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 ـ:البحث ملخص
 مدى معرفة بغرض وذلك .م الخرطو بولایة الحمراء اللحوم ومصانع معامل في الدراسة أجریت

 لاستھلاك الغذائیة بالثقافة والوعي علیھاالإقبال  وزیادة.  المستھلكین بین المصنعة الحمراء اللحوم استھلاك
 . المصنعة اللحوم

ً  ومعامل مصانع خمسة عدد الدراسة ھذه شملت  اللحوم نتاجإ على تعملمن مجمل ستة عشر مصعنا
 الحرجة التحكم نقاط المصانع ھذه وتراعي.  عالیة وبكفاءة جیدة نوعیة ذات المختلفة بأنواعھا المصنعة

(H.A.C.C.P )  المخاطر وتحلیل . 

 ھذه . المجازر من منھا وجزء خاصة مزارع من ) اللحوم(  الخام المواد على المصانع ھذه تعتمد
 .  ) .I. S. O منظمة التقییس العالمیة    ( الایزو شھادة 9000 و 2200 یزوالا شھادة على حازت المصانع

 . یومي نتاجھاإ خرىأو المواسم في كبیرة كمیات نتاجإب تقوم المصانع ھذه بعض نأ ذكره یجدر ومما
 فترةوانتھاء   العرض ثلاجات عطالأو.  الكھربائي التیار انقطاع مشاكل بسبب المنتج رجاعإ یتم كلٍ  وفي

 .  المنتج صلاحیة

 الوعي جعل الذي مرلأا ومؤھلون متخصصون والمصانع المعامل بھذه العاملین جل نإ ملاحظة مع
ً  تجد المصنعة اللحوم بثقافة  .  العالیة الجودة ذات المنتجات في متزایداً إقبالا

 ان تضحا الخرطوم بولایة المصانع ھذهى عل بإجرائھام الباحث ق الذي المسح ھذا خلال ومن
 وزیادة الاستھلاك معدلات خلال منالانتشار  في وسعأ مساحة یأخذ بدأ قد المصنعة اللحوم منالاستفادة 

 . التصنیع معامل

 

 

 

 

 

  

  



 

  

  

Abstract 

 

The study was conducted in the red meat factories and factories in Khartoum State. 
In order to determine the consumption of red meat manufactured among 
consumers. The increase in demand and awareness of the culture of food 
consumption of processed meat. 

This study included five factories and laboratories from sixteen factories working 
on the production of processed meat of various types of good quality and high 
efficiency. These factories take care of critical control points (H.A.C.C.P) and risk 
analysis. 

These factories rely on raw materials (meat) from private farms and part of them 
massacres. These factories have obtained the ISO 2200 and 9000 ISO certification 
(International Standardization Organization (ISO). 

It should be noted that some of these factories are producing large quantities in the 
seasons and the production of each day. Each product is returned due to power 
failure, supply failure, and product expiry time. 

It is worth mentioning that most of the workers in these factories and factories are 
specialized and qualified, which made the awareness of the culture of processed 
meat a growing demand for high quality products. 

Through this survey conducted by the researcher on these factories in the state of 
Khartoum, it became clear that the utilization of processed meat has begun to take 
a wider area of proliferation through consumption rates and increase the processing 
factor. 

Key words: processing of red meat, slaughtering, Rigormortis, H.A.C.C.P 
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  :المقدمــــة 1.1

 ، رأس ملیون 150 منھا لدیھ ویقدرما، الحیوانیة بالثروة العربیة قطارالأ غنىأ من یعتبرالسودان 
 القطیع بحجم مقارنة منخفض الكلي الانتاج فإن ذلك ومع والغابات المراعي من ھائلة مساحات وجود بفضل
 )8(. التربیة وطرقت السلالا ونوعیة البیئة أھمھا عدیدة لظروف وذلك

 نم %40ل وتشك . الإجمالي المحلي الانتاج حجم من %20 من بأكثر الحیوانیة الثروة تساھم 
 ملیون 80 بحوالي تقدر والتي لسودانیةا الصادرات مجموع من %25 ومایفوق الزراعي، القطاع مساھمات

ً  دولار  )8( . سنویا

 طن ملیون بنصفبحوالي  یقدر والذي الحمراء اللحوم من المحلي الاستھلاك الحیوانیة الثروة تغطي 
 ً  الخامالمواد  وتوفیر نالالبا من المحلي لاستھلاك كفایةا في تساھم كما دولار، ملیون 700 قیمتھا ،تبلغ سنویا

 )8( . الجلدیة للصناعات

 بھدف تربى والتي والنباتات الأعشاب آكلة المستأنسة الحیوانات لحوم البحث ھذا في باللحوم یقصد
 والابل والاغنام الماشیة لحوم مثل ( Red meat ) الحمراء اللحوم علیھا یطلق والتي لحومھا على الحصول
 .  وغیرھا والخیول الغزلان

 وتعاون جھود ثمرة ھو الحیواني للبروتین رئیسي كمصدر اللحوم بانتاج النھوض نإ شارةالإ وتجدر
 .  والدولي المحلي المستوى على والشركات  ةالحكومی العلمیة البحثیة المؤسسات من العدید



 

 البحثیة العلوم مجالات في العلمي  التقدمى عل استناداً  كبیراً  تطوراً  اللحوم صناعة شھدت وقد
 عن فضلاً   عامة بھما المرتبطة والمجالات   الحیوان وطب الزراعیة العلوم تطور أن كما والتطبیقیة
 اللحوم وتصنیع انتاج تطور في كبیرة بدرجة ساھمت قد خاصة الغذائي والتصنیع الاغذیة تطورعلوم
 الطفرة ىلإ د)الجلی باستخدام الحفظ – الشمسي التجفیف – التملیح( اللحوم لحفظ بدائیة عملیات من ومنتجاتھا

 حدٍ  لىإو العالمي المستوى على والكیف الكم حیث من اللحوم وتصنیع نتاجإ في نالآ نشھدھا التي الھائلة
  .(1)ي المحل المستوى كبیرعلى

 

 

  

  

  

  

 

 ـ:البحث أھمیة 2.1

 ھذا ھمیةأ تكمناللحوم الحمراء من أھم مصادر الغذاء الغنیة بالبروتین والأحماض الأمینیة الأساسیة 
 السعر، حیث من المستھلك لدى قبالاً إ  تجد والتي الأسواق في المتوفرة المصنعة اللحوم أنواع بمعرفة البحث
 .  للمنتج المادي العائد لكسب

 ـ: البحث مشكلة  3.1

مصنع بالرغم من وجود ھذا العدد  16توجد عدد من مصانع اللحوم في ولایة الخرطوم تقدر بحوالي 
البحث أن معظم المستھلكین  مشكلة تكمنمن المصانع یلاحظ أن الكمیات المستھلكة قبیلة مقارنة بحجم الناتج 

ً یفضلون منتجات مصنع معین دون منتجات المصانع الأخرى مما یؤدي إلى مشكلة تسویقیة   مدىلأیضا
 ، خرىلأا نواعلأا لبقیة تسویقیة مشكلة یسبب مما الحمراء المصنعة اللحوم من معین لنوع المستھلك تفضیل

 .  تھلكالمس قبالإ مدى على یؤثر المصنعة للحوم الغذائیة الثقافة انتشار عدم یضاً أو

 ـ:  البحث أھداف  4.1

 .  المستھلكین بین المصنعة اللحوم استھلاك مدى على التعرف -
 .  واسعة بصورة المصنعة اللحوم من الاستفادة كیفیة ف علىالتعر -
 .المصنعة اللحوم على الاقبال زیادة كیفیة على التعرف -
 .  المصنعة اللحوم لاستھلاك الغذائیة بالثقافة الوعي زیادةالتعرف على  كیفیة  -



 

 ـ :البحث فرضیات  5.1

 .  للمنتج الدخل یزید مما اللحم استھلاك یزید التصنیع ـ

 أكل الى یمیلون لا الذین شخاصلأا لدى المفاھیم بعض ویغیٌّر الاستساغة من یزید اللحوم تصنیع ـ
 .  خاصة بصورة اللحوم

یؤدي إلى زیادة الإقبال  خرى،الأ التصنیع ومواد التوابل ضافةإ النوعیة الردیئة اللحوم من الاستفادة ـ
 .  نكھتھا من ویحسن الغذائیة قیمتھا من یرفععلیھا والاستفادة منھا، و

 ـ :البحث منھج  6.1

 الخرطوم، بولایة اللحوم بمصانع الخاصة الاستبانة استخدامجمع البیانات من المصادر الأولیة  یتم
 قبل من علیھا الاقبال درجة لمعرفة البسیط والتاریخي الاستقرائي المنھج طریق عن البحث تحلیلویتم 

تمت الاستفادة  العنكبوتیة والشبكة والمراجع بالكتب للمعلومات الثانویة المصادر استخدام وكذلك المستھلك
ً نسبة لعدم بدأ روح ال  تعاون بتوفیر المعلومات المطلوبة .من خمس مصانع من بین ستة عشر مصنعا

 -: والمكانیة الزمانیة البحث حدود  7.1

 . م2017 یولیو من الفترة خلال الخرطوم بولایة الحمراء اللحوم مصانع على البحث ھذا جراءإ تم

 الاول المبحث

 الحمراء اللحوم

 :-  Meet processing اللحوم صناعة  1.1.2

 علم انت بعد نشأت اللحوم صناعة فیھا شك لا ومما التاریخ، قبل ما عصور في اللحوم صناعة بدأت
 اشعة تحت المجفف اللحم ھو المصنعة المنتجات من ولالأ النوع یكون ان ویحتمل مباشرة الصید نسانالإ

 ھببش ومدخن مجفف لحم لانتاج الاشتعال بطیئة خشب نار على اللحم تجفیف ابتدأ قصیر زمن وبعد الشمس،
 كانت )م . ق  Homer 850 (مر ھو زمن في حتى تقلیداً  اللحم وتدخین تجفیف وكان ،)   Jerky ( ةالحرك

 اوقات في استعمالھا انیةھو امك واحد لغرض المبكرة العصور تلك في هھذ المصنعة اللحوم منتجات تحضر
 بنفس یتلف لا جیداً  اوالمملح المجفف اللحم بأن جدا قدیمة عصور ومنذ الانسان تعلم فلقد المستقبل في اخرى

 الیھا مضاف الفكرة ھذه من انبعثت قد اللحوم صناعة تكون ان ویحتمل الطازج، اللحم بھا یتلف التي السرعة
 .  المستقبل ستعمالاتلا اللحم تخزین ضرورة

 من عالي بتركیز الحفظ عن اللحوم مصنعوا ابتعد والتعبئة التبرید وخاصة اللحوم حفظ سالیبأ بتقدم
ً  المجال أصبحف والتجفی الملح  من عالیة ومستویات الملح من منخفضة مستویات استخدام لتجربة مفتوحا

ھم مكن وھذا  اللحوم مكونات من عدیدة یبكارتو الجدیدة، نكھاتمال تعمالباس النھائیة المنتجات في الرطوبة
 یشمل الحدیثة المصنعة اللحوم منتجات ایجاد اسباب وان  الجدیدة المصنعة المنتجات من العدید ابتداع من



 

 الى بالاضافة جدیدة منتجات وایجاد المنتجات أنواع من العدید وتوفیر للمنتوج فریدة واشكال نكھات ایجاد
   .  اللحوم حفظ

 فلقد ، القدماء والرومان المصریون لدى معروفة الیوم نستعملھا التي اللحوم منتجات من كثیر كانت
 وذیل الظھري الحبل ولحوم الخنزیر وخاصرة المحمصة الخنزیر لحم قشرة یحضرون لرومانا جزاروا كان

 یعود كتاب وھناك  المختلفة الصوصج نواعأو ، اللحم وكرات المملح الخنزیر ولحم ، الخنزیر قدامأو الثور
 اللحوم حفظ عن تعلیمات على یحتوي وكان . م. ب 14 – م .ق Augustus . 63 اوغسطین عھد لىإ

 والخردل الماء على یحتوي محلول في المطبوخة اللحوم حفظ وكذلك  ) الملح استخدام عدم ( العسل باستخدام
ً یضأ الكتاب في وجدت كما ، والعسل والملح والخل  الكبد من ( Susuage ) جالصوص تحضیر خطواتا

 والبصل والثوم الخنزیر وخاصرة والمھروس الخنزیر لحم من الدائري الصوصج صناعة وكذلك . والخنزیر
ً  لونھ اللحم یصبح ان لىإ وتدخن عبوة في كلھا تعبأ والتي والملح  (2)  .وردیا

2.1.2   ِ   Abattoirs-: المجازر

 طرحھا قبل كاملتین وعنایة بدقة علیھا الكشف وتوقیع ، الذبائح سلامة من للتأكد المجازر نشاءإ یتم 
  .  دميالآ للاستھلاك

 

 ـ: المجازر ھمیةأ

 مخلفات مع التعامل على السیطرة احكام یتم كما ، الذبح عملیات من الضخم الناتج تجمیع بالمجازر یتم -1
َّل مما ، والصحیة الاقتصادیة القنوات خلال من فیھا التصرف یتم حیث ، العملیة ھذه  الحل عملیة یسھ

 .  البیئي والتلوث الانتاج مشاكل على والسیطرة
 مرض المثال سبیل على ومنھا نسانالإ لىإ اللحوم عبر تنتقل التي الامراض عن الكشف بالمجازر یتم -2

 والشعیریات ، الشریطیة والدیدان ، المعوي جھاضوالا ، والتیفوئید ، الفحمیة والحمى ، السل
(Trichinella )  ، التي والوبائیات المعدیة مراضلأا عن الكشف وكذلك . الغذائي التسمم وحالات 

 .  الحیوان تصیب
 ھامة وبیانات احصائیات من تقدمھ بما اللحوم واقتصادیات تجارة في وحیوي ھام بدور المجازر تقوم -3

 .  الھامة السلعة لھذه الاقتصادیة الخارطة رسم على تساعد
 لیتم والقرون والحوافر والشعر الجلود ومنھا وتجھیزھا والمخلفات الاسقاطات معالجة بالمجازر یتم -4

 .   منھا الاستفادة تتم حتى نقلھا
ً  حقلاً  المجازر تعتبر -5  (4) . والحیوان نسانالإ بصحة المتعلقة البحوث فیھا تجرى ھاما

 ـ:  للمجزر الرئیسیة الأجزاء

 الكشف لتوقیع الذبح قبل فیھا الحیوان حجز یتم - :(Quraentene)  المحجز الحیوانات حجز حظائر -1
 الحیوان یكون قد والتي ، الوبائیة خاصة مراضالأ من وخلوھا سلامتھا من والتأكد ، علیھا الظاھري



 

 بوابات ذات الصلبة المواد من وحواجزھا الحظائر ھذه وتبنى  الحضانة فترة أثناء بھا مصاب
 كافیة بمسافة والسلخ الذبح عنابر عن بعید نشاؤھاإ ویتم  ومتینة للشرب میاه بخط ومزودة حدیدیة
 المجازر ھذه تحاط ان ویجب ، للمجزر المخصصة المساحة ثلث عن تقل لا بحیث  مساحتھا وكذلك
 في یراعى وان ، البرد وصقیع الشمس حرارة من لحمایتھا بسقف وتكون وأملس مرتفع متین بسور

 .ر والتطھی التنظیف سھولة تصمیمھا
 مساحة ترك مع أكثر او عنبر الحیوانات من نوع لكل یخصص ( Slaughter Hall) :  الذبح عنابر -2

ً  السلخ عملیة لتیسیر التجھیز نقاط بین كافیة  الباردة المیاه توفر یجب كما  الذبائح نظافة على وحرصا
 تكون ان یجب وكما مئویة 60 حرارة درجة الشعرعند ونزع السمط لزوم العنابر بتلك والساخنة
 .  اوختمھ الذبائح على الكشف لتسھیل كافي بعدد خطاطیف بالعنابر

 وذلك مباشرة علیھا الكشف بعد الذبائح لتبرید تستخدم وھي  ( Chilling Room) : التبرید عنابر -3
 1 -  4 بین العنابر لھذه التبرید حرارة درجة وتتراوح لالأكم الوجھ على الرمي التیبس عملیة لاتمام
 .  درجة  85 حوالي نسبیة ورطوبة مئویة درجة

 صلاحیتھا في المشكوك عضاءلأوا الذبائح بھا تحفظ: Detention Room   الفحص عادةإ عنابر -4
 معدیة مراضأ يأ من للوقایة تطھیرھا ویجري التدقیقو الفحص من مزید جراءلإ دميالآ للاستھلاك

 .  عضاءوالأ بالذبائح
 بالمواد اعدامھا تم التي عضاءوالأ الذبائح حفظ ویتم : ( Condemnation Room)  عدامالإ غرف -5

 . بالمجزر محرقة وجود عدم حالة في وذلك ، منھا التخلص لحین بھا الكیمیائیة
 والتطھیر النظافة غراضلأ اللازم الساخن بالماء المجزر مدادلإ (Boiler House) : الغلایة -6

 . والسمط
 (4) . اللازمة والمیكروبیة والطبیعیة الكیمیائیة الفحوصات كافة فیھ یتم  ( Laboratory ):  المعامل -7

 :- Rigormortis الذبح عملیة بعد باللحوم الطبیعیة التغیرات  3.1.2

 حیث ، الرمي التیبس بعملیة تعرف المذبوح الحیوان جسم في عدة تفاعلات تحدث الذبح یةلعم بعد
 الغذائي التمثیل نواتج وتتجمع الانزیمي الاكسدة نظام في واضمحلال متلاحقة عضلیة انقباضات تحدث
 وعلیھ  (Actinomycin)العضلات بروتین (Coagulation) تخثره لىإ یؤدي مما اللبناللاكتیك حمض
 تیبس وأ الذبیح عضلات وتقلص ، الرمي بالتیبس تعرف صلابة حالة في تكون والمفاصل العضلات تكون

  . )4( اللحوم

 نثناءوالإ للتمدد قابلیة وذات عالیة وطراوتھا مباشرة الذبح بعد مرتخیة تكون اللحوم ضلاتع
Extensible & flexible    الطاقة مركبات من العضلات ومحتوى التعادل من قریب وسطھا ویكون 

ً  یكون  قصیر وقت بعد ، Adenosine Tri Phosphate ( ATP) الادینوسین فوسفات ثلاثي وخاصة عالیا
 من الناتجة الشوربة وتكون ، رائحتھا وتفقد عصیریة وغیر Tough المضغ خشنة اللحون تكون الذبح من

 العضلي البروتین تكوین ھو الرمي التیبس عملیة یلي تركیبي تغیر اھم ان تظھر ھنا ومن  عكرة الغلیان
                                                                                                                             لنقص یجةتن الادینوسین فوسفات ثلاثي لتكسیر نتیجة انھ یبدو وھذا ، المعقد
 ئيھوا لا تكسیر یحدث فانھ الرمي التیبس عملیة خلال العضلي البروتین وتكوین الادینوسین فوسفات ثلاثي



 

 لا ثم الحیاة ثناءأ الحیوانات في فقط یحدث الذي الھوائي من بدلاً  Anaerobic Glucolysisالحیوانيأ للنش
 ایون تركیز انخفاض لىإ یؤدي والذي ، اللاھوائي للتحلل نتیجة العضلات في اللاكتیك حمض یتراكم یلبثان

 الحي الحیوان عضلات في متعادل PH=7 حوالي وھي الطبیعیة الدرجة تحت واضحة بصورة الھیدروجین
 العضلیة الالیاف قصر ان  المبكر الفساد عراضأ ظھورع من وعلیھ البكتیري النمو تثبیط لىإ یؤدي مما

 وخشونة عسر حدوث سبابأ اھم یمثلان بھ والاحتفاظ بالماء الارتباط على بروتیناتھا مقدرة وانخفاض
   (4) . الرمي التیبس مرحلة اثناء او طھیھا بعد طراوتھا وافتقاد اللحوم في  Tougheningالمضغ

 -:Significe of Rigormorties  م لحولل الرمي التیبس ھمیةأ

 بعد تتحول نأ تلبث لا ثم ، قلیلاً  قلویة وأ التفاعل متعادلة ماأ الحیوان عضلات تكون الحیاة أثناء -1
 فوسفات وكذلك والفورمیك اللاكتیك حمض وتراكم تكوین نتیجة حمضي وسط لىإ الذبح

 بین الموجود  connective Tissue الصام بالنسیج انتفاخ فیحدوث ھمیةأ التیلھا البوتاسیوم
 وتسمى طراوة كثرأ اللحوم یجعل وعلیھ ، التفكك لىإ ذلك یؤدي حیث . اللحوم بداخل العضلات

 .  Ripening Meat اللحوم انضاج العملیة ھذه
ً  دوراَ  الرمي التیبس یلعب -2  صالحة تظل كما ، تخزینھا فترة واطالة اللحوم جودة تحدید في ھاما

 كفیل المتیبسة للحوم الحمضي الوسط نأ حیث حافظة مواد ضافةإ دونما دميلآا للاستھلاك
 .  اللحوم فساد تأخیر وعلیھ ، التعفن میكروبات بتثبیت

  PH اللحوم وسط قیاس خلال من للحوم الجودة درجة تحدید في بالغة ھمیةأ الرمي التیبس یمثل -3
 )4(. داالفس یتطور القلویة من الحامضیة لىإ یتحول والذي

 ـ: المصنعة الحوم نواعأ4.1.2 

 تصنیع أن الا ، والحدید والمعادن الفایتمینات مثل الصحیة بالفوائد الجسم یمد اللحوم تناول أن بالرغم 
 ، التدخین التملیح:  التالیة العملیات أحد خلال من یتم حیواني منتج يأ معالجة لأن بصحتك ضار السلع

 . الضارة الكیمیائیة الحافظة المواد ضافةإ

 بخطر ترتبط والتي كیمیائیة بمواد حفظھا یتم لأنھا ، ممیتة انھا حول الدراسات من مجموعة تمت لقد 
 ـ: یلي ما وتشتمل ، المختلفة بالامراض الاصابة

 ( السجق ) النقانق -
 دوق الھوت -
 المجمدة اللحوم -
 الملانشون -
 السلامي -
 (8)رالبیرق -
 
 
 



 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 الثاني المبحث  2.2

 الحمراء اللحوم تصنیع

 Principle of meat processing  اللحوم تصنیع ساسیاتأ  1.2.2

 وأ واحدة باستعمال الطازجة اللحوم خواص فیھا تحور التي المنتجات نھاأب المصنعة اللحوم تعرف 
 منتجات وتشمل بالحرارة المعاملة او اللون وتغییر المنكھات ضافةإو ، والھرس كالفرم الطرق من كثرأ

 ولحم المقددة Bacon الخنزیر وخاصرةHam  المقدد الخنزیر فخذ مثل مواد النموذجیة المصنعة اللحوم
ً  نھائیة لا اً نواعأو Beef corned البقر  . )Sausages )2ج الصوص من تقریبا

 شكلھا لىإ بھا الوصول قبل ساسیةالأ التصنیع خطوات من العدیدى لإ المنتجات ھذه معظم وتعرض 
 من ویكون معینة بصفات كلمنھا تتمیز التي المختلفة المصنعة اللحوم المنتجات من المئات ولوجود ، النھائي

 غیرو أ Comminuted مقطعة كمنتجات معینة اتاساسی تصنیع في المتبعة الطرق جمیع مناقشة المستحیل
 .  Non-Comminutedمقطعة

 في المتبعة الطرقى عل اعتماداً  مجامیع ستة من واحدة ضمن الصوصج نواعأ جمیع تصنیع یمكن 
 ـ:  یلي كما ھي علیھا مثلةوالأ الستة صنافلأا ھذه نأو ، تصنیعھا

  Freshالطازج -1



 

 Uncooked Smoked  غیرالمطبوخة المدخنة -2
 Knackwurst   والناكورست والبولونا الفرانكفورتر مثلCooked Smoke   والمدخن المطبوخ -3

 . Berliner والبرلیزMortadella  المورتادیلا
 البیرة وسلاميBraunschweiger   والبرانشویكر الكبد صوصج مثل Kooked  المطبوخ -4

Beersalami  المطبوخ والسلامي  . 
 والسلامي Cervelat والسرفیلات الصیفي الصوصج مثل:  Dryfermented المخمرة وأ الجافة -5

 . Pepperoni  والببروني Cappimocola  كولاموالكابی الجاف
 Luncheon  الخاصة الغذاء لحوم مثل  Cooked meat Specialities الخاصة المطبوخة اللحوم -6

meat  واللوفLoaves  (2) . بالجلي والمنتجات والمشطور الشاطر تاشوحو 

 ـ:   Methods of meet processingساسیةالأ التصنیع طرق  2.2.2

 اللون تثبت التي والمواد الملح ضافةإ ھو  Guring اللحم تقدید - والحاضري الماض في الاستعمالات 
 في تحضر المقددة اللحوم كانت .  النھائي المنتوج لىإ فریدة خواص إضفاء بغرض اللحم لىإ ، والمنكھات

 طریق عن التلف منع في فعال الملح یكون حیث ، اللحوم لحفظ تكفي ةعالی كیزابتر الملح بإضافة الاصل
 جزیئة تأكسد على یساعد الملح من العالي التركیز ان وبما . المیكروبات لنمو الكافیة الماء كمیة تقلیل

 تثبیت في النترات إستعمال أن یحتمل جذاب غیر لون ذو الملح ضافةإب المحفوظ اللحم فیكون المایوغلوبین
 نترات كانت حیث المقصود الاستعمال من أكثر الصدفة طریق عن أكتشف قد المقدد اللحم في الأحمر اللون

 أدرك ولقد حافظة كمادة المستعمل الملح مع شائبة كمادة توجد )Saltpeter  الصخري الملح(  البوتاسیوم
ً  المنتوج یعطي الشائبة المادة ھذه وجود أن الأوائل للحوما مصنعوا ً  أحمراً  لونا  . مقبولاً  براقا

 الحفظ من التقدید من الرئیسي الھدف تغیر اللحوم حفظ في واستعمالاتھا والتجمید التبرید تطور عند 
ً  الأكثر الفرق وأن المنتوج في فریدة تذوق وخواص وقوام ونكھة لون إیجاد إلى  اللحوم منتجات بین وضوحا

 فالیوم  .الحدیثة المنتجات في الحقیقة والنكھة المنخفض الملح مستوى ھو الماضي ومنتجات الیوم المقددة
 .  والقوام النكھة في التغیرات كأھمیة مھم المنتوج في اللون تكون یعتبر

 : اللحم تقدید مكونات

 إضافة ویمكن Nitrite والنتریت Salt الملح ھما اللحم تقدید لغرض رئیستین مادتین استعمال یجب 
 أثناء الإنكماش تقلیل أو والقوام النكھة تحویر أو اللون تثبیت أو التقدید عملیة في للإسراع أخرى مواد

 بمستوى لایستعمل أنھ وبما اللحوم تقدید معادلات جمیع في ) الصودیوم كلورید ( الملح یستعمل  التصنیع
 لھ فإن قلیلة بتراكیز الملح استعمال عند حتى ولكن منكھ عامل أنھ ھي الرئیسیة وظیفتھ فإن للحفظ یكفي عالي
 فھما المقدد اللحم في اللون لإنتاج البوتاسیوم أو الصودیوم كملح إما النتریت تستعمل .الحفظ في التأثیر بعض

ً  ینتجان ً  لونا ً  وردیا  لھذا استعملت التي المركبات أولى وأن المقددة المنتجات في المرغوب اللون وھو براقا
ُكتشف . والبوتاسیوم الصودیوم نترات ھي الغرض  تكوین عملیة في یسرع النتریت استعمال أن ذلك بعد أ

  . (2) والنترات النتریت من كل من خلیط استعمال تم حیث اللون



 

 قصیر بوقت المطلوبة بالتفاعلات تقوم النتریت أن حیث ، المقدد اللحم في النترات استعمال استجد 
 من كثیر في استعمالھا تمنع الأمریكیة والعقاقیر الغذاء منظمة تعلیمات أن وبسبب النترات بغیاب وحتى

 تقدید مخالیط في ) الإلكترونات تعطي التي المركبات ( المختزلة المواد من العدید استعمل لقد المنتجات
 حدوث قبل النتریت أوكسید إلى النتریت تختزل أن یجب حیث ، اللون تكوین في الإسراع لغرض اللحوم

 نأ یجب حیث ، اللون تكوین في الإسراع لغرض المختزلة المواد وتستعمل المطلوب اللون لإنتاج التغیرات
 المختزلة المواد وتستعمل المطلوب اللون لانتاج التغیرات حدوث قبلت النتری وكسیدأ لىإ النتریت تختزل
(   كبالایسواسكوری حامض مثل مشتقاتھ لأحد وأ المختزلة المواد من التفاعل ھذا في الاسراع لغرض

  . Erythorbic (2))  اریثوربیك

   :النتریت استعمال محاذیر

 ملغم  20-  15 عن تزید التي النتریت من فالجرعة كبیرة بكمیات استھلكت ذاإ سامة مادة النتریت
 اللحوم منتجات في النتریت من بھ مسموح مستوى اعلى لكن ممیتة تكون نأ یمكن الجسم وزن من كلغم/

ً  ،  الممیتة الجرعة مستوى عن مرة 40 20بقدار قل الیومي المقددة  التسمم في مشكلة ھناك لیس فاساسا
 )2( . بھا الموصى المستویات اتعبت طالما بالنتریت

  

  

 :اللحم مكونات

  محالل لمكوناتلا  الصحیح الاختیار ھو متماثلة مصنعة لحوم منتجات انتاج في الاساسي المطلب نإ
 قابلیة وفي التصنیع ودرجة والدھن والبروتین الرطوبة نسبة في كثیراً  تختلف الحیوانیة نسجةالأ نأ حیث. 
 التي اللحمیة نسجةالأ نإ . اللحم لتصنیع الصحیحة الدرجة لىإ الوصول یجب لھذا . والدھن بالماء رتباطللا

 العضلات من تأتي لا التي المختلفة الثانویة المنتجات لحوم وجود ملاحظة مع مدرجة الصوصج في تستعمل
ً  تستعمل وھي الصوصج في رئیسیة لمكونات الھیكلیة  لحومال لىإ ضافةإ المطبوخ الصوصج في غالبا

 ھذه على تحتوي التي المنتجات لكن مختلفة لحوم على الصوصج نواعأ جمیع تحتوي لا  . الھیكلیة العضلات
 نأ كذلك  ط .فق ھیكلیة عضلات على تحتوي التي تلك من افضل أو مكافئة الغذائیة قیمتھا تكون اللحوم

 تحتوي لا التي المنتجات مع بالمقارنة النھائي المنتوج وكلفة التصنیع كلفة من یقلل الثانویة المنتجات استعمال
 وأ تقلیدیة سبابلأ الثانویة المنتجات یتقبلون لا المستھلكین بعض نأ وبما . فقط الھیكلیة العضلات لحوم على
 على یحتوي الذي المطبوع الصوصج على واضحة علامات وضع توجب اللحوم فحص قوانین نإف دینیة

 (2) . ثانویة منتجات على یحتوي فرانكفورتر یقال المثال سبیل وعلى ھذه اللحوم مكونات

 ـ:  والمالئة والرابطة الموسعة المواد



 

 بصورة تعرف اللحمیة غیر المنتجات من العدید خرىالأ اللوف نواعأو الصوصج تركیب في تدخل
 تصنیع في المواد ھذه تدخل  Fillers والمالئة  Binders والرابطة  Extenders  الموسعة بالمواد عامة

 :  التالیة سبابالأ من كثرأ وأ لواحد الصوصج

 المستحلب ثبات لتحسین -1
 الماء ربط قابلیة لتحسین -2
 النكھة لتغییر -3
 الطبخ ثناءأ الانكماش لتقلیل -4
 لىشرائح  التقطیع صفات لتحسین -5
 التصنیع كلفة لتقلیل -6

 :  ھي واللوف الصوصج في واسع نطاق على تستعمل التي المالئة المواد من
 رزالأ وأ والذرة والشعیر میوالشل الحنطة من المتحصل النجیلیات طحن -1
 البطاطس من وأ ھذه الطحین نواعأ من المستخلصأ النش -2
  (2) . الذرة عصیر في الصلبة المواد وأ الذرة عصیر -3

 : المنكھات

 منتجات نكھة تحدید وأ لتحسین تضاف مادة يأ على یطلق عام مصطلح ھو  Seasoning المنكھ
 لایجاد ھو المصنعة اللحوم منتجات في المنكھات استعمال من الواضح السبب نإف ولھذا المصنعة اللحوم
 المنتجات بین التنوع ویزید جدیدة منتجات بایجاد للمنتج یسمح المنكھات استعمال نإ . ممیزة نكھات

 مصنعي نأو والخیال التفنن من كبیراً  قدراً  ومفیدة ناجحة بطریقة المنكھات استخدام ویتطلب . الموجودة
 كما اللحوم حفظ في دور للمنكھات نإف النكھة لىإ ضافةإ . منتجاتھم تصنیع على تامة سریة یفرضون اللحوم
ً  ذكرنا  خواص التوابل بعض تمتلك . عالیة بتراكیز یستخدم عندما وخاصة للملح الحفظي الفعل عن سابقا

 . )2( التاكسدي التزنخ حدوث نسبة من تقلل وبھذا للتاكسد مضادة

 -: المصنعة اللحوم منتجات تعبئة
 شكلاً  منتوج كل اعطاء لغرض التصنیع في معینة مراحل عند المصنعة اللحوم منتجات معظم تعبأ

ً  شكلاً  تعطى وأ تعبأ المقطعة وغیر المدخنة اللحوم منتجات من    العدید . خاصاً  وأ متماثلاً   ثناءأ معینا
 .  غلفةأ في وأ قوالب في اما اللحوم توضع عامة وبصورة یضاً أ التصنیع

 مصنعة -2  طبیعیة -1 : ھي عامة بصورة تستعمل casings غلفةالأ من نوعان ھناك

 الطبیعیة غلفةالأ وتكون غناموالأ للماشیة الھضمیة القناة من عامة بصورة تشتق : الطبیعیة غلفةالأ -1
 مع تماس في تبقى نھاإف وبھذا تنكمش نھاأ ھو المھمة صفاتھا حدأ نأو والدخان للرطوبة جداً  نفاذة

 وتكون . الجاف الصوصج فیصناعة بكثرة تستعمل فھي ولھذا للرطوبةا فقدھ عند الصوصج سطح
 . كلؤت نأ یمكن للھضم قابلة الطبیعیة غلفةالأ نواعأ معظم



 

  : المصنعة غلفةالأ من اصناف ربعةأ یتوفر : المصنعة غلفةالأ -2
 السلیلوز .1
 كلللأ القابل غیر الكولاجین .2
 كلللأ القابل الكولاجین .3
 )2(. البلاستیك .4

 :  التدخین

 تصنیعھ اثناء معینة لدرجة خشابلأ دخانا لىإ المنتوج تعریض عملیة ھيSmoking  اللحوم تدخین
 وتحسین المعینة النكھة لتكون ولكن الخشب نار على اللحوم لتجفیف كنتیجة ببساطة التدخین تطرق نشأ. 

 تشخیص تم لقد اً یضأ حفظي تأثیر للتدخین نأ رغم الیوم اللحوم لتدخین الرئیسیة بسبالأا ھي المنتوج مظھر
 معظم في بسیط دور یعتبر فانھ اللحوم حفظ في دور للتدخین كان ذاإ . الخشب دخان في مركب 200 من كثرأ

  . یامالأ ھذه المصنعة اللحوم

 الذي السطحي المظھر واعطاء الممیزة النكھة لانتاج ھو یامالأ ھذهمن التدخین  الرئیسي الھدف نإ
 على التدخین یساعد فمثلاً  اللحوم تدخین من تجنى التي خرىالأ الفوائد بعض ھناك ولكن . المستھلك یجذب
 التعبئة قبل لفةغالأ ازالة عملیة تسھل التي للفرانكفورتر السلیلوزیة غلفةالأ تحت املس وجلدأ سطح تكوین

)2(.  

 :  التجفیف

 لكن العدیدة الاساسیة التصنیع ت خطوا من واحدة ھي اللحوم منتجات    Dehydrationالتجفیف نإ
 خطوة فیھا التجفیف یكون التي الحالات في . منفصلة بعملیة تجفیفھا یجري اللحوم منتجات من فقط قلیل عدد

 طریق عن الحفظ لغرض المنتوج تجفیف ویمكن . الحفظ لغرض ھو العملیة من الھدف یكون منفصلة
 قلیلة الرطوبة نسبة فیھا تكون التي اللحوم منتجات من العدید في . الحرارة استعمال وأ بالتجمید التجفیف

 )2( . التعتیق وھي القادمة التصنیع خطوة في تلقائیة بصورة التجفیف یحدث

 :  التعتیق

 من علیھا مسیطر ظروف تحت مختلفة لفترات المصنع المنتوج بقاء  Aging التعتیق عملیة تتضمن
 :  منھا المصنعة اللحوم تعتیق وراء ھدافالأ من عدد وھنالك ورطوبة حرارة

 النكھة تكوین -1
 القوام في التغیرات -2
 المختلفة التقدید تفاعلات اكتمال -3
 )2( المنتوج وتصلب جفاف -4

 Preservation of foods by Drying :  بالتجفیف غذیةالأ حفظ



 

 :  التجفیف طرق

ً  یكون نأ ماإ ً  یكون أو لشمسبا طبیعیا  المجففات في الحال ھو كما والكھرباء الوقودب صناعیا
  )1( المصطلحین بین التفریق یجب لذا الصناعیة

Drying تجفیف طبیعي Dehydration تجفیف صناعي 
 
 التجفیف عملیة في الشمسیة الطاقة تستخدم فیھا -
 :  یعیبھا ولكن مكلفة غیر طریقة وھي، 

 والغبار تربةللأ الغذائیة المادة تعرض -1
 جزاءالأ بعض تخمر حدوث -2
 التجفیف في جودة قلأ تعتبر -3
 كبیرة عمالة لىإ تحتاج -4
 الجویة الوبالح تتأثر -5

 

 
 عملیة في الصناعیة الطاقة تستخدم فیھا -

 التجفیف
 الشمسي التجفیف عیوب على التغلب فیھا یتم -
 . نسبیا مكلفة انھا الا

  

  : )1( المجففة الاغذیة وعیوب ممیزات

 العیوب الممیزات
 

 یقلل مما المجففة المادة ووزن حجم قلة -1
 . والتخزین والنقل التعبئة تكالیف من

 مع اخرى خامات استخدام عدم -2
 في الحال ھو كما المجففة الخامات
 المحالیل او الفاكھة السكرمع  استعمال
 . الخضروات مع الملحیة

 المجففة الغذائیة المواد بعض احتفاظ -3
ا ھبخواص سلیمة بطریقة المخزنة
 . طویلة لمدة الطبیعیة

 المواد ندرة عند المجففة المواد توافر -4
 . الطازجة

 من كثیر تحضیر في التجفیف صلاحیة -5
 المجفف واللبن والبن كالشاي الأغذیة

 . والتوابل
 

 
  بعض لفقد التجفیف ااثناء معظمھ تتعرض -1

 وكیمیاویة طبیعیة خواص من بھ تمتاز ام
 والطعم القوام یتأثر حیث وغذائیة

 . والرائحة والمظھر
 اعادة للاستھلاك اعدادھا عند یستدعى -2

 .اخرى مرة بالماء لتشبعھا الماء في نقعھا
 الطویل والتخزین التجفیف اثناء تتعرض -3

 من محتویاتھا من كبیرة كمیات لفقد
 A,C  خاصة فایتمینات

 واكتساب الغذائیة المواد لون تغیر -4
 . احیانا الخشب لطعم المجففة الخضروات

 بھا تفتك جیدة بحالة وتخزن تعبأ لم اذا -5
 . طویلة لمدة حفظھا یمكن ولا الحشرات

 

 

 ـ:  المصنعة اللحوم بصلاحیة المتعلقة لنواحيا  3.2.2



 

 للاستھلاك صلاحیتھا ومدى بشرائھا المتعلقة بالنواحي الالمام المصنعة اللحوم مستھلكي على یجب
  -: تيلآا في تتلخص والتي الادمي

 قراءة مع العرض ثلاجات من ولیس الدیبفریزر داخل من المصنعة اللحوم شراء یتم ان یجب -
 3  ھي المصنعة اللحوم منتجات زینخلت مدة اقصى ان والمعروف  ةالصلاحی ومدة التصنیع تاریخ

  .م o20 إلى م -o18 بین ما تتراوح حرارة درجة على الفریزر في شھور 
 ھي والتي المستخدمة الحافظة المادة تركیز زیادة على تدل الزاھي حمرالأ اللون ذات البسطرمة -

 . بالسرطان نسانالإ صابةإ مسببات من
 . الغریبة والمواد الروائح من الخلو -
 .  المواصفات جیدة لحوم من مصنعة تكون ان یجب -
 .  الصناعیة المواد من خلوھا -
 .  بھا والمسموح المقررة النسب عن المضافة الحافظة المادة زیادة عدم -
 .  والتبقعات والفطریة المیكروبیة والنموات التعفن من التام الخلو -
 تتصف المنتجات ھذه تكون ان یجب  .  وزاري بقرار تصنیعھا یتم المصنعة اللحوم انواع جمیع -

  : بالاتي
i. الصناعیة الالوان من الخلو 
ii. المواصفات جیدة لحوم من مصنعة 
iii. المستھلك لایقبلھا غریبة مواد او روائح من خلوھا 
iv. تسبب المقررة النسب عن وزیادتھا للسرطان مسببة النترات و كالنتریت الحافظة المادة 

 . )3( علاج لھا لیس خطیرة صحیة مشاكل
 

 ـ: اللحوم صنیعت  4.2.2

 الغني الغذاء مصادر اھم من فھي الانسان قبل من استھلاكا الغذائیة المواد كثرأ من اللحوم تعتبر
 الفایتمینات من كبیرة مجموعة جانب الى الاساسیة الامینیة حماضالأ یعجم على یحتوي الذي بالبروتین
 التي الاخرى الحیوانیة المنتجات من كثیر توجد انھ من بالرغم . والمعادن ) ب ( فایتمین مجموعة وخاصة

 الدواجن ولحوم سماكوالأ والبیض ومنتجاتھا كالالبان الانسان تغذیة في الحمراء اللحوم محل تحل ان یمكن
 تشبع التي الغدیرة الاكل وخواص المرغوبة والنكھة الخاص الطعم لىإ نظراً  المائدة سلطة ھي زالت ولا

 النشویات مثل الاخرى الغذائیة لمواد كلاأ من یضاأ یزید اللحم نأ كما والطحن المضغ في الانسان رغبة
 .  الاذواق جمیع ترضي اطباقا اللحم من یصنع كما قبولا وأ طعم لذأ ویجعلھا والخضروات

ً  نسانالإ ویقبل  الى نسانبالإ دتأ التي العوامل من الكثیر ھناك ولكن الطازجة للحوما استھلاك على غالبا
 : العوامل ھذه اھم ومن . اللحوم بتصنیع الاھتمام



 

 حتى مختلفة بوسائل الطازجة اللحوم حفظ في التفكیر الى ادى مما العالم دول بین الحروب قیام -
 والتلوث الفساد لسرعة تعرضھا دون الجنود الى نقلھا بسھولة یمكن

 حیث المراة وخاصة بالعمالة البشر من الكثیر والتحاق الدول من كثیر في الصناعیة الثورة قیام -
 على الاقبال الى ادى مما كبیرا وقتا تتطلب والتي اللحوم واعداد لتجھیز الكافي الوقت لایجدون

 .  التناول سریع غذاء لیكون الحمراء اللحوم تصنیع
 اللحوم تناول الى ادى والمطاعم الكبیرة الفنادق واقامة المختلفة العالم دول بین السیاحة انتشار -

 .  المصنعة
 الى ادى البحار في طویلة ایاما تستغرق التي والسفن الطائرات مثل السریع النقل وسائل ظھور -

 .  المصنعة اللحوم على الاعتماد
 والمتحصل وھضمھا مضغھا وصعوبة الاستساغة القلیلة اللحوم على المعاملات بعض اجراء -

 .  استساغتھا تحسین بھدف العمر في الكبیرة الحیوانات من علیھا
 على یقبل اللحوم من اصناف تجھیز في الثمن الرخیصة الذبائح وقطع اللحوم بعض استغلال -

  .  اسعارھا لرخص المستھلكین من الكثیر تناولھا
 الحیوانیة ثروتھا ومصادر الدول باختلاف اللحوم لحفظ تستخدم التي المختلفة الطرق فختلاا -

  .  المستھلكین ورغبة

 وكیفیة والتلف الغش عن الكشف وطرق المصنعة اللحوم من الجیدة الانواع بمواصفات الالمام ویعتبر
 .  للمستھلك بالنسبة خاصة كبیرة اھمیة ذو امر المصنعة اللحوم تلك حفظ

  )3( . الكبیرة المدن في تتركز مصانع عدة في اللحوم تصنیع ویتم

  

 

 العربیة مصر جمھوریة في اللحوم تصنیع لطرق موذجن 5.2.2
 : س والجامو البقر من العربیة مصر جمھوریة في اللحوم تصنیع طرق یلي فیما

  : البسطرمة -1

 الدخل ذو المستھلكین من كبیر قبالإ علیھا ویوجد المجفف اللحم على تطلق ارمینیة كلمة بسطرمة كلمة
 لحم ومنأ والمستوردأ المحلي اوالكبیر السن المتوسط البقري اللحم من البسطرمة وتحضر والبسیط المتوسط
 .  الجملي اللحم من عنیتص حیاناأو الجاموس

 .  خطوات عدة البسطرمة صناعة وتشتمل والافخاذ الفلتو مناطق من یصنع ما البسطرمة انواع جودأو

i. اللحم تملیح 



 

ii. والتجفیف الضغط 
iii. التجفیف واعادة بالعجینة الدعك 

 :  البسطرمة بصناعة الخاصة المختلفة النواحي باختصار یلي فیما ونتناول

 :  البسطرمة لصناعة اللحوم تملیح : ولاً أ

  بین اطوالھا تتراوح شرائح شكل على مستطیلة كبیرة قطع الى العظم عن فصلھ بعد اللحم یقطع -1
 .  سم 4  وبسمك سم  10_5  وبعرض سم  25_15

 وان الاخر الوجھ من الشق الاینفذ مراعاة مع واحد وجھ على مختلفة اماكن في بالسكین القطع تشق -2
 من بسیط قدر مع بالملح الشقوق ھذه ملئ مع سم  5_4  الشق وطول متقابلة غیر الشقوق تكون

 الصودیوم وأ البوتاسیوم نترات
 وتكون نيبالقیشا المبطن الاسمنت وأ كالفخار مسامیة غیر حواضأ في بعضھا فوق القطع ترص -3

 .  ساعات  8  لمدة سفلأ الى تقلب ثم ساعة  16  لمدة اعلى الى متجھة الشقوق مواضع
 منھا التخلص ویجب اللحم وعصارة بالملح محملة سوائل اللحم قطع عن تنفصل المدة ھذه خلال

 .  المستعملة الاحواض قاع في توجد خاصة بالوعات بواسطة
 شكل على تجھز ثم الملح من الشقوق تحتویھ ما لازالة بالماء جیدا وتغسل حده على قطعة كل رفع یتم -4

 الشمس في منشف فوقن اوتعلق متین بخیط الطرفین احد من عادة قطعتین كل وتربط مستطیلة قوالب
 . ساعة 28 - 24  لمدة تجف حتى

  .  یامأ ثلاث یستغرق ولالأ والتجفیف التملیح ان ویلاحظ -5

  : التجفیف و الضغط : ثانیاً 

 لوح او اخرى بطاولة القطع تغطى ثم نظیفة خشبیة طاولة على وليالأ التجفیف بعد اللحم قطع ترص
  لمدة الثالثة للمرة وتجفف ثانیة تضغط ثم یوم  2- 1  لمدة الشمس في تجفف ثم ساعات 8  لمدة وتترك خشبي

  . )3( یوم 12 - 10  بین ما المرحلة ھذه وتستغرق میو 7- 5

 : "  النھائي التجفیف "  التجفیف عادةإو بالعجینة الدعك :اً ثالث

 الاحمر والفلفل الحلبة ومسحون المھروس المقشر التوم من مخلوط من مكونة توابل صلصة عمل یتم
 :  اللحم من كیلوجرام100  لكل المضافة التوابل ونسب .  برتقالیة ملونة مادة من وقلیل الاسود والفلفل الناعم

 ) كیلوجرامة ( الكمی المكونات
 ناعم ثوم

 ناعمة حلبة
 دقیق
 حمرأ فلفل
 طعام ملح

2.5 
1_0.8 
1_0.8 

0.25 – 0.3 
0.5 

  



 

 .  كیلوجرام  28  العجینة وزن مجموع فیكون الماء بواسط بعضھا مع جیداً  العجینة ھذه وتخلط

 تقریبا ساعة تترك ثم اللحمة مع تتماسك حتى خطوات على بالتوابل المجھزة اللحم شرائح دھن ویتم
 الشریحة ملمس یصبح حتي خفیف بماء الخارج من بعدھا وتمسح يملل  4 -  3  بسمك اخرى مرة تدھن ثم

 تعبأ ثم یامأ 4 -  3 لمدة الظل في ثم قلیلة لمدة الشمس في لتجف الشرائح تغلیف یتم ذلك وبعد.  متماسكا ناعما
 .  سابیعأ 4 - 3 الجیدة الصناعة عملیة وتستغرق خشبیة برامیل وأ صنادیق في بعدھا

 : مة البسطر غش وسائل

 %40ن ع النھائي المنتج في تزید لاأ یجب الرطوبة ونسبة جیداً  تجف نأ قبل البسطرمة بیع -1
 %20  عن المضافة المواد نسبة تزید لاأ ویجب كالدقیق الاخرى والمواد التوابل زیادة -2
 لحم من مصنوعة نھاأ على وبیعھا غیرھا وأ الجمال لحوم وأ الكبیرة اللحوم من البسطرمة صناعة -3

 .  بقري
ً  العرضي مقطعھا في اللحم لون یكون الجمال لحم من المصنوعة البسطرمة -4  اللون نأ كما غامضا

 . القطع عند الداكن اللون لىإ یتحول

 :  الجیدة البسطرمة مواصفات

i. 55_  45  عن تزید لاأ یجب الرطوبة نسبة% 
ii. 15  تتجاوز لا الثومة وأ الغلاف سمك% 
iii. والتبقعات والمیكروبیة الفطریة النموات من التام الخلو  . 

 ـ : البقري السجق -2

 بھ حمرالأ اللحم نسبة تكون نأ یشترط الطازجة اللحوم من ویصنع لبسطرمةا صانعوا بواسطة عملھ یتم
  %10_5 عن تزید لاأ على لیھإ الماء اضافة ویجوز %40  عن الدھن یزید ولا  %50  عن تقل لا

  

 : التالي النحو على یتم مصر في الانتشار الواسع البقري السجق

 200 و اسود فلفل جرام 150_100 ناعم مفروم ثوم كجم 1 الیھا یضاف مفروم لحم كجم 10 كل
 .  ملح جرام  250و صیني كباب جرام 150_100 و كمون جرام

 الضاني المصارین وأ الرفیعة البقري المصارین في تعبأ ثم مفرمھا یت حیث باللحم التوابل خلط ویتم
 )3( . طازجة للبیع عرضھا ذلك بعد ویتم الشمس في قلیلا نثرھا یتم وحیث

 :  الجید السجق مواصفات

 . %70_60 عن بھ اللحم نسبة تقل لا -1
 . المواصفات جیدة لحوم من مصنع -2



 

 . غریبة طعوم وأ روائح بھ تتواجد لا -3
 . المقررة النسب عن الحافظة المادة نسبة تزید لا -4
 . %15  عن تزید لا صناعتھ في المستخدم اللحم في الدھن نسبة -5
 . )3( داكن قاني حمرأ اللون -6

 
 : بورجر البیف وأ الھامبوجر -3

 :  ناعم حمرأ مفروم لحم كیلو لكل التالیة المكونات خلطة عمل یتم
i. ناعم مفروم ثوم راسف نص . 
ii. 1  بروتین"  فولصویا كوب" . 
iii. 3 – 4 طعام ملح صغیرة ملعقة . 
iv. 3 – 4  سودأ فلفل صغیرة ملعقة . 
v. 3 – 4 بھارات صغیرة ملعقة . 
vi. 5 – 6 بیضات صفار . 

 ھبتش یابسة متماسكة عجینة على للحصول ماء اضافة دون بعضھا مع جیداً  المكونات تلك خلط یتم -
 .  الكفتة عجینة

 . مم 3 وسمك سم 10 قطري بمقاس یدویة وأ لیةأ ماكینة بواسطة قراصأ شكل في العجینة تشكیل یتم -
 . مم 3 بسمك الزیتب مدھون املس كمسى عل العجینة فرد یتم -
 .  جیداً  الحواف تسوى نأ على مناسب وقطر فنجان وأ بكوب قراصالأ تشكل -
 من شریحة والاخر قرص كل بین یفصل Foam صواني أو بلاستیكیة صواني في قراصالأ توضع -

 .  الاستعمال لحین الفریزر في توضع ثم ، البلاستیك
 .  تفكیك نصف یفك حتى ویترك ، الفریزر من یخرج الاستعمال عند -
ر - ّ  في شیھا یتم وقد ، تیفال مقلاة في ذلك یكون نأ ویفضل السمن من كمیة اقل في الھامبورجر یحم

Grill  2(  متوسطة حرارة درجة ذو سطحأي  على وأ البوتوجاز فرن شوایة وأ( . 

 ـ:  الجید الھامبورجر مواصفات

 وھي ، اللحم من كبیرة كمیة بوجود إحساس يطتع اللحم طعم لإظھار للھامبورجر تضاف مادة ھناك 
 في عقلي وتخلف التفكیر بلادة تسبب فإنھا قررةمال النسبة عن المادة ھذه تزاد ولو الصودیوم جلوتامات

 .  للمخ المركزي العصب على مباشر تأثیر ولھا ، وتوھان الذكاء مستوى وانخفاض طفالالأ

 ـ:  ھي الجید الھامبورجر مواصفات فإن عامة وبصفة 

 . % 70 - 60 عن الھامبورجر في اللحم نسبة تقل لا ـ
 .  الدھن قلیل احمر لحم من مصنع ـ
 .  میكروبیة نموات يأ أو العفن من الخلو ـ
 . )3( الصودیوم أحادي جلوتامات ةادم من الخلو ـ



 

 :- اللحوم تسویق  6.2.2

 وتطور الأولى البشریة المستوطنات مع تزامنت قد اللحوم لتسویق المبتكرة البدایات تكون ربما 
 في كبیرة قیمة ذات أساسیة سلعة باتت حتى الوقت ذلك منذ اللحوم تطورت ثم . المختلفة والحرف التجارات

 ویتعین للتلف عرضة تعد ولذلك ، السریع للفساد قابلة بضاعة الطازجة اللحوم أن غیر . البلدان من كثیر
 في وتسویقھا وتخزینھا ونقلھا اللحوم إنتاج یتعین ثم ومن . للمستھلك حمایة شدید بحرص معھا التعامل
 )5( .صحیة ظروف

  ً  كبیر طلب فیھا یوجد التي الأسواق إلى العالم في ما إقلیم من والمجمدة الطازجة اللحوم تشحن ماوكثیرا
ً  واجھت إن صناعي مستوى على اللحوم تجھیز معامل مقدور في أن كما . علیھا  النیئة اللحوم مواد في نقصا

 من المزید إجراء بغیة المختلفة العالم أنحاء من المجمدة اللحوم قصاصات من كبیرة كمیات تستورد أن
 متاجر أحد رف على الموجودة المعلبة اللحوم منتجات أحد یكون بأن قوي الإحتم ثمة ولذلك . التجھیز
ً  أفریقیا في ماركت السوبر  أمریكا بقرمن ولحم أوروبا من خنزیر ولحم أسیا من جاموس لحم على محتویا

 )5( . الجنوبیة

 لسلسلة إخضاعھا یتم كما ، حدیثة مسالخ مرافق في الصناعیة البلدان في المصنعة اللحوم غالبیة وتتولد 
 جودتھا ومراقبة اللحوم فحص إجراءات تطبیق كذلك ویجرى . والتسویق والنقل یعالتقط أثناء تنقطع لا تبرید
 ً ً  تطبیقا  ملاحظة أساسیة بصورة یمكن أنھ غیر . الحكومیة السلطات جانب من التنفیذ رصد یجرى كما،  تاما

 )5(: الموقع على بناءاً  وذلك ھناك للتسویق مختلفین نظامین

ً  الصناعیة البلدان من الریفیة المناطق ففي   محلات كلھا اللحوم تسویق سلسلة على یھیمن ما غالبا
 سلاسل تتجنب فإنھا وھكذا ، لھا المجاور المحیط في طازجة لحوم من تنتجھ ما تبیع التي التقلیدیة الجزارة
 ، الصغیرة الحیازات ذوي المواشي منتجي مع مباشر إتصال الجزارین لدى یكون كما . الطویلة التزوید

 عوالتقطی الذبح لمرافق إمتلاكھم أن كما . للمستھلكین طازجة التخصصیة اللحم وقطع اللحوم فیقدمون
 من المسئولة المحلیة السلطات تقوم كما . للتتبع وقابلة طازجة لحوم تقدیم یكفل بھم الخاصة والبیع والتجھیز

 (5) . وسلامتھا اللحوم بصحة المتصلة بالأنظمة التقیید برصد ناحیتھا

 ملموسة بصورة ضائلتت مباشرة للمستھلكین وجاتھاتمن تبیع التي الصغیرة الجزارة محلات عدد أن غیر 
 وزیادة السكان عدد ازدیاد أدى حیث . الماضیة العقود خلال الصناعیة البلدان في الحضریة المراكز في

 ماركت السوبر متاجر منافذ تولت قد . ملائمة أكثر تسویق لنظام الحاجة بروز إلى اللحوم على الطلب
 جودة ضمان نظام یستدعي اللحوم من الكبیرة الكمیة ھذه وتجارة إنتاج أن غیر . الدور بھذا القیام الحدیثة
 وما الحیواني الإنتاج مناطق من المسافة لبعد ونظراً  . للمستھلكین صحیة مخاطر في تسببھا لتجنب صارمة

 تحدیاً  تشكل طازجة كونھا ووجوب للتتبع اللحوم قابلیة باتت باللحوم التزوید لسلاسل تطویل من عنھ ینجم
 الجودة لضمان صارمة نظم وإدخال تطویر كان ھنا ومن . التسویق سلسلة في المشاركة الأطراف جمیع أمام

 5)(.  منطقیة نتیجة للتتبع كفؤة وألیات



 

 المدن  وتطور المدن في للسكان كبیر تركز رافقتھا سریع تصنیع عملیة شھدت التي البلدان في أما 
 السائدة المستھلكین لأفضلیات نتیجة أنھ حیث الأغذیة إمدادات مجال في خطیرة مشاكل برزت فقد الضخمة
 بعیدة أماكن من اللحوم ھذه نقل یتعین أنھ غیر ، للمنتجات التقلیدیة الأسواق في تباع الطازجة اللحوم مازالت
 صحة على شدیدة مخاطر نشوء إلى یؤدي قد ما . للنقل الملائمة الأساسیة البنیة توفر دون المدن خارج

 أن غیر . الأخیرة السنوات خلال المناطق ھذه في بالظھور ماركت السوبر متاجر بدأت وقد . المستھلكین
 . المنخفض الدخل ذات الجماعات متناول في لیست فیھا اللحوم تكون ما وكثیراً  عالیة فیھا الأسعار

تھا على الزراعة بصورة اكز إقتصادیترت التي النامیة البلدان في توزع الطازجة اللحوم مازالت كذلك 
 ھذه تقع حیث . البدائیة اللحوم اكشاك خلال من وأ الطازجة للمنتجاتالتقلیدیة  الاسواق خلال منرئیسیة 
 سلاسل وجود عدم ظل وفي .الریفیة الزبح مرافق منمقربة  على وأ الذبح أماكن بمحاذاة الغالب في الأسواق

 أن وبالرغم الیوم ذات في واستھلاكھھ طبخھ ثم الباكر الصباح في الطازجة اللحوم ىشراء یجر عاملة تبرید
 فإن،  وصحیة آمنة بلحوم المستھلكلین تزوید تیسیر أجل من اللحوم لفحص أنظمة تضع المحلیة السلطات

 (5) . كبیرة بصورة یتفاوت مازال بھا التقید ورصد الأنظمة ھذه تنفیذ

  :- الأسواق أنواع

 اللحوم مصنعي إلى مباشرة الأغنام أو الماشیة حیوانات معظم المزارعون یبیع الصناعیة البلدان في 
 الأسواق فيم حیواناتھ الحیة الحیوانات مالكي بعض ویبیع ، المباشر التسویق البیع من النوع ھذا ویسمى
 الأسواق تلك في الحیوانات ساحة وتزود . المركزیة الأسواق باسم والمعروفة الحیة الحیوانات لتجارة الكبیرة

 المزارع یبیع وقد . الحیة الحیوانات من كبیرة أعداد وبیع لتداول أخرى لاتیوتسھ والموازین بالأقفاص
ً  ونحیواناتھم  حیواناتھم الحیة الحیوانات مالكوا وینقل المزادات أسواق تسمى صغیرة أسواق طریق عن أیضا

 المدن في المجازر اللحوم صناع من كثیر یدیر . النقل عربات في أو بالقطارات الأسواق إلى أو الصناع إلى
 في تصنع ولا المركزیة الأسواق إلى المنقولة الحیوانات جمیع تباع ولا . المركزیة الأسواق ذات الكبیرة
   .)5(أخرى مدن في اللحوم تصنیع مصانع إلى نقلھ ھو شراء یتم منھا البعض لكن و نفسھ المكان

  

  

  :- الحیة الحیوانات بیع

 . اللحوم مصنعي من للشراء عروض المباشرعلى التسویق نظام في الحیة الحیوانات مالك حصل 
 یزور الذي المصنعة الشركة مشتریات مندوب أومن الھاتف طریق عن إما العروض على المالك یحصل

 .  المصنع مجزر إلى الحیوانات تنقل السعر على الإتفاق وبعد التغذیة وأماكن المزرعة

 المشتري ویقدر . الحي الحیوان وزن أساس على الحیة الحیوانات مشتروا یدفعھا التي الرسوم تقدر 
 ویمكن  .منھ الدھن ونسبة الحیوان ونوعیة والوزن والجنس السن : عوامل على معتمداً  المدفوع السعر



 

 یختلف ما ونادراً ،   بدقة الحیوان ذبح عن تنتج أن یمكن التي اللحم كمیة تقدیر الحیة الحیوانات لمشتريا
 (5) .)  للبیع اللحوم تجھیز ( والتشفیة الذبح عملیة بعد الفعلي الناتج اللحم كمیة من المائة في واحد عن التقدیر

  



 

 والنتائج والمناقشة التحلیل 1.3
 :المصانع موقع (1) رقم جدول

 المصنع موقع العدد % النسبة
 بحري 4 80%

 الخرطوم 0 0%
 أمدرمان 1 20%
   

 المجموع 5 %100
 

 في  20%و بحري محلیة في توجد الحمراء اللحوم مصانع من 80% أن (1) رقم الجدول من  یتبین
 معلومات على الحصول في نتوفق لم لكننا مصانع 5 یقارب ما بھا الخرطوم محلیة أن إلا أمدرمان محلیة

   دارات ھذه المصانع .لصعوبة تعامل إ منھا

 يالتعلیم المستوى (2) رقم الجدول

 لیميعالت المستوى العدد ة%النسب
 ثانوي من أقل 1 80%

 ثانوي 0 0%
 جامعي 4 20%
   

 المجموع 5 %100
 

 ثانوي من أقل التعلیمي مستواھم الحمراء اللحوم مصانع أصحاب من 20% أن (2) رقم الجدول یبین
 . والمواكبة طویرللت المجال ھذا في المتخصصةالمتعلمة و الفئة اھتمام على یدل مما جامعي منھم  80%و

  :  نشاءالإ تاریخ (3) رقم الجدول

  

 
  

  

  

  

  

  20%وقبل عشرة سنوات  أنشأت الحمراء اللحوم مصانع من 60% أن (3) رقم الجدولمن یظھر
 الإھتمام على یدل الذي الشئانشأت  اقل من خمس سنوات   20%وانشات منذ خمس الى تسعة سنوات  منھا

  حدیثا في السودان . الصناعة ھذه مثل بإنشاء

  

 الإنشاء تاریخ العدد % ةالنسب
 سنة فاكثر 10 3 %60
 سنة  9 - 5 1 %20
 سنوات 5أقل من  1 %20

   
 المجموع 5 %100



 

  :  للتصنیع اللحوم فرتو )4( جدول رقم

 توفیراللحوم نامك العدد % النسبة
 مجازر + خاصة مزارع 4 80%

 السوق 0 0%
 المجازر 1 20%
   

 المجموع 5 %100
 

بھا  خاصة مزارع من اللحوم توفر الحمراء اللحوم مصانع غالبیة أن لىإ (4) رقم الجدول یشیر
تعتمد على  المصانع معظم على یدل ھذا المجازر توفرھا  20% مقابل 80% نسبة بلغت حیث ، والمجازر

 .المزارع الخاصھ بھا لتوفیر اللحوم اللازمھ للتصنیع 

 :   تستخدم التي اللحوم نوع (5) رقم الجدول

 اللحم نوع العدد %ةالنسب
 أبقار 3 60%

 ماعز 0  %0
 ضان+ أبقار 2 %40

   
 المجموع 5 %100

 

 تستخدم  %40و التصنیع في الأبقار لحوم تستخدم المصانع من %60 نأ (5) رقم الجدول من یتضح
ً لحم كثرالأ و الأفضل بالحیوانات المصانع أصحاب معرفة على یدل ھذاو نأوالض الأبقارلحوم   مماا

 .  الجیدة المنتجات انتاج في یساعدھم

                                    : التصنیع تكالیف (6) رقم الجدول

 تكالیفلا العدد % ةالنسب
 مرتفعھ 5 %100

 منخفضھ 0  %0
   

 المجموع 5 %100
 

معزي  لكذمن مصانع اللحوم تعاني من ارتفاع تكالیف الانتاج و  100%نأ (6) رقم الجدول یبین
 عةاللحوم مرتف منتجات راسعا جعل الذي الشئ 60% الإنتاج تكالیف وارتفاع40%   اللحوم سعر ارتفاعالى 

  ._1_  رقم لحقم لمستھلكبالنسبھ ل

  



 

  :الیوم في المصنعة الكمیة (7) رقم الجدول

 ) طن (  المصنعةة الكمی العدد % النسبة
%20 1 1 
%40 2 5 
%40 2 6 

 المجموع 5 %100
 

  40% نسبتھا طن6  وسعة 40%  طن5  بسعة الیوم في المصنعة الكمیة أن (7) رقم الجدول یوضح
 توزیعھم أن أي الیوم في متقاربة المصانع ھذه في التصنیع سعة أن على یدل ھذا 20% نسبتھا طن1 وسعة

 .  الأسواق في متقارب

 :المصنعة نتجاتمال نوع (8) رقم الجدول

 المنتجات نوع العدد % النسبة
 باسطرمة -مارتدلا – ھوتدوق – بیرقر 4 %80

 كفتة – مفروم
 سلامي 1 %20

   
 المجموع 5 %100

 

 – مفروم باسطرمة  -مارتدلا – ھوتدوق – بیرقر تنتج المصانع من %80 أن یتبین (8) رقم الجدول
 . المستھلكوق ذ لتلبیة المنتجات تنوع یعكس وھذا السلامي منتج تنتج  %20 وأن كفتھ

 

 : التسویق طریقة (9) رقم جدول

 التسویق طریقة العدد % النسبة
 موزعین 1 %20
 مستھلك   -بقالات – وكلاء – مؤسسات 1 %20
 مستھلك   -بقالات – وكلاء –  فنادق 3 %60

   
 المجموع 5 %100

 

 بنسبة تكون الموزعین عبر تتم التي اللحوم مصانع في التسویق طریقة أن (9) رقم الجدول یبین
ً  20% والمستھلك والبقالات والوكلاء المؤسسات وعبر  %20  والوكلاء الفنادق إلى توزیعیھا أما أیضا

 كل نأو المجتمع فئات لكل یتم التسویق أن یدل امم 60%  بلغت الأكبر ھي نسبتھم والمستھلك والبقالات
   . رواجاً  تجد المنتجات

  



 

  :المشتري تفضیلات (10) رقم الجدول

 المشتري تفضیلات العدد % النسبة
 بیرقر 1 %20
 سجق + بیرقر 1 %20
 مارتدلا+  كفتة + ھوتدوق+  سجق + بیرقر 1 %20
 كفتة + ھوتدوق+  سجق + بیرقر 1 %20
 كفتھ + سجق + بیرقر 1 %20

   
 المجموع 5 %100

 

 یفضلون %20 نأو البیرقر ضلونفی المشترین من %20 نسبة نأ وجد (10) رقم الجدول من
 والذین %20 نسبتھم والمارتدلا والكفتھ دوق والھوت والسجق البیرقر یفضلون ومشترین والسجق البیرقر

 والكفتھ والسجق البیرقر یفضلون واخرین %20  نسبتھم والكفتھ دوق والھوت والسجق البیرقر یفضلون
 منتج أن الا یحتاج لھما تقدم مصنعة الحوم ابأنھ نتجاتمال مع یتعامل المستھلك أن یدل مما %20 بنسبة

 المنتجات بین من التقلیدیة المأكولات من یعتبر وھو القدم منذ المستھلكلھ لتعرف نسبة الغالب ھو السجق
 .  الأخرى المصنعة

  :السلعة على والعرض الطلب (11) رقم الجدول

 الطلبوالعرض العدد % النسیة
 یومي 4 %80

 اسبوعي 0 %0
 شھري 0 %0

 موسمي – یومي 1 %20
   

 المجموع 5 %100
 

 یومي المصنعة الحمراء اللحوم سلعة على والطلب العرض من 80% أن (11) رقم الجدول یبین
 المنتجات ھذه مثل لأن نسبة الیومیة الحاجة حسب استخدامھا یدل مما  وموسمي یومي منھا  20%ونسبة
  ة .من السلع الكمالیتعتبر

 
 

  :الیوم في ةالمسوق ةالكمی (12) رقم الجدول

 الكمیة العدد % النسبة
 كبیرة 1 %20
 متوسطة 4 %80

 صغیرة 0 %0
   

 المجموع 5 %100



 

 

 أعلى بنسبة ومتوسطة 20% بنسبة كبیره الیوم في المسوقة الكمیة ان (12) الجدولرقم من یتضح
 .الكبیر والدخل المتوسط الدخل ذات المنتجات ھذه لمثل المستھلكة الفئات لأن نسبة 80% لىإ تصل

 :المصنعة اللحوم توزیع یتم كیف (13) رقم جدول

 التوزیع طریقة العدد % النسبة
  بالمصنع خاصة عربات 1 %20
 وكلاء + بالمصنع خاصة عربات 1 %20
 المباشر البیع + بالمصنع خاصة عربات 2 %40
 +المباشر البیع + بالمصنع خاصة عربات 1 %20

 الوكلاء
   

 المجموع 5 %100
 

 بنسبة بالمصنع خاصة عربات بواسطة المصنعة اللحوم توزع تمی ھان (13) رقم الجدول لنا یبین
 والبیع بالمصنع خاصة عربات وبواسطة  20%  بنسبة والوكلاء بالمصنع خاصة عربات وبواسطة  %20
 غالبیة أن یدل مما  20%  والوكلاء باشرمال والبیع عنبالمص خاصة عربات وبواسطة  40%  المباشر

 تكلفة على إعتماداً  التوزیع عملیة یسھل مما منتجاتھا توزیع عملیة في بھا خاصة عربات لدیھا المصانع
 للزمن اختصاراً  الترحیل

  :المصنعة اللحومتوزیع  مرات عدد  (14)  رقم الجدول

 التوزیع وقت العدد %  النسبة
 یومیاً  5 %100

 اسبوعیاً  0 %0
 شھریاً  0 %0

   
 المجموع 5 %100

 

 الطلب حسب یتم التوزیع لأن 100% یومیاً  المصنعة اللحوم توزیع یتم أنھ  (14)  رقم الجدول یبین
 . الراغبة للجھات

 

 ؟ ولماذا ؟ إرجاعھا یتم المصنعة اللحوم من كمیات ھناك ھل  (15)  رقم جدول

 إرجاعھا یتمة المصنع اللحوم ھناك ھل العدد %  النسبة
  نعم 5 %100

 لا 0 %0
   

 المجموع 5 %100



 

 لأن وزلك اللحوم لمصانع 100% بنسبة ارجاعھا یتم لحوممنتجات  ھنالك ان (15) رقم الجدول یبین
 كانت إذا وخاصة المرتفعة الحرارة درجات تتحمل لا خاصة حفظ لطرق وتحتاج التلف سریعة نتجاتمال ھذه

 .(2)  رقم ملحق متذبذبة الشرائیة القدرة

  :توزیعاً )  رواجاً  ( الأكثر المصنعة المنتجات  (1)  رقم الجدول

 رواجاً  الأكثر المنتج العدد %  النسبة
 سجق 1 %20
 سجق + بیرقر 1 %20
 سجق+ دوق ھوت+ بیرقر+كفتھ 3 %60

   
 المجموع 5 %100

 

 الأكثر المصنعھ المنتجاتاصحاب المصانع اكدو ان  من  %60  ان  (16) مجدول رقال من تبین
 ً  وجدت المنتجات من 20%  بینما , السجق +  دوق الھوت +  البیرقر+  الكفتة ھي المستھلكین بین رواجا
 ً  في المستھلك زوق ارتفاع مدى یدل مما  20% والسجق البیرقر النسبة في وتعادلھا السجق ھي أقل رواجا

  .  المصنعة اللحوم من الاستفاده

  :بكثرة المصنعة المنتجات توزیع مناطق (17) رقم الجدول

 التوزیع منطقة العدد %  النسبة
 الخرطوم 4 %80

 بحري 0 %0
 الخرطوم + امدرمان 1 %20

   
 المجموع 5 %100

 

 الخرطوم ھي الحمراء اللحوم توزیع فیھا یتم التي المناطق اكثر ان (17) رقم الجدول منح یتض 
 مرتفعة الخرطوم محلیة في الاستھلاك یعكس مما  20%  بنسبة امدرمان – الخرطوم منطقة ثم 80%  بنسبة
 .(3)  رقم ملحق الكافتریات عدد وكثرة نتجاتمال ھذه لمثل المحلیة ھذه مستھلك ثقافة بسبب

 

  :المصنع داخل من یحدد المنتج سعر ھل (18)  رقم الجدول

 المصنع داخل السعر تحدید العدد %  النسبة
 نعم 5 %100

 لا 0 0%
   

 المجموع 5 %100
 



 

 داخل من المنتجات سعر تحدید  كل مصانع اللحوم یتم فیھا أن (18) رقم الجدول یبین
 ملحق 20%  والتشغیل جوروالأ ةوالعمال  80%  الأولیة المواد سعر تحدید خلال من وذلك  100%المصنع

 .  (4)رقم

   نعلاالا یةكیف  (19)  رقم الجدول

 الاعلان كیفیة العدد %  النسبة
 الإعلام+  نفسھ المنتج طریق عن 2 %40
 الإعلام+  المستھلك  +المنتج طریق عن 2 %40
 الإعلام 1 %20

   
 المجموع 5 %100

 

 یتم المنتجات عن الاعلان ان یرونمن اصحاب المصانع   40%  أن  (19) رقم الجدول من یتضح
 یعتمدون 20% و الأعلام وأجھزة والمستھلك نفسھ المنتج طریق عن40%  والإعلام نفسھ المنتج طریق عن

 . عنھا الإعلان على یعمل المستھلك جعل  مما المنتجات جودة ارتفاع ان علي یدل مما فقط الإعلام على
 

 :جودة ذات نتجاتكمم ھل  رأیكفي   (20)  رقم الجدول

 جودة ذات المنتجات ھل العدد %  النسبة
 نعم 5 %100

 لا 0 %0
   

 المجموع 5 %100
 

 من وذلك  100%جودة ذات اصحاب مصانع اللحوم یرون ان منتجاتھم   نأ (20) رقم دولجال یبین
 المصانع بین  %60  بنسبة الطلب زیادة مثالیة الخام والمواد مناسبة المنصرفات المؤھلة العمالةتوفر  خلال

 .  (5) رقم ملحق والمعامل

 

 

 

 

 



 

 : لنتائجا  2.3

ُجریت  التعرف بغرض الخرطوم بولایة الحمراء اللحوم تصنیع ومعامل مصانع  5  على الدراسة أ
ً  المصنعة الحمراء اللحوم استھلاك مدى على  المتخصصة الخرطوم بولایة والمعامل الصانع عدد بأن علما
ً  16 تقارب اللحوم تصنع المجال ھذا في  5 تيكالأ موزعة م2017  الزراعة وزارة احصائیات حسب مصنعا

 معلومات أي تقدیم وعدم رفض تم . بحري بمحلیة  7و مدرمانأ بمحلیة  4و الخرطوم بمحلیة ومصنع معمل
 بمحلیة معظمھا وكان ومعامل مصانع 5 وھي التعاون روح أبدت التي والمعامل المصانع على التركیز تم لذا

 ) .0ملحق رقم ( 80%  بنسبة بحري

وبعد تحلیل البیانات توصلت الدراسة إلى عدد من النتائج  التكنلوجي والتطور العلمیة وللأھمیة
 مستوى جعل الذي الشئ صانعموال المعامل ھذه لأصحاب العلمیة لقدرةل المجال ھذا في العاملة لمصانعبا

 حیث المصانع بین من 60% بنسبة 2008 والمعامل المصانع ھذه إنشاء بدأ حیث جامعي 80% نھمم التعلیم
 وان 80% بنسبة كلوذ والمجازر الخاصة مزارعھم من للتصنیع اللحوم والمعامل المصانع غالبیة یستجلب

 إرتفاع من المصانع ھذه تعاني حیث 60% بنسبة الأبقار لحوم ھي التصنیع في تستخدم التي اللحوم أنواع أھم
 بنسبة الإنتاج تكالیف وإرتفاع اللحوم سعر إرتفاعى لإ السبب ویرجع 100% بنسبة التصنیع تكالیف في

 - سجق 40% بنسبة طن )6 -  5(من اللحوم من الیوم في الكمیات تصنیع یتم ذلك من الرغم وعلى  %60
 والبقالات البیع وكلاء عبر التسویق عملیة وتتم 80% بنسبة كفتة – مفرومة لحمة – باسطرمة - مارتدلا
 البیع عملیة أثناء المنتجات ھذه بین تفضیلات ھناك توجد ولا 60% بنسبة مباشرة وللمستھلك والفنادق
ً  التسویقیة العملیة أثناء توزیعھا یتم حیث والشراء  الیوم في المسوقة الكمیات تكون وعادةً  100% بنسبة یومیا
 تعمل . الغذائیة وثقافتھم المستھلكین بین المنتجات ھذه استھلاك لخصوصیة نسبة  80% بنسبة متوسطة
ً  بالمصنع خاصة عربات بواسطة منتجاتھا توزیع على والمعامل المصانع  البیع طریق عن البیع یتم وأحیانا
 یتم اللحوم من كمیات ھناك أن إلا التوزیع نسبة إرتفاع من الرغم على 40% بنسبة للمستھلك المباشر

 السبب أو الطلب وقلة العرض في زیادة إما ھو والسبب المصانع بین 100% بنسبة المصانعى لإ ارجاعھا
 من الخوف أو العرض ثلاجات في الكھرباء مشاكل أو أقل المستھلكین وحجم كبیرة الموزعة الكمیة ھو

 ھذه كل ثابتة غیر للمستھلك الشرائیة القدرة أو التلف سریعة المنتجات ھذه أن حیث الصلاحیة فترة إنتھاء
ً  تجد المنتجات ھذه بین ھناك أن إلا . حده على كلٌ  20% بنسبة الأسباب  – البیرقر – الكفتة ( مثل رواجا

 الأسباب من ولعدید %80 نسبة الخرطوم محلیة من معینة مناطق في وذلك 60% بنسبة ) ھوتدوق – سجق
 لدى لما الاستھلاك نسبة ترتفع حیث 60% بنسبة الأفراد بین الاستھلاك نسبة وإرتفاع الكفتریات كثرة منھا

 بنسبة المصنع داخل من المنتجات أسعار تحدید یتم حیث ) المصنعة اللحوم ( غذائیةة ثقاف من المستھلك
 والمعامل المصانع من كثیر تعمل لذلك یعزو المصانع من 80% الأولیة المواد سعر تحدید عبر  %100

 عن الإعلان یتم وآخرین 40% بنسبة والمستھلك والأعلام المنتج خلال من منتجاتھا عن الإعلان على
 على یعمل والذي نفسھ المنتج جودة على یدل مما 40% بنسبة والإعلام نفسھ المنتج طریق عن منتجاتھم

 مثالیة ) اللحوم ( الخام والمواد المؤھلةة العمال الجودة ھذه في والسبب 100% بنسبة المستھلك إقناع
 . 60%  بنسبة زیادة في الطلب إلى بالإضافة

 



 

 :-التوصیــات 3.3

 الاھتمام على الحیواني الإنتاج مجال فية العامل العلمیة والمؤسسات الحیوانیة الثروة وزارة تعملأن  -1
 . الغذائیة المستھلك وثقافة الوعي لرفعة الصنع ھذه وتطویر الحمراء اللحوم بتصنیع

 لحوم لإنتاج المصنعین أمام العقبات تذلیل علىة الصل ذات والجھات الحیوانیة الثروة وزارة تقوم أن -2
 .  العمال وتأھیل وتوفیر نتاجالا تكالیف وتقلیل ولیةالأ المواد وتوفیر جودة أكثر

 المبتدئین خاصة وبصورة التصنیع في للعاملین التدریبیة الدورات خلال من الإرشادي الدور تفعیل -3
 .  الصناعة ھذه في

 منتجات بجودة وتوعیتھم المصنعة للحوم والغذائیة الاقتصادیة للقیمة والمستھلك المصنع إرشاد -4
 .  المصنعة اللحوم

 المتعلقة والدراسات البحوث ونشر الحمراء اللحوم تصنیع مجال في الاستثمار على المواطنین تشجیع -5
 . المنشود الھدف لىإ للوصول سھلةة بصور الحمراء اللحوم تصنیع بتطویر
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  ............../ اسم الشركة:....................................................................................1

  / موقع الشركة:2

  بحري (     )               الخرطوم (      )             أم درمان (       )

  العلمیة لصاحب الشركة:/ الدرجة 3

  أقل من ثانوي (       )             ثانوي (          )           جامعي (         )

  ......................./ تأریخ إنشاء الشركة:..................................................................4

  / من أین توفر اللحوم للتصنیع:5

  ة  (       )   السوق (       )  المجازر (        )    أخرى (        )مزارع خاص

  / نوع اللحوم التي تستخدم في التصنیع لدیكم:6

  أبقار (      )        ضأن (    )           ماعز (     )           أخرى (      )

  / تكالیف التصنیع مرتفعة:7

  لا (        ) نعم (      )                        

  كانت الأجابة بنعم: أ/ إذا

  سعر اللحم مرتفع (     )         تكالیف إنتاج اللحوم مرتفعة (    )     أخرى (   )

  كانت الأجابة بلا: ب/ إذا

  سعر اللحم منخفض (     )      تكالیف إنتاج اللحم منخفضة (    )     أخرى (    )

  ................................................................................./الكمیة المصنعة في الیوم:.....8

  / نوع المنتجات المصنعة:9

  بیرقر (    )    ھوت دوغ (    )    سجوق (     )    مارتیدیلا (     )   باسطرمة (     )    أخرى (     )

  / طریقة التسویق:10

  )    فنادق (     )   المستھلك (       )  أخرى (    )  وكلاء (     )    بقالات (   

  / تفضیلات المشترى:



 

  مارتتیدیلا (     )   باسطرمة (    )    أخرى (     )  ت دوغ (     )   سجوق (      )  بیرقر (    )   ھو

  / الطلب والعرض على السلعة:12

  ي (    )   أخرى (     )یومي (    )    أسبوعي (    )    شھري (    )    موسم

  / الكمیة المسوقة في الیوم:13

  كبیرة (     )    متوسطة (    )    صغیرة (    )    أخرى (      )

  / كیف یتم توزیع اللحوم المصنعة:14

  عربات خاصة بالمصنع (    )     بواسطة وكلاء (     )    البیع المباشر (    )   أخرى (     )

  توزیع اللحوم الصنعة:/ كم مره یتم 15

  یومیا (     )       أسبوعیا (     )      شھریا (     )      أخرى (       )

  / ھل ھناك كمیات من اللحوم المصنعة یتم ارجاعھا:16

  نعم (     )        لا (   )

  أ/ إذا كانت الاجابة بنعم لماذا:

........................................................................................................................
.......................................................................................................................  

  ابة بلا لماذا:ب/ إذا كانت الاج

........................................................................................................................
........................................................................................................................  

  / ما ھي أكثر المنتجات المصنعة رواجا ( توزیع):17

  بیرقر (    )  ھوت دوق (     )  سجوق (     )  مارتدیلا (    )  باسطرمة (     )

  / ماھي أكثر المناطق یتم فیھا توزیع منتجاتكم:18

  بحري (    )     الخرطوم (      )      أم درمان (       )

  / لماذا ھذه المنطقة:19

  رة عدد البقالات (   ) نسبة الاستھلاك مرتفعة (    )   كثرة عدد الكفتیریات (  ) أخرى (   )لكث



 

  / ھل یتم تحدید سعر المنتج من داخل المصنع: 20

  نعم (     )         لا (      )

  كانت الأجابة بنعم: أ/ إذا

  )تحدید سعر المواد الاولیة (    )   حسب الطلب (   )    أخرى (     

  كانت الأجابة بلا: ب/ إذا

  د في السوق (     )     أخرى (     )\بعد التوزیع (   )    یحد

  / كیف یعلن عن المنتج لدیكم:21

  رى (    )اسطة أجھزة الاعلام (    )    أخبو )    عن طریق المستھلك (     )  عن طریق المنتج نفسھ (  

  / في رأیك منتجاتكم ذات جودة:22

  )      لا (     ) نعم (    

  كانت الاجابة بنعم: أ/ إذا

العمالة مؤھلة (     )      المواد الخام*اللحوم* مثالیة (     )     منصرقات الانتاج مناسبة (     )    الطلب 
  في ازدیاد (      )    أخرى (       )

  كانت الاجابة بلا: ب/ إذا

ل على المواد الخام (    )    ارتفاع سعر اللحوم (    )    العمالة غیر متخصصة (     )     صعوبة الحصو
  ارتفاع تكلفة الانتاج (     )   أخرى (    )

  

 

 

  

  

  

  



 

  

 

 : ملحقة جداول

 :المصنعة واللحوم المسالخ إدارة

  :الخرطوم ولایة في المصنعھ الحمراء اللحوم مصانع

 

 الطاقة الراھن الؤضع
 التشغیلیة

 بالطن للشھر

 الطاقة
 التصمیمیة

 بالطن للشھر

 الرقم المصنع اسم الموقع النشاط

 غیرمصدق
 وغیرخاضع

 للتفتیش

  الخرطوم تصنیع 600 600-450
 الغذائیة للصناعات لولي شركة

1 

 غیرمصدق
 وغیرخاضع

 للتفتیش

  أمدرمان تصنیع 600 450
 للحوم القوصي مصنع

2 

 غیرمصدق
 وغیرخاضع

 للتفتیش

  الخرطزم تصنیع 450 210
 لمنتجات أبورجیلة مصنع
 اللحوم

3 

 غیرمصدق
 وغیرخاضع

 للتفتیش

  الخرطزم تصنیع 300 150
 للحوم العامري مصنع

4 

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 5 للحوم الوجبة مصنع بحري تصنیع 225 150

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 6 للحوم میمو مصنع بحري تصنیع 450 150

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 7 للحوم العربي مصنع بحري تصنیع 150 60

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 8 للحوم سمر مصنع بحري تصنیع 90 45

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 9 للحوم موني مصنع أمدرمان تصنیع 60 30

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 المؤسسة) للحوم سایر مصنع بحري تصنیع 60 30
 (  لتعاونیة الوطنیةا

10 

 11 للحوم تمام مصنع الخرطوم تصنیع 30 15 وخاضع مصدق



 

 الشجرة للتفتیش
 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 12 للحوم الطباخ مصنع كوبر بحري تصنیع 30 15

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 13 للحوم ولان مصنع أمدرمان تصنیع 60 60

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 14 للحوم لتصنیعا الأجود معمل الكدیاب تصنیع 2 2

 وخاضع مصدق
 للتفتیش

 الملازمین تصنیع 2 2
 أمدرمان

 15 اللحوم لتصنیع وعد معمل

 غیرمصدق
 وغیرخاضع

 للتفتیش

 الخرطوم تصنیع 30 21
 الازھري

 16 للحوم مكسم مصنع

 

 مصانع 7 وبحري 4 وأمدرمان مصانع 5 بھا الخرطوم

  :التكالیف إرتفاع سبب -1-رقم ملحق جدول

 الارتفاع سبب العدد % النسبة
 مرتفع سعراللحم 2 40%
 الانتاج تكالیف +مرتفع سعراللحم 3 60%

 المجموع 5 100%
 

 :المصنع الى المصنعة اللحوم ارجاع سبب -2- رقم ملحق جدول

 المصنعة اللحوم إرجاع سبب العدد % النسبة
 ةكبیر ةالكمی 1 20%
 في الكھرباء مشاكل-والعرض الطلب 1 20%

 العرض ثلاجات
 في الكھرباء مشاكل – الصلاحیة انتھاء 1 20%

 العرض ثلاجات
 الصلاحیة انتھاء 1 20%
 متدنیة الشرائیة ةالقدر– والطلب العرض 1 20%

 المجموع 5 100%
 

 :معینة مناطق في اللحوم ستھلاك سببا -3- رقم ملحق جدول

 السبب العدد % النسبة
 الكافتریات كثرة 1 20%
 الاستھلاك نسبة - الكافتریات كثرة 3 60%

 مرتفعة



 

 مرتفعة الاستھلاك نسبة 1 20%
 المجموع 5 100%

  



 

  :المصنع داخل المنتجات سعر تحدید سبب -4- رقم ملحق جدول

 السبب العدد % النسبة
 الاولیة المواد سعر تحدید 4 80%
 مصاریفالتشغیل + ةعمال+ الموادالاولیھ 1 20%

 المجموع 5 
 

  :جوده ذات نتجاتمال لماذا -5- رقم ملحق جدول

 السبب العالیة ةالجود العدد % النسبة
 + ةمثالی الموادالخام + مؤھلة ةالعمال 3 60%

 الطلب في ةزیاد
 + مناسبة المنصرفات + مؤھلة العمالھ 1 20%

 الطلب في زیاده
 زیادة في الطلب + مؤھلة العمالة 1 20%

 المجموع 5 100%
  

 


