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  : الدراسة خلاصة

قسم علوم لحیواني أجریت ھذه التجربة في جامعة السودان للعلوم والتكنلوجیا كلیة علوم وتكنلوجیا الإنتاج ا

المقارنة بین سجق النعام وسجق الأبقار من حیث  بغرض ینایر الى اكتوبر وتكنلوجیا اللحوم في الفترة من

تم إجراء الإختبارات الكیمیائیة  بینھما . ومن ثم المقارنةلخصائص الكیمیائیة والفیزیائیة والحسیة ا

الإنتاج الحیواني  وإختبار التذوق في قسم علوم  والفیزیائیة في جامعة الخرطوم كلیة علوم وتكنلوجیا

أن نسبة  للإختبارات الكیمیائیة النتیجة وتكنلوجیا اللحوم بجامعة السودان للعلوم والتكنلوجیا . و كانت 

) ونسبة ١.٢٨و  ١.٤٣و الرماد (  ;) ٥.١٤و  ٣.٧٥و نسبة الدھون ( ;)١٧.٣و  ١٧.٤٨(  البروتین

یائیة على التوالي.أما نتیجة  الإختبارات للخصائص الفیزالبقر  و النعام سجقل ) ٦٤.٣٠و ٦٥.٩١الرطوبة (

) ,ونسبة فاقد الطبخ ١٤.٤٦و  ١١.٣٥ونسبة الإنكماش  ( ,) ١.٦٦و  ٠.٥٦: قابلیة حمل الماء (

وكانت نتیجة الإختبارات الحسیة ,في ). ٣.٨٥و  ٥.٨٥) ,ودرجة الأس الھیدروجیني ( ١٩.٩٥و١٧.٢٩(

) ٠.٧٨و  ٢.٣٣) ,العصیریة(0.92و ٢.٥٥)  ,النكھة (0.78و ٢.٥٥) ,القوام (١.٦٦و ٢.٣٣ن (اللو

٠.٠٥حصائي وجود فروق معنویة عالیة عند (لإوضحت نتائج التحلیل اأ,و  في الإختبارات الفیزیائیة )≤

	٠.٠٥عدم وجود فروق معنویة عند (و   . .في الإختبارات الكیمیائیة و الحسیة  )≥
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Abstract: 

This study was conducted at Sudan University of Science and Technology, Collage 
of Animal Production, Department of Meat science and Technology in the period 
between January and October, aiming to manufacture Sausage from Ostrich and 
Beef meat in order to study the Chemical; Physical; and Sensory properties and 
then compare between the two products. Chemical and Physical tests were 
carried out at Khartoum University, Faculty of Animal Production, and the Panel 
test at the department of Meat science and technology. The results of the 
Chemical tests (in percentage) were: for Protein (17.48 & 17.3); Fat (3.75 & 5.14); 
Ash (1.43 & 1.28); and for Moisture (65.91 & 64.30) for Ostrich and Beef sausage 
respectively. And the Physical tests results was: Water binding capacity (0.56 & 
1.66); Shrinkage (11.35 & 14.46); cooking loss (17.29 & 19.29); and for PH (5.85 & 
3.85) respectively. As for the Sensory tests the results were: for Color (2.33 & 
1.66); Texture (2.55 & 0.78); Flavor (2.55 & 0.92); Juiciness (2.33 & 0.78). The 
statistical analysis revealed that there was a significant difference (p ≥ 0.05) in the 
Physical tests, and no significant difference (p ≤ 0.05) in the chemical and sensory 
tests. 

Key words:  Meat Technology – Meat Weight – Material additive. 
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  الباب الأول     

       المقدمھ

INTRODUCTION 

اللحѧѧѧوم فѧѧѧي عصѧѧѧور مѧѧѧا قبѧѧѧل التѧѧѧاریخ .لایوجѧѧѧد شѧѧѧك انھѧѧѧا نشѧѧѧأت بعѧѧѧد تعلѧѧѧم الانسѧѧѧان الصѧѧѧید  بѧѧѧدأت صѧѧѧناعة
مباشѧѧѧѧره ویحتمѧѧѧѧل ان یكѧѧѧѧون النѧѧѧѧوع الاول مѧѧѧѧن المنتجѧѧѧѧات المصѧѧѧѧنعھ ھѧѧѧѧو اللحѧѧѧѧم المجفѧѧѧѧف تحѧѧѧѧت اشѧѧѧѧعھ 
 الشѧѧѧمس وبعѧѧѧد زمѧѧѧن قصѧѧѧیر بѧѧѧدأ تجفیѧѧѧف اللحѧѧѧم علѧѧѧي نѧѧѧار بطیئѧѧѧھ الاشѧѧѧتعال لانتѧѧѧاج اللحѧѧѧم المجفѧѧѧف المѧѧѧدخن
وكѧѧѧان تملѧѧѧѧیح اللحѧѧѧѧم وتѧѧѧدخین اللحѧѧѧѧم تقلیѧѧѧѧد قѧѧѧѧدیم حتѧѧѧي فѧѧѧѧي تلѧѧѧѧك العصѧѧѧѧور المبكѧѧѧره بغѧѧѧѧرض واحѧѧѧѧد وھѧѧѧѧو 

  ).١٩٧٥امكانیھ استعمالھا في اوقات اخري في المستقبل (جون سي وآخرون 

امѧѧѧا منتجѧѧѧات اللحѧѧѧوم المصѧѧѧنعھ ھѧѧѧي المنتجѧѧѧات التѧѧѧي یѧѧѧتم فیھѧѧѧا تحویѧѧѧل خѧѧѧواص اللحѧѧѧم الطازجѧѧѧھ باسѧѧѧتخدام 
طѧѧѧرق التصѧѧѧنیع مثѧѧѧل الفѧѧѧرم او الھѧѧѧرس او اضѧѧѧافھ المنكھѧѧѧات وتغییѧѧѧر اللѧѧѧون  طریقѧѧѧھ واحѧѧѧده او اكثѧѧѧر مѧѧѧن

او المعاملѧѧѧھ الحراریѧѧѧھ سѧѧѧѧواء المنخفضѧѧѧھ (التبریѧѧѧѧد والتجمیѧѧѧد)او المرتفعѧѧѧھ (البسѧѧѧѧتره والتعقѧѧѧیم)او التجفیѧѧѧѧف 
ѧѧѧѧات فѧѧѧѧتخدام الموجѧѧѧѧل او اسѧѧѧѧیح او التتبیѧѧѧѧر او التملѧѧѧѧدخین او التخمیѧѧѧѧیرةاو التѧѧѧѧوم  وق القصѧѧѧѧي اللحѧѧѧѧي طھѧѧѧѧف

  م).٢٠٠٧(یوسف 

تعتبѧѧѧر المنتجѧѧѧات الحیوانیѧѧѧھ المختلفѧѧѧھ مѧѧѧن اھѧѧѧم دعѧѧѧائم الاقتصѧѧѧاد فѧѧѧي دول العѧѧѧالم حیѧѧѧث یقѧѧѧاس مѧѧѧدي تقѧѧѧدم 
الѧѧѧѧدول ورفاھیѧѧѧѧھ السѧѧѧѧكان بمقѧѧѧѧدار مایتناولѧѧѧѧھ الفѧѧѧѧرد مѧѧѧѧن تلѧѧѧѧك المنتجѧѧѧѧات یومیѧѧѧѧا وتعتبѧѧѧѧر مصѧѧѧѧدر ممتѧѧѧѧاز 

بجانѧѧѧب  للبѧѧѧروتین الѧѧѧذي یحتѧѧѧوي علѧѧѧي جمیѧѧѧع انѧѧѧواع الاحمѧѧѧاض الامینیѧѧѧھ الاساسѧѧѧیھ المھمѧѧѧھ لجسѧѧѧم الانسѧѧѧان
احتوائھѧѧѧا علѧѧѧي الحدیѧѧѧد لبنѧѧѧاء كѧѧѧرات الѧѧѧدم الحمѧѧѧراء وبعѧѧѧض عناصѧѧѧر الغѧѧѧذاء المھمѧѧѧھ الاخѧѧѧري فѧѧѧي غѧѧѧذاء 

  ).٢٠١٠الانسان (البربري 

ووجѧѧد ان الحاجѧѧѧھ لتصѧѧѧنیع اللحѧѧѧوم فѧѧѧي تزایѧѧѧد مسѧѧѧتمر وذلѧѧك للاسѧѧѧتفاده مѧѧѧن بعѧѧѧض انѧѧѧواع اللحѧѧѧوم والتѧѧѧي لا 
فھ النكھѧѧѧѧات الیھѧѧѧѧا وحفظھѧѧѧѧا وفѧѧѧѧق تكѧѧѧѧون مرغوبѧѧѧѧھ لѧѧѧѧدي الѧѧѧѧبعض فیѧѧѧѧتم تصѧѧѧѧنیعھا باشѧѧѧѧكال مختلفѧѧѧѧھ واضѧѧѧѧا

قواعѧѧѧد یراعѧѧѧي فیھѧѧѧا عѧѧѧدم تعرضѧѧѧھا للفسѧѧѧاد ولقѧѧѧد كثѧѧѧر الحѧѧѧدیث فѧѧѧي الاونѧѧѧھ الاخیѧѧѧره عѧѧѧن تربیѧѧѧھ النعѧѧѧام 
واصѧѧѧبحت محѧѧѧل اھتمѧѧѧام عѧѧѧالمي حیѧѧѧث تعتبѧѧѧر مѧѧѧن المشѧѧѧروعات المسѧѧѧتقبلیھ  ذات العائѧѧѧد الكبیѧѧѧر لمѧѧѧا تѧѧѧدر 

لكولسѧѧѧترول والѧѧѧدھن |(احمѧѧѧد مѧѧѧن اربѧѧѧاح جیѧѧѧده حیѧѧѧث اننѧѧѧا نحصѧѧѧل علѧѧѧي لحѧѧѧوم متمیѧѧѧزه وانخفѧѧѧاض نسѧѧѧبھ ا
 م).٢٠٠٦فتحي نعیم 

لحѧѧѧم البقѧѧѧر ھѧѧѧو اللحѧѧѧم الشѧѧѧائع الإسѧѧѧتھلاك وحیѧѧѧث أن خیѧѧѧارات المسѧѧѧتھلك تتجѧѧѧھ إالѧѧѧى اللحѧѧѧم البقѧѧѧري قلیѧѧѧل 
الѧѧѧѧدھن إلا انѧѧѧѧھ یفضѧѧѧѧل فѧѧѧѧي بعѧѧѧѧض الأحیѧѧѧѧان لحѧѧѧѧوم حمѧѧѧѧراء خالیѧѧѧѧة مѧѧѧѧن الѧѧѧѧدھن وذلѧѧѧѧك لأغѧѧѧѧراض الحمیѧѧѧѧة 

  ).Hoffman and fisher2001الغذائیة او الطعام الأكثر صحة (

وتصѧѧѧنع معظѧѧѧم منتجѧѧѧات اللحѧѧѧوم فѧѧѧي بعѧѧѧض الѧѧѧدول مثѧѧѧل ایطالیѧѧѧا مѧѧѧن لحѧѧѧم الحصѧѧѧان ولحѧѧѧم البقѧѧѧر او خلѧѧѧیط 
منھمѧѧѧѧا وتحѧѧѧѧدد جѧѧѧѧودة ھѧѧѧѧذه المنتجѧѧѧѧات بكمیѧѧѧѧة الѧѧѧѧدھون ومѧѧѧѧن ھنѧѧѧѧا جѧѧѧѧاء الإھتمѧѧѧѧام بإسѧѧѧѧتخدام لحѧѧѧѧم النعѧѧѧѧام 
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یѧѧѧیم كѧѧѧلا منتجѧѧѧات اللحѧѧѧوم غیѧѧѧر التقلیدیѧѧѧة ومقارنتھѧѧѧا مѧѧѧع المنتجѧѧѧات المصѧѧѧنعة  وتق لتحضѧѧѧیر وانتѧѧѧاج بعѧѧѧض
  من التركیب الكیمیائي والقیمة الغذائیة لھذه المنتجات .

:ھداف البحثأ  

 .توضیح القیمھ الغذائیھ للحم النعام  
 ل .الكولستروذیھ العالیھ في  نسبھ زیاده الوعي الصحي للناس فیما یتعلق بتناول الاغ  
 عن خیارات أخرى  م التي لا تكون مرغوبھ لدى البعض والبحثالاستفاده من بعض انواع اللحو

                      للحم البقري.
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  الباب الثاني 

  الأدیبات

  :المقدمة - ٢.١

تعتبر المنتجات الحیوانیة من أھم دعائم الإقتصاد في دول العالم حیث یقاس مدى تقدم الدول ورفاھیة سكانھا 
من اللحوم الحمراء والتي تعتبر مصدرا ممتازا  بمقدار ما یتناولھ الفرد یومیا من تلك المنتجات وخاصة

الذي یحتوي على جمیع الأحماض الأمینیة الأساسیة إلى جانب إحتوائھ على الحدید والنحاس للبروتین 
الضروریان لبناء كریات الدم الحمراء بالإضافة إلى إحتوائھ على الكبریت والفسفور والصودیوم 

عجول الجزء الأكبر من الإنتاج العالمي  من اللحوم الحمراء ویلیھا لحم والبوتاسیوم وتمثل لحوم الأبقار وال
الخنزیر ثم الأغنام والحملان وأخیرا لحم الجاموس والإبل التي تحتل نسبة ضئیلة من إجمالي الإنتاج 

ة العالمي ویختلف إنتاج اللحوم الحمراء بإختلاف طبیعة الدول من حیث مناخھا ونظم الزراعة بما فیھا تربی
الحیوان فالمعروف أن غالبیة حیوانات نشأت في المناطق المعتدلة الباردة حیث تتوافر فیھا المراعي 
الخضراء والحبوب اللازمة لتغذیة الحیوانات وتعتبر الصین والولایات المتحدة الأمریكیة من أكثر دول 

كبیرا في المنتجات الحیوانیة قصا العالم تعاني نواع اللحوم ونظرا لأن غالبیة دول العالم إنتاجا لجمیع أن
وخاصة من اللحوم الحمراء إلى جانب الزیادة المطردة في عدد السكان الأمر الذي یتطلب الإھتمام و العنایة 
بإنتاج اللحوم الحمراء وضرورة توافر الرقابة الصحیة داخل السلخانات لفحص الحیوانات قبل الذبح وبعده 

تھلاك الأدمي وخلوھا من أي مرض قد یصیب الإنسان (عادل سیدأحمد لمعرفة مدى صلاحیة لحومھا للاس
م).وتعتبر اللحوم المادة الأساسیة لبناء الجسم وأنسجتھ المختلفة وكذلك كمیة من الدھون التي ٢٠٠٩البربري 

عناصر المعدنیة تحتوي على الأحماض الدھنیة والكربوھیدراتات التي توجد بنسبة قلیلة والفایتمینات وال
     .)م١٩٩٦یوسف محمد (

 اللحومتعریف  -٢.٢: 

  .غذاءالحیوانیة التى یمكن ان لل بانھ تلك الانسجة (meat) یعرف اللحم 

ویشمل ھذا التعریف جمیع المنتجات المصنعة التى یمكن ان تحضر من الانسجة السابقة (ماجد الاسود 
وره اساسیة نحو العضلات , فیما ) ھذا ویجب ان نؤكد ان اي مناقشة عن اللحوم یجب ان توجة بص١٩٨٤

ان اللحم یتكون من انواع عدیده من الانسجة كتلك التى توجد في الاعصاب والشحوم والاوعیھ الدمویة تبقي 
العضلات ھى المكون الرئسي للحوم وتعتبر الخواص الكیمائیة والفیزیائیة للانسجة العضلیة والانسجة 

 .ى تقدیم مدى الاستفاده من اللحم الغذاءف الرابطة التى تتبعھا ذات اھمیھ كبیره

  )١٩٧٥(جون سي واخرون
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وتنقسم اللحوم بشكل عام الى لحوم بیضاء ولحوم حمراء واللحوم البیضاء ھي لحوم الطیور مثل 
(الدجاج_الحمام_البط_الاوز_الدیك الرومي_النعام)وتعتبر اسھل ھضما من اللحوم الحمراء وتعتبر اللحوم 

  )١٩٨٤وس_البقر_الاغنام_الغزلان) (ماجد الاسودالحمراء مثل(الجام

)والدھن leanعباره عن خلیط من انسجة اللحم الخالص (اسي للحم ھوبصوره اساسیة نجد ان التركیب الاس
وتتركب انسجة اللحوم الخالصة من الانسجة العضلیة والرابطة والقضاریف ویمكن اعتبار المكونات الاتیة 

 لبقر :اھى النسبة النوذجیة للحم 

   ١الرماد           )(n*6.25بروتین             ٢٣)*              دھن%٧٦.٦(٥٩ماء

 القیمة بین القوسین محسوبة على اساس اللحم الخالي من الدھن

  .)١٩٨٤(ماجد الاسود 

  : القیمة الغذائیة

لفیتامینات والعناصر تعتمد القیمة الغذائیة للحوم علي ماتحتویة من البروتینات والدھون والنشویات وا
المعدنیة ، ورغم ان اللحم یستمد السعرات الحراریة من البروتینات والدھون والكمیات المحدوده من 
الكاربوھیدات الموجوده لكن اھمیتة الحیویة تاتي من نوعیة وكمیة البروتین العالمیة الموجوده فیة وكذلك 

 .ة علي الاحماض الدھینة الاساسیةتوفیر فایتمین "ب" وتعض العناصر المعدنیة واحتوای

  )١٩٧٥(جون سي واخرون 

  ) یوضح التحلیل التقریبي للعناصر الغذائیة الموجوده في لحم الابقار١جدول رقم (

                                                العنصر                      خام                   مطبوخ

  ٣٠                 ٢١.٥      البروتین

  ٥٨                   ٦٩.٥الرطوبة                         

  ١٠                       ٨الدھون                         

  ١.٤                        ١.٥العناصر المعدنیة            

  )١٩٨٥( زھیر فخري   ٢٣٠                    ١٦٠جم            ١٠٠السعرات فى

  :نواع اللحوم وتصنیفھاأ -٣.٢

تنقسم انواع اللحوم تبعا للعمر والجنس ونوع الحیوان وبواسطة طریقھ التصنیف والتدریج یتم عزل الذبائح 
واللحوم او منتجاتھا علي اساس صفاتھا النوعیة التوقعة او علي اساس الصافي فیھا عامة كالمظھر 
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ل فعلي سبیل المثال یعتبر مجموعات لكل منھا صفات معینھ وھي للاك والخواص الطبیعیة او الجزء القابل
  التى تحدد الى مدي كبیر طریقة تصنیعھا وشكل المنتج النھائى في التدرج

الھدف من التدرج ھو تسھیل التسویق من خلال تقییم المنتجات وتحدید صفات المنتجات للمستھلك (یوسف 
  )١٩٩٦محمد

  :والجنس ونوع الحیوان ا للعمر تقسیم لحوم الابقار تبع

     : لحم العجل اللباني. ١

  ھى كل اللحوم الناتجة من ذكور واناث حیوانات البقر التى لاتزید عمرھا عن ثلاث شھور وتتمیز بالاتي 

 .ي ولون عظام ضلوعھا داكن ، دھنھا ناعمالملمس ، لونھا وردي مائل للرماد النعومة وھي قطینة

  )م١٩٩٦(یوسف محمد 

  :لعجول الصغیرة لحم ا .٢

  شھر ویتمیز بالاتي١٢شھور الي ٣ینتج من لحوم حیوانات البقر التي یتراوح عمرھا ما بین 

 .لون لحمھا احمر الي رمادي،الدھن اكثر صلابة من العجل اللباني،عظام الحوض اقل احمرارا

  )م١٩٩٦(یوسف محمد 

    : لحم العجل. ٣

  ازالة الخصي عند فطامھا وتمتازب: ن وتتمناتج من ذكور مخصبة عمرھا من عام الي عامی

لحمھا فاتح خفیف ینتشر دھنھا بطریقة مناسبة مع اللحم وقد یكون ھذا التوزیع مناسبا او غیر مناسب تبعا 
  م)١٩٩٦لجودة اللحم (یوسف محمد

  : لحم العجلة .٤

  بعد و تتمیز ب: ھو اللحم الناتج من اناث العجول التي عمرھا من عام الي عامین  ولم یتم تلقیحھا

 .لون اللحم احمر فاتح،وینتشر الدھن فیھا بطریقة مناسبة او غیر مناسبة تبعا لجودة اللحم

  .)م١٩٩٦یوسف محمد( 

   : لحم البقرة. ٥
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یؤخذ من اناث یزید عمرھا عن سنتین ولحمھا احمر داكن ودھنھا اصفر نظرا لوجود صبغة الكاروتین 
  العمر لیسھل تمییزھا من غیرھا.ویزداد اللون كلما تقدم الحیوان ب

  : لحم الثور .٦

ولونھ احمر داكن ھو اللحم الناتج من حیوان ذكر مخصي ویزید عمره من عامین ویكون لحمة غیر طري 
لوجود نسبة عالیة من الھیموقلبین وخصوصا لحم الكتف والتجویف البطني ودھنھا اصفر اللون، والعظام 

 غلیظة صعبة الكسر

  م).١٩٩٦(یوسف محمد 

   : لحم الفحل. ٧

من  ھو اللحم الناتج من ذكور غیر مخصبة یزید عمرھا من عامین ،لون اللحم احمر داكن لوجود نسبة عالیة
الھموقلبین ، دھنة اصفر عظامھ غلیظة صعبة الكسر وتحتوي منطقة الكتف والتجویف البطني علي نسبة 

  عالیة من الدھن.

  : لحم الجاموس .٨

مسامیة من لحم البقر والیافھا اكثر سمكا وصلابة من لحم الابقار ولایوجد اي ھا اكثر تتمیز لحومھا بان
 تعریق للدھن في اللحوم

  م)١٩٩٦(یوسف محمد 

  :تدرج لحوم الابقار - ٤.٢

تكوین یمكن اجراء تدرج  ھذا النوع من لحوم العجول الي لحوم الفحول وفقا للدرجات الاتیة علي حسب 
  اللحم ومظھره وجودتھ:

   :الدرجة الاولي- ١

لحم ھذه الدرجة من حیوانات  بقر صغیرة لونھ احمر فاقع یوزع علي الدھن توزیعآ جیدآ ولون العظام من 
جھة الصدر احمر مسامي وبھ كمیة كبیرة من القضاریف وھذه الدرحة ذات قبول عالي وھو سائغ وذو 

  درجة طراوة عالیة.

  :الدرجة المفضلة_ ٢

التعرق للدھن منفصلة  وھو قلیل التماسك طعمھ مفضل  بة متوسطة من الدھن ونسبةمھا یحتوي علي نسلح
  م) ١٩٩٦من قبل المستھلكین  (یوسف محمد
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  الدرجة الجیدة :_ ٣

  لحمھا ناتج من حیوانات بقرة كاملة النمو وقلیلة الدھن والتعرق وعصارتھ قلیلة وطري نسبیآ.

  : الدرجة القیاسیة- ٤

  علي قلیل من الدھن والتعرق وطري نسبیآ وھو قلیل العصارة. لحم ھذه الدرجة یحتوي

  : الدرجة التجاریة_ ٥

الطعم  لون لحم ھذه الدرجة أحمر قاتم وفیھ كمیة متوسطة من التعرق ونسبة عالیة من اللحم وھو متوسط
  قلیل العصارة. 

  : الدرجة الصالحة للاستھلاك _٦

نھ أحمر داكن قلیل العصارة وھو قلیل الطراوة وذبائح ھذا النوع لحم ھذه الدرجة ناتج من الابقار المسمنة لو
 طویلة ونحیفة ونسبة الدھن متوسطة والعظام صلبة ذات لون ابیض

  م).١٩٩٦(یوسف محمد 

  :انتاج اللحم من الابقار - ٥.٢

ي بذلك بقار،الاغنام،الجاموس) وھ(الا المجترات  % من انتاج اللحوم الحمراء من٨٤تساھم الابقار بحوالي 
تحتل المكانة الاولي والمھمة في انتاج  اللحوم وقد یكون الغرض الاساسي من تربیة الابقار ھو انتاج اللحم 

 .أو ألاثنین معآ أو اغراض آخري عدیدة منھا العمل أو انتاج الفضلات العضویةأو الحلیب 

  م).١٩٨٥(زھیر فخري  

  الخواص الطبیعیة للحوم: - ٦.٢

  :والعصیریة قابلیة حمل الماء_ ١

اللحم المطھي بصورة سریعة في درجة حرارة معینة لدیھ فاقد طھي منخفض ویكون أكثر عصیریة مقارنة 
  مع اللحم المطھي بصورة بطیئة في نفس درجة الحرارة.

شواء اللحم نجد أن تبخر البروتین في سطح اللحم یؤدي الي منع فقد السائل وكلما كان التسخین سریع عند 
  .ن الطبقة المتبخرة من البروتین سریعآ ویكون الانكماش منخفضآ یكون تكوی

  نجد أن العصیریة في اللحم المطھي لھا أثرین:

  ألاول:ھو تأثیر الرطوبة خلال المضغات الاولي وھذا یسبب التحرر السریع لسائل اللحم 
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  اب .الثاتي:ھو ألاثر المھیج للدھن علي اللع

 mincedاللحم فبل الطھي ویكون ھذا واضح في اللحم المفروم (تؤثر قابلیة مسك الماء علي مظھر 
meat عندما تتحطم تركیبة ألانسجة وتعجز عن منع خروج السائل المتحرر من البروتین تؤدي درجات (

الحرارة العالیة في اللحم المطھي الي تغیر في طبیعة البروتین وكذلك الي انخفاض قابلیة مسك  الماء ومن 
  نخفاض السریع في معدل الآس الھیدروجیني الذي یزید من الفاقد في الرطوبة أثناء الطھي.ناحیة أخري الا

یكون الفاقد من الماء في اللحم جید النوعیة قلیل المقارنة مع اللحم الردئ النوعیة  ولكن الاول یفقد دھون 
تغیرات التركیبیة نتیجة لوجود فقد یفقد ماء أقل یسبب ال اكثر (ھذا متوقع نتیجة للمحتواه العالي من الدھن)

  .الدھون التي تحسن قابلیة مسك الماء

  :اللون_ ٢

یعتمد المظھر الخارجي للحم بالنسبة للمستھلك لیس فقط علي كمیة المایقلوبین الموجود ولكن ایضآ علي 
  لمكونات اللحم الاخر.نوع جزیئاتھ وعلي الحالة الكیمیائیة 

شاط العضلي یستدعي مزیدآ من المایقلوبین وعلیھ نجد أن عضلات ومن الواضح ان المستوي العالي للن
الثیران لدیھا فائض من المایقلوبین مقارنة بالاناث  وفي اللحم الطازج قبل الطھي ،الشكل الكیمیائي الاكثر 
أھمیة ھو الاكسومایقلوبین وھو یمثل اللون الاحمر المرغوب لدي المستھلك والصبغة الاساسیة للحم 

  . ھي المایقلوبین ھیموكروموجینالمطھي 

  :الطراوة _٣

  تعتبر عامل مھم بالنسبة للمستھلك في تقییم جودة العمر للأكل 

  وتأثیر الطراوة یشمل الملمس ویضم ثلاثة أشكالآ أولا: سھولة اختراق الاسنان للحم في البدایة.

  جزیئات الثانیآ:سھولة قطع اللحم الي 

  د المضغ ثالثآ:كمیة المتبقي من اللحم بع

  النكھة:_ ٤

الطعم والرائحة بالنسبة للحم المطھي تنشأ من الجزیئات الذائبة في الماء أو الدھن أو المواد المتحررة في 
اللحم ومركبات عدیدة وتحتوي علي الكبریت والاوكسجین،نجد ان الحیوانات الكبیرة تتمیز بأن لھا نكھة 

 .الي محتوي الصبغة  ختلافات تعزىوانات الصغیرة وھذه الاعالیة مقارنة مع الحی
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  :ضافات الغذائیةالإ - ٧.٢

الحافظة والرابطة والمالئة والمحسنة للون والرائحة والطعم وھي مواد لا تعد غذاء في حد تشمل المواد 
ذاتھا ولكنھا تضاف الي الاغذیة لاطالة مدتھا التخزینیة او لتحسین القوام او المظھر أو اللون او درجة 

  ة.الحموض

تحدد قوانین صحة الاغذیة المدي الاعلي المسموح لھ من كل مادة من ھذه المواد وتحدد ھیئة المواصفات 
والمقاییس كمیاتھا وتركیزھا وطرق فحصھا واختبارھا ولا یسمح باستخدامھا في اللحم الطبیعي سواء كانت 

 المصنعة  processed meatمضافات طبیعیة أو كیمیائیة ولكن یقصر استخدامھا علي 

  م)٢٠٠٦(جعفر

  ضافات اللحوم:إ

  من أھم المواد المضافة خلال عملیة تصنیع اللحوم ھي:

  المواد الرابطة أو المثبتة:_ ١

الي حیواني مثل: "اللبن منزوع الدسم وھي مواد تمسك الماء وتستخلص الدھن وتقسم حسب المصدر 
 الشرش" ca،الكازین+

من المضافات غیر اللحمیة التي تستخدم في صناعة السجوك كمادة نباتي مثل: (فول الصویا الذي یعتبر 
  .رابطة ویكون في عدة صور كالطحین،مجروش،معزولة ومركزة)

تكمن اھمیة المواد الرابطة في (تحسین قابلیة ربط الماء ،تقلیل الانكماش  اثناء الطبخ،تحسین ثابت 
  یادة الانتاجیة وتقلیل التكلفة).المستحلب ،تحسین الملمس والقوام ،تحسین جودة المنتج وز

  المواد المائلة:_ ٢

ھي مواد لھا القابلیة علي مسك الماء لكنھا لا تستحلب الدھن واغلبھا كاربوھیدراتیة 
  وتشمل:(الارز،البطاطس،النشأ،طحین الشعر).

  المواد المالئة : وتكمن أھمیة

أیضآ ان المواد المالئة تؤدي الي تحسین  في زیادة الانتاجیة تقلیل التكالیف  وتحسین الملمس كما لوحظ
  القیمة الغذائیة للمنتج

   م)١٩٧٥(جون سي
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كما أن المواد المالئة ذات فوائد تكنولوجیة عالیة في التصنیع ،الاعداد،المعاملة،التعبئة،التغلیف،التخزین، 
لل من فاقد الطبخ م) كما أنھا تق٢٠٠٦النقل ،وأیضآ في تحسین الخواص الحسیة والفیزیائیة للمنتج(جعفر

  .م)٢٠٠١(ندي واخرون

  :ملح الطعام _٣

  یعتبر ملح الطعام  عنصر حافظ ومكسب للطعم في آن واحد.

  التوابل: _٤

من امثلتھا (الفلفل ألاحمر، الاسود ،الریحان ،القرنفل ،الكركم ،التوم ،الھبھان ،القرفة ،الكزبرة ،جوز الطیب 
  الزنجبیل). ،

  السكریات:_ ٥

البنجر ،السكر المتقلب وھو الناتج من  تحول سكر القصب عن معاملتھ لقصب ،سكر تشمل: سكر ا
  بالاحماض المنخفضة.

  :النترات أو النتریت_ ٦

  اسم تجاري یطلق علي املاح النترات الطبیعیة ونترات الكالسیوم أو البوتاسیوم  ونترات الصودیوم .

  .أھم المضافات  اللبن المجفف المنزوع الدسم من :اللبن ومنتاجاتھ_ ٧

  .)م١٩٧٥جون سي (

  السجق: - ٨.٢

ھو ناتج من اللحم الطازج أو المثلح أو المملح أو المجفف أو المدخن التي تثرم وتعبأ داخل الامعاء "الدقیقة 
  أو الغلیظة"  النظیفة أو بأغلفة صناعیة غیلا ضارة بالصحة.

  أنواع السجق: - ٩.٢

  الطازج: _١

رومة والانسجة الشحمیة المضافة الیھا د أو مزیج من اللحوم الطازجة المثحھو الناتج من تصنیع نوع وا
تساعد علي تماسك   التي   الملح والتوابل والمواد الحافظة المسموح بھا قانونیأ وبعض المضافات الغذائیة

  یجب ان یطبخ عند الاستھلاك.المزیج واعطائھ القوام اللازم وھذا النوع 

  م)١٩٨٤(ماجد الاسود
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  المجفف:_ ٢

رومة والمضاف الیھا الملح والتوابل والمواد الحافظة یع نوع واحد ومزیج من اللحوم المثھو النتج من تصن
المزیج  تماسك غیر الضارة بالصحة والمسموح بھا قانونیآ وكذلك بعض المضافات التي تساعد علي 

ینھ قبل التجفیف ویؤكل بارد واعطائھ القوام ثم وضعة داخل غرف معدة للتجفیف وھذا النوع ممكن تدخ
  م)١٩٨٤(ماجد الاسود

  :المطبوخ ونصف المجفف _٣

ھو الناتج من تصنیع اللحوم المملحة و المقددة ویجوز ان یضاف الیھا الملح والتوابل والمواد الحافظة غیر 
مزیج الضارة  بالصحة والمسموح بھا قانونیآ وكذلك بعض المضافات الغذائیة التي تساعد علي تماسك ال

واعطائھ القوام اللازم. ویشوي داخل افران وعند الاستھلاك لا یحتاج الي طبخ مرة اخري ولكن بعض 
  قبل استعمالھالمستھلكین یسخنون ھذا النوع 

  م).١٩٨٤(ماجد الاسود 

  :المطبوخ والمدخن_ ٤

والمواد الحافظة المسموح یصنع من اللحم المقدد والمفرومة والانسجة الشحمیة المضاف الیھا الملح والتوابل 
بھا قانونیآ وبعض المضافات الغذائیة التي تساعد علي تماسك المزیج و اعطائھ القوام اللازم وھذا النوع 

(ماجد salami,السلامي bolognaیدخن ویطبخ تمامآ ولا یحتاج الي طبخ آخر عند الاستھلاك مثل البالونا 
  .م)١٩٨٤الاسود

  المدخن غیر المطبوخ:_ ٦

نوع واحد أو مزیج من اللحوم الطازجة المقددة أو الغیر مقددة المثرومة والانسجة  لناتج من تصنیع ھو ا
الشحمیة المضاف الیھا الملح والتوابل والمواد الحافظة المسموح بھا قانونیآ وبعض المضافات الغذائیة التي 

ثال د الاستھلاك یجب أن تطبخ ومتساعد علي تماسك المزیج واعطاءه القوام اللازم دون أن تطبخ ولكن عن
    kelps.ذلك الكلبسا 

  م) .١٩٨٤(ماجد الاسود 

  : تعبئة السجق - ١٠.٢

  تتم التعبئة في اغلفة طبیعیة أو صناعیة 

  الطبیعیة:

  مصدرھا حیواني سواء من الابقارأو الاغنام وھذه الاغلفة تكون بانواع مختلفة منھا الدائریة أو الصغیرة . 
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وھي من الطرف النھائي للأمعاء bungsوھي دقیقة والمتوسطة وتؤخذ وسط الامعاء الغلیظة وھي الامعاء ال
الغلیظة وتقع امعاء الاغنام الصغیرة في ثلاث قیاسات بالنسبة  الي السمك  وھي الرفیع  والمتوسطة 

نظیف لانھا ث تملح بعد التوالعریض. وعادة تستعمل ھذه الامعاء بعد تنظیفھا ومعاملتھا معاملة خاصة حی
  م).١٩٨٤تتلف بسرعة (ماجد الاسود 

  ":كیفیة تحضیر الأغلفة الطبیعیة "الامعاء

یجب ان تحضر الامعاء بعد الذبح مباشرة حیث أن الامعاء التي لا تنظف من محتویاتھا بسرعة یبدأ لونھا 
ة الدھن صعبة ایضآ دقیقة وتسوء نوعیتھا بسرعة بتأثیر الاحیاء الدقیقة كما تصبح  ازال ٣٠بعدبالاغماق 

  وعند تحضیر الامعاء ھذه تعزل عادة حسب انواعھا وسمكھا.

  :خطوات التحضیر

م) من اجل الحفاظ علي مطاطیتھا وجعل الشحوم لینة ٤٠- ٣٥تغریغ محتویاتھا،غسلھا جیدآ بالماء الساخن(
الانسجة الزائدة ،تخلیصھا من الدھن ویتم ذلك بواسطة مكائن خاصة أو یدویآ ،تنظف الامعاء حیث تزال 

تبرد بالماء دقیقة)  ٦٠-٤٠م) لمدة( ٥٠-٤٠وتدلك جیدآ بالید وتغسل حیث توضع في الماء درجة حرارتھ(
البارد لایقاف تأثیر الانزیمات التي تؤثر علي توسیع الامعاء كذلك لایقاف تأثیر الاحیاء الدقیقة أثناء التملیح 

سب النوعیة والقطر والتملیح اما بالطریقة الجافة الحافظة أو دقیقة) العزل ح٥٠-٢٠وتتم عملیة التبرید في (
م) وعادة توضع امعاء ٥باستخدام المحلول  وتوضع في برامیل خشبیة للحفظ في درجة حرارة منخفضة (

  أیام)  ٥-٤الاغنام في محلول لمدة (

  م).١٩٨٤(ماجد الاسود

  الصناعیة:-

  وتصنف الي اربع مجامیع:

الانابیب البلاستیكیة (ماجد –الكولاجین الصالح للأكل –ین غیر الصالح للأكل الكولاج –السیللیوزیة 
  م)١٩٨٤الاسود

  أھمیة المواد المضافة والبھارات الي السجق: -١١.٢

  المواد الرابطة:_ ١

  في صناعة السجق تعمل علي مسك الماء واستحلاب الدھن ومصدرھا اما حیوانیة أو نباتیة 

  الخالي من الدھن)المصدر الحیواني (الحلیب 

  المصدر النباتي (منتجات الصویا التي تحتوي علي نسبة عالیة من البروتین)
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  :المثبتات_ ٢

مثل الصمغ   )hydrophilicتستخدم في تحسین خواص قوام السجق وذلك لخصائصھا المحبة للماء (
  م) ١٩٨٤(ماجد السود  alginateالعربي 

  :التوابل_ ٣

  ات نعومة مختلفة لكي یسھل خلطھا مع المزیج كذلك تضاف مادة وتشمل التوابل مطحونة بدرج
monosodium glutamate  وغیرھا التي تحسن النكھة وبصورة عامة أن فوائد التوابل ھي تحسین

غیر  نمو المیكروباتتثبط  –تعمل كمانع للأكسدة  –المحافظة علي جودة المنتج  –الطعم والرائحة 
  م) ١٩٨٤المرغوبة  (ماجد الاسود

  :المواد المحلیة_٤ 

  تعتبر مادة ماسكة للماء في ھذه الصناعة حیث قابلتیھ علي التحلیل محدودة.

  :المواد الموسعة_ ٥

عادة تكون منتجات غیر لحمیة وھي مواد رابطة الي جد ما مالئة ومواد استحلاب أو مثبتة وتضاف 
تحسین النكھة  –حسین خواص التقطیع ت–تحسین خواص الطبخ  –للأسباب التالیة: تحسین وثبات المزیج 

  م) ١٩٨٤تقلیل تكالیف الخلطة (ماجد الاسود 

  الماء:_ ٦

  %) من الوزن الكلي ٥٥- ٤٥تصل نسبة الماء في السجق الي (

یؤثر علي عوامل  –تكوین محلول الملح  –فوائد الماء : تساعد في اذابة البروتین الزائد في الماء 
المحافظة علي درجة حرارة المزیج  ومنع حدوث تلل الحوامض  –ریة الاستساغة مثل الطراوة والعصی

  الدھنیة والبروتین.

  البروتین: _٧
  مسك الماء. –فوائده : استحلاب الدھن 

  الدھن: _٨

  % في السجق المطبوخ .٣٠مھم جدآ لتحسین عوامل استساغة السجق ولا یزید الدھن عن 

  : الملح_ ٩

 % ملح.٥-١ق حیث یحتوي السجق علي صناعة السجھو أحد المكونات الغیر لحمیة في 
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  مقدمة عن النعام: - ١٢.٢

كجم و مدة حیاتھ من  ١٢٠- ١٠٠م و وزنھ من ٢.٥النعام طائر موطنھ الأصلي أفریقیا ویصل  طولھ الى 
عام, والنعام من اكثر الكائنات الحیة مقاومة للأمراض و عادة لا یصاب بأي أمراض ممیتة او  ٣٠الى  ٢٥

كجم و تضع بیضھا تحت التراب.(أحمد فتحي نعیم   ٢.٥ة مدة حیاتھ و یصل وزن البیضة الى خطیر
  كجم لحم.١كجم علف لإنتاج ٢)ویقدر معدل التمثیل الغذائي للنعام ٢٠٠٦

یتمیز ذكر النعام البالغ بریشھ الأسود و بیاض ذیلھ و جناحیھ و ھو الأكثر طلبا من قبل المستھلكین اما 
  رمادي متجانس. الأنثى بني او

و للنعام رقبة طویلة خالیة من الریش و لكنھا مكسوة بزغب ابیض یشبھ الشعر و رأسھا صغیر مقارنة 
بجسمھا الضخم و منقارھا مفلطح و عیونھا كبیرة و النعام ھو الطائر الوحید الذي لھ اصبعین مقارنة 

  ط إرتكاز الطائر.بالطیور الاخرى التي لھا ثلاثة أصابع و ھذان الإصبعان ھما نقا

 ).أحمد عبدالرحمن محروس /(د. أحمد حسین عبد المجید  و م

  :موقع النعام في المملكة الحیوانیة - ١٣.٢

Ostrich In Kingdom Animalia  

  Kingdom :   Animalia                                                        المملكة الحیوانیة

  Subkingdom :    Metazoa                          تحت مملكة عدیدة الخلایا

  Bransh :   Eumetazoa                                    فرع البعدیات الحقیقیة

  Grade :    Bilateria                                          المناسل درجة جانبیة

                            Series :   Eueoelometa   سلسلة ذات تجویف الجسم الحقیقي

                  Subseries :    Interocoela              تحت سلسلة ذات تجویف الجسم المعدي

                                                             Phylum :    Chordata  شعبة الحبلیات

                                                    Subphylum :     Vertebrataشعیبة الفقاریات

                                                                     Class :   Ave         طائفة الطیور

                                                                 Class :   Aves             طائفة الطیور

  Order :   Struthioiformes                ة على الطیرانالغیر قادر رتبة الطیور
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                                        Family :   Strothioionidae                                 عائلة النعامات 
             Genus :   Struthio                                                                نس النعام  

                                                  Species :   Camels             النعام نوع 

  

  * و الطیور اللتي ینتمي لھا النعام تتمیز بالآتي : 

یتضخم طرفھ الأمامي لیكون  . عدیدة الخلایا, و جانبیة التماثل, و لھا حبل عصبي أنبوبي ظھري الوضع,١
المخ و یحاط الحبل العصبي بفقرات عظمیة بینھا غضاریف و یحفظ المخ داخل صندوق عظمي قوي ھو 

الجمجمة و یوجد القلب و الجھاز الدوري أمام القناة الھضمیة أي في الجھة البطنیة و لھ صمامات تتحكم في 
  الھیموقلوبین. سیر الدم و یحتوي الدم على كرات حمراء تحتوي على

  . یوجد زوج من الاطراف الأمامیة (أجنحة) و زوج خلفي (أرجل).٢

. الأطراف الأمامیة تتحور لتصبح أجنحة متصلة بعضلات قویة و لكنھا أقل في القوة من الطیور القادرة ٣
  )٢٠٠٦على الطیران.(أحمد فتحي نعیم 

  : نبذة تاریخیة عن تربیة النعام - ٢.١٤

یئات جافة و شبھ جافة و لا یتوافر لھ المیاه بشكل دائم فقد تكیفت أعضاءه في الإستفادة من النعام یعیش في ب
  الماء بصورة مباشرة.

الموطن الأصلي الطبیعي للنعام ھو المناطق الجافة من أفریقیا (جنوب و شرق أفریقیا و الصومال و 
اف في الصید إلى أن یصبح من الصحراء) كما وجدت بعض الطیور في أواسط أفریقیا و قد أدى الإسر

 ١٩١٠كان العدد الباقي من النعام البري قلیلآ جدآ, و في عام  ١٩٧٥الفصائل المھددة بالإنقراض ففي عام 
كان قد إختفى تقریبا من آسیا و لكن تربیة و ترویض النعام ھو الذي حافظ على ھذا الطائر من الإنقراض و 

  طیور النعام البریة في مستعمرة الكاب.تم صدور قانون لحمایة  ١٨٧٠خلال عام 

في كار و كاب الغربیة, بعد عدة قرون  ١٨٦٣تم إنشاء أول مزرعة لتربیة النعام في جنوب أفریقیا في عام 
بدأ الإھتمام بتربیة النعام و تم نقل عدد كبیر من طیور النعام إلى شمال و جنوب أمریكا و الھند و أسترالیا.   

 .المجید    و    م/أحمد عبد الرحمن محروس)(د. أحمد حسین عبد 
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  النعام  أنواع- ٢.١٥

  من اشھر الانواع :

 :Red Neckالنعام أحمر الرقبة  .١

یتمیز بضخامة الحجم و لكن معروف عنھ میلھ إلى الشراسة و العنف مما یجعلھ صعب التربیة بالإضافة 
غیر إقتصادي نظرآ لحاجتھ إلى وقت طویل  بیضة في الموسم و ھو ٢٠- ١٥إلى قلة إنتاج البیض حیث ینتج 

 للدخول في مرحلة الإنتاج و نسبة الإخصاب فیھ قلیلة جدآ إضافة إلى أن النعام الأحمر شدید الإنزعاج. 

 : Blue Neckام أزرق الرقبة عالن .٢

إلى  متوسط الحجم و یتمیز بكثافة الریش و لكن جلده غیر سمیك مما یؤدي إلى مشاكل في الدباغة بالإضافة
على الأكثر و ھو  ٦٠-٣٠طول الساقین الذي یسبب مشاكل للأفراخ الصغیرة, متوسط إنتاجھ من البیض 

  غیر إقتصادي.

 :Black Neckالنعام أسود الرقبة  .٣

ھو أفضل أنواع النعام على الإطلاق من حیث لون الریش و نوعیتھ و سمك الجلد, یتمیز بطباعھ الھادئة 
بیضة في الموسم كما أن قصر الساقین یقلل من  ١٢٠- ٦٠د من البیض حیث ینتج بالإضافة إلى إنتاجھ الفری

  مشاكل الإصابات و تحمل كم كبیر من اللحم الأبیض.

  م/ أحمد عبدالرحمن محروس) و د (د. أحمد حسین عبد المجی

  منتجات النعام:_٢.١٦          

  - اللحوم:

كѧѧن كѧѧذلك فѧѧي الماضѧѧي.یبلغ وزنѧѧھ عنѧѧد الѧѧذبح ھѧѧي إحѧѧدى اسѧѧباب إزدھѧѧار تربیѧѧة النعѧѧام مѧѧؤخرا حیѧѧث لѧѧم ت
كجѧѧѧѧم و ونحصѧѧѧѧل مѧѧѧѧن ھѧѧѧѧذا الѧѧѧѧوزن علѧѧѧѧى ٥٠كجѧѧѧѧم ووزن الذبیحѧѧѧѧة حѧѧѧѧوالي ١٠٠شѧѧѧѧھر) حѧѧѧѧوالي  ١٤-١٢(

لحѧѧѧѧم البقѧѧѧѧر والإبѧѧѧѧل فھوأحمراللѧѧѧѧون یشѧѧѧѧبھ  لحѧѧѧѧم النعѧѧѧѧام في خѧѧѧѧالي مѧѧѧѧن الѧѧѧѧدھن. كجѧѧѧѧم لحѧѧѧѧم صѧѧѧѧا ٣٥-٣٠
للنسѧѧѧѧѧاء الحوامѧѧѧѧѧل و ویحتѧѧѧѧѧوي علѧѧѧѧѧى كمیѧѧѧѧѧة قلیلѧѧѧѧѧة مѧѧѧѧѧن الكولسѧѧѧѧѧترول والѧѧѧѧѧدھن, لѧѧѧѧѧذلك یوصѧѧѧѧѧى بتناولѧѧѧѧѧھ 

المرضѧѧѧѧعات و المرضѧѧѧѧى فѧѧѧѧي طѧѧѧѧور النقاھѧѧѧѧة و مرضѧѧѧѧى القلѧѧѧѧب لوجѧѧѧѧود نسѧѧѧѧبة عالیѧѧѧѧة مѧѧѧѧن الكالسѧѧѧѧیوم و 
الفسѧѧѧفور بѧѧѧھ و نسѧѧѧبة أقѧѧѧل مѧѧѧن الصѧѧѧودیوم.لھذه الأسѧѧѧباب إكتسѧѧѧب لحѧѧѧم النعѧѧѧام شѧѧѧھرة عالمیѧѧѧة و زاد الإقبѧѧѧال 

مѧѧا یتعلѧѧѧق بتنѧѧѧاول علیѧѧھ خاصѧѧѧة فѧѧѧي المجتمعѧѧات الغربیѧѧѧة نسѧѧѧبة لزیѧѧادة الѧѧѧوعي الصѧѧѧحي لѧѧدى الكثیѧѧѧرین فѧѧѧي 
ѧѧѧي نسѧѧѧة فѧѧѧبعة و العالیѧѧѧحوم المشѧѧѧة بالشѧѧѧة الغنیѧѧѧا الأغذیѧѧѧترول.تتمیز أیضѧѧѧدة و بة الكولسѧѧѧة جیѧѧѧا نكھѧѧѧأن لھѧѧѧب

ممیѧѧѧزة و خالیѧѧѧة مѧѧѧن الѧѧѧروائح الغریبѧѧѧة, وھѧѧѧي لحѧѧѧوم طریѧѧѧة و كمیѧѧѧة السѧѧѧوائل المنفصѧѧѧلة عنھѧѧѧا بعѧѧѧد تسѧѧѧییح 
اج.عرف صѧѧѧѧید النعѧѧѧѧام منѧѧѧѧذ عѧѧѧѧدة التجمیѧѧѧѧد قلیلѧѧѧѧة و لھѧѧѧѧذا تعتبѧѧѧѧر البѧѧѧѧدیل المناسѧѧѧѧب للحѧѧѧѧوم الأبقѧѧѧѧار و الѧѧѧѧدج

و نحصѧѧѧѧل علѧѧѧѧى لحѧѧѧѧم النعѧѧѧѧام بعѧѧѧѧد الѧѧѧѧذبح و إزالѧѧѧѧة الѧѧѧѧریش و تفریقѧѧѧѧھ مѧѧѧѧن الأمعѧѧѧѧاء و الأحشѧѧѧѧاء ,قѧѧѧѧرون
  .الداخلیة

  قطعیات لحم النعام:
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  تشمل قطعیات لحم النعام الأجزاء الأتیة :ـ

 قطعیات لحم الأرجل و ھذه تحتوي على ثلاث أجزاء. .١

 قطعیات لحم الجزء الخلفي (الظھر). .٢

  قطعیات لحم الفخذ و ھذه تحتوي على سبعة أجزاء.  .٣

 جدول یوضح مقارنة المكونات الكیمیائیة الرئیسیة للحم النعام مع اللحوم الأخرى :_٢.١٧

  الطاقة  مصدر اللحم

  كجم)\(ك كالوري

  البروتین

(%)  

  الدھن

  كجم)\(جم

  الكولسترول

  كجم)\(ملجم

  ٦٨.٢  ٢.٣٥  ٢٥.٩  ١١٤.٠  نعام

  ٨٥.٨  ٢.٥٣  ٣١.٨  ١٦٤.٧  دجاج

  ٨٧.٠  ١٨.٨  ٢٤.٧  ٢٧٠.٦  أبقار

  ٦٩.٤  ٣.٥٣  ٢٩.٤  ١٥٨.٨  رومي

  .)م٢٠٠٦(أحمد فتحي نعیم 
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  الباب الثالث
  رق ومواد  ومعدات البحثط

  تاریخ التجربة ومكان التجربة :.١-٣

نتاج لإا ایم في جامعة السودان كلیة علوم وتكنولوج٨/١/٢٠١٨ثنین الموافق لإیوم ا في جریت ھذه التجربةأ 
الخواص الفیزیائیة  الحیواني قسم علوم وتكنولوجیا اللحوم لتصنیع سجوك  البقري والنعامي لمقارنة

لتوضیح القیمة الغذائیة لسجق النعام .بینھما  والكیمیائیة  

جامعة السودان للعلوم ل اللحوم كلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني تم التقییم للخواص الحسیة بمعم
قد اثناء أما الخواص الكیمیائیة "الرطوبة ،الرماد ،الدھن ،البروتین ،والخواص الفیزیائیة "الفالوجیا والتكنو
نكماش "لقد تم تقیمھا بمعمل اللحوم بجامعة الخرطوم كلیة لإس الھیدروجیني، االماء ، الأ قوة مسك الطبخ ،

.                                            يالانتاج الحیوان

:الطریقة   

بنسب متساویة ووزن متساوي كیلو ونص لكل   Bوالبقري  Aسجوك النعام  لتصنیع نتم اجراء تجربتی
  منھما .

-المواد المضافة :  

 : A ةالمواد المضافة في التجرب.٢_٣

 المواد المضافة  الكمیة 
جرام ١.٥  لحم النعام  
جرام ٢٠٠  البطاطس  
جرام١٠٠  قرقوش 
ام جر٤٠  لبن منزوع الدسم 
جرام ٢  فلفل 
جرام ٥  كباب صیني  
جرام ٣  كسبرة  

 

 

جرام ٣  ثوم  
جرام٥  جوز الطیب  
جرام٣  قرفة 
جرام١٨  ملح 

مل ٢٠٠  ماء بارد 
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 : Bالمواد المضافة في التجربة  .٣-٣

 المواد المضافة  الكمیة
جرام١.٥  لحم بقري 
 البطاطس جرام٢٠٠

جرام ١٠٠  قرقوش 
امجر٤٠  لبن منزوع الدسم 
جرام٢  فلفل 
جرام٥  كباب صیني 
جرام ٣  كسبرة  
جرام٣  ثوم 
جرام٥  جوز الطیب 
جرام٣  قرفة 
جرام١٨  ملح 

مل٢٠٠  ماء بارد 

  

   

  میزان حساس /١

حم للمفرمة لفرم ا / ٢  

مكبس السجوك  /٣  

م حسكاكین للتقطیع الل /٤  

فرن كھربائي  /٦  

طباق التعبئة أ /٧  

مجمد"ثلاجة " /٨  

صواني  /٩  

الاكیاس  /١٠  

  -خطوات التجربة :٥.-٣

وزن البھارات كمواد منكھة والرابطة والمالئة ._  
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وزن اللحم ._  

  فة البطاطس المسلوق  والثوم كمواد مالئةالفرم ثم فرم اللحم مع اضالتسھیل صغیرة قطیع إلى قطع ت_
سا ثم وضع العجینة داخل مكبس السجوك  متجان صبحینة جیدا مع بعضھا البعض حتى یالعج ومنكھة وخلط

 والتعبئة في اغلفة حیوانیة ". 

- طریقة العمل :.٦-٣  

  حم ویخلط جیدا .لیفرم اللحم وتضاف المادة المالئة القرقوش والبطاطس والمادة المنكھة والبھارات الى ال

یقسم الماء  یثزوع الدسم حمادة الرابطة لبن منوكذلك ال مل٢٠٠البارد او الثلج بالتدریج  ثم یضاف الماء
في أ تعب ثمة داخل مكبس السجوك یتم وضع الخلط حتى تتم عملیة التجانس . على ثلاث دفعات مع الخلط

من ثم یوزن ویعبأ بعد ذلك في عبوات وبعد ذلك یضفر السجوك على مسافات متساویة غلفة الطبیعیة  . الأ
                                                               مناسبة مع التغلیف .

التذوق والتحلیل ارات ھا یتم اخذ العینات لاجراء اختبساعة وبعد ٤٨_٢٤لمدة یحفظ المنتج في المجمد 
 الفیزیائي و الكیمیائي . 

-:الإختبارات الكیمیائیة .٧- ٣  

 تم التحلیل بجامعة الخرطوم في كلیة الانتاج الحیواني حیث :

 دیرھا في عینات اللحم المصنع باستخدام الافران الكھربیة المزودة بمراوح و تم الرطوبة : یتم تق
م وبعد الوصول لھذه الدرجة توضع °١٣٥التجفیف حتى ثبات الوزن بضبط الفرن على درجة 

دقیقة و من ثم ترفع الى المجفف  ١٥الاطباق النظیفة الفارغة, ثلاث اطباق لكل عینة و تترك لمدة 
  د و یوزن الطبق باستخدام میزان حساس و یسجل الوزن .و تترك حتى تبر

یحسب محتوى الرطوبة في العینات كنسبة مئویة من العلاقة الآتیة : وزن الطبق + وزن العینة قبل التجفیف 
. ١٠٠ ×وزن الطبق بعد التجفیف  –  

  ینات المستخدمة في : یتم تقدیر الرماد في العینات الغذائیة بطریقة الترمید حیث تم ترمید العالرماد
 بواتق السجق بواسطة الطریقة الجافة و التي تتلخص في حرق المادة العضویة لوزنة معینة في

م حتى الحصول على الرماد و ذلك لثبات °)٥٥٠ – ٥٠٠احتراق بواسطة فرن الترمید على درجة(
 الوزن و لیؤخذ الفرق في الوزن قبل و بعد الترمید كمقیاس لوزن الرماد .

  ) / وزن العینة ١٠٠ ×وزن البوتقة فارغة  –بة المئویة للرماد = (وزن البوتقة بعد الحرق النس
  اجزاء . ٣الدھن : یتم تقدیره بواسطة جھاز سوكلیت المكون من 

  م حتى ثبات الوزن .°١٠٥یغسل الدورق و یوضع بالجھاز و یجفف في الفرن على درجة 
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من  الجزء الاوسط من جھاز سوكلیت ثم یضاف المذیب  كستیان في جم من العینة و توضع في١٠یوزن 
الجزء العلوي حتى یملأ و یغمر الكستیان تماما حتى تتم عملیة التفریغ في الدورق و یبدأ التسخین حتى 

الغلیان بالمسخن الكھربي فیتكثف المذیب على العینة في الكستیان ثم یمتلئ الجزء الأوسط و یزید و یفرغ 
ساعات و عندما یمتلئ الجزء الأوسط بالمذیب و قبل حدوث  ١٠الى  ٦ر العملیة لمدة في الدورق و تستم

ب المتبقي في الدورق تحت التفریغ, النسبة التفریغ ترتفع و یتم التخلص من المذیب في الوسط و یزال المذی
  العینة .) / وزن ١٠٠ ×وزن الدورق بعد الاستخلاص  –المئویة للدھن = (وزن الدورق قبل الاستخلاص 

  ,البروتین : یقدر بواسطة طریقة كلدھالد و ذلك على ثلاث مراحل "مرحلة الھضم, التقطیر
المعایرة", تقدر نسبة البروتین الكلي في العینة بعد انتھاء مرحلة التقطیر . یؤخذ دورق الاستقبال و 

حسب النسبة و ت NaOHنقاط من دلیل احمر المیثیل ثم یعایر بواسطة  ٣یضاف الیة نقطة الى 
  /وزن العینة .) ١٠٠× ٦.٢٥× ١٤×حجم الحمض  ×المئویة للبروتین كما یلي : (تركیز الحمض 

  -: الإختبارات الفیزیائیة.٨-٣

ھي قدرة اللحوم على الاحتفاظ بالماء الخاص بھ او المضاف الیة اثناء الطھي و :  الطھي ثناءأ الفاقد  •
  تعبر بنسبة مئویة .

ید الفاقد بقلة كمیة الملح في الخلطة, و حسب درجة الحرارة اثناء التصنیع, و طریقة في منتجات اللحوم یز
  الطھي, و زمن الطھي, و قوة مسك الماء . 

لطریقة ھینیكل حیث تؤخذ أوزان مختلفة من اللحم أو منتج اللحم و توضع في أكیاس و  تحدید الفاقد وفقایتم 
دقیقة و تخرج من الحمام المائي و  ٩٠م لمدة °٨٠حرارتھ ترقم ثم توضع العینات في حمام مائي درجة 

 –. الفاقد أثناء الطھي = وزن العینة قبل الطھي توضع تحت ماء جار و بعد ذلك تجفف العینات و توزن 
  )/ وزن العینة قبل الطھي .١٠٠ ×(وزن العینة بعد الطھي 

 اف إلیھ عندما یتعرض لقوة خارجیة حمل الماء : ھي قدرة اللحم على الإحتفاظ بمائھ أو الماء المض
 الوزن الثاني)/ الوزن الثاني . –مثل التقطیع و الفرم و التصنیع . حساب النسبة = (وزن الأول 

  الأس الھایدروجیني : توضع اللحوم بالماء المقطر في الخلاط بسرعة عالیة لمدة دقیقة و یقاس
 بواسطة المیتر .

 PHو إرتفاع ال ٧.٢إلى  ٤.٨, و في اللحوم تعیش في  ٧.٥في وسط معظم الكائنات الحیة الدقیقة تعیش 
  یؤدي إلى قصر صلاحیة اللحوم .
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  الباب الرابع

 -.نتائج التقییم  :٩-٣

:م التقییم الحسي لسجوك النعا  

عطاء إا بومتذوقین حیث قام ١٠بواسطة  Aام والنكھة والعصیریة للمعاملة القون ویتم التقییم الحسي للو
      تم التحلیل الاحصائي بعد رصد قیم الدرجات . ,ثم ستبیان لمعرفة التقییم الحسيإللمنتج  بملئ درجات 

 لتقییم الحسي لسجوك البقر :ا

متذوقین كذلك حیث  ١٠بواسطة عدد Bتم كذلك التقییم الحسي للون والقوام والنكھة والعصیریة للمعاملة  
  لمعرفة التقییم الحسي ثم تم التحلیل الاحصائي بعد ذلك . قاموا باعطاء الدرجات للمنتج بملئ استبیان 

 وصف النتائج 

) یوضح الخواص الحسیة للسجق في المعاملتین نعام وأبقار:٢جدول رقم (  

  اللون القوام النكھة  العصیریة 
 
 

٢.٣٣±0.86 ٢.١١±0.92 ٢.٣٣  ٠.٨٨١±٢.٥٥ ±	0.500  
a 
 

٢.١١±0.78 ٢.٥٥±1.33 ١.٨٨±0.78 ١.٦٦±0.86  
b 
 

Ns Ns Ns Ns Sig 
 Ns:لا توجد فروق معنویة  

اوضحت نتائج التحلیل الاحصائي عدم وجود فروق معنویة بین العینات من حیث اللون والقوام والنكھة 
  والعصیریة .

:الكیمیائیة  للخواص التحلیل الاحصائي.١٠-٣  

٠.٠٥اوضحت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فروق معنویة عالیة عند ( وعدم  ) وعند بعض القیاسات≥
	٠.٠٥وجود فروق معنویة عند ( ≤ . (  



 
 

23 
 

  ات  سجق النعام والأبقار:لخواص الكیمیائیة لعینامتوسط  ) یوضح٢جدول رقم (

  

ph Shri% Cooking 
loss% 

Whc% c.p% Ee% Ash% M% ت االقیاس
المعاملات 

   
5.85

±0.035 
11.35
±0.71 

17.29
±0.52 

0.56
±0.04 

17.48
±0.36 

5.14
±0.24 

1.43
±0.095 

 
64.3 ±

0.91 

 A 

3.85
±0.143 

14.46
±0.89 

19.95
±0.24 

1.66
±0.05 

17.13
±0.104 

3.75
±0.48 

 
1.28±0.
052 

65.91±
0.612 

    B 

NS ** ** ** NS * NS NS Sig 

  

  وي**,* : وجود فروق معن

A: نعام وB:  بقري        

        

  .ا لتحلیل الاحصائي للخواص الكیمیائیة:١٠-٣

≥Pاوضحت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فروق معنویة عالیة عند ( )وعند بعض القیاسات وعدم 0.05
 )P≤0.05وجود فروق معنویة عند (
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 الباب الخامس

-: المناقشة     

  - فروق معنویة حیث في : لخواص الحسیة :أثبتت نتائج التحلیل الاحصائي عدم وجودا

  ).١.٦٦±٠.٨٦)(B)تلیھا (٢.٣٣±٠.٥٠یجة ()افضل نتAللون سجلت المعاملة (ِ \١

) B) تلیھا (٢.٥٥-+٠.٨٨) أفضل نتیجة (A/القوام :عدم وجود فروق معنویة حیث سجلت المعاملة (ِ ٢
)١.٨٨-+٠.٧٨. (  

) ٢.٥٥- +١.٣٣) أفضل نتیجة (Bالنكھة : لا توجد فروق معنویة بین المعاملات لكن سجلت المعاملة (/ ٣
  . ) ٢.١١-+٠.٩٢) (Aتلیھا (ِ 

  ) B) وتلیھا (٢.٣٣- +٠.٨٨) أفضل نتیجة (Aملة (ِ ا/العصیریة :لآ توجد فروق معنویة لكن سجلت المع٤

)٢.١١-+٠.٧٨. (  

  

  :الخواص الكیمیائیة 

)أفضل B/ الرطوبة :اوضحت نتائج التحلیل الاحصائي عدم وجود فروق معنویة لكن سجلت المعاملة (١
  ) .٦٤.٣٠-+ ٠.٩٤) (A) تلیھا (٦٥.٩١-+٠.٦١نتیجة   (

- +٠.٠٥) (B)تلیھا ( ١.٤٣-+٠.٠٩)أفضل نتیجة (A/ الرماد :عدم وجود فروق معنویة سجلت المعاملة (٢
١.٢٨. (  

- +٠.٢٤) أفضل قراءة (A) في الدھن حیث سجلت المعاملة (p≤0.05/الدھن :وجود فروق معنویة عالیة(٣
  ) .٣.٧٥- +٠.٤٨) (B) تلیھا (٥.١٤

) B) تلیھا (0.36±17.48) أفضل قراءة (Aیة حیث سجلت المعاملة(/البروتین : وجود فروق معنو٤
)17.13 .(  

) أفضل قراءة B) حیث سجلت المعاملة (p≤0.05/حمل الماء : وجود فروق معنویة عالیة عند (٥
 ). 0.56±0.04) (A) تلیھا المعاملة (1.66±0.05(

) أفضل قراءة Bلمعاملة () حیث سجلت اp≤0.05/ الانكماش : وجود فروق معنویة عالیة عند (٦
  ) . 11.35±0.71)(A) تلیھا (14.46±0.89(
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) 0.03±5.85) أفضل قراءة (Aس الھیدروجیني : عدم وجود فروق معنویة  حیث سجلت المعاملة (لأ/ ا٧
  ) .B) (5.85±0.14تلیھا (

ܲثناء الطبخ : وجود فروق معنویة عالیة عند (أ/ الفاقد ٨ )أفضل قراءة Aملة (ا) حیث سجلت المع 0.05≥
  ) .. 0.52±17.29) (B) تلیھا ( 0.24±19.95( 

  ±   ABP  ≤ 
  

Conclusion and Recommendation 

  الخاتمة :

خلصت ھذه الدراسة إلى أن لحم النعام یعتبر من بدیلات اللحوم الحمراء الخالیة من الدھن مما یجعلھ منتج 
ل كما یمتاز بإرتفاع الحموضة وقدرتھ على صحى للأشخاص الذین یعانون من أمراض القلب والكلوسترو

  الاحتفاظ بالماء في تحسین صفات الطھي .

  

  التوصیات :

  وإنشاء مصنع لتجھیز وتصنیع لحوم النعام . وتوفیر الأعلاف إنشاء مزارع لتربیة ورعایة النعام_

  .النعام وإنشاء قسم خاص للنعام بمراكز الأبحاث  تربیة _تدریب عناصر بشریة لمشاریع 

_الترویج للحم النعام لدى أطباء القلب وأقسام التغذیة بالمستتشفیات وكلیات الطب كلحم مصادق للقلب وذلك 
  .لإنخفاض الكولسترول وإرتفاع نسبة الحدید للمرضى الذین یعانون من الأنیمیا وفقر الدم
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