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  الإھــــــــــــداء 
  بدأنا وقاسینا أكثر من ھم وعانینا الكثیر من الصعوبات وھا نحن الیوم والحمد الله نطوى سھر

المتواضع نھدیھ إلى منارة العلم  اللیالى وتعب الأیام وخلاصة مشوارنا بین دفتى ھذا العمل

....... والإمام المصطفى الى الأمى الى سید الخلق الى رسولنا الكریم محمد صلى االله علیھ وسلم 

  )صلى االله علیھ وسلم (

  الى الینبوع الذى لا یمل العطاء الى من حاكت سعادتى بخیوط منسوجة من قلبھا الى حبیبتى الى

 )مـــــــــــى أ...... (الوالدة العزیزة 

  الى من سعى وشقى لأنعم بالراحة والھناء الذى لم یبخل بشئ من أجل دفعى فى طریق النجاح

....... للذى علمنى ان ارتقى فى سلم الحیاة بحكمة وصبر الى غالى ختم اسمى بھ الى الوالد العزیز

 )أبـــــــــى (

  أخوتى .... (اخواتى الى من حبھم یجرى فى عروقى ویلھج بذكراھم فؤادى الى( 

  الى من سرنا سویا ونحن نشق الطریق معا نحو النجاح والابداع الى زمیلاتى وزملائى ...

 )زملائى وزمیلاتى (

  إلى من علمونا حروفا من ذھبا ودرروعبارات من اسمي وأجلى عبارات العلم الى من صاغو لنا

  )الأساتذة الكرام ...(نجاحعلمھم حروفا ومن فكرھم منارة تنیر لنا مسیرة العلم وال
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  الشـــكــر والعـــرفـــــــــان
  

  ....)ولئن شكرتم لأزیدنكم : (قال تعالى 

  الشكر من قبل ومن بعد الله سبحانھ وتعالى رب العالمین الذى وفقنا على اتمام ھذا البحث ثم

 - :الشكر كل الشكر والتقدیر للدكتــــــــورة 

 ابتسام على حسن 

لھا ابلغ الاثر ان   على ھذا البحث لما قدمتھ من نصائح وتوجیھات قیمة  ، وكانالتى اشرفت 

 .یرى ھذا العمل طریقھ الى النور 

 كما تقدم الباحثـــــات باسمى ایات الشكر والتقدیر الـــــى: - 

 جـــامعة السودان للعــلوم والتكــنولوجــیا 

 .التى اتاحت فرصة الدراسة بھا 

 للاساتذة الكرام وكذلك الزملاء والاصدقاء بقسم علوم وتكنولوجیا  وكذلك الشكر موصول

 .اللحــــــــــــــــــــوم
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 :ـــــصلخالم

بیرقرلحم الابل وبیرقرلحم ل التقییم الحسيلدراسة   تجربةاجریت ھذه ال
، وقد تم ) والنكھة والعصیریة  اللون والقوام(لیط بینھما خالبیرقر الو الأبقار

  :معاملاتتقسیم التجــربة الـى ثلاثة 

 )A (م الأبقاربــیرقر لحــ.  

 )C (بیرقر لحم الإبل .  

 )M ( بیرقر الخلیط بینھما)لحم العجالى% 50لحم الإبل مع % 50. (  

ض المعاملات مثل العصیریة فروق معنویة بین بع وجود اظھرت النتائج
د فروق معنویة فى ، بینما لا توج) p<0.05(عند مستوى معنویة  والقوام

خلصت النتائج أن بیرقر الخلیط سجل اعلى . P>0.05) (النكھة واللون 
الإبل من ناحیة ، یلیھ بیرقر  )3.27( والقوام)2.64(تقییم فى اللون

   ) .2.18(، یلیھ بیرقر البقر من ناحیة النكھة ) 2.64(العصیریة 



 ه 
 

Abstract:  

The study was conducted to investigate organoleptic characteristics for camel, beef 

burger and mix between them (color, texture, aroma and juiciness). 

The experiment was divided to three treatments:- 

- (A): Beef burger. 

- (C): Camel burger. 

- (M): Mix burger (50% camel meat + 50% beef meat). 

The results showed significant differences (p<0.05) among some of the treatment 

in juiciness and texture (p<0.05), while there are no significant differences 

(p<0.05) in flavor and color. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 و 
 

 فھرسـت الموضــــوعات
 المــــــوضوع  رقم الصفــــحة 

  الإستھلال 
  الآیة أ
  الإھداء ب
 الشكر والعرفان  ج
 )المستخلص( خلاصة الدراسة د
 Abstract ه
  فھرســـــــت الموضوعات  و
 فھرســـــت الجداول  ط

 البــــــــــــــــــاب الأول
 المقدمة/ 1- 1 1
 أھداف البحث / 2- 1 2

 البـــــــــــــــــاب الثاني
 أدبیات البحث / 1- 2 3
  تعریف اللحوم / 1- 2 3
 جودة اللحوم الحمراء الطازجة / 2- 2 3
الجودة/ 1- 2- 2 3  
 لون اللحم/ 2- 2- 2 3
 لون الدھن/ 3- 2- 2 4
 إكتناز اللحوم/ 4- 2- 2 4
 طراوة اللحم وعصیریتھ / 5- 2- 2 4
 التعرق مع الدھون/ 6- 2- 2 5
 نكھة اللحوم ورائحتھا/ 7- 2- 2 5
 العوامل المؤثرة على جودة اللحوم وطرق تحدیدھا/ 3- 2 5
 القیمة الغذائیة للحوم / 4- 2 5
 البروتین/ 1- 4- 2 6
 الأحماض الأمینیة / 2- 4- 2 7
 الدھن/ 3- 4- 2 8
 الفایتمینات والعناصر المعدنیة / 4- 4- 2 9

 العوامل المؤثرة على القیمة الغذائیة للحوم / 5- 2 10



 ز 
 

عمر الحیوان                                                              / 1- 5- 2 11
  نوع اللحم/ 2- 5- 2 11
 قطعیة اللحم/ 3- 5- 2 11
 التشذیب / 4- 5- 2 12
 طریقة الطھي/ 5- 5- 2 12
 التصنیع / 6- 5- 2 12
 لحوم الإبل/ 6- 2 13
 صفات لحوم الإبل / 7- 2 13
 الخواص الطبیعیة للحوم الإبل / 7- 2 14
 دھن الإبل / 8- 2 14
 مكونات النكھة والطعم بالنسبة للحم الإبل / 10- 2 14
 ذائبة في الماءالغیر المكونات / 1- 10- 2 15
 مكونات الذائبة في الماءال/ 2- 10- 2 15
 طھي لحوم الإبل/ 11- 2 15
 )لحم الإبل او الحاشي(لحم الإبل  فوائد/ 12- 2 16
 البیرقر / 13- 2 17
 أصل البیرقر/ 14- 2 17
 المواد المضافة / 15- 2 18
  مضافات اللحوم / 16- 2 18
  المواد الرابطة او المثبتة / 1- 16 -2 18
  المـــواد المالئة/ 2-16-2   18
  ملح الطعام / 3- 16- 2 19
  التوابل / 4- 16- 2 19
  اللبن منزوع الدسم / 5- 16- 2 19
  المــــاء المثلج / 6- 16- 2 19
 إستعمالات المضافات الغذائیة وأھمیتھا / 3- 16- 2 19
 تصنیف المضافات الغذائیة/ 17- 2 20

 البــــــــــــــــــــاب الثالث
 التجربـــــــــــــــــــــــــة/3 21
 أدوات البحــــث / 1- 3 21
 مكــــان الدراســــة / 3- 3 22
 مصدر اللحــــــم / 4- 3 22



 ح 
 

 تجھیز وتصنیع البیرقر / 5- 3 22
 اختبارات التــــذوق / 6- 3 22
 التحلیـــل الاحصــــائى / 7- 3 22

 البــــــــــــــــــــاب الرابع
 النـتــــائج/ 4 24
 الخواص الحسیـــــــــــــة / 4 24
 اللــــــــــون/ 1- 4 24
 القــــــــــوام / 2- 4 24
 النكھـــــــــــة / 3- 4 24
 العصیـــــــــــریة / 4- 4 24

 البــــــــــــــــاب الخامس
 الخـــــــاتمة / 5 26
 الخـــلاصة/ 1- 5 26
 التوصیـــات / 2- 5 26

 البـــــــــــــــــــــاب السادس
  المــــــــصادر/ 6 27
  المـــــراجع  العربیة / 1- 6 27
28 

  المواقع الالكترونیة / 2- 6
 

 

 

 

 

 

 

 



 ط 
 

 فھرســت الــجداول
 رقم الجدول إسم الجدول رقم الصفحة

التحلیل التقریبي للعناصر الغذائیة الموجودة في لحوم الأبقار   7
(%) 

)1(جدول  

لحوم بعض الحیوانات بعض الأحماض الأمینیة في بروتینات  7
)ابقار واغنام والطیور الداجنة(  

)2(جدول   

مكونات اللحوم   10 )3(جدول    
فى تصنیع أنواع ) بالجم( مواد البحث ونسبھا المستخدمة  21

  البیرقر الثلاث 
)4(جدول  

  بانواعھ الثلاث نتائج تحلیل التقییم الحسي للحم البیرقر  23
Spss(one way ANOVA)  

)4(جدول   
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  -:ةــــقدمــالم/ 1                                         

وتعتبر  الثروة الحیوانیةملیون رأس من  140یمتلك السودان ثروة حیوانیة تزید عن أكثر 
وبرأس مال وطني ل السودان صناعة اللحوم ومنتجاتھا إحدى أنواع الإستثمار الذي دخ

منشأة  14ووسائل تصنیع حدیثة لمنتجات اللحوم وتشیر الدراسات إلى أنھ یوجد بالبلاد 
أكدت الإحصائیات التي ).جریدة الصحافھ(جات اللحوم صناعیة عاملة في مجال صناعة منت

ان إجمالي ذبیح لحوم الابل للاستھلاك المحلي قدرت ان اعداد الذبیح  2014أجریت في عام 
أما الاستھلاك المحلي للحوم الأبقار ھي أن اعداد الذبیح ن ط 81ألف راس و الإستھلاك  520

حیوانات الحیة بالرأس لعام طن ، أما صادرات ال 667رأس والإستھلاك المحلي  3336
  وانات بالطنرأس ، وصادرات لحوم الحی 206008بل رأس و الإ 45825للأبقار  2015
رة الثروة الحیوانیة وزا(طن  2,337,657طن والأبقار  8,908بالنسبة للإبل  2015لعام 

أضعاف الثروة الحیوانیة الموجودة في أسترالیا وھي  5إن السودان یمتلك ).2015والسمكیة 
ویصل حجم تجارة اللحوم الأسترالیة إلى  ثالث دولة لتصدیر اللحوم الحیة والمذبوحة في العالم

ملیار دولار في العام ، والسودان إذا أنتھج سیاسة وخطة على المدى المتوسط لتطویر  12
قطاع اللحوم یمكن ان یصل إلى تجارة بحجم لا یقل عن ثلاثة ملیار دولار سنویاً من صناعة 

 ).2013جریدة الصحافة ( وتجارة اللحوم والمواشي 

رطوم بواسطة رائد صناعة اللحوم السوداني حسن قنجاري إنشاء أول سوبر شھدت الخ
ماركت ملحق بھ معمل لتصنیع وتجمیع وعرض منتجات اللحوم المختلفة على غرار ماھو 

یقول عماد أبورجیلة رئیس غرفة وأمیریكا بإسم مكسیم سوبر ماركت معمولٌ بھ في اوربا 
للحوم كانت أوائل السبعینیات من خلال شركة صناعة اللحوم للصحافة أن بدایة صناعة ا

  ).2013جریدة الصحافة ( قنجاري 

من ناحیة ) ريراوة ، جمیكو،السبلوقة ، الھدي ،كالكدرو، غن(المجازرالكبرى لولایة الخرطوم 
كاد تكون نسخة واحدة في تقدیمھا لمنتج غذائي صحي سلیم ، فلا غبار علیھا غیر انھا ت

من البنیات الأساسیة للتنمیة كمنفذ لتسویق اللحوم ومنتجاتھا ،فھي من  تعتبر المجازرتصمیمھا 
الھامة التي لھا بعد صحي وإقتصادي لإرتباطھا بصحة الإنسان والحیوان ولما لھا  المنشآت

یاً وخارجیاً وما یلحق بھا من لعلاقة وثیقة بالبیئة والنشاط التجاري العالمي لتجارة اللحوم داخ
م إنشاء أول مصنع ت).م 2004موصلي ( .مخلفات الذبائح كالجلود وغیرھا صناعات تحویلیة ل

 lubing bondیةم بواسطة شركة بریطان 1951حوم في السودان في مدینة كوستي عام لل
extracts   ألف رأس سنویاً  500وتم تصمیمھ لتصنیع لحوم الابقار قوامھا. 
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  -:أھداف البحث/ 1-1

 یرقر الإبل و بیرقر الابقار و بیرقر الخلیط بینھما دراسة جودة اللحوم المصنعة لب. 

 بیرقر الخلیط فى الخصائص الحسیة ین بیرقر الإبل ، بیرقر الأبقارالمقارنة ما ب ،.



  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

الثانياب ـبــــال  
  حثــات البــأدبی -



  -:حثـــــــــات البـــیأدب/ 2
  -:تعریف اللحوم / 2-1

اللحوم ھي الجزء الذي یصلح للإستھلاك البشري من الحیوان بعد ذبحھ وسلخھ وإستخراج 
الأحشاء الداخلیة أو یمكن أن تكون الجزْء من العضلات الصالحة للإستھلاك الإنساني وھي ما 

  ). 2002الشفیع.(أتي من الحیوان عن طریق الذبح وت) Carcassالذبیحة (تسمى ب

آكلة الأعشاب والنباتات ، التي تربى ) الأبقار والإبل( لحوم الحیوانات المستأنسة یقصد باللحوم
مثل لحوم   Red meatبھدف الحصول على لحومھا و التي یطلق علیھا اللحوم الحمراء 

ة الماشیة والأغنام والماعز والإبل والغزلان وغیرھا بتناول لحوم الأبقار والإبل وتجدر الإشار
أن النھوض بالإنتاج كمصدر رئیسي للبروتین الحیواني ھو ثمرة جھود وتعاون العدید من 
المؤسسات البحثیة ، العلمیة ، الحكومات ، الشركات على المستوى المحلي الدولي ولقد 
تطورت صناعة اللحوم تطوراً كبیراً إستناداً على التقدم العلمي في مجالات العلوم البحتة 

لحیویة العضویة والإرشاد ، الأحیاء الدقیقة و الطفیلیات كما ثل العلوم الكیمیائیة االتطبیقیة مو
أن تطور العلوم الزراعیة البیطریة والمجالات المرتبطة بھما عامةً وتطور علوم الأغذیة 
والتصنیع الغذائي والتغذیة بصفة خاصة ساھمت بدرجة كبیرة  في تطور إنتاج وتصنیع اللحوم 

ن عملیة بدائیة لحفظ اللحوم بالتملیح ثم بالتجفیف الشمسي أو الحفظ بإستخدام ومنتجاتھا م
الجلید إلى الطفرة الھائلة التى تستھدفھا الآن في إنتاج تصنیع اللحوم ، من حیث الكم والكیف 

  ) .2004موصلى (   وإلى حد كبیر على المستوي المحليعلى المستوى العالمي 

  -:الطازجةحوم الحمراء لجودة ال/ 2-2
  -:الجودةتعریف / 2-2-1

ھي مجموعة الصفات او الخصائص التي یمكن التفریق بین عدد من العینات لصنف ما لتحدید 
  اسیة التي تشمل التغیرات الحسیة قیود المستھلكین لكل عینة ویتم ھذا بالتغیرات القی

ن الدھن،والإكتناز و الحكم علیھا عن طریق حواسھ وتشمل لون اللحم ، لومن مستھلك تمكن ال
  ). 2004موصلى .( طراوة اللحم وعصیرتھ والنكھة والرائحة و التعرق مع الدھن

  -:لون اللحم / 2-2-2

یعد اللون من العوامل المھمة لتحدید جودة اللحم ، لكل نوع من أنواع اللحوم لون معین یمكن 
للمستھلك تمیزه ویرجع اللون إلى وجود صبغة المایغلوبین إذ تصل نسبتھا في اللحوم الحمراء 

3 
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من مجموع أعداد الصباغیة فیھا ویوجد إلى جانبھا صبغة الھیموقلوبین وھي % 95إلى 
وتظھر بشكل جلي عندما یكون النزف غیر تام بعد الذبح وتختلف شدة وغزارة  خضاب الدم

  - :وان بالنسیج حسب العوامل الآتیةالأل
نوع وعرق وجنس وعمر ونشاط الحیوان ، الخصى من عدمھ ، نوع العلیقة ،التلوث 

  .المیكروبى 
  . یكون لونھ احمر كرزى وتزداد شدتھ بتقدم العمر: لحم البقر - 
یكون لونھ احمر باھت مائل للرمادى وأبیض فى حالة العجول المختص : العجوللحم  - 

  .تغذیتھا على الحلیب 
 ). 2004موصلى .(یكون لونھ أرجوانى: لحم الجمال - 

  - :لون الدھن/ 2-2-3  

یعد لون الدھن إحدى البطاقات اللونیة التى یمكن الإعتماد علیھا بتحدید لون اللحم ودرجتھ 
لون الدھن فى الحیوانات الصغیرة یكون ابیض محمر قلیلا إلا ان ھذا  وبشكل عام فإن

  .الإحمرار یختفى مع تقدم العمر
 یكون لون الدھن أبیض مائل للصفرة نتیجة لغزارة صبغة الكیراتین: دھن الأبقار - 
 ) 2004موصلى .(ونھ كریمى مصفر وھو طرى الملمسل: دھن الجمال - 

  - :حوملإكتناز ال/ 2-2-4
ھى إحدى الخصائص المھمة التى تمیز اللحوم الجیدة وتظھر بعد انتھاء مرحلة التیبس الرمى 

اللحوم وعادة تكون لحوم الحیوانات الكبیرة أكثر إكتنازا من لحوم الحیوانات الصغیرة أما 
التغذیة أو سوء الرعایة المترھلة فإنھا فى الغالب تدل على ضعف جسم الحیوان بسبب قلة 

  ). 2004موصلى ( .الصحیة

  - :طراوة اللحم وعصیریتھ/ 2-2-5

الطراوة والعصیریة صفتان متلازمتان وتعد من أھم الخصائص فى تصنیف اللحوم وكلما 
زادت عصیریة اللحم إزدادت طراوتھ وتختلف طراوة اللحم للأجزاء المختلفة للذبیحة بإختلاف 

الفخذ تتمیز بدرجة عالیة من  الموقع التشریحى للعضلات فمثلا العضلة الظھریة وعضلة
الطراوة فیما عضلات الرقبة والكتف تتمیز بالقساوة لأن نسبة النسیج الضام فى الاولى اقل من 

  ). 2004موصلى .( الثانیة 
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  -: marblingالتعرق مع الدھون  /2-2-6

الذى یكون متواجد فى خلایا الأنسجة  الدھن وھو الصفات التى تدل على جودة اللحوم ھو احد
وتنعكس ھذه الصفة على طراوة اللحم وسھولة طھیھ وتحسین نكھھ وقابلیتھ للمضغ ، وتكون 

معظمھا ضمن الأنسجة العضلیة % 18 -  17أفضل نسبة تعرق للدھن فى اللحوم ھى بین 
  ). 2004موصلى (

  -:نكھة اللحوم ورائحتھا/ 2-2-7
نوع الحیوان وأفضلھا نكھة لحوم الغنم ثم العجول ثم الماعز ثم  تختلف نكھة اللحوم حسب

لحوم التیوس وتكون النكھة غیر ظاھرة فى الیوم الاول من الذبح حتى تظھر بعد تراكم 
  ) . 2004موصلى .( المركبات القابلة للتطایر 

 -:العوامل المؤثرة على جودة اللحوم وطرق تحدیدھا/ 2-3
  - :قسم أساسیات جودة اللحوم إلى ثلاثة عوامل ھى نت
 تقدیر جودة اللحوم الخام  - 
 تقدیر جودة اللحوم المطبوخة - 
 تقدیر جودة اللحوم المصنعة - 

ویبدأ تاثیرالعوامل المؤثرة على جودة لحوم من الحظیرة حتى وصولھا الى المستھلك ، وتبدأ 
وذلك عن طریق تقییم الطرق  الى لحمحویل العضلات عملیة تقسیم جودة اللحوم من بدایة ت

 .الصحیة والتصنیعیة والتغذویة 

  ) . 1996 آخرونریك وشیوسف محمد ال(

 -:القیمة الغذائیة للحوم/ 2-4

تعتبر اللحوم مصدراً ھاماً وأساسیاً للبروتین الحیواني عالي القیمة الغذائیة بالإضافة إلى 
الذائبة في الماء ، الذائبة في الدھن العناصر المعدنیة محتواھا الجید من الدھن ، الفایتمینات 
في صورة جلیكوجین او % 1ھیدریتات فلا یتعدى رالأساسیة  ، اما محتوى اللحوم من الك

بإستثناء لحم الخیل فقد تزید النسبة لتصل إلى . جلكوز وذلك في اللحوم الحمراء بوجھ عام 
كما یزید محتوى الجلیكوجین في أنسجة الكبد او أكثر قلیلاً في العضلات بعد الذبح ، % 1

  ). 2004موصلى (مخزناً للجلیكوجین كمصدر للطاقة
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 -:البروتین/ 2-4-1

وتعتبر بروتینات عالیة القیمة الحیویة نظراً % 17-13یتراوح محتوى البروتین في اللحم بین 
زمة من لاالكمیة ال لإحتوائھا على الأحماض الأمینیة الضروریة الأمینیةوعندما یتناول الفرد

مریة الفیسیولوجیة ، الصحیة فإن ذلك یكون كافیاً لإعطاء عاللحوم بھا یتناسب مع إحتیاجاتھا ال
الجسم إحتیاجاتھ من كل من  الأحماض الأمینیة الضروریة وغیر الضروریة من البروتینات 

مثل النیتروجین من النیتروجین الكلي في اللحم كما ی% 85بوجھ عام مثل الأحماض الأمینیة 
 .من بروتینات اللحوم% 16

تینات القمح كما تتمیز بدرجة ویتمیز بروتین اللحم بقیمة حیویة كبیرة تفوق القیمة الحیویة لبر
  ).2004موصلى .( عالیة للإستفادة القصوى بالبروتین و الھضمنة

درجة  تتفوومن الجدیر بالذكر ان تسخین اللحوم لفترات طویلة عند درجات حرارة عالیة 
 غلیان الماء یقلل من الإستفادة من بروتینات اللحم نظراً لتكوین معقد من اللسین و المیثایونین

التریتبوفان لا یستجیب للھضم بالإنزیمات المحللة للبروتین لیؤدي تسخین اللحم خلال عملیة و
ل اللحم مع لإرتباط بالماء وفقد سوائاالطھي إلي دنترة البروتین وحدوث تغیر في خاصیة 

ة لھ دورھا یإختبار طریقة الطھي التي تلائم نوع اللحم والقطع فان  بعض المغذیات الذائبة ولذا
جرام من  155وتناول كمیة قدرھا . وعلى القیمة التغذویة، قوام اللحم  ، على كل من نكھة

د الجسم ھواللحم الخالي من الدھن الظاھر للعین ، تمlean meatالأحمر قلیل الدسم  اللحم
بنصف إحتیاجاتھ الیومیة من البروتین للشخص البالغ ، كما ان محتوى الأحماض الأمینیة بھذا 
البروتین تعویض النقص في البروتینات النباتیة من بعض الأحماض الأمینیة الضروریة مثل 

قة بروتینات الغلال كما أن ھذه الكمیة الصغیرة من اللحم الأحمر قلیل الدھن  تحتوي على طا
سعراً حراریاً بذلك فإن التنوع في مكونات الوجبة الغذائیة مع وجود اللحم  150تقدر بحوالي 

یعطي توازناً إیجابیاً للمغذیات المختلفة ، بالإضافة إلى الشعور بالبھجة التى یضیفھا اللحم على 
  ). 2004موصلى .( ات التي یكون اللحم أحد مكوناتھاالمستھلك عند تناولھ الوجب
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 التحلیل التقریبى للعناصر الغذائیة الموجودة فى لحوم الأبقار : یوضح ) 1(جدول
: (%)- 
  مطبوخ  خام  النوع 

  30 21,5  البروتین

  58  69,5  الرطوبة 

  10  8  الدھون 

 1,4  1,5  العناصر المعدنیة

  230  160  غم 100السعرات فى 

)forrest,1975 .(  
 -:الأحماض الأمینیة/ 2-4-2

یحتوي اللحم إضافة للبروتین على بعض المركبات النتروجینیة غیر البروتینیة مثل الحوامض 
أمیدات  Aminesوالأمینات   Simple peptidesالأمینیة الحرة والببتیدات البسیطیة 

درجة ملموسة إلى بألا إن ھذه المركبات لا تؤثر على القیمة الغذائیة للحم  Certainالكیراتین
انھا تعتبر مصدر جید للنیتروجین الذي یمكن أن یستخدم في تصنیع الأحماض الامینیة 

Synthesis  لجدولالأمینیة كما ھو مبین في ا ضمیع الحوامجبروتینات اللحوم على  حتوىت: -  

 لحوم بعض بعض الاحماض الامینیة في بروتینات : یوضح) 2(جدول
  -:)الداجنھ الطیورابقار واغنام و(الحیوانات

لحوم الطیور   لحوم الأغنام  لحوم الأبقار  الحوامض الأمینیة

  الداجنة

 6,9  6,9 6,6  ارجنین

  -  5,4  5,7  فالین

  2,3  2,7  2,9  ھیستدین

  8,4  7,6  8,1  لایسین



8 
 

  0,8  1,3  1,4  سیستین

  3,4  2,3  2,3  میثایونین

  -  14,4  14,4  حامض الكلوتامیك

  -  6,3  6,4  الانین

  -  8,5  8,8  الإسبارتیكحامض 

  -  6,7  7,1  كلایسین

  -  4,8  5,4  برولین

  -  3,9  3,8  سیدین

  ).1980 ماجد (

لغذاء ، لأن الجسم لایتمكن من فى االاحماض الأمینیة الضروریة ھي التي یجب توفرھا 
فنیل : أساسیة وھي  أمینیة  بكمیات لسد حاجاتھ ویحتاج الإنسان البالغ ثمانیة احماض اتخلیقھ

 . النین ، فالین ، تریبنوفان ، ثریونین ، مثیونین ، لیوثین ، آیسولیوثین ، لایثین 

تؤثر عملیات التصنیع والتعلیب على محتوى الأحماض الامینیة للحوم ومنتجاتھا ، حیث 
ھضم اللحوم تنخفض كمیة الایثین والمیوثینین و التریبتوفان قلیلاً عند غلي اللحوم وتقل قابلیة 

عند التعلیب و التعقیمم وتزداد صلابتھا بما یؤدي لإنخفاض القیمة الحیویة بكمیات ضئیلة جداً 
 .لى ھذه القیمعولكن لایؤثر التجمید 

  ).1985 آخرونالجلیلي و(

  -:الدھن/ 2-4-3

في القطعیات الغنیة % 35-30ویصل إلى % 25- 10اللحم بین  ىیتراوح محتوى الدھن ف
- 3ى عادةً ما تستخدم في تصنیع منتجات اللحم وتنخفض نسبة الدھن إلى تبالدھن الظاھري ال

 .في اللحم الاحمر قلیل الدھن الخالي من الدھن الظاھري% 10

لأحماض الدھنیة الغیر دھن اللحم لھ أھمیة حیویة من الناحیة التغذویة نظراً لإحتوائھ على ا
مشبعة الضروریة للجسم وھي اللینولیین واللینولنیك والأراكیدونیل كما یحتوي الدھن على 
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قلھا وتمثیلھا وتخزینھا في یساعد الدھن على نA.D.E.K) ( الفیتامینات الذائبة في الدھن 
  ). 2004موصلى .( الجسم

یكون مصدراً ھاماً من مكونات النكھة  وتجدر الإشارة إلى ان محتوى الدھن من الفسفولبیدات
كما تعمل الفسفولبیدات كمواد حافظة ضد بعض أنواع . عند أكسدتھا خلال عملیة الطھي

 .المیكروبات في الأنسجة الدھنیة على سطح اللحم و جلد الدواجن

وتتباین دھون الحیوانات المختلفة في محتواھا من الأحماض الدھنیة في خواص الدھن 
یة و الطبیعیة ویمكن إستخدام تلك الخواص وشكل البلورات الدھنیة في التمییز الكیمیائ

والتعریف بین الدھون الخاصة لبعض الحیوانات التى لا تستخدم لحومھا للغذاء الآدمي 
لحم الحصان و الحمار والكلاب ولحم الأبقار في :  مثل . لإعتبارات نفسیة ، عقائدیة ، دینیة

 .، ولحم الخنزیر بالنسبة للمسلمینبعض الطوائف الھندیة 

لھا أھمیة في نفاذیة الجدار الخلوي  ىیعتبر الكلولسترول من مكونات الأنسجة الحیوانیة الت
وبعض العملیات الحیویة في الجسم ویوجد الكولسترول بنسبة ضئیلة في الأنسجة إما في 

  صورة حرة او مرتبطة في صورة إستر مع الأحماض الدھنیة

- 65ة الكولسترول في الأنسجة الدھنیة و تتراوح كمیة الكولسترول في اللحم ما بین تزداد كمی
- 400المخ یصل إلى  –جرام في النسیج الدھني و تزداد في الكلي والكبد  100/حجم  75

 200محتوي الكولسترول عن زیادة جرام على الترتیب ونظرالأن  100/ حجم  2000، 430
إلى الحذر من إحتمالات ترسیب الكولسترول في الأوعیة مل من الدم تحتاج  100/جرام 

الدمویة خاصةً الكولسترول الحر فإن الإفراط في تناول الأنسجة الدھنیة الكبد و المخ یمثل 
ین یعانون من مشاكل في الأوعیة الدمویة ذخطورة كبیرة ویجب وضعھا في الحسبان بالنسبة لل

رول تتكون في الجسم ولایكون مصدرھا الدھن و القلب خاصةً وان ھناك كمیة من الكلوست
  .المتناول بالغذاء

 -:الفیتامینات و العناصر المعدنیة / 2-4-4

الفایتمینات الذائبھ فى الدھون بینما یعتبر اللحم الاحمر  لىتحتوى الأنسجة الدھنیة باللحم ع
قد حظیت خاصة الثیامین والرایبوفلافین ول B complexمصدرا جیداً لمجموعة فایتمین 

الفایتمینات الذائبھ فى الماء بقدر كبیر من الدراسة فى قطعیات اللحم المختلفة خاصة الثیامین 
والرایبوفلافین والنیاسین وتأثیر الطھى على تلك الفایتمینات سواء بطرق الطھى الممتازة او 

قیرة فى وتعتبر اللحوم بوجھ عام ف micro waveبإستخدام الطھى بموجات الرادیو القصیرة 
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وتؤدى عملیة الطھى إلى فقد فى سوائل دھن اللحم ویصاحب ذلك ) ج(محتواھا من فایتمین 
نوع قطعیة :فقر فى الفایتمینات الذائبھ فى كل من الماء والدھن ،  ویتوقف مدى الفقر على 

 ). 2004موصلى .(  ى ، درجة الحرارة ، مدة التسخیناللحوم ، طریقة الطھ

لبعض العناصر المعدنیة الضروریة حیث یتراوح محتوى الرماد فى  تعتبر اللحوم مصدرا
جم ، تحتوى اللحوم على الكالسیوم والفسفور والحدید 100/ جم 1.2إلى  0.8اللحوم بین 

والصودیوم والبوتاسیوم والمغنیزیوم ، وتمد الجسم بكمیات وافیة منھا عند تناول اللحوم 
سواء عند تفكیك اللحوم المجمدة أو خلال ( اللحوم  من ائلبالوجبات إلا ان زیادة فقد السو

یعمل على فقد محسوس فى بعض العناصر المعدنیة الذائبھ خاصة تلك التى توجد ) الطھى 
  . مونیوم والكوبالت والنحاس والزنكالأل: بتركیزات ضئیلة مثل 

 -:وعلیھ فإن اللحوم تتكون من  •

  :والكربوھیدرات والفایتمینات والعناصر المعدنیة الماء والبروتینات والدھون والسكریات 

 یوضح مكونات اللحوم ) 3(جدول:- 
 

العناصر (الرماد  %الدھون  %البروتین  %الماء  نوع اللحم 
  )المعدنیة

  1  14  18,8  66  لحم العجل

  1  17  18,7  63  لحم البقر

  لحم الجمل
72  18,4 7,2  0,9  

  
  -:العوامل المؤثرة على القیمة الغذائیة للحوم/ 2-5

تختلف القیمة الغذائیة للحوم ومنتجاتھا الطازجھ والمطھیة والمصنعھ تبعا لعوامل عدیدة تؤثر 
الماء والبروتین والدھن والفایتمینات والعناصر المعدنیة ، : على المكونات الرئیسیة باللحم مثل

منتجات اللحوم المصنعھ یؤثر على التركیب الكیمیائى كما أن إضافة الكربوھیدرات فى بعض 
ن التركیب العام للحوم ومنتجاتھا قد یتأثر بعوامل او اكثر التى اوالقیمة السعریھ للمنتج وبذلك ف

 -:یمكن ایجازھا فیما یلى
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 -:عمر الحیوان/ 2-5-1

ى قد یصل إلى ن ذات قوام مائى لإرتفاع محتواھا من الماء الذولحوم الحیوانات الصغیرة تك
، ومع تقدم عمر الحیوان یزداد %  5- 3مع انخفاض محتوى الدھن حیث یتراوح بین % 80

 .أو أقل % 65محتوى الدھن باللحم لیصل إلى 

بذلك یتضح أنھ  بوجھ عام ھنالك علاقھ عكسیة بین محتوى الماء والدھن مع تقدم عمر 
  ). 2004موصلى .( %  17- 13بین  فى محتوى البروتین الحیوان بینما یكون معدل التغییر

 -:نوع اللحم /2-5-2

تتباین اللحوم كثیرا فى محتواھا من المكونات الأساسیة خاصة الماء والبروتین والدھن تبعا 
محتوى الماء والبروتین والدھن فى اللحم الأحمر البقرى قلیل : لنوع اللحم على سبیل المثال 

الجزء الذى یؤكل ونجدھا فى لحم الضأن جم من /56.9،19.3،10.5كمتوسط یمثل 
 جم على الترتیب  100/ 32.3،13.7،52.5

ان ومحتوى الدھن باللحم بصفة وتتأثر تلك القیم إلى حد كبیر بنوع القطعیة وعمر الحیو
  ). 2004موصلى .( ةخاص

 -:قطعیة اللحم/ 2-5-3

الواحد إلى حد كبیر فى تختلف قطعیات اللحم فى النوع الواحد من الحیوانات بل فى الحیوان 
، بینما یكون % 70- 48أما الماء فیتراوح بین % 37- 11محتواھا من الدھن حیث یتراوح بین 

من قطعیات اللحم البقرى % 20- 13التغییر فى محتوى البروتین محدود إلى حد یتراوح بین 
للقطعیات  بإختلاف محتوى الدھن والبروتین فى قطعیات اللحم المختلفة فإن القیمة السعریة

 جم 100/ 400- 180تتراوح بین 

موضع القطعیة فى الذبیحة : ویتوقف التركیب الكیماوى لقطعیات اللحم تبعا لعوامل عدیدة منھا
ائیة، والعلیقة المستخدمة بغرض التسمین ، والمعاملھ بالھرمونات غذ،والسلالھ ، والمعاملات ال

 .للحیوان  ة، والحالھ الصحی

 Marbleان توزیع الدھن فى أنسجة اللحم للحصول على اللحم المرمرى ومن الجدیر بالذكر 
meat )تعطى لحما ذا طراوة عالیة ) وھى الظاھرة المعروفھ فى مجال اللحوم المرمریة

  ). 2004موصلى .( لھا المستھلك خاصة فى لحم الضأنونكھة متمیزة یفض
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 -:التشذیب/ 2-5-4

للتسویق أو الطھى دورا ھاما فى إزالھ الدھن الخارجى تلعب عملیة تشذیب اللحوم واعداھا 
الظاھر للعین  من محتوى الدھن ومحتوى السعرات فى اللحم بدرجة كبیرة  وبالتالى فإن 

، %) 90(، الدھن %)20(شرائح أو قطع اللحم یكون لھا تركیب كیمیائى كمتوسط البروتین 
،والسعرات الحراریة %) 1ن اقل م(،والكربوھیدرات%) 10(، والرماد%) 70(والماء 

، وعدم إزالة الدھن الظاھرى خلال تشذیب قطع اللحم تزید من محتوى ) جم  100/ 160(
الدھن  وبالتالى السعرات الحراریھ الكلیھ وھذا قد یكون مطلوبا فى إعداد بعض منتجات اللحم 

زیادة المطھیة والمصنعھ وذلك بھدف الحصول على منتجات ذات صفات مطلوبة من حیث 
  ). 2004موصلى .(لدھن بھا وذلك لما للدھن من تأثیر على الطراوة والقوام والنكھةى امحتو

 -:طریقة الطھى/ 2-5-5

الطھى الرطب ، الطھى الجاف وتتراوح كمیة الماء المفقودة :یتم طھى اللحم بعدة طرق منھا 
اللحم ، القطعیة  نوع: ،ویتوقف مدى فقد الماء على %  30-15من اللحم خلال الطھى بین 

 water holding،عمر الحیوان ، طریقة الطھى ، مقدرة اللحم على الإحتفاظ بالماء 
capacity  ویرتبط ذلك إلى حد كبیر بخواص بروتینات اللحم والمعادن النباتیة مثل ،

المواد ، وجود أملاح عدیدة الفوسفات ،  pHالمغنیزیوم والكالسیوم وقیمة الأس الھیدروجینى 
  ). 2004موصلى .( جمضافة خلال الطھى والنضال

  -:التصنیع / 2-5-6

غنى عن القول فإن إعداد خلطات من اللحم سواء القطع ، الشرائح ، المفروم ، والمھروس مع 
المواد المضافھ مثل البطاطس ، النشا ، السمید ، البقولیات ، ملح الطعام ، الحلیب ، البصل ، 

 .التوابل ومظھرات النكھة وغیرھا أملاح عدیدة الفوسفات ، 

التصنیع یؤثر تأثیرات جوھریھ على القیمة التغذویة للمنتج النھائى المصنع مما یزید من 
  محتوى البروتین والكاربوھیدریت والعناصر المعدنیة ویتوقف ذلك بدرجھ كبیرة

  ). 2004موصلى .( على الغذاء
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 -:لحوم الإبل / 2-6

قدرت احصائیات المنطقة العربیة للتنمیة الزراعیة والمركز العربى لدراسة المناطق الجافة 
والأراضى القاحلة الاھمیة النسبیة لانتاج لحوم الابل بالنسبة لاجمالى اللحوم المنتجة فى 

كما اوضحت الاحصائیات ان الصومال والسودان %  8.8الوطن العربى بما نسبتھ 
من اھم الدول المنتجة للحوم الابل واھم الدول المستورده كمصر والسعودیة وموریتانیا تعتبر 

  ). 1995جھاد .( ولیبیا

  -:صفات لحوم الإبل/ 2-7
لحم الإبل یحتوي على جمیع الأحماض الأمینیة الأساسایة الضروریة للنمو وبالتالي فھو 

الإبل ذو جودة عالیة إذا ما مصدر جید للبروتین الحیواني عالي القیمة الغذائیة كما أن دھن 
 .توافرت لھ علیقة جیدة

دھن الإبل یتوزع في جمیع أجزاء جسمھ ، أما الأغنام خاصةً العربیة منھا فدھونھا متجمعة 

فإن ھنالك إحتمال ) مراریة( ونظراً لأن الإبل لیس لھا حوصلة صفراویة . حول المؤخرة 

 .لتوزیع الصفراء بین دھونھ و شحومھ 

وتزن . م في الإبل تعتمد على عمر الحیوان وجنسھ وظروف التغذیة وصحتھ العامة وغلة اللح

نسبة م ،كج 300- 250، ومن النوق ما بین  كجم 400- 300الذبیحة من الجمال ما بین 

 % .83.1-  15.5والعظام ما بین % 77- 52التصافي في الذبیحة تتراوح ما بین 

و الماعز والابقار التي ترعى تحت ظروف مشابھة مقارنة نسبة التصافي في الإبل مع الأغنام 

 :نجدھا 

 .% 55.6 - 41.3: الإبل  - 

 .% 52.96 – 40.71: الاغنام - 

 .%54.08 – 40.36: الماعز - 

 .%50 – 54: الأبقار - 
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لحم الإبل الصغیرة شھي ولذیذ الطعم بینما لحم الإبل متوسطة العمر یشبھ في مذاقھ  - 

ولقد ،  في العمر یكون لحمھا عسیر المضغ ولا طعم لھ والإبل المتقدمة. اللحم البقري الخشن

أو إستخدامھ بعد فرمھ یقضي على صعوبة  بیرقرإستخدام لحم الإبل في صناعة الوجد أن 

 .مضغھ ، ویستخدم لحم الإبل المفروم في إعداد شواء على درجة عالیة من الجودة 

م من ھذه حوإنتاج اللبر من السلعة الثمینة ما ذات نوعیة عالیة وتعتلاولحوم ال - 

 جھاد(الحیوانات یفوق كثیراً إستخدام لبنھا ، فھذا اللحم غني بالبرویتن ویقل فیھ الدھن  

1995(. 

 -:الخواص الطبیعیة للحوم الابل/ 2-8
یتمیز قوام اللحم بانھ ناعم عند عمر سنھ ووصف بانھ متوسط العمر عند عمر سنتین ولكنھ 

  ).2003قندیل (. خشن عند عمر خمس سنوات 
 -:دھن الابل/ 2-9

تختلف نسبة الدھون تبعا لاختلاف السن والجنس والمقطع ووجد ان العضلات الماخوذة من 
حیوانات من نفس الجنس تحتوى على كمیة اكبر من الدھون فى الابل صغیرة السن عنھا فى 

من الدھن عند  الابل كبیرة السن ،كذلك فان لحوم الاناث من الابل تحتوى على كمیة اكبر
  .مقارنتھا بلحوم الذكور 

لوحظ اختلاف كبیر فى كمیة الاحماض الدھنیة المستخلصة من لحوم الابل نتیجة لحوم 
سنوات تحتوى على نسبة كبیرة من الاحماض الدھنیة  3وجد ان الحیوانات من عمر .الابل

كمیة صغیرة من ھذه على ) خمس سنوات ( عالیة الوزن الجزیئى بینما محتوى الابل الكبیرة 
  ).2003قندیل . (الاحماض 

 -:مكونات النكھة والطعم بالنسبة للحم الابل/ 2-10

ان الطعم والمزاق الحلو للحوم الابل یرجع لاحتوائھا على كمیة كبیرة من النیتروجین وقد 
 :موعتین من مكونات الطعم والنكھةھنالك مجتمت دراسة على لحوم الابل الطازجة تبین ان 
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  -:ذائبة فى الماءالغیر المكونات / 2-10-1

تشمل الدھن ولوحظ ان الاختلاف فى نسبة  مكونات الدھن تبعا لاختلاف السن والجنس 
. والمقطع وھى التى تلعب دور كبیر فى تغییر طعم اللحوم الذى یتاثر باختلاف ھذه التغیرات

  ).2003قندیل (

  -:المكونات الذائبة فى الماء/ 2-10-2
بین البروتینات الموجودة  Millardان ظھور رائحة ممیزة للحوم كانت نتیجة للتفاعل 

والكاربوھیدرات وھذا نتیجة لتفاعل الاحماض الامینیة المنفردة والسكریات الحرة التى ینتج 
  ).2003قندیل . (عنھا مركبات طیارة مسؤولة عن ھذه الرائحة الممیزة

 - :طھي لحوم الإبل/ 2-11

ة لحم الإبل وجد أن لدرجات الحرارة ودتأثیر درجات حرارة الطھي على ج ھمیةبدراسة أ
كما وجد أن .المختلفة تأثیر واضح على درجة اللیونة وكذللك الطعم ونسبة العصیریة في اللحم 

 125بدرجا الحرارة المختلفة ومدة الطھي تأثیر على نسبة الفقد فعند طھي لحم الإبل على 
درجة مئویة ، حیث  150نسبة الفقد مرتفعة عند مقارنتھا بنسبة الفقد عند درجة مئویة كانت 

 .أنھم كلما إرتفعت نسبة الفقد كلما قل حجم اللحم

أكدت الدراسات أنھ بطھي لحم الإبل الكبیرة لمدة طویلة كان ھنالك إنخفاض في نسبة 
عالیة من الأنسجة  البروتینات الغیر ذائبة في القلوي حیث أن لحم الإبل یحتوي على نسبة

الرابطة بالنسبة لأنواع اللحم الأخرى وقد دلت التجارب أن ھنالك علاقة واضحة بین الأنسجة 
الرابطة ودرجة اللیونة في لحم الإبل ، فعند تقدیر درجة اللیونة بالطرق الآلیة والحسیة وجد 

  .والعكس صحیحجة اللیونة أنھ كلما زادت نسبة الأنسجة الرابطة في اللحم كلما قلت در

عموماً یمكن أن یكون العامل الأساسي في قلة درجة لیونة لحم الإبل بالنسبة لأنواع اللحوم 
الأخرى ھو إحتوائھ على نسبة مرتفعة من الأنسجة الرابطة ومن المحتمل أن تكون الصعوبة 

سجة الرابطة في مضغ لحم الإبل أثناء الأكل ھو نتیجة إحتوائھا على ھذه النسبة العالیة من الأن
 .، والطھي على درجة حرارة عالیة یعمل على خفض ھذه الأنسجة الرابطة 

و لخصت التجارب إلى أن احسن طریقة لطھي لحم الإبل ھي الطھي في فرن على درجة 
درجة مئویة لمدة ساعة ونصف حیث أن ھذه الطریقة تزید من درجة لیونة اللحم  150حرارة 

لخواص الطبیعیة والمكونات الكیمیائیة للحم الإبل ، كما أنھا وتحسین طعمھ ولا تؤثر على ا



16 
 

 جھاد(.ذات اھمیة من الناحیة الإقتصادیة وذلك لقلة نسبة الفقد في اللحم المطھي بھذه الطریقة 
1995.(  

 -:فوائد لحم الإبل / 2-12

 -:)الحاشي (الصغیرلحم الإبل  •

 .مصابین بعرق النسا ووجع الظھر و الوركلحوم و اطیبھا وأقواھا وینصح بھ ایعتبر من ألذ الل

حیث أكد باحثون تونسیون أن لحم الإبل افضل من سائر اللحوم نظراً لقلة الدھون فیھا ، وانھا 

تتفوق بالقیمة الغذایئة على غیرھا ، حیث أظھرت دراسة تونسیة أجریت للمقارنة بین لحوم 

سائر اللحوم في صلاحیتھ  للراغبین في  الإبل والغنم والبقر والدواجن أن لحم الإبل أفضل من

،  للقلة نسبة الدھون في لحوم اللإب من أمراض القلب المختلفة نظراً ایةخفض الوزن و الحم

وأضافت الدراسات التي أوردتھا صحیفة الأضواء التونسیة أن لحوم الإبل تتمیز بألیاف حشنة 

  .تلط بالعضلاتوعریضة یرتبط بعضھا بنسیج ضام كثیف خال من الدھن المخ

الذین یتبعون الرجیم  وجاء في الدراسة أن الأطباء ینصحون بتناول لحوم الإبل للأشخاص

قلیل نسبة الكولیسترول في الدم نظراً لوجود الأحماض الدھنیة غیر المشبعة في لحم تالغذائي ول

  .رض الشخص لأمراض القلب المختلفة الإبل وھو ما یقلل من إحتمالات تع

تائج الدراسة إلى أن الاطباء أكتشفوا علاقة وثیقة بین الإصابة بھذه الأمراض و أشارت ن

وزیادة تناول الأحماض الدھنیة المشبعة في دھون لحوم الأبقار والجاموس والخرفان 

وجاء في الدراسة أن نكھنة اللحوم التي یفضلھا البعض على غیرھا من اللحوم .والماعز

یھا مشیرةً إلى أن لحم الإبل یحتوي على نسبة من الدھون أقل الأخرى تعود إلى نسبة الدھون ف

إلى أن لحوم الإبل تفوق اللحوم الأخري من حیث القیمة الغذائیة الصحیة .من لحوم الأبقار

حوم الإبل مقارنةً نطراً للنسبة العالیة لتركیبة الحامض الأمیني التي تحتوي علیھا الدھون في ل

الیل العلمیة المختلفة طبقاً للدراسة إن الأحماض الامینیة الضروریة وأثبتت التح. بلحوم الابقار
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في لحم الجمل أعلى مما ھي علیھ في لحوم الضأن و اللحوم البیضاء وما شابھھا من لحم 

  ) .وآخــرون عزیزیة (.البقر

 -:لبیرقرا/ 2-13

ة في المملكة المتحدة علىاقراص اللحم المحتویة على نسبة عالی  Burgersر قیطلق إسم بیر
مصنع من اللحم البقري والذي عادةً ما یقطع إلى شرائح  ھامبیرقرمن اللحم الأحمر ، وال

  Hamسمیكة قبل الإستھلاك ، ویمكن عند إستخدام الإنجلیزیة في التسمیة إستبدال المقطع 
ر من الوجبات قریویعتبر الھامب Lamb burgerن الضا قرربنوع اللحم المستخدم مثل بی

ر اساساً من اللحم قریالمحلي والعالمي ویتكون الھامبالسریعة التى بدأت تنتشر على المستوى 
لاك مباشرةً الأحمر المفروم ناعماً والملح و الفلفل الأسود ویتم تشكیلھ إلى أقراص تبع الإستھ

 ).  1996 الزلاقي. (أو یتم تجمیدھا 

 -:اصل البیرقر / 2-14

أصل البیرقر غیر مؤكد من المرجح ظھوره في الفترة مابین القرن التاسع عشر وأوائل القرن 
  . العشرین

(Prof. Giovanni Ballarini)/ Ronaldl.McDonald (1997) 

یرجع ظھور ھذا المنتج بسبب إحتیاحات المطبخ دوماً لتجدید العملیة بجانب أن تضع لھ قیمة 
 . كبیرة اقتصادیة

ألامریكیین ھم أول من فكروا بالشكل الحالي للبیرقر وذلك بوضع شریحة من اللحم البقري 
البصل ، الخص ، : المفروم بعد طھیھ بین شریحتین خبز مع إضافة مكونات اخرى مثل 

 .وشرائح من المخللات وتقدیم مشروبات معھ 

التزامن مع ظھور الدجاج المقلي و قد ظھر البیرقر كوجبة معروفة في الولایات المتحدة في 
 .فطیرة التفاح وطرق الطھي التقلیدیة الأمریكیة 

 .إنتشر البیرقر بسرعة شدیدة في جمیع أنحاء العالم بسسب سھولة وسرعة تحضیره 

(George Ritzier (2007) 

م قد أدي ھذا إلى 1940وكان یشتھر ببیعھ بشكل خاص المطعم الأبیض ومطعم ماكدونلز عام 
 . التوسع الإقتصادي العالمي 
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(Andrew F.smith (nociembre de 2008))  

  

  -:المواد المضافة / 2-15
المواد الحافظة والرابطة والمالئة والمحسنة للون والرائحة والطعم : تشمل المواد المضافة 

ھى لا تعد غذاء فى حد زاتھا ولكنھا تضاف فى الاغذیة لاطالة مدتھا التخزینیة او تحسین و
  .القوام او اللون او النكھة 

تحدد قوانین صحة الاغذیة المدى الاعلى المسموح بھ من كل مادة من ھذه المواد وتحدد ھیئة 
 یسمح باستخدامھا فى المواصفات والمقاییس كمیاتھا وتركیزاتھا وطرق فحصھا واختبارھا ولا

اللحم الطبیعى سواء كانت مضافات طبیعیة او كیمیائیة ولكن یقتصر استخدامھا على اللحوم 
  ).Google .(المصنعھ 

  - :مضافات اللحوم / 2-16
  - :من اھم المضافات خلال عملیة تصنیع اللحوم ھى 

  -:المواد الرابطة او المثبتة / 16-1 -2
البن منزوع الدسم : ھى مواد تمسك الماء وتستحلب الدھن وتقسم حسب المصدر الحیوانى مثل 

وتكمن اھمیة المواد الرابطة فى تحسین قابلیة ربط الماء ، تقلیل الانكماش ، ومصدر نباتى ، 
اثناء الطبخ ، تحسین القوام ، وتحسین جودة المنتج ، وزیادة الانتاجیة ، تقلیل التكلفة 

.)Google(. 

  - :المالئةالمـــواد / 2-16-2
ھى المواد التى لھا قابلیة مسك الماء لكنھا لا تستحلب الدھب واغلبھا مواد كربوھیدراتیة 

وتكمن اھمیة المواد المالئة فى زیادة ) خبز جاف(والقرقوش البطاطس المسلوقة : وتشمل 
الغذائیة للمنتج وللمواد المالئة اھمیة الانتاجیة ، وتقلیل التكلفة ، وتحسین القوام والقیمة 

تكنولوجیة عالیة فى تصنیع الاعداد والمعاملة والتعبئة والتغلیف والتخزین والنقل ویقلل من 
  ) .Google( فاقد الطبخ
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  -:ملح الطعام / 2-16-3
بعض الاضافات الاساسیة للحوم ومنتجاتھا مثل البیرقر حیث انھ عنصر حافظ ومكسب للطعم 

واحد ویساعد على الاستحلاب وھو احد المكونات غیر اللحمیة فى صناعة البیرقر  فى ان
)Google. (  

  - :التوابل / 2-16-4
التوابل نباتیة المصدر وتستمر قیمتھا باعطاء النكھة فى كونھا تحتوى على الزیوت الاساسیة 

الثوم ، الھبھان ، الفلفل الاسود ، :(العطریة والتى تتطایر فى درجات الحرارة العادیة مثل 
  ) .Google( )ة ، جوز الطیب ، الكباب الصینىقرفة ، كسبر

  - :اللبن منزوع الدسم / 2-16-5
  ) .Google(البن المجفف المنزوع الدسم ھو من اھم المضاعفات 

  -:المــــاء المثلج / 2-16-6
  .مل  300تصل  كمیة الماء المثلج المضافة فى البیرقر الى 

  - :ومن فوائد الماء المثلج  

  .یساعد فى اذابة البروتین  - 

  .یساعد فى عملیة المزج  - 

  .یؤثر فى عملیة الاستساغھ مثل العصیریة والطراوة  - 

  .المحافظة على درجة حرارة المزیج  - 

 ).Google.(منع حدوث تحلل الحوامض الدھنیة والبروتین  - 
 -:یتھاواھمإستعمالات المضافات الغذائیة / 2-17
 .التحسین أو المحافظة على القیمة الغذائیة  - 
 .تحسین النوعیة وزیادة إقبال المستھلك علیھا  - 
 .تقلیل التلف وتحسین نوعیة الحفظ - 
 .تسھیل تحضیر الغذاء  - 
 خفض سعر الأطعمة - 
 .تنوع الأطعمة - 
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 -:تصنیـــف المضافات الغذائیة / 2-18
  كما یليتنقسم المواد المضافة حسب الغرض من إستخدامھا: 

 .  Coloringالملونات  181 – 100 - 

 . Preservativesالمواد الحافظة  285 – 200 - 

 . Anti oxidantsمضادات الأكسدة  340 – 300 - 

 . Thickeners / Emulsifiersعناصر محسنة للقوام و مواد إستحلاب  499 – 400 - 

 . Anti caking agentsعناصر مقاومة للتكتل  572 – 550 - 

 .Flavor Enhancersمحسنات النكھة  650 – 600 - 

 . Glazing Agentsعناصر ملمعة  910 – 900 - 

موقع سلامة الغذاء  /سلامة الغذاء الأوربي عموق( Sweetenersمواد تحلیة  970 – 950 - 
 .))الموسوعة الحرة(وكیبیدیا  –ائي مضاف غذ/موقع مكونات الغذاء الأمریكي/ البریطاني
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  الثالثالــــبـاب 

  طرق ومواد البحث -
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  التجربـــــــــــــــــــــــــة/3
  طرق ومواد البحــث

  -:أدوات البحــــث / 3-1
 مفرمـــــة  •
 میزان حساس •
 أطبـــاق •
 مكبس لكبس قطع البیرقر •
 صینیة كبیرة للخلط •
 دورق معیارى للماء المثلج •
 بھا  قطع البیرقرأكیاس توضع  •

فى ) بالجم( یوضح مواد البحث ونسبھا المستخدمة ) 4(جدول/ 3-2
  - :تصنیع أنواع البیرقر الثلاث 

  بیرقر الخلیط  بیرقر الإبل  بیرقر البقر   )جم(اسم المادة 
  1000  ــــــ  2000  لحم البقر
  1000  2000  ـــــــ  لحم الإبل
  400  400  400  بطاطس
  200  200  200  قرقوش

  80  80  80  لبن بدرة منزوع الدسم

  40  40  40  بصل
  36  36  36  ملح
  6  6  6  ثوم

  6  6  6  قرفة
  6  6  6  كسبرة

  6  6  6  كباب صینى
  6  6  6  فلفل

  300  300  300  )مل(ماء مثلج 
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  -:مكــــان الدراســــة / 3-3
الإنتاج اجریت ھذه التجربة بمعمل قسم علوم وتكنولوجیا اللحوم بكلیة علوم وتكنولوجیا 

  .الحیوانى بجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا

  -:مصدر اللحــــــم / 3-4
الخرطوم بحرى ، وشراء لحم الإبل الصافى  - تم شراء لحم ابقار صافى من سوق حلة كوكو

  .من سوق الناقة بامدرمان 
  -:تجھیز وتصنیع البیرقر / 3-5

البیرقر الثلاث كما ھو موضح فى الجدول تم فرم اللحم واضافة المواد غیر اللحمیة لأنواع 

ملم ثم اضفنا الماء المثلج والقرقوش واللبن منزوع الدسم وقمنا بمزج  3.5بمفرمة قطرھا ) 4(

جم لتاخذ شكل القرص  70؛ ثم قسم اللحم فى شكل كرات صغیرة زنة  ھذا الخلیط حتى تجانس

یس  ، وحفظت الاكیاس فى المجمد قطع فى الك 10ومن ثم تم تغلیفھا فى اكیاس نایلون بواقع 

  .ساعة  48درجة مئویة لمدة  18- فى درجة حرارة 

  - :اختبارات التــــذوق / 3-6
وضعت عینات البیرقر الثلاث على صینیة بھا القلیل من الزیت النباتى وادخلت الفرن فى 

ثم قدمت لاجراء اختبارات التذوق . درجة مئویة لمدة نصف ساعھ  180درجة حرارة 

من المتذوقین غیر المدربین لتقییم خصائص اللون ، القوام ، النكھة ، العصیریة  10ة طواسب

  .الطریقة المتبعة فى التقییم الحسى لمنتجات اللحوم ب لانواع البیرقر الثلاث حس

  - :التحلیـــل الاحصــــائى / 3-7
تحلیل التباین فى م استخدم نظام كامل العشوائیة لتحلیل بیانات اختبارات التذوق وباستخدا

الاتجاه الواحد واستخدام اقل فرق معنوى للمقارنھ بین انواع البیرقر الثلاث وذلك باستخدام 

  ).(spss one way anova 2007برنامج 

  



23 
 

لحسى للحم البیرقر بانواعھ یوضح نتائج تحلیل التقییم ا): 5(جدول 

 -:الثلاث

 

 المعاملات  اللـــون  القـــــــوام  النكھـــــة  العصیــــــریة
1.73±0.65ᶜ  2.18±0.87  1.64±0.50ᶜ  2.09±0.83  A ) بیرقر

  )البقرى
2.64±0.92ᵃᵇ  2.18±0.75  2.64±1.03ᵈ  2.18±0.98  C ) بیرقر

  )الابل
2.45±0.69ᵃᵇ  2.00±1.09  3.27±1.61ᵃ  2.64±1.12  M ) بیرقر

  )الخلیط
*  NS  **  NS   درجة

  المعنویة
  NS Ξ 0.05لا توجد فروق معنویة عند مستوى معنویة 

  *    Ξ 0.05توجد فروق معنویة عند مستوى معنویة  

  **   Ξ 0.05توجد فروق معنویة عالیة عند مستوى معنویة 

  قد اوضح ھذا الجدول وجود فرق معنوى فى القوام والعصیریة عند مستوى معنویة
p<0.05) (والنكھة عند مستوى المعنویة  ونل، وعدم وجود فرق معنوى فى ال)p<0.05 ( ،

ویبین ایضا ان بیرقر الخلیط كان الافضل من ناحیة اللون والقوام ، وكان بیرقر الابقار 
  .الافضل من ناحیة النكھة ، وبیرقر الابل الافضل من ناحیة العصیریة 

 
  
  
  
  



  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  الرابـــعاب ـبــــال            
النتـــائج -  
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 ـائج النـتـــ/ 4

 -:الخواص الحسیـــــــــــــة / 4

 -:اللــــــــــون/ 4-1

على العینات الثلاثة وجد انھ لا یوجد فروق معنویة عند مستوى  من التجربة التى اجریت
 Mبین العینات بالنسبة للون كما ھو موضح فى الجدول حیث ان العینة  (p<0.05)معنویة 

التى بلغت نسبتھا  cمقارنة مع العینة )2.64(كانت اعلى درجة فى اللون التى بلغت نسبتھا
  ) .2.09(التى تبلغ نسبتھا Aوالتى تلیھا العسنة ) 2.18(

 -: القــــــــــوام/ 4-2

ت الثلاثة وجد ان ھنالك فروق معنویة عالیة عند مستوى من التجربة التى اجریت على العینا
 Mبین العینات بالنسبة للملمس كما ھو موضح فى الجدول حیث ان العینھ ) P<0.05(معنویة 

التى بلغت نسبتھا  Cمقارنة مع العینة ) 3.27( كان أعلى درجة فى الملمس حیث بلغت نسبتھا 
  ) .1.64(بتھا التى بلغت نس Aوالتى تلیھا العینة ) 2.64(

 - :النكھـــــــــــة / 4-3

بین ) p>0.05( من التجربة التى اجریت على العینات الثلاثة وجد انھ لا توجد فروق معنویة
كانت اعلى درجة فى النكھة وبلغت  Aالعینات كما ھو موضح فى الجدول حیث ان العینة 

العینة التى تلیھا و) 2.18(التى بلغت نسبتھا  Cمقارنة مع العینة ) 2.18(نسبتھا 
  ).2.00(نسبتھا

 -:العصیـــــــــــریة / 4-4

من التجربة التى اجریت على العینات الثلاثة وجد انھ یوجد فروق معنویة عند مستوى معنویة 
)P<0.05 ( بین العینات بالنسبة للعصیریة كما ھو موضح فى الجدول حیث ان العینةC  كانت

الت بلغت نسبتھا Mمقارنھ مع العینة ) 2.64( درجة فى العصیریة التى بلغت نسبتھا اعلى 
  ) .1.73(التى بلغت نسبتھا  Aوالتى تلیھا العینھ ) 2.54(
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  اوضحت ھذه الدراسة ان العینةM ) الذى تم تصنیعھ بواسطة الباحثات ) خلیطالبیرقر
بیرقر البقر كان ) A(، بر افضل من ناحیة اللون والملمسافضل انواع البیرقر حیث یعت

.ر الابل افضل من ناحیة العصیریة بیرق) C(الافضل من ناحیة النكھة ،



 

 

 

 

 

 

 

 

الخامساب ـبــــال  
 الخــــــــاتمة

  لخلاصةا - 
 التوصیـــات - 
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  - :الخـــــــاتمة / 5
  -:الخـــلاصة/ 5-1

الدراسة الى ان البیرقر البقرى سجل اقل قیم فى كل الاختبارات الحسیة التى اجریت خلصت 

عدا النكھة ، اما بیرقر الابل كان الافضل من ناحیة العصیریة ، اما بیرقر الخلیط كان الافضل 

  .من ناحیة اللون والقوام 

 -:التوصیـــات / 5-2
كیفیة تعقیم الادوات ومعرفة المواد یجب عمل دورات تدریبیة لصناع اللحوم عموما عن  •

 .التى یتم اضافتھا للمنتج وتقدیر النسب الملائمة لھا 

 .یجب ان تكون ھنالك رقابة فى طریقة النقل والتداول    •

  لضمان السلامة الصحیة للمنتجات  HACCPلابد من تطبیق نظام الحسب    •

Hazards analyze critical control point.  

 .والا فان المنتج سیفسد ) تھویة ورطوبة ( فى ظروف صحیة وملائمة  ان یتم التصنیع •

او ادخال لحوم ) بیرقر(یجب تثقیف المواطنین وتنویرھم بفوائد لحوم الابل المصنعھ  •

الابل مع لحوم العجالى فى اللحوم المصنعھ مثلا عند عمل البیرقر لان بعض الفئات 

  .تقالید الغذائیة لا تمیل لاكل لحوم الابل نسبة للعادات وال

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

السادساب ـبــــال  
 صادرـــالم - 
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 :صادرــــــــالم/ 6

 - :المـــــراجع  العربیة / 6-1

 .      1995،  الإبل العربیة انتاج وتراث ،السید احمد جھاد   )1
 . 2003، مركز بحوث الصحراء وتراث  انتاج الإبل العربیة، حمدى محمد قندیل   )2
 اللحوم الحمراء حفظھا وتصنیعھا وطرائق اعدادھا للمائدة، ن على موصلى حس )3

2004. 

  . 2002أبقار اللحوم السودانیة ،  ،سید أحمد الشفیع  )4
إنتاج  ، نیلو عزیز ، الطبعھ الاولىسھیر فخرى الجلیلى ، عطا االله السید ، سلوى   )5

 . 1985، وحفظ اللحوم 
منشورات جامعة دمشق كلیة الزراعھ تصنیع منتجات اللحوم ،  عزیزیة ، عبد الحكیم ، )6

 ،1996 . 

 . 1996نولوجیا اللحوم ، تك،  عصمت محمد صابر الزلاقى  )7

شورات جامعة دمشق ، العودة ، ،اللحم وتصنیع اللحوم ،من، كرم وصالح ابو الخیر   )8

 . 1984، كلیة الزراعھ

 . 1980 ، معلم تكنولوجیا اللحو، د ماجد بشیر الاسو  )9

 . 2004رات الطب البیطرى السنھ الرابعة ، ،محاض نعمة ، فؤاد )10

تھا ،الجودة تكنولوجیا اللحوم ومخلفا ،مود علیان د السریك ،احمد محیوسف محم )11

 . 1996،الحفظ ،التداول ، 

 . 19/9/2013جریدة الصحافة  )12

 .اللحوم  فوائد 2005عام  26العدد دواجن  poultryمجلة  )13

 .، مكونات لحوم الحیوانات 1998عام  108ابقار واغنام العدد  Bovineمجلة  )14

 . 2015ارة الثروة الحیوانیة والسمكیة ، وز )15
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 -:المواقع الالكترونیة / 6-2
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