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  تأثیر استبدال لحم الدجاج واضافة الشوفان 
L. Avena sativa  في الصفات الفیزیائیة

  والحسیة لأقراص لحم العجل

  ندى ناجي توفیق العاني
  قسم علوم الاغذیة والتقانات الاحیائیة

  بغدادجامعة  –كلیة الزراعة 
  الملخص

الى خلطة اقراص  %١٠هدفت الدراسة الحالیة الى معرفة تأثیر اضافة مسحوق الشوفان بنسبة 
 ،٧٥ ،١٠٠  مفروم اللحم التي تم استبدال لحم الدجاج محل لحم العجل الخالص في خمس نسب هي

الدراسة الحالیة في الصفات الفیزیائیة والحسیة لاقراص اللحم المصنعة.أظهرت نتائج  %٢٥،٠ ،٥٠
 %١٠ارتفاعا معنویا لنسبة الفقد اثناء الطبخ بزیادة نسب استبدال لحم الدجاج وانخفاضا معنویا مع اضافة

شوفان الى اقراص اللحم بزیادة نسبة استبدال لحم الدجاج محل لحم العجل الخالص .كما ارتفعت نسبة 
اج محل لحم العجل الخالص وانخفضت معنویا مع التغییر في القطر معنویا بزیادة نسبة استبدال لحم الدج

شوفان بزیادة نسبة الاستبدال ،أما بالنسبة للتغیر في سمك الاقراص فقد ازدادت نسب  %١٠اضافة
التغییر في السمك معنویا بزیادة نسبة استبدال لحم الدجاج وانخفضت معنویا باضافة الشوفان ولجمیع 

ات تاثیر معنوي في صفة قابلیة حمل الماء في اقراص اللحم وقد المعاملات وقد وجد ان نسبة الاحلال ذ
واظهرت النتائج  كان لاضافة الشوفان تاثیرا معنویا في زیادة قابلیة حمل الماء في الاقراص المصنعة.

علاقة معنویة بین نسبة استبدال لحم الدجاج وتركیز صبغة الهیموغلوبین في اقراص اللحم المصنعة اذ 
إلى أقراص اللحم المصنعة.تحسنت صفات  %١٠الصبغة اكثر عند اضافة الشوفان بنسبةانخفض تركیز 

العصیریة والطراوة اذ ازدادت القیم بزیادة نسبة الاستبدال مقارنة مع المعاملة الاولى وكانت هذه الزیادة 
زیادة غیر معنویة معنویة للاقراص المصنعة باضافة الشوفان بینما زادت قیم النكهة والتقبل العام وكانت ال

شوفان.مما تقدم اعلاه نستدل ان اضافة الشوفان قد حسن من نوعیة  %١٠للاقراص المصنعة باضافة
المنتوج المصنع واعطى نتائج افضل وبدون احداث تغییرات غیر مرغوبة في الصفات الفیزیائیة والحسیة 

حم العجل في اقراص اللحم للتقلیل من او النوعیة في المنتوج كذلك فانه یمكن استبدال لحم الدجاج محل ل
استخدام اللحوم الحمراء مع اضافة الشوفان الذي یعتبر كغذاء صحي للمستهلكین الذین یعانون من ارتفاع 

  الكولسترول في الدم.
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 ١٠٦    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

  المقدمة
شهدت صناعة منتجات لحوم الدواجن نموا كبیرا وتطورا سریعا ودقیقا وعلى نطاق واسع في       

یلة الماضیة مقارنة مع تصنیع منتجات اللحوم الحمراء لذا اهتم الباحثون في تطویر الصفات السنوات القل
النوعیة والحسیة والمیكروبیة لهذه المنتجات اللحمیة المصنعة من جهة واقلال كلفة الانتاج من جهة 

ع اذ ان كلفة اخرى، وكان من ضمن هذا الاهتمام استخدام مختلف انواع البروتینات النباتیة في التصنی
). اذ تطورت اتجاهات جدیدة في مجال ١استخدام البروتین النباتي اقل بكثیر من كلفة البروتین الحیواني(

تصنیع اللحوم المفرومة اذ شملت استخدام انواع مختلفة من المواد الكربوهیدراتیة التي تمتاز بمحتواها 
انواعها كمواد مالئة وبنسب مختلفة لتصنیع العالي من النشا وتشمل مجموعة الحبوب والدرنات بكافة 

منتجات اللحوم ویعود ذلك لاهمیتها كمصدر للطاقة ولوظائفها الفیزیوكیمیائیة فهي تعمل على تحسین 
 WHC (Water Holding Capacityثبات مستحلب اللحم عن طریق زیادة قابلیته على مسك الماء(

) ، كما تساهم هذه المواد في اعطاء ٢تزید من ریع المنتوج ( وتقلیل الانكماش اثناء الطبخ، وبالتالي فانها
المنتوج الطراوة والعصیریة والنسجة الناعمة، اضافة لكونها تقلل من التكالیف لتوفرها ورخص ثمنها مقارنة 

) ٦) والحمص (٥) وكسبة البزالیا(٤اذ استعملت انواع عدیدة منها بروتینات فول الصویا ( (3)باللحم 
) وطحین ٩) كذلك طحین الرز الابیض (٨) وطحین الرز والبطاطا المسلوقة (٧ت الباقلاء (وبروتینا

  ).١٢) والصویا(١١) وطحین الذرة الصفراء (١٠الحنطة (
تعد الصفات الفیزیائیة مهمة وذات اثر كبیر في جودة اللحوم ومنها قابلیة حمل الماء في اللحم          

) حیث تتاثر ١٣ي تؤثر في الاحساس بالعصیریة  والطراوة عند التذوق(التي تعد من الصفات المهمة الت
 Quinon and (بعدة عوامل منها الرقم الهیدروجیني للحم ونوع الحیوان وعمره وجنسه فقد اشار 

Potonالى حدوث انخفاض في قابلیة حمل الماء في اللحم الى اقل ما یمكن عند هبوط الرقم ١٤(
وقد علل الباحثان ذلك الى وصول بروتینات العضلات وخاصة  ٥,٥ى الهیدروجیني في اللحم ال

مما ادى الى انخفاض قابلیة حمل  Iso-electric pointالاكتومایوسین الى نقطة التعادل الكهربائي 
  الماء.

كما تعد صفة  الفقد في الوزن اثناء الطبخ في الصفات المهمة والتي تعتمد على عدة عوامل تبدا 
) ان المزج الجید یساعد على ربط مكونات اللحم بعض ١٥من التصنیع وتنتهي بطریقة الطبخ اذ لاحظ (

زني الكلي اثناء مع بعض كذلك زیادة قابلیة المنتوج على حمل الماء وبالتالي الاقلال من الفقدان الو 
الطبخ وتؤثر نسب ونوعیة المكونات الداخلة في تصنیع الاقراص في مقدار نسبة الفقد، ففي حالة اضافة 

  ). ١٦نسبة قلیلة من الدهن الى اقراص اللحم تزداد نسبة الفقد الكلي في اثناء الطبخ (
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 ١٠٧    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

هو نبات عشبي حولي من و  .Avena sativa Lالاسم العلمي له   Oatالشوفان بالانكلیزیة         
الفصیلة النجیلیة وتعد روسیا والولایات المتحدة الامریكیة و كندا واسترالیا في مقدمة الدول المنتجة له 
وللشوفان قیمة غذائیة لاحتواءه على البروتین والدهون وعلى انواع من الفیتامینات وعلى العناصر 

ت عدیدة لیست فقط في مجال الاغذیة وانما في المعدنیة مثل الحدید والفسفور و للشوفان استعمالا
مجالات متعددة اخرى مثل اضافتها الى بعض العقاقیر الخاصة بالقلق وتنشیط الجهاز العصبي ولتخفیف 

وضد الالتهابات   Antioxidantالالام وكمعالج لبعض امراض الجلد لما له من خواص مضادة للاكسدة
Anti inflammatory وهو ١٧خواص الحمایة ضد الاشعة فوق البنفسجیة ( وكمرطب ومنظف وله (

لذلك فهو من الاغذیة البدیلة للاشخاص الذین یعانون β-glucan افضل المصادر للالیاف الذائبة بشكل 
) ویعتبر الشوفان من الاغذیة الصحیة بسبب قابلیته على خفض مستوى ١٨،١٩من اضطرابات هضمیة (

  ) .٢١، ٢٠( الكولسترول في الدم
  β-glucan (22)لقد ازداد الاهتمام باستعمال الشوفان كغذاء صحي نسبة الى احتواءه 

،فبالاضافة لاستعماله في منتجات اللحوم استعمل في المنتجات المخبوزة اذ یعمل الشوفان على تحسین 
  .(23)صفات العجائن ومنتجاتها 

في زیادة ریع المنتوج وتاثیره على  هدفت الدراسة الحالیة الى تقویم اداء دور مسحوق الشوفان    
  الخواص الفیزیائیة والحسیة وتحسین الصفات العامة للمنتوج.

  المواد وطرائق العمل
اجریت الدراسة في كلیة الزراعة/جامعة بغداد اذ تم استعمال لحم العجل (منطقة الفخذ) ولحم الدجاج 

بعد الذبح والتبرید، واجریت عملیة الفرم لكلا (منطقة الصدر) حیث تم شرائها من الاسواق المحلیة لمدینة 
النوعین من اللحم(العجل،الدجاج) وعملت خلطات متنوعة اذ تحتوي المعاملة الاولى على لحم العجل 

لحم دجاج، المعاملة الثالثة تضم %٢٥لحم عجل یقابلها %٧٥، وتحتوي المعاملة الثانیة %١٠٠بنسبة 
لحم دجاج والمعاملة %٧٥لحم عجل مع %٢٥الرابعة  لحم دجاج،المعاملة%٥٠لحم عجل مع %٥٠

غم من كل خلطة من مسحوق ١٠٠غم لكل ١٠لحم دجاج وتم اضافة %١٠٠الخامسة والاخیرة تضم 
الشوفان المتوفر في الاسواق المحلیة وخلطت العینات جیدا ثم وضع ملح الطعام وعملت اقراص من 

قراص في اكیاس من البولي اثیلین ویفصل بین اللحم باستعمال قوالب محلیة الصنع ووضعت هذه الا
 ٢٤مْ ولمدة ٤قرص واخر قطعة من النایلون واقفلت الاكیاس جیدا ووضعت في الثلاجة بدرجة حرارة 

  ساعة بعدها تم اجراء الفحوصات الفیزیائیة والحسیة لهذه الاقراص.
 الاختبارات الفیزیائیة:   -أ

 الفقد في الوزن اثناء الطبخ -١
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 ١٠٨    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

في قلي اقراص اللحم المدعمة بالشوفان وغیر المدعمة على صفیحة ) Berry )24 استعملت طریقة
دقائق مع التقلیب لحین اتمام القلي وحسبت النسبة المئویة للفقد اثناء الطبخ ولجمیع  ١٠ساخنة لمدة 

  المعاملات حسب المعادلة التالیة:
  الوزن بعد الطبخ(غم)  –الوزن قبل الطبخ(غم)                                      

  ١٠٠× ــــــــ  ـــــــــــــــــــــالفقد اثناء الطبخ%=    ــ             
  الوزن قبل الطبخ(غم)                                                       

 التغیر بالقطر لاقراص اللحم -٢

الطبخ وبعده ولجمیع المعاملات وباستعمال جهاز الفیرنیه تم قیاس الاقطار لاقراص اللحم قبل 
  وحسبت نسبة التغیر بالقطر اثناء الطبخ حسب المعادلة التالیة:

  القطر بعد الطبخ(ملم) –القطر قبل الطبخ(ملم)                                       
    ١٠٠×  ــــــــــــــــــــــــــــــفي القطر% =  ــــ التغیر    

  القطر قبل الطبخ(ملم)                                                  
 التغیر في سمك اقراص اللحم -٣

حیث  )٢٥( Englerتم قیاس نسبة التغیر في سمك اقراص اللحم اثناء الطبخ استنادا الى طریقة 
  المعادلة التالیة:استعمل جهاز الفیرنیه وحسبت نسبة التغیر بالسمك اثناء الطبخ حسب 

                                           
  السمك بعد الطبخ –السمك قبل الطبخ                                     

  ١٠٠× ــــــــــــالتغیر في السمك % =  ـــــــــــــــــ 
 السمك قبل الطبخ                                                    

    Water Holding Capacity (W.H.C) قابلیة اللحم على حمل الماء قدیرت -٤

غم من نموذج ٥٠) في قیاس قابلیة حمل الماء وذلك باخذ ٢٦( Denhetog et alاتبعت طریقة 
 TAFESAمل من الماء المقطر ولمدة دقیقة واحدة باستعمال مجنس من نوع ٥٠اللحم وجنست مع 

 ٥٠٠٠مْ بسرعة (٤المجهز من شركة هانوفر الالمانیة واجري للمزیج المجنس نبذ مركزي بدرجة حرارة 
  دورة/دقیقة) لمدة عشرة دقائق وحسبت النسبة المئویة كما یلي:

  وزن الماء بعد الطرد المركزي  –وزن الماء المضاف الى اللحم      
 ١٠٠× ـــــــــــــــــــــــــــــــــــقابلیة 

  وزن النموذج(غم)                       
 Myoglobinصبغة المایوغلوبین    -٥

) باستعمال Zessin et al٢٧ (تم تقدیر صبغة المایوغلوبین في اقراص اللحم حسب طریقة 
مل من الماء المقطر ٩٠غم من كل نموذج وجنس مع ١٠المطیاف الضوئي اذ اخذ 

مل ١٠غم من الخلیط المجنس واضیف الیه ١٠ثم اخذ  Homogenizerباستعمال المجنس 
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 ١٠٩    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

) ثم ١من الماء المقطر واعید تجنیسه مرة اخرى ثم رشح الخلیط بواسطة ورقة ترشیح رقم(
نانومیتر  ٥٢٥قدر تركیز صبغة المایوغلوبین بقراءة الكثافة الضوئیة للراشح عند طول موجي 

  وحسب تركیز الصبغة وفق المعادلة التالیة:
    ٢,٤× قیمة الامتصاص                                                   

  ــــتركیز صبغة المایوغلوبین(ملغم/غم) =ــــــــــــــــــــــ                 
     ٠,٤٥٢× وزن النموذج                                                                       

  نانومیتر ٥٢٥معامل الامتصاص عند طول موجي      ٠,٤٥٢ن        حیث ا              
  معامل التخفیف         ٢,٤                                

 التقویم الحسي   -ب

 تم تحدید درجات التقویم الحسي لصفات النكهة والعصیریة والطراوة والتفبل العام استنادا الى

Baker and Drafler ) اشخاص ممن یمتلكون الخبرة الكافیة  ١٠التقویم الحسي  ) . اذ شارك في٢٨
نسبیا للقیام باختبار التقویم الحسي كما زود هؤلاء المقیمین بمعلومات كافیة وبشكل تفصیلي حول طبیعة 

صباحا مع ترك مدة زمنیة بین تقویم واخر  ١١تقویم كل صفة. وتم تحدید وقت اختبار التقویم الساعة 
  بین تقویم واخر. مع ضرورة شرب الماء

  التحلیل الاحصائي  -ج     
) في التحلیل الاحصائي لدراسة تاثیر المعاملات المدروسة  ٢٠٠٤( SASاستعمل البرنامج           

               ) LSD )29في الصفات المختلفة وقورنت الفروق المعنویة بین المتوسطات باختبار اقل فرق معنوي 
  النتائج والمناقشة

) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان ونسب مختلفة من لحم العجل والدجاج في نسبة ١یوضح جدول(
الفقد اثناء الطبخ لاقراص اللحم اذ تظهر النتائج وجود فروقا معنویة لنسبة استبدال نوع اللحم في الفقد 

 19.20،20.51،22.78بالوزن اثناء الطبخ اذ ارتفعت معنویا بزیادة نسبة الاستبدال اذ بلغت القیم 
للمعاملات الخمس على التوالي في حین انخفضت  نسبة الفقد اثناء الطبخ معنویا مع  33.41و29٢٥.،

للمعاملات  ٣٩.١٠و٢٠.١١،.٥٦15، .13.02،٦٥16من مسحوق الشوفان اذ بلغت القیم  %١٠اضافة 
 الخمس على التوالي .

  
فـي نسـبة الفقـد اثنـاء الطـبخ لاقـراص اللحـم :تاثیراضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج ١جدول

  المصنعة
 LSDقیمة  الاضافة المعاملة



  لحــم  لأقــراص  والحســية  الفيزيائيــة  الصــفـات  فــي L. Avena sativa  الشــوفـان  واضــافة  الــدجاج  لحــم  اســتبدال  تــأثير
....................................................................................................  العجل  العاني  توفيق  ناجي  ندى ....

 ١١٠    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

١٠ %٠% 

٣,٦٤ ١٣,٠٢ ١٩,٢٠ ١* 

٣,٨٣ ١٦,٦٥ ٢٠,٥١ ٢* 

٣,٧٧ ١٥,٥٦ ٢٢,٧٨ ٣* 

٦,١٨ ١١,٢٠ ٢٥,٢٩ ٤* 

٨,٣١ ١٠,٣٩ ٣٣,٤١ ٥* 

 -----  *٣,٨٥ *٥,٣٦ LSDقیمة 
  p)˂٠,٠٥* معنوي (             
              Ns غیر معنوي  

و یعزى ذلك الى قابلیة اقراص اللحم على مسك الماء اثناء عملیة الطبخ وهذا یتفق مع ما ذكره 
Kaya  (30).في انخفاض نسبة الفقد اثناء الطبخ عند استعمال مضافات نباتیة في تصنیع اقراص اللحم  

من لحم العجل والدجاج في نسبة  ) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان ونسب مختلفة٢یوضح جدول (
التغیر في قطراقراص  اللحم، اذ تظهر النتائج ان نسبة استبدال نوع اللحم ذات تاثیر معنوي في تغیر 

  قطر اقراص اللحم المصنعة.
  :تاثیراضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج في نسبة التغیر في القطرلاقراص اللحم المصنعة٢جدول

 LSDقیمة  الاضافة المعاملة

١٠ %٠% 

٢,٤٨ ١٢,١٨ ١٧,٧٢ ١* 

٩,٣١ ١١,٨٠ ٢ NS 

٢,٦٣ ٧,٤٩ ١١,٢٣ ٣* 

٣,٥٧ ٨,٢٦ ١٤,٣٨ ٤* 

٥,٤٨ ٦,٥٥ ١٧,٤٣ ٥* 

 ------  *٢,٦٩ *٣,٤٤ LSDقیمة 
  p)˂٠,٠٥* معنوي (             
             Ns   غیر معنوي  

المصنعة معنویا بزیادة نسبة استبدال لحم الدجاج اذ اذ ازدادت نسبة التغیر في قطراقراص اللحم 
للمعاملات الخمس على التوالي في حین  ٤٣.١٧و٢٣.١١،٣٨.١٤     ٧٢.١٧،٨٠.١١بلغت القیم 

من مسحوق الشوفان وبزیادة  %١٠انخفضت نسبة التغیر في قطرالاقراص المصنعة  معنویا مع اضافة 



  لحــم  لأقــراص  والحســية  الفيزيائيــة  الصــفـات  فــي L. Avena sativa  الشــوفـان  واضــافة  الــدجاج  لحــم  اســتبدال  تــأثير
....................................................................................................  العجل  العاني  توفيق  ناجي  ندى ....

 ١١١    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

بینما لم  ٥،٤،٣،١للمعاملات   ٥٥.٦و١٨.١٢،٤٩.٧،٢٦.٨نسبة استبدال نوع اللحم اذ بلغت القیم 
  أي فرق معنوي باضافة مسحوق الشوفان. ٢تسجل المعاملة 

) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان وبنسب مختلفة من لحم العجل والدجاح في نسبة ٣یوضح جدول(
معنویة لنسبة  التغیر في سمك اقراص اللحم المصنعة ، اذ اظهرت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فروقا

استبدال نوعیة اللحم في تغیر سمك اقراص اللحم اذ ازدادت نسب التغیر في السمك معنویا بزیادة نسبة 
للمعاملات الخمس على التوالي  ٠٣.٣٨و 34.50، 23٢٦.،١١.٢٢، ٨١.١٩الاستبدال اذ بلغت القیم 

ص المضاف الیها مسحوق بینما لم یكن لنسب الاستبدال تاثیرا معنویا في تغیر نسب سمك الاقرا
الشوفان، كذلك اظهرت النتائج ان لاضافة مسحوق الشوفان  تاثیرا معنویا في انخفاض نسب التغیر في 

للمعاملات  ٨٦.١٥و ٦٩.١٦،٠٩.١٥،٨٠.١٤،٢٤.١٤سمك اقراص اللحم اذ بلغت القیم 
  على التوالي.٥،٤،٣،٢،١

  في نسب التغیر في سمك اقراص اللحم المصنعة:تاثیراضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج ٣جدول
 LSDقیمة  الاضافة المعاملة

١٠ %٠% 

١,٨٩ ١٦,٦٩ ١٩,٨١ ١* 

٤,٥٢ ١٥,٠٩ ٢٢,١١ ٢* 

٥,٨٦ ١٤,٨٠ ٢٦,٢٣ ٣* 

٨,٣٥ ١٤,٢٤ ٣٤,٥٠ ٤* 

٨,٩٢ ١٥,٨٦ ٣٨,٠٣ ٥* 

 ------  NS *٤,٦١ LSDقیمة 
  p)˂٠,٠٥* معنوي (             
              Ns غیر معنوي  

) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان وبنسب مختلفة من لحم العجل والدجاج في ٤یوضح جدول(
قابلیة حمل الماء في اقراص اللحم المصنعة ، اذ اظهرت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فرقا معنویا 

، ٩٢.٣٦قیم لنسبة استبدال نوعیة اللحم في قابلیة حمل الماء لاقراص اللحم المصنعة  اذ بلغت ال
للمعاملات الخمس على التوالي بینما زادت قابلیة حمل الماء بزیادة  ٨٢.٣٠و ٧٦.٢٦، ٤٠.٣١، ٣١.٢٧

من مسحوق الشوفان اذ بلغت القیم  %١٠نسبة الاستبدال لاقراص اللحم المصنعة والمضاف الیها 
  للمعاملات الخمس على التوالي . ٩٣.٤٠و ٨٢.٥١، ٥٠.٥٢، ٥١.٤٥،٣٠.٥٣

  :تاثیراضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج في قابلیة حمل الماء في اقراص اللحم المصنعة٤جدول



  لحــم  لأقــراص  والحســية  الفيزيائيــة  الصــفـات  فــي L. Avena sativa  الشــوفـان  واضــافة  الــدجاج  لحــم  اســتبدال  تــأثير
....................................................................................................  العجل  العاني  توفيق  ناجي  ندى ....

 ١١٢    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

 LSDقیمة  الاضافة المعاملة

١٠ %٠% 

٤,٧٦ ٤٥,٥١ ٣٦,٩٢ ١* 

٩,٦٥ ٥٣,٣٠ ٢٧,٣١ ٢* 

٥,٤٧ ٥٢,٥٠ ٣١,٤٠ ٣* 

٨,٥٣ ٥١,٨٢ ٢٦,٧٦ ٤* 

٤,٣٨ ٤٠,٩٣ ٣٠,٨٢ ٥* 

 ------  *6.10 *٤,٥٧ LSDقیمة 
  p)˂٠,٠٥*  معنوي (             
             Ns   غیر معنوي  

واظهرت النتائج ان لاضافة مسحوق الشوفان تاثیرا معنویا في زیادة قابلیة حمل الماء،اذ ان زیادة 
قابلیة اقراص اللحم المصنعة على حمل الماء یفسر انخفاض الفقد في الوزن اثناء الطبخ لاقراص اللحم 
المصنعة باضافة مسحوق الشوفان اذ تعد صفة قابلیة ارتباط البروتینات النباتیة بالماء من الخواص 

   ).١٤الوظیفیة (
) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان وبنسب مختلفة من لحم العجل والدجاج في ٥یوضح جدول(

حلیل الاحصائي ان تركیز صبغة المایوغلوبین(ملغ/غم) لاقراص اللحم المصنعة ، اذ اظهرت نتائج الت
لنسبة استبدال نوعیة اللحم تاثیرا معنویا في تركیز صبغة المایوغلوبین اذ انخفضت نسبة الصبغة معنویا 

 ١٢.٠و  ١٥.٠، ١٩.٠،  ٢١.٠، ٢٤.٠بزیادة نسبة الاستبدال لاقراص اللحم المصنعة اذ بلغت القیم 
في اقراص اللحم المصنعة باضافة مسحوق للمعاملات الخمس على التوالي بینما لم یكن لنسبة الاحلال 

الشوفان أي تاثیر معنوي من التغیر في تركیز صبغة المایوغلوبین اذ انخفض تركیز الصبغة مع زیادة 
للمعاملات  ٠٧.٠و0.13،٠٩.٠،0.11،٠٨.٠نسبة الاستبدال ولكن بدون أي  فرق معنوي اذ بلغت القیم 

 ٤،٣،٢،١على انحفاض تركیز الصبغة معنویا في المعاملات الخمس على التوالي وللشوفان تاثیرا معنویا 
والمكونة  ٥بینما لم یكن للشوفان أي تاثیر معنوي في انخفاض تركیز صبغة المایوغلوبین في المعاملة 

  من لحم الدجاج فقط. 
  

:تاثیراضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج في تركیز صبغة المایوغلوبین في اقراص ٥جدول
  حم المصنعةالل

 LSDقیمة  الاضافة المعاملة



  لحــم  لأقــراص  والحســية  الفيزيائيــة  الصــفـات  فــي L. Avena sativa  الشــوفـان  واضــافة  الــدجاج  لحــم  اســتبدال  تــأثير
....................................................................................................  العجل  العاني  توفيق  ناجي  ندى ....

 ١١٣    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

١٠ %٠% 

٠,٢٤ ١ 0.13 ٠,٠٧* 

٠,٠٨ ٠,٠٩ ٠,٢١ ٢* 

٠,٠٧ ٠,١١ ٠,١٩ ٣* 

٠,٠٥ ٠,٠٨ ٠,١٥ ٤* 

٠,٠٧ ٠,١٢ ٥ NS 

 -----  NS *٠,٠٧ LSDقیمة 
  p)˂٠,٠٥* معنوي (             
              Ns غیر معنوي  

) تاثیر اضافة مسحوق الشوفان وبنسب مختلفة من لحم العجل والدجاج في ٦یوضح جدول (
التقویم الحسي لاقراص اللحم المصنعة ، اذ اظهرت النتائج تحسن الصفات الحسیة التذوقیة لاقراص اللحم 

  المصنعة حیث یلاحظ من الجدول عدم وجود 

فروقا معنویة بین المعاملات  8.50، 8.50 ، 9.00 و8.25للمعاملات الخمس على التوالي.    
اما بالنسبة لصفة العصیریة فقد كان لاضافة الشوفان ونسبة  ،٨,٠٠لصفة النكهة اذ بلغت القیم 

الاستبدال تاثیرا معنویا في عصیریة اقراص اللحم اذ لوحظ ارتفاعا معنویا في قیم العصیریة اذ بلغت القیم 
تفاع صفة العصیریة الى زیادة قابلیة حمل الماء وبالتالي ویعود ار  ٠٠.٩و٥٠.٨،7.25،8.50،٢٥.٦

) عند استعمالهم الشوفان اذ ٣١( Pinero et al) وتتفق النتائج مع ٣٢تحسن من عصیریة المنتوج(
اظهر الشوفان تحسینا في صفة العصیریة واللون لاقراص اللحم منخفضة الدهن وبذلك یمكن استعماله 

  راص اللحم منخفضة الدهن .بنجاح كبدیل عن الدهن في اق
) ارتفاعا معنویا في قیم صفة الطراوة اذ بلغت القیم ٦اما بالنسبة لصفة الطراوة فیوضح جدول (

 للمعاملات الخمس على التوالي وتتفق النتائج مع ما توصل الیه 9.50و 8.50  ،6.50،7.00،8.25

(32) Troutt et al عند استعمالهم طحین الشوفان في تصنیع البیركر من اللحم البقري اذ ازدادت قیم
الطراوة والعصیریة للبیركر بزیادة الاضافة فضلا عن تحسن صفاته النوعیة وكذلك جاءت  النتائج متفقة 

ي ) اذ زادت نسبة الرطوبة في المنتوج المحضر باضافة الشوفان بعد الطبخ وهذا یعن٣٣(Melttem مع 
  زیادة في الطراوة والعصیریة ولم یكن له تاثیرا سلبیا على التقویم الحسي .

  :تاثیر اضافة مسحوق الشوفان واستبدال لحم الدجاج في التقویم الحسي لاقراص اللحم المصنعة٦جدول 
 التقبل العام الطراوة العصیریة النكهة المعاملة

٧,٢٥ ٦,٥٠ ٦,٢٥ ٨,٠٠ ١ 



  لحــم  لأقــراص  والحســية  الفيزيائيــة  الصــفـات  فــي L. Avena sativa  الشــوفـان  واضــافة  الــدجاج  لحــم  اســتبدال  تــأثير
....................................................................................................  العجل  العاني  توفيق  ناجي  ندى ....

 ١١٤    ، العدد الثامن والسبعون ١٩ المجلد ،كلیة التربیة الأساسیة  مجلة

٨,٢٥ ٧,٠٠ ٧,٢٥ ٨,٥٠ ٢ 

٨,٧٥ ٨,٢٥ ٨,٥٠ ٨,٥٠ ٣ 

٨,٧٥ ٨,٥٠ ٨,٥٠ ٩,٠٠ ٤ 

٨,٧٥ ٩,٥٠ ٩,٠٠ ٨,٢٥ ٥ 

 NS *١,٥٠٩ *١,٦٣٣ LSD NSقیمة 

  p)˂٠,٠٥معنوي ( *
Ns غیر معنوي  

اما بالنسبة لصفة التقبل العام فقد دلت نتائج التحلیل الاحصائي عم وجود فرقا معنویا بین 
للمعاملات الخمس  8.75و8.25،8.75،8.75، 7.25المعاملات الخمس اذ بلغت القیم لصفة التقبل العام 

في التقویم  ) اظهر استعمال الشوفان تاثیرا ایجابیاet al )Kumar٣٤على التوالي، وتتفق النتائج مع 
الحسي (العصیریة والطعم والمظهر العام) في كفتة لحم الضان المقلیة وكذلك قد حافظ الشوفان على 

  اسابیع بدون اي تغییر في الصفات الحسیة لاحتواءه على مضادات الاكسدة . ٦الكفتة لمدة 
ن الصفات الفیزیائیة یستنتج مما تقدم ان لاستبدال لحم العجل بلحم الدجاج فوائد كثیرة وهي تحسی   

والصفات الحسیة كذلك استخدام الشوفان حسن من جمیع صفات المنتوج والذي سیكون من الاغذیة 
  الاكثر صحیة لمرضى الكولیسترول .
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ABSTRACT                                                                                                                     
                                                                                                         

             This study was aimed to determine the effect of adding 10% of oat powder and 
substituting beef meat with chicken meat by 0,25,50,75 and 100% on physical and sensory 
properties of the processed meat patties. The results showed a significant heightening of 
losing percentage during cooking with increasing of substituting percentage of pure beef meat 
by chicken meat. The percentage of change in diameter was significantly elevated with 
increasing of replacement pure beef meat by chicken meat, while it was significantly 
decreased with adding of 10% oat with increasing of replacement percentage of meat. The 
percentage of change in thickness was increased with increasing of replacement percentage of 
chicken meat, moreover this parameter was significantly decreased with oat adding for all 
treatments. It has been found that percentage replacement of meat have significantly effect 
upon the water holding capacity in meat patties. The adding of oat has significantly effect on 
water holding capacity of manufactured patties. The results showed there is a significant 
relationship between the replacement with chicken meat and concentration of hemoglobin dye 
in processed meat patties. The concentration of dye was more reduced by adding 10% of oat 
to processed meat patties. 

The juiciness and tenderness of these patties was improved, So that values of these 
parameters were increased with increasing of replacement percentage of meat comparing with 
first treatment. Results showed also there is a significant increasing in these parameters when 
adding oat to these treatments. 

The scores of flavor and sensory evaluation were increased in these treatments, but that 
increasing was insignificant when Add 10% of oat to processed meat patties.  

From the above results we conclude that the adding of oat was improved the quality of 
processed product and give the best results without undesirable changes in physical and 
sensory properties, moreover that we can replace chicken meat instead of beef meat in 
processed meat patties to reduce of red meats with adding of oat, which consider as healthy 
food for consumer who suffer from high concentration of cholesterol in blood.  

 


