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  التقيم الكيميائي للحم الجاموس الهندي المستورد في بعض أسواق بغداد
  

  **، خالد رافع إبراهيم*، سامية خليل محمود*، سجى حسين الربيعي*بشرى محمد واثق
  وزارة العلوم والتكنولوجيا*

  وزارة الزراعة**

  الخلاصة
مدى صلاحية بعـض ماركـات   أجريت الدراسة في احد المختبرات الخاصة في بغداد ولمدة شهر لدراسة 

وقـد بينـت النتـائج     ل تقييم بعض الصفات الكيميائية،لحم الجاموس الهندي المستورد في مدينة بغداد من خلا
في نسبة الدهن لماركة اللحـم نـاز    درات والرطوبة والرماد مع ارتفاعوتيني والكربوهيالبرانخفاض المحتوى 

النتـائج ارتفـاع المحتـوى البروتينـي لماركـة التمـام        ولمختلف المناطق كما بينت%) 14.38-13.84%(
صاحبه ارتفاع في مسـتوى الكربوهيـدرات والرطوبـة والرمـاد      ولمختلف المناطق %)17.69-17.55%(

 %)17.65-%17.33(بينت نتائجها انخفاض المحتوى البروتينـي   فقد  MKRماركةوانخفاض نسبة الدهن اما 
-%12.74( ت والرطوبة مع انخفاض  في مستوى الرمـاد والـدهن  وكذلك انخفاض في مستوى الكربوهيدرا

وحـامض   (.F.F.A)ونسبة الاحماض الدهنية الحرة  (.T.V.N)اما قيم النتروجين الكلي المتطاير . %)13.03
 ياسية العراقية رغم ان ماركة نـاز الثايوبربيتورك فقد جاءت النتائج ضمن الحدود المسموح بها للمواصفات الق

مقارنة مع باقي المعاملات وكذلك تفوقت معنوياً فـي  %) 0.83-0.80(وبلغت  .F.F.Aنسبة من  أعطت أعلى
دلـت النتـائج انـه مـن     %) .16.4-16.0(وبلغت معدلاتها بـين   (.T.V.N)نسبة النتروجين الكلي المتطاير 

الغذائيـة وصـالحة    الضروري ان تخضع اللحوم الهندية المستوردة الى تقييم كيميائي لتوفير لحوم جيدة القيمة
  .ى الصحة العامةللاستهلاك وبالتالي الحفاظ عل

Evaluation of Chemical Characteristics of Imported Indian Buffalo 
Meat in Some of Baghdad's Markets 

 

B. M. Wathiq*, S. H. Al-Rubaee*, S. Kh. Mahmood*, Kh. R. Ibrahim** 

*Ministry of Science and Technology 
**Ministry of Agriculture 

 

Abstract 
The study was conducted in a private laboratory in Baghdad for a month to study 

the viability of some brands of buffalo meat for the Indian importer in the city of 

Baghdad by evaluating some chemical characteristics. The results showed low content 

in protein, carbohydrate, moisture and ash with arise in the proportion of fat to brand 

meat Naz (13.84-14.38%) and for different areas, the results also show increase in 

protein content of the brand Al-Tamam (17.55-17.69%) accompanied by decrease in the 

level of carbohydrate, moisture,ash,fat either brand MKR showed decrease in protein 

content  (17.33-17.65%) as well as an increase in the level of carbohydrate and moisture 

with decrease in ash and fat (12.74-13.03%). The values of total volatile nitrogen (TVN) 

and the % of free fatty acids (FFA) and Thiaobarputeric acid, the results were within the 

permissible limits of standard specifications, although NAZ gave highest % of FFA 

(0.80-0.83%) compared with the rest transactions, also showed significant increase in 

total volatile nitrogen (TVN%) (16.00-16.40%). The results showed that it is necessary 

to be subject to Indian meat imported into of the assessment of chemical to provide 

meat good nutritional value and suitable for consumption, thus protecting public health. 
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  المقدمة
وتختلـف   .الجاموس والضأن والماعز والأرانبتقسم اللحوم الحمراء إلى عدة أقسام وهي لحوم الأبقار و

سـم  من كتلـة الج % 20البروتين  البروتين والدهن والماء حيث يمثلبينها من حيث كمية  لحوم الحيوانات فيما
د الاولية اللازمة لبنـاء الكثيـر مـن    حامض اميني وهي الموا 20ويوجد في جسم الحيوان  )1% (60والماء 

المركبات البروتينية الهامة في الجسم مثل الانزيمات وخضاب الدم والهرمونات مثل الانسولين وهرمون النمـو  
وهرمونات جار الدرقية وكذلك الاجسام المناعية التي تساعد الجسم على مقاومة الامراض وكـذلك الكـولاجين   

والغضاريف وكذلك الكرياتين الذي يكون الشعر والاظافر وتعتبر لحوم الابقـار  وهو المكون الاساسي للاربطة 
على نسبة بـروتين  من المنتجات التي تستهلك بكثرة في العراق لمل تحتويه من قيمة غذائية عالية فهي تحتوي 

يعــد اللحــم  .)3، 2(% 9ودهــون % 0.1، ونســبة كربوهيــدرات %1.1رمــاد  ،%69ورطوبــة % 19
من الاغذية سريعة التلف اذا ترك في ظروف حفظ غير جيدة لذلك يجب حفظ اللحوم   ( Fresh meat)الطازج

يتضمن حفظ اللحـوم   ).5، 4( عند عدم استهلاكها مباشرة والحفظ هو ضرورة اساسية عند نقل وتوزيع اللحوم
كغذاء او تقلل مـن  تطبيق الطرق التي تؤخر او تمنع حدوث التغيرات التي تجعل اللحم غير صالح للاستهلاك 

ر في نوعية اللحوم ان التجميد غير الجيد سوف يسبب تدهو. )6(ية والمايكروبية والكيميائية بعض خواصه النوع
انخفاض في ويحدث فقدان سوائل كثيرة تحوي البروتينات الذائبة والفيتامينات والاملاح مما يسبب  اثناء الذوبان

كما ان لعمليات الخزن والتجميـد  % 5 تتعدى نسبة الفقد اثناء الاذابة وعليه يجب ان لا نوعية اللحوم المجمدة،
عن   .T.V.Nفع قيم النتروجين الكلي المتطايرلا ترت م والمركبات النتروجينية فيجب انتاثير على بروتينات اللح

ة التزنخ  للدلالة على درج (.T.B.A)وكذلك قيم حامض الثايوبربيتوريك  )7(غم لحم  100 /ملغم نتروجين 20
للحـوم  ويعرف قاموس وبستر الجودة ) 9، 8( كغم لحم /ملغم مالونلدهايد 1للحوم ذات النوعية الجيدة لاتتعدى 

بانها درجة الامتياز التي تتصف بها او يمتلكها الشيء اما المنظمة الاوربية لمراقبة الجودة فقد عرفتهـا بانهـا   
في الوقت الحالي ) 10(بات المطلوبة من قبل المستهلك عبارة عن صفات لمنتوج معين عدلت على حسب الرغ

ونتيجة للانفتاح الاقتصادي الحاصل في العراق وغياب اجهزة الرقابة بدأت الشركات باستيراد انواع كثيرة مـن  
اللحوم المجمدة ومن مناشئ مختلفة وهذه اللحوم دخلت الى العراق بدون ضوابط قياسية لـذا هـدفت الدراسـة    

) لحم الجاموس الهنـدي (  Frozen meatماركات اللحوم المستوردة المجمدةاجراء تقييم على بعض  الحالية الى
حية تلـك اللحـوم للاسـتهلاك    من خلال اجراء بعض الفحوصات النوعية والكيميائية ومن ثم تحديد مدى صلا

  . البشري
  ملق العائالمواد وطر

 وماركة    AL-TAMAM ماركة: ة أنواع وهيجاموس هندي على ثلاث شتملت عينات لحما: عينات اللحـم  -

ختلفة من بغداد هـي  وقد جمعت من مناطق م عينة 30ن المجموع الكلي للعينات وكا MKRوماركة  ناز
عينات لكل منطقة وقد حفظت في المجمـدة  ) 10(وبواقع ) 3م( الزعفرانية ،)2م(، العامرية )1م(الاعظمية 

 .ية المطلوبةات الكيميائية والنوعخلال اجراء الفحوص

) AOAC  )11تم قياس النسبة المئوية لكل من الرطوبة والدهن والبروتين والرماد حسب : التحليل الكيميائي للحوم -
 )الرماد+ الرطوبة + لدهن ا +البروتين ( – 100=الكربوهيدرات  :ويتم حساب قيمة الكربوهيدرات حسابياً

وذلـك   )12( الحامض حسب الطريقة المذكورة من قبل تم تقدير قيمة: كقياس قيم حامض الثايوباربيتوري -
مـن محلـول   ) مل 5( ماء مقطر واضيف اليه )مل 50( في) دقيقة 2(من اللحم ونقعه لمدة  )غم 10( باخذ

) مـل  100( واكمل الحجم الى) 1.5(الاس الهيدروجيني الى  لخفض) عياري 4(حامض الهايدروكلوريك 
 زيت البـارافين ) مل 2( واضيف اليه) مل 100( لى دورق تقطير سعةنقل المزيج ا بواسطة الماء المقطر،

 ربط جهاز التقطير وتم التسـخين لغايـة جمـع   . حجر جاف لتنظيم درجة الغليان ومنع الفوران) غم 1(و
قدرت الامتصاصية بوساطة المطيـاف   المقطروحضر محلول البلانك في الوقت نفسه من الماء  ،)مل50(
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وذلك  كغم لحم/ مالونالديهايد على أساس ملغم  TBAوتم حساب) نانومتر 538( الضوئي على طول موجي
 .7.8قراءة الامتصاصية في العامل  بضرب

اسـتخلاص  وتتلخص الطريقة ب )13( تم تقدير الاحماض الدهنية الحرة حسب طريقة: تقدير الاحماض الدهنية الحرة -
% 95الايثـانول  من  )مل 25(من الايثر و) مل 25( اليه من اللحم ويضاف) غم 10(يؤخذ الدهن بالطريقة الباردة، 

 .الى ان يصبح المحلول وردياً) عياري 0.1(ع هيدروكسيد الصوديوم وواحد مل من كاشف الفينونفثالين ومعاملته م

 إذ تـم وزن ) 13(قدر النتروجين الكلي المتطاير حسب الطريقة المذكورة من قبل : تقدير النتروجين الكلي المتطاير -
جفنة خزفية بعدها من الماء المقطر وتم هرسها في  )مل 10(ا ومزجها جيداً وتم اضافة من اللحم بعد فرمه) غم 10(

من الماء المقطر وربط دورق التقطير ) مل250(من اوكسيد المغنيسيوم و) مغ2( نقلت الى دورق التقطير واضيف له
مع قطرتين من كاشف %) 2(حامض اليوريك ) مل 25( ىالى جهاز كلدال الذي ينتهي بدورق الاستقبال الحاوي عل

 0.1(امض الكبريتيك المخفف من التقطير سحح المزيج مع ح) دقيقة 30(وبعد مرور   (Methyl red)المثيل الاحمر
 .غم لحم 100/ وحسبت كمية النتروجين الكلي المتطاير على اساس ملغم نتروجين) عياري

خدام البرنـامج الاحصـائي   حصائياً لايجاد الفروق بين المعاملات باسـت حللت النتائج ا: التحليل الإحصائي -
  .ات لاختبار الفروق بين المتوسطاتمتعدد المدي  Duncanواستخدام اختبار) 14(الجاهز 

  النتائج والمناقشة
غـداد  التحليل الكيميائي لعينات لحم الجاموس الهندي المجمد والمأخوذ من مناطق مختلفة مـن ب ) 1(يوضح الجدول 

وبفارق معنـوي  ) ماركة ناز( T2وجود فروق معنوية بين ماركات اللحم المجمد وخاصة في نسبة الدهن للمعاملة الثانية 
وهـي نسـبة مرتفعـة عـن     %) 14.38-13.84( عن بقية الماركات ومن المناطق المختلفة وتراوحت المعدلات ما بين

ان نسبة البروتين كانت منخفضة ) 1(ويتضح من الجدول ) 15(ة الماركات الاخرى وكذلك مرتفعة عن المواصفات العالمي
وهذه النسبة لم تطابق المواصفات العالمية حيث ان نسبة البروتين  %)17.69-17.13( في جميع الماركات وتراوحت بين

وبـة  في مستوى الرط p≥0.05اما نسبة الرطوبة فقد وجد ان هناك فروق معنوية  ).%20-18( يجب ان تتراوح مابين
 معنوياً عن باقي المعاملات وتراوحت نسبتها ما بين (MKR)بين العينات للماركات المختلفة حيث تفوقت المعاملة الثالثة 

تلتها ماركة نـاز  ) %68.08 -67.45( حيث تراوحت معدلاتها مابين) التمام(وتليها المعاملة الاولى %) 67.74-68.14(
اما ما يخص الرماد  .)8(تقع ضمن الحدود الطبيعية حسب وهي نسبة ) %67.39 -66.65( حيث تراوحت نسبتها مابين

مقارنـة مـع   ) %1.17 -1.12( وبلغت نسبتها مـا بـين  ) p≥0.05( معنوياً بمستوى) التمام(د تفوقت المعاملة الاولى فق
امـا  %) 1.09 -1.08(  نسبة لها بين الماركات حيـث تراوحـت النسـبة بـين     ت اوطأالتي اعط) ناز(المعاملة الثانية 

امـا  ). 1%) (1-0.8(وهي نسبة مرتفعة عن الحدود الطبيعيـة  %) 1.17 -1.13( فقد بلغت نسبتها مابين  MKRماركة
 )%0.61 -0.57( المعـاملتين الاولـى وبلغـت نسـبتها     )p≥0.05( فيما يخص نسبة الكربوهيدرات فقد تفوقت معنوياً

مقارنةً مع المعاملة الثانية حيث تراوحت معـدلاتها بـين   %) 0.62 -0.58( والمعاملة الثالثة حيث تراوحت معدلاتها بين
%) 2-1.5( وتعتبر جميع هذه النسب منخفضة عن الحدود الطبيعية التي يجـب ان تتـراوح مـابين   ) 0.47%-0.43%(

محتواها  يتضح مما سبق ان القيمة الغذائية للحم الجاموس الهندي المجمد منخفضة والدليل على ذلك انخفاض ).16( حسب
ان انخفاض نسبة البروتين عن المواصفات القياسـية قـد   . ارتفاع محتواها من الدهن والرمادالبروتيني والكربوهيدرات و

يكون بسبب فقدان السوائل نتيجة النضوح من جراء الاذابة التي تتعرض لها اللحوم اثناء الخزن والعرض ثم التجميد مرة 
د بروتينية ومن ثم يؤثر سلباً على النسبة المئوية للمحتوى البروتيني ومن ثـم علـى   اخرى وهذه السوائل تحتوي على موا

فـاللحوم  . )7(القيمة الغذائية لهذه اللحوم والتي تعتبر رديئة مقارنةً مع اللحوم المنتجة عالمياً وحسب المواصفة العراقيـة  
تعتمد على طبيعة الحيوانات المسمنة التي اخذت  ذات النسبة المرتفعة من الدهون وفي الوقت نفسه منخفضة من البروتين

حيـث  ) 1(والمواد البروتينية وترتفع نسبة الـدهون   دياد عمر الحيوان تقل نسبة الماءمنها اللحوم  مع ملاحظة انه مع از
ثر من تحتوي دهون اللحم على كميات متباينة من الكولسترول كما ان للجسم القدرة على تخليق كميات من الكولسترول اك

المتناول وهذا الاعتقاد ادى الى تناول الناس الدهون النباتية وعدم تناول الدهون الحيوانية تلك التي تحتوي على نسبة عالية 
وقد وجد  .كولسترول بامراض القلب والشرايينمن الدهون المشبعة بالاضافة الى الاعتقاد السائد بعلاقة الدهون المشبعة وال

وتعد نسبته مؤشراً لمحتوى العينة من الاملاح بشكل عام مما قد يشـير  ) %1.07( في لحم الجاموسان نسبة الرماد ) 17(
  . الى وجود مواد حافظة بتراكيز اعلى من المحدد
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وحامض الثايوبربيوترك والاحماض الدهنية الحرة   T.V.Nت قيم النتروجين الكلي المتطايرمعدلا) 2(جدول 

F.F.A %  

  طقةالمن  الماركة
 /n ملغم(النتروجين الكلي المتطاير 

  )غم لحم 100
حامض الثايوباربيتوريك 

  )كغم /ملغم مالونالدهايد(
  %الأحماض الدهنية الحرة 

  التمام
  الاعظمية
  العامرية

  الزعفرانية

15.6±0.09 b  
14.9±0.06b  
15.3±0.07b  

0.86± 0.07 a 

0.81± 0.04 a  
0.79 ±0.06 a  

0.76±0.03b  
0.75±0.09 b  
0.79±0.05b  

  0.7106  0.82  15.206    المعدل

  ناز
  الاعظمية
  العامرية

  الزعفرانية

16.4±0.07a  
17.1±0.08a  
16.0±0.06a  

0.90±0.07a  
0.85±0.05 a  
0.91±0.08a  

0.83±0.06a  
0.83±0.08a  
0.80±0.05 a  

  0.82  0.8306  16.5    المعدل

MKR 

  الاعظمية
  العامرية

  الزعفرانية

15.7±0.03b  
15.2±0.05b  
15.4±0.06b  

0.79±0.07a  
0.83±0.06a  
0.80±0.06a  

0.72±0.07b  
0.71±0.05b  
0.75±0.09 b  

  0.7206  0.806  15.403   المعدل
  )p≥0.05(الحروف المختلفة تدل على وجود فروق معنوية الخطأ القياسي،  ±الارقام تمثل المعدل

) ماركة ناز(ت المعاملة الثانية وقحيث تف  TVNح نسبة النتروجين الكلي المتطايرفيوض) 2(اما الجدول 
غـم   n/ 100ملغم  17.1-16.0( في قيم النتروجين الكلي المتطاير وتراوحت نسبتها بين) p≥0.05( معنوياً

 /nملغـم   15.7-15.2(والمعاملة الثالثة ) غم لحم n/ 100ملغم  15.3 -14.9( وتلتها المعاملة الاولى) لحم
ما  وحسب) غم لحم n/ 100ملغم  20(المسموح بها حيث لم تتعدى  وكانت القيم ضمن الحدود )غم لحم 100

مهماً للحوم المجمدة لانه يعطـي   TVNيعد اختبار النتروجين الكلي المتطاير  )7(ذكرته المواصفة العراقية 
دلالة على حدوث التغيرات في بروتينات اللحم والمركبات النتروجينية الاخرى خلال مدد الخـزن بالتبريـد   

قد تؤدي الى نشاط بعض العمليات الكيميائية والبكتيرية والتي بدورها تؤدي الى تحلل البروتين وانتاج  والتي
 ـ /ملغم مالونالدهايد (.T.B.A)اما قيم حامض الثايوباربيتوريك . النتروجين من الامينات والامونياقواعد  م كغ

 مد حيث تراوحت قـيم الحـامض مـا بـين    فلم يكن هناك فروقاً معنوية بين ماركات اللحم الهندي المج لحم
 ـ    وكانت هذه النتيجة مقبولة) كغم لحم /ملغم مالونالدهايد 0.79-0.91( ملغـم   1(يم حيـث لـم تتعـدى الق

عدم وجود تزنخ لدهون هذه  مما يدل على )18( وكانت النتائج مطابقة لنتائج الباحثين) كغم لحم/ مالونالدهايد
 فيوضح الجـدول وجـود فـروق معنويـة     %.F.F.Aلدهنية الحرة اما ما يخص نسب الاحماض ا. اللحوم

)0.05≤p (ياً المعاملة الثانية في نسبتها بين ماركات اللحم المختلفة حيث تفوقت معنو)وتراوحت ) ماركة ناز
والمعاملة الثالثـة  ) %0.79 -0.75) (ماركة التمام(عاملة الاولى مقارنة مع الم %)0.83 -0.80( نسبتها بين

)MKR ()0.71-0.75%(  وكانت هذه النسب ضمن حدود المواصفة العراقية)والمواصـفة الامريكيـة    )7
ومن هذا نستنتج انه من الضروري ان تخضـع اللحـوم    .ل على عدم حدوث تحلل لدهون اللحممما يد )15(

لحفـاظ  تـالي ا المستوردة الى تقييم كيميائي ونوعي لتوفير لحوم جيدة القيمة الغذائية وصالحة للاستهلاك وبال
  .على الصحة العامة للمستهلك

 



 ISSN:1999-6527                          2012، )2(، العدد )5(مجلة الأنبار للعلوم البيطرية، المجلد 
  

82 

  المصادر

 .الموصل-دار الكتب للطباعة والنشر، الطبعة الاولى -علم وتكنولوجيا اللحوم. 1980. ماجد بشير الاسود، .1

2. Epley, J. R.; Phillip, L. M. & Paul, B. A. 2010. Wild rice\ ground beef mixtures. 

Review, University of Minnesota. 
3. Gersen, T. G.; Arnesen, J. F.; Nilsen, B. N. & Hildrum, K. I. 2003. Online prediction 

of chemical composition of semi-frozen ground beef by non- invasive NIR 

Spectroscopy. Meat Sci., 63(4): 515-523. 

وزارة التعلـيم العـالي والبحـث    ، فحص وصحة اللحوم. 1990. وإسحق، رعد جرجس محمد قاسمفرج،  .4
 .، هيئة المعاهد الفنيةالعلمي

5. Bedinghaus, A. J. & Kerman, H. W. 1991. Temperature, PH, and bacterial 

populations of meat of influenced by home freezer failure. J. Food Sci., 

1(56):1508. 
6. Lawrence, T. E.; Dikeman, M. E.; Kastner, C. L., & Johnson, D. E. 2004. Effect of 

enhancing beef longissmus with phosphate plus salt, or calcium lactate plus 

non-phosphate water binders plus rosemary extract. Meat Sci., 67: 129-137.  

بقار والجاموس الطازجـة  ة للحوم الاالمواصفة القياسي .1988 .الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية .7
 .1185/2المجمدة،  -والمبردة

 /منظنة الاغذية والزراعـة يقي ممارسات جيدة لصناعة اللحوم، دليل تطب .2006 .منظمة الاغذية والزراعة .8
 .الامم المتحدة

 .ليبيا -تقنية اللحوم، منشورات جامعة الفاتح، طرابلس. 2005. الشريك، يوسف محمد .9

 .متطلبات انظمة ادارة الجودة. ISO 200 :9001( .2004(ازو  .10

11. A.O.A.C. 1990. Official of Analysis, 13
th

. Association of official analytical 

chemists. Washington, D. C. 
12. Pearson, D. & Muslemuddin, M. 1971. Journal of the Association of public 

Analysis, 9:28. 
13. Egan, H.; Kirk, R. S. & Sawyer, R. 1981. Pearson chemical analysis of food 

Churchill Livingston. 
14. Spss. 2008. Statistical package for social science, Users Guide for Statistics. 
15. USDA, United states Department of Agriculture. 2008. The color of meat and 

poultry. Food Safety Inspection Service. Washington 

مديريـة  الطبعة الاولى، مطابع جامعـة الموصـل،    -انتاج وحفظ اللحوم. 1985. زهير فخري الجليلي، .16
 .مطبعة الجامعة

دراسة بعض الخواص النوعية والبكتريولوجية للحوم الابقـار المعلبـة   . 2005. لعبيدي، ظافر عبد عليا .17
المواصفة القياسية للحوم الابقار والجـاموس  : )1988(لفترة توردة للعراق خلال اوالمجمدة المس

  .جمهورية العراق. 1185/2جمدة رقم الطازجة والمبردة الم

18. Sallam, K. I. & Samjima, K. 2007 Microbiological and chemical quality of ground 

beef treated with sodium lactate and sodium chloride during refrigerated 

storage. Lebenson Wiss. Tech., 39:865-871. 


