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 المستخمص

% 01والفطر بنسبة  الحنطة والرزالمصادر النباتية وهي مسحوق الشوفان وجنين  بعضل الجزئي ستبدالالاتأثير الى معرفة هدفت الدراسة 
عةالي الحسية والبكتيريةة لمبيركةر المصةنعق وقةد اظهةرت النتةائا ارتفةاع والفيزيائية لكل منهما محل لحم الوز المسن في الصفات الكيميائية 

 مةةةةلمعام البةةةروتينفةةةي نسةةةبة ( P<0.05ومعنةةةوي  (T2  ،T3  ،T4 ،T5لمعةةةامات الاسةةةتبدال  الرطوبةةةة  فةةةي نسةةةبة (P<0.01المعنويةةةة 
بةالفطر فةي البيركةر المصةنع مةارنةة بمعاممةة  T5انخفضةت نسةبة الةدهن والرمةاد لمعاممةة الاسةتبدالفي حين  ،بجنين الحنطة T3الاستبدال 
، مةةع انخفةةاض T5ةلممعاممةة تفةةاظ بالمةةا وقابميةةة الاح (pHالهيةةدروجيني فةةي قيمةةة الاس ( P<0.05وجةةود ارتفةةاع معنةةوي  (،T1السةةيطرة 
ومعةةدل التغييةةر بةةالةطر والسةةمك والةيمةةة  لمعةةامات الاسةةتبدالنسةةب الفةةةدان ءثنةةا  الطةةبا والفةةةدان بالسةةائل الناضةة   فةةي (P<0.05معنةةوي 

نخفةةاض عةةةالي امةةا نتةةائا الفحوصةةات المايكروبيةةة فةةةةد اظهةةرت وجةةود ا (،T1مةارنةةة بمعاممةةة السةةةيطرة   T5و T4لممعةةاممتين السةةعرية 
نتةائا التةةويم  مةارنة بباقي المعامات، وقد بينتT5 لممعاممة وبكتريا الةولون الهوائية معدل اعداد البكتريا الكمية في ( P<0.01المعنوية 

 الالاسةتبد لمعةامات الطةراوة والعصةيرية  كةل مةن وفةي صةفة T3في صفة المون الظاهري لممعاممة ( P<0.05ي وجود ارتفاع معنوي الحس
الشةوفان وجنةين الحنطةة % لمسةحوق كةل مةن 01الجزئي عند مستوى  ستبداليستنتا مما تةدم امكانية الا .(T1 مةارنة بمعاممة السيطرة 

 قوزوالحسية والمظهرية لمبيركر المصنع من لحم ال فات النوعيةالصالذي يسهم في تحسين  والرز والفطر
 قز، صفات نوعيةكممات مفتاحية: مصادر نباتية، بيركر لحم الو 
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ABSTRACT 
The aim of this experiment was to study the effect of replacing of some plant sources oat , wheat germ, 

rice and mushroom  with percent 10% for each instead of goose meat on chemical composition , 

physical , microbial and sensory characteristics of process burger . The results showed significant 

increase (p<0.01)in moisture percent for replacing treatments and significant(P<0.05)in percent 

protein for replacing with wheat germ (T3) ,  while there was decreased in percent of  fat and ash for 

replacing with mushroom(T5) compared with control(T1)  in process burger . Significant increase 

(p<0.05) in value of pH and water holding capacity  for T5 with significant decrease (p<0.05) in 

cooking loss percent , drip loss and  shrinkage percentage for T4 , T5 compared with control (T1) . 

The  result of microbial tests showed significant reduced (p<0.01)in arobic  total bacterial count and   

coliform bacteria for T5 compared with other treatments . The  Sensory evaluation data of flavour , 

juiciness , tenderness and overall were significant increase (P<0.05) when replacing some plant sources 

in this product. In conclusion the results revealed the  possibility of replacing 10%  of  oat , germ 

wheat , rice and mushroom   to goose meat burger which improved some chemical composition , 

physical , sensory evaluation of processed product  without showing undesirable changes in quality of 

processed product                                   .                        

Key Word: plant resource ,aged goose meat burger, characteristics quality 

 

mailto:alsafera20005@yahoo.com
mailto:alsafera20005@yahoo.com
mailto:Janansers@yahoo.com
mailto:alsafera20005@yahoo.com


 زًكت والشوري                                                            2016/ 1100 -1089(: 4)47 –هجلت العلىم السراعيت العراقيت 

1090 

  المةدمة
في مجالي البحث العممي والانتاج التقني في  ىتمام لاازداد ا 

ادخال العديد من التقنيات الكفيمة بتطوير صفاتة النوعية 
  ليذا المنتوج من جية اخرى وزيادة الريعوالحسية من جية 

في تصنيع  بديلًا جزئياً النباتية  اتالبروتين تاستخدم. (52(
اذ ان كمفة استخدام البروتين لمحوم انواع مختمفة من منتجات ا

 مع انخفاض النباتي اقل بكثير من كمفة البروتين الحيواني
 .(40(، واخرون Minerich ليا نسبة الدىن والكولسترول

كما وشممت ىذه الصناعة استخدام انواع مختمفة من المواد 
الكاربوىيدراتية التي تمتاز بمحتواىا العالي من النشأ وتشمل 

الحبوب والدرنات بكافة انواعيا وتعود اىميتيا مجموعة 
كمصدر لمطاقة ولوظائفيا الفيزيوكيميائية فيي تعمل عمى 

قابمية الاحتفاظ  تحسين ثبات مستحمب المحم عن طريق زيادة
 Hachmcister بالماء وتقميل الفقدان اثناء الطبخ

كما وتساىم ىذه المواد في اعطاء المنتوج Herald، (31 )و
 استخدم  ، اذالطراوة والعصيرية والنسجة الناعمةالمصنع 

وطحين  Al-Sakini (10)طحين الباقلاء في تصنيع النقانق 
Al-Ani (2 ) الصوصجالرز والبطاطا المسموقة في 

-Al لحم الدجاجابع البطاطا المسموقة والصويا في اصو 

Hajo وفول الصويا في البيركر( 6) ، واخرون Al-

Timimi تم احلال الباقلاء المعاد ترطيبيا و ( 12) ،واخرون
 انمصنعوالبطاطا المسموقة محل لحم الرومي في البيركر 

Zangana(53).  الشوفان نبات عشبي حولي من الفصيمة
 Avena sativaانعهميواسمة  Oat والنجيمية يسمة بالانكميزي

L.  لدوره في خفض مستوى ويستعمل كاضافات غذائية
لارتفاع ( و 24)، واخرون Czerwinskiالكولسترول في الدم 

قيمتة الغذائية اذ يحتوي عمى البروتين والدىون وانواع مختمفة 
 والالياف الذائبة من الفيتامينات والعناصر المعدنية

 Clark(23)وفق ما اشار الية  glucan  βوبشكم
يشكل جنين الحنطة  (.32) ،واخرون Harrlentovaو

العرضي لطحن و ىو الناتج من وزن الحبو  2.5-3.5%
وىو مصدر متكامل الحبوب واحد اجزاء مكونات حبة الحنطة 

 % بروتين 27لمبروتينات اذ يحتوي عمى مايقارب 
 (44،) واخرون Sim والكاربوىيدرات والفيتامينات والمعادن

كما وان   Eفضلآ عن كونة مصدر جيد لمزيت وفيتامين 
ة وىو مشبعالدىون الجنين ىي من الاحماض الدىنية الغير 

 من امراض القمب الميم لموقاية Omega-3مصدر جيد لمـ
Truswell، (51) والمركبات الفلافونويدية Zhui 

الحديد  كبيرة منويزود المستيمك بكميات  (55)،واخرون
والبوتاسيوم والكالسيوم ومصدر جيد لحامض الفوليك 

وفق ما  Bالمضاد للاكسدة ومجموعة فيتامين  Aوفيتامين
، فضلآ عن دوره المثبط ضد (37) ،واخرون Kumarبينة 

 Staphylococcuus و E.oliنمو بعض سلالات بكتريا 

aureus  وSalmonella spp. Onyeagba واخرون 
يعد الرز من المحاصيل الغذائية الميمة في العالم  .(42)

من  Oryzaجنس Gramineaeوىو يتبع لمعائمة النجيمية
بنكيو خاصة عند الطبخ  الذي يتميز (Anbarاشيرىا العنبر)
(. الرز 14) واخرون Al-Younis انمستههكينمفضمة لدى 

غني بالكربوىيدرات التي تتضمن النشأ، الييمسميموز، السميموز 
والسكريات الحره فضلآ عن محتواىا عمى نسبة لاباس بيا 
من البروتين الغني بالحوامض الامينية الاساسية والحوامض 

 Hussain عن قيمتة الحيوية العالية فضلآ الامينية الكبريتية

وىو من  Mushroomيسمى الفطر بالانكميزية  . (33)
الاغذية العزيزة التي حرص الانسان عمى شرائيا فيي ذات 
محتوى بروتيني غني بالاحماض الامينية الاساسية الميمة 

 Cو Bفضلا عن محتواه من العناصر المعدنية وفيتامين 
مضاد ضد ك لفطر عن دور افضلآ والانزيمات الياضمة

 بعض انواع البكتريا والفايروسات المسببة للامراض
Moussalli(41.) في  النباتية المصادر هبناءآ عمى وفرة ىذ

ولجميع الرخيصة في الاسواق المحمية ا بكثرة واسعارىالعراق 
 متابعة دراسة ليذا استيدفت المتع بيا تتالمواصفات التي 

لتحسين الصفات لتركيب الكيميائي و االتغيرات التي تحدث ب
البيركر لاقراص والخصائص الحسية والمظيرية  النوعية

  .الوز المسنلحم المصنع من 
 طرائق الالمواد و 

اجريت ىذه الدراسة في مختبر  تحضير المواد الاولية  
جامعة  –تكنولوجيا منتجات الدواجن التابع لكمية الزراعة 

جراء الفصل الفيزياوي وازالة تم ا اذ،  2013بغداد في عام 
ثم قطع  سنة 2بعمر  الجمد لمقطع الرئيسة لذبائح الوز المسن

 3سم2 حجميا الى مكعبات صغيرةالبطن لموز المحم ودىن 
والرز تم الحصول عمى الشوفان  لتسييل عممية الفرم اللاحقة.

في  يمتم خزن يم تنعيم وبعدالمحمية اسواق بغداد  العنبر من
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كية محكمة الغمق في المجمدة عمى درجة حرارة عمب بلاستي
المركز القومي من فقد حصمنا عمية  حنطةجنين الاما  0م18-

اسواق من  الفطرعمى  لفي حين حص ،في القاىرة لمبحوث
 0م40 في حاضنو عمى درجة حرارة وتم تجفيفةالمحمية  بغداد
وحفظ ايضآ في عمب بلاستيكية في المجمدة ساعة  24لمدة 

وبواقع كيمو غرام .عممت خمطات متنوعة لاستخداملحين ا
اذ تحتوي المعاممة الاولى عمى لحم الوز واحد لكل معاممة، 

% وتحتوي المعاممة الثانية والثالثة والرابعة 90بنسبة 
بنسبة  لموز % لحم وز وتم اضافة دىن البطن80والخامسة 

% لكل من مسحوق 10% لكل خمطة كما وتم اضافة 10
 T2لممعاملات والرز والفطر  حنطةنين الالشوفان وج

عمى التوالي وقد اضيف الييا خمطة معينة  T5وT4وT3و
% عمى التوالي 1.5و 0.5من التوابل وممح الطعام بمعدل

بعد حساب الكميات المطموبة من  ولكافة معاملات التجربة.
المحم والدىن لكل معاممة  فرمت بماكنة فرم كيربائية قطر 

 ثم مزجت كافة المواد المستخدمة بطريقة يدويةممم  8مناخميا 
لغرض تجانس  وباستعمال قفازات طبية معقمة وفرم مرة ثانية

توزيع الدىن مع المحم، ثم اضيفت النسب المقررة من 
واجريت عممية  مسحوق الشوفان وجنين القمح والرز والفطر

الخمط لمكونات كل معاممة. تمت عممية تصنيع اقراص بيركر 
باستعمال قوالب محمية غم لمقرص الواحد  60بوزن وزللحم ا

 مينيفي اكياس من البولي اث ىذه الاقراص وحفظتالصنع 
ويفصل بين قرص واخر قطعة من النايمون واقفمت الاكياس 

ساعة  48لمدة  0م4الثلاجة بدرجة حرارة داخل  ووضعت
والحسية والصفات الفيزيائية لاجراء التحاليل الكيميائية 

، حيث جرى تقدير نسبة الرطوبة، والبكتيرية ريةوالمظي
البروتين، الدىن، الرماد، اما الكربوىيدرات فقد تم تقديرىا 

 AOAC (17.) بطريقة الفرق حسب الطرائق المذكوره في
ونسبة Gashti (29 )وقدر الاس الييدروجيني استنادآ الى 

الفقدان في الوزن اثناء الطبخ لمبيركر المطبوخ باستخدام 
( ونسبة التغير 21) Berry لصفيحة الساخنة حسب طريقةا

 Englerبالقطر والسمك خلال فترة الطبخ وفقآ لطريقة 

(، في حين تم تقدير قابمية الاحتفاظ بالماء حسب طريقة 27)
Denhertog واتبعت طريقة (25) واخرون ،Alvarado 

( في تقدير نسبة الفقدان بالسائل الناضح 13) Samsو
(Drip loss) ، والقيمة السعرية لمبيركر المصنع بالكيمو

، كما (38)واخرون Leeغم بالاستناد الى طريقة 100سعره/
وجرى تقدير البكتريا اليوائية الكمية والبكتريا المحبة لمبرودة 

وبكتريا القولون عمى  Nutrient Agarعمى الوسط الزرعي 
باستعمال طريقة صب  MacCoky Agarالزرعيالوسط 
 37والتحضين بدرجة حرارة  Pour-Plate Methodاطباق 

يوم لمبكتريا اليوائية الكمية وبكتريا القولون وحسب  2لمدة   0م
 7ولمدة  0م7(، وبدرجة 81) AOACالطريقة المذكوره في 

 أيام لمبكتريا المحبة لمبرودة وحسب الطريقة المذكوره في
A.P.H.A.(19). قد اما بالنسبة لمتقييم الحسي لممعاملات ف

( في اجراء التقييم الحسي 46)Seraj اتبعت طريقة
لممعاملات، اذ اعتمد المقياس بخمس درجات عمى النحو 

غير موجودة تمامآ (،  -1قوية جدآ ، -5: النكية) الاتي
طري -5جاف(، الطراوة ) -1عصيري جدآ ،  -5العصيرية)

مرفوض(، -1مقبول جدآ،-5صمب(، والتقبل العام )-1جدآ،
اشخاص ممن يمتمكون الخبرة  10التقويم  حيث شارك في

الكافية نسبيآ لمقيام بعممية التقييم الحسي، كما زود المقيمون 
بمعمومات وافية وبشكل تفصيمي حول طبيعة تقويم كل صفة، 
وتم مراعاة التجانس في النقاط التالية بيدف السيطرة عمى 

بار التغييرات التي قد تؤثر في درجة التقييم وىي: وقت الاخت
في الساعة الحادية عشرة قبل الظير وقبل تناول الغداء 
والاحساس بالجوع ودرجة حرارة الطبخ والمدة الزمنية بين 

بين اختبار  0م25الطبخ واجراء الاختبار وشرب الماء بدرجة 
 Leeواخر واخيرآ حجم القطعة المقدمة لمتقييم حسب ماذكره 

يق التصميم اجري التحميل الاحصائي بتطب (.38) واخرون
لدراسة تأثير المعاممة في الصفات  CRDالعشوائي الكامل

 SASالاحصائي الجاىز SASالمدروسة وباستخدام برنامج 

( واختبرت الفروقات المعنوية بين المتوسطات باستخدام 48)
 مستوى ( متعدد المستويات عند26)Duncanاختبار

(.0.8P< وP<0.050) 
 النتائا والمناقشه  
 لوزالتركيب الكيميائي لكل من لحم ا 1يوضح جدول 

عمى اساس  والرز والفطرحنطة الشوفان وجنين الومسحوق 
لوحظ ارتفاع  المادة الجافة المستخدمة في تصنيع البيركر، فقد

بكل من مسحوق الشوفان مقارنة  لحم الوزنسبة الرطوبة في 
 6.3% مقارنة بـ68.5اذ بمغت  وجنين الحنطة والرز والفطر

لان قد يرجع ذلك  بالترتيب %18و 12.9و 12.2و 
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، كما المصادر النباتية المستخدمة مجففة وقميمة الرطوبة 
مقارنة  حنطوجنين المسحوق للوحظ ارتفاع نسبة البروتين 

عمى التوالي %21.9مقارنة بـ  33.8 تاذ بمغ، الوزبمحم 
المفضل اكثر المصادر البروتينية النباتية  وىذا مايجعمة من

في تصنيع بيركر المحم عمى الصعيد العالمي لما  لواستعما
فقد ،  ةرابط ةكماد وعن عمم ليا من قيمة غذائية عالية فضلآ

الى ارتفاع نسبة البروتين في ( 34) واخرون Hussainاشار 
 بيركر لحم البقر بزيادة مستوى اضافة مسحوق جنين الحنطة 

وتين ( ان محتوى البر 11)واخرون Al-Taeiبينت  ، في حين
يتراوح  حنطةالغني بالحامض الاميني اللايسين في جنين ال

% وىذا يعتمد عمى نقاوة الجنين وعدم تموثة 26-18بين 
وبعكس الاتجاه انخفضت نسبة ، بنخالة السويداء اثناء عزلو

لكل من مسحوق الشوفان وجنين الحنطو والرز والفطر  الدىن

% 0.2،  0.9،  13.7، 1.8اذ بمغت مقارنة بمحم الوز، 
الدىن في  ةنسب، ولكن تفوقة % عمى التوالي7.6مقارنة بـ 

 النباتيةعن باقي المصادر  حنطومسحوق جنين ال
Harirpiya (43 )و Premakumariاشارفقد المستخدمة، 

كما ويلاحظ ،  الحنطةالى ان معظم الدىون تتركز في جنين 
النشا ارتفاع نسبة الكاربوىيدرات ذات الوزن الجزيئي العالي ك

 والرز والفطر حنطةلكل من الشوفان وجنين الوالسميموز 
 74.7،  74.6، 32.8، 43.0اذ بمغت، مقارنة بمحم الوز

فضلآ عن ارتفاع نسبة  % عمى التوالي1.6بـ مقارنة % 
ولاسيما في  الرماد والالياف في المصادر النباتية المستخدمة

 واخرون Gopalan، فقد بين مقارنة بمحم الوز حنطوجنين ال
ان معظم العناصر المعدنية والالياف تتركز في الجنين ( 31)

  .والطبقات الخارجية لمحبة
 المستخدمة والرز والفطر حنطةالشوفان وجنين الومسحوق  لوزالتركيب الكيميائي لكل من لحم ا ق0 جدول

 لحم الوزبيركر اقراص في تصنيع  
 ًىع الوادة

 الرطىبت  

   )%( 

 البروتيي  

   )%( 

 الذهي  

  )%( 

 الرهاد  

  )%( 

 الكاربىهيذراث

)%( 

 الالياف 

  )%( 

 - 1.6 0.4 7.6 21.9 68.5 لحن الىز

 هسحىق الشىفاى

 هسحىق جٌيي الحٌطت

 هسحىق الرز

 هسحىق الفطر

6.3 

12.2 

12.9 

18 

8.2 

33.8 

9.6 

5.4 

1.8 

13.7 

0.9 

0.2 

5.7 

5.7 

1.3 

1.0 

43.0 

32.8 

74.6 

74.7 

35.0 

1.8 

0.6 

0.7 

الاستبدال الجزئي لمسحوق تأثير  2جدول ال يتبين من 
في التركيب الكيميائي والرز والفطر  حنطوالشوفان وجنين ال

اذ يلاحظ ارتفاع عالي ، لبيركر لحم الوز المصنع
عينات بيركر المحم لنسبة الرطوبة  في( P<0.01المعنوية)

 T4وT3 الاستبدال معاملاتتمتيا  T5لمعاممة الاستبدال
ويرجع ذلك لتأثير نسب  ،T2و T1بالمعاممتين مقارنة 

 الفطرمسحوق المستخدمة وبالذات المواد المالئة  ستبدالا
بباقي مكونات البيركر ارتباط الماء شد و التي تعمل عمى 

اشارت وبالتالي ارتفاع نسبة الرطوبة، فقد المصنع 
Zangana (53) ان نسبة الرطوبة تزداد بزيادة تركيز  الى

 الصويا( في بيركربروتين بديل النباتي )مسحوق الباقلاء و ال
 ايضآ 2 . ويلاحظ من بيانات الجدولالمصنع لحم الرومي

لبيركر  في نسبة البروتين (P<0.01)المعنوية  عالي انخفاض
 (T1مقارنة بمعاممة السيطره) T5وT2متينلممعامملحم الوز 

معنويآ عن  التي لم تختمف T4وماثمتيم في التأثير المعاممة 
 (P<0.01) معنويآ في حين ارتفعت (T1معاممة السيطرة )

لان كل من وذلك  T3))حنطةمعاممة الاستبدال لجنين ال

ذات  والمضافمسحوق الشوفان والرز والفطر المواد المالئة ل
 فضلآ عنالمضاف لحم الوز محتوى بروتيني قميل مقارنة مع 

وبالتالي ارتفاع نسبة قابمية ىذه المواد عمى الاحتفاظ بالماء 
الرطوبة في ىذه العينات مما ينعكس عمى نسب المكونات 

كما جنين الحنطة  في حين ارتفعت نسبة البروتين في الاخرى
 Al-Doory، فقد لاحظ وزمقارنة بمحم ال 1مبين في الجدول

منتجات المحوم المصنعة مع  نسبة البروتين في انخفاض( 5)
ية ومنيا النخالة والصمون زيادة نسبة المضافات النبات

انخفاض عالي  كذلك 2 لوحظ من الجدول  .والطحين
لحم الوز ( بنسبة الدىن في عينات بيركر P<0.01المعنوية )

في  T4و  T2تمتيا معاممتي الاستبدال  T5لمعاممة الاستبدال 
قيمت نسبة الدىن لمعاممة  (P0.05ارتفعت معنويآ) حين 

اوضحت بعض فقد  (T1) رةومعاممة السيط (T3الاستبدال)
( السبب في ىذا 2) Al-Ani و Al-Ani (1)الدراسات 

الانخفاض ىو انخفاض نسبة الدىن في كل من المصادر 
باستثناء مسحوق جنين النباتية المستخدمة في التصنيع 

اذ ان العلاقة بين كمية الدىن  ومعاممة السيطرة الحنطة
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-Alقد لاحظت ف والرطوبة في لحم الطيور ىي علاقة عكسية

Jumayli (8 انخفاض نسبة الدىن في بيركر المحم المصنع )
% مسحوق بروتين الصويا المرطب مقارنة 20المضاف الية 

% وقد 16.05% مقارنة بـ 15.80الاضافة، اذ بمغت  دونب
عزت السبب لانخفاض نسبة الدىن في بروتين الصويا 

ج % مما ينعكس تأثيره عمى نسبة الدىن في المنت1.59
المصنع. اما بالنسبة لمرماد فقد انخفضت تمك النسبو عند 

مقارنة  T5معاممة الاستبداللعينات ( P<0.01مستوى)
 وماثمتيا في التأثير معاممتي الاستبدال (T1بمعاممة السيطرة)

T3وT4 المتان لم تختمفان معنويآ عن معاممة الاستبدالT2 
 (T1لسيطره)معاممة اعن  (T2) ولم تختمف المعاممة الاخيرة

 المضافة ةنسبة الرماد في المصادر النباتيبالرغم من ارتفاع  

 تمك المعاملات في عينات بيركر ارتفاع نسبة الرطوبة الا ان
المكونات الاخرى  باقي ثر في نسبا بسبب احتفاظيا بالماء

Al-Ani ( 2) فقد اشارت ،Zangana (53 الى انخفاض )
مستوى الاحلال لكل من نسبتي الدىن والرماد كمما ازداد 

مسحوق الباقلاء وبروتين الصويا ولاسيما عند مستوى احلال 
وبعكس الاتجاه ، المصنع الدجاج% في بيركر لحم 20

لمعاممة  نسبة الكاربوىيدرات (P<0.01معنويآ ) ارتفعت
وماثمتيا في  (T1مقارنة بمعاممة السيطره) T4الاستبدال 

التي لم تختمف  T5وT3وT2التأثير معاملات الاستبدال 
بسبب ارتفاع ويعود ذلك  (T1معنويآ عن معاممة السيطرة)

في المواد المالئة بالنشا والسميموز الكاربوىيدرات المتمثمة  نسبة
 مقارنة بمحم الوز. المستخدمة

 الكيميائي والرز والفطر في التركيب حنطةتأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين الق 2جدول
 لاقراص البيركر المصنع من لحم الوز 

 

الوعاهلاث
(1)

 

 الخطآ القياسي± الوتىسطاث 

 الرطىبت

)%( 

 البروتيي

)%( 

 الذهي

)%( 

 الرهاد

)%( 

 الكاربىهيذراث

)%( 

(T1) 

(T2) 

(T3) 

(T4) 

(T5) 

63.3 c ± 0.0 

63.4 c ± 0.1 

64.1 b ± 0.0 

64.2 b ± 0.1 

66.4 a ± 0.2 

16.5 ab ± 0.4  

15.5 c ± 0.3 

17.1a ± 0.1 

15.8 bc ± 0.1 

15.5 c ± 0.4 

15.8 a ± 0.5 

13.1b ± 0.3  

16.1 a ± 0.5  

13.0 b ± 0.3  

11.8 c ± 0.6  

1.8 a ± 0.1 

1.5 ab ± 0.1  

0.6 bc ± 0.5  

0.5 bc ± 0.4  

0.3 c ± 0.1  

4.6 b ± 0.4 

5.5 ab ± 0.6  

2.1 ab ± 0.5  

5.5 a ± 0.4  

6.0 ab ± 0.3  

 * * * * ** عٌىيتهستىي الو

 (P<0.05تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات عند مستوى معنوية    * 
المعامات (P<0.01)  0** تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات عند مستوى معنوية  

 % رز 01استبدال  (T4% جنين الحنطة  01استبدال  (T3% شوفان  01استبدال (T2)ن اي استبدال،لحم وز بدو (T1  تشمل:

(T5)  فطر01استبدال %  
الاستبدال الجزئي لمسحوق  تأثير 3 الجدول منيلاحظ 

الشوفان وجنين الحنطو والرز والفطر في بعض الصفات 
اذ يلاحظ ارتفاع ، الفيزيائية لبيركر لحم الوز المصنع

 (pH)في قيمة درجة الاس الييدروجيني  (P<0.05عنوي)م
الاستبدال  تيمعامم تمتيم   T4و   T5الاستبدال  تيلمعامم

T2  وT3 (مقارنة بمعاممة السيطرةT1) تفقد سبق وتوصم 
Al-Jumayli (8الى نتائج مماثمة في ارتفاع قيم الـ )pH  

% من بروتين الصويا الرطب الى بيركر 20عند اضافة 
 القاعدي، ويعود سبب ذلك لتأثير التفاعل م المصنعالمح

AL-Nouri (9 )المضافة  النباتيةبروتينات مالضعيف ل
الامر الذي تمخض عنو انخفاض درجة الحموضة الكمية في 

 المصادر النباتيةتمك فييا مسحوق  استبدلتالمعاملات التي 
Faide(28 )( و10) Al-Sakiniمقارنة بمعاممة السيطرة 

تحسن ذائبية البروتينات النباتية وانتشارىا بالماء  فضلا عن
 pHقيمة انــوبالتالي تكوين محاليل قاعدية التي تسيم برفع 
 Al-Hijo نحو القاعدية اذ تتفق ىذه النتيجة مع ماذكرتو

ارتفاع  كذلكيلاحظ  3(. من الجدول8)واخرون 
لمعاممة ( WHC)نسبة مسك الماء في  (P<0.05معنوي)

في التأثير  تمتيمو  (T1مقارنة بمعاممة السيطرة) T5الاستبدال 
، ويرجع السبب الى ارتفاع T4وT3وT2الاستبدل  لاتمعام

 WHCمما يؤدي الى ارتفاع  (pHدرجة الاس الييدروجيني)

(، اذ تعد صفة قابمية ارتباط 49)Taher وفق ما اشار الية
 Quinonالبروتينات النباتية بالماء من الخصواص الوظيفية 

( الى ان لاضافة 4) Al-Ani فقد اشارتPoton (57 )و
تأثير معنوي في زيادة قابمية % من مسحوق الشوفان 10

خمطة اقراص مفروم المحم التي تم استبدال  الماء في الاحتفاظ
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اما بالنسبة لصفة . لحم الدجاج محل لحم العجل الخالص
ايضآ فيلاحظ  3جدولالوالمبينة في  الفقدان اثناء الطبخ

( في قيم تمك الصفة اثناء P<0.01)ةمعنويعالي فاض انخ
معاملات تمتيا  T5لمعاممة الاستبدال  الطبخ لبيركر لحم الوز

ويعزى  (T1) مقارنة بمعاممة السيطرة T4وT3وT2الاستبدال
النباتية  في المصادر البروتيناتىذا الامر الى قابمية 

المستخدمة في تصنيع اقراص البيركر عمى مسك الماء 
 (pHالدىن اثناء الطبخ وارتفاع قيمة الاس الييدروجيني)و 

التي تعمل عمى زيادة الاحتفاظ الرطوبة وانخفاض المفقود منو 
واخرون  Kaya(، فقد سبق وبين 49)Taher اثناء الطبخ

نباتية في بيركر المحم تسيم  مضافات ( ان استخدام36)
تيجة بخفض نسبة الوزن المفقود اثناء الطبخ وجاءت ىذه الن

-Al(، اما 10) AL-Sakiniمشابو لما توصل اليو 

Timimi  20ان اضافة الى  ( فقد اشار12) واخرون %
من بروتين الصويا الى اقراص المحم التي تم استبدال لحم 

انخفاض نسبة الدجاج محل لحم العجل الخالص اسيم في 
، اذ بمغت المصنعاثناء الطبخ لبيركر المحم  الفقدان

 %. 28.00ة بـالخالي من بروتين الصويا % مقارن25.15
كذلك نسبة الفقدان  3يشير التحميل الاحصائي لبيانات الجدول

 اذ يلاحظ انخفاض معنوي (Drip lossبالسائل الناضح )
(P<0.05)  في قيمة تمك الصفة لمعاممتي الاستبدالT4 

وماثمتيم في التأثير ( T1مقارنة بمعاممة السيطرة) T5و

التي لم تختمف معنويآ عن معاممة  T3ال معاممة الاستبد
( P<0.05في حين  انخفضت معنويآ ) T2الاستبدال 

، ان زيادة نسبة (T1المعاممة الاخيرة عن معاممة السيطرة)
باستخدام بعض   في اقراص بيركر لحم الوز المصنعالرطوبة 

ادت الى تحسن قابمية المحم عمى المسك البروتينات النباتية 
الي انخفاض نسبة الفقدان بالسائل الناضح اثناء بالماء وبالت

الشوفان وجنين الحنطة والرز الطبخ لقابمية كل من مسحوق 
الارتباط المستخدمة كمصدر بروتين نباتي في  والفطر

ونوعية المكونات الداخمة في ، اذ ان نسب الماءوالاحتفاظ ب
Sagda(45 ،)تصنيع البيركر ليا تأثير في مقدار نسبة الفقد 

( نتائج مماثمة عند 22)واخرون، Cavoskiوقد حقق الباحث 
% من 2،4،6،8،10،12اضافة نسب مختمفة الا وىي 

بروتين فول الصويا واعزى ذلك لطبيعة البروتينات الموجودة 
في المصادر النباتية المستخدمة للارتباط بالماء وبالتالي 

 اما بالنسبة لصفة الفقدان انخفاض نسبة السائل الناضح.
ايضآ انخفاض عالي  3 جدولالاثناء الاذابة فيلاحظ من 

في قيم تمك الصفة اثناء التجميد  (P<0.01المعنوية )
 T5و  T4 والاذابة لبيركر لحم الوز لمعاممتي الاستبدال

وماثمتيم في التأثير معاممة  (T1مقارنة بمعاممة السيطرة)
 (T5وT4وT3وT2)لمعاملات الاستبدال  T3 الاستبدال

( ويعزى ذلك لدور البروتينات في T1نة بمعاممة السيطرة)مقار 
  المصادر النباتية المستخدمة في تصنيع اقراص البيركر

الفيزيائية لاقراص  والرز والفطر في الصفات  لحنطةتأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين ا ق 3جدول
  البيركر المصنع من لحم الوز

الوعاهلاث
(1)

 

 الخطآ القياسي       ± الوتىسطاث                                       

pH 

 

WHC 

)%( 

الفقذاى اثٌاء    

 الطبخ)%(

الفقذاى بالسائل  

 الٌاضح)%(

 الفقذاى اثٌاء  

 الارابت)%( 

(T1) 

(T2) 

(T3) 

(T4) 

(T5) 

6.1c ± 0.0  

6.2 b ± 0.0  

6.2 b ± 0.0  

6.3a ± 0.0  

6.3 a ± 0.0  

22.9 c ± 0.3  

25.4 b ± 0.7  

25.1 b ± 0.6  

26.3 a ± 0.83  

3o.9 a ± 0.5  

27.4 a ± 1.1  

14.9 b ± 0.6  

14.9 b ± 0.5  

13.9 b ± 0.3  

11.5 c ± 0.6  

9.9 a ± 0.5  

6.5 b ± 0.2  

5.7 bc ± 0.0  

5.3 c ± 0.2  

4.8 c ± 0.4  

6.3 ± 1.5  

5.1 ± 0.1  

4.8 ± 0.4  

4.3 ± 0.2  

4.3 ± 0.2  

هستىي 

 الوعٌىيت
* * ** * * 

 (P<0.05تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات عند مستوى معنوية    *

المعامات  (P<0.01تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات عند مستوى معنوية    **
% رز، 01( استبدال T4)% جنين الحنطة، 01استبدال (T3)% شوفان، 01استبدال  (T2)،وز بدون اي استبدال( لحم T1)تشمل: 

 T5)  فطر01استبدال %  
الاستبدال الجزئي لمسحوق تأثير  4 الجدول منيلاحظ 

التغيير الشوفان وجنين الحنطو والرز والفطر في بعض 
المصنع، اذ وز بالقطر والسمك والقيمة السعرية لبيركر لحم ال

بالقطر  ( في نسبة التغييرP<0.05يلاحظ انخفاض معنوي)
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 مقارنة بمعاممة السيطرة T5و T4معاممتي الاستبدال  لبيركر
(T1)  وماثمتيم في التأثير معاممتي الاستبدالT2 وT3 

، اما  (T1المتان لم تختمفان معنويآ مقارنة بمعاممة السيطرة)
لبيركر  (P<0.05ت معنويآ)انخفضفقد  نسبة التغيير بالسمك

وماثمتيا  (T1مقارنة بمعاممة السيطرة) T5معاممة الاستبدال 
المذين لم  T4وT3وT2 في التأثير معاملات الاستبدال

ويرجع سبب  (،T1يختمفون معنويآ مقارنة بمعاممة السيطرة)
عمى مسك  والمضافالنباتية المستخدمة لمصادر اذلك لقابمية ا

، والمطبوخاش في بيركر المحم المصنع الماء وتقميل الانكم
فضلا عن ان طريقة الطبخ بالصفيحة الساخنة اسيمت في 
خفض نسبة التغيير لكل من القطر والسمك لبيركر المحم 
وذلك لمتماس المباشر بين المصدر الحراري واقراص بيركر 
المحم المطبوخة مما يؤدي الى سرعة تصمب البروتينات 

Yousif (52 ،)  خلال عممية الطبخالمحمية وغير المحمية 
( حصول انخفاض تدريجي 3)Al-Aniكما واظيرت نتائج 

في النسبة المئوية لمفقدان الوزني ومعدل الانكماش في القطر 
والفقدان الكمي اثناء الطبخ كمما ازداد مستوى احلال طحين 

اما بالنسبة لمقيمة السعرية لبيركر لحم .الباقلاء في النقانق
 انخفاض ايضآ 4جدولالنع والمطبوخ، فيلاحظ من المص وزال

معاممتي  سعرات الحرارية لبيركرفي ال (P<0.01)معنوي
وماثمتيم  (T1) السيطرة مقارنة بمعاممة T5و T4الاستبدال

التي لم تختمف معنويآ عن  T2في التأثير معاممة الاستبدال 
وىذه الاخيرة لم تختمف معنويآ مقارنة  T3معاممة الاستبدال 
 المصادرلدور  الانخفاض ، ويعود ذلك(T1بمعاممة السيطرة)

النباتية المستخدمة والحاوية عمى الكاربوىيدرات، اذ ان كل 
سعرات حرارية   4غرام واحد من الكاربوىيدرات يعطي 

Bartov وقد بينت ( 20)، واخرونZangana(53) حدوث 
انخفاض في معدل التغيير بالقطر والسمك والقيمة السعرية 

 .الصويا  عند احلال كل من مسحوق الباقلاء وبروتين

 والرز والفطر في نسبة التغير بالةطر والسمك حنطةتأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين ال ق4جدول
  لاقراص البيركر المصنع من لحم الوز والةيمة السعرية 

 

الوعاهلاث      
(1)

 

 الخطآ القياسي± الوتىسطاث                                

 القيوت السعريت التغيير بالسوك التغيير بالقطر

(T1) 

 (T2) 

 (T3) 

 (T4) 

 (T5) 

0.2±17.5 a 

0.3±16.6 ab 

0.0±16.6 ab 

0.4±16.0 b 

0.4±15.9 b 

0.2±16.3 a 

0.2±15.8 ab 

0.2±15.6 ab 

0.4±15.4 ab 

0.3±14.9 b 

2.9±217.3 a 

0.4±207.0 bc 

2.1±211.7 ab 

3.8±201.4 c 

0.7±201.8 c 

  **               *                *               هستىي الوعٌىيت

 (P<0.05تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات عند مستوى معنوية   * 
(المعامات P<0.01) 0ية بين متوسطات عند مستوى معنوية   ** تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنو 

% رز، 01( استبدال T4)% جنين الحنطة، 01استبدال  (T3% شوفان،  01استبدال  (T2)،لحم وز بدون اي استبدال (T1تشمل:  
(T5)  فطر01استبدال % 
الاستبدال الجزئي لمسحوق  تأثير 5 الجدول يتبين من 

في معدل اعداد البكتريا الرز والفطر الشوفان وجنين الحنطو و 
مبرودة وبكتريا القولون  لبيركر لوالبكتريا المحبة  اليوائية الكمية

  (P<0.01عالي المعنوية)، حيث يلاحظ ارتفاع وز المصنعال
البكتريا اليوائية الكمية في معاممة الاستبدال في معدل اعداد 

T4  يآ مقارنة بباقي المعاملات في حين انخفضت معنو
(P<0.01) في معاممة الاستبدال  اعداد تمك البكترياT5 

 T2الاستبدالتمتيا معاممتي  (T1مقارنة بمعاممة السيطرة)

 (،T1المتان لم تختمفان معنويآ عن معاممة السيطرة ) T3و

في حين لم تكن ىناك فروق معنوية بين جميع معاملات 
تريا في معدل اعداد البك (T1الاستبدال ومعاممة السيطرة)

في ( P<0.05المحبة لبرودة، كما ويلاحظ ارتفاع معنوي)
مقارنة  T4معدل اعداد بكتريا القولون لمعاممة الاستبدال 

 (P<0.05في حين انخفضت معنويآ) (T1بمعاممة السيطرة)
مقارنة بمعاممة   T3اعداد بكتريا القولون في معاممة الاستبدال

التي  T2الاستبدال وماثمتيا في التأثير معاممة  (T1السيطرة)
تمتيم معاممة  (T1لم تختمف معنويآ عن معاممة السيطرة)

مقارنة  (P<0.05التي انخفضت معنويآ) T5الاستبدال 
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رتفاع اعداد اقد يرجع السبب في   (،T1بمعاممة السيطرة)
 الاستبدال لدور اليوائية الكمية وبكتريا القولونالبكتريا 
ضة بيركر المحم النباتية في خفض درجة حمو  لممصادر

 Huttonالمصنع وبالتالي زيادة اعداد البكتريا، فقد اشار
النباتية تسيم في  المصادر( الى ان اضافة 35) واخرون

تكوين محمولات قاعدية عند اذابتيا في الماء وبذلك تخفض 
في حين يرجع سبب درجة حموضة المنتوج نحو القاعدية 

 T3الاستبدال  تيفي معاممانخفاض اعداد البكتريا الثلاث 

لوجود نسبة عالية من المركبات الفلافونويدية في جنين  T5و
الحنطة التي تثبط نمو اعداد كبيرة من البكتريا بالنسبة 

لدور الفطر في افراز بعض و  T3   Amali (16)لممعاممة 
في المضادات الحياتية التي تسيم في خفض اعداد البكتريا

 Moussalli (41.) وفق ما اشار اليةT5المعاممة 

 والرز والفطر في معدل اعداد البكتريا حنطةتأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين ال ق5جدول 
  لبيركر لحم الوز المصنع  الكمية الهوائية والبكتريا المحبة لمبرودة وبكتريا الةولون دورة لوغارتمية/غم لحم( 

                                                                        

الوعاهلاث         
(1)

 
 الخطآ القياسي± الوتىسطاث 

 بكتريا القىلىى البكتريا الوحبت للبرودة البكتريا الكليت الهىائيت

(T1) 

(T2) 

(T3) 

(T4) 

(T5) 

0.0±4.9 b 

0.1±5.1 b 

0.0±4.9 b 

0.1±5.2 a 

0.0±3.9 c 

0.6±3.9 

0.6±3.9 

0. 6±3.6 

0.5±3.9 

0.4±3.4 

0.0±4.2 c 

0.0±4.2 cb 

0.0±4.1 b 

0.0±4.6 a 

0.1±3.8 d 

 ** N.S ** هستىي الوعٌىيت 

تعني عدم   P<0.01 )،N.Sتشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية بين متوسطات المعامات عند مستوى 
% جنين 01استبدال  (T3% شوفان،  01استبدال  (T2)بدون اي استبدال،لحم وز  (T1(المعامات تشمل:  0  وجود فروق معنوية

          % فطر01( استبدال T5)% رز، 01استبدال  (T4الحنطة،  

 

 صفة المون الظاهري والنكهة تأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين الحنطة والرز والفطر في  ق0شكل
 

تبدال الجزئي لمسحوق الشوفان الاستأثير  1 يبين الشكل
المطبوخ بطريقة  وزلبيركر لحم ال وجنين الحنطو والرز والفطر

ارتفاع الصفيحة الساخنة في الصفات الحسية، اذ يلاحظ 
لمعاممة  ظاىري( في صفة المون الP<0.05معنوي )
وماثمتيا في  (T1مقارنة بمعاممة السيطرة)  T3الاستبدال

التي لم تختمف معنويآ عن  T5التأثير معاممة الاستبدال 
ميل ياذ  (T1ومعاممة السيطرة) T4و T2معاممتي الاستبدال 

كل من  استبدالبتأثير  غامقال البنيلون البيركر المطبوخ الى 

ذات المون  مسحوق الشوفان وجنين الحنطة والرز والفطر
في البيركر المصنع، اشار  وزمحل لحم ال البني الغامق

Yousif (52 الى ار )لبيركر المحم  ظاىريتفاع درجة المون ال
-Al بزيادة نسبة اضافة مسحوق الباقلاء الرطب، كما وبينت

Jumayli (8 ان اضافة )من بروتين الصويا الرطب 20 %
مع نسب مختمفة من لحم البقر ولحم الدجاج المسن اعطت 

 لظاىريافضل درجات صفات الطراوه والعصيرية والمون ا
اما بالنسبة لصفة النكية  لمبيركر المصنع.ودرجة التقبل العام 
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 فقد تحسنت نكية البيركر المصنع لمعاملات الاستبدال
ولم  (T1مقارنة بمعاممة السيطره) T5وT4وT3وT2الاربعة 

وبالعكس فقد  مرغوبة غيرنكية تظير اي نكية لمزناخة او 

فقد اشارت  ،برزت نكية البروتينات النباتية المستخدمة
Zangana(54ا ) لى ارتفاع صفة نكية مسحوق الباقلاء

.وبروتين الصويا في بيركر لحم الرومي المصنع
امابالنسبة لصفة كل من الطراوه والعصيرية ودرجة التقبل 

 فقد تحسنت بشكل معنوي 2 شكلالالعام والمبينة في 
(P<0.05)  قيمة صفة الطراوة لمعاممة الاستبدالT5  مقارنة

التي لم  T2 معاممة الاستبدال تمتيا (T1بمعاممة السيطرة)
اما بالنسبة  ،T4و T3تختمف معنويآ عن معاممتي الاستبدال 

لصفة العصيرية والتقبل العام فقد دلت نتائج التحميل 
في قيم تمك  (P<0.05الاحصائي عمى وجود ارتفاع معنوي )

مقارنة  T5وT4وT3وT2 الصفتين لمعاملات الاستبدال
( ازدياد 50) Trouttواخرون حظفقد لا (T1بمعاممة السيطره)

قيم الطراوة والعصيرية لمبيركر عند استعمال طحين الشوفان 
في تصنيع البيركر من المحم البقري فضلآ عن تحسن صفاتة 

الرطوبة  ( ان زيادة نسبة39) Melttemكما وبين ، النوعية
في المنتوج المحضر باضافة مسحوق الشوفان بعد الطبخ 

وة والعصيرية ولم يكن لو تأثيرآ سمبيآ يعني زيادة في الطرا
الى عمى التقويم الحسي، كما وان زيادة درجة التقبل ترجع 

النباتية  المصادرالزيادة في الطراوه والعصيرية ونكية 
Al-Ani (3 )لاحظتاذ المستبدلة في البيركر المصنع. 

تحسن صفات التقويم الحسي التذوقي والظاىري في النقانق 
% من طحين الباقلاء الرطب مقارنة 4ل عند مستوى احلا

 Al-Hajoبدون احلال، كما توصمت العديد من الدراسات 
الى نتائج مماثمة لبيركر  Al-Jumayli (8) و (7) واخرون

النباتية والتي  المصادرالمحم الحاوي عمى نسب مختمفة من 
اعزت الزيادة في قيم تمك الصفات نتيجة طبيعية لارتفاع 

مسك الماء وقمة نسبة تبخره اثناء الطبخ ، وقد القابمية عمى 
( ان استعمال الشوفان قد اظير 36)واخرون    Kumarبين

تأثيرآ ايجابيآ في التقويم الحسي )العصيرية والطعم والمظير 
العام( في كفتة لحم الضأن المقمية كما وحافظ الشوفان عمى 

ة أسابيع بدون اي تغيير في الصفات الحسي 6الكفتة لمدة 
 لاحتواءة عمى مضادات الاكسدة.

صفة الطراوة والعصيرية والتةبل  تأثير الاستبدال الجزئي لكل من مسحوق الشوفان وجنين الحنطة والرز والفطر في ق 2شكل
 العام

بعض  استبدالمن خلال نتائج ىذه الدراسة نستنتج امكانية  
ن مسحوق الشوفان وجنيالمصادر النباتية كمواد مالئة مثل 

فيتصنيع  الحنطة ذات نسبة البروتين المرتفعة والرز والفطر
صفاتة النوعية والحسية بيدف تحسين  وزبيركر لحوم ال

لحوم الدواجن فضلآ عن تقميل بعض   لمنتجات والذوقية 
 0تكاليف الانتاج
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