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  الفصل الاول

  المقدمة

Introduction  

  1.881لي الشرقي من قارة افریقیا، حیث تبلغ مساحتھ ایقع السودان في الجزء الشم

شمال حتى   8.45ملیون كیلو متر مربع، وحددت حدوده بانھا تمتد من خط العرض 

شرق  38.34شرق الى خط الطول  21.49 شمال ، وبین خطي الطول 23.8خط العرض 

شرق تشاد وجمھوریة افریقیا وجنوب مصر ولیبیا،وسودان غرب اریتریا واثیوبیا،یقع ال،

كما یتمیز السودان بانھ واحدا من الدول التي ،  جنوب السوداندولة الكنغو و شمال والوسطى،

بل ھي الدولھ التي یلتقي  علیھا النھران اللذان یكونان نھر النیل وھما  تقع في منطقة حوض النیل

(جریدة الشرق ل الابیض والنیل الازرق حیث یلتقي ھذان النھران عند مدینة الخرطومنھري النی

  .)2011الاوسط ،

اللحم ھو الانسجة الحیوانیة التي یمكن استخدامھا في التغذیة وتمثل العضلات المكون الرئیسي    

واد الاساسیة اللحوم من الم  .)2010عادل ،لللحم،حیث انھا تتكون من انواع عدیدة من الانسجة (

) وبعض الفایتمینات مثل مجموعة %20للانسان،نظرا لما تحتویھ من كمیة عالیة من البروتین (

یعتبر ). 2013فیتامین (ب) وبعض العناصر الھامة مثل الحدید والفوسفیت والكالسیوم (عصمت،

تین اللازم اللحم ماده غذائیة ضروریة لنمو الانسان نظرا لما تحتویھ من كمیھ عالیھ من البرو

الدھن ھو عبارة عن مجموعة من المواد الغیر  م).1996لبناء الجسم وانسجتھ المختلفة (یوسف،

ذائبة في الماء ،وتذوب في المذیبات العضویة وتتكون بصفة اساسیة من جلیسریدات ثلاثیة في 

ھون تعتمد نسبة الد  .) 2003وابراھیم ،  الجلسرول للاحماض الدھنیة (عاطف صورة استرات

في اللحوم على نوع الحیوان ،وكیفیة تربیتھ، ونوع غذائھ ولكن بشكل عام یمكن معرفة مدى 

كثرة الدھون في اللحم من خلال التمعن في لون اللحم،فاللحم الغاتم الحمرة یكون الدھن فیھ اقل 
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غذائیة الحیوانیة من العناصر ال تعتبر الدھون  ).2013من اللحم الذي یكون لونھ افتح (شریفة ،

فھي تمثل احد المكونات الثلاثة الرئیسیة للمواد الغذائیة ’ذات الاھمیة الاكبر في حیاة الانسان،

،وتتمیز الدھون بانھا مصدرا غنیا بالطاقة حیث ان الجرام الواحد منھا یمد جسم الانسان بمقدار 

،كما تذوب بعض كالوري /جرام) من الطاقة،كما تدخل في كثیر من الصناعات الغیر غذائیة  9(

) بالاضافة الى احتواھا على العدید من الاحماض الدھنیة ADEKالفایتمینات في الدھون (

الانسجة الرابطة الدھنیة   ).2003وابراھیم ، تكوینھا (عاطف الاساسیة التي لایستطیع الجسم

مویة تتكون من فصیص او مجموعة من الخلایا التي تدعم بواسطة حزم لیفیة ومجھزة باوعیة د

شعریة،وتنشأ الخلایا الدھنیة من الخلایا البرتكیمیة للانسجة الرابطة والتي تقع في النسیج الرابط 

الرخو مابین الخلایا وعلى مقربة من الاوعیة الدمویة،حیث تترسب فیھا قطیرات الدھن داخل 

في الحجم  السیتوبلازم وتستمر بالزیادة في العدد ثم تندمج مع بعضھا مكونة كرة صغیرة تكبر

تمتاز لحوم الابقار بقبول عالي ودرجة طراوة  ).1985وعندھا تصبح خلیة دھنیة ناضجة(زھیر،

عالیة ،ویتوزع الدھن فیھا توزیعا جیدا، ونسبة التعرق فیھ منفصلة وقلیلة التماسك 

ملمسھا ناعم،لاتوجد بین طیاتھا ’لحوم الاغنام كبیرة السن،حمراء داكنة اللون ).1996(یوسف،

ھون،ولكن في لحوم الاغنام المسمنة جیدا تتواجد كمیات من الدھون بین مجموعة العضلات د

والدھن حول الكلى قلیل والدھن تحت الجلد في منطقة الصدر والبطن كثیر ،المختلفة وتحت الجلد

نسبة الدھن في لحم البقر ولحم تحلیل ھذه الدراسة ھو إجراء من  الغرض ).1994(علاءالدین،

   .لتحدید الفرق المعنوي تحدید كمیتھ في ھذین النوعین مع إجراء التحلیل الإحصائيل الضان
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  الفصل الثاني

  أدبیات البحث

 Literature Review    
 الى ما 2006اللحم ھو واحد من اكثر الاطعمھ المغذیھ المستخدمھ للاستھلاك البشري في عام  

للحوم بالبلدان النامیھ تتزاید باستمرار من استھلاك ). FAO، 2007ملیون طن ( 320یقرب من 

م) والمتوقع 2000كجم في عام ( 26حوالي ) ل1960كجم في عام (10استھلاك الفرد السنوي من 

تحتلف قطعیات اللحم . )FAO، 2007( وفقا لتقدیرات )2030كجم في عام ( 37ان یصل الى 

ر في محتواھا من الدھن،حیث حد كبیفي النوع الواحد في الحیوانات بل في الحیوان الواحد الى 

من   )6 - 2%اما العضلات فتحتوي حوالي (37 - 11%) ( تصل نسبة الدھون في الحیوانات 

وجد المواد الدھنیة تكون موجودة بنسب مئویة منخفضة نسبیا في البروتوبلازم إلا   .وزنھا دھن 

المكونات الغشائیة الاخرى  انھا ذات اھمیة في تكوین جزء من الغشاء البلازمي وتكوین بعض

في الخلیة،اضافة الى ماسبق فان الشحوم تكون موجودة في بعض الفایتمینات وبعض الھرمونات 

وبالطبع فان الشحوم تعمل كطریقة ملائمة لحفظ الطاقة في الجسم على شكل دھن (اد.دي 

للاحماض  تعتبر اللحوم من الاغذیة الضروریة للانسان وھي مصدر جید  .)1981فرانوس، 

الامینیة والاملاح والفایتمینات والاحماض الدھنیة الاساسیة،ایضا تزود الانسان بسعرات حراریة 

وقد اوضحت التجارب ان  ).1994والدھون وكمیة من الكاربوھیدرات (علاء،في البروتین 

دھون الابقار في منطقتي الظھر والصدر ،وعلى الكلیتین یتم فسادھا بمجرد وصول نسبة 

لدھون الموجودة بین العضلات،مكونة الشكل الرخامي أما ا) %3-2.5حماض الدھنیة بھا (الا

تصل نسبة      ).1994الجید لللحوم،فانھا لاتتاثر سواء بالتحلل المائي او الاكسدة الجویة (علاء 
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) %30-18( ) ، وتمثل%3.5-2.5)، اما بین العضلات فتصل (%2-1.5(الدھن داخل الخلایا

بائح،وتختلف كمیة الدھن في الذبائح المختلفة حسب نوع الحیوان ودرجة نموه من وزن الذ

-10یتراوح محتوى الدھن في اللحم (   .2013)،وحسب توزیعھ داخل كل عضلة(سعد ونادیة،

في القطعیات الغنیة بالدھن الظاھري والتي عادة مایتسخدم في  %35-30)) ویصل(25%

تحتوي اللحوم على قلیل ولابقار عضلاتھا ناعمة الملمس وجد ان لحوم ا تصنیع منتجات اللحم،

ولحم الضان   %22 نسبة الدھن في اللحم البقريوجد ان   )1996(یوسف، من الدھن

ونسبة الدھن في لحم  %2.21وجد ان نسبة الدھن في اللحم البقري    . )1994(علاءالدین،27.7

لحم، اما نسبة الدھن في  %4.7البقر سبة الدھن في لحم وجد ان ن ).2009(نورة، %6.01الضان

 %3.5وجد ان نسبة الدھن في لحم الضان كانت  ).2003،(یوسف لحم %6.2لحم الضان 

)Ghita et .al ,2009  ( وكذلك ذكر ان  %4.7وجد ان نسبة الدھن في لحم الضان كانت

اختلاف نسبة الدھن في لحم الاغنام قد یكون راجعا الى عمر وسلالة 

  بالمقارنة مع لحم البقر (الضان یحتوي نسبة دھن اقل لحم  ).Schonfeld,1989الحیوانات(

Willams,2007) .(  16.5-2.7الدھن في لحم الاغنام جد ان نسبةو)  )(Badiani et. al., 

.,2004., Maranesi et al ,.2005.(  وجد ان اللحوم الحمراء قلیلة الدسم ،معتدل في نسبة

ذكرت ان نسبة  Siham)’(2015 بروتینات والفایتمینات والمعادن.الكولسترول، وغنیة في ال

   ).%2.75الدھون في لحوم البقر كان (

)2007 (Sadler, et. al .,1993., Sinclair et.al .,1999 and Williams,et.al.,  ذكروا

ذكران نسبة الدھون في ) ,IJ FSN ,2010( ).%2.8ان نسبة الدھون في لحوم البقر كانت (

 ).%3ذكر ان نسبة الدھون في البقر كانت ( USDA ,)2001( ).%0.9البقر كانت ( لحوم

)2012(, Lee ) 2008)( ).%3.2ذكر ان نسبة الدھون في لحوم البقر كانت , Siham  ذكر ان

ونسبة  %17وجد ان نسبة الدھون في لحوم الابقار   ).%4.8نسبة الدھون في لحوم البقر كانت (
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وجد ان نسبة الدھن في الابقار  )1983(محمد، .2008)(محمد، %21الدھن في لحم الضان 

ولحم البقر  .  %1.52   ان نسبة الدھن في لحم البقر    2011)وجد عبد الوھاب ( .  (3.99%)

جرام من  35من منطقة (تي بون) لملتقى الاضلع مع الظھر الممزوجة عادة بالشحوم على 

في اللحم الاحمر قلیل  %10-3)وتنخفض نسبة الدھن( ).2009الدھون المشبعة (غریب الخلیلي،

)دھن ،اما في لحم الضان 10.5% (جرام اي 100جرام/ 10.5الدھن الخالي من الدھن كمتوسط 

)  دھن ،وقد وجد عند التحلیل التقریبي للدھن الموجود في %52.5جرام اي(100جرام/52.5

معظم الدھون في لحم الضان تتركز  ). وجد ان1996(عصمت، %8الابقار ان نسبة الدھن الخام 

في الطبقة الخارجیة التي تلي الجلد والتي على شكل قشرة تغطي اللحم.   تختلف كمیة الدھون في 

اجزاء ذبیحة الضان المختلفة ( الارجل الامامیة والخلفیة،الرقبة،الكتف،الظھر  والاضلاع ) 

). یحتوي لحم الاغنام 2013كتفین (شریفة،فالارجل الامامیة والخلفیة اقل دھن یلیھا الظھر ثم ال

). وجد  من التركیب   2012جرامات دھن اي لكل وقیة  لحم (جمال عبدالعظیم، 6-5)على(

) دھن وان لكل %22جرام دھن أي(22 لحم یوجد  جرام100التقریبي  للحم  العجل ان لكل 

).    وجد ان نسبة 1994(علاءالدین، %3)جرام دھن اي (3یوجد  جرام من لحم الحملان  100

  23%  جرام منھ تعطي 100من وزنھ،اما لحم البقر فان  %20الدھن  في لحم الضأن لاتتعدى 

). ).  تعتبر منطقة الفخذ من اجود انواع اللحوم ونسبة الدھن فیھا 2012دھن (جمال عبدالعظیم،

ذ اوحول العضلات منخفضة جدا،وتعتبر لحوم العجول او الابقار مفضلة ان كانت من منطقة الفخ

جرام من لحم  100).  وجد ان 2012دھن (جمال،%6)جرامات دھن  اي ( 6حیث تعطي 

) دھن ،وتقل كمیة الدھون عند ازالة الشحوم عن %14جرام دھن اي ( 14الضان تحتوي على 

دھن (%7)جرامات دھن اي 7، ویحتوي لحم البقر من الفخذ على )2009(غریب،لحم الضان

)، وان %5.31جرامات دھن اي( 6جرام من  لحم الضان  113د ان لكل ، وج)2008(محمد،

  ).2013) دھن( شریفة،%8جرامات دھن اي( 9من لحم البقر  113لكل 
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  الفصل الثالث

 طرق ومواد البحث

Materials and Methods  

 

 الفترة من ابریل وحتىفي  .بسوبا المعمل المركزي للبحوث البیطریةاجریت ھذه الدراسة في 

 .2016  -2015  سبتمبر للعام الدراسي 

  مواد البحث:.1. 3

وكانت العینات طازجة منزوعة العظم،ماخوذة بطریقة تم شراء عینات اللحم من سوق ابو حمامة 

  ).AOAC, 2000، تم تقدیر النسبة المئویة للدھن في العینة وفقا لطریقة(عشوائیة

  ویة للدھون بواسطة مستخلص الایثركالاتي:النسبة المئ تحدیدتم  :نسبة الدھن تحدید. 2. 3

  (Soxhlet Apparatus)جرام من العینة الى جھاز سوكلت 2تم اخذ  -

 ساعات. 3عرضت العینة للاستخلاص المستمر مع الایثر لمدة  -

ساعة في فرن التجفیف  2تم ازالة العینة من جھاز الاستخلاص وعرضت للتجفیف لمدة  -

 تى تزال بقایا الإیثر.درجة مئویة ح 100في درجة حرارة 

على النحو   Ether Extraction (E E)تم تبرید العینة ووزنت لتحدید مستخلص الإیثر -

 التالي:
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            Fat % 

         Fat weight     
      100     X 

  Sample weight              

  

  التحلیل الاحصائي:

الاحصائي باستخدام اختبار الفرضیات تم تعریض البیانات التي تم جمعھا للتحلیل 

Independent-Samples T Test ) باستخدام نظامSPSS  ،2008.(  
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  الفصل الرابع

  النتائج

Results  
 

لحم نتیجة تحلیل نسبة الدھن  في ) یوضح 1)  والرسم البیاني رقم (1الجدول رقم (

ن متوسط نسبة الدھن في لحم البقر أوجد في ھذه الدراسة  .البقر ولحم الضأن

وضحت الدراسھ وجود فرق أكما  . ) على التوالي3.80%)، (3.32%والضان ھي (

  .الدھن محتواھم من) بین لحم البقر ولحم الضأن في P< 0.01( عالي معنوي
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Table 1. 

Mean values (±SD) of Fat Percent in beef & sheep meat. 

Fat % 

  

Parameters 

 

       Type of meat  

  

3.32%  

  

 

Beef  

  

 

3.80% 

 

Sheep meat  

  

* * 

level of Significance   

  

 * *   =   (P< 0.01)    يیوجد فرق معنو  
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1Ξ نسبة الدھن في لحم البقر  

2Ξ نسبة الدھن في لحم الضان  

 

Figure (1): Fat Analysis of beef and sheep meat  
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  الفصل الخامس

  Discussion شةالمناق

لدراسة وجود في ھذه الدراسة تمت مقارنة نسبة الدھن في لحم البقر ولحم الضأن حیث أظھرت ا

) في محتوى نسبة الدھن بین النوعین محل الدراسة كما ھو موضح P<0.01فرق معنوي عالي (

 حتواه من ملحم البقر یتمیز بانخفاض  ) حیث تبین أن1) والرسم البیاني رقم (1في  الجدول رقم (

النتیجة  .في لحم الضان )، %3.80( ) مقارنة مع 3.32%( حیث بلغت نسبة الدھن الدھن

 ,.Badiani et.al., 2004; Maranesi et. al( تتفق مع المتحصل علیھا في ھذه الدراسة

نتیجة ھذه الدراسة  ).%16.5 -2.7) حیث وجدوا ان نسبة الدھن في لحم الاغنام تتراوح(2005

جرام من لحم البقر  100)،حیث وجدوا ان نسبة الدھن لكل 2003نتیجة (یوسف، من اقل 

ھذه الدراسة اقل من في نتیجة ال ) على التوالي.%6.2)و(%4.7والضان ھي (

اقل من نتیجة  كذلك). %4.8) حیث ذكرت ان نسبة الدھن في لحم البقر(Siham,2008نتیجة(

)،بینما نسبة الدھن في لحم الضان (%20م البقر،حیث ذكر ان  نسبة الدھن في لح 2012)(جمال،

نسبة الدھن أن وجدت  التي )2009نتیجة (نورة، من علىأھذه الدراسة نتیجة  ذلكك. )(%23ھي 

وجد ان  الذي) 1983من نتیجة(محمد، اقلھذه الدراسة  نتیجة كذلك . )%2.21في لحم البقر(

ھذه الدراسة اقل من نتیجة  كما ان نتیجة  ).%3.99نسبة الدھن في لحم البقر ھي (

)،بینما نسبة الدھن في لحم %17) ،حیث وجد ان نسبة الدھن في لحم البقر (2008(محمد،

) حیث وجد ان Schonfeldt,1989نتیجة ھذه الدراسة اقل من نتیجة(كذلك  ).%21الضان (

ھذه الدراسة اعلى من  تیجةكما ان ن  ).%4.7نسبة الدھن في لحم الضان(

المتحصل نتیجة ال ).%2.75) حیث وجدت ان نسبة الدھن في لحم البقر(Siham,2015(نتیجة

) حیث وجد ان نسبة الدھن في لحم Ghita etal,2009ھذه الدراسة اعلى من نتیجة (علیھا في 

 Sadler, et.al.,1993; Sinclair, et.al.,1999 على من نتیجة(كذلك أ ).%3.5الضان (
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and Williams,2007 اعلى من نتیجة  و ).%2.8ان نسبة الدھن في لحم البقر () حیث ذكروا

)IJ FS N,2010اعلى من نتیجة و ).%0.9نسبة الدھن في لحم البقر(ان  ) حیث ذكر

USDA,2001))كما ان نتیجة ھذه الدراسة  ). %3) حیث ذكر ان نسبة الدھن في لحم البقر

اعلى من  و ).%3.2(البقر) حیث ذكر ان نسبة الدھن في لحم  Lee,2012( اعلى من نتیجة

ھذه نتیجة كما ان %1.52)) حیث ذكر ان نسبة الدھن في لحم البقر (2011نتیجة (عبدالوھاب،

) حیث ذكر ان لحم الضان یحتوي نسبة دھن اقل Williams,2007الدراسة تختلف مع(

) 1996اقل من النتیجة التي تحصل علیھا(عصمت، ھذه الدراسة تیجة. نبالمقارنة مع لحم البقر

)جرام على التوالي 52.5جرام و(10.5)حیث ذكر ان محتوى الدھن   في لحم البقر والضان (

 113) حیث ذكرت ان لكل 2013نتیجة ھذه الدراسة اقل من نتیجة (شریفة،  كذلك جم. 100لكل 

 و)جرامات دھن على التوالي. 6) جرامات و(9جرام من لحم البقر والضان فان محتوى الدھن (

جرام من لحم البقر 100) حیث ذكر ان  التحلیل التقریبي لكل 1994نتیجة(علاء الدین،من  قلا

) جرام على التوالي.. كما ان نتیجة ھذه الدراسة اقل 3)جرام و(22والضان فان محتوى الدھن(

جرام لحم الضان فان محتوى الدھن 100) من حیث انھ وجد ان لكل 2009من نتیجة (غریب،

  .)14%اي ( جرام14
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  الفصل السادس

  الاستنتاج والتوصیات

Conclusion and Recommendations 

  الاستنتاج:. 1. 6

) في نسبة الدھن بین لحم البقر P < 0.01في ھذه الدراسة إتضح أن ھناك فرق معنوي عالي ( 

الذي بلغت  بانخفاض محتواه من الدھنیمتاز  لحم البقر. كما أظھرت الدراسة أن ولحم الضأن

ممایجعلھ اكثر  )%3.8(الذي احتوى نسبة دھن بلغت   مقارنة مع لحم الضان %3.32)(ھ نسبت

  صحیة من لحم الضان.

  التوصیات:.2. 6

إجراء مزیدا من البحوث في لحوم البقر والضان للتاكد بالفعل ان لدھن لحم البقر لابد من 

  على الصحة. والضان مضار
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   المراجع العربیة

  تشریح وفسلجة الحیوانات الزراعیة..)(1981.دي فراندس اد-

 :ورقة  علمیة عن اللحوم  متاحة على ھذا الموقع  .)2012جمال عبدالعظیم ( - 

topic-http://www.rabbitsforall.com/t9200  

  انتاج وحفظ اللحوم. . مرجع)1985زھیر فخري الخلیلي (

ة التصنیع الغذائي( الجزء ، موسوع )2013سعد احمد حلابو ونادیة عبد الرحمن سلامة( -

  الثاني).

 ة على الموقعمتاح جریدة الریاض. .)2013العبودي (محمد  شریفة بنت  -

http://www.alriyadh.com  

كلیة –استاذي علوم وتكنولوجیا الاغذیة . )2003انور ابو عرب وابراھیم محمد حسن (عاطف -

  دار الفجر للنشر والتوزیع. - جامعة عین شمس -الزراعة

   انتاج وتقطیع وتجھیز اللحوم الحمراء .كتاب  .)2010عادل السید احمد البربري (-

  

ورقة علمیة بعنوان لحوم الابل  )2011عبد الوھاب الجبوري والخواض سمساعة البدوي ( -
 : متاحة على الموقع .استھلاكھا وفوائدھا  الصحیة

www.abudhabienv.ae/permalink/3935.html  

-الاسكندریةجامعة - تكنولوجیا اللحوم، كلیة الزراعة .)1996ر الزلاقي(عصمت محمد صاب -

  الاسكندریة.-الشاطبي

كلیة  تكنولوجیا اللحوم_ قسم علوم وتكنولوجیا الاغذیة، .)2013حمد صابر الزلاقي (معصمت  -

  الزراعة جامعة الاسكندریة.
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اعة والطب البیطري وم ، كلیة الزرصحة اللح. )1994علاء الدین محمد علي المرشدي ( -

  .دار المریخ للنشر - جامعة الملك سعود

  فوائد بعض انواع اللحوم(سمك،ابل،غنم،دجاج،نعام). )،2009غریب الخلیلي( -

  مكونات اللحوم وقیمتھا الغذائیة (ورقة علمیة). )،2008محمد سیف خان ( -

  البیطري.كلیة الطب  ،الجزء الاول والثاني ،صحة اللحوم.)1983محمد عبدالله ( -

_ رسالة ماجستیر_ انتاج وتقییم بعض منتجات اللحوم  )2009نورة بنت عبدالله الدوسري ( -

  من الناحیة الغذائیة والكیماویة _ جامعة الملك عبد العزیز.

المادة العلمیة _ الاعداد الارشادي:مركز ،2003)یوسف الحواس و عبدالله ناصر العویمر( -

  ھجریة.1424)، النشر العلمي والمطابع 1یة رقم (الارشاد الزراعي_نشرة ارشاد

الدار ،جامعة الفاتح،كلیة الزراعة ،تكنولوجیا اللحوم ومخلفاتھا .)1996یوسف محمد شریك ( -

   الطبعة الاولى.،العربیة للنشر والتوزیع

 ، متاحة على الموقع :11909، العدد )2011جریدة الشرق الاوسط ( -

aawsat.com Archive. .  
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