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 المستخلص
لى المزيج اللحمي للبيركر ( إ4و 2و 6و 0و 2و 3) ةعصير الطماط مركز ضافة نسب مختلفة منإاستهدفت هذه الدراسة معرفة تاثير 

 T2=2 و T1= 3) احلالمعاملات ست شملت  ة.النوعي في الصفات ص المضاف له لحم الدجاج المسنالمكون من لحم الابل الخال
نتائج التحليل  ظهرتا أتي:ويمكن تلخيص النتائج كما يجاج محل لحم الجمال الدلحم من  (T6=22% و T5=23 و T4=12 و T3=13و
 أفضل T6 المعاملةثير معنوي في صفة النكهة في بيركر اللحم فقد سجلت أوزيادة نسبة لحم الدجاج له ت إضافة عصير الطماطةن أ

 T6كما سجلت المعاملة  ,T1عند المعاملة  2.23قل نسبة لصفة النكهة أفي حين بلغت  4.4في صفة النكهة بلغت درجات تقويم حسي 
فضل درجات تقويم حسي أ T6وقد سجلت المعاملة  ,T1قل نسبة عند المعاملة أسجلت  في حين 3..4بلغت  ةلصفة الطراو ة على درجأ

 لى اللون الفاتحإذ يميل لون المنتوج إمن لحم الجمل ولحم الدجاج  ضافة نسب مختلفةإعند مقارنة مع بقية المعاملات  ةالعصيريلصفة 
دنى أ T6في حين سجلت المعاملة  4.43على درجة تقويم حسي لصفة اللون بلغت أ T1مع زيادة نسبة لحم الدجاج فقد سجلت المعاملة 

على درجة تقويم أ T6سجلت المعاملة و  2.23وطاْ درجة لصفة النسجة بلغت أ T1بينما سجلت المعاملة  ...6درجة لصفة اللون بلغت 
 دنىأ T1في حين سجلت المعاملة  7.40على درجة تقويم لصفة التقبل العام بلغت أ T6كما سجلت المعاملة  ,4.23بلغت  ةلهذة الصف

ويمكن  %6 ةدرجات القبول العام لمنتوج البيركر عند زيادة نسبة عصير الطماطلوحظ تحسين في . 2.43درجة لهذة الصفة بلغت 
 .المصنعالى تحسن في الصفات الحسية للمنتوج ى % قد اد6بنسبة  ة ضافة عصير الطماطإن أالاستنتاج 

 لطماطة.عصير ا,لجمل, لحم ابيركر, ةالصفات الحسي :ةمفتاحيالكلمات ال
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This study aimed to find out the effect tomato juice (0, 2, 3, 4, 5 and 6) to the sarcoma mixture of 

burger component of camel meat with spent hen in recipe qualities. included six treatment (T1= 0, T2= 

5, T3=10, T4=15, T5=20 and T6=25)% spent hen meat instead of camel meat. Result of the analysis 

showed that the addition of Tomato Juice and increase the proportion of chicken meat has significant 

effect in the recipe of Flavor in burger. The treatment T6 recorded the best degree of Flavor  score  6.6 

while the lowest percentage  of the Flavor in treatment T1 and treatment T6 recorded higher score of 

tenders reaches 6.80 while T1recorded the lowest score and treatment T6 recorded the best degree of 

moisture reaches compared with other treatment  in adding different  from camel meat and hen  meat. 

The production change to the color pale with increasing the rate of chicken meat, the treatment 

T1recorded higher score for the color was 6.60 while the treatment T6 recorded lowest score in color 

4.88 while treatment T1 recorded the lowest score in texture was 5.20 while treatment T6 recorded the 

highest score  6.20 and also treatment showed T6the best degree of overall acceptability 7.40  

compared with treatment  T1 lowest score as the same recipe -treatment recorded the lowest score in 

color due to increased replacement  hen meat with camel meat. There are improvements in the overall 

acceptability of degrees for the burger products when increasing the rate of tomato juice %6 has led to 

an improvement in the qualities of the produce. 

Key word: Qualitative characteristics, camel meat, tomato juice. 
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 ةالمقدم
الطلب على استهلاك اللحوم البيضاء في جميع لقد ازداد 

 الغذائيةوزيادة قيمتها  أسعارهاالعالم بسبب رخص  نحاءأ
والحوامض  الكولسترولفضلا عن انخفاض محتواها من 

 ةالأوعيالتي تؤدي عند ترسبها على جدران  ةالمشبعة الدهني
مثل تصلب الشرايين   ةخطير  ةظهور حالات مرضي ةالدموي

 نأالعديد من الدراسات  كدتاوقد  ,التاجيةالقلب  وأمراض
ذات محتوى منخفض  لحم الدجاجمثل  هي يضاأ الإبللحم 
 ,ومرتفع البروتين والكلايكوجين ةعالي ةالدهن وذات طاق من
كلوكوز وذلك مهم للجهاز العصبي لصنع  إلىيتحول  إذ

ونظرا للطلب المحدود على لحم الدجاج  ,ةالخلوي الطاقة
 الأخرىالدجاج  أنواعمقارنة مع  أسعارهالمسن وانخفاض 

في تصنيع منتجات  النباتيةلذلك استخدم الباحثون البدائل 
بعض وكذلك استخدام , (2, 11, 9) اللحوم الحمراء والبيضاء

طة الطما كما استخدم عصير(, 1) نزيمات لتطرية اللحومالأ
تحتوي بذور (, إذ 5) ةوالتغذوي ةفي تحسين الصفات الحسي

ملغم بروتين   8.83على كمية بروتين تبلغوقشورها  ةالطماط
 معدنية وأملاح Cفيتامين  وعلى (6)غم 100/ملغم 3.88و
ضافة نسب مختلفة من  إمعرفة تاثير لهذه الدراسة نفذت  .(7)

لى المزيج اللحمي للبيركر المكون ة إعصير الطماط مركز
في  من لحم الابل الخالص المضاف له لحم الدجاج المسن

 النوعية. الصفات
 قائطر الالمواد و 

منتجات الدواجن  تكنولوجياهذه الدراسة في مختبر  جريتا
لى إة من الشهر الثاني مدجامعة بغداد لل-ةالتابع لكلية الزراع

 الخامس.
 تحضير عينات المنتوج

بل والدهن البقري استخدم الدجاج ولحم الإ :. اللحم والدهن1
تم إذ البحث,  لإجراءالمترسب حول الكليتين وعظام الحوض 

من  الدجاجولحم بل من مدينة النجف الأشرف شراء لحم الإ
جريت اينة بغداد بعد الذبح والتبريد, و الأسواق المحلية في مد

عملية الفصل الفيزيائي للأفخاذ لفصل اللحم عن الدهن 
 حق.مْ إلى اليوم الا4والعظم وحفظ في الثلاجة بدرجة حرارة 

تم تقطيع اللحم والدهن إلى قطع صغيرة لتسهيل عملية الفرم 
اخل أكياس من البولي اثيلين وضعت هذه القطع دإذ اللاحقة 

مئوية  18 –حكام وحفظت في المجمدة بدرجة حرارة اوغلفت ب
 .لحين استخدامها في تصنيع بيركر اللحم

زيلت امن الأسواق المحلية و  ةتم شراء الطماط: . الطماطة2
منها ثم عصرت بالعصارة الكهربائية ثم جمدت واخذ  البذور

ضافة إلى عينات للإزء الخالص من الطماطة واستعمل الج
 البيركر.

التوابل من  تم شراء مجموعة متنوعة من بذور: .  التوابل3
الأسواق المحلية في مدينة بغداد وطحن كل نوع على حدة 

ثم عملت خلطة منها بشكل يلائم  ,مطحنة مختبرية باستخدام
 ل.فظ في علبة زجاجية لحين الاستعمارغبة المستهلك وح

النقي والخالي  (NaCl) استخدم ملح الطعامملح الطعام:   .4
المصنع ولكل  % من وزن المنتوج 1.2من الشوائب بنسبة

 .معاملة
 معاملات البحث

شملت التجربة على ست معاملات تم فيها إدخال لحم الدجاج 
بنسب مختلفة إلى مزيج البيركر للحم الجمل وكانت نسبة لحم 

جدول  فيالجمل ولحم الدجاج في المزيج اللحمي للبيركر كما 
1.  

نسبة لحم الجمل ولحم الدجاج في المزيج اللحمي . 1جدول 
 لمعاملات البحث للبيركر

 النسبة المعاملة

1 (T1) 100  + عصير طماطة  0% لحم دجاج + 3% لحم جمل % 

2 (T2) 95  + عصير طماطة  2% لحم دجاج + 5% لحم جمل % 

0 (T3) 90  + عصير طماطة 3% لحم دجاج +  10% لحم جمل % 

6 (T4) 85 + عصير طماطة  4% لحم دجاج + 15% لحم جمل % 

2 (T5) 80  +عصير طماطة  5% لحم دجاج +  20% لحم جمل % 

4 (T6) 75  +عصير طماطة  6% لحم دجاج +  25% لحم جمل % 

ضيف إلى المزيج اللحمي لكل معاملة عصير الطماطة ا
% وبعد ذلك (6و 5و4 و 3و 2و0 )مستويات  ةبخمس

 غم لكل معاملة ثم اضيف الملح 200ضيف الدهن بنسبة ا
والتوابل حسب النسب المقررة بالتجربة. بعد حساب الكميات 
المطلوبة من اللحم والدهن لكل معاملة فرمت قطع اللحم 

ملم(   8)فرم كهربائية قطر فتحة مناخلها  والدهن في ماكنة
ضيفت اثم مزجت لغرض تجانس وتوزيع الدهن مع اللحم, ثم 

لخلط جريت عملية ااالطماطة و  النسب المقررة من عصير
تمت عملية التصنيع بعمل أقراص من  لمكونات كل معاملة.

غم للقرص الواحد ووضعت هذه   50بيركر اللحم بوزن
 الأقراص في أكياس من البولي اثيلين يفصل بين قرص وأخر

قفلت الأكياس جيداً ووضعت في الثلاجة او قطعة من النايلون 
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في طبخ . استخدم الفرن ساعة  24مْ لمدة 4 بدرجة حرارة 
فقد , ةدقيق40 درجة مئوية ولمدة 180 قراص بدرجة حرارة الأ

ة الطراو و  درجات التقويم الحسي لصفات النكهة تم تحديد
 والنسخةاللون المظهري و الشكل و التقبل العام و ة العصيريو 

تراوحت درجات التقييم , إذ Cross (3)ه ذكر ا م إلىاستنادا 
غير موجودة تمامأ نكهة  =1لكل من صفة النكهة ) لحسيا

 طري..... =غير1نكهة ممتازة( وصفة الطراوة ) = 9.....

عصيرية  9= جاف جدأ.....1طراوة عالية ( والعصيرية ) =9
مقبول  9تمامأ..... مرفوض =1) عالية( ودرجة التقبل العام

 مظهر =9مظهر مرفوض تمامأ .... =1الشكل العام )و  جدأ(
لون  =9مرفوض تمامأ.....لون  =1للون الظاهري )اممتاز( و 

= نسجة ناعمة  9نسجة خشنة جدا..... =1) ممتاز( والنسجة
عضاء الهيئة أشخاص من أ 10يم يشارك في التق, إذ جدأ(

جامعة -التدريسية وطلبة الدراسات العليا في كلية الزراعة
للقيام بعملية  نسبيابغداد وممن يمتلكون الرغبة والخبرة الكافية 

كما زود المقيمون بمعلومات تفصيلية حول التقييم الحسي, 
 الأساسيطبيعة التقييم مع اجراء تقييم تمهيدي قبل الاختبار 

الذي اعتمد في هذه الدراسة, وتم مراعاة التجانس في النقاط 
التي قد تؤثر في درجة  التغييراتبهدف السيطرة على ية تالأ

بل التقييم وهي: وقت الاختبار في الساعة الحادية عشرة ق
الظهر ودرجة حرارة الطبخ والمدة الزمنية بين الطبخ واجراء 

 وأخيراخر أبين اختبار و  0م25الاختبار وشرب الماء بدرجة 
 Lee هذكر  حجم القطعة المقدمة للتقييم حسب ما

اجري التحليل الاحصائي بتطبيق  Williams (8.)و
لدراسة تأثير المعاملة في  CRDالتصميم العشوائي الكامل 

 SAS (10) الصفات المدروسة وباستخدام برنامج الاحصائي
 Duncan (4.)  الفروق المعنوية باستخدام اختبار واختبرت

 النتائج والمناقشة
 التقويم الحسي والمظهري في بيركر اللحم المطبوخ

 النكهة والطراوة في البيركر المطبوخ
وزيادة نسبة  ةلطماطان إضافة عصير أ 2تظهر نتائج جدول 

لحم الدجاج له تأثير معنوي في صفة االنكهة في بيركر 
بلغت   T6على نسبة للنكهة عند المعاملةأفقد سجلت  ,اللحم
عند  5.20في حين بلغت أقل نسبة لصفة النكهة هي  6.6

فتراوحت نسبة النكهة بين  ت, أما بقية المعاملاT1المعاملة 
زيادة النكهة  مما يشير إلى ,بالتتابع 5880و 5.600و 5.40

وجود فروق معنوية  2 بزيادة نسبة العصير. يتضح من جدول
على درجات الصفات الحسية أفي صفة الطراوة, فقد سجلت 

في حين سجلت  6.80بلغت  T6لصفة الطراوة عند المعاملة 
 بين , وتراوحت بقية المعاملاتT1قل نسبة عند المعاملة أ

 ىلأعن أ 2جدول  يظهر بالتتابع. 6820و 6.40و 5880
بلغت   T6عند المعاملةكانت رية يدرجة تقويم في صفة العص

قل قد حصلت على أT1 و T5 تينوكانت المعامل 6.20
( ويعزى ذلك إلى 5.40)ة لنفس الصف ةدرجات الحسي

 .الاختلاف في نسب لحم الدجاج وعصير الطماطة المضاف
الطماطة ولحم الجمل ضافة عصير إتأثير . 2جدول 

 دجاج في النكهة والطراوة والعصيرية للبيركر المصنعالو 
 العصيرية الطراوة النكهة المعاملة

T1 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

5.20 b ±0.20 

5.40b ±0.24 

5.60ab±_ 0.40 

5.8ab±0.37 

6.60a3±0.40 

6.60a3±0.25 

5.20c±0.20 

6.20ab±0.37 

6.40ab±0.26 

6.80a±0.20 

5.80bc3±0.20 

6.80ab3±0.25 

5.40b±0.40 

5.60ab ±0.51 

 5.80b±0.20  

0.32±6.0b 

0.25±5.40b 

0.20±6.20ab 

واحد أو الصف الواحد إلى د الن العمو ملحروف غير المتشابهة ضاتشير 
 (.P < 0.05ستوى احتمال )مند ع ةوجود فروق معنوي

إضافة نسب مختلفة من لحم الجمل أن  3ج جدول تشير نتائ
إلى اللون الفاتح مع زيادة يميل توج نلون المفأن ولحم الدجاج 

يظهر من  .1الشكل موضح في كما و  الدجاجنسبة لحم 
درجة تقويم حسي  ىعلأسجلت  T1 عاملةن المأالجدول نفسه 
في حين سجلت  6.60 فقد بلغت درجة التقويم, لصفة اللون

بقية  اعطتو  4.88 درجة للون بلغتى دنأ T6المعاملة 
 T2للمعاملات  6840و 6800و 6820و 6.40 المعاملات

أي  (3 الجدول)ولم تظهر النتائج بالتتابع,  T5 وT4 و T3و
تأثير معنوي لنسب إحلال اللحم في صفة النسجة لبيركر 

 .اللحم
 حم الجمللأثير إضافة عصير الطماطة و ت .0 جدول
 والتقبل العام ةنسجللدجاج في صفة اللون وااو 

 العصيرية الطراوة النكهة المعاملة

T1 

T2 

T3 

T4 

T5 

T6 

0.51±6.60a 

0.79±6.40c 

0.20±6.20ab 

0.32±6.0ab      

0.25±6.40a 

0.66±4.88bc 

0.49±5.20a 

0.45±6.0a 

0.20±6.20a 

0.32±6.0a 

0.20±5.80a 

0.20±6.20a 

0.40±5.60b 

0.37±5.80b 

0.32±6.0b 

0.38±6.20b 

0.40±6.40ab 

0.40±7.40a 

واحد أو الصف الواحد إلى د الن العمو مالمتشابهة ضلحروف غير اتشير 
الاختلاف  (.P<0.05ستوى احتمال )مند ع ةوجود فروق معنوي

 ن البيركرالمظهري في لو
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في حين سجلت 5.20  درجة تقويم لصفة النسجة بلغتأوطاْ سجلت  T1ن المعاملة أ 3اظهرت نتائج جدول  كما
على درجة تقويم لهذه الصفة بلغت أT3 و T6 المعاملتان

 588و 680الدرجة  تكانوقد بالتتابع,  6820و 6.20
ن أ 3 نتائج الجدولبالتتابع, تبين T4 و T5تين لمعاملل

درجة تقويم  ىعلأمن قبل المحكمين سجلت  T6المعاملة 
وطاْ درجة أفي حين سجلت  7.40لصفة التقبل العام بلغت 

بقية  اعطتو  5.60بلغت   T1لةالمعام عند الصفةلهذه 
 T2للمعاملات  5880و 6800و 6820و 6.40 المعاملات

  (.2بالتتابع )شكل  T5 وT4 و T3و

 تأثير إضافة نسب مختلفة من اللحوم الحمراء .1شكل 
 والبيضاء في اللون الظاهري لبيركر اللحم

 
 درجة التقبل العام .2الشكل 
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