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استعمال طحين الشوفان بديلاً عن الدهن في تصنيع بركر منخفض السعرات  
 وتقويم صفاته النوعية

 العانيشلال الدوري                                     غادة موفق عبد الاحدشذى خليل 
 الملخص

هدفت الدراسة الحالية الى استبدال نسب مختلفة من طحين الشوفان عوضاً عن الدهن البقري لتصنيع بركر 
دهن بقري وهي المعاملة  20%لحم شرح و  80%قليل الدهن منخفض السعرات الحرارية. تم تصنيع البركر البقري من 

 % لتصنيع معاملات البركر  10,15 , 5. تم استبدال الدهن البقري بطحين الشوفان بثلاثة مستويات (B) القياسية

BO1, BO2 ,BO3   في  %64.85 من على التوالي. قدرت مكونات معاملات البركر الخام. انخفضت الرطوبة
على   BO1و  Bكل من ل % 11.48و  16.06. بلغت قيمتا البروتين BO3في المعاملة  60.66الى  Bالمعاملة 

 على التوالي.  BO3 و  Bلكل من  % 10.9و  15.87 التوالي. بينما بلغت نسبتا الدهن
  BO3و BO1 % لكل من46.12و  28.092انخفضت الرطوبة في معاملات البركر بعد الشوي وبلغتا 

على التوالي. وبلغت نسبة الدهن   BO3و  BO1% لكل من12.49و  29.8البروتين  تاعلى التوالي. بينما بلغت نسب
 % على التوالي.12.98و  33.05

انخفضت قيم الطاقة السعرية في معاملات البركر الخام والمشوية مع زيادة نسب الاستبدال بطحين الشوفان 
مقارنة مع معاملة السيطرة. احتوت معاملات %  47.33الى  BO3ووصلت نسبة الانخفاض بالسعرات في المعاملة 

وبلغت نسبة   C18:1.و  C18:1و   C16-1و  C18و C16و C14كر الخام والمشوية على الاحماض الدهنية البر 
على   BO3وBفي كل من  2.19:1و  2.08:1البركر الخام  في معاملتي Pالى غير المشبعة   Sالاحماض الدهنيه المشبعة 

 و                           Bفي كل من 1:1.18و  1:1.3 ين بينفي المعاملتين المشوت P:Sالتوالي. بينما كانت 
BO3.على التوالي 

               18.5 بواقع تمت دراسة الصفات الفيزيائية لمعاملات البركر بعد الشوي، اذ حصل فقدان في الوزنين
و  6.98دة على التوالي. بينما حصل زيادة في سمك اقراص البركر وبلغت الزيا BO2 و  BO3%  في كل من22.5و 

في كل  % 25.65و  21.3 البركر  بلغ على التوالي. كما حصل انخفاض في قطر معاملتيBO3 و  Bفي كل من 20%
 و             BO1% لكل من81.5و  70.5على التوالي. أما نسبتي التصافي  بعد الشوي فبلغتا  BO1و  BO3من

BO3.على التوالي 
بين معاملات البركر في صفتي اللون  (P< 0.05)اظهرت نتائج التقويم الحسي عدم وجود فروق معنوية 

والعصيرية. بينما حصل فروق معنوية بين المعاملات في صفات النكهة والطراوة والتقبل العام. اجمالًا كانت المعاملات 
 مقبولة في صفاتها الحسية.

 المقدمة

تعد اللحوم مصدراً غنياً للبروتينات عالية القيمة التغذوية وكذلك للدهون والفيتامينات والعناصر المعدنية  
 ويرغب المستهلك تناول اللحوم ضمن  (10)حوامض دهنية مشبعة   50.6%وتحتوي دهون الابقار على   (19)

 جزء من رسالة ماجستير للباحث الثاني.
 بغداد، العراق. ،جامعة بغداد،للبنات كلية التربية 

 .2017شباط/ تاريخ تسلم البحث:
 .2017ايار/تاريخ قبول البحث:
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العادات الغذائية المفضلة عبر العصور، لكن ظهرت بعض المخاطر التغذوية نتيجة لاستهلاك الدهون الحيوانية، اذ قد تنشأ 
 (.2،20في سيرم الدم ) LDLول والبروتين الدهني واطئ الكثافة مخاطر الامراض الوعائية القلبية وزيادة مستوى الكولستر 

ان للمحتوى الدهني اهمية كبيرة في تحديد الصفات التكنولوجية للغذاء من خلال التأثير في الصفات التغذوية 
(، وان الوعي الصحي بخصوص التاثيرات السلبية للاستهلاك 10فضلًا عن صفات القوام والنكهة والكثافة السعرية )

الكبير للدهن الغذائي، ادى الى تحسين العادات الغذائية بتقليل استهلاك الدهون، وبالرغم من ان المستهلك يرغب 
لان  ويرغب ايضا باغذية جيدة الطعم باستهلاك اغذية ذات سعرات قليلة من الدهن او لا تحتوي على سعرات من الدهن

العديد من الاغذية التي تصنع ببدائل الدهون لا تقارن في النوعية او الاستساغة مع الاغذية المشابهة ذات نكهة الدهن 
الكامل الدسم، لذا يستمر مصنعو الاغذية في البحث عن بديل مثالي للدهن ذو طعم او وظيفة تشابه الدهن التقليدي 

الدراسات نحو امكان انتاج منتجات لحمية ذات فوائد صحية من خلال (. وقد توصلت 12) وبدون تأثير صحي سلبي
 (.6،14تحسين الصفات الحيوية الفعالة )

في تصنيع منتجات Fat Mimetics ومحاكيات الدهون  Fat Replacer  استعملت بدائل الدهون
ل بدائل الدهون جزيئات  اللحوم لغرض خفض الطاقة السعرية وتحسين الصفات التكنولوجية للمنتجات المصنعة وتشم

كبيرة تشابه الكلسيريدات الثلاثية فيزيائياً وكيميائياً وتصنع بالتحوير الانزيمي للزيوت والدهون وهذه المركبات لاتهضم 
(. اما محاكيات الدهون فهي مركبات تصنع من الكربوهيدرات او البروتينات، اذ تحور بطرق  1ولاتعطي سعرات حرارية )

 غم/كيلو سعرة   0 - 4ئية لتحاكي وظائف الدهون وتكون قابلة للهضم وتعطي طاقة سعرية بمقدار من كيميائية وفيزيا

(3.) 
اظهرت منتجات الشوفان  نتائجاً ايجابية للمستهلك بسبب فوائدها الصحية لدى استهلاكها، وقد لوحظ 

. استعملت نخالة الشوفان  (24)يرول استجابة عكسية بين استهلاك الالياف الغذائية للشوفان مع تركيز سيرم الكولس
 (.23. وكذلك استعمل طحين الشوفان في تصنيع فطائر اللحم البقري )(31)بديلاً للدهن في تصنيع كرات اللحم 

جزئياً عن الدهن البقري في تصنيع بركر بقري. وتم  هدفت الدراسة الحالية الى استعمال طحين الشوفان بديلاً 
 ية وتوليفة الاحماض الدهنية ودراسة الصفات الفيزيائية والحسية.تقدير المكونات الكيميائ

 المواد وطرائق البحث
تم شراء لحم البقر الشرح من الفخذ ودهن البقر من احد محلات الجزارة في بغداد، وشراء رقائق الشوفان نوع 

Quiaker  .ًمن اسواق بغداد وتم طحنها ناعما 
ملم( وتم فرم الدهن  5ملم ثم  8تم فرم اللحم البقري الخالي من الدهن مرتين بمفرمة ذات فتحات قطرها )  

% دهن بقري وخلط المزيج جيداً مع اضافة  20% لحم شرح مع 80بمزج Bبركر معاملة السيطرة  البقري ايضاً. حضر
% وتم مزجها حتى التجانس وتشكيل البركر على هيئة اقراص واستبدال الدهن بطحين 1التوابل والثوم والملح بمقدار 

 على التوالي.  BO1، BO2،BO3% لتصنيع معاملات البركر المختلفة 15و  10و  5الشوفان بالنسب 

 الاختبارات الكيميائية: 
،  اذ تم تقدير الرطوبة. كما تم  A.O.A.C (4)تم تقدير المكونات الكيميائية لمعاملات البركر حسب جاء في 

قدرت نسبة الدهن  للحصول على نسبة البروتين. 6.25 تقدير نسبة النيتروجين بطريقة كيلدال واستعمل عامل التحويل
 حجم./حجم 1:1باستعمال جهاز الاستخلاص المستمر)السوكسليت( وباستخدام خليط من المذيبان ايثانول والهيكسان 

مْ، كما تم تقدير الالياف بتسخين الانموذج على درجة  550تم تقدير الرماد باستعمال فرن الترميد بدرجة حرارة 
لمدة نصف ساعة  ثم جفف  (1.25%) غليان بهيدروكسيد الصوديوم ثم  (1.25%)الغليان مع حامض الكبريتيك
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وحرقه في فرن الترميد، قدرت الكربوهيدرات بطريقة الفرق وذلك بجمع نسب كل من البروتين وتم الراسب المتبقي 
 Wardlew and ثم حساب القيمة السعرية طبقا لما ذكره  100والرطوبة والدهن والالياف والرماد وطرحها من

Hampl (30 اذ تم الحساب على اساس كل غرام من البروتين او الكربوهيدرات يحرر ،)سعرات حرارية بينما الدهن  4
 غم./سعرات حرارية 9يحرر 

 تقدير الحوامض الدهنية الكلية 
باستخدام كلوروفورم وميثانول. اتبعت  استخلاص الدهن من معاملات البركرBligh and Dyer (8) اعتمدت طريقة 

لتحضير مثيل استر الحوامض الدهنية وتم الحقن في جهاز  A.O.A.C (4) الطريقة الرسمية للجمعية الكيميائية للزيوت 
𝟑𝟎𝒎وعمود شعري  FIDوالمجهز بوحدة تحسس  Shomadzu-GCAAكروماتوغرافي الغازي  × 𝟎. 𝟑𝟐𝒎𝒎 ×

𝟎. 𝟓𝟐𝒖𝒎  .مْ حتى  180ودرجة حرارة الفرن  ²كغم/ سم  8سم/دقيقة وضغط الغاز   4.2ن غاز الهليومكانت سرعة جريا
مْ. تمت الحسابات بشكل نسب مئوية لمساحات  250مْ ودرجة حرارة المكشاف  230إكمال الفصل ودرجة حرارة الحقن 

 القمم بواسطة الحاسبة الالكترونية المرافقة بالجهاز والمجهزة من الشركة نفسها. 
 الاختبارات الفيزيائية 

 Engler( وتقدير التغيير في السمك والقطر حسب ما جاء في  9)Cross  تم تقدير التغيير في الوزن حسب طريقة 
 Berry  (7.)حسب طريقة  cooking yield( وحساب نسبة التصافي13)

 التقويم الحسي 
النكهة والعصيرية والطراوة والقبول العام من قبل تم اجراء التقويم الحسي لمعاملات البركر من حيث صفات اللون و  

 .ahir (26))جامعة بغداد وفق استمارة تقويم مصممة من قبل  -منتسبي قسم الاقتصاد المنزلي / كلية التربية للبنات 

 التحليل الاحصائي 
( في تحليل بيانات الدراسة وفق تصميم 22) Statistical Analysis System   SASاستعمل البرنامج الاحصائي

 .LSDوقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات باختبار اقل فروقاً معنوية  CRDعشوائي كامل 

 النتائج والمناقشة
   المكونات الكيميائية:

عن الدهن البقري في التركيب الكيميائي لمعاملات البركر الخام، اذ  تاثير استعمال طحين الشوفان بديلاً  1يوضح جدول 
في مكونات معاملات البركر المختلفة مقارنة مع معاملة السيطرة. بلغت   (P < 0.05)تبين النتائج وجود فروق معنوية

يجيا ية على الشوفان تدر في معاملة بركر السيطرة وانخفضت الرطوبة في معاملات البركر المحتو   64.85%اعلى نسبة رطوبة
على التوالي وقيمة البروتين في  BO3 و  BO1% في كل من60.66و  62.33 لغتبمع زيادة نسبتي الاستبدال و 

على التوالي، مقارنة مع   BO3و  BO1لكل من  %13.79و    11.48معاملتين البركر المحتويين على الشوفان وكانت 
 في  10.9%الى   Bفي بركر  15.87%من  (P< 0.05)لدهن معنويا كما انخفضت نسبة ا B. لمعاملة  %16.06

.BO3 في المعاملة  0.96%وازدادت نسبة الرماد مع زيادة نسبتي الاستبدال منB  في  1.27%الىBO3  كما .
على   BO3و  BO1% في كل من5.48و  2.82ارتفعت قيم الالياف الغذائية مع زيادة نسب الاستبدال وبلغت 

. تتفق نتائج الدراسة الحالية مع ما  BO1في المعاملة  10.377%التوالي، وبلغت اعلى نسبة كربوهيدرات
( عند دراسة التركيب الكيميائي للبركر البقري الخام وكذلك تتفق مع ما 25)  Soltanizdeh and Esfahaniوجده
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لبركر البقري الخام والمضاف اليه مسحوق عند دراسة التركيب الكيميائي ل Kassem and Emara (16) وجده 
 الخبز. 

 
 :  تاثير استعمال طحين الشوفان بديلاً عن الدهن البقري في مكونات معاملات البركر الخام1جدو

 المعاملة
مقدار  
 الاستبدال

 الرطوبة
)%( 

 البروتين
(%) 

 الدهن
)%( 

 الرماد
(%) 

 الألياف
(%) 

الكربوهيدرا
 ت

(%) 

الطاقة 
السعرية 

)كيلوسعرة/
 غم(100

الانخفاض 
بالسعرات 

)%( 

B 0 64.85 16.06 15.87 0.960 ــــــ 207.07 ــــــ ــــــ 

BO1 %5 4.188 198.398 10.377 2.82 0.663 12.33 11.48 62.33 شوفان 

BO2 
%10 

 12.05 182.12 5.62 5.38 0.980 12.12 12.64 63.26 شوفان

BO3 
15% 

 10.726 184.86 7.9 5.48 1.270 10.90 13.79 60.66 شوفان

قيمة 
LSD 

 1.485* 1.988* 2.031* 0.263* 1.469* 3.064* 20.34*  

 ( *P<0.05.)  
 *تمثل كل قيمة معدل لثلاثة مكررات

 
 زيادة مع الطاقة السعرية قيم وانخفضت غم100/سعرة كيلو  B 207.7 البركر لمعاملة السعرية الطاقة بلغت

 على BO2و   BO1من  لكل غم100/كيلوسعرة  198.398و 182.12 بلغتا  اذ الشوفان، بطحين الاستبدال نسبتي
 ( عند16) Kassem and Emara وجده مما اقل الحالية الدراسة في المستحصلة السعرية الطاقة قيم ان. التوالي

 Mansour and لاحظ وكذلك خضراوات على محتوي بقري وبركر صويا على المحتوي البقري للبركر دراستهم

Khalil (18انخفاض ) القمح الياف اليه والمضاف الخام البركر في %41الى  السعرية الطاقة قيم. 
المكونات الكيميائية لمعاملات البركر بعد الشوي، اذ تبين النتائج حصول انخفاضاً في قيم  2يوضح جدول 

% مقارنة مع نسبة الرطوبة في بركر السيطرة الخام. بينما   32.22 وبلغت الرطوبة الى النصف في بركر السيطرة المشوي 
 28.092و  46.12كان محتوى الرطوبة في معاملتين البركر المحتوية على الشوفان اعلى مما في معاملة السيطرة فقد بلغتا 

وبلغ   (17) القابلية على الاحتفاظ بالرطوبة على التوالي وهذا يدل على ان للشوفان  BO3و  BO1%  في كل من
%  12.98و  22.76ينتبينما انخفض الدهن مع زيادة نسبتي الاستبدال والبالغ  %.B 33.05محتوى الدهن في المعاملة 

 على التوالي.  BO3و  BO1في كل من
   وانخفضت معنويًا القيمغم 100 /كيلو سعرة   402.84المشوية  Bبلغت قيمة الطاقة السعرية في المعاملة 

(P<0.05)   غم في كل من100  /كيلو سعرة   212.8 و249.8 و  369.35وبلغت BO1 وBO2 وBo3   على
% على التوالي. ان نتائج الدراسة 47.33و  37.99و  8.31التوالي، وبنسبة انخفاض عن معاملة السيطرة مقدرها 

لدى دراسة بركر الدجاج الخام والمطبوخ والمضاف اليه نخالة  Talukder and Sharma (27) الحالية متوافقة مع 
في  33%بحصول انخفاض في القيمة السعرية بنسبه   Mansour and Khalil (18)الشوفان وكذلك متوافقة مع 

 اليه الياف القمح.     البركر البقري المطبوخ والمضاف
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ان محتوى الاحماض الدهنية   C18-2واللاينوليك C18.1 والاوليك  C18 والستياريك  C16.1وبالماتواوليك
، اذ كان  (USFA)مقارنة مع الاحماض الدهنية غير المشبعة  32.428%في بركر السيطرة الخام بلغ   (SFA)المشبعة

وهذه القيم اعلى مما  USFA:SFA   2.08:1بلغت نسبة ومعظمها كان حامض الاوليك و   67.441%اعلى وبلغ 
دهن بقري اذ بلغ محتوى الاحماض  20 ( في البركر البقري النموذجي المحتوي على %28وجماعته )Trindade وجده 

. ادى استبدال الدهن بطحين الشوفان وحصول انخفاضاً ترانس 1%% غير مشبعة و49و % مشبعة 50الدهنية بحدود
الى     2.834في محتوى حامض الستيارك، حامض الاوليك وارتفاع نسبة حامض اللاينوليك مع زيادة نسب الاستبدال من

 1:2.19 بمقدار  SFA: USFAعلى التوالي، وهذا ما ادى الى زيادة نسبة BO3و   BO1في كل من  %6.375

ة محتوى الاحماض الدهنية غير المشبعة عند اضافة طحين الشوفان يعود الى محتواه العالي بهذه الاحماض اذ وان سبب زياد
 .(27) 82.26%تبلغ 

ادى شوي معاملات البركر الى حصول تغيير في محتوى الاحماض الدهنية فيما بين المعاملات، اذ بلغ مجموع 
للاحماض الدهنية غير مشبعة، اذ  45.968 % و B  54.243% رة  الاحماض الدهنية المشبعة في معاملة بركر السيط

 . 1.18:1وبلغت  SFA:USFA انخفضت نسبة 
 54.732بمقدار  BO3 و BO2و  BO1 كان محتوى الاحماض الدهنية المشبعة في معاملات البركر المشوية 

كلما زادت نسبة    Bة مع المعاملة% على التوالي. بينما انخفض محتوى الاحماض الدهنية مقارن56.579و  56.241و 
ان سبب انخفاض مستوى الاحماض الدهنية غير المشبعة بعد عملية BO3. في المعاملة   43.421%الاستبدال وبلغ 

 ( .10الشوي يرجع الى ان المعاملة الحرارية تؤدي الى الاسراع في تفاعلات الاكسدة للاحماض الدهنية غير المشبعة )
( على بركر الدجاج 27)  Talukder and Sharmaاسة مغايرة مع دراسة جاءت نتائج هذه الدر 

( بأن اللحم البقري المفروم 15وجماعته ) Johnson المضاف اليه نخالة الشوفان. بينما كانت النتائج متوافقة مع ما وجده
احماضاً دهنية غير مشبعة % 51و   46%دهن يكون محتواه من الاحماض الدهنية المشبعة 18% والمحتوي على 

 احماضاً دهنية متعددة الاواصر المزدوجة. % 3و

 الصفات الفيزيائية
تأثير استعمال طحين الشوفان بديلًا  للدهن في الصفات الفيزيائية لمعاملات البركر بعد الشوي. تبين  4يوضح جدول 

ركر السيطرة. وبلغت نسبتي الفقد في الوزن في في ب  23.5%النتائج حصول فقد في الوزن بعد شوي معاملات البركر وبلغ
على التوالي. ان انخفاض   BO3و BO1 %  في كل من18.5و  29.5معاملات البركر المحتوية على طحين الشوفان 

كانت نتائج    (11)نسبة الفقد بالوزن مع زيادة نسب الاستبدال قد يعود الى امتصاص او اكتساب الماء من قبل الشوفان
عن البركر البقري المضاف اليه نسب   Soltanizadeh and Esfahani   (25)لحالية متفقة مع دراسة الدراسة ا

 .Aloe veraمن نبات الصبار 
وبلغت في    6.98-20%في المعاملات جميعها   (p<0.05)حصلت زيادة في سمك قطع البركر بصورة معنوية 

على التوالي وحصل انكماش في قطر قطع البركر في المعاملات كافة وبلغ الانكماش في قطر بركر  BO3 و  Bكل من
الماء والدهن وكذلك ان تحرر  على التوالي. BO3و  BO1في كل من . بينما بلغت نسبة  الانكماش 23.91%السيطرة 

 البركر البقري، كما ان  دنترة بروتين اللحم تعد من الاسباب الاساس لخفض نسبة القطر في اثناء طبخ
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اذ  (،21وجماعته ) Romeroوهذه النتائج توافقت مع دراسة   (27)زيادة نسب التصافي باكتسابها الماء بالماء ادى الى
 ارتفعت نسبة التصافي في الطبخ لنماذج البركر البقري التي تحتوي على صويا مع زيادة نسب الاضافة. 

 : تأثير استعمال طحين الشوفان كبديل للدهن في الصفات الفيزيائية لمعاملات البركر بعد الشوي 4جدول
 المعاملة

مقدار  
 )%(الاستبدال

 (%) بالوزن يرنسبة التغي
ير بالسمك ينسبة التغ
(%) 

 (%)ير بالقطرينسبة التغ
 نسبة التصافي

(%) 

B 0 23.5 6.98 23.91 76.5 

BO1 %5 70.5 25.65 16.66 29.5 شوفان 

BO2 %10  77.5 21.30 14.89 22.5 شوفان 

BO3 15% 81.5 21.30 20 18.5 شوفان 

 LSD  *5.194 *8.026 *3.773 *5.892قيمة

   (p<0.05)*   

 *تمثل كل قيمة معدل لثلاثة مكررات

 التقويم الحسي لمعاملات البركر البقري 

تأثير طحين الشوفان بديلًا عن الدهن في الصفات الحسية لمعملات البركر البقري، اذ تبين النتائج عدم  5يوضح جدول 
بينما  5.58 في صفة اللون اذ حازت معاملة السيطرة على اعلى درجة تقييم بواقع   ( p<0.05)وجود فروق معنوية

لى التوالي. كذلك عدم وجود فروق معنوية في صفة ع BO3و  BO1 لكل من 5.0و  5.33بلغت درجتا التقويم 
على التوالي. لوحظ وجود فروق معنوية   BO3و  Bلكل من   4.75و 4.25 العصيرية اذ بلغت درجتا التقييم بين 

(p<0.05)   في صفات النكهة والطراوة والتقبل العام في ما بين المعاملات ولكن عموماً يمكن القول ان المعاملات كانت
ولة في صفاتها الحسية على الرغم من اختلاف المقيمين، كما لا يمكن اهمال الفوائد الصحية التي يمكن ان توفرها مقب

المعاملات التي تحتوي على طحين الشوفان من حيث انخفاض محتواها الدهني وبالتالي انخفاض الطاقة السعرية بالاضافة الى 
 . (29)الفوائد الصحية

 

 البقري لبركراعاملات لم الصفات الحسيةبدائل الدهون في تأثير  :5جدول

 الخطأ القياسي ±المتوسط  المعاملة
 القبول العام الطراوة العصيرية النكهة اللون مقدار  الاستبدال

B 0 ±5.58 

0.31 
±5.41 

0.28 
±4.75 

0.33 
±5.00 

0.40 
±5.08 

0.26 
BO1 %5 5.33± شوفان 

0.28 

±5,00 

0,34 
±4,50 

0,29 
±4,16 

0,32 
±4,91 

0,23 
BO2 %10 5.25± شوفان 

0.35 
±4.75 

0.33 

±4.41 

0.35 

±4.25 

0.30 

±4.92 

0.26 
BO3 15% 5.00± شوفان 

0.36 
± 4.25 

0.44 
± 4.25 

0.37 
± 4.83 

0.36 
±4.08 

0.45 
 LSD  NS 0.980 *0.965 NS 0.935 *0.994 *0.861قيمة  

 ( *P<0.05 ،)NS.غير معنوي : 
 *تمثل كل قيمة معدل لثلاثة مكررات

 لأقل درجة تقويم . 1اعلى درجة تقويم لكل من الصفات المدروسة و رقم  7*يمثل رقم 

خلصت نتائج الدراسة الحالية الى امكان خفض الطاقة السعرية للبركر البقري باستعمال طحين الشوفان بنسبة      
 التكنولوجية والحسية للبركر المصنع. % مع  المحافظة على الصفات 15استبدال تصل الى
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ABSTRACT 

The aim of this investigation was to replace oat flour for tallow beef to 

process low fat and low caloric beef burgers. The burgers were processed from 

80% lean beef and 20% tallow, the control (B). The tallow was replaced for oat 

flour at three levels 5, 10 and 15% for the treatments BO1, BO2 and BO3 

respectively. 

The chemical composition of raw and roasted burgers was assessed, as moisture 

ranged 64.85 – 60.66% for B and BO3 respectively. The protein contents valued 

between 16.06 - 11.48% for B and BO1 respectively. The fat content ranged 

between 15.87 – 10.9 % for B and BO3 respectively. 

The moisture content decreased in burgers after roasting and ranged 

between 28.092 – 46.12 % for BO1 and BO3 respectively, the protein content was 

ranged between 29.81 – 12.49% for BO1 and BO3 respectively. The fat content 

ranged between 33.05 – 12.98% for B and BO3 respectively.   

The caloric values decreased in raw and roasted burgers as oat flour 

replacement increased. The drop was valued by 47.33% for roasted BO3 as 

compared to control. 

The fatty acids profile of raw and roasted burgers were Myristic acid, 

Palmitic acid, Stearic acid, Palmatooleic acid, Oleic acid and Linoleic acid. The 

rate of saturated fatty acids (S) to unsaturated fatty acids (P) raw beef was 1: 

2.08 to 1: 2.19 for B and BO3 respectively. The S: P for roasted burger ranged 

between 1.18:1 to 1.3:1 for B and BO3 respectively. 

The physical characters of burgers were evaluated, there was a loss in 

weight valued 18.5 – 22.5 % for BO3 and BO2 respectively. There was an 

increase in burgers thickness and ranged between 6.98 – 20.0 % for B and BO3 

respectively. There was a decrease in burgers diameter and valued 21.3 – 25.65% 

for BO3 and BO1 respectively. The cooking yield ranged between 70.5 – 81.5 % 

for BO1 and BO3 respectively. 

The organoleptic taste revealed insignificant differences (P> 0.05) among 

burger treatments for colour and juiciness, while, there was significant 

differences among burger treatment for flavour, tenderness and overall 

acceptability. In general burger treatments were sensory acceptable. 
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