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 تصنيع شبيه البركر من لحم العجل وبعض البقوليات
 

 قيس سطوان عباس
 

 المستخلص
 

المنقوعاو  )vigna satira( اللوبياا و )vicia faba( البااقء  ماعبعمار سانو واحاد   الطااج  المحلا  إستخدم لحم العجل
% باااقء  نقااع   01و )  T1% لحاام عجال  )011) فاا  تصاانيع اقاراص البركاار وبنساات خلاط بل اات وغيار المنقوعااو بالماا 

  و T4%لحام  )01% لوبيا  نقاع 50% باقء  نقع  50  و )T3% لحم  )01% لوبيا  نقع  01  و )T2%لحم  )01
% لوبياا  50% بااقء  سالق  50  و )T6% لحم  )01% لوبيا  سلق  01  و )T5% لحم  )01% باقء  سلق  01)

 . T7%لحم  )01سلق  
 ,% 00.50 ,% 61.06باااو فااا  أقاااراص البركااار المصااانعو وحسااات المعاااامءت بل ااات )النتااااإن إن نسااابو الرطو أظهااارتو

 %  على التوال .01.00 ,%  05.66 ,%  01.50 ,%  05.50  ,% 06.05
 %   على التوال  .01.0% , 00.0% , 5.0% , 5.0% , 0.0% , 0.5% , 00.5وبل ت نسبو الدهن )

 %   على التوال .8.5% , 5.0% , 8.0% , 5.0% , 5.0% , 8.0% , 0.0ونسبو الرماد )
أما قيماو على التوال . %  00.0% , 51.8% , 55.0% , 06.5% , 0.0% , 05.5% , 00.0ونسبو البروتين بل ت )

%   . علااااى 0.05% , 1.00% , 0.50% , 1.50% , 1.01% , 0.50% , 5.18الاحماااااض الدهنيااااو الحاااار  بل اااات )
%   PH  (6.0 , %0.6 , %5.0 , %0.0 , %0.8 , %5.5 , %0.5 ال ن الاس الهياادروجي ل اات قيمااوبالتوال .بينمااا 
 على التوال .

فا  وجن الاقاراص  أكبار أوضحت الدراسو إن الت يرات بعد الطبخ أظهارت إن طريقاو القلا  بالجيات أدت الاى حادوا إنخ ااض
لاقاراص مااا بااين سااما ات ير%  و55.00-%00.00قطار الاقااراص مااا باين)ت ياار %  و86.08-%50.00تاراو  مااا باين )

(55.58%-81.58. % 
 . 0.5  والطعاام )0.0  والعصاايريو )0.0تقياايم الطااراو  ) لأظهاارت نتاااإن التقياايم الحساا  للصاا ات المدروسااو حصااول معااد

  درجاات مماا يادل إن المنتاو  المصانع حصال علاى 5.1  مان )0.8  والقبول العام )0.0والقوام )  0.6والراإحو والنكهو )
 ات الحسيو المدروسو.معدل جيد لكل الص 

                              
 المقدمو

انتشرت ف  العالم تجار  منتجات اللحوم المصنعو ونصف المطبوخو والجاهج  ومن أهم تلاا الصاناعات ها  صاناعو أقاراص 
بركار  ت وتصانيعالبركر. جرت العديد من الدراسات ف  العالم والعراق حول تصنيع أقراص البركر من مختلف لحاوم الحيواناا

تاثثير إحاءل طحاين البااقء  علاى  اللحم البقري مع الاستبدال بالبروتينات النباتيو أو محاولو إحءل بعض اللحوم الاخرى مثال
الاساتبدال الججإا  للحاوم بباداإل نباتياو وتثثيرهاا فا     و0550)بعض الص ات النوعيو والحسيو للبركر الساكن  وآخارون ,

  وكاللا الاساتبدال الججإا  للحاوم بباداإل نباتياو 0555) إياو والنوعياو للبركار  لحام بقاري الادوري,بعض الخصاإص الكيميا
تثثير إضافو مسحوق الباقء  , المعاد ترطيبه   , 0555) وتثثيرها بالخصاإص الكيمياإيو لبركر لحم البقر الدوري والاسود ,

  0550)البقري المطبوخ بطرق مختل و يوسف,عماد,طارق , والمستوى الدهن  على الص ات النوعيو والحسيو لبركر اللحم
. ولكار    ف  دراسو التقويم الكيمياإ  للبركر البقري المستبدل ججإياً ببعض البداإل النباتياو5111)ولكرالاسود وآخرون , ,

الصا ات الحسايو  فا  دراساو إمكانياو إحاءل لحاوم إنااا المااعج المسانو كباديل عان لحاوم الابقاار فا  5111العان  وآخرون)
   إمكانياااااو تصااااانيع البركااااار مااااان لحاااااوم الاساااااماا ولكااااارFilic,Ali,(5118ولكااااار   والنوعيااااو للبركااااار المصااااانع  كماااااا

Mahendvalsar , إمكانياو 5110)  ف  دراسو تصنيع البركر مان لحاوم الجااموس . ولكار الجميلا  ,5115)وآخرون  
قر وإضافو بروتين فول الصويا ف  تصنيع البركر. ولكر )التميم  تصنيع البركر من لحم الدجا  المسن وإحءله محل لحم الب

  ف  دراسو علاى لحام الادجا  البيااض المسان والمخ اف بباروتين فاول الصاويا فا  تصانيع البركار. ولكار 5110)وآخرون ,
لاساماا   ف  دراسو التقويم الحس  وبعض الص ات ماا بعاد الطابخ لاقاراص الساما باساتخدام لحام ا5110) وآخرون الحبيت

  ف  دراساو تصانيع أقاراص خلايط البركار مان لحاوم الاغناام العواسايو والمااعج 5115))الجري . ولكر الجبوري وآخرون ,
 المحل  .

وتصنيع البركر ودراسو الص ات الحسيو الباقء  أو اللوبيا  إتجهت الدراسو الحاليو الى تصنيع شبيه البركر من لحم العجل و
مان الاغلياو ساريعو الاعاداد للمساتهلا . وأتجهات الدراساو نع بالاضافو الاى تحضاير وجباات ساريعو والكيمياإيو للبركر المص

 أيضاً الى تحضير وجبو غلاإيو صحيو وإقتصاديو للمستهلا .
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 المواد وطرق العمل
محافظو صء  -خورماتو-ف  التصنيع إل تم الحصول على اللحم من أسواق مدينو طوج الطاج  استخدم لحم العجل -اللحم :-0

الدين وبعدها تم تقطيع اللحم الى قطع ص ير  لتسهيل عمليو ال رم لاحقااً . إل وضاعت القطاع داخال أكيااس مان الباول  أثيلاين 
 ستخدامها ف  تصنيع بركر اللحم . لحين إ5± م00-وغل ت باحكام وح ظت بدرجو حرار  )

 
خورماتو حياا تام عملياو سالق -اللوبيا   المج  و من أسواق مدينو طوج-تم الحصول على البقوليات )الباقء  -البقوليات:-5

 نصف كيلو غرام )الباقء  اللوبيا   المج  و كءً على حده. ونقع نصف كيلو غرام من )الباقء  اللوبيا   المج  او كاءً علاى
لحاين  5±م 00-)حده . وبعدها تم ثرم البقوليات المسلوقو والمنقوعو بواسطو ثرامو كهرباإيو  وح ظت علاى درجاو حارار  

 الاستعمال.
 
أستخدم الثوم بعد تقشيره وهرسه هرساً جيداً ليكون جاهجاً وإضافته أثنا  عمليو تحضير عجينو اللحم وكانت نسبو  -الثوم:-8

 من وجن المنتو  المصنع ولكل معاملو. % 0.0الثوم المستخدمو )
 
خورماتو والت  تحتوي على )فل ل -عملت خلطو متنوعو من التوابل المتوفر  ف  الاسواق المحليو ف  مدينو طوج -التوابل:-5

أسود ,كجبر  ,كمون ,دارسين , جوج  الطيت  وبشكل يءإم رغبو المستهلا وح ظ ف  علبو ججاجيو لحين الاستعمال وبنسبو 
 %  من وجن المنتو  المصنع ولكل معاملو.0)
 
%  مان وجن المنتاو  المصانع ولكال 0  المنقى والخال  من الشاواإت بنسابو )NaClاستخدم ملح الطعام ) -ملح الطعام: -0

 معاملو.
 

 -شملت التجربو على سبعو معامءت وكما يل :
 

  .T1% لحم  ويرمج لها )011) -المعاملو الاولى:
  .T2% لحم  ويرمج لها )01% باقء  نقع  01)  -يو:المعاملو الثان

  .T3% لحم  ويرمج لها )01% لوبيا  نقع  01)  -المعاملو الثالثو:
  T4%لحم  ويرمج لها )01% لوبيا  نقع 50% باقء  نقع  50)  -المعاملو الرابعو:
  T5% لحم  ويرمج لها )01% باقء  سلق  01) -المعاملو الخامسو:

  T6% لحم  ويرمج لها )01% لوبيا  سلق  01) -سادسو:المعاملو ال
   T7%لحم  ويرمج لها )01% لوبيا  سلق  50% باقء  سلق  50)  -المعاملو السابعو:

 
 لمارتين متتااليتين ثاموبعد حسات الكميات المطلوبو من اللحم والبقوليات فرمت قطع اللحم والبقولياات بماكناو فارم كهرباإياو 

 رر  من التوابل والثوم والملح . وأجريت عمليو الخلط لكل معاملو  على حده.اضي ت النست المق
وضعت ف   وضعت الاقراص ف  أكياس من البول  أثيلين ي صل بين قرص وآخر قطعو من النايلون ثم أق لت الاكياس جيداً و

يم المظهاري ودرجاات التقاويم لتقاوا  ف  تقدير درجات Cross,0501وأتبعت الطريقو )  5±م 00-)الثءجو بدرجو حرار  
 . وحست الاستمار  المرفقو بالبحا الحس 

 
 -تقدير بعض الص ات ال يجياإيو والكيمياإيو : -6

  باستخدام فرن A.O.A.C,5111تم تقدير الرطوبو والدهن والرماد والبروتين استناداً للطريقو المعتمد  من قبل ) - أ
كسااليت  لتقاادير الاادهن وإسااتخدام جهاااج كلاادال لتقاادير البااروتين لتقاادير الرطوبااو وإسااتخدام جهاااج )السوالتج يااف 

 وإستخدام فرن )الترميد  لتقدير الرماد . 
للمعااامءت إسااتناداً الااى الطريقااو المسااتخدمو ماان قباال تاام قياااس الاس الهياادروجين   -  :PHالاس الهياادروجين  ) - ت

(Culler.etal. 0500.  
اسااتناداً الااى الطريقااو الماالكور   FFAءحماااض الدهنيااو الحاار  قاادرت النساابو ل -:FFAالاحماااض الدهنيااو الحاار   - ت

(Pearson,0505(  بطريقو التسحيح مع القاعد  NaOH: مع استخدام القانون التال   
             

 كميو القاعد  المستخدمو )مل                  
FFA  5.05× % = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 وجن العينو المستخدمو                       
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 -الت يرات ف  الوجن والسما والقطر: -0
  و Borry,1980تااام إجااارا  قيااااس الت يااار فااا  الاااوجن والت يااار فااا  الساااما والقطااار حسااات الطااارق المقترحاااو مااان قبااال )

(Engle,1975 .  
 طبخ )غم الوجن بعد ال  -الوجن قبل الطبخ )غم                             

 011×%لل قد ف  الوجن = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 
 الوجن قبل الطبخ )غم                                         

 
 القطر بعد الطبخ )ملم   -القطر قبل الطبخ )ملم                             

 011×ف  القطر = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  %لل قد
 القطر قبل الطبخ )ملم                                         

 
 السما بعد الطبخ )ملم   -السما قبل الطبخ )ملم                             
 011×ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ %لل قد ف  السما = ــ

 السما قبل الطبخ )ملم                                         
 
  . Cross,0501اجرا  التقييم الحس  بتقيايم اساتمار  مان قبال البااحثين بالاعتمااد علاى الطريقاو المقترحاو مان قبال ) -0
جامعااو تكرياات لتحديااد درجااات التقياايم التاا  وردت فاا   -اجاارى التقياايم الحساا  ماان قباال أساااتل  وطااءت فاا  كليااو الجراعااوو

الاستمار  والتركياج علاى درجاو القباول العاام للتقيايم المنجلا  وكاللا تام إجارا  التقيايم الحسا  والقباول العاام مان قبال بعاض 
 العواإل.

 
 مار  التقويم الحس  / تم إعدادها من قبل الباحااست                              

 الص و       
 

 الدرجو

الراإحااااااااااااااااااااو  العصيريو الطراو 
 والنكهو

 القبول العام الطعم القوام

 5ممتاج

      

 0جيد جداً 

      

 0جيد 

      

 6متوسط 

      

 0مقبول 

      

 5مرفوض 
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 النتاإن والمناقشو
 

   بعض الص ات الكيمياإيو للبركر المصنع والقيمو السعريو. 0جدول )يوضح ال-أولاً:
 ,% 00.50 ,%  05.50 ,%  05.66%, 01.50% , 01.00وأظهرت النتاإن إن نسبو الرطوبو ف  المعامءت بل ت   )

  على التاوال  وكماا موضاح حياا ان جمياع المعاامءت T1,T2,T3,T4,T5,T6,T7%   للمعامءت )%61.06 ,06.05
 . ف  حين كانت T7  وأقل قيمو لها ف  المعاملو )T1تقاربو بالنسبو لمحتواها من الما  بل ت اعلى قيمو لها ف  المعاملو )م

%  للمعاااااااااااااااااااااااااامءت  00.5% , 00.0%,  01.0% , 5.0% , 5.0% , 0.0% , 0.5نسااااااااااااااااااااااااابو الااااااااااااااااااااااااادهن )
(T1,T7,T6,T5,T4,T3,T2( على التوال  يءحظ ان نسبو الدهن ف  المعاملو  T1  يعاجى سابت للاا  ه  أكبار نسابو و

% , 0.0على إن لحم العجل يحتوي على نسبو دهون أكثر مما موجود ف  البقوليات. وتراوحت نسبو الرماد فا  المعاامءت )
  علاااى التاااوال  وكانااات T2,T7,T5,T6,T4,T3,T1للمعاااامءت  ) %   %8.0, %8.5, %8.0, %5.0, %5.0, 5.0

%   للمعااااااااااااااااااامءت 55.0% , 51.8% , 05.5% , 00.0%, 00.0, % 06.5% , 0.0نساااااااااااااااااابو البااااااااااااااااااروتين )
(T5,T6,T2,T1,T7,T4,T3. على التوال   

 % FFAوقيمو الاحماض الدهميو الحر   PH)قيمو الاس الهيدروجين     يمثل الت يرات الكيموفيجياإيو5الجدول ) -ثانياً:
%   للمعااااااامءت 5.5% , 5.0 % ,0.0%, 0.5%, 0.6% , 0.8%, 6.0للعينااااااات ) PH حيااااااا بل اااااات قيمااااااو ال

(T6,T3,T4,T7,T6,T5,T1  علاااى التاااوال  وبل ااات قيماااو الاحمااااض الدهنياااو الحااار  FFA( %1.00 , %1.01 , %
ونسااتنتن . علااى التااوال    T1,T7,T2,T5,T4,T3,T6للمعااامءت ) %  %5.18,%0.05, %0.50, %0.50, 1.50

أي بمعنى إن جياد  الاحماض   PH   وقيمو الFFAهنيو الحر  )  وجود عءقو عكسيو بين قيمو الاحماض الد5من الجدول )
  PH ال الاس الهيادروجين    تجعل المنتو  أكثر تعرضااً للتلاف )التاجنخ التحليلا   وبالمقابال تقال قيماوFFAالدهنيو الحر  )

  FFA%الدهنياو الحار  )  والت  تبلغ فيهاا قيماو الاحمااض T1) مما تجداد الاستساغو للمنتو  كما هول الحال ف  المعاملو
وقيمو  )1.00  حوال  )FFA%  الت  تبلغ فيها قيمو )T6أما عند المعاملو ) )6.0حوال  )  PH وقيمو ال )5.18حوال  )

 فهله تقلل عمليو تعرض المنتو  للتلف التجنخ  وبالتال  يقلل الاستساغو للمنتو    )5.5حوال  )  PH ال
  ال قدان ف  الوجن جرا  الطبخ )القل  . ت قد اللحوم ومنتجاتها أثنا  الطبخ نسبو مت ير  ف  الاوجن 8يوضح جدول ) -ثالثاً:

  وقاد لاوحظ إن نسابو ال قاد باالوجن تراوحات Cokking dripويكون الاسااس فا  ال قاد هاو السااإل الناضاح عناد الطابخ )
 ر المصنع من لحام العجال وبعاض البقولياات بعاد عملياو الطابخ )القلا  %  ف  أقراص خليط شبيه البرك86.08-50.00%)

أعلى إنخ اضاً بالوجن  % 50.00حوال  )  T5أقل إنخ اضاً بالوجن والمعاملو ) % 86.08حوال  )  T1وكانت المعاملو )
. 

طابخ بنسابو تتاراو  ماا بااين   الت يار فا  القطار بعاد الطابخ )القلا   . بلاغ الت يار فا  القطار بعاد ال8يوضاح الجادول ) -رابعااً:
أقااال إنخ اضااااً باااالقطر  %   55.00حاااوال  )  T6وكانااات المعاملااو ) %  بعااد عملياااو الطااابخ )القلااا   55.00-00.00%)

وهااو ناااتن ماان ال قاادان فاا  الااوجن وحاادوا دنتاار  للبروتينااات  أعلااى إنخ اضاااً بااالقطر % 00.00حااوال  )  T3والمعاملااو )
ى إنكماشها وبالتال  تقلص أقراص خليط البركر المصنع من لحم العجل وبعض البقوليات وتجمع لانسجو اللحم مما يساعد عل

  . 5110%  )الجميل ,20حيا تتقارت هله النتاإن مع الانخ اض ف  بركر لحم الدجا  واللي بلغ )
%  بعد 81.58-%55.58  الت ير ف  السما بعد الطبخ )القل   . الت ير ف  السما تراو  مابين )8يوضح جدول )-خامساً:

 % 55.58حوال  )  T3أقل إنخ اضاً بالسما والمعاملو ) %  81.58حوال  )  T1وكانت المعاملو ) عمليو الطبخ )القل  
وعليه إن تلا الت يرات الت  حصلت ه  بسبت إضافو الثوم والملح الللان يعمءن على سحت كميو من  أعلى إنخ اضاً بالسما

   .8ر يتم فقدان الجج  الاكبر منه أثنا  الطبخ كساإل ناضح بعد الطبخ كما موضح ف  الجدول )الما  المرتبط ليصبح ما  ح
 

 التقويم الحس 
%  درجاااو ممتااااج 80.0حصااالت صااا و الطاااراو  علاااى ).    التقيااايم الحسااا  لااابعض الصااا ات المدروساااو5يوضاااح جااادول )

%  مان تساع 0.0بركار أي بمعادل عاام )%  درجاو متوساط للصا ات المطبوخاو مان أقاراص ال01%  درجو جيد و)05.8و)
%  درجااو 05.0%  درجااو جيااد و )50.0%  درجااو جيااد جااداً و)00.0) حصاالت علااىحيااا  عصاايريودرجااات . أمااا صاا و ال

مان تسااع درجاات.  أمااا صا و الطعاام فحصالت علااى  % 0.0متوساط للصاا ات المطبوخاو ماان اقاراص البركاار أي بمعادل عااام )
%  درجاو متوساط للصا ات المطبوخاو 50.5%  درجو جيد و)50.0يد جداً و)%  درجو ج80.0%  درجو ممتاج و)05.0)

%  درجاو ممتااج 50.0%  من تسع درجات . وحصلت ص و الراإحو والنكهاو علاى )0.5من أقراص البركر أي بمعدل عام )
ي %  درجاو متوساط للصا ات المطبوخاو مان أقاراص البركار أ50.0%  درجاو جياد و)80.0%  درجو جيد جداً و)50.5و)

%  درجاو جياد 65.5%  درجاو جياد جاداً و)05.0%  من تسع درجات .  أماا صا و القاوام فحصالت علاى )0.6بمعدل عام )
%  من تسع درجاات . وحصالت صا و 0.0%  درجو متوسط للص ات المطبوخو من أقراص البركر أي بمعدل عام )50.0و)

%  درجاو متوسااط للصا ات المطبوخااو ماان 50.5)%  درجاو جيااد و00.0%  درجااو جياد جااداً و)50.0علاى ) القباول العااام 
 %  من تسع درجات .0.8أقراص البركر أي بمعدل عام )
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الدراساو  مان  وعلياه نساتنتن 0.0-0.8ومن تلا النتاإن يتبين إن درجات التقيايم الحسا  بل ات معادل عاام تتاراو  ماا باين )
 داد وجبات سريعو جاهج  للطبخ امكانيو تصنيع أقراص شبيه البركر من لحم العجل وبعض البقوليات لاع

 
 بعض الص ات الكيمياإيو للبركر المصنع  0) جدول رقم

 البروتين% الرماد% الدهن% الرطوبو% المعامءت

T1 61.06 00.5 0.0 00.0 

T2 00.50 0.5 8.0 05.5 

T3 06.05 0.0 5.0 0.0 

T4 05.50 5.0 5.0 06.5 

T5 01.50 5.0 8.0 55.0 

T6 05.66 00.0 5.0 51.8 

T7 01.00 01.0 8.5 00.0 

 %FFAوقيمو الاحماض الدهنيو الحر   PH  قيمو الاس الهيدروجين  5) جدول رقم

 %FFA% PH المعامءت

T1 5.18 6.0 

T2 0.50 0.6 

T3 1.01 5.0 

T4 1.50 0.0 

T5 0.50 0.8 

T6 1.00 5.5 

T7 0.05 0.5 
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  ات بعد الطبخ )القل    الت يرات ف  بعض الص8جدول رقم )

 النسبو المإويو لل قد% الص و المعامءت

T1 

 86.08 الوجن )غم 

 05.06 القطر )ملم 

 81.58 السما )ملم 

T2 

 81.00 الوجن )غم 

 51.60 القطر )ملم 

 50.00 السما )ملم 

T3 

 50.50 الوجن )غم 

 00.00 القطر )ملم 

 55.58 السما )ملم 

T4 

 55.05  الوجن )غم

 51.50 القطر )ملم 

 50.0 السما )ملم 

T5 

 50.00 الوجن )غم 

 50.08 القطر )ملم 

 58.50 السما )ملم 

T6 

 50.50 الوجن )غم 

 55.00 القطر )ملم 

 50.68 السما )ملم 

T7 

 80.05 الوجن )غم 

 55.50 القطر )ملم 

 50.58 السما )ملم 
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   درجات التقييم الحس  لبعض الص ات المدروسو.5جدول رقم )

 المعدل العام مقبول متوسط جيد جيد جداً  ممتاج الص و

 0.0 ــــــــ 01 05.8 ــــــــ 80.0 الطراو 

 0.0 ــــــــ 05.0 50.0 00.0 ــــــــ العصيريو

 0.5 ــــــــ 50.5 50.0 80.0 05.0 الطعم

 0.6 ــــــــ 50.0 80.0 50.5 50.0 والنكهو الراإحو

 0.0 ــــــــ 50.0 65.5 05.0 ــــــــ القوام

 0.8 ــــــــ 50.5 00.0 50.0 ــــــــ القبول العام

 
 مع التحليل الاحصاإ  ص اتال  الدرجات الت  حصلت عليها 0جدول رقم )

 الص و       
 

 المعامءت

 القوام  الطراو 
 ريوالعصي الطعم 

الراإحااااااااااااااااااااااو 
 والنكهو

 القبول العام

T1 7.85a 7.367a 
7.285b 7.142ab 7.928a 7.857a 

T2 7.64ab 
7.714a 7.500ab 7.121ab 7.857a 7.642ab 

T3 7.141b 
7.642a 7.428ab 7.642ab 7.357ab 7.928a 

T4 7.142b 
7.357a 7.510ab 7.928a 7.357ab 7.885ab 

T5 7.214b 
7.928a 7.714ab 7.571ab 7.642ab 7.071b 

T6 7.285b 
7.428a 7.857a 7.785ab 7.071b 7.642ab 

T7 7.571ab 
7.785a 7.428ab 7.428ab 7.857a 7.785ab 

L.S.D 0.526 
0.703 0.503 0.837 0.718 0.741 

 معنويو اتالاحرف المتشابهو ضمن العمود الواحد تعن  عدم وجود فروق                  
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 المصادر

 . التقويم الكيمياإ  للبركار البقاري المساتبدل ججإياابًبعض الباداإل النباتياو. 5111الاسود,ماجد بشير والدوري لؤي دوري )
 5111 /حجيران 00-00  ص 0  , العدد )0مجلو الجراعو العراقيو , مجلد )

 
 . تاثثير إحاءل لحاام الادجا  المسان )المحلاا   5110الحسااين, ساعد والجميلا  , سااعديو موساى )التميم ,ساالم صاالح وعباد 

,  0, العدد 0وإضافو بروتين الصويا ف  التركيت الكيمياإ  لبركر اللحم البقري . مجلو جامعو تكريت للعلوم الجراعيو المجلد
 .51-80الص حو 

 
الادجا  المسان محال لحام البقار وإضاافو باروتين فاول الصاويا فاا    . تاثثير إحاءل لحام5110الجميل ,ساعديو موساى خلاف )
 جامعو ب داد.-كليو التربيو للبنات-تصنيع البركر. رسالو ماجستير

 
 .التقيايم الحسا  وبعاض الصا ات ماا بعاد الطابخ لاقاراص الساما باساتخدام لحام الساما 5110الحبيت,فاروق محمود كامل )

 .5110نيسان  55-50  الرابع لل تر  الجري الآسيوي. المؤتمر العلم  الجراع
 

  تصاانيع أقااراص خلاايط البركاار ماان لحااوم الاغنااام العواساايو 5115الاادوري,مح وظ خلياال , قاايس سااطوان , أحمااد رمضااان )
 .5115  0  , العدد )5والماعج المحل  . مجلو جامعو تكريت للعلوم الجراعيو. المجلد )

 
جامعااو -كليااو الجراعااو-الانجيمااات فاا  تطريااو اللحااوم. رسااالو ماجسااتير . إسااتخدام بعااض 0501الاادوري,لؤي دوري خلياال )

 الموصل.
 

 . تثثير الاستبدال الججإا  للحاوم بباداإل نباتياو فا  بعاض الخصااإص الكيمياإياو والنوعياو 0555الدوري,لؤي دوري خليل )
 العراق.-جامعو الموصل-كليو الجراعو وال ابات-لبركر لحم البقر.أطروحو دكتوراه

 
 . تاثثير الاساتبدال الججإا  للحاوم بباداإل نباتياو فا  بعاض الخصااإص الكيمياإياو 0555ي,لؤي و ماجد بشير الاساود )الدور

 .01-06  ص5) 55والنوعيو لبركر لحم البقر. مجلو جراعو الرافدين 
 

-.رسالو ماجستير . تثثير إحءل طحين الباقء  محل اللحم على بعص الص ات النوعيو والحسيو 0550الساكن ,أحمد صادق)
 جامعو ب داد.-كليو الجراعو

 
 . تاثثير إحاءل لحاوم المااعج المسانو كباديل عان لحاوم 5111وأسوف , منلر كوركيس) العان ,ناديو نايف وطه ,على صادق

 /حجياران 01-65  ص 0  , العادد )0. مجلو الجراعو العراقيو , مجلد )الابقار ف  الص ات الحسيو والنوعيو للبركر المصنع
5111 

 
 . تثثير إضافو مسحوق الباقء  المعاد ترطيبه والمستوى الدهن  على الص ات النوعيو والحسايو 0550يوسف,عماد طارق)

 جامعو ب داد-كليو الجراعو-لبركر اللحم البقري المطبوخ بطرق مختل و . رسالو ماجستير
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Burgers like industry from veal meat and some legumes 
 

Kais . S . Abbas 
 

Abstract 
 
use veal meat the age of one year and with broad bean (vicia faba) and kidney bean 
(vigna satira) in burgers slices industry And mixing proportions at (100% veal 
meat)(T1) and (50% soaked broad bean+50%meat)(T2) and (50% soaked kidney 
bean+50%meat)(T3) and (25% soaked broad bean+25% soaked kidney 
bean+50%meat)(T4) and (50% draising broad bean+50%meat)(T5) and (50% 
braising kidney bean+50%meat)(T6) and (25% braising broad bean+25% braising 
kidney bean+50%meat)(T7) .  And results shown that humidity ratio in burger 
slices manufactured and According  to treatments amounted ( 61.06% , 00.50%  , 
06.05%  , 05.50 %  ,  01.50  %  , 05.66%  ,  01.00% ) respectively. and fat ratio amounted 

( 00.5% , 0.5% , 0.0% , 5.0% , 5.0% , 00.0% , 01.0% ) respectively. And Ash ratio 
( 0.0% , 8.0% , 5.0% , 5.0% , 8.0% , 5.0% , 8.5% ) respectively. And protien ratio 
( 00.0% , 05.5% , 0.0% , 06.5% , 55.0% , 51.8% , 00.0% ) respectively. And free fatty acids 
value amounted ( 5.18% , 0.50% , 1.01% , 1.50% , 0.50% , 1.00% , 0.05% ) respectively.  As 
PH value amounted ( 6.0% , 0.6% , 5.0% , 0.0% , 0.8% , 5.5% , 0.5% ) respectively. 
The study shown that the changes after cooking  that the frying method with oil  
led to decrease in slices weight ranging between ( 50.00% - 86.08% ) and slices 
diameter  change between ( 00.00% - 55.00% )  and slices thickness change between 
( 55.58% - 81.58% ).  Sensory assessment results shown for studied properties got 
The rate of assessment Leanness (0.0  and the juiciness (0.0 . and taste (0.5 . 
flavor and smell (0.6  . strength (0.0  , and the general acceptance (0.8  from (9.0) 
degree Which shows that the product factory Got a good rate for each studied 
sensory properties  


