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الاستبدال الجزئي للدهن بعض الأصماغ الغروية و تأثير 
 مستحلبات اللحوم مؤشرات جودة فيالحيواني بزيت الزيتون 

 سمالدنسبة منخفضة 
 **عبد الحكيم عزيزية *شادي الأحمد

 الملخص
خددوا    دد ضددا ة غددما  ددوار والغددما العر دد  إلددد درا ددة ردد  ير إهدد  هدداا ال  دد  

مدددل الددددهل  %  50الرددد  ا دددر دل  ي دددا  الد دددم  ددد ة  جدددودس م دددر ل او الل دددوم م خ ضدددة
 اية  كلية الزراعة  جامعة جري ال       مخا ر ق م علوم الأأ  ال يوا    زيو الزيرول. 

ليدة آخدمو ا در  و  ،خلطاو الم ر لب ال روري د  مدل  خدد وغددر الددجا  ضرو   دمشق، 
رددم علددد شددكل هدد م لددد الخلطداو إضدي  زيددو الزيرددول أ  ، الغد م كمغدددر للدددهل ال يددوا  

قيددداس ا دددر رار  اخر دددارخدم ا دددر   (.1: 8: 10)مدددل )مدددا:  زيدددو  غدددما(    ددد ة ر ضدددير  
 ددد  ر ديدددد   اريدددة الم دددر لب  عدددد المعاملدددة  الد دددمالم دددر لب واخر دددار  اقدددد الطددد   و اقدددد 

ية للخلطداو المغد عة.  ي دو  داو الكيميائيدة وال ر كما رمو درا ة  عض المؤش ،ال رارية
وزيددادس   دد ة  الد ددم خ دداض   دد ة ا خ دداض جددودس الم ددر لب  ا ل الا غددائ  رددائا الر ليدد

لدد ر  ديل رقدم الا در  ب إضدا ة الغدما العر د  وغدما  دوار إأدو و  ،الما: المضدا 
كمددا أعطددو  رددائا  ،الد ددم  دد ة و اقددد الطدد   م ار ددة  الشدداهد مدد خ ض  الد ددمور ليددل  اقددد 

أقددل م ار ددة  الشدداهد مرر دد    ددم اقددد د ة ل الإضددامما لددة لا ددر رار الم ددر لب و اقددد الطدد   
 مدداض الده يددة ارر ددان   دد ة كددل مددل الأ. كمددا  ي ددو  رددائا الر ليددل الكيميددائ  الد ددم  دد ة 

                                                           
*
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 ددد   PUFAشددد ان  مددداض الده يدددة مرعدددددس عددددم الإوالأ MUFAأ اديدددة عددددم الاشددد ان 
يددوا   علددد الدددهل ال  الم رويددةعلددد زيددو الزيرددول م ار ددة  الخلطدداو  الم رويددةالخلطدداو 

غددماغ الغرويددة ر ييمدداه مشددا  اه علددد الأ الم رويددة  ددط. وأعطددد الر يدديم ال  دد  للخلطدداو 
وأ ضددل مددل  يدد  الطعددم وال ددوام وال  ددول العددام م ار ددة  الشدداهد  الد ددم   دد ة للشدداهد مرر دد 

 .الد م   ة م خ ض 
 

 ، زيو زيرول، مؤشراو جودسم خ ض د م ،م ر لب ل مالكلمات المفتاحية: 
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Effect of Some Gum-Hydrate and Partial 

Replacement of Animal Fats by Olive Oil on 

Quality Parameters of Low Fat Meat 

Emulsions 
**

  Abdulhakim Azizieh   
*

 Shadi Al-ahmad 

Abstract   
The research aimed to study the effect of Guar and Arabic gum on 

quality parameters of low fat meat emulsions that prepared by replaced 

50% of animal fat with olive oil. The research was made in Department 

of Food Science, Faculty of Agriculture, University of Damascus. 

Protein’s emulsion mixture manufactured from poultry thigh and breast, 

and lamb tail as animal fat source, olive oil added to mixture as organogel 

prepared from (water : oil : gum) at rate (10 : 8 : 1). Emulsion stability 

number, cooking losses and fat losses test used to define emulsion 

stability after heat treatment. Some of chemicals and sensory parameters 

studied for mixture manufactured. 

Statistical analyses result showed dropping the emulsion quality by 

dropped fat rate and increased of water rate added, Guar and Arabic gum 

added caused to improve emulsion stability and dropped fat and cooking 

losses comparative with low fat control, and showed similar result for 

emulsion stability, cooking losses and less fat losses comparative with 

high fat control. Chemical analysis showed increase rate of 

monounsaturated fatty acid (MUFA) and polyunsaturated fatty acid 

(PUFA) in mixture that contained olive oil comparative with mixture that 

contained animal fat only. The mixture contained Gum-Hydrate showed 

similar sensory evaluation for high fat control and best evaluation for 

taste, texture and acceptance comparative with low fat control. 

 

Key words: Meat emulsions, Low Fat, Olive Oil, Quality parameters. 
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  :المقدمة
لددد أ  ددا إم الم ددر ل ة والم رومددة   هميدة اقرغددادية عاليددة إضددا ة و ررميدز م رجدداو الل دد

ك  ظدراه لطعم دا المميدز وارر دان قيمر دا الغاائيدة مل الأ اية المر و ة مل ق ل الم ر لرعد 
أ ددد المكو دداو الرئي ددة   ددمالد ديعدد(، Rutgers ،1991و Kauffmanور وع ددا الوا دد  )

 دد  رشددكيل الم ددر ل او  يدد  يلعددب دوراه مرممدداه ووظي يدداه مددل خدد ل الر اعددل مدد  مكو دداو 
ا  غدددالت  ريجدددة الم ددر لب ورشدددكيل ور  يددو الم دددر ل او ور  ددديل ر ددط المدددا: وال دددد مددل 

علدددددد الطدددددراوس لدددددد رددددد  ير  إضدددددا ة إ ،(Barbut ،2009و Youssefالمعاملدددددة ال راريدددددة )
يدددددددؤ ر  ددددددد  العديدددددددد مدددددددل  كمدددددددا ،(Adegbaju ،2001و Abiola)والعغددددددديرية وال ك دددددددة 

م خاغدة ال يمدة الرغاويدة والخغدائ  ال  دية و شدكل و الخغدائ  المميدزس لم رجداو الل د
  ددمارر ددان م رددود الد د دد  س الوقددو يعدد (.1999 وزمدد ؤ ، Gandemerرئدديس ال ك ددة )

و الرددددال  الأ مدددداض الده يددددة المشدددد عة والكولي ددددررول مددددل أهددددم  ددددل ياو رلددددك الم رجدددداو 
(Cofrades  ، جدددرا: 2008وزمددد ؤ ( ممدددا د ددد  العديدددد مدددل ال دددا  يل إلدددد  دددال الج دددود وا 

ليدة الجدودس المغد عة ور ويل دا إلدد أ ايدة عاأ  ا  ررعلق  ر  يل جودس م رجداو الل دوم 
(López-López  ، ؛2009وزم ؤPapadina  و Bloukas ،1999). 

 دد  م رجدداو ال ددوم م ددا زمددل طويددل هول ال يوا يددة  دددأو م دداولاو رخ دديض   دد ة الددد
 كميددة زائدددس مددل  ال يددوا   ولددد الم دداولاو عددل طريددق ا ددر دال جددز: مددل الدددهلأوكا ددو 
علددد مددردود وعغدديرية الم ددرا ورغدد   ضددا ة المددا: لو ددد  قددد يكددول  دديئاه إل ألا إالمددا:، 

عمليددة ر ددط المددا:  يددت والم ا ظددة علددد قددوام مشددا ت للم رجدداو الده يددة مشددكلة رك ولوجيددة 
ل خلطداو  دجق أ يد   ديل  (،(1989وزمد ؤ   Claus  ي ية، وهاا ما ظ ر     ردائا 

أعلدددد   اقدددد طددد  ظ دددرو أمدددا:  % 35و  يدددوا   دهدددل % 5 ولو يدددا الم ضدددرس  ا دددرخدام 
و   يدوا   دهدل % 30الشداهد )مد   م ار دةالرما دكاه   أك درك داه  عدد الطد   وقوامداه اد ولو اه 
  اقد% ما:  13% دهل و 25ظ ر  جق ل م الخ زير ال اوي علد أكما  ،ما:( % 10
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 Ahmedمدا: ) % 13و  يوا   دهل % 35ط   أعلد مل ال جق الم ضر  ا رخدام 
 (.1990وزم ؤ ، 

مكا يدددة ا دددرعمال الزيدددوو ال  اريدددة المخرل دددة  ددد  م رجددداو إدرس العديدددد مدددل ال دددا  يل 
 وزمدد ؤ ، Bloukas)ور يدديم خغددائ  الم ددرا ال  ددائ  الل ددوم ك دددائل للدددهول ال يوا يددة 

  Severini ؛2001وزمدد ؤ ،  Muguerza ؛2003 وزمدد ؤ ،  Muguerza؛1997

وم  ددا ر  دديل  يدد  ر   دو عدددس م دا   رغاويددة  ا درخدام هددا  الطري دة  (.2003، وزمد ؤ 
( MUFAشددد ان )عددددم الإ  اديدددةأ   مددداض الده يدددة الأ  ددد  الم دددرا وزيدددادس  دددممظ دددر الد

 ،( ورخ دددديض م رددددود الكول ددددررولPUFAشدددد ان )والأ مدددداض الده يددددة مرعددددددس عدددددم الإ
 chorizo زيو الزيرول    م را  ال يوا   مل الدهل %25و شكل خا  ع د ا ر دال 

de Pamplona  ازدادو   ددد ة الددددMUFA  إلددددغ  ددد  الشددداهد 100غ/  14.07مدددل 
غ/  3.68مددل  PUFAغ  دد  الم ددرا المعدددل،  ي مددا ازدادو   دد ة الددد  100غ/  16.26
 الأ مدددددددداض (. رعددددددددد2002وزمدددددددد ؤ ،  Muguerzaغ ) 100غ/  4.87 إلدددددددددغ  100

MUFA  و شدددكل رئدددديسPUFA مدددد   ، ورددددرر ط عك ددددياه مضدددداد للكول ددددررول ااو  شدددداط
يجا يداه مد  إ( SFAا ررر ط الأ ماض الده يدة المشد عة ) دو  مرض ال لب الراج ،  ي م

 (.Yu ،1997و  Kris-Ehterton ؛ 1997، زم ؤ وHu  دو  هاا المرض )
رددد  ير ا دددر دال دهدددل الخ زيدددر  زيدددو الزيردددول ال كدددر علدددد الخغدددائ  ل ة دددادر جريدددو أ

ل أ يددددد  لدددددو ظ %  66.5و 50، 33.5، 0ل ددددد م     دددد ة م ددددرا اال  ددددية والكيميائيدددددة ل
 دددر دال الجزئددد  للددددهل  الزيدددو لدددم يدددؤ ر مع ويددداه علدددد الخغدددائ  ال  دددية والكيميائيدددة الا

ضددا ة زيددو الزيرددول الغ دد  إل أكمددا  ،للم ددرا  ا ددر  ا: ردد  ير  علددد ال شدداط المددائ  وال ددوام
ولدددم رظ دددر  ، ردددرس   دددظ الم ددرا ر ليددلشددد ان لددم ي ددد ب  الأ مدداض الده يدددة و يدددس عددددم الإ

لي ددا زيدو الزيرددول والعي داو الردد  لددم إضدي  أ  لعي داو الردد  اخر  داو شددكلية واضد ة  دديل ا
 مددل الددددهل% 33.5وكا دددو أ ضددل العي ددداو الردد  ردددم  ي ددا ا دددر دال  ،لي دددا الزيددوإيضدد  
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ضدا ة لامر ك دا خغدائ  غد ية إ ي  كا و مما لة للم درا الر ليددي  ، الزيو ال يوا  
(Severini  ، 2003وزم ؤ.) 

ي ددددد  ارر دددداط للزيددددو ال  ددددار  عددددال  الم رددددود مددددل مددددل ال ا يددددة الرك ولوجيددددة قددددد لا 
م  الم را  - رارس الغر ة الاي يكول  ائ ه    درجة  - ماض الده ية  ير المش عة الأ

  Warnants ؛ Paneras،1993و  Bloukas ؛2000،زمدد ؤ و Pappa)الل مدد 

ر  اشد ان جزئدد  للزيددو ال  ددا إجددرا:وللدرخل  مددل هددا  المشدكلة يمكددل  (، 1998،وزمد ؤ 
ا دددر  ب للزيدددو  ددد   إجدددرا:( أو 2000وزمددد ؤ ،  Tavellaممدددا ير ددد  درجدددة ا غددد ار  )

 (.Astiasaran ،2004و Ansorena)مكو او الم را الل م  
لددد ا ددرخدام مكو دداو  يددر ل ميددة مخرل ددة  شددكل إ  ددا  أخددرد  ددعو عدددس أ  مددل ج ددة 

يمكدددل أل  م  ددد ة الد ددد(  ددد  م رجددداو الل دددوم م خ ضدددة اورئي ددد  )كر وهيددددراو،  روري ددد
ية. ررضددددمل الكر وهيدددددراو الد ددددم  دددداس مما ددددل لم رجدددداو الل ددددوم إعطددددا: إر دددداهم  دددد  

الم ددرخدمة ال شددا:، الغرويدداو المائيددة، الدك ددرريل والمالرودك ددرريل الردد  يمكددل أل ر  ددل 
 ر دداظ  الرطو ددة ور  دديل ا ددر رار الم ددر لب ورخ دديض قددوام الم ددرا ومردوديرددت وزيددادس الإ

عمومدددددددداه، ر ددددددددرعمل  (.Barbut ،2002؛ Keeton ،1994)لم ددددددددرا جماليددددددددة لالكل ددددددددة الإ
 دددد  غدددد اعة المددددواد الغاائيددددة   ددددد  ر ظدددديم اللزوجددددة، رشددددكيل ال دددد م، ر  يددددو  غددددموغال

هددا  المددواد غددما الكزا رددال والكارجي ددال وغددما  أ ددرزومددل  ،الم ددر ل او والددر كم  ددال لورس
م قليلددة و   م در ل او الل دل ر درخدم  د  ال دد مددل خ دارس المدا:  دأالخر دوب والرد  يمكدل 

يدددرم ال غدددول  (.Kolsarici ،2003و  Candogan ؛Chung،1999و Hsu)الد دددم 
م رزاو شدجرس ال دمط العر د ،  ي مدا ي ر غدل غدما  دوار مدل الغما العر   مل  علد

 Phillipsوالج ديل ) عدد إزالدة ال شدرس  Cyamposis tetragonolobaدقيدق  داور   داو 
ر دد  لزوجددة الم اليدددل  إلدددلددد الجمددل الغاائيددة إضددا ر ا إل  يدد  رعمدد (،1985وزمدد ؤ ، 
ور  يدددو الم دددر ل او وم ددد  ا  غددال المدددواد الد دددمة الم دددرخدمة  ددد  ر ضدددير  :ور ددط المدددا
 .(1985وزم ؤ ،  Phillips ؛Chung ،1999 و Hsu) الأ اية
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ارر ان   دب الكول دررول كا رخدام الدهل ال يوا    عدس  ل ياو غ ية  ظراه لارر اط 
و دددو  الر ك ددد  يددر المر ددوب  دد  الم ددرا ال  ددائ  الدداي ر دد  ت والخطددر المرزايددد لل ددم ة 

 عدض  ددو  ضا ة لالاي قد ي د   ريجة ارر ان ال مولة الميكرو ية للدهل ال يوا    الإ
الغدما العر د  وغدما  دوار  إضدا ةرد  ير لد درا دة إهد  ال     او   دأ وان ال رطا 

الم ددرخدم  دد  رغدد ي  م ددر ل او الل ددوم  ال يددوا   ل الدددهلمكا يددة ا ددر دال جددز: مددإ دد  
 هددددا  مؤشددددراو جددددودسالا ددددر دال علددددد ضددددا ة و ردددد  الإ زيددددو الزيرددددول ودرا ددددة ردددد  ير عملي

 .الم رجاو المغ عة
 مواد وطرائق البحث:أولًا: 
 :الخلطاتتحضير  -

رددم ر  يددا ال  دد   دد  مخددا ر ومعمددل الل ددوم  دد  ق ددم علددوم الأ ايددة  كليددة الزراعددة / 
ليددة الغدد م مددل أرددم ال غددول علددد ل ددم الدددجا  الطدداز  )غدددر    خددد( و امعددة دمشددق. ج

  جة الرا طة الواض ة المرر طة زيلو العظام والجلد والأأ  الأ واق الم لية لمدي ة دمشق. 
مدم وع ئدو  4كد  علدد  ددا  ا درخدام  رامدة   طدر   دوب  الغد م ليدةأ الل م  م  درم الل دم و 

 ل و  ظو  الرجميد ل يل الا رخدام.      كياس مل ال ول  ايرلي
وزيدددو الزيردددول  (،مدددل الم  ردداو الغرويدددة )غدددما  دددوار، غددما عر ددد   دددوعيل خدما ددر  

. ردم الد دم د  الخلطداو م خ ضدة   د ة  %50لا ر دال جدز: مدل الددهل ال يدوا      د ة 
( 2014وزمددد ؤ ،  Utrillaلدددد الخلطددداو   دددب )إضدددا ة زيدددو الزيردددول إاعرمددداد طري دددة 

( ورخزي  ددا 10 8 1عددل طريددق ر ضددير هدد م مددل المددا: والزيددو والغددما    دد ة )والددك 
 الر ريددد ل دديل الا ددرعمال.  دد   دديل  ضددرو الكميدددة المر  يددة مددل المددا: علددد هيئددة  لدددا 

الاجماليدددة   دددب ال( 1. وي ددديل الجددددول )الا دددر  بلر  ددد  ارر دددان ال دددرارس خددد ل عمليدددة 
 .الد م   ة لل وم م خ ضة لمكو او الم رخدمة    ر ضير م ر ل او ال
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 *نسب المكونات المستخدمة في تحضير مستحلبات اللحوم  (:1) جدولال
  1 2 3 4 5 6 

 ية
لا ا

و ا
كو ا

 الم
مل

 %
 

 66.7 66.7 66.7 66.7 66.7 66.8 ل م

 3.3 3.3 3.3 3.3 6.6 13.2 دهل

 3.3 3.3 3.3 3.3 - - زيو زيرول

 26.7 26.7 26.7 26.7 26.7 20 ما:

طة
لخل

ل ا
كام

ل 
% م

 

 0.4 - 0.8 - - - غما  وار

 0.4 0.8 - - - - غما عر  

 2 2 2 2 2 2 مل 

 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1  و  او

 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02 0.02  رريو

 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 0.05 ا كور يك

 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5   اراو

 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 0.005 كوش يل

الخلطدددة و  (دهدددل  يدددوا  ) الد دددممرر ددد    ددد ة  شددداهدالولدددد *  يددد  رم دددل الخلطدددة الأ
شدداهد مدد خ ض   دد ة  والخلطددة ال ال ددة (دهددل  يددوا  ) الد ددممدد خ ض   دد ة ال ا يددة شدداهد 

 .(1 1)دهل  يوا   وزيو زيرول     ة  الد م
لل خد( والما: الم لا ضدمل ج داز  للغدر و لطو الكمياو المطلو ة مل الل م )خ  

دورس/دقي دددة مدددزود  ددد     دددكاكيل  24، 12ليردددر يددددور   دددرعة  30 ددد ق  دددعة  وضدددت 
 ددم  ،دورس/دقي ددة والددك لمددس دقي ردديل  ال درعة ال طيئددة 3000، 1500مع و دة ردددور   درعة 

ل ال  م ر عداه ل دون الخلطدة ضي و   ية المكو او رلر ا إضا ة الدهل ال يوا   م  أو  دو أ  
خيدددرريل  ال دددرعة ال ا يدددة دقي دددة اضدددا ية )الددددقي ريل الأ 11ومزجدددو ضدددمل الج ددداز لمددددس 

 ئددو الم ددر ل او ضددمل أ ل ددة غدد اعية   طددر  ددم ع   ،للج دداز( لل غددول علددد الم ددر لب
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( 1دقي ددة، ويوضدد  المخطددط ) 15مددم وعرضددو لمعاملددة  راريددة رم لددو  ال ددلق لمدددس  35
 الخلطاو.  مرا ل رغ ي 

 

 خطوات تحضير المستحلب البروتيني منخفض الدسم(: 1)المخطط 
 استقرار المستحلب: اختبار -

غ مددل الم ددر لب المرجددا س ضددمل أ ا يددب ج دداز الر  يددل  25 وضدد   الاخر ددارجددري أ  
س 75ووضددع ا  دد   مددام مددائ  علددد درجددة  ددرارس  دقي ددة  ددم الر  يددل   ددرعة  30ولمدددس  ْ 

دقي ة  الم  لة وقرا:س  جم ال دوائل الم  غدلة، و  داب  20ي ة لمدس دورس/دق 4500دورال 
وزمددد ؤ ،  Choiالراليدددة ) اوعلدددد الع قددد  الاعرمددداد الد دددمو اقدددد  رقدددم ا دددر رار الم دددر لب

2009 ) 

 



 عزيزية -...    الأ مد ر  ير  عض الأغماغ الغروية والا ر دال الجزئ  للدهل ال يوا    زيو الزيرول

 

132 
 

 
 فاقد الطبخ: -

ووز  دددا ق دددل و عدددد المعاملدددة غ(  25  ددددود )  خدددا قطعدددة مدددل الم دددرا جدددري الاخر دددار أ  
 ( 2002وزم ؤ ،  Muguerza)الط   مل الع قة الرالية  ال رارية و  اب  اقد

 
 التحاليل الكيميائية: -

وقيداس رقدم   دمشملو ها  الر اليل ر دير    ة كل مل الرطو ة والرماد وال دروريل والد
) مدض  TBAرقم الد  ،(AOAC ،2000)لد  و  اه  ماض الده ية والأ pH  موضة الدالد

   .(Abu-Hasim ،2000و Cheah) و  اه لد  يو ار ريورك(
 التقييم الحسي:  -

ال دوام  –الرائ دة  -الطعدم  -رم ر ييم الغ او ال  ية للخلطداو الرد  ررضدمل )اللدول 
 ي  أعطيدو   Hedonic Scaleوالمظ ر(  وا طة لج ة راوق والك  ا رخدام طري ة –

(. أجريدددو هدددا  الاخر ددداراو للم رجددداو 1999 وزمددد ؤ ، Lawlessدرجددداو ) 9كدددل غددد ة 
   ائية  عد ا ر ا: عملية الرغ ي .ال

 التحليل الإحصائي: -2-6
ور ليدددل  One-way ANOVAر ليدددل جددري الر ليدددل الإ غدددائ  للخلطددداو و دددق أ  

General Linear Model  ر ع دا اخر دارTukey  ع ددP< 0.05  لر ديدد ال دروق  ديل
لا  درا  ا±     مكرراو لكل مرغير و جلو ال ردائا كمرو دطاو  إجرا:، رم المعام و

 .SPSS 16المعياري واجريو جمي  ها  الاخر اراو  ا رخدام  ر اما 
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 :النتائج والمناقشةثانياً: 
 :وفاقد الطبخ نتائج دراسة استقرار المستحلب -

و اقدددددد الطددددد   لخلطددددداو  ال روري ددددد  الم دددددر لب ردددددائا اخر ددددداراو ( 2ي ددددديل الجددددددول )
ال جدز: مدل الددهل ال يدوا    زيدو المعددس  ا در د الد دم  د ة م ر ل او الل دوم م خ ضدة 
 .  (Guar gum) وغما  وار (Arabic gum) الزيرول  وجود الغما العر  

 نتائج اختبارات المستحلب وفاقد الطبخ للخلطات المحضرة (:2)جدول ال
 فاقد الطبخ اختبارات المستحلب الخلطات

 رقم الاستحلاب الدسمفاقد 
1 B A A 

8.67 ± 0.83 19.33 ± 0.83 3.13 ± 0.38 

2 A B B 

3.73 ± 0.23 30.53 ± 1.51 8.41 ± 0.56 

3 C B B 

11.33 ± 0.61 32.53 ± 1.01 8.41 ± 0.42 

4 A A A 

3.87 ± 0.23 19.73 ± 1.29 3.41 ± 0.34 

5 A A A 

4.00 ± 0.40 20.13 ± 0.61 3.64 ± 0.12 

6 A A A 

3.87 ± 0.24 20.00 ± 0.80 3.28 ± 0.33 

  دديل مع ويددة  ددروق وجددود إلددد الوا ددد العمددود ضددمل... a،b،c الأ ددر  يشددير اخددر  
 . p<0.05 ع د المعام و

ي  ظ مل خ ل الجدول ارر ان قيم رقم ا ر رار الم ر لب و اقدد الطد    د  خلطداو 
غددددماغ الغرويددددة الردددد  لددددم ر ددددرخدم  ي ددددا الأ الد ددددم  دددد ة الم ددددر لب ال روري دددد  م خ ضددددة 

(،  يد  يظ در أل 1)الخلطدة  الد دم  د ة  الم ار ة مد  الشداهد مرر د   (3و 2)الخلطريل 
الا ددر  ب و اقددد الطدد   وهدداا زيددادس رقددم  إلدددادد  المددا:   ددط  ال يددوا   ا ددر دال الدددهل
(،  ددد   ددديل لدددم ردددؤ ر 1990وزمددد ؤ ،  Ahmed؛ 1989وزمددد ؤ ،  Clausيروا دددق مددد  )

علددد كددل  2م ار ددة  الخلطدة  3لطددة  د  خ عمليدة الا ددر دال الجزئدد  للددهل  زيددو الزيرددول
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  دددا ألا إ ،(2009وزمددد ؤ ،  Choiورقدددم الا دددر  ب وهددداا يروا دددق مددد  ) طددد  مدددل  اقدددد ال
وهداا عائدد ل د ولة ا  غدال  اخر دار ا در رار الم در لبال دارا عددل  الد دما رو علد  اقدد 

الخلطداو  ي ما اشدارو  ردائا ر ليدل  .ر ة  الدهل ال يوا  ام  بزيو الزيرول عل الم ر ل
رقدم الا در  ب ر  ديل  إلدد دأل ا رخدام الغما العر   وغما  وار قدد أد 6و 5، 4

 ؛Chung،1999و Hsu) 3و  2و اقددددد الطدددد   م ار ددددة  ددددالخلطريل  الد ددددمور ليددددل  اقددددد 

Candogan وKolsarici ،2003)،  كمدددددا أعطدددددو  ردددددائا مما لدددددة لا دددددر رار الم دددددر لب
وهاا يروا دق مد  مدا أوجدد   ،1م ار ة  الخلطة  أقل  مو اقد الط       يل أعطو  اقد د

Hsu وChung (1999)  المددا:  دد  م ددر ل او الدددهل ال يددوا    والدداي  دديل ال ا ددر دال
الل وم قد أعطو  اقد ط   أعلد وقطر أقل للم رجاو وقوام وغد او   دية اد دد م ار دة 

غرويدددة غدددماغ الالأ إضدددا ة(  ددد   ددديل  ددداهمو د دددم% 20)   ددد ة الد دددم الشددداهد مرر ددد  
  دد ة  ر  دديل قددوام وغدد او الم ددرا ال  ددائ  وقللددو  اقددد الطدد   م ار ددة  الشدداهد مدد خ ض 

 الإضدددا ة لمدددا  ددد ق يمكدددل أل رعدددزد الاخر  ددداو  ددد   اقدددد الطددد   مدددا:(.  %20) الد دددم
،  دون وكميدة زمل ودرجدة  درارس الطد  ، طري دة الطد   الم درخدمةكد لمجموعدة مدل العوامدل

 الإضددا ة ل ددون  ،الم ددرخدم الد ددم،  ددون وكميددة   الخلطدداومضددا ة الم ددرخدمة  ددالمددواد ال
 (.2009وزم ؤ ،  Choiالأ ل ة الم رخدمة    الرع ئة )

 نتائج التحليل الكيميائي: -
   دد ة الد دددملخلطددداو م ددر ل او الل ددوم م خ ضدددة أظ ددرو  رددائا الر ليدددل الكيميددائ  

 لرطو ددة  دديل الخلطدداووجددود اخر  دداو مع ويددة  دد  قدديم ا (3والم ي ددة  الجدددول ) الم ضددرس
 ددد  ا دددرخدام كميددة أقددل مدددل المددا:  إلدددأقددل رطو ددة وهددداا يعددود  1 يدد  أعطددو الخلطدددة 

ولددددددم رظ ددددددر  ي  ددددددا و دددددديل  ،ل دددددداق  الخلطدددددداو( % 26.7، 1للخلطددددددة  % 20) ر ضدددددديرها
عددداد هددا  إ  دد  ددروق مع ويددة  ددالر م مددل زيددادس كميددة المددا: الم ددرخدمة  3و 2الخلطردديل 
 Hsu) دس  اقددددد الطدددد     دددد ب زيددددادس   دددد ة المددددا:  دددد  الم ددددراوهدددداا يعددددود لزيددددا ،الخلطدددداو

الر  ا روو علد غما  وار،  6و 5، 4    يل أعطو الخلطاو (، Chung ،1999و
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  يد   داهمو هدا  المكو داوقيم مرر عدة للرطو دة الغما العر   ومزيج ما علد الروال  و 
، Barbut؛ Keeton ،1994)  زيددددادس الا ر دددداظ  الرطو ددددة ور  دددديل ا ددددر رار الم ددددر لب

 5، 4ظ ر  رائا الر ليل الا غائ  وجود اخر  داو مع ويدة  ديل الخلطداو لم ر   (.2002
ال  ددد ة ل دددديم الرطو دددة و الرددددال  لدددم يددددؤ ر اخدددر    ددددون الم  دددو الغددددروي علدددد   دددد ة   6و

 .(Chung ،1999و Hsu) الرطو ة
 المحضرة الدسمنخفضة نتائج الاختبارات الكيميائية لخلطات مستحلبات اللحوم م (:3)جدول ال

 pHالـ  الرماد سمالد البروتين الرطوبة الخلطات
1 A a B A a 

67.50 ± 1.19 12.93 ± 0.23 12.91 ± 0.23 3.61 ± 0.07 5.61 ± 0.03 
2 Ab b A B a 

69.96 ± 1.04 13.69 ± 0.25 7.64 ± 0.14 3.83 ± 0.08 5.63 ± 0.02 

3 A b A B a 

68.66 ± 1.64 13.70 ± 0.33 7.91 ± 0.22 3.88 ± 0.11 5.58 ± 0.03 
4 B a A A a 

72.43 ± 1.09 12.98 ± 0.20 7.56 ± 0.11 3.62 ± 0.06 5.62 ± 0.04 
5 B a A a a 

72.29 ± 1.12 13.01 ± 0.21 7.62 ± 0.12 3.65 ± 0.06 5.61 ± 0.03 
6 B a A a a 

72.52 ± 1.16 12.97 ± 0.22 7.57 ± 0.12 3.62 ± 0.07 5.60 ± 0.03 

  دديل مع ويددة  ددروق وجددود إلددد الوا ددد العمددود ضددمل... a،b،c الأ ددر  يشددير اخددر  
 . p<0.05 ع د المعام و

 ددد   ددديل  وجدددود اخر  ددداو مع ويدددة  ددديل الخلطددداوعددددم   دددمأظ دددرو  ردددائا ر ليدددل الد
  ددموهدد  عائدددس  شددكل أ ا دد  لاخددر     دد ة الدأعطددو اخر  دداو مع ويددة مدد  الشدداهد 

ا رعددود الاخر  دداو  دد  قدديم ال ددروريل والرمدداد  دديل مدد ي ،خدمة  دد  ر ضددير الخلطدداوالم ددر
رظ دددر اخر  ددداو مع ويدددة  ددديل الخلطددداو  ملدددو .  دددموالد اخر  ددداو الرطو دددة إلددددالخلطددداو 

  ال   ة لاخر ار ال موضة.
( 1والم ي ددددة  الشددددكل ) (TBAالددددد   مددددض  يو ار ريوريددددك )رقددددم شدددارو  رددددائا اخر ددددارأ

 ددددد  الخلطددددداو الم ضدددددرس  ا دددددرخدام الددددددهل ال يدددددوا     دددددط  TBAالدددددد  ارر دددددان قددددديم رقدددددم
ل هددا  ألا إ ،وظ ددرو  ي  ددا  ددروق مع ويددة ،( م ار ددة  الخلطدداو الأخددرد2و 1)الخلطردديل 
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 دددد  دهددددل الأليددددة  TBAوهدددد  عائدددددس لاخددددر   قدددديم رقددددم الددددد الاخر  دددداو لددددم ركددددل ك يددددرس 
 TBA 0.42قيمة لدرقم الدد  أعلد 1 ي  أعطو الخلطة  ،الم رخدم م ار ة  زيو الزيرول

مددا ألدهيددد  0.32أد ددد قيمددة  6مددا ألدهيددد المالو يددك / كددا عي ددة،  يمددا أعطددو الخلطددة 
 TBAالددد ا خ دداض قدديم  و ي دد ددا  ة  عدددس أ  ددا وهدداا يروا ددق مدد   ،المالو يددك / كددا عي ددة

 Hsu؛ 2014وزمد ؤ  ، Utrilla) ع دد الا در دال الجزئد  للددهل ال يدوا    زيدو الزيردول
  .(Chung ،2002و

 
وأنواع الدسم  سمالدنسبة في خلطات مستحلبات اللحوم منخفضة  TBAرقم الـ  قيم :(1)شكل ال

 المستخدمة
الده يددة  دد  خلطدداو م ددر ل او الل ددوم  للأ مدداض( ال  ددب المئويددة 4ي دديل الجدددول )

يظ در  الم ضرس  الا در دال الجزئد  للددهل ال يدوا    زيدو الزيردول،  مالد   ة م خ ضة 
شددكل ال  دد ة العظمددد للأ مدداض الده يددة  C18:1 مددض الاوليددك  ألمددل خدد ل الجدددول 

رددد    مدددض ال الميردددك %  61.76 – 46.99 ددد  جميددد  الخلطددداو ورراو دددو   ددد رت  ددديل 
C16:0 وال دددددرياريك C18:0،  14.64 يددددد  رراو دددددو   ددددد ر ما  ددددد  الخلطددددداو  ددددديل – 
وزمددددد ؤ   Utrilla  )وهددددداا يروا ددددق مددددد ،علددددد الردددددوال %  16.95 – 10.60% و 20.73

لددددد أل إضددددا ة زيددددو أيضدددداه إأشددددارو ال رددددائا (. 2002وزمدددد ؤ ،  Muguerza ؛ 2014،
 C18:1زيددادس   د ة الأ مداض الده يددة  إلددخلطداو م ددر ل او الل دوم أدو  إلددالزيردول 

الم ضدددرس  فضدددا ة زيدددو الزيردددول م ار دددة  6و 5، 4، 3 ددد  الخلطددداو  C18:3و C18:2و
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 مدداض الده يددة أ اديددة ومرعددددس ل الجدددول ارر ددان   دد ة الأيظ ددر مددو  ،2و 1 الخلطدداو 
 مددداض وا خ ددداض   ددد ة الأ ،علدددد زيدددو الزيردددول م رويدددةشددد ان  ددد  الخلطددداو العددددم الإ

،  يدد  الد دم  دد ة والشدداهد مد خ ض  الد دم  دد ة   شدد عة م ار دة  الشدداهد مرر دمة اليدالده 
% 50.85مدددددددل  MUFA  مدددددداض الده يدددددددة أ اديددددددة عدددددددم الاشدددددد انارر عددددددو   دددددد ة الأ

% 63.59%، 63.66%، 63.97لددددد إعلددددد الرددددوال   2و 1 دددد  الخلطردددديل % 50.29و

 مدددداض علددددد الرددددوال ، كمددددا ارر عددددو   دددد ة الأ 6و 5، 4، 3 دددد  الخلطدددداو % 64.05و
علدد  2و 1 د  الخلطرديل % 5.26% و5.24مدل  PUFAالده ية مرعددس عدم الاشد ان 

علدددددد  6و 5، 4، 3 ددددد  الخلطددددداو  %7.21% و7.08%، 7.14%، 7.05لدددددد إالردددددوال  
 Muguerza ؛2014وزمددددد ؤ  ، Utrilla) مدددددا روغدددددل إليدددددت وهددددداا يروا دددددق مددددد  ،الردددددوال 

ي رددوي ل ددم الدددجا  الم ددرخدم علددد   دد ة لا  دد س   ددا مددل الدددهل قددد  .(2002وزمدد ؤ ، 
ل ا رخدام ا لم يدؤ ر علدد اخدر   ألا إ PUFAو MUFAركول مغدراه لارر ان   ب 

لطدددداو كو  ددددا ا ددددرخدمو    ددددب مر دددداوية  دددد  جميدددد   مدددداض الده يددددة  دددد  الخ  ددددب الأ
 الخلطاو الم ضرس.

 المحضرة الدسم نسبة نتائج تحليل الأحماض الدهنية لمستحلبات اللحوم منخفضة :(4جدول )ال

 
1 2 3 4 5 6 

C 12:0 
B B A A A A 

0.05±  1.28 0.03±  1.26 0.03±  0.88 0.04±  0.86 0.02±  0.85 0.03±  0.83 

C 14:0 
B B A A A A 

0.07±  1.47 0.04±  1.49 0.02±  0.61 0.03±  0.60 0.02±  0.59 0.02±  0.57 

C 16:0 
B B A A A A 

0.74±20.05 0.58±20.73 0.36±14.64 0.18±14.81 0.13±14.78 0.26±14.65 

C 16:1 
B B A A A A 

0.03±  1.03 0.01±  1.01 0.02±  0.51 0.04±  0.48 0.02±  0.48 0.02±  0.46 

C 17:0 
B B A A A A 

0.12±  3.38 0.02±  3.35 0.06±  1.78 0.13±  1.71 0.27±  1.84 0.19±  1.58 

C 17:1 
B B A A A A 

0.04±  1.78 0.03±  1.81 0.05±  1.26 0.07±  1.23 0.05±  1.21 0.05±  1.17 

C 18:0 
B B A A A a 

0.55±16.95 0.54±16.82 0.21±10.60 0.11±10.74 0.18±10.79 0.07±10.61 

C 18:1 
A A B B B b 

1.14±47.56 1.29±46.99 0.68±61.56 0.44±61.29 0.52±61.24 0.82±61.76 
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C 18:2 
A A B B B b 

0.08±  4.28 0.08± 4.29 0.08±  6.22 0.05±  6.29 0.09±  6.24 0.13±  6.33 

C 18:3 
A A B B B b 

0.01±  0.51 0.01±  0.53 0.01±  0.80 0.03±  0.82 0.04±  0.81 0.02±  0.85 

C 20:0 
B B A A A a 

0.02±  0.78 0.01±  0.80 0.01±  0.47 0.02±  0.48 0.02±  0.48 0.01±  0.50 

C 20:1 
B B A A A a 

0.02±  0.48 0.01±  0.48 0.01±  0.64 0.02±  0.65 0.01±  0.65 0.02±  0.66 

C 20:2 
B B A A A a 

0.01±  0.45 0.01±  0.44 0.01±  0.03 0.01±  0.03 0.00±  0.03 0.00±  0.03 

SFA 
B B A A A a 

1.27±43.91 1.19±44.45 0.55±28.98 0.41±29.2 0.60±29.33 0.58±28.74 

MUFA 
A A B B B b 

1.17±50.85 1.26±50.29 0.62±63.97 0.36±63.66 0.47±63.59 0.73±64.05 

PUFA 
A A B B B b 

0.10±  5.24 0.07±  5.26 0.07±  7.05 0.07±7.14 0.13±  7.08 0.15±  7.21 

  دديل مع ويدة  دروق وجدود إلدد الوا ددد الغد  ضدمل... a،b،c الأ در  يشدير اخدر  
 . p<0.05 ع د المعام و
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 نتائج التقييم الحسي: -

  ددد ة م خ ضدددة م دددر ل او الل دددوم  (  ردددائا الر يددديم ال  ددد  لخلطددداو2ي ددديل الشدددكل )
اعطدو  الد دم    ة ل جمي  الخلطاو م خ ضة الر  يظ ر مل خ ل ا   الم ضرس الد م

 5و 4ل الاخر  دددداو  دددد  الخلطدددداو ألا إ ،الد ددددم   دددد ة ر ييمدددداه أقددددل مددددل الشدددداهد مرر دددد 
 الشاهد  ةكا و  ير مع وية م ار  ( وار وغما عر  )غماغ الغروية علد الأ الم روية
 ،3و 2 دالخلطريل  ةمل  ي  الطعم وال وام وال  ول العام م ار د  ضلوأ الد م   ة مرر   
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علددد مددزيا غددما  ددوار والغددما العر دد  ر ييمدداه أد ددد  الم رويددة دد   دديل أعطددو الخلطددة 
 علد كل م  ما  شكل م  رد.  الم رويةم ار ة  الخلطاو 

 اطداه ايجا يداه وال وام وال  ول العام للخلطاو اررد ط ارر الطعمل ألد إ ارائال أشارو  كما
علدددد  (r =0.344( و)r =0.413( ،)r =0.476)  ددد  الخلطدداو الد ددممع ويدداه مدد    ددد ة 

ضدا ةوجدود ارر داط مع دوي ايجدا    ديل ال دوام و  إلددشارو ال رائا أالروال  كما  غدماغ الأ ا 
وهداا  ،(3و 2)الخلطرديل  الد دم    ة  الم ار ة م  الشاهد م خ ض( r =0.556)الغروية 

علدددد  الم رويدددةالددداي  ددديل أل الخلطددداو  Chung (1999)و Hsu وجدددد أمدددا يروا دددق مددد  
  دددا كا دددو دول ألا إ ،الد دددم  ددد ة غدددما  دددوار كا دددو أ ضدددل م ار دددة  الشددداهد مددد خ ض 

 ،   ب لزوجر ا العالية ورائ ر ا ال وية. مل ج ة اخدرد الد م    ة م رود الشاهد مرر  
غدددماغ  زيدددو الزيردددول وا دددرخدام الأ لدددم ردددؤ ر عمليدددة الا دددر دال الجزئددد  للددددهل ال يدددوا  

 .  الم رجاو المغ عة لول ورائ ةالغروية علد 

 
 المحضرة الدسم نسبة نتائج التقييم الحسي لخلطات مستحلبات اللحوم منخفضة (:2)شكل ال
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الاستنتاجات:ثالثاً:   
ر  دديل رقددم الا ددر  ب ور ليددل  اقددد  إلدددأدد ا ددرخدام الغددما العر دد  وغددما  ددوار  -1

كمددا أعطددو  رددائا مما لددة  ،الد ددم   دد ة و اقددد الطدد   م ار ددة  الشدداهد مدد خ ض مالد دد
 .    ة الد مأقل م ار ة  الشاهد مرر    د ملا ر رار الم ر لب و اقد الط   و اقد 

 مدداض الده يددة أ اديددة عدددم الاشدد ان لددد ارر ددان   دد ة الأإزيددو الزيرددول  إضددا ةأدو  -2
 علد الدهل ال يوا     ط. م رويةالمرعددس عدم الاش ان م ار ة  الخلطاو و 

غددددماغ الغرويددددة ر ييمدددداه مشددددا  اه علددددد الأ م رويددددةأعطددددد الر يدددديم ال  دددد  للخلطدددداو ال -3
وأ ضدددل مدددل  يددد  الطعدددم وال دددوام وال  دددول العدددام م ار دددة    ددد ة الد دددمللشددداهد مرر ددد  

 .   ة الد م الشاهد م خ ض 
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