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٦٠  

  
  

تحضیر منتوج البیركر المصنع من صدر الدجاج وفخذ الوز ودراسة الصفات النوعیة 
  والتذوقیة للمنتوج باستخدام أدلة كیمیائیة وفیزیائیة وحسیة

  
    ھاني سمیر اسطیفان    سحر صبیح جورج   

  قسم علوم الأغذیة/جامعة البصرة/كلیة الزراعة
  

  الخلاصة
ج والوز إذ تم شراء الطیور المائیة وذبحھا وأزیل الریش ونزعت أجریت ھذه الدراسة على لحم الدجا

، ثم فرمت ھذه الأجزاء وصنعت منھا البیركر )فخذ وصدر(الأحشاء الداخلیة والأرجل ثم قطعت الذبائح الى 
بعدھا %) ١٠٠وفخذ الوز % ٥٠مع فخذ الوز% ٥٠وصدر الدجاج % ١٠٠صدر الدجاج (بنسب مختلفة 

وابل والثوم وشكل المنتوج وأجریت لھ الفحص الكیمیائي والفیزیائي والحسي وحللت أضیف لھا الملح والت
  .(p<0.05) عند مستوى R.L.S.Dالنتائج إحصائیاً لمعرفة ذلك بالاعتماد على اقل فرق معنوي معدل 

  : وقد توصلت الدراسة الحالیة الى النتائج التالیة
الرطوبة (تركیب الكیمیائي ولجمیع الأنواع لكل من وجود فروق معنویة للمتوسط العام لنوع اللحم لل -١

أما بالنسبة للرماد فلوحظ عدم وجود فروق معنویة بین المتوسطات لبیركر لحم فخذ الوز ) والبروتین والدھن
 .وبیركر لحم فخذ الوز مع صدر الدجاج وبیركر صدر الدجاج

 .(p<0.05)مستوى احتمال  والحموضة عند pHوجود فروق معنویة لمتوسطات الدالة الحامضیة  -٢
النكھة ( لدرجات التقییم الحسي ومنھا (p<0.05)لوحظ وجود فروق معنویة عند مستوى احتمال  -٣

 . للأنواع الثلاث بینما لم یلاحظ وجود فروق معنویة لدرجات تقییم العصیریة) والطراوة واللون والقبول العام
  المقدمة

اجدة بكثرة في جنوب العراق، والتي تشتھر بإنتاجھا من اللحم یعد الدجاج والوز من الطیور المائیة المتو
فاع كلف الإنتاج خصوصا الأعلاف والبیض، إذ لوحظ انخفاض شدید في إنتاج الدواجن في العراق بسبب ارت

عدم القدرة على المنافسة نتیجة لانحراف السوق بمنتجات رخیصة و فقدان حلقات مھمة من العملیة و
 ,Bessci and Nyword)من الإنتاج الكلي للحوم الدواجن في العالم %) ٦( لحومھا الانتاجیة كم تمثل

2002)( .   
وعلى الرغم من اعتبار الطیور مصدراً جیـداً للحـوم إلا انـھ اقتصر إنتاجھا على الاستعمال في الوجبـات 

الدجـاج والوز (ـدام لحومـھا الغذائـیة في البیـوت، في السنـوات الأخیـرة أصبح التوجـھ للاھتمـام في استخـ
   .(Pingel et al.,1992)كمصًدر رئیسـي في بعض الأطعمـة ) والدجـاج الرومـي والبط

 الى إمكانیة استخدام لحم الطیور المائیة المفرومة مع بعض التوابل المتنوعة  Roland et al.(1981)اشار
  . تصنیع بعض المنتجات مثل البیركرفي) الدقیق(والزبد كمواد نكھة وإضافة مواد تحسین القوام 

كما ھو معلوم بان البیركر ھو المنتوج المصنع من اللحوم الطازجة والمحفوظة والمضاف لھا التوابل والملح 
لإعطاء النكھة والطعم فضلاً عن الماء والنشا والدقیق والثوم وبالتالـي فـان البیركر یعتبر من منتجات 

تھدف الدراسة الحالیة الى تحضیر البیركر  . (Pak,1988)للحم المفروم الأغذیة السریعة التحضیر من ا
ودراسة الصفات النوعیة والتذوقیة للمنتوج باستخدام أدلة كیمیائیة ) صدر الدجاج وفخذ الوز(المصنع من 

  .وفیزیائیة وحسیة 
  المواد وطرائق العمل

 )١(تم تحضیر المنتوج حسب المخطط شكل 
  الفحص الكیمیائي

 Moistureبة الرطو
  .C.O.A.C. (1980)قدرت النسبة المئویة للرطوبة حسب الطریقة المذكورة في 

  Proteinالبروتین 
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 وضرب الناتج بمعامل تحویل Egan et al.(1988)قدر النتروجین الكلي حسب الطریقة الموضحة من قبل 
   .(6.25)اللحوم 
  Ashالرماد 

  .C.O.A.C. (1980)قدر الرماد الكلي حسب الطریقة المذكورة في 
  Fatالدھن 

  .Egan et al.(1988)قدرت النسبة المئویة للدھن حسب الطریقة المذكورة في 
  الفحص الفیزیائي 
  pHالدالة الحامضیة 

   .Attken et al.(1962)قدرت الدالة الحامضیة حسب الطریقة الواردة في 
  Acidityرقم الحموضة 

   .Egan et al.(1988)قدرت الحموضة حسب الطریقة المذكورة في 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  یوضح مجمل الطرائق والفحوصات المستخدمة في الدراسة): ١(مخطط رقم 
  

 )وز+ دجاج (الطيور المائية 

  الداخلية يدوياًذبح الطير ونزع الريش وإزالة الأحشاء

 تقطيع الذبائح

 صدرالدجاج فخذ الوز
ر

 تم اخذ صدر الدجاج وفخذ الوز 

 الفرم

 بنسب مختلفة) البيركر(صناعة المنتوج 

فخذ الوز % + ٥٠صدر الدجاج  صدر الدجاج
٥٠% 

 فخذ الوز
١٠٠% 

  ثوم٠,٢٥+  توابل ٢,٥+  ملح ١,٥تم إضافة 

 توجتشكيل المن

 الفحص الكيميائي الفحص الفيزيائي

 بروتين رماد رطوبة دهن

 الفحص الحسي

 اللون

 النكهة
 العصيرية

 الطراوة

 القبول العام

ph 

   رقم 
  الحموضة
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  التقییم الحسي لمنتوج البیركر

% ١٠٠ولحم وصدر الدجاج بنسبة % ١٠٠لوز بنسبة تم تحضیر عینات البیركر المصنعة من لحم فخذ ا
لكل من فخذ الوز وصدر الدجاج، ثم تم شویھا بواسطة الاوفن الكھربائي بعدھا تم التقییم % ٥٠وخلط بنسبة 

جامعة /الحسي للمنتجات الثلاثة من قبل عدد من الھیئة التدریسیة في قسم الثروة الحیوانیة في كلیة الزراعة
قییم النكھة والعصیریة والطراوة واللون والقبول العام وذلك وفق استمارة التقییم الحسي البصرة، حیث تم ت

  : التالیة
  

  استمارة التقییم الحسي): ١(جدول 
  استمارة التقییم الحسي

٧    ٤    ١    
٨    ٥    ٢    
٩    ٦    ٣    

  الصفة الحسیة
  القبول العام  العصیریة  الطراوة  النكھة  اللون  رقم العینة

            
            
            
            

  
  التحلیل الإحصائي 

 وحللت البیانات إحصائیاً باستخدام البرنامج الإحصائي الجاھز (CRD)استخدم التصمیم العشوائي الكامل 
The Genstat Discovery ومن ثم اختبرت العوامل المدروسة باستخدام اختبار اقل فرق معنوي معدل 

R.L.S.D عند مستوى احتمال (p<0.05)  ٢٠٠٠الراوي وخلف االله، (وذلك حسب ما أوضحھ .(  
  النتائج والمناقشة

  التركیب الكیمیائي للبیركر
تختلف لحوم الطیور المائیة في محتواھا من الرطوبة والبروتین والدھن والرماد اعتماداً على العوامل 

اسباً عكسیاً للدھن مع كمیة الوراثیة والجنس والعمر والتربیة والتغذیة ونوع الحیوان كما لوحظ أن ھناك تن
ظھور اختلافات واضحة في المحتوى ) ٢(ویلاحظ من الجدول ). ١٩٨٢إبراھیم، (الماء الموجودة في اللحم 

وذلك حسب نوع ) فخذ الوز و فخذ الوز مع صدر الدجاج و صدر الدجاج(الكیمیائي للبیركر المصنع من لحم 
لبیركر لحم صدر الدجاج بینما أدنى متوسط للرطوبة % ٦٦٫٥الطیر، إذ لوحظ بان أعلى متوسط للرطوبة 

  .(p<0.05)لبیركر فخذ الوز بوجود فروق معنویة عند مستوى احتمال % ٦٢٫١ھو 
فخذ الوز وصدر الدجاج مع فخذ الوز وصدر (كما تبین وجود فروق معنویة لمتوسطات البروتین للحم 

 كما وجد ھناك فروق عالیة المعنویة بالنسبة .على التوالي) ٢٥٫٣ و ٢٤٫٨ و ٢٥٫٢(إذ بلغت ) الدجاج
 وأدنى متوسط كان لبیركر ٩٫٦لمتوسطات الدھن إذ لوحظ بأنھ أعلى متوسط كان لبیركر فخذ الوز إذ بلغ 

   . ٥٫٢صدر الدجاج إذ بلغ 
أما بالنسبة للرماد فلوحظ عدم وجود فروق معنویة للمتوسطات الخاصة بكل نوع من انواع البیركر الثلاثة 

  . ویوضح الجدول التالي المحتوى الكیمیائي للبیركر
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  مقارنة المحتوى الكیمیائي للبیركر المصنع من أنواع اللحم المختلفة): ٢(جدول 
  نوع الطیر  المحتوى الكیمیائي

  الرماد  الدھن  البروتین  الرطوبة
  ٢٫٠٥ ٩٫٦a  ٢٥٫٢b ٦٢٫١c  بیركر فخذ الوز

بیركر فخذ الوز 
  ٢٫١٥ ٨٫٢b  ٢٤٫٨c ٦٣٫٥b  مع صدر الدجاج

بیركر صدر 
  ٢٫٥٥ ٥٫٢c  ٢٥٫٣a ٦٦٫٥a  الدجاج

  
  الأدلة الفیزیائیة لتقییم نوعیة البیركر

 Acidity و (pH)الدوال الحامضیة 
وجود فروق معنویة بین متوسطات الدالة الحامضیة عند مستوى احتمال ) ٣(یلاحظ من الجدول      

(p<0.05) لبیركر فخذ الوز٥٫٩ لبیركر صدر الدجاج بینما كان أدنى متوسط ھو ٦٫١ إذ بلغ أعلى متوسط  .  
) ٣٫٥ و ٥٫١ و ٤٫٣(أما بالنسبة للحموضة فقد لوحظ حصول ارتفاع معنوي لمتوسطات الحموضة إذ بلغت 

  . لى التواليع) فخذ الوز و فخذ الوز مع صدر الدجاج و صدر الدجاج(لكل من البیركر المصنع من لحم 
  

   والحموضة للبیركرpHالدالة الحامضیة ): ٣(جدول رقم 
 pH Acidity  نوع اللحم

 ٤٫٣b ٥٫٩c  بیركر فخذ الوز
 ٥٫١a ٥٫٩٨b  بیركر فخذ الوز مع صدر الدجاج

 ٣٫٥c ٦٫١a  بیركر صدر الدجاج
  

  الأدلة الحسیة والتذوقیة 
  النكھة والعصیریة واللون والقبول العام

الدرجات التي تم الحصول علیھا لأنواع البیركر المصنعة إذ لوحظ حصول ) ٤(ائج الجدول رقم تبین نت    
على التوالي وحسب الترتیب أعلاه للأنواع ) ٥٫٣ و ٥٫٦ و ٧(انخفاض معنوي لمتوسطات النكھة إذ بلغت 

بعض النكھات غیر المختلفة وقد یعزى سبب ذلك لان نخالة الخبز المستعملة في التصنیع لھا دور في إخفاء 
  ). ١٩٩٩الظاھر، (المرغوبة في لحم الطیر 

أما بالنسبة للعصیریة فقد بینت النتائج الإحصائیة عدم وجود فروق معنویة بین المتوسطات ولجمیع    
  . الأنواع أعلاه

وللبیركر ٤٫٦ و ٤٫٨ و ٦٫٤ إذ كانت (p<0.05)بینما وجد حصول انخفاض معنوي عند مستوى احتمال     
  .مصنع من لحم فخذ الوز و فخذ الوز مع صدر الدجاج و صدر الدجاج على التواليال

 لمتوسطات (p<0.05)في حین أظھرت نتائج التحلیل الإحصائي وجود فروق معنویة عند مستوى احتمال 
 لبیركر لحم فخذ ٥٫٢ بینما أدنى متوسط ٧اللون إذ بلغ أعلى متوسط لبیركر لحم فخذ الوز وصدر الدجاج 

  .وز مع صدر الدجاجال
أسفرت النتائج عن وجود فروق معنویة لتأثیر المتوسط العام لنوع اللحم على درجة تقییم القبول العام، إذ    

 لبیركر ٥٫٢ بیركر فخذ الوز مع صدر الدجاج بینما  بلغ أدنى متوسط ٧وجد أن أعلى متوسط قبول عام كان 
ول العام بعد المحصلة النھائیة لمجموع المؤشرات الحسیة صدر الدجاج، وتجدر الإشارة الى أن مؤشر القب

وبالتالي فان درجات التقییم لھذه الصفة تتأثر بشكل كبیر ) النكھة والعصیریة والطراوة واللون(السابقة الذكر 
   . Willer (1994)بدرجات التقییم لباقي الصفات الحسیة وھذا یتأكسد في نتائج الدراسة الحالیة اتفق مع 
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  درجات التقییم الحسي لكل من الصفات المذكورة أعلاه): ٤(جدول 

  القبول العام  اللون  الطراوة  العصیریة  النكھة  نوع الطیر
 ٦٫٥b ٧a ٦٫٤a  ٦a ٧a  بیركر فخذ الوز

بیركر فخذ الوز 
 ٧a ٥٫٢b ٤٫٨b ٥٫١b ٥٫٦b  مع صدر الدجاج

بیركر صدر 
 ٥٫٢c ٧a ٤٫٦c ٤٫٥c ٥٫٣c  الدجاج
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Summary 
This study was conducted on chicken and geese meat. Birds were purchast from 
local market and slaughtered, Breast and thigh were taken and minced. Burgers 
were made with different percentages from these parts (chicken breast 100% , 
chicken breast 50% and geese thigh 50% , geese thigh 100%). Salt, spices and 
garlic were added. The chemical, physical and panel test were done. The results 
showed that: 
1- There was a significant differences in chemical composition in all treat ments 
for (water content, protein and fats). While the ash percent didn’t show such 
significant differences in all treatments. 
2- There were a significant differences in pH values in all treatments . 
There were a significant differences in panel evaluation grades (flavor, tenderness, 

colour and general acceptance) for all treatments, while there were no significant 
differences in Jnciness were noticed.  
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