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  قسم الثروة الحیوانیة/ كلیة الزراعة / جامعة بغداد 
      

  الخلاصة

 المـــصادر البروتینیـــة النباتیـــة وهـــي مـــسحوق البـــاقلاء وبـــروتین الـــصویا بنـــسبة نـــوعین مـــن احـــلالجربـــة دراســـة تـــأثیر اســـتهدفت الت         

 وقــد اظهــرت النتــائج.  محــل لحــم الرومــي فــي التركیــب الكیمیــائي والــصفات الحــسیة والمظهریــة للبیركــر المــصنعلكــل منهمــا % ٢٠و١٠

ا انخفــضت نــسبتي الــدهن والرمــاد كلمــا ازداد مــستوى الاحــلال لكــل مــن مــسحوق البــاقلاء ارتفــاع تــدریجي بنــسبتي الرطوبــة والبــروتین بینمــ

 ، فقـد بینـت لـون المظهـري اما نتائج التقـویم الحـسي والتـذوقي وال،المصنع  في البیركر %٢٠ ولاسیما عند مستوى احلال وبروتین الصویا

والعــصیریة والطــراوه ودرجــة التقبــل العــام   واللــون المظهــريحبــوبفــي صــفات كــل مــن نكهــة ال) P<0.01(عــالي المعنویــةالنتــائج ارتفــاع 

  .بزیادة مستوى الاحلال لكل من مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا مقارنة بمعاملة السیطرة 

هم لمـسحوق كـل مـن البـاقلاء وبـروتین الـصویا المعـاد تـرطیبهم الـذي یـس% ٢٠ عنـد مـستوى    یستنتج ممـا تقـدم امكانیـة الاحـلال الجزئـي

   .في تحسین الصفات الكیمیائیة والحسیة والمظهریة للبیركر المصنع من لحم الرومي
EFFECT OF PARTIAL REPLACEMENT OF SOME PLANT PROTEIN ON  CHEMICAL 

COMPOSITION AND SENSORY PROPERTIES OF PROCESS BURGER FROM TURKEY MEAT 
. 1: CHEMICAL & SENSORY  

Abstract                                                          
       The aim of this experiment was to study the effects of replacing two kind of plant protein sources 
Faba bean and soybean protein with percent 10% and 20% for each instead of Turkey meat on 
chemical composition , sensory characteristics of process burger . The results showed that the moisture 
and protein were increased gradually while there was decreased in percent of fat and ash as the level of 
Faba bean and soybean protein increased as 20% in process burger   Sensory evaluation data of flavour 
, juiciness , tenderness and overall acceptability were significant increase (P<0.01) when the level of 
Faba bean and soybean protein increased in this product . on the whole conclusion the  In conclusion 
the results revealed the  possibility of using 20% of Faba bean and soyben protein powder additives to 
Turkey meat burger which improved some chemical composition and sensory evaluation of processed 
product .             .                                                                                                  

  المقدمة
  شــهد تـــصنیع منتجـــات لحـــوم الـــدواجن حــصول نمـــو كبیـــر وتطـــورات ســـریعة ودقیقــة وعلـــى نطـــاق واســـع فـــي     

 زیــادة هــذه المنتجــات اللحمیــة المــصنعة بالــسنوات القلیلــة الماضــیة لتقبــل المــستهلك العراقــي وتعــوده علــى اســتهلاك

سهولة وســرعة اعــدادها وتحــضیرها ، فــضلآ عــن مــذاقها الجیــد وقیمتهــا الغذائیــة العالیــة التــي نتیجــة لــتخدامها اســ

 مـن اهـم هاللحـم واحـد  بیركـرتعـد صـناعة  ) . ١٩٩٩العـاني ، ( تجعلها مـن الوجبـات المرغوبـة فـي كـل الاوقـات 

 لـذلك ازداد اهتمـام الاجهـزة المختـصة  ،لعـالم في مختلف انحـاء االمنتجات اللحمیة المصنعة واكثرها شیوعآ وتقبلآ

تطـویر صـفاتة النوعیـة والحـسیة ب  ادخال العدیـد مـن التقنیـات الكفیلـة  البحث العلمي والانتاج التقني فيليفي مجا

 لذلك اتجهت انظار البـاحثین الـى )١٩٩٥یوسف ، (   من جهة واقلال كلفة الانتاج لهذا المنتوج من جهة اخرى 

 كبــدیل جزئــي فــي تــصنیع انــواع مختلفــة مــن منتجــات اللحــوم  یــةوالكاربوهیدراتصادر البروتینیــة النباتیــة اســتخدام المــ

 Minerich( والكولـسترول  مصدر للمـواد المالئـة والرابطـة فـي منتجـات اللحـوم المنخفـضة فـي نـسبة الـدهنبصفتها

  الطـــبخ المفقـــود منـــه اثنـــاء نـــسبة لتحـــسین الـــصفات الحـــسیة والمظهریـــة والتذوقیـــة مـــع انخفـــاضو )١٩٩١وزمـــلاؤه 

)Hachmcister و Herald  ، ١٩٩٨ . (   
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 ارخــص مــادة د المــواد غیــر اللحمیــة المــستخدمة  فــي تــصنیع منتجــات اللحــوم ، اذ تعــاحــدالبــدائل النباتیــة    تعتبر

قیمتهـــا فاضـــافة ل) ١٩٨٧حـــسانین ،(  اخـــر حیـــوانيغذائیـــة لتولیـــد الطاقـــة الحراریـــة اذ ماقورنـــت بـــاي مـــصدرغذائي

سبة الحمص منزوعة الـدهن  كومن هذه البدائل  ،)١٩٩٢،Bender (ریع المنتوج زیادة  العالیة تؤدي الىالغذائیة

)Mcwatters، ( وطحــــــین الــــــرز البــــــري ) ١٩٧٧Minerich، الــــــساكني ( وطحــــــین البــــــاقلاء ) ١٩٩١ وزمــــــلاؤه

              وفــــــول الــــــصویا) ٢٠٠٤ ،ؤهــــــاهجــــــو وزملا( والبطاطــــــا المــــــسلوقة ) ١٩٩٩العــــــاني ،( والــــــرز الرطــــــب ) ١٩٩٧،

طحین الباقلاء منزوعة القشرة والمعاملة    نظرا لعدم توافر مصادر بحثیة تناولت استخدام . )٢٠٠٥الجمیلي ، ( 

رخیـصة ال امها بكثرة واسعارملتوافرهو  في تصنیع بیركر لحم الروميحراریآ وبروتین الصویا كمصدر بروتین نباتي

المعـاد   الـصویابـروتینوالبـاقلاء كـل مـن طحـین حلیة ، فقد استهدفت الدراسة الحالیـة تـأثیر احـلال في الاسواق الم

  . لبیركر المصنع  والمظهریةالحسیةالخصائص  والتركیب الكیمیائي  فيلحم الروميمحل ترطیبهما 

  المواد وطرائق العمل

   تحضیر المواد الاولیة

  جامعــة بغــداد ، اذ تــم–جیــا منتجــات الــدواجن التــابع لكلیــة الزراعــة اجریــت هــذه الدراســة فــي مختبــر تكنولو     

 الحــصول علــى  تــم، حیــث% ٢٠بنــسبة  للرومــي جلــدالوالــبطن دهــن مــع  باســتخدام لحــم الرومــي تحــضیر العینــات

 هن والـدتقطیـع اللحـملمدینة بغداد ، بعـد اجـراء الفـصل الفیزیـاوي وازالـة الجلـد تـم   المحلیة من الاسواقلحم الرومي

 وقـــد اضـــیف الیهـــا خلطـــة معینـــة مـــن التوابـــل وملـــح الطعـــاملتـــسهیل عملیـــة الفـــرم اللاحقـــة  صـــغیرة الـــى مكعبـــات

 ه القشرة والمعاملعةطحین الباقلاء المنزوم تحضیر ت .على التوالي ولكافة معاملات التجربة % ١.٥ و0.5بمعدل

 وفقـآ  الـصویابـروتین نحـی طتـم تحـضیر، فـي حـین ) ١٩ ٧٩، (AL-Nouriحراریآ طبقـآ للطریقـة الـى اوصـى بهـا

  .) ١٩٧٧،Beuchat(لطریقة 

  طریقة تصنیع البیركر

 مكررات لكل ٣، اذ تضمنت التجربة خمسة معاملات وبواقع  تم تحضیر المواد المستخدمة في تصنیع البیركر   

سحوق مــع نــسبة مــ %٦٠ و٧٠ و٨٠ اســتخدام لحــم الرومــي بنــسب ، حیــث شــملت المعــاملات) ١(جــدولمعاملــة 

 علــى التــوالي T5 وT4 وT3 وT2لكــل منهمــا للمعــاملات% ٢٠ و١٠البــاقلاء وبــروتین الــصویا المعــاد تــرطیبهم 

 .لجمیع المعاملات % ٢٠ونسبة دهن 

  النسب المقرره لمعاملات التجربة ) ١(                               جدول

 المعاملات
   لحم الرومي

%      

    مسحوق

  %الباقلاء

  ق بروتینحوــمس

   %الصویا    

   دهن البطن 

  %جلدال+  

)T1( ٢٠ - - ٨٠ 

)T2( ٢٠ - ١٠ ٧٠ 

)T3( ٢٠ - ٢٠ ٦٠ 

)T4( ٢٠ ١٠ - ٧٠ 

)T5( ٢٠ ٢٠ - ٦٠ 

 ٣ســم٢ الـى قطـع صــغیرة حجمهـا وتقطیعهــا  لكـل معاملـةجلــدال+ بعـد حـساب الكمیــات المطلوبـة مـن اللحــم والـدهن 

لغــرض تجــانس  مزجــت كافــة المــواد المــستخدمة بطریقــة یدویــة  ثــم ملــم٨ناخلهــا فرمـت بماكنــة فــرم كهربائیــة قطــر م

 واجریــت عملیــة وبــروتین الــصویاثــم اضــیفت النــسب المقــررة مــن طحــین البــاقلاء ،  مــع اللحــم  والجلــددهنتوزیــع الــ
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عت  غم للقرص الواحد ووض٨٥تمت عملیة تصنیع اقراص بیركر لحم الرومي بوزن . الخلط لمكونات كل معاملة

 ، حیــث  والمظهریــةالحــسیةالــصفات و ســاعة لاجــراء التحالیــل الكیمیائیــة ٤٨ لمــدة ٠م٤ الثلاجــة بدرجــة حــرارة فــي

قــدیرها بطریقــة الفــرق حــسب تجــرى تقــدیر نــسبة الرطوبــة ، البــروتین ، الــدهن ، الرمــاد ، امــا الكربوهیــدرات فقــد تــم 

 ، فقــد تــم تحدیــد  والتــذوقيلــون المظهــري الحــسي والویمامــا بالنــسبة للتقــ.  )٢٠٠٠ (AOACالطرائــق المــذكوره فــي 

 ، العــصیریة ه، الطــراواللحــم ، نكهــة الحبــوب نكهــة  لمجموعــة مــن الــصفات اشــتملت علــى درجــات التقــویم الحــسي

حیــث شــارك فــي التقــویم . مــع اســتمارة ) ١٩٨٠(Crossاســتنادأ الــى مــاذكره  لتقبــل العــام واللــون المظهــريدرجــة او

جامعـة بغـداد وممـن یمتلكـون /  الهیئة التدریسیة وطلبة الدراسات العلیا في كلیة الزراعة  اشخاص من اعضاء١٠

 للقیــام بعملیــة التقیــیم الحــسي ، كمــا زود المقیمــون بمعلومــات تفــصیلیة حــول طبیعــة یآالرغبــة والخبــرة الكافیــة نــسب

لدراســة ، وتــم مراعــاة التجــانس فــي التقیــیم مــع اجــراء تقیــیم تمهیــدي قبــل الاختبــار الاساســي الــذي اعتمــد فــي هــذه ا

وقــت الاختبــار فــي الــساعة :  التــي قــد تــؤثر فــي درجــة التقیــیم وهــي اتالنقــاط التالیــة بهــدف الــسیطرة علــى التغییــر

 ودرجــة حــرارة الطــبخ والمــدة الزمنیــة بــین الطـــبخ وقبــل تنــاول الغــداء والاحــساس بـــالجوعالحادیــة عــشرة قبــل الظهر

 بــین اختبــار واخــر واخیــرأ حجــم القطعــة المقدمــة للتقیــیم حــسب مــاذكره ٠م٢٥ بدرجــة واجــراء الاختبــار وشــرب المــاء

Lee ٣ و٢جدول( مع استمارة التقویم )١٩٩٧( وزملاؤه.  (  

  

   لحم الرومي المصنع  لبیركرلون المظهريدرجات التقویم الحسي وا) ٢(  جدول             

          اللون المظهري  كهة الحبوب                    ن            نكهة اللحم              

  احمر فاتح جدآ= ٨  نكهة قویة جدآ= ٨              نكهة قویة جدآ = ٨

  احمر فاتح= ٧  نكهة قویة= ٧               نكهة متوسطة = ٧

  احمر متوسط= ٦  نكهة متوسطة= ٦                        نكهة قلیلة  = ٣

  احمر= ٥  نكهة قلیلة= ٥                  لاتوجد نكهة= ١

  احمر غامق متوسط= ٤  نكهة موجودة نوعآ ما= ٤  

  احمر غامق ضعیف= ٣  نكهة غیر موجودة نوعآ ما= ٣  

  احمر غامق= ٢  نكهة غیر موجودة= ٢  

  احمر غامق جدآ= ١  نكهة غیر موجودة تمامآ= ١  

  رومي المصنعدرجات التقویم الحسي والتذوقي لبیركر لحم ال) ٣(جدول

          درجة التقبل العام      العصیریة                                 الطراوه              

  مقبول جدآ= ٨  عصیري جدآ= ٨  طري جدآ= ٨

  مقبول= ٧  عصیري= ٧  طري= ٧

  متوسط القبول= ٦  متوسط العصیریة=٦  متوسط الطراوه= ٦

   نوعآ مامقبول= ٥  عصیري قلیلآ= ٥  طري قلیلآ= ٥

  مرفوض نوعآ ما= ٤  جاف قلیلآ= ٤   صلب قلیلآ=٤

  متوسط الرفض= ٣  متوسط الجفاف= ٣  متوسط الصلابة= ٣

  مرفوض= ٢  جافه= ٢  صلب= ٢

  مرفوض تمامآ= ١  جافة جدآ= ١  صلب جدآ= ١
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عــصیریة ال ، امــا  مــضغات والــشعور بقــوة القطــع والمــضغ ووضــع الدرجــة المناســبة٥ الطــراوه یمكــن تحدیــدها بعــد 

یمكن التعرف علیها بعد المضغة الاولى ومقدار الرطوبة والعصیریة الموجودة في الفـم او جفـاف الفـم بعـد المـضغ 

  . العصیریة واللعاب في الفم والتفریق بین

  التحلیل الاحصائي

 لدراسة تأثیر المعاملة في الصفات) CRD(اجري التحلیل الاحصائي بتطبیق التصمیم العشوائي الكامل  

واختبرت الفروقات المعنویة بین ) ٢٠٠١، SAS( الاحصائي الجاهز SASالمدروسة وباستخدام برنامج 

  . )P<0.05 و>٠.٠١P(متعدد المستویات عند مستوى ) ١٩٥٥ (Duncanالمتوسطات باستخدام اختبار 

   النتائج والمناقشه  

 على اساس المادة  الصویابروتینباقلاء والمسحوق  ولحم الروميلكل من التركیب الكیمیائي ) ٤(یوضح الجدول 

 ا الصویبروتین الباقلاء ومسحوقالبروتین لكل من حظ ارتفاع نسبة لو، فقد  المستخدمة في تصنیع البیركرالجافة

د هذان  اذ یع ،على التوالي%٢٢.٢٥مقارنة بـ  %٥٢.١٣ و٣٢.٧٨ ، حیث بلغت مقارنة بلحم الرومي

 على الصعید العالمي لما لها  بیركر اللحمع في تصنیلآاستعما  النباتیةةیتینالبرو من اكثر المصادرالمصدران 

الى ان ) ١٩٧٩(Serimshavو Young اشار ، فقد كمادتین رابطتینا م فضلآ عن عملهمن قیمة غذائیة عالیة

وهیدرات ذات كما ویلاحظ ارتفاع نسبة الكارب،  قیمة بروتین الصویا الغذائیة تكافيء تقریبآ البروتین الحیواني

 %٢٩.٣٧ و٥٤.٣٧اذ بلغت لكلا المصدرین مقارنة بلحم الرومي ، الوزن الجزیئي العالي كالنشا والسلیلوز

مقارنة بـ % ١.٧٥ و١.٥٤ انخفضت نسبة الدهن ، اذ بلغت هوبعكس الاتجاعلى التوالي % ٢.٢٩مقارنة بـ 

  .على التوالي % ٥.٦٢

   المستخدمة في تصنیع بیركر الرومي الصویابروتینالباقلاء ومسحوق  ولروميلحم االتركیب الكیمیائي لكل من ) ٤(جدول

  نوع المادة 
    الرطوبة

%      

    البروتین

%       

    الدهن

%     

     الرماد

%      

    الكاربوهیدرات

%         

     لالیاف

%       

 ـــ 2.29 1.30 5.62 22.25 68.54  لحم الرومي

 ٠.٧١ 54.37 3.28 1.54 32.78 7.32   الباقلاءمسحوق

 ٠.٦٥ 29.37 7.79 1.75 52.13 8.31  لصویاا بروتین مسحوق

     القیم هي معدل لثلاث قراءات

لبیركر   مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا المعاد ترطیبهم في التركیب الكیمیائي أحلالتأثیر) ٥(یبین الجدول  

 كلما  نسبة الرطوبةفي) P<0.01( عالي المعنویةع، اذ یلاحظ ارتفا شويالوبعد قبل المصنع  لحم الرومي

الشوي  بیركر اللحم قبل  احلال كل من مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا في عیناتةازدادت نسب

ویرجع ذلك لتأثیر نسب احلال المواد المالئة ، ) T1( السیطرهمقارنة بمعاملة )T5وT4وT3وT2(للمعاملات

 نتائج  الىین عدد من الباحثتوصل فقد اء وبالتالي ارتفاع نسبة الرطوبة ،المضافة التي تعمل على ارتباط الم

في ) خالة والصموننال( تزداد بزیادة تركیز البدیل النباتي  الرطوبة ان نسبة)١٩٩٢( لاحظ الدورياذ  ،مماثلة

 المضاف ان نسبة الرطوبة تزداد بزیادة نسبة الطحین) ١٩٩٥(سومير، كما وبینت الم  المصنعبیركر اللحم

 لجمیع عیناتفي نسبة الرطوبة ) P<0.01(ومعنوي  حسابي یلاحظ انخفاضفیما ، لبیركر لحم الابل المصنع

 في فقد الرطوبة وخفض الشويلتأثیر حرارة یرجع السبب في ذلك  ،الشوي  مقارنة بقبل الشوي بعد لاتالمعام

كما ویلاحظ من بیانات ) . ١٩٩٢لاؤه  وزمDaum-Thunberg ; ١٩٩٩العاني ،(نسبتها في المنتوج المصنع 



  

 ١٤٩٠

  مقارنة بمعاملة)T5وT4وT3وT2( للمعاملاتفي نسبة البروتین) P<0.01(المعنویة ارتفاع عالي )٥(الجدول

مسحوق لكل من % ١٠یلیها% ٢٠قبل وبعد الشوي لبیركر لحم الرومي ولاسیما عند نسبة احلال ) T1(السیطره

 لارتفاع نسبة البروتین في كلا المصدریین المضافین وذلكالباقلاء وبروتین الصویا الرطب مقارنة بدون احلال 

ارتفاع نسبة البروتین في بیركر اللحم عند اضافة بروتین نباتي ) ١٩٨٨ (Kaya، فقد لاحظ  مقارنة بلحم الرومي

ظت ارتفاع نسبة البروتین في البیركر المصنع من نسب عندما لاح) ٢٠٠٥( ، واكدت ذلك الباحثة الجمیليهالی

 اثناء عملیة الشوي  لبیركر اللحم الرطوبةنسبة انخفاض معدلات كما وانمختلفة من لحم البقر والدجاج المسن ، 

 الى ارتفاع نسبة البروتین في منتجات )١٩٨٨( وزملاؤه Lyonینعكس على نسبة البروتین ، فقد سبق واشار 

 في  بنسبة الدهن)P<0.01(  عالي المعنویة انخفاضایضآ) ٥(جدول ال   لوحظ من. بعد الطبخ لحم الدجاج

 بعض الدراسات واوضحت ، الشوي لجمیع المعاملات على السواء مقارنة بقبل بعد الشويعینات بیركر اللحم 

لسائل الناضح من فقد جزء من الدهن مع اهو السبب في هذا الانخفاض ) ١٩٩٩  ، العاني; ١٩٩٦  ،العاني(

 نسبة الدهن في كل من المصادر النباتیة المستخدمة انخفاضالعینات المصنعة اثناء عملیة الطبخ فضلا عن 

انخفاض نسبة الدهن في لوف اللحم بزیادة نسبة اضافة بروتین ) ١٩٧٩(Kimberly ، فقد لاحظفي التصنیع 

 المضاف الیة  المصنعالدهن في بیركر اللحمانخفاض نسبة ) ٢٠٠٥(فول الصویا ، كما ولاحظت الجمیلي 

وقد % ١٦.٠٥ بـمقارنة % ١٥.٨٠اذ بلغت مقارنة بعدم الاضافة ، مسحوق بروتین الصویا المرطب % ٢٠

مما ینعكس تأثیره على نسبة الدهن في المنتج % ١.٥٩عزت السبب لانخفاض نسبة الدهن في بروتین الصویا 

بعد  ینات جمیع المعاملاتلع) P<0.01(عند مستوى ه انخفضت تلك النسباما بالنسبة للرماد فقد .   المصنع

 یعود السبب في هذا الانخفاض الى فقد جزء من العناصر المعدنیة مع السائل الناضح  ، على التواليالشوي

المصادر النباتي المضافة مع  فضلا عن انخفاض نسبة الرماد في  ،لبیركر اللحم المصنع اثناء عملیة الطبخ

  ) . ١٩٩٩ العاني ،( ارتفاع نسبة الرطوبة فیها بسبب احتفاظها بالماء مما یؤثر في نسب المكونات الاخرى 
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   المصنعلحم الرومي التركیب الكیمیائي لبیركرفي المعاد ترطیبهم  مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا أحلالتأثیر ) ٥(جدول

      الخطآ القیاسي±   المتوسطات                   

  (%)   الرماد   (%)    الدهن  ( %)  البروتین  (%) الرطوبة   الصفات    المعاملات 

 d   0.17±13.30 63.42±0.02    قبل الطبخ

d 

0.09±20.19 a 0.33±2.56 a 

 )T1(الاولى 
 d   0.04±16.59 61.58±0.20    بعد الطبخ

d 

0.29±18.61 a 0.05±1.80 a 

 c   0.08±15.20 65.17±0.01   الطبخ  قبل

c 

0.19±18.49 b 0.23±0.88 b 

 )T2(الثانیة 
 c   0.05±17.62 63.36±0.19    بعد الطبخ

c 

0.27±15.47 c 0.42±0.39 a 

 a   0.03±17.18 67.15±0.03    قبل الطبخ

a 

0.02±15.28 d 0.05±0.34 b 

 )T3(الثالثة 
 b   0.09±19.39 65.36±0.07    بعد الطبخ

a 

0.04±13.36 d 0.15±0.30 b 

 b   0.05±16.53 66.09±0.05    قبل الطبخ

b 

0.04±17.08 c 0.09±0.25 b 

  )T4(الرابعة 
 c   0.09±18.80 63.47±0.15    بعد الطبخ

b 

0.08±16.47 b 0.22±0.23 b 

 a   0.11±17.24 67.32±0.20    قبل الطبخ

a 

0.06±15.13 d 0.08±0.18 b 

  )T5(الخامسة 
 a   0.04±19.51 66.37±0.22    بعد الطبخ

a 

0.23±13.45 d 0.10±0.16 b 

  **                **        **        **         مستوى المعنویة

  القیم هي معدل لثلاث قراءات

  )P<0.01( تعني وجود فروق معنویة عند مستوى** 

ــ   ر لحــم الرومــي المطبــوخ تــأثیر أحــلال مــسحوق البــاقلاء وبــروتین الــصویا المعــاد تــرطیبهم لبیركــ) ١(شكلیبــین ال

، في نكهة الحبوب ) P<0.01 (همعنویعالي ال ازدادتبطریقة الصفیحة الساخنة في الصفات الحسیة، اذ یلاحظ 

زیـــادة نـــسب احـــلال ب  أي)T1( الـــسیطره مقارنـــة بمعاملـــة)T5وT4وT3وT2(للمعـــاملات مظهـــري اللـــون الوصـــفة

اذ یمیــــل لـــون البیركــــر المطبـــوخ الــــى الاحمـــر الفــــاتح  مقارنـــة بــــدون احـــلال ، مـــسحوق البــــاقلاء والـــصویا الرطــــب 

لانخفاض تركیز صبغة المایكلوبین بتأثیر احلال عجینة كل من الباقلاء والصویا ذات اللون الاصفر الفاتح محـل 

 لبیركـر اللحـم بزیـادة لمظهـريالـى ارتفـاع درجـة اللـون ا) ١٩٩٥( یوسـف اشـارالمـصنع ،  بیركـرال في لحم الرومي

مـــن بـــروتین الـــصویا % ٢٠ان اضـــافة ) ٢٠٠٥( مـــسحوق البـــاقلاء الرطـــب ، كمـــا وبینـــت الجمیلـــي نـــسبة اضـــافة



  

 ١٤٩٢

 الطــراوه والعــصیریة  صــفاتالرطــب مــع نــسب مختلفــة مــن لحــم البقــر ولحــم الــدجاج المــسن اعطــت افــضل درجــات

   . للبیركر المصنع العام ودرجة التقبللمظهريواللون ا
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اللون المظھري

   الحسيفي التقویمالمعاد ترطیبهم تأثیر احلال مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا . ١شكل          

   المصنع لبیركر لحم الروميللون المظهري وا                                   

 عالي بشكل فقد تحسنت) ٢(شكل  والمبینة فيالتقبل العامدرجة  والعصیریة وهصفة كل من الطراول اما بالنسبة   

ـــة بمعاملـــة)T5وT4وT3وT2(للمعـــاملات قـــیم تلـــك الـــصفات )P<0.01(المعنویـــة اذ تعـــد ،  )T1( الـــسیطره مقارن

یرجـع التحـسن فـي درجـة التقبـل الـى الزیـادة فـي  عاملا مرتبطـآ بـصورة طردیـة بـالطراوه ، فـي حـین صفة العصیریة

) ٢٠٠٠( اذ لاحظــت العــاني. منــهحــسنت الطــراوه والعــصیریة ونكهــة الحبــوب والتــي انعكــست علــى درجــة التقبــل و

  الرطـبمـن طحـین البـاقلاء% ٤تحسن صفات التقویم الحسي التذوقي والمظهري فـي النقـانق عنـد مـستوى احـلال 

الـى نتـائج  )٢٠٠٥ الجمیلـي ، ; ٢٠٠٤هجو وزملاؤهـا، (توصلت العدید من الدراسات  ، كما احلالمقارنة بدون 

 اعـزت الزیـادة فـي قـیم تلـك الـصفات سب مختلفـة مـن البروتینـات النباتیـة والتـيمماثلة لبیركر اللحم الحـاوي علـى نـ

  . وقلة نسبة تبخره اثناء الطبخ لارتفاع القابلیة على مسك الماء نتیجة طبیعیة
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درجة التقبل العام

  م الحسي في التقوی المعاد ترطیبهمتأثیر احلال مسحوق الباقلاء وبروتین الصویا. ٢   شكل       

   المصنع لبیركر لحم الروميواالتذوقي                                      
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 النباتیة كمواد مالئة مثل مسحوق البـاقلاء البروتینات   من خلال نتائج هذه الدراسة نستنتج امكانیة احلال بعض 

یمیائیــة والحــسیة والمظهریــة وبــروتین الــصویا الرطبــة فــي تــصنیع بیركــر لحــوم الرومــي بهــدف تحــسین الــصفات الك

   .  لمنتجات لحوم الدواجن فضلآ عن تقلیل بعض تكالیف الانتاج 

  

  المصادر

لحــم الــدجاج المــسن محــل لحــم البقــر واضــافة بــروتین الــصویا فــي  أحــلال  .٢٠٠٥. الجمیلــي ، ســعدیة موســى  

  .معة بغداد  جا–كلیة الزراعة . قسم الثروة الحیوانیة . تصنیع البیركر رسالة ماجستیر 

تــــأثیر الاســــتبدال الجزئــــي للحــــوم ببــــدائل نباتیــــة فــــي بعــــض الخــــصائص  . ١٩٩٢.  الــــدوري ، لــــؤي دوري خلیــــل 

 جامعـة –كلیـة الزراعـة . قـسم الثـروة الحیوانیـة . أطروحـة دكتـوراة . الكیمیائیة والنوعیة لبیركر لحم البقـر 

  .بغداد 

ـــساكني ، أحمـــد صـــادق  ـــأثیر احـــلال طحـــین . ١٩٩٧. ال ـــاقلاء محـــل اللحـــم الخـــالص فـــي الـــصفات النوعیـــة ت  الب

كلیــة . قــسم الثــروة الحیوانیــة . رســالة ماجــستیر . والحــسیة للنقــانق المتخمــرة المحمــضة بعــصیر النــارنج 

  . جامعة بغداد –الزراعة 

ات الــصف تــأثیر احــلال طحــین البــاقلاء المعــاد ترطیبــة محــل اللحــم الخــالص فــي . ١٩٩٦ .العــاني ، نادیــة نــایف  

 جامعــة –كلیــة الزراعــة . قــسم الثــروة الحیوانیــة . رســالة ماجــستیر . النوعیــة والحــسیة للنقــانق المطبوخــة 

  .بغداد 

تـأثیر احـلال طحـین البـاقلاء محـل اللحـم الخـالص للمـاعز المـسنة فـي الـصفات  . ٢٠٠٠ . العاني ، نادیة نایف  

 ٣١مجلـد . مجلة العلـوم الزراعیـة العراقیـة . نج النوعیة والحسیة للنقانق المتخمرة المحمضة بعصیر النار

   .٤عدد . 

تــصنیع النقــانق مــن لحــم الــدجاج المــسن باضــافة نــسب مختلفــة مــن المــواد  . ١٩٩٩. العـاني ، وســن عبــد الجلیــل  
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