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  مقدمة عن اللحوم

 حهملتعريف ال
، ويذسل ىحا غحاء  تدتعسل  ن  أتمػ الأندجة الحيؾانية التي يسكؽ  ام بأنيؾ عخف المحت

، وبالخغؼ مؽ ندجة الحيؾانية تحزخ مؽ الأ ن  أالتعخيف جسيع السشتجات السرشعة والتي يسكؽ 
وعية عراب والذحؾم والأمػ التي تؾجج في الأندجة كتنؾاع عجيجة مؽ الأأالمحؼ يتكؾن مؽ  ن  أ

الخؾاص الكيسيائية  ذلػ تعج فزلا  عؽ ،لمحؾم تبقى العزلات ىي السكؾن الخئيذالجمؾية، 
ؾنو ستفادة مؽ المحؼ كفي مجى الأ ىسية كبيخةأ ندجة الخابظة ذات والفيديائية للأندجة العزمية والأ

احج  تعَج إذ ،غحية الزخورية للإندان في جسيع بمجان العالؼالحسخ مؽ الأتعج المحؾم و  ،غحاء
 والفيتاميشات ملاحوالأ لجىؾن أ فزلا  عؽر البخوتيؽ الخئيدية مراد

 القيمة الغذائية للحهم
 للإندان، إِذ جدء ميؼ في الغحاء الستؾازن المحؾم  ن  أَ  حثؾن والسخترؾن بيؽ العمساء والبا

 ،بالبخوتيؽ والفيتاميشات والسعادن والسؾاد الجىشية اللازمة لمرحة والشسؾ تعسل عمى تدويج الجدؼ
ة اللازمة لبشاء الجدؼ والسحافغة عمى حساض الأميشية الخئيدعمى الأ ات المحؾمحتؾي بخوتيشوت

في  B1يداعج الثياميؽ إِذ ،Bم الحسخ مرجر ا مستاز ا لسجسؾعة فيتاميؽ ؾ عج المحوت ،أندجتو
يخىا اختدان الظاقة وتحخ  عمىز العربي، كسا أنو يداعج الجدؼ استسخارية الجورة الجمؾية والجيا

ضخوري  B2 الخايبؾفلافيؽأَن  و  ، ويؤدي نقرو إلى مخض البخبخي،وىؾ متؾفخ في المحؾم الحسخ
 جم الحسخار نذاط كخيات الاستسخ  عمىB2كسا يداعج فيتاميؽ ، و دميسةالمبذخة لالظبيعي و  لمشسؾ

 الشياسيؽ ويعجفي مشع الاضظخابات العربية وأمخاض الجمج،  B6 البيخيجوكديؽ يداعج، و بالعسل
B3  مخض البيلاغخا مخاض مثل بعض الأضخوري ا لسحاربةPellagra،  المحؾم غشية تكؾن كسا 

فاد وأَ  ،والحفاظ عمى عسميا ونسؾ العزلات الزخوري لبشاء كخيات الجم الحسخالحجيج بعشرخ 
نػميسا المحؾم تعج مرجر ا أن  كسا اوضحؾا  السؾاد  ذلػ تعتبخ فزلا  عؽ ،لمشحاس والكبخيت والدِِّ

لمظاقة ولبعض الأحساض الجىشية التي لا يدتظيع جدؼ الإندان  يسام االجىشية في المحؾم مرجر 
 .أن يشتجيا ذاتي ا

مع تمػ  ةلدمدمة مقارنسذبعة والظؾيمة االغيخ حساض الجىشية لحؼ الزأن عمى الأيحتؾي 
، وكسا الزأن ىؾ مرجر غحائي جيج للإندانحؼ لَ  لى أن  ىحا يذيخ إِ و ، اربقم الأَ ؾ السؾجؾدة في لح

تسج الدؾق  إِذقتراد العخاقي في الأ ةىسية كبيخ أَ ليا  مؽ الحيؾانات التيتعج غشام لأَ ا ن  أتبيؽ 



السرادر الخئيدة ىؼ أَ حج أتعج غشام لأَ أَن  ا كسا أَفادَ  ،ة بكسيات كبيخة مؽ المحؾم الحسخالسحمي
 السدتيمػ قياسا   ستداغتيا وتفزيميا مؽ لعخاق لإِ ذات الشؾعية السخغؾبة في ا لمحؾم الحسخ

 .خخى بالمحؾم الأ
 2السحاضخة 

  م.م.ميعاد وليد سعدالله              
 جهدة اللحهم

مى قظع السدتيمكؾن في حكسيؼ عمغيخ المحؾم يعج مؽ أىؼ الرفات التي يعتسج عمييا ان 
 يؼوالحي يؤثخ بذكل كبيخ عمى اقبال وسلامة المحؾم جؾدةدرجة  لمسدتيمكيؽالمحؼ، ويحجد السغيخ 

 ،ومؽ الشاحية التجارية يجب فيؼ الآليات التي يتغيخ بيا مغيخ المحؼ مع مخور الدمؽ ،ئولذخا
درجة قبؾل السدتيمػ لمحؾم تتأثخ بالرفات الحدية ومشيا السغيخ والظخاوة والشكية  ن  إِ ف

م والحي يؤثخ بذكل كبيخ عمى ؾ ويحجد السغيخ كيفية تحدذ السدتيمػ لجؾدة المح والعرارة،
لى ن يتغيخ المؾن الأحسخ لمحؾم الظازجة خلال مخور الدمؽ إِ يسكؽ أَ ف ،قبال السدتيمػ لمذخاءإِ 

، ويعتسج ل جاذبية ويحجث ىحا بدبب تعخض لؾن المحؼ للأكدجة )تأكدج السايؾكمؾبيؽ(لؾن بشي أق
يشتج لؾن ف ،حسخ عمى مديج مؽ عجة عؾامل، أحج ىحه العؾامل ىؾ لؾن المحؼمغيخ المحؼ الأَ 

م عؽ السايؾكمؾبيؽ، وىؾ بخوتيؽ مع عشرخ الحجيج وىؾ مؾجؾد في المحؾم في ثلاثة أشكال ؾ المح
واوكدي مايؾكمؾبيؽ  deoxymyoglobinيؾكدي مايؾكمؾبيؽ د ،مختمفة وىي

oxymyoglobin  وميت مايؾكمؾبيؽmetmyogloblin .، 
 طراوة اللحهم

م وتختبط إلى حج كبيخ بأنؾاع البخوتيشات في ؾ الظخاوة خاصية ىامة مختبظة بجؾدة المح
م بالعجيج مؽ ؾ المحوتتأثخ طخاوة  بجاخميا،مؽ الجىؾن وسسػ الألياف  االشديج العزمي ومحتؾاى

بعزيا قبل ذبح الحيؾان مثل نؾع الحيؾان والجشذ والدلالة وعسخ الحيؾان والعميقة  ،العؾامل
إنديسات التظخية وعجم إجياد الحيؾان قبل  يزاوأونغام التغحية والسعاممة باليخمؾنات والحقؽ، 

بيحة والمحؼ بعج عسمية ختبط ببعض السعاملات التي تتعخض ليا الحتخخ الآبعزيا و  ,وبعجه الحبح
الحث الكيخبائي وحجوث الترمب الخمي وزوالو والتظخية الظبيعية والتظخية  الحبح والتجييد مثل

، المحؼ وطخيقة الظيي وعسمية الترشيع  وسات ونؾع ومكان الجدء السأخؾذ مشالرشاعية بالإندي
دتيمكيؽ لمحؾم، ويعدى أن طخاوة المحؾم ىي مؽ الدسات الأكثخ أىسية لقبؾل الس ن  أَ  وججوقج 

عمى نؾع الحيؾان ونؾع العزلات  ة أو غيخ ذلػ، اعتسادا بذكل رئيذتكؾن قظع المحؼ طازج
العزلات الحخكية أكثخ  تعج إذومحتؾى الجىؾن والأندجة الزامة ودرجة الشزج بعج الظيي، 

 كؾنوظع المحؼ ؽ يحجد سسات قٍـم ن  ألى إشارت ىحه الجراسة أ، و خذؾنة مؽ العزلات الجاعسة 



ندجة الخابظة وكسية الأَ  sarcomereوفق ا لخرائص معيشة مثل طؾل الداركؾميخ  ا  أو خذش ا  طخي
 وقابمية ذوبان الكؾلاجيؽ وكسية الجىؾن وقظخ ألياف العزلات.

 
 ق المدتخدمة في تحدين طراوة اللحهمائالطر 

ق ائالحبح، مثل الظخ  ق السدتخجمة في تحديؽ طخاوة المحؾم بعجائىشاك العجيج مؽ الظخ 
السدتخخج مؽ ثسار الكيؾي،  Actinidinفالأكتيشيجيؽ  ،السيكانيكية والسعاملات الإنديسية السختمفة

، فيي إنديسات بخوتيشية Papainوبابيؽ  Ficinوفيديؽ  Bromelainمثمو كسثل بخوميميؽ 
البخوتيشات الميفية  ليأعيخ الأكتيشجيؽ القجرة عمى تحم إذ ،يسكؽ استخجاميا في تظخية المحؾم

محتؾى الجىؾن  يعج محتؾى الكؾلاجيؽ وتؾزيعو مع ذلػ وفزلا  عؽ ،العزمية والأندجة الخابظة
كبخ أمؽ ذلػ، فكمسا كان عسخ الحيؾان  م، بالخغؼؾ ة التي تؤثخ عمى طخاوة المحمؽ العؾامل الخئيد
رضا السدتيمػ  ن  أَ   وتذيخ الابحاث والجراسات صلابة.و أكثخ أكثخ خذؾنة أكمسا كان لحسو 

 ن  لا أَ و الرفات، إِ أَ تدتشج عمى سسات متعجدة الأبعاد والتي يعتسج بذكل كبيخ عمى جؾدة المحؼ، 
لخرائص مثل المؾن والخائحة ومحتؾى الجىؾن تؤثخ بذكل مباشخ عمى اختيار بعض ا  

 .السدتيمكيؽ
يترمب فبذكل كبيخ عمى طخاوة المحؾم،  تؤثخعخوف ما بعج الحبح  مششاحية اخخى فان

الحيؾان قج مات،  المحؼ عشج بجاية ذبح الحيؾان بدبب تقمص العزلات التمقائي، وبالخغؼ مؽ أن  
مؽ  metabolism anaerobicalعزلاتو تدتسخ في عسمية التسثيل الغحائي اللاىؾائي  ن  إلا أَ 

بعج ذبح الحيؾان، تبجأ العسمية  ن  أو  ،rigor mortis خلال عسمية تعخف باسؼ الترمب بعج السؾت
اللاىؾائية في تحمل الكؾلاجيؽ السخدن في العزلات إلى حامض اللاكتيػ، مسا يقمل مؽ درجة 

عشج انخفاض درجة الحسؾضة تتؾقف ىحه العسمية بدبب تثبيط نذاط ف ،لمحؾمأ pHحسؾضة 
بعزيا ألياف العزلات  بعجىا تمترقو ، ATPالإنديسات السحممة لمدكخ وستشخفض مدتؾيات 

 .لمحؼأالتي تديج مؽ ترمب و ببعض 
ضلاع والخاصخة، لكؾن مشظقة وسط الحيؾان، وىي مشظقة الأطخاوة المحؼ تتخكد في  ن  أ

قظع  ن  فإ ، لحلػقل وفييا أندجة رابظة أقلألى حخكة إؼ الحيؾان تتعخض ىحه السشاطق مؽ جد
نيا جدء لأ صلابةكثخ خذؾنة او أمامية والخمفية، تكؾن طخاف الأمؽ الفخح والأَ  السأخؾذة المحؼ

 .كثخ  أَ حخكة باستسخار وليا أندجة رابظة لى إمؽ العزلات التي تتعخض 
 poundingتعج عسميات الدحق ف ،ق تظخية المحؾم عمى مخ الدشيؽائقالعجيج مؽ طخ  ىشاك

تجسيج  فزلا  عؽ، لرؾتية والسيكخوويفوالسؾجات فؾق ا ageingوالتعتيق  mincingوالفخم 
، لمحؾمأطخاوة و  عريخية السدتخجمة لديادة والسيكانيكية ق الفيديائيةائوإذابة قظع المحؾم، مؽ الظخ 



نديسات أ، مثل استخجام الكالديؾم لتشذيط لمغخض نفدومدتخجمة  عجيجة ق كيسيائيةائقىشاك طخ  و
 rigorنديسات التي تشذط بعج عسمية الترمب بعج السؾت وىي الأ calpainsالكالبيشات 

mortis ، السدتخخجة مؽ الشباتات نديساتبعض الاالى استخجام  وتؼ التؾج في الآونة الأخيخةو 
نديسات البخوتيد أستخلاص إ مثل لديادة طخاوتيا، لمحؾمأ في حياء السجيخيةمؽ الأَ  وأ

proteases  نديسات أمؽ الشباتات، ومشياpapain وbromelain وficin وzingibain 
 .actinidinو
 تصنيف درجة الطراوة في اللحم 2-1-4-2

تعج الظخيقة الأكثخ شيؾع ا في قياس درجة طخاوة المحؾم ىي طخيقة وارنخ بخاتدر في تحميل 
يدجل ىحا الجياز مقجار القؾة ، فقج Warner-Bratzler shear force analysis قؾى القص
في  رلمحؾم الأبقا مخيكيةالأ قامت الجسعية الؾطشيةوقج  ،المحؼ قص مخكد قظعةالسظمؾبة ل

لمحؼ ووفق ا لجرجة طخاوتيا، وحجدت درجة قؾة القص السظمؾبة في طخاوة المحؼ أف كل قظع يترش
 %6.78بشدبة  ،ممغؼ/غؼ6.878محتؾى الجىؾن فيو  يكؾن ، و نيؾتؽ 6978لتكؾن مقجارىا 

 % مؽ المحؾم الظازجة6:79ممغؼ/غؼ بشدبة  97.:6 محتؾى البخوتيؽ فيوو 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



م.م. ميعاد وليدسعدالله                          ةثالثالمحاضرة ال                                                   

 التحليل الكيميائي للحىم

-تقدير نسبة الرطوبة في اللحوم:  

حمذٌش ٔغبت اٌشطوبت واٌّادة اٌجافت  ٌعذ احذ اھُ اٌخطواث اٌخاصت باٌخحًٍٍ اٌىٍٍّائً واوي اْ 

اٌخمذٌشاث اٌواجب اجشائھا ٌخمذٌش اٌّادة اٌجافت لأٔھا حشًّ جٍّع عٕاصش اٌغزاء ولأْ بالً 

تاجشائھا فً إٌّارج اٌّجففاٌخمذٌشاث ٌفضً   

-الاجهسة والمىاد المستخذمت :  

وھشبائًفشْ حجفٍف   

( وعاء صجاجً ِٕضذي ٌخبشٌذ اٌجفٕاث اٌخضفٍت اٌغاخٕت  ) desiccator 

 جفٕاث خضفٍت او صجاجٍت حخحًّ اٌحشاسة اٌعاٌی

 ٍِضاْ حغاط ٌمٍظ اٌوصْ اٌى سلٍّٓ عششٌٍٓ

 ٍِمظ او ِاعه ِعذًٔ ٌّغه اٌجفٕاث اٌغاخٕت

spatula ٍِعمت صغٍشة لأخز اٌعٍٕاث. 

. 

العملطريقت   

 ..6دلٍمت عٍى دسجت حشاسة  67حوضع اٌجفٕت اٌخضفٍت إٌظٍفت فً اٌفشْ اٌىھشبائً ٌّذة  -6  .

دلٍمت ٌٍخخٍص ِٓ اٌشطوبت اْ وجذث 67اٌى -.6ٌّذ َْ   

دلٍمت  ٌٍخبشٌذ 67وحشوھا داخً اٌوعاء ٌّذة ٕٔمً اٌجفٕت اٌى اٌذٌغٍىٍخش  -2  

 3-  وٌّثً وصْ اٌجفٕت وھً فاسغت  حوصْ اٌجفٕت اٌّجففت وھً فاسغت وٌغجً اٌوصْ

عٍٍّت ٔمً لبً  غُ ِٓ اٌعٍٕت اٌشطبت فً اٌجفٕت وٌخز وصْ اٌعٍٕت ِع اٌجفٕت 2حوضع وٍّت  6

 اٌجفٕت اٌخً بذاخٍھا اٌعٍٕت اٌى فشْ اٌخجفٍف

َ ٌّذة عاعت  6.7وحثبج دسجت اٌحشاسة عٍى حٕمً اٌجفٕت اٌخً بذاخٍھا اٌعٍٕت اٌى فشْ اٌخجفٍف  7

 واٍِت

ٌخُ الاعخذلاي اٌى وصوي اٌعٍٕاث ٌٍخجفٍف اٌخاَ واٌوصوي  اٌى اٌوصْ اٌثابج اثٕاء عٍٍّت  8

وعٕذِا لا ٌخغٍش اٌوصْ  اٌوصْ اٌّخىشس ٌٍجفٕت اٌخضفٍت بفاسق صًِٕ بغٍظاٌخجفٍف عٓ طشٌك 

7َاٌوصْ اٌثابج وحصوي اٌخجفٍف اٌخابٍٓ وصٍٔٓ ِخخآٌٍٍ فاْ رٌه عٍذي عٍى اٌوصوي اٌى  او  

اٌولج اٌىافً ٌزٌهِشوس   



ٌضّاْ اٌخخٍص دلٍمت  .0- 67ٌخُ لطع اٌخٍاس اٌىھشبائً وحخشن اٌجفٕاث داخً اٌفشْ ٌّذ ِٓ  9

 ِٓ اٌشطوبت اْ وجذث

حٕمً اٌجفٕت بعذ عٍٍّت اٌخجفٍف اٌى اٌذٌغٍىٍخش ٌّٕع اوخغابھا ٌٍشطوبت وحشوھا ٌخبشد  - 8 

ٍٕت بعذ اٌخجفٍف 7ٌوخز وصْ اٌجفٕت ِع اٌعٍٕت وٌّثً وصْ اٌجفٕت ِع اٌعو  

 

-الحساباث الخاصت بتقذير نسبت الرطىبت والمادة الجافت :  

العينت وزن /وزن العينت مع الجفنت بعذ التجفيف -%  للرطىبت =وزن العينت مع الجفنت قبل التجفيف   

 

نسبت الرطىبت – 111نسبت المادة الجافت =   

 



 

1 
 

 تقدير البروتين في اللحوم ومنتجاتها بطريقة كلداهل 

 
  AOAC 1980يتم تقدير البروتين في اللحوم ومنتجاتها بطريقة التقدير الرسمية       

 .بطريقة كلداهل والتي سوف يتم شرحها بشئ من التفصيل  (2.057)

  :الأدوات المطلوبة

مللي متصلة بوحدة تفريغ وسحب   250وحدة هضم تحتوي على سخان وفلاسكات سعة . 1

   -للابخرة , ولها اشكال متعددة. كما في الشكل: 

 

 . 

 

الأبخرة الناتجة من الخطوة الأولى وهي خطوة الهضم أبخرة سامة قد تؤدي إلى   -ملاحظة : 

ومهضوم العينة، لذلك فوجود أي  تهتكات في الرئة فهي أبخرة حامض الكبريتيك المركز 

 .وسيلة لسحب الأبخرة المتصاعدة أمر مهم جدا

ويمكن التغلب على هذا الخطر باستخدام أداة بسيطة لإحداث تفريغ وسحب الأبخرة مع  

 .ضرورة وجود مصدر مياه دائم ومراعاة إنزال خرطوم خروج الماء داخل مصدر الصرف
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الوحدات الجاهزة الآن ويمكن عمل وحدة تقطير كاملة من  وحدة تقطير : ومنها .2

الزجاجيات والخراطيم ويراعي ان يكون النظام مغلق جيدا لضمان عدم تسريب النشادر من  

 .النظام

 : الأساس العلمي للتقدير : يمر بثلاثة خطوات وهم

  :من اليسار للمين كالتالي 

: وفيها يتم تحويل النيتروجين العضوي في العينة إلى نيتروجين معدني   خطوة الهضم. 1



 

3 
 

بفعل عملية الهضم بحامض الكبريتيك المركز وتقوم المواد المساعدة المضافة برفع درجة  

 .درجة مئوي وهي درجة حرارة عملية الهضم المثلى 370غليان الخليط للوصول إلى 

O(g)2(g) + H2(g) + SO2(aq) + CO4SO2)4→ (NH 4SO2Sample + H 

: وفيها يتم استخدام صودا كاوية مركزة لعمل تقطير للنيتروجين المعدني   خطوة التقطير . 2

 .الناتج من الخطوة السابقة وإنتاج النشادر

(g)3O(l) + 2NH2(aq) + 2H4SO2(aq) + 2NaOH → Na4SO2)4(NH 

 .كما أن النشادر تتصاعد لتتكثف وتجد محلول البوريك فتتفاعل معه مكونة ملح البورات 
−

4+ B(OH) +
4→ NH 3O + NH2+ H 3B(OH) 

بعد ذلك تتم المعايرة الرجعية عن طريق تحويل ملليمكافئات البورات  خطوة المعايرة : - .3

 .(باستخدام حامض معلوم العيارية بالضبط )حامض هيدروكلوريك إلى بوريك مرة آخرى

+ B(OH)4− → NH4+ + H2O + NH3 B(OH)3 

 

 -: التجربة العملية في خطوات

جرام من العينة التي سبق طحنها   2باستخدام ميزان أربع أرقام عشرية يوزن حوالي   -1

النيتروجين،  ودعكها جيدا، مع مراعاة ان يكون الوزن في ورق ترشيح خالي من 

 يؤخذ الوزن لرابع رقم عشري وتطبق الورقة جيدا وتوضع في دورق الهضم.

جرام كبريتات نحاس داخل   0.45جرام كبريتات بوتاسيوم او صوديوم +   15يوضع  -2

 دورق الهضم. 

%، مع مراعاة الإحتياطات 98مللي من حامض الكبريتيك المركز   25يضاف    -3

 :اللازمة عند الإستخدام كالتالي

 . تستخدم ماصة جافة سليمة تماما- 

لا تقوم بسحب الحامض بالفم لأنه خطر جدا عليك فهو مادة حارقة وحتى إن لم  - 

 .لك ضرارا بالغا يصل السائل إليك فإن الأبخرة التي تخرج من الزجاجة قد تسبب 

تستخدم أداة سحب بحيث تركب فيها الماصة وتفتح الزجاجة ويسحب منها الحجم  - 

المطلوب دون اقتراب الانف والفم من فوهة زجاج الحامض، وينقل الحامض  

 .المسحوب إلى دورق الهضم بحيث يوضع ببطء على الجدار

أثناء أو بعد عملية   يراعى عند نقل الحامض الحذر من تساقط قطرات من الحامض- 

 ..النقل حيث أنه مادة حارقة

يتم وضع دورق الهضم في وحدة الهضم وتشغيلها والتأكد من سلامة الوصلات وعدم    -4

 . حدوث تسريب للأبخرة الناتجة

 . 6-تستمر عملية الهضم حتى زول اللون من العينة تماما ووصولها للون الشفاف -5
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الأبخرة وتبرد ثم تنقل كميا باستخدام الماء إلى دورق  تخرج العينات بعد زوال كل   -6

التقطير، إذا كان هناك اي ترسبات تزود بالماء وتوضع في حمام مائي حتى زوال  

 .الترسبات وامكانية نقل كل المحتويات لدورق التقطير 

% سبق  4مللي حامض بوريك  25مللي يضاف  250في دورق مخروطي سعة  -7

ر الميثيل + نقطتين دليل اخضر برومو كريزول،  تحضيره + نقطتين دليل أحم

ويوضع خرطوم وحدة التقطير منغمرا في محلول حامض البوريك مع الدليل لضمان  

 .عدم فقد النشادر المتصاعد

مللي حامض   10جرام صودا كاوية لكل   15وضع الصودا الكاوية المركزة بمعدل  -8

ض كبريتيك فنحن بحاجة إلى  مللي حام 25كبريتيك مستخدم وبالتالي نحن استخدمنا 

جرام صودا كاوية فبطريقة حساب بسيطة إذا كنت قد حضرت صودا كاوية   37.5

 .%50مللي من الصودا الكاوية  75% فأنت بحاج إلى 50

% ببطء على جدار دورق التقطير به العينة  50مللي من الصودا الكاوية   75وضع    -9

 .ل الامونيا في حامض البوريك ثم يتم تشغيل اللهب والبدء في متابعة استقبا 

مللي او توقف   150تستمر العملية حتى وصول محتويات الدورق إلى حوالي   -10

 .خروج النشادر تماما

يؤخذ الدورق وتتم عملية المعايرة الرجعية باستخدام حامض الهيدروكلوريك   -11

مضبوط العيارية حتى يتحول اللون الأخضر للرمادي )زوال اللون الاخضر( ويتم  

 .تسجيل قراءة السحاحة للتجربة

: يتم عمل تجربة بلانك بنفس الخطوات السابقة ونفس الكيماويات المستخدمة ولكن   البلانك

 . بدون وضع عينة والعمل حتى النهاية والخروج بقراءة السحاحة للبلانك

 

  :الحسابات 

( / 100*  14.007الهيدروكلوريك * للنيتروجين = )حجم الهيدروكلوريك * عيارية  %

 .* وزن العينة 1000)

 

وتجرى تجربة البلانك لإهمال أي نيتروجين ناتج عن الكيماويات المستخدمة وليس من  

العينة محل الاختبار لذا لزم طرح حجم السحاحة للبلانك من حجم السحاحة للتجربة وبالتالي  

 :تصبح المعادلة كالتالي

حجم الهيدروكلوريك للبلانك( * عيارية   -للنيتروجين = ))حجم الهيدروكلوريك للعينة    %

 . * وزن العينة  1000( / )100*  14.007الهيدروكلوريك * 
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 ويتم حساب % للبروتين من % للنيتروجين عن طريق معادلة عامل التحويل حيث أنه 

 جرام نيتروجين  16جرام بروتين لحم يحتوي  100كل 

 .16/  100للبروتين في اللحم = % للنيتروجين * ) %  إذن
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 تقدیر الدهن الخام )مستخلص الأیثر( 

Determination of fat (ether extract) 

  

العضویة    المذیبات  او  بالأیثر  الذائبة  المواد  كافة  الأیثر  مستخلص  او  الخام  بالدهن  یقصد 

والفیتامینات  والشموع  والصبغات  والزیوت  الدهون  وتشمل  الدهون   الأخرى،  في  الذائبة 

وبعض الأحماض العضویة والكحولات ولذلك لا یعبر هذا التقدیر عن القیمة الحقیقیة للدهن  

الأیثر   مثل  العضویة  المذیبات  من  العدید  استخدام  ویمكن  الظاهریة.  القیمة  عن  یعبر  وإنما 

إلا ان الأیثر    diethyl etherالأیثر ثنائي الأثیل    والهكسان و   petroleum etherالبترولي  

یعتبر أفضل تلك المذیبات لانخفاض درجة غلیانه ولقدرته على إذابة كافة الدهون المؤكسدة  

 وغیر المؤكسدة الموجودة في العینة. 

لاذابة    العضوي  بالمذیب  المستمر  التعویض  فكرة  على  التقدیر  في  العلمي  الأساس  ویعتمد 

الموجودة   العینةالدهون  طریقة  في  وتسمى  طریقة    ،  العینات  في  الدهن  لیت  سكسو تقدیر 

Soxhlet method    تعتمد طریق  التي  عن  العینة  في  الموجود  الدهن  استخلاص  على 

فیها   الموجودة  الدهون  كل  إذابة  یتم  حتى  مستمر  بشكل  العضوي  المذیب  الى  تعریضها 

ثل الدهن  وجمعه لغرض وزنه والعمل على دراسة تركیبه أو بوزن ما یفقد من العینة الذي یم 

 المفقود منها نتیجة للاستخلاص. 

المستخدمة في الاستخلاص من ثلاثة أجزاء هي: دورق خاص مصنوع   المنظومة  وتتألف 

زجاج تربط    من  التكثیف  أو  بالتقطیر  خاصة  ومنظومة  المذیب،  فیه  یتجمع  للحرارة  مقاوم 

ثالث یتخذ موقعا وسطیا بین الجزء الأول ال  بإحكام على الدورق، مع  ذي یمثل دورق  جزء 

الملحق یمثل  الذي  الثاني  والجزء  بالتقطیر   المذیب  الأجزاء  1شكل    الخاص  دمج  تم  مؤخرا   .

فیه الدورق بمجموعة من    الثلاثة في جهاز واحد یعمل وفقا للفكرة العامة المذكورة، یستبدل

تجعل    ذات القواعد المسامیة التي   2شكل  الحاویات المعدنیة او الزجاجیة الصغیرة )الثمبلات(  

ولأ المذیب  سحب  الممكن  الجهاز  ارجمن  یؤمن  كما  غیره،  محلول  أي  أو  بالماء  الغسل  ء 

 المذیب وتكثیفه للاستمرار بعملیة الاستخلاص.  تقطیر
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 1شكل

Materials and equipments المواد والأجهزة المستخدمة    

 تضم الأجهزة والمعدات المستخدمة في تقدیر نسبة الرماد والمادة العضویة ما یلي: 

 . جهاز سوكسلیت لأستخلاص الدهن -1

 هكسان او ایثر بترولي او اي مذیب آخر  -2

drying oven -3  فرن التجفیف 

sensible balance -4  میزان حساس یقیس الوزن الى رقمین عشریین 

desiccator -5  وعاء زجاجي منضدي لتبرید الجفنات الخزفیة الساخنة 

filter paper -6   ورق ترشیح 

spatula -7 ملعقة صغیرة لأخذ العینات 

  كفوف قماشیة سمیكة. -8

 2شكل 
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Procedure   طریقة العمل   : 

 تتضمن طریقة العمل الخطوات التالیة: 

والمطحونة ولفها بورقة ترشیح ووضعها    غم من العینة المجففة جیدا  2-1وزنیتم    -1

 في الجزء الوسطي من الجهاز أو المنظومة بعد تسجیل رمز العینة علیها. 

المستخدم في الجزء الوسطي بحیث     150-  100یسكب    -2 المذیب العضوي  مل من 

باحكام المثبت  الدورق  الى  منه  كمیة  تنزل  وقد  الملفوفة  الترشیح  ورقة  اسفل    تغمر 

 هذا الجزء.

الدهن من   -3 او    6-3یتألف جهاز استخلاص  منظومات )یمكن تشغیل منظومة واحدة 

كل  تثبت  یحتضن    اكثر(،  الجهاز  قاعدة  في  موجود  مقعر  هیتر  على  منظومة 

تتكون  التي  الزجاجیة  الأستخلاص  )یوزن    منضومة  بالدورق  تبدأ  اجزاء  ثلاثة  من 

یلامس   الذي  بالمنظومة(  ربطه  قبل  تلك بدقة  لتثبیت  ویستخدم  المنظومة    الهیترات 

تؤمن   ثقیلة  قاعدة  من  تتألف  مجموعة  الصندوقیة  الجهاز  قاعدة  على  عمودیا 

 وماسك.  استقرارها وحامل

یثبت الجزء الوسطي على الدورق الخاص بالمذیب بإحكام ثم تثبت منظومة التقطیر    -4

وضغطه الى الأسفل بهدوء مع   الوسطي بتحریك هذا الجزء یمینا ویسارا على الجزء

بالماسك اتصاله  من  من    التأكد  التأكد  و  المنظومة  لملأ  الماء  یفتح  بالحامل.  المثبت 

 البدء بتشغیل المسخنات.  سلامة تدفقه إلیها وخروج الماء الساخن منها قبل 

عند التأكد من الربط وانسیابیة الماء یتم تشغیل المسخنات حیث یبدأ المذیب بالغلیان    -5

لینتقل و  ر  التبخر  فیتكثف  التقطیر  منظومة  وتجمعه  ا الى  الوسطي  الجزء  الى  جعا 

بورقة الملفوفة  العینة  ملامسا  یبدأ    هناك  بالمذیب  تشبعها  بعد  والتي  الترشیح 

 15الاستخلاص الى    استخلاص الدهن الموجود في العینة تدریجیا لذلك قد یمتد زمن

ا یتم  حیث  العینة،  في  الدهن  نسبة  حسب  فيساعة  الموجود  الدهن  كل    ستخلاص 

العینة وانتقاله الى الدورق لیتجمع فیه مع استمرار تبخر المذیب وعبوره الى المكثف  

 الجزء الوسطي وتواصل عملیة الأستخلاص.  لیرجع سائلا الى

على    -6 اعتمادا  ذلك  الحرارة  منظم  خلال  من  المسخنات  حرارة  بدرجة  التحكم  یتم 

المذیب  تكثف  الى   سرعة  بطیئا   ونزوله  ذلك  یكون  ان  یفضل  الوسطي حیث  الجزء 

 الجزء الوسطي اطول فترة ممكنة.  نسبیا للسماح ببقاء المذیب ملامسا للعینة في

التیار  -7 یقطع  الأستخلاص  انتهاء  المجموعة    بعد  وتترك  المسخنات  عن  الكهربائي 

بالتدویر    المتكونة من الأجزاء  التكثیف  ثم یجري رفع منضومة  قلیلا،  لتبرد  الثلاثة 

الجزء  فصل  ثم  ومن  الأعلى  الى  المذیب    والدفع  وسكب  الدورق  من  الوسطي 

ربط  واعادة  العینات  وسحب  المذیب  قنینة  في  الجزء  هذا  في  الأجزاء    الموجود 

ا الملامس  وایصال  الدورق  في  الموجود  المذیب  بغلیان  والسماح  الكهربائي  لتیار 
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وتكثیفة في الجزء الوسطي ومراقبة مستوى المذیب بحیث یتم قطع    للمسخن وتبخیره

الوسطي الجزء  الكهربائي وفصل  التصریف    التیار  انبوب  الى  المذیب  قبل وصول 

مر لأستخدامه  وجمعه  المذیب  لأستعادة  وذلك  الدورق  اخرى الى  استخلاص    ة  في 

 آخر. 

واطفاء   -8 المسخنات  عن  الكهربائي  التیار  غلق  یتم  المذیب  استعادة  من  الأنتهاء  بعد 

ورفع القابس ثم یجري تفكیك المنظومة بعنایة. یوضع الدورق في    النقطة الكهربائیة

بالتبخر  المذیب  لطرد  ساخن  مائي  قعر    حمام  في  المستخلص  الدهن  سیتبقى  حیث 

م° لمدة    100  حرارة  تجفیف الدورق بالمجفف الكهربائي على درجة  الدورق، ثم یتم

  desiccator  و ینقل بعد تجفیفه من بقایا الماء الى المجفف الزجاجي  ساعة  0.5-1

بین    30لمدة   الفرق  ویمثل  بدقة،  وزنه  ویسجل  أخرى  مرة  یوزن  ثم  لیبرد  دقیقة 

 ق. والمتبقي في الدور  ةوزن الدهن المستخلص من العین   الوزن الثاني والوزن الأول

 یتم حساب نسبة الدهن كنسبة مئویة بالمعادلة التالیة : -9
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 Soxhlet extractor 

 

 

Soxhlet extractor 



 تقدير رقم البيروكسيد :

يعرف رقم البيروكسيد بانه كمية اليود ) غم ( التي تتحرر من محلول يوديد البوتاسيوم 

 غم دهن . . 011بواسطة الهيدروكسيد او الهيدروبيروكسيد الموجود في 

ٌعتبر اختبار تمدٌررلم البروكسد من اهم الاختبارات المستخدمة فً تحدٌد جودة الدهون 

 .فً الدهون والزٌوت الحاصل .وهو عبارة عن دلٌل ٌعكس درجة او مستوى التزنخوالزٌوت 

  .تتكون البٌروكسٌدات اثناء مراحل تلف وفساد الزٌوت والتً تكون على ثلاث مراحل

: وهً مرحلة بداٌة تكون البٌروكسٌدات بسبب تاكسد الزٌوت والدهون. حٌث  المرحلة الاولى

الاحماض الدهنٌة الغٌر مشبعة والتً تحتوي على اواصر مزدوجة تبدا الاحماض الدهنٌة ومنها 

 فً تركٌبها بالتحلل والتكسر مكونة العدٌد من الجذور الحرة . 

حٌث تبداء الجذور الحرة بالاتحاد مع الاوكسجٌن وتكوٌن : وهً مرحلة التكاثر  المرحلة الثانية

 البٌروكسٌدات وٌحصل لها زٌادة كبٌرة فً الاعداد  .

: وهً مرحلة الاتحاد حٌث تتحد البٌروكسٌدات المتكونة فً المرحلة الثانٌة  رحلة الثالثةالم

 مكونة الشكل النهائً للعدٌد من مركبات البٌروكسٌد .

ان رلم البٌروكسد بالاضافة الى معامل الحموضة فانه ٌحكم على درجة طزاجة الدهن من 

 -النتائج التالٌة :

 للدهون الحٌوانٌة الصلبة تعد طازجة %  1010رلم البٌروكسد الى حد 

 ٌجب عدم خزن الدهن واستخدامه بسرعة  % 1010 – 1010رلم البٌروكسٌد من 

 ٌعتبر الدهن مشكون فً طزاجته %    100 – 1010رلم البٌروكسٌد من 

 .الدهن ٌعتبر تالفا  % 100رلم البٌروكسٌد اكثر من 

 : في اللحوم الاساس العلمي لتقدير رقم البيروكسيد

ولدرة  (KI ) استخدام ٌودٌد البوتاسٌوم  ٌعتمد تمدٌر رلم البٌروكسٌد على تفاعل اٌدومٌتري

البٌروكسٌدات فً العٌنة على احداث انفراد للٌود بكمٌة مكافئة لكمٌة البٌروكسٌدات المتواجدة 

داخل العٌنة عن طرٌك تفاعلات الاكسدة والاختزال مع ٌودٌد البوتاسٌوم المضاف الى العٌنة 

بالتسحٌح مع  ٌتم تمدٌر كمٌة مكافئات الٌود المتحرر او المنفرد وذلن اذاثناء عملٌة التمدٌر  . 

 من المستخدمة ع بوجود دلٌل النشا . حٌث ان الكمٌة 0.0.محلول ثاٌو صلفات الصودٌوم 

فً التسحٌح تعادل كمٌة الٌود المتحرر والذي من خلاله ٌتم ثاٌو صلفات الصودٌوم  محلول

 اٌجاد لٌمة البٌروكسٌد فً عٌنة اللحم .

                   

                          



 (POVالمواد المطلوبة لتمدٌر )

 ع 0.0.محلول ثاٌوصلفات الصودٌوم  -0

 ٌودٌد البوتاسٌوم المشبع -2

  2:3خلٌط من حامض الخلٌن الثلجً + الكلوروفورم بنسبة  -3

 ماء ممطر  -4

 دلٌل النشا  -5

 الادوات المطلوبة للتمدٌر :

 مل .25دورق مخروطً حجم  -0

 مل  .5مل و ..0بٌكر مختبري حجم  -2

 مل ..0مل و .5سحاحة حجم  -3

 ورق ترشٌح  -4

 مل 5و مل  .0ماصة  -5

 مل  ..0مخبار مدرج سعة  -6

 -طرٌمة العمل :

 مل  .25غم وتوضع داخل دورق مخروطً حجم  5ٌتم اخذ عٌنة بوزن  -0

مل من خلٌط حامض الخلٌن الثلجً والكلوروفورم الى العٌنة مع التحرٌن  .3ٌضاف  -2

 دلائك  لاذابة الدهن 5رج لمدة وال

ٌتم ترشٌح العٌنة المضاف الٌها خلٌط حامض الخلٌن والكلوروفورم باستخدام ورق  -3

 الترشٌح والحصول على الراشح

مل من ٌودٌد البوتاسٌوم المشبع الى الراشح  05.بعد الحصول على الراشح ٌتم اضافة  -4

ل وتحرٌر الٌود ستكمال التفاعلادلائك  5-3وٌتم حفظ الراشح فً مكان مظلم لمدة من 

 ()لون الراشح اصفر

لطرات من دلٌل النشا المحضر الى الراشح ) لون الراشح ٌصبح ازرق  5ٌتم اظافة  -5

 داكن (

 ع لحٌن تغٌر لون الراشح الى لون ابٌض 0.0.ٌتم التسحٌح مع ثاٌوصلفات الصودٌوم  -6

 بالتسحح )مل (ٌتم حساب كمٌة محلول ثاٌوصلفات الصودٌوم المستخدمة  -7

 -:ٌتم حساب لٌمة البٌروكسٌد باستخدام المعادلة الاتٌة  -8

 

     
        

 
  

 



 -حٌث ان : 

W ) حجم ثاٌوصلفات الصودٌوم المستخدمة بالتسحٌح )مل = 

V( 0.0.= عٌارٌة ثاٌوصلفات الصودٌوم ) 

N ًوزن العٌنة الابتدائ = 

 



 -حماض الدهنٌة الحرة :تقدٌر النسبة المئوٌة للا 

وٌعرف بانه بالرلم الحامضً     Free fatty acidٌعبر عن لٌمة الاحماض الدهنٌة الحرة  

عدد الملغرامات لهٌدروكسٌد البوتاسٌوم الكافٌة لمعادلة الحوامض الدهنٌة الحرة فً ) ا غم ( 

 من الدهن او الزٌت وتعبر هذه النتٌجة عن النسبة المئوٌة للحموضة الحرة 

مدى الذي ٌصل الٌه تراكم الاحماض الدهنٌة الطٌارة  للالرقم الحامضً قٌاس *** ٌعتبر 

تحولات اكسدة الدهن وبصورة اساسٌة تحلل الكلٌسٌرٌدات بفعل انزٌم اللاٌبٌز  الناتج من

 لٌسٌرٌن حر  وكما فً المعادلة بوجود الضوء وارتفاع درجات الحرارة الى ك

C3H5(OCOR)3+3H2O-------->C3H5(OH)3+3RCOOH 

* تعتبر عٌنات اللحوم الحمراء مقبولة اذا كانت الحوامض الدهنٌة الحرة لاتزٌد عن **

2.1 % 

ي  -: الاساس العلم  **** 
 
ان هذه الطريقة تعتمد على تسحيح الاحماض الدهنية الحرة ف

هو لذوبان الدهون المتواجدة حٌث ان دور الاٌثر والكحول بالمحلول الماعدي .    محلول الايث  

, حٌث ان  المادة الغذائٌة اما الكحول الاثٌلً فدوره ٌعمل على تجانس عٌنة الراشحفً 

 الكحول ٌمتزج بصورة جٌدة مع الماء والمذٌبات العضوٌة .

كلما كان مستوى التحلل للاحماض الدهنٌة الحرة والاحماض الدهنٌة الطٌارة   -ملاحظة مهمة:

علاقة بٌن الوزن الجزٌئً ورقم الحامض اكبر كلما كان رقم الحامض اكبر, وذلك لوجود 

 . للاحماض الدهنٌة

 -طرٌمة العمل :

 غم  5ٌؤخذ عٌنة من اللحم المثروم  بوزن  -1

 دلٌمة  5مل من الاٌثانول داخل دورق وتمزج لمدة  33توضع العٌنة مع  -2

 ٌتم ترشٌخ الخلٌط  ) العٌنة + الاٌثانول ( بواسطة ورق الترشٌح للحصول على الراشح -3

 phph 1%لطرات من دلٌل الفٌنونفثالٌن  5افة ٌتم اظ -4

 3.1ٌسحح الراشح مع لاعدة لوٌة ) محلول هٌدروكسٌد البوتاسٌوم او الصودٌوم  -5

 عٌاري حتى ظهور اللون الوردي .

 -ٌتم حساب النسبة المؤٌة للاحماض الدهنٌة الحرة وفك المعادلة : -6

 ffa= ((a⁎b⁎c)/s))⁎100%% للاحماض الدهنٌة الحرة = ***   

 -حٌث ان :

A (عٌارٌة هٌدروكسٌد البوتاسٌوم =KOH  )3.1 

B مل من محلول هٌدروكسٌد البوتسٌوم المستخدم بالتسحٌح = 

C 3.2.2= لٌمة ثابتة 

S)وزن العٌنة ) غم = 
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 أ.د. محفوظ خليل عبدالله                            Preservation of meatحفظ اللحوم 
يعتبر التلف سبب اساسي في فقدان الاغذية. وتكون اغلب الاغذية الطازجة المجهزة وبخاصة اللحوم 
سريعة التلف وذلك لانها تحتوي على نسبة عالية من الماء وكذلك بسبب طبيعتها الغذائية. ومن 

 اسباب تلف وفساد الاغذية يعود الى:   
 ا لفساد اللحوم يوعنمو الاحياء الدقيقة: وهذا يعد السبب الاكثر ش -1
 التلوث من الاوساخ وامتصاص النكهات الغريبة -2

 التحلل الذاتي وبخاصة الاسماك -3

 مختلف التفاعلات الكيميائية )مثل الاكسدة( -4

 Cold shorteningالاضطراب الفسلجي مثل ظاهرة قصر برد للعضلات  -5

 اضرار ميكانيكية -6

الب يعد غير ممكنا، او بواسطة الحفظ بالامكان تجنب التلف بالاستهلاك السريع والذي في الغ
السريع، فالحفظ الكفوء ليس فقط يؤخر وبكثرة التلف ولكنه ايضا يساعد في تقليل كل من تلوث 
اللحوم واستهلاكها من قبل الافات المختلفة، لذا فان السيطرة على ثلاث ارباع الاسباب الرئيسة 

 لفقدان الاغذية تتم من خلال الحفظ الكفوء لها. 
وان كيفية حفظ اللحوم وخزنها تحدد مدة الخزن ن اللحوم عبارة عن منتجات غذائية قابلة للتلف ا

وسلامة الغذاء الذي يؤكل، وان تاثير الحفظ هو الحد من فعالية المايكروبات والتفاعلات الانزيمية 
بخفض كمية لذا فان حفظ اللحوم يتم  والكيميائية والفيزيائية التي تسبب الضرر والتلف للحوم.

 المواد في اللحوم التي تفضلها الاحياء الدقيقة في النمو عليها.
 او كليهما. pHوان افضل طريقة لحفظ اللحوم اما خفض محتوى الماء او خفض الـ 

كما ان احد اهداف الحفظ التجاري هو ايضا منع تغيرات القيمة الغذائية او النوعية الحسية للحوم او 
قتصادية تستطيع ان تسيطر على نمو الكائنات الحية وتقلل من التغيرات تقليلها بواسطة طرق ا

 الكيميائية والفيزيائية ذات الطبيعة غير المرغوبة وتجنب التلوث.
وتشمل الحفظ الكيميائي اضافة  كيميائية وبيولوجية او فيزيائيةوبالامكان انجاز حفظ اللحوم بطرق 

بعض المواد الى اللحوم مثل الملح او الحوامض اوتعريضها للمواد الكيميائية مثل الدخان اما الحفظ 
البايولوجي فيشمل التخمر، اما الفيزيائي فيشمل الزيادة الوقتية في مستوى طاقة المنتج )التسخين 

وى الماء مثل التجفيف بالهواء والتجفيد وكذلك والاشعاع( وكذلك الاختزال المسيطر عليه في محت
 استخدام عبوات حافظة.
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  :بالتبريد والتجميد طرق حفظ اللحوم     

ير الملائمة تستهدف تهيئة الظروف غ أنها إلاهنالك عدة طرق لحفظ اللحوم وهي وان اختلفت       
.لحم المجهرية وتزنخ الدهون وبالتالي التقليل من فساد ال الأحياءلنمو   

للفعل  فةبالإضاتؤخذ بعض الاعتبارات  أنيجب  طرق حفظ اللحوم عند تقييم أي طريقة من 
-الحافظ هي :  

 الطريقة على نوعية المنتوج  تأثير -1
 مشاكل التوزيع والتسويق  -2

 الضرر الصحي للمستهلك الناتج عنها  -3

 التقييم الاقتصادي والهندسي للطريق التجارية  -4

 فترة الحفظ الممكنة .  -5

 :Refrigeration storage    الحفظ بالتبريد -: أولا  

جسم الحيوان  يقصد بها تبريد ذبائح الحيوانات بعد الذبح مباشرتا وذلك للتخلص من حرارة      
ها مْ ولمنع الفساد حول العقد اللمفاوية والتي يعزى ل 33 – 33 إلىوالتي تصل بعد الذبح مباشرتا 

. وهنالك طريقتين لتبريد اللحوم هي :  أحيانافساد العظم   
مْ ( وسرعة هواء  13 – 1وضع الذبائح في مخازن مبردة تتراوح فيها درجة الحرارة من ) -أ

قدم / دقيقة( على درجة  433والخنازير وسرعة هواء )  للأغنامقدم / دقيقة ( بالنسبة  633)
 وتكون الذبائح معلقة بالسكة .  للأبقارمْ(  1 -حرارة )

وضع الدجاج  إن) والأسماكالمثلج وهي ناجحة في الدواجن  أوتغطيس بالماء البارد ال -ب
 .تكون كافية لتبريدها بالتغطيس(  ساعة1 والأسماك

التالية :  للأسباب  
 جسمها مغطى بالجلد  -1
 لونها باهت  -2

 بالتغطيس كالحوم الحمراء التي تفقد جزء من صبغتها.  تتأثرلا  -3

  -العوامل المؤثرة على كفاءة التبريد هي : أهموان من 
 الحرارة النوعية للذبائح  -1
 حجم الذبائح  -2

 كمية الشحم المحيطة بالذبيحة  -3
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 درجة حرارة غرف التبريد  -4

 عدد الذبائح  -5

 المسافة بين الذبائح .  -6

ف غر  إلى إدخالهاغرف انتظار قبل  إلىالذبائح  إدخالمهمة وهي  أمور مراعاةيجب  )
( . تؤثر على كفاءة التبريد  لتخفيض حرارتها كي لاالتبريد   

م ( ويستخدم الحفظ بالتبريد للحو  أيام 6 – 3مدة التبريد قصيرة تتراوح من ) إن      
مْ ( .  3المثرومة والمملحة ويكون التبريد على درجة حرارة اقل من )  

  -العوامل التي تحدد مدة الخزن بالتبريد هي : 
 في اللحم  لأوليا الميكروبيالحمل  -1
 الواقية ) شحم , جلد , حراشف( الأنسجةوجود  -2

 درجة حرارة الخزن والرطوبة  -3

 نوع الحيوانات المبردة -4
Freezer storage :الحفظ بالتجميد -ثانيا:    

واضحا  أثيراتتؤثر  لا لأنهاطرق حفظ اللحوم وذلك  أفضليعد الحفظ بالتجميد من       
(. أشهر 6-2على لون ونكهة وعصيرية اللحم بعد الطبخ وان مدة الحفظ بالتجميد من )  

 يعتبر التجميد من أفضل طرق حفظ اللحوم الطازجة :  
 يحافظ على نوعية اللحم ويحفظها لفترة طويلة -1
 يساعد على استمرار تواجد اللحوم الطازجة على مدار السنة -2

 ت طويلةيساعد على نقل اللحوم لمسافا -3

 يقضي على بعض أنواع الأحياء الدقيقة وبذلك يساعد على حفظ صحي للحوم -4

 يساعد على سير بعض العمليات الصناعية ومنها التقطيع بشكل مرغوب . -5

ة والفيزياوية نوعين لان سرعة التجميد تؤثر على الصفات الكيمياوي إلىوقسم التجميد 
:  إلىللحم   

  Slow freezingالتجميد البطيء:  -أ
 المزايا : 

 حفظ اللحوم من الفساد ومنع النمو الميكروبي  -1
 مْ( .  11-يمكن استخدامه في المنازل باستخدام المجمدات على درجة حرارة ) -2
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 العيوب : 
 تكون بلورات ثلجية كبيرة الحجم داخل الخلايا تسبب تمزق جدران الخلايا العضلية  -1
 التذويب  أثناءفقدان كبير للسوائل  -2

غير منتظمة وبالتالي  المتكونةلان بلورات الثلج  أغمقللحم بشكل ظهور لون ا -3
 اللون الغامق  إلىانعكاس الضوء وانكساره يكون غير منتظم مما يؤدي 

 العضلية  الأليافيزيد انكماش  -4

 يؤثر على نوعية الذبائح .  -5

 في حالة التجميد البطيء عند تعريض شريحة من اللحم الى الانجماد يحدث:
حرارة الشريحة اولا ويحدث تبريد عالي بحيث تصبح الحرارة اوطأ من درجة انجماد تنخفض  -1

 الشريحة
عندما تبدا الشريحة بالانجماد يتجمد جزء من الماء فترتفع درجة الحرارة فجأة الى درجة  -2

 13الانجماد الفعلية )حوالي صفر( وهذا يسبب فقدان حرارة التجميد والتي مقدارها حوالي 
ماء متجمد اي معنى ذلك تحرر الحرارة الكامنة للتبلور ولكن لايتجمد جميع  غم1كالوري/

 الماء في المحلول وبذلك يزاد تركيز العصارة.

بعد ذلك يحدث تبريد مرة اخرى وانخفاض في درجة الحرارة الى اوطأ من درجة تصلب  -3
 العصارة المتبقية فيتصلب جزء اخر وهكذا . كما في الشكل 

                                       

                                                                                                                                                                                      
   Fast freezingالتجميد السريع :  -ب

مزايا : ال  
 . حفظ اللحوم من الفساد ومنع النمو البكتيري والحد منه بشكل سريع  -1
 . تؤثر على لون اللحم  التجميد منتظمة لا أثناء المتكونةالبلورات  -2

 .  Thawingالتذويب  أثناءتقليل الخسائر الناتجة عن الفقد  -3

 .العضلية وتشويه الخلايا  الأليافالتقليل من انكماش  -4

 .حجم اللحم قليلة وفترة تكوين البلورات اقصر التغيرات في  -5

 .يكون اقلل ضررا على اللحوم من التجميد البطيء  -6

بريقا  أكثرالبلورات المتكونة صغيرة الحجم منتظمة تعكس الضوء ويظهر لون اللحم  -7
 . 
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ويطات بين خلابد إن نشير إلا إن الماء الذي يتحول إلى جليد في حالة التجميد السريع يكون 
( افضل في حالة وهذا لا يتلف الأنسجة ويعطي بناء )قوام كتين والمايوسين في اللييفة العضليةالا 

ي اقل من التجميد البطيء فان البلورات الثلجية تتكون خارج الألياف , حيث أن الضغط الازموز 
ه يسحب داخل الألياف ومع حدوث التجميد فان الماء في خارج الألياف  تزداد قوته الأيونية كما ان

لياف بالضغط الازموزي من داخل الألياف إلى خارجها وتتكون بلورات كبيرة تسبب تمزق الأ
 العضلية.
 العيوب :

تخدم غاز    لا يمكن استخدامه في المنازل ويستخدم على الصعيد التجاري فقط وقد يس
Co2  مْ(. 11 -)على درجة حرارة اقل من      N السائل او N2o أو 

 

 

 

 

 البطيئالتجميد 
                             

 
 
 
 
 

 التجميد السريع
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منها :  ةطرق التجميد عديد  

 التجميد بالهواء  -1
 إنالتجميد بالتماس المباشر مع السطح )عند استخدام الصفائح في التجميد يجب  -2

 ( Freezer burnتغلف الذبائح ويمنع التصاقها مع الصفائح لتجنب حرقة التجميد 

 الرش بالرذاذ أوالغمس بالسوائل  -3

 
  

    العوامل التي تؤثر على فترة الخزن بالتجميد : 

 نوع الحيوان ونوع المنتج  -1
 درجة حرارة المجمدة  -2

 التغير في درجة الحرارة  -3

 نوعية مواد التغليف  -4

التجميد :  إثناءالمشاكل التي تظهر   

 جفاف سطح اللحم بسبب تبخر الرطوبة من السطح  -1
 دهون تزنخ ال -2

  الإنزيماتلعمل  أو O2وتغير اللون نتيجة لوجود  أكسدة -3

 حم على السطح الداخلي للغلاف لتجمد الرطوبة المحيطة بال -4

 تشقق جدران الخلايا وفقدان العصارة .  -5

  -ملاحظات:

cryoscopic وتسمى نقطة.  مْ  1-درجة حرارة بداية الانجماد لعصير اللحم تعتبر  
 والتي تتحدد حسب تركيز الايونات

cryohydric مْ درجة حرارة الانجماد الكلي لعصير اللحم والتي. تسمى     

مْ  64-وهي   
  -التجميد بالهواء المتحرك :

م/ثا والمتوسطة استخدام  3.5- 3.1فهو عادة من الطرق البطيئة استخدام سرعة هواء         
 مْ  23-م / ثا . إذا كانت درجة الحرارة داخل غرف التجميد 2السريعة م/ثا و  1 – 3.5سرعة هواء 

يوم , أما عند استعمال دوران الهواء الصناعي وفي  2ودوران الهواء طبيعي فان التجميد يستغرق 
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ساعة , والملاحظ إن زيادة سرعة الهواء تسرع من  32 – 24نفس درجة الحرارة فالتجميد يتم بحدود 
 – 15ذه الطريقة في نفس الوقت تؤثر في زيادة التقلص . نسبة الرطوبة اللازمة بهعملية التجميد و 

32 %  .  

  -التجميد بالهواء الثابت :
  مْ  33-،  13-طريقة تكون هذه الطريقة بطيئة مشابهة للثلاجات البيتية وتتراوح درجة الحرارة بهذه ال

                         

 المنتوج
- ىأكثر فترة تجميد عل

 – 15ونسبة رطوبة  مْ  23
32 %  

شهر 12 لحوم الأبقار  
شهر 12 لحوم الأغنام  
شهر   6 لحوم الدواجن  
شهر 6 لحم خنزير  
ن صوصيج بدو 

شهر 2 ملح  

شهر 1 قطع بيكن  
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بالتبريد   الحفظ  عند اهواجب مراعاتقاط الالن  

 

ار(الثقيلة )الأبقالذبائح  -1 لكي تبرد . مْ  3–2ساعة على درجة حرارة  72تحتاج    
 

ام الذبائح الخفيفة )الأغن -2
 والعجول(

لكي تبرد . مْ  3–2ساعة على درجة حرارة  36 – 24تحتاج   

ناء المسافة بين الذبائح أث -3
 التبريد

سم بين ذبيحة و أخرى  . 3-5  
 

د درجة حرارة غرف التبري -4
إدخال الذبائحقبل   

اد .لتلافي ارتفاع درجة حرارة البر  % 31 – 35ورطوبة  مْ   3- – 2-  

ل حرارة الذبائح والتي تد -5
 على انتهاء التبريد

.  مْ  3 – 3  

حتقليل الفقد من الذبائ -6 .  % 43تغطيتها بالقماش تقلل نسبة الفقد بحوالي    

اء أفضل نسبة رطوبة أثن -7
 التبريد

11 – 32 %  .  

خزن اللحوم المبردة -1  

م/ثا . يمكن للحم  3.2وسرعة هواء  % 33- 15ورطوبة  مْ  1 – 1-
 أن يبقى

أيام في الخزن . 13 – 1  
ةتبريد الأعضاء المأكول -3 يوم . 5–3ولا تخزن لأكثر من  % 33ورطوبة  مْ  1 – 3في درجة    

حةتبريد الطيور المذبو  -13  

 1.2 – 1وسرعة هواء  % 33- 15ورطوبة  مْ  3.5 – 3في درجة 
ساعة للوز والبط . 36ساعة للدجاج و 12م/ثا . وتكون فترة الخزن   

 % 15 – 13م/ثا ورطوبة  3.5 – 3.1ويمكن أن تستخدم سرعة هواء 
يوم . 5-4للخزن لمدة  مْ  3ودرجة حرارة   
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-الحرارة على مكونات اللحم : تأثير     

 على بروتين المايوفبرل : التأثير -1
هي بروتينات  عتينو مجم إلىالطهي  أثناءبالحرارة  المتأثرةحيث يمكن تقسيم البروتينات       

تدخل بالطراوة . ت بروتينات الساركوبلازم فهي ذائبة لا أماالرابطة  الأنسجةوبروتينات  الألياف
تفقد اط حيث عن التقلص والانبس المسئولتين اللييفات و هو بر  يتأثر ما أول إنحيث نلاحظ 

ها وزيادة صلابة قلة ذوبان إلىبناءها ويحدث تغير في تركيبها وتتجمع هذه البروتينات ويؤدي 
 64من ) أعلىلذلك طبخ اللحوم على درجة  أكثر أومْ(  46اللحم وهذا يحدث عند درجة حرارة )

لماء  كلما زادة اض قابلية مسك اتزيد تصلب البروتينات وانخفاض ذوبانها وانخف أنمْ ( نتوقع 
.درجة الطبخ   

 الرابطة : الأنسجةتينات و على بر  التأثير -2
بانيته حيث حيث تحصل تغيرات فيزياوية فيها وخصوصا الكولاجين فتسبب زيادة ذو       

مْ( وهذا  42عند درجة حرارة ) الأصليمن طولها  % 03تنكمش خيوط الكولاجين بنسبة 
عملية ذوبان الكولاجين وهذه ال يبدأمن خيوط الكولاجين . وبعد هذا القصر  % 03يحدث في 

في نفس  . تشبع الكولاجين بها وبداية ذوبانه إلىرطوبة لان وجود الرطوبة يؤدي  إلىتحتاج 
تصبح  منه لا لى نسب عاليةتؤثر على الايلاستين لذلك القطع الحاوية ع الوقت حرارة الطبخ لا

 طرية عند الطبخ حتى لو طبخت على درجة حرارة عالية لفترات طويلة .
 
تأثير درجة الحرارة على لون اللحم الطازج :  -0  

( لا يحدث مْ  63إن التغيرات الداخلية للون تعود إلى درجة الحرارة الداخلية , ففي درجة )      
( يحدث فقدان مْ  75( يقل اللون الوردي , في )مْ  73 – 65تغير للون أو يحصل قليلُا , في )

للون بني تام للون الوردي , عند الطبخ في ظروف فيها ماء وقريب من درجة الغليان يصبح ا  

Myoglobin متجانس وهذا بسبب الدنترة وأكسدة    
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                                  Meat cookery   طهي اللحوم 

:الغرض من الطهي  

 تحسين الاستساغة -1
 عمر الخزن  أطالة -2

 توفير منتجات متنوعة وخاصة عند تحوير طرق الطهي -3

 تقليل فرص حدوث الفساد عبر التحطيم الجزئي للنمو الميكروبي -4

 
-الطهي على اللحم ومنتجاته : تأثير  

Denature + Coagulate              بروتينات اللحم يتم دنترتها وتجلطها وتختلفمعظم    1- 
 القابلية الذوبانية لها                            

تحسين الاستساغة للحم وزيادة النكهة وتحوير القوام -2                
المجهرية الأحياءتحطيم  -3                

            Inhibiter the activity of protolytic enzyme   4-  الأنزيماتتثبيط فعل  

             aw 5- لمائيةتقليل محتوى الماء وخاصة على السطح وبالتالي تقليل الفعالية ا      

في اللحم المعالج الأحمرموازنة اللون  -6    
تحوير قوام اللحم وخاصة الطراوة .  -7     
 

Denaturation and changes in solubility  الدنترة وتغير القابلية الذوبانية  

  ر اللون منتغير فيزياوي في التجلط على السطح . ويحدث ذلك بتغيي أول يبدأعند الطهي       
تها . الرصاصي وتصاحب عملية التجلط دنترة البروتينات وتغير درجة ذائبي إلى الأحمر      

رجة الحرارة تظهر على سطح اللحم في البداية ولكن بمرور الوقت واستمرار د لأوليةاالتغيرات  إن
ي هذه فان التغلغل يحصل داخل اللحم وهكذا تظهر صفة التجلط واضحة في مركز القطعة وف

عة الصوصج من العملية يلعب بروتين المايوسين دورا في تغطية جزيئة الدهن وهذا ينفع في صنا
ب .خلال صنع المستحل  
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Cookery Methods طرق الطبخ 

يؤثر  توجد عدة طرق لتحقيق الطبخ من خلال رفع درجة حرارة اللحم الداخلية الى حد معين      
 في صفة المنتوج . 

لكون الماء طبخه و  أثناءهنالك عامل مهم يحدد طريقة طبخ اللحم هو نسبة الرطوبة في اللحم       
اللحمية . من  العميقة في القطعة الأجزاء إلىموصل جيد للحرارة فان وجوده يساعد في اختراق اللحم 

ذي يحصل عن فان سطح اللحم الرطب يمكن ان يؤخر عملية التسخين بسبب التبريد ال أخرى ناحية 
 طريق التبخر . 

 الأنسجةيل النهائي للحم المطبوخ بسبب تحلالطراوة والقوام  إظهاريعتبر الماء ضروري جدا في 
 الرابطة الموجودة . 

 
  Dry cookeryالطبخ الجاف  -1
لشوي قطعة اللحم بالهواء الحار الجاف مثال ذلك ا إحاطةيتحقق الطبخ الجاف من خلال        

 والتحميص 

 :  Broilingالشوي  -أ
مرحلة  إلى تلائم طريقة الشوي القطعيات الطرية لان فترة الطبخ قصيرة جدا ولاتصل        
للحم مع النكهة خاصة في قطعة االرابطة وتسبب درجة الحرارة العالية تكون  الأنسجةتحلل 

 إن ألاالية ودرجة الحرارة ع كون سمك قطع اللحم قليل نسبياي, و  تكون اللون القهوائي الداكن
 درجة الحرارة عند الشوي بالفحم تكون اقل من حرارة الشوي بالفرن .

  
Roasting التحميص:  -ب   

ي فرن بدرجة تلائم طريقة التحميص بالحرارة القطع السميكة الطرية وتتم هذه الطريقة ف      
ن السكر مْ وهذه الطريقة تعطي نكهة خاصة للحم بسبب تكون اللون القهوائي بي 153حرارة 

فقدان  ويجب حماية القطعة في هذه الطريقة بطبقة من الشحم الخارجي لمنع الأمينمجموعة و 
 إلىض الحرارة يمكن خف بأكملهكمية كبيرة من الرطوبة , في حالة تحميص قطع كبيرة مثلا فخذ 

مْ في الفرن لفترة طويلة .  123  
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 Moist heat cookeryالطبخ الرطب  -2

 لأنسجةاة في حالة احتواء القطعة اللحمية على كميات كبيرة من تستخدم هذه الطريق       
يلاتين ويتم ج إلىالطبخ لغرض تحلل الكولاجين الكامل  أثناءالماء  إضافةالرابطة لذلك يفضل 

ها في اللييفات استخدام درجات حرارة واطئة لفترة طويلة ليتسنى تحلل البروتينات دون تصلب
 أنواعين . ومن لاستتغيرات تحدث في الكولاجين ولا تحدث في الإهذه ال إن إلىويجب الانتباه 

 الطبخ الرطب . 
  Braisingالتدميس  -أ

ويمكن  مغلق يحتوي على الماء إناءوهو الطبخ بالماء او التحميص بالقدر ويتم في         
حصول على نفس النهائي . ويمكن ال المنتجلتكوين القوام والنكهة المرغوبين في  النكهات إضافة

على العصير  للمحافظةالنتائج بلف قطعة اللحم بمادة مقاومة للرطوبة وتسخينها في فرن جاف 
مْ .  133 - 35الطبيعي في اللحم وتقليل فقدان الرطوبة وتكون درجة الحرارة في هذه الطريقة   

   Microwave cookeryالطبخ بالفرن ذو الموجات فوق القصير  -ب
لقصيرة الى ا من تحول طاقة الموجات فوق اهطريقة حديثة وسريعة جدا وتتكون الحرارة في       

لجزيئات داخلية نتيجة تداخل الجزيئات مع مجال  ألدورانيحرارة من احتكاك الفعل 
عدة ب أسرعهيرتز ( . تكون طريق الطبخ هذه  ميكا 2453 – 315كهرومغناطيسي سريع التردد )

تكون اللون القهوائي للحم . لا أنهاطرق التقليدية وعيوبها مرات من ال  
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 المصنعة للحوم   مجموعات المنتجات

مععم مععالو ت، تععرت فيعع وا  ععع لم ععمو ت،ضععم،م ممن جعع  لععون  معع  م  مععما ت،  عع   

وش ئتا ت،واعععممخ ت،ن.تتيععع  مو  اععع    يععع  ف  ععع  م عععما مععع   وش ل عععجه ت،نمهععع  ت،نمهععع 

م  مععما ت،  عع   ت،نو  اعع  ت، ععع ف نععت لزععنمو لف نيععو خواععممخ م.تتيعع   م عع  خهععم  

 عع  خععم،انم معع  ت عع    ليسعع و   يريععا معع  معع.ا ت،ن  مععما فت  ،  يععما فمهيععو م نم  

 معععع.تتمفهم لل ععععتم،هم  لينتعععع  فاعععع يم معععع.ا ت،ن  مععععما لععععن  ت،ا ععععما ت، م،يعععع  

 

 يمز  ت،م  مما ت،     ت،نمه وش  

و للمسم  دم ي   ليضم  ت،يهم ت،  تخت لت،ن ح ت،ضمدي ل ع   ف ت ن م.ا ت،ن  مما م  ، م مع 

يم م تد خمزي  لم تد  خضض تلأ يمن م تد وتخي   ينم يضم  ت،ى تلأ  م  زمي ش ت، تم،

مم،   ، تجيا  منهم  ليماي فس يق م.ا ت،ن  مما خا وش مي   ت نيا لمه ي م ت يهم لل طهيهم  

تجت تلاز ه ك يع فاجح تمخ   ،لأيت  لتئت مم فم فضج     يما ت،  م ت،يمزج  ع لمضمو  

(  merguezم ظا    ضا   ي  . خم،سمق  لم  ت،ن  مما ت،يمز   ت، ن ئ ي  ميا يو )

 breakfast( لخايتامزر ز زيج )bratwurst( لخاتف يازر )longganisaل، مممميسم )

sausage( لخ و ا )burger( لل ز   يع )suflaki   ) 

 

 تيم ت،  م ت،نق  دش لت،نن     

فس و   تيم  غياش م  ت،ضض ا ،ا م م.ا ت،ن  مما ت، ع ينت  فقسينهم ت،ى م جي    

ميج      ي  فت ن جن ي  ت، ق ي    -مي   ل،    مق دش لمن     -،    مق دش لمن    

لت، ن يح م نم     ع ت،نمن ج ي   لفماي مضم،م  ت،  م ختنيما  غياش م  م ح ت، ق ي  إمم  

تل خ ق ه ل/لل فغييسه  ع م   ل م  م ح ت، ق ي    أمم ت،     ت،نق دش  خم، ن يح ت،مم  ت،جسيط

لت،نن    مي       فضم،ج خم، اتوش لإمنم يماي إ ضمجهم ،  ق ي  لت، ن يح  م ت، مايم  

لت، ونيا لتلإمضمج   سبت  ي  يماي تز ه يهم  ع ت،ضمدش مي    لم  ت،ن  مما  

(   لمم ت،     ت،نق دش لت،نن     Serrano ham)( لزياتم  مم   Parmaت، ن ئ ي  خمومم )

ميج      وضم دتمنمً ، نضم،م  ت، اتوي  جقب جن ي  تاياش م  ت، ق ي  لت، ن يح ،    ل  

ت،ى ت، و   ت،نان خ  م  تمخ ي  تلأيت  لم  ت،ن  مما ت، ن ئ ي  لن  م.ا ت،نمن ج   

   (  sandwich ham) (Virginia يا ي يم )
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 ،نيج    مي    م  مما ت،     ت

يماي فمهيو ، م ت،ضض ا لت، م  لت،نت مما نيا ت،  ني   ع م.ا ت،نمن ج  خ م، هم  

ت، ي   لللاتً لئ،ك خي  هم ل امهم ل  يهم   م يماي فقسيم ت،و يط ت، وج ت،ى تيم زمق لل  

لونا  فضم،ج خم، اتوشت مم يؤدي ت،ى فم  ط ت،جالفي  لي نوض ج  م  جٍ ئي ت ت  مان  

لتمخت ،لأيت لج ى دو   م  ت،رجما لمم  ت،جت يايم   ي  يماي  ع ت،ضمدش طجخ   م نمزك

ت،سمق لل فجوياات لل ف  ي ه خم، اتوش تئت يمن م ش تً  ع لمضمو ماي.ا  لمم تلأونا   ضمدش مم  

( لم ا  mortadellaي م  جومم  لم  ت،ن  مما ت، ن ئ ي  لن  م.ت ت،ياتز م وف ي  )

( لمير ،    viennas( ل يي  مز )frankfurtersتا وفاز )( ل اتم hotdogsدل و )

(meat loaf   ) 

 

 ت،نيج     –م  مما ت،     ت،نيج    مسجقمً 

ينت  لن ف   ي م.ا ت،ن  مما   يما م  تام ما ئتا دو   م  مي  م  ت،ضض ا  

للمسم  دم ي  ل، ن  ولس ل     ي تن لد  ليج  لل وتو ل اى تمخ   ،لأيت   ي  فماي  

   من م  ت،نضم،م  ت، اتوي   ع ت،ضمدش   ل جن ي  ت،ا م  ف ت ن ت،نا    تلأل،ى م   ما

ت،يجخ ت،نسجق ،ن تد ت،  م ت، ي  ت خي نم ف ت ن ت،نا    ت،رممي  م  طجخ   ي  ت،ن  ج ت، هممي    

ت،نيج    ممن ج  جايض  لم   ج  م  ت،  م   –لفس و   م  مما ت،     ت،نيج    مسجقمً 

ت، ي تن ت،رمم ي  لت،نت مما نيا ت،  ني   لم  ت،ن  مما ت، ن ئ ي  لن  م.ا  لم  مما 

 ت،ا    يمما ت،تج  لزمق ت،   لت،  م ت،جقاي ت،نن ح 

 ً ا مي م  ت،سمق ت،نون 

ا مي مً م    يما  ش   م  ت،  م ت،هجا لتلأمسم  ت، م ي  ت،نو  ط    ي ت ن ت،سمق ت،نون 

خم،ن ح لت،ستا لت،  تخت لمت مما ل اى نيا ، ني ت ليماي فضج  هم  ع ت،ضمدش دت ت لمضمو   

 ي  فت سب مته هم لت تمهم ل، مهم ت،ومص خهم م    ل ت، ونيا ت،ن ات ق مم فوايض  

  خم، اتوشت خت ف زع لفس ه ك يماي إ ضمع ت،ن  مما ت، هممي  ، نضم،م  ت،اط خ  م هم  للا

   chorizo  sausages  مي  

 

 م  مما ت،     ت،نماا  

ليق   فمهيومم ج ى لزمس ت، ماخ  ت، ع   ,ف  ج م.ا ت،ن  مما ج  ت، مايم ت،ضمدي ،  م ت،هجا 

فق ل خأن ت،  م لا ياس  خسه ،  ج  مم ي جوا م ه  وو   ماي م  زممت تلأمسم  ت،يجيضع   

 ي  يماي  ع ت،غم،ب فقييم تيم ت،  م ت،هجا ت،اغياش ج ى  تت م سق مضي  ي يح  

 م خ يمش فووي ي   ت، مايم ت،  ويمع ت،ن سملي ، قيم خام  هم  لئ،ك لأن ت،  م ت،نمام ي ن 
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لط ل م   يمش ت،  م ت،يمزج  لفجقى ت،قين  ت، غ.لي  ،ن   ى ت،  م م  ت،جالفي  ينم مع دلن  

 (biltong) لخي   مج (jerky) فغييا  لم  ت،ن  مما ت، ن ئ ي   ع م.ا ت،ا    يايع 

 (charque) لخس امم (pastirma) . 

فا يم ت،     يشنت جن ي  ئخح ت،نم ي  لتلأن م  لفمهيو ت،     ،  قت لت،جيمت لفسنى م.ا  

ت،ضن ي  ل يممًم فضج   ت،     لفض   جن ي  فا يم ت،     م  لمم ت،ا مجما  ع يريا م  دلل  

ت،ضم،م  لف  ج ت،اي  لت، لايما ت،ن   ش مضظم ت،     ت، ناتو )، م ت،نم ي ت لتلأن م (   

ل،نمميم ل امسم لتلأو   ي  لت،جاتزيت  ع ت،نافج  ت، م،ي  لإم مج ت،     ت، ناتو   لفأفع  

   مج  ت،سمُق  

لفض ن  جن ي    م ت،سمق ج ى فقييم ت،     لل  امهم  م   يهم مم ت،  تخت لمايجما  

ت،نضم،م   ليُ  م ت،نو  ط ت، مفج   ل تلأن ا  لمع لممخيب ط ي   ما  ج  م  ت،س ي  ز   

ى خس زت ت،سمق  م يماي   لي م وخط لل   ع ف ك تلأن ا  ج ى مسم ما م  ظن  لإم مج مميسن 

 .خض م. ف  ي  لل طهعت لل فمايم ت،سمق ت، مفج تج نمدت ج ى ت،  ع ت،ناتد فا يضه 

فت ن خضض لم تع ت،سمق ت،نُا  م  مموش ،لأيتت لي ي ب خضضهم تلآ ا طهيه تجت تلأيت   

تع ت،سمق ت،ناض   ، ى خضض ت،نس ه تي ت لييُ ق ج يه ليضًم  ليض جا ت،ااتمتا وا م  لم  

 .م ا دلج
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 meat Qualityجودة اللحم 

إن معايير الجودة الخاصة بمنتجات اللحوم مرتبطة بخصائص المنتج الطبيعية والكيميائية و الميكروبيولوجية و 

هذه الخصائص عادة تُحدد أو تقُيم بواسطة كل من السلطات  ,الحسية)الشكل و اللون و الطعم و الرائحة و النكهة…الخ(

 .  التشريعية الغذائية في البلاد و المصنع و كذلك المستهلك

 معايير الجودة الكيميائية : 

هناك معايير عدة للجودة متعلقة بالمحتوى الكيميائي يجب أن تتوفر في المنتج النهائي لكي يتم مراقبة  

من أهم تلك   ,قابية وذلك لضمان سلامته و صلاحيته للاستهلاك الآدمي جودته من قبل السلطات الر

 المعايير ما يلي : 

 النسبة المئوية للرطوبة في المنتج النهائي و يتبعها كمية الماء المسموح بإضافته أثناء عملية التصنيع .  •

 النسبة المئوية للبروتين الكلي . •

 النسبة المئوية للدهون .  •

 الطعام المضافة .كمية ملح  •

 كمية أملاح النترات و النيتريت المضافة . •

كمية المواد المحفزّة لتكوين اللون الوردي المميز لمنتجات اللحوم المقددة ) حمض الأسكوربيك و   •

 الأيزواسكوربيك و الاريثوربيك و أملاحهم ( .

 وديوم الحامضية و القاعدية ( .كمية المواد المساعدة على احتباس الماء في المنتج ) أملاح فوسفات الص •

 دقيق……الخ ( . -النسبة المئوية للمواد المالئة ) نشا  •

 حليب فرز مجفف……الخ (  -كازينات  –النسبة المئوية للمواد الرابطة ) بروتينيات نباتية   •

 النسبة المئوية لطبقة التغطية ) البقسماط ( . •

 خ، نحاس……الخ ( . نسبة العناصر المعدنية الملوثة ) زئبق، رصاص، زرني  •

 خلو المنتج من المواد الملونة الاصطناعية . •

كل من هذه المعايير و غيرها لها حدود يجب ألا تتجاوزها في المنتج النهائي حيث في حالة تجاوزها  

يعتبر المنتج قد أخل بمواصفات الجودة و بذلك فهو غير مطابق للمواصفة القياسية الخاصة به و بالتالي  

 عرضة للعقوبات المنصوص عليها في مثل هذه الحالات . يكون المصنع

 معايير الجودة الميكروبيولوجية : 

شملت المواصفات القياسية الخاصة بمنتجات اللحوم المصنعة بنوداً خاصة تعنى بالجودة الميكروبية  

نهائي . فهناك  للمنتج. فشملت حدوداً و قيوداً مايكروبيولوجية على كل من المادة الخام و كذلك المنتج ال

حدوداً على ميكروبات الفساد ) ميكروبات العد الكلي، متحملات البرودة، الأعفان والخمائر……الخ ( و  
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، البكتيريا المعوية……الخ (   E.Coliالميكروبات الدالة على التلوث ) بكتيريا الكوليفورم، بكتيريا  

يوم…الخ ( و ميكروبات العدوى الغذائية وميكروبات التسمم الغذائي ) الستافلكوكس أوريس، الكلوستريد 

) السالمونيلا ، اللستيريا ، الكلوستريديوم برفرنجنز…الخ ( و السموم الفطرية وغيرها . و الغرض من 

وضع الحدود الميكروبيولوجية هو التحكم في جودة المنتج و تمديد صلاحيته لأطول فترة ممكنة و  

هي بنفسها أو سمومها إلى المستهلك مسببة له مشاكل صحية   لضمان خلوه من الميكروبات التي قد تنتقل

قد تصل أحيانا إلى حد الخطر. لذا فالحمل الميكروبي ووجود الميكروبات الممرضة أو سمومها من عدمه  

تعتبر من أهم عوامل الجودة في منتجات اللحوم المصنعة بشكل عام و بشكل خاص تلك التي تكون  

 لحاجة لطبخ كالنقانق و المرتدلا وغيرها . جاهزة للأكل مباشرة بدون ا 

 معايير الجودة الحسية و التذوقية : 

يعتبر اللون والرائحة والنكهة والطعم بالإضافة إلى المظهر الخارجي من العوامل الرئيسة التي بواسطتها  

لون   يحكم المستهلك مباشرة على مدى جودة أي منتج من منتجات اللحوم المصنعة . فقد يحدث تغير في

المنتج عن اللون المألوف له كأن يكون لون باهت أو شاحب بسبب أكسدة الصبغة أو أن يكون اخضر أما  

بشكل عام أو يكون الاخضرار فقط في المركز أو يكون على هيئة حلقة خارجية و هذا قد يكون بسبب  

يضاء على السطح نتيجة نمو بكتيريا معينة أو زيادة في كمية النيتريت المضافة ، أو يكون هناك بقع ب 

لأكسدة الدهون أو نتيجة لوجود ثاني أكسيد الكبريت و الذي قد يستخدم كمادة حافظة أو لنمو الأعفان ،  

 هذه التغيرات قد تؤدي إلي عزوف المستهلك وعدم تقبل للسلعة . 

هناك رائحة  رائحة و نكهة المنتج أيضا قد يطرأ عليها تغيرات غير مرغوبة تقلل من جودته . فقد يكون 

تزنخ بفعل أكسدة الدهون أو بفعل الأنزيمات المحللة للدهون ، أو تفسخ بسبب تحلل البروتينات ، أو تعفن  

بسبب تحلل مكونات المنتج بفعل الميكروبات المختلفة ، أو تكون هناك رائحة حامضية بفعل تحلل المواد  

تنمو بين الغلاف و سطح المنتج . قد يكون  الكربوهيدراتيه بواسطة بكتيريا حامض اللاكتيك و التي قد 

هناك أيضا غياب للنكهة المميزة للتقديد و تكون نكهة المنتج مشابهة لنكهة ريش الدجاج وذلك بسبب عدم  

كفاية عملية التقديد. قد يكون طعم المنتج أيضا غير جيد وهذا قد يرجع إلى عيب أثناء العملية الإنتاجية  

ول الصويا أو من أملاح الفوسفات و خلافاهما، أو نتيجة لسوء عملية كأن تضاف كمية عالية من ف 

التخزين و من ثم تكون مركبات ثانوية أما بفعل نمو الميكروبات ) طعم حامضي لاذع ( أو بفعل التحلل  

 الكيميائي) طعم مر ( لمكونات المنتج . 

ة تلعب دور كبير في خفض جودة بالإضافة إلى العيوب الحسية التذوقية هناك عيوب كثيرة أخرى تصنيعي

المنتج . ومن هذه العيوب على سبيل المثال لا الحصر : إسالة الدهن بين الغلاف و سطح المنتج ، تكون  

الجيوب الجيلاتينية ، عدم قابلية التقشير ) النقانق، المرتديلا…الخ ( ، التجعيد ، الانكماش الزائد أثناء  

جيوب هوائية أو انتفاخات غازية ، خطوط طولية و عرضية ، تمزق   الطبخ ، تمزق الغلاف أثناء الطبخ ،

 العبوات و الأغلفة أثناء النقل و التداول و التخزين …الخ .
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يهتم المستهلك العادى عند شرائه للحم بنوع اللحم وجودته ، وتختلف طبيعة نوع اللحم باختلاف  

ان نفسة . والمعروف ان صفات نوع اللحم  الحيوانات وكذلك باختلاف قطع اللحم المختلفة داخل الحيو

تتاثر بحالات الاسواق والرغبة الشخصية ، وعلاوه على ذلك فان هناك عوامل متعددة تتداخل فى تكييف  

 -جودة صنف اللحم واهمها : ماياتى :

 ( colourاللون ) •

 ( juicinessالعصيرية )  •

 .النكهة •

من الاشتراطات العامة التي يجب أن تتوفر في اللحوم الخام الداخلة في صناعة منتجات اللحوم  و

 الأتي: 

 أن يكون اللحم مصدره حيوانات سليمة خالية من الأمراض و تم ذبحها في مسلخ رسمي.  -1

 أن يكون اللحم خالياً من علامات الفساد والروائح والمواد الغريبة.  - 2

عدم احتواء اللحم على أنسجة مخاطية أو أعضاء الجهاز التناسلي أو الضرع أو الرئة أو   -3

 المرئ أو الأحشاء. 

يشترط أيضا أن تكون المواد الغير لحمية والمستخدمة في إعداد المنتج مطابقة للمواصفات 

خدمة في القياسية الخاصة بكل منها، أيضا يراعى أن تكون جميع الأدوات و الأجهزة المست

تصنيع المنتج نظيفة و معقمة و أن تتم عملية الإنتاج في جو مناسب ذو درجة حرارة لا تتجاوز  

 درجة مئوية .  15

 

 طراوة اللحم : 

الطراوة هى مضغ اللحوم ، تتيح الطراوة باللمس الناتج من تماس اللحم مع اللسان وجانبى الفم ،  

ما او خشنا . كذلك تنتج الطراوة من قوة غرز حيث يتم ادراك قوام اللحم والذى قد يكون ناع

الاسنان فى اللحم . بعض انواع اللحوم تكون قوية ، بحيث يحتاج الاسنان الى قوة ضغط عالية  

لتنغرز فيها ، بينما توجد انواع اخرى من اللحوم تكون رخوة ولاتبدى اى مقاومة لضغط الاسنان  

 جزئة اللحم الى قطع صغيرة اثناء المضغ .عليها . وايضا تنتج طراوه اللحوم من سهولة ت

طراوة اللحم بعدة عوامل  اثرمضغ ، وتتللحم بكمية اللحم المتبقى فى الفم بعد الاكما تتاثر جودة 

 منها : 

ويعزى ذلك الى كبر  ,تقل الطراوة فى لحوم الابقار مقارنه بلحوم الضان   -: نوع الحيوان -1
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 خشونة قوام العضلات فيها . يودى الى    حجم الابقار مما

 لحوم الحيونات صغيرة العمر اكثر طراوة من لحوم الحيونات المسنة .   -:عمر الحيوان -2

 . جنس الحيوان  -3

التبريد والتجميد : تبريد اللحوم مباشرة بعد الذبح وقبل ان تكتمل فيها عملية التيبس الرمى  -4

يودى الى قلة طراوة اللحوم ، وهذا النوع من يؤدى الى انكماش العضلات بدرجة كبيرة مما  

 .الانكماش يسمى الانكماش البارد 

 -:الدهن داخل العضلات    -5 

الدهن الموجود داخل العضلات يزيد من طراوة اللحوم ، وذلك بتحسين ملمس اللحوم وتسهيل  

نسجة الرابطة  عملية الابتلاع ، كما ان زيادة نسبة الدهون فى العضلة تؤدى الى انخفاض نسبة الا

 فيها وبالتالى تتحسن طراوة العضلة .


