیض ماعدا بمنطقة الفخذ حیث لون اللحم وردي فاتح أو أحمر غامق 

  )1983اسماعیل، . (تبعاً للنوع

 :البیرقر كمنتج من اللحم .2.9

جبان الأ ةضافإقراص وتسمى بعد طبخها بأ في شكل ةوالمعد ةالبیرقر شطائر تصنع من اللحوم المفروم

 ةلمانیالأ ةهامبورج المدین ةهامبیرقر جاءت من كلم ةوكلم. بالهامبیرقر ةو الخضروات المختلفأو البیض أ

الفهم  ةزالالبیرقر المطبوخ في حینها وهذا التوضیح لإ ةعرق المدن في صناعأعتبارها من إوذلك ب ةالمشهور 

ي البیرقر المصنوع من لحم الخنزیر باعتبار ان ن كلمه هامبیرقر تعنأالخاطئ الذي یعتقده البعض من 

 ،للمواصفات والمقاییس ةالسودانی ةالهیئ. (تعني لحم الخنزیر وهذا الفهم غیر صحیح "Ham"هام  ةالبادئ

2008 (  

 ةولكن في العصر الروماني تطورت صناعته بصور  ةالبیرقر منذ عصور قدیم ةعرفت صناع ةالبشری

في . للبیرقر المضافة ضافاتالإ فيجریت الكثیر من التجارب أو  ةوالمتعدد ةووصفت التراكیب المختلف ةكبیر 

 ةالرومانی ةبصناعه البیرقر بطریقه مختلفه عن الطریق Charlie Nagreenم قام شارلي ناقرین 1885عام 

حیث  ةمریكیالأ ةالمتحد في الولایات ةالبیرقر وخاص ةوتطورت بعد ذلك صناع ةشكال واضافات جدیدأ ةبعد



 

وظهرت الكثیر من المصانع التي عملت على تطویر صناعه  ةعالمی ةالبیرقر ذات شهر  ةصبحت صناعأ

 White، مDyers Burger 1912، مLouis Lassen  1895همها مصانع أالبیرقر من 

Castle1921 م. Perman, 2009)(  

    :أنواع البیرقر .2.10

  : من الدهن انواع البیرقر حسب محتواهأ

 .%15الدهن عن  ةبیرقر منخفض الدهن حیث لا تزید نسب - 

 .%24متوسط الدهن حیث لا تزید نسبه الدهن عن  - 

 %. 30وعالي الدهن حیث لا تزید نسبه الدهن عن  - 

لحوم  ةبل من عد بقار كما كان یحدث قدیماً من لحوم الأ تمن البیرقر لیس ةنواع حدیثأ ةتم صناع حدیثاً 

بیرقر النعام من لحوم ، بیرقر الجاموس من لحوم الجاموس  ،بیرقر الدجاج من لحوم الدجاج : منهامختلفه 

 ةن في الصناعات الحدیثصبح الآوأ). Ababi Burger(الذي یسمى و بیرقر الغزال من لحوم الغزال ، النعام 

هم مصانع أمضاف لها ملح الطعام والفلفل ومن  ةشطائر اللحوم المفروم فهوهم المكونات أالبیرقر من 

وهي تعمل على اضافه الماء وملح الطعام  ةالامریكی ةالبیرقر في العالم ماكدونالد في الولایات المتحد

 ,Perman ( .اضافه للمنكهات المختلفه التي تستعملها المصانع الاخرى) سكروز و دیكستروز(والسكر

2009(  

 

  



 

 :ناعھ البیرقرالمواد المستخدمھ في ص .2.11

 :Meat   اللحم .2.11.1

ن یكون اللحم أقبال علیه ویجب له والإ ةالغذائی ةساسي للبیرقر ومصدر القیمیمثل المكون الأ

وتار من الغضاریف والأ حمر وردي خالیاً أدمي متماسك القوام وله لون ستهلاك الآالمستخدم صالح للإ

ولذلك تضاف  وغیر ملوث ولا یكون البیرقر المصنع من اللحم الخالص مستساغاً  ةالغریب ةوالرائح

نها تعد لأ ةوالرقب ةیستخدم في تصنیع البیرقر قطعیات لحم الصدر والقوائم الامامیو . ةالدهنی ةنسجالأ

  )2002، الشفیع( .ةوالثالث ةلحوما من الدرجتین الثانی

 :Water  الماء .2.11.2

وقد یكون الماء المضاف (  إلى اللحم المفروم% 10 - 5الماء بنسبة  یضاف عند تصنیع البیرقر

تین القابل للذوبان و ذابه البر یساعد الماء على تكوین المحلول الملحي اللازم لإ ) .على هیئه ثلج مدروش

ساعد ی وایضاً ، البیرقر ةجود ةوبالتالي زیاد ةوالعصیری ةویعمل على تحسین الطراو ، ةفي المحالیل الملحی

الثلج والماء  ةن تقطیع اللحوم وفرمها یسبب رفع حرارتها واضافأالماء على ثبات الخلیط حیث  ةضافإ

  )1997، فلاح( . وتینوالبر  ةحماض الدهنیالخلیط وحدوث تحلل للأ ةحرار  ةیمنع ارتفاع درج

  :Fat  الدهن .2.11.3

البیرقر وزیاده جودته  ةللبیرقر ویضاف بغرض تحسین طراو  ةساسییعتبر الدهن من المكونات الأ

  )1997، فلاح( %. 10 ولا تزید نسبه الدهن في البیرقر عن هطعم ةواستساغ

 :Salt  ملحال .2.11.4

كذلك یساعد على حفظ  ةممیز  ةعطائه نكهملح حیث یضاف للبیرقر لإ% 5-1البیرقر من  یحتوي

ستحلاب وتغلیف جزئیات تین الذي یساعد على الإو البر  ةذابإثیر البكتیریا ویعمل على أالبیرقر من ت



 

ومن الخصائص  .ةلیاف العضلییعمل كعامل مساعد یحرر المیوسین من الأ یضاً أالدهن وربط الماء و 

ثناء أ ةكسدللأ ةالغیر مرغوبه للملح تشجیع حدوث التزنخ ولعلاج هذا العیب یمكن اضافه مواد مضاد

  )1999 ،عبد الكریم( .تصنیع البیرقر

 :Spices or seasoning  التوابل .2.11.5

مثله أو نوع واحد ومن أمن التوابل  ةنواع مختلفأخلیط من  ةتستخدم التوابل حسب الرغبه في صور 

الكباب الصیني والقرنفل ، جوز الطیب، القرفه ، التوابل التي یكثر استعمالها للبیرقر الفلفل الاسود 

بذلك تقلل من حدوث التزنخ و  ةللاكسد ةكما تمتلك بعض التوابل خواص مضاد، %2- 1 ةوتستخدم بنسب

  )1999عبدالكریم، . (التاكسدي

، وظروف التخزین ةالترب ةن قوتها بسبب تغیر المناخ وخصوبإف ةن تلك التوابل كلها طبیعیلأ ونظراً 

جمال عبد ( .ةحیاء الدقیقو بشكل راتنج وتتمیز بخلوها من الأأ ةما مطحونإویوجد اشكال لهذه التوابل 

  )2008 ،العظیم

 :Extender agent  المواد المعدله للقوام .2.11.6

  : تنقسم لقسمین  ،غیر لحمیه تستخدم بصوره واسعه في تصنیع اللحوم ةتینیو هي مواد بر 

 .مستخلص مسحوق الصویا المركز والدقیق، صل نباتي مثل فول الصویاأتینات ذات و بر  - 

  )Giese 1992(.تینات اللبنو صل حیواني مثل بر أتینات ذات و بر  - 

ربط : منتجات فول الصویا تستخدم في صناعه منتجات اللحوم لتحسین بعض الخصائص الوظیفیه مثل

    كما ان لها Judge1974) . .() تمتص وتحتفظ بالماء (الماء وتحسین القوام حیث انها محبه للماء 

  ).2008 ،لجما( .خاصیه ثبات الخلیط وتغیر النكهه وتقلیل الانكماش اثناء الطبخ وتقلیل التكلفه



 

  :مثبطات الفطریات .2.11.7

سوربات البوتاسیوم بتركیز : ح البیرقر مثلطلمركبات لمنع نمو الفطریات على ساحیانا تضاف بعض ا

  )1997، فلاح% . (2.5

  :مواصفات البیرقر الجید .2.12

الیه  ةللمنتج المضاف% 65و  ةبالوزن في المنتج الخالي من المواد الرابط% 70لاتقل نسبه اللحم عن 

 50یشكل القرص بوزن  ،بالوزن% 15عن  فةوالمضا ةالمواد الرابط ةلا تزید نسبو ، ةو مالئأ ةرابط مواد

على أن یكون بارد أو مثلج، لاتزید نسبة الدهن % 5لا تزید نسبة الماء المضافة اثناء التصنیع عن  ،جرام

 ةواد الطیار مال، %15تین عن و لایقل البر حتى لا یؤثر على جودة المنتج وقابلیة الحفظ، % 10عن 

بكتریا مجموعه ، خلیه 100,000و العد الكلي للبكتریا لا یزید عن  مللیجرام 20لا تزید عن  ةالنتروجینی

  )2008جمال، (  .خلیه بكتریا 1,000القولون لا تزید عن 
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  الباب الثالث

  مواد وطرق البحث. 3

  

  :تاریخ ومكان التجربة. 3.1

في معمل اللحوم بقسم علوم وتكنولوجیا اللحوم بكلیة علوم  2014أجریت ھذه التجربة في نوفمبر 

  .وتكنولوجیا الانتاج الحیواني، جامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا

  

  :المواد المستخدمة في التجربة. 3.2

  :اللحم) أ

المشفى الذي تم شراؤه من سوق الخرطوم المركزي ، وكذلك  كجم من اللحم البقري 2تم استخدام 

كجم من لحم الدواجن الذي تم تشفیتھ في المعمل والذي تم شراءه من سوق الخرطوم 2تم استخدام 

  .ساعة حتى وقت التصنیع 24درجة مئویة لمدة  4المركزي، ووضع اللحم في التبرید في درجة حرارة 

  :البھارات) ب

اللازمة للتجربة في صوره بدره جاھزة من سوق الخرطوم المركزي واحتوت  تم جلب البھارات  

  .الفلفل الاسود ، جوز الطیب ، الكسبرة ، الثوم ، القرفة ، البصل ، الملح والسكر: على

  عباره عن: المواد المعدلة) جـ

  .لبن منزوع الدسم ودھن  تم جلبھما من سوق الخرطوم المركزي: مواد رابطھ )1

 . تم جلبھما من سوق الخرطوم المركزي) الكورنفلور( استخدم القرقوش والنشا  :مواد مالئھ )2
  

  :تحضیر العینات. 3.3

ملم وبعد ذلك تم اضافة البھارات والقرقوش والدھن  3.5تم فرم اللحم باستخدام مفرمة قطر فتحاتھا 

ً ثم  تم اعادة فرمھا مرة اخرى واللبن منزوع الدسم والنشأ والماء المثلج ، ثم تم خلطھا مع بعضھا جیدا

جرام وكبسھا بواسطة مكبس البیرقر ووضعھا في  50بغرض تنعیمھا  وبعد ذلك تم وزنھا الى قطع بوزن 



 

ً  24درجة مئویة لمدة  4اطباق بلاستیك ومن ثم غلفت، وتم تبریدھا في مبرد درجة حرارتھ  ساعة تمھیدا

  .لإجراء الاختبارات الحسیة واختبارات الجودة

  :دول یوضح نسب الاضافات لعینتي البیرقر المصنعةج     

  كمیة الاضافةجم لكل كجم  المواد المستخدمة
  بیرقر ابقار

  كمیة الاضافةجم لكل كجم
  بیرقر دواجن

  1000   1000  لحم
  100   100  دھن
  40   40  نشا

  55  55  لبن منزوع الدسم
  30   30  قرقوش

  18   18  ملح
  2  2  فلفل اسود
  3  3  كسبرة
  2   2  قرفة

  3   3  جوز الطیب
  3   3  سكر
  100   100  بصل
  1  1  ثوم

  50   50  ماء ثلج
  

  :التقییم الحسي. 3.4

تم اجراء الاختبارات الحسیة في معمل تكنولوجیا اللحوم بكلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني ،   

اللون، القوام، العصیریة، اشخاص شبھ مدربین لتقییم  15جامعة السودا للعلوم والتكنولوجیا، بواسطة 

كما ) ثماني الدرجات(النكھة، والقبول العام لعینتي البیرقر بعد تجھیز عینات البیرقر وباستخدام سلم ذوقي 

تعني ممتاز  1تعني ممتاز في القبول، اما الدرجة  8حیث ان الدرجة   )Cross et al., 1978(وضح ذلك 

ص الحسیھ ،حیث تم طبخھا واعطائھا للمتذوقین لاجراء في عدم القبول ، وذلك لقیاس كل من الخصائ

  .الاختبارات الحسیھ

  :الاختبارات الفیزیائیة والكیمیائیة. 3.5   

  :تم اجراء الاختبارات الفیزیائیة والكیمیائیة بمعمل اللحوم بجامعة الخرطوم، وتشمل  

  



 

 :Cocking lossتحدید فاقد الطبخ   )أ 
ً تم اخذ عینة ثم تم وزنھا ثم بعد ذل ك تم طھیھا ثم اعادة وزنھا ثم تحدید فاقد الطھي وتم حسابھ وفقا

  :للمعادلة
  

  X  100  الوزن بعد الطھي –الوزن قبل الطھي (%) = فاقد الطھي 
  الوزن قبل الطھي             

 :Shrinkageنسبة الانكماش   )ب 
ً تم اخذ عینة وقیاس طول العینة ثم طبخھا واعادة قیاس طولھا وذلك لتحدید نسبة  الانكماش وفقا

  :للمعادلة
  X  100 الطول بعد الطھي  –الطول قبل الطھي (%) = نسبة الانكماش   
  الطول قبل الطھي          

 :Water Holding Capacityقابلیة حمل الماء   )ج 

جرام وتم وضعھا على ورقة الترشیح ثم  0.5ثم تم وزن عینة )  4نوع رقم (یستعمل ورق ترشیح 

دقیقة، بعد  2كیلوجرام لمدة 25البلاستیك ثم یتم الضغط علیھا بثقل زنة وضعھا بین قطعتین من 

الضغط تتكون دائرتین الدائرة الداخلیة بھا العینة والدائرة الخارجیة تمثل كمیة الماء المفقودة یتم 

  :قیاس قطر الدائرتین بواسطة جھاز البلانومیتر ثم حساب قابلیة حمل الماء وفق المعادلة

  قطر الدائرة الداخلیة –قطر الدائرة الخارجیة = الماء قابلیة حمل   

  قطر الدائرة الداخلیة          

  :التحلیل الاحصائي. 3.6

 . SPSSتم تحلیل البیانات بواسطة برنامج   
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  رابعالباب ال

  النتائج . 4
  

  :الخصائص الكیمیائیة. 4.1
  

الخصائص الكیمیائیة التي تم قیاسھا لعینتي البیرقر، أوضحت النتائج وجود ) 1(یوضح جدول رقم 

في كل من نسبة الرطوبة والرماد ومستخلص الإیثر والبروتین  P<0.05فروق معنویة بحدود ثقة 

  .والمحتوى غیر البروتیني بین كل من عینتي بیرقر لحم البقر وبیرقر لحم الفراخ

  

  )لحم البقر ولحم الفراخ(الخصائص الكیمیائیة التي تم قیاسھا لعینتي البیرقر : )1(جدول رقم 
  

  نوع البیرقر

  القیاسات
  درجة المعنویة  بیرقر لحم الفراخ  بیرقر لحم البقر

  **  56.79 ± 0.01  62.01 ± 0.01  الرطوبة

  **  2.40 ± 0.01  2.60 ± 0.02  الرماد

  **  10.01 ± 0.01  4.50 ± 0.01  مستخلص الإیثر

  **  18.50 ± 0.01  18.25 ± 0.00  البروتین

  **  12.30 ± 0.01  12.63 ± 0.01  المحتوى غیر البروتیني

 %.1وجود فرق معنوي عالي في حدود ثقة ** = 

  

  



 

  

  :)جودةال(فیزیائیة خصائص الال . 4.2
  

خصائص الجودة التي تم قیاسھا لعینتي البیرقر، أوضحت النتائج وجود ) 2(یوضح جدول رقم 

في كل من نسبة قابلیة حمل الماء وفاقد الطبخ ونسبة الإنكماش بین كل  P<0.05فروق معنویة بحدود ثقة 

  .من عینتي بیرقر لحم البقر وبیرقر لحم الفراخ

  

  )لحم البقر ولحم الفراخ(یاسھا لعینتي البیرقر خصائص الجودة التي تم ق: )2(جدول رقم 
  

  نوع البیرقر

  القیاسات
  درجة المعنویة  بیرقر لحم الفراخ  بیرقر لحم البقر

  **  0.50 ± 0.00  0.60 ± 0.01  قابلیة حمل الماء

  **  24.45 ± 0.01  28.23 ± 0.00  فاقد الطبخ

  **  12.00 ± 0.00  16.00 ± 0.01  نسبة الانكماش

  %.1فرق معنوي عالي في حدود ثقة وجود ** = 

  

  

  

  

  

  



 

  

  :الإختبارات الحسیة. 4.3
  

الإختبارات الحسیة التي تم قیاسھا لعینتي البیرقر، أوضحت النتائج عدم ) 3(یوضح جدول رقم 

في كل من اللون والقوام والنكھة والعصیریة بین كل من عینتي  P<0.05وجود فروق معنویة بحدود ثقة 

  .بیرقر لحم البقر وبیرقر لحم الفراخ

  

  )لحم البقر ولحم الفراخ(الإختبارات الحسیة التي تم قیاسھا لعینتي البیرقر : )3(جدول رقم 
  

  نوع البیرقر

  القیاسات
  درجة المعنویة  بیرقر لحم الفراخ  بیرقر لحم البقر

 NS  6.67 ± 1.07  6.75 ± 0.45  اللون

 NS  6.83 ± 1.11  6.83 ± 0.84  القوام

 NS  6.67 ± 0.98  6.75 ± 1.14  النكھة 

 NS  6.67 ± 1.07  6.83 ± 0.72  العصیریة

NS  = 5عدم وجود فرق معنوي في حدود ثقة.%  
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بین عینتي البیرقر المصنع فقد سجل البیرقر عالیة اوضحت النتائج وجود فروق معنویه 
والمحتوى %  2.4والرماد %  56.79المصنع من لحم الفراخ اقل متوسط في كل من الرطوبه 

ومستخلص الایثر %  18.5تین و على في كل من البر أوكان %  12.3تیني و الغیر بر 
اسماعیل حیث ذكر ان دهن الفراخ یحتوي على  1983به واتفق ذلك مع ما صرح %  10.01

احماض دهنیه طیاره غیر مشبعه بالاضافه الى ان النسبه العظمى من دهن الدواجن توجد 
  .تین وانخفاض نسبه الرمادو واتصاف لحم الفراخ بارتفاع نسبته من البر ، تحت الجلد 

المهمه لتصنیع منتجات  ومن ناحیه الخصائص خصائص الجوده واختباراتها من العوامل
اللحوم ویعول علیها في دراسه قابلیه قبول المنتج من المستهلك بما تعكسه من درجات القبول 
والتفضیل وقد اوضحت النتائج وجود فروق معنویه بین نوعي البیرقر المصنع من لحم الفراخ 

وفاقد %  0.5اء ولحم الابقار وقد سجل بیرقر الفراخ اقل متوسط في كل من قابلیه حمل الم
اسماعیل حیث  1983واختلف ذلك مع ما صرح به % 12ونسبه الانكماش %  24.45الطبخ 

 1985واتفق مع ما صرح به ، ذكر ان لحوم الدواجن تمتاز بارتفاع محتواها من الماء 
Lawrie  الذي ذكر انه كلما زادت قابلیه حفظ الماء قل فاقد الطبخ . 

وجد فروق معنویه بین نوعي البیرقر من ناحیه الخصائص وقد اوضحت الدراسه انه لا ت
الحسیه الا ان بیرقر الفراخ قد سجل اقل درجه تقییم في كل الخصائص الحسیه ما عدا القوام 

الذي اوضح ان لون لحم الفراخ ابیض ولون لحم  Abdul Aleem 1983 واختلف هذا مع 
اوضح ان لحم الفراخ یحتوي على واختلف كذلك مع اسماعیل الذي ، الابقار احمر مشرق 



 

احماض دهنیه غیر مشبعه مما یعطي اللحم نكهه ممیزه ویمكن ارجاع ذلك لعدم خبره 
  .كمین الذین قاموا باجراء التقییمالمح
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  سادسالباب ال

  الخاتمة والتوصیات . 6

  :الخاتمة. 6.1

أوضحت هذه الدراسة أنه یوجد اختلاف في خواص الكیمیائیة والجودة والتقییم الحسي بین البیرقر 
  .المصنع من لحوم الدواجن والبیرقر المصنع من لحوم الأبقار

  :التوصیات. 6.2

  :لذا نوصي بـ

 .بالمزید من البحوث في مجال تصنیع منتجات اللحوم من اللحوم المختلفة - 
 .أنواع لحوم الدواجن واجراء مزید من اختبارات الجودة علیهااختبار المزید من  - 
 . مراعاة القیمة الاقتصادیة للمنتجات المصنعة من مختلف أنواع اللحوم ومدى توفرها بالسوق المحلیة - 

  :بما أن اللحوم ومنتجاتها تشكل عناصر غذائیة هامة بالنسبة للإنسان علیه نوصي بالآتي

 .یرقر یجب أن تكون ذات نوعیة جیدة من ناحیة الجودة والصحیةاللحوم التي یصنع منها الب - 
 .الأدوات التي تستخدم في التصنیع ذات نوعیة جیدة مع مراعاة النظافة والتطهیر - 
التداول یجب أن یكون بطریقة صحیحة وسلیمة تحت الرقابة وأیضاً أماكن الحفظ لهذه المنتجات  - 

 .یجب أن تكون مهیأة بطریقة سلیمة
في مجال التصنیع یجب أن یكون لدیهم كروت صحیة وأن تكون لدیهم خبرة عالیة في  العاملین - 

 .مجال التصنیع ویلبسون دائماً الملابس النظیفة والمعقمة
یجب أن تكون اضافة المادة المالئة بكمیة مناسبة بحیث لا تقلل من القیمة الغذائیة وكذلك عدم زیادة  - 

 .ستهلكینالمواد الحافظة لكي لا تضر بصحة الم
استحداث تقنیات حفظ لمنتجات اللحوم التي یمكن نقلها وتوزیعها في أسواق بعیدة من دون تبرید  - 

 .والعمل في الوقت المناسب على اتخاذ ترتیبات فعالة وصحیة
  . ختاماً نحث الباحثین بالتوسع في مجال تصنیع لحوم الدواجن لتدعیم ما قدمناه - 
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  :)1(ملحق رقم 

  استماره تقییم عینتي بیرقر مصنعتان من لحوم الابقار والفراخ

  

  استبیان التذوق الحسي

  : .................رقم المتذوق 

  : .................التاریخ 

  القبول العام  العصیریھ  النكھھ  القوام    اللون  رقم العینھ
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 المفرمة المستخدمة في عملیة فرم اللحم

 

):3(ملحق رقم   

حدى خطوات التصنیع عملیة فرم اللحما  

 

 



 

):4(ملحق رقم   

واد المستخدمة للحمماضافة الحدى خطوات التصنیع عملیة ا  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

):5(ملحق رقم   

مكبس البیرقرا  

 

  
 



 

):6(ملحق رقم   

الشكل النھائي لمنتج البیرقر ا   

  
 العینات التي في الاعلى تمثل بیرقر لحم الفراخ  
 والعینات التي في الاسفل تمثل بیرقر لحم الابقار 

 


