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 استعمال صمغ بذور الريحان العراقي في تصنيع بيرغر الدجاج 

 إيناس مظفر العبادي                  ميسون ظافر العاني
 جامعة بغداد–كلية الزراعة 

 الخلاصة

مكانية استعماله في تصنيع منتجات اللحوم  تم  إذهدفت الدراسة إلى استخلاص صمغ بذور الريحان وا 
   قراص لحم الدجاج )البيرغر( كمادة مالئة من خلال إضافته بتراكيز تراوحت من تطبيق الصمغ في صناعة أ

والفقدان عند الطبخ وقابلية  الإذابةفحوص فيزيائية تمثلت بالفقد بعد  لإجراء إضافةوتم تقييم المنتج حسيا  2-0%
لحم الدجاج  حمل الماء، لوحظ أن إضافة مسحوق الصمغ أدت إلى تحسين كافة الخواص الحسية لأقراص

ولكافة التراكيز المضافة وتبين أن أفضل  p<0.05المحضرة بصورة واضحة لكنها غير معنوية عند مستوى 
إذ سجل أعلى درجات التقييم الحسي من قبل مختصين في قسم علوم  %1.5تركيز لمسحوق الصمغ كان 

ائية جيدة إذ بزيادة تركيز ، كما أن إضافة مسحوق الصمغ لأقراص لحم الدجاج أعطت خواص فيزيالأغذية
مسحوق الصمغ انخفضت كل من النسبة المئوية للفقد أثناء الطبخ لأقراص لحم الدجاج المضاف إليه الصمغ 

كما انخفضت النسبة . للعينة القياسية %33.7بالتراكيز المختبرة واتضح أن أعلى قيمة فقد عند الطبخ كانت 
الدجاج بزيادة تركيز مسحوق الصمغ مقارنةً بالعينة القياسية، بينما لوحظ  المئوية للفقد أثناء الإذابة لأقراص لحم

مقارنة بالعينة القياسية زيادة قابلية أقراص لحم الدجاج على حمل الماء بزيادة تركيز مسحوق الصمغ المضاف، 
المادة المالئة في إمكانية استعمال صمغ بذور الريحان بديلًا ممتازاً عن . نستنتج من البحث % 38.7التي كانت 
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Abstract 

     The study aimed to extract basil seed gum and the possibility of its use in the 

manufacture of meat products. The gum was used in chicken burger as filler by 

addition at concentrations 0-2%. The product was sensory evaluated. In addition, 

physical examinations included of thawing loss, cooking loss and water holding 

capacity. It was observed that the addition of gum powder led to improve all the 

organoleptic properties of the chicken burger, but non-significant at p <0.05 for all 
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concentrations added. The best concentration was 1.5%, which recorded the highest 

degree of sensory evaluation by specialists in the department of Food Science. 

Moreover, the addition of gum powder to the chicken burger showed good physical 

properties it was shown decrease in percentage in the loss during cooking when 

increase in the concentration of the added gum powder, the highest loss during 

cooking for control which is 33.7% and it was noted decrease of the percentages loss 

during thawing for the chicken burger compared to the standard sample. On the other 

hand, an increase in the chicken burger ability to hold water was observed with the 

increase of the added gum powder concentration compared to 38.7% for the standard 

sample. We conclude that the possibility of using basil seeds gum as excellent 

substitute for filler in chicken burger processing. 

 المقدمة

العائلة الشفوية وتسمى بذور الريحان في العراق وايران والعديد  إلى sweet basil ينتمي الريحان الحلو
 الأصلعلى نبات الريحان وهي كلمة مشتقة من كلمة يونانية  Basilويطلق اسم  (20)من الدول بالريحان 

Besileus  معناها الملكKing يعرف الريحان  (28)العطر الملكي  لما ينتجه هذا النبات من عطر يدعى
تية مثل النبا الأنسجةينتج الهلام النباتي من قبل العديد من  .الملكةباليونانية  وتعني  Basillikanباللغة اللاتينية

القشرة  أوتطور غطاء البذرة  أثناء( ويتراكم صمغ بذور الريحان  في خلايا البشرة 29)البذور والاوراق والجذور
pericarp  الهلام من البذور  إنتاجيعتقد انه يتم  (31)تشرب البذور بالماء مكونا هلام يحيط البذرة  أثناءيتحرر و

الى البذور  الأوكسجينعن طريق التأثير في دخول  الإنباتعدة منها تسهيل تميه البذور وتنظيم  أدوارليؤدي 
ن سكريات متعددة بوزن جزيئي عالي يتألف الصمغ بصورة رئيسية م (10)ولتسهيل التصاق البذور بالتربة 

 كيلو دالتون وتشمل الكلوكوز والكالاكتوز والمانوز والارابينوز والزايلوز والرامينوز. 2320

يمتلك صمغ بذور الريحان خصائص وظيفية جيدة مقارنة ببعض الغرويات المائية الغذائية المستعملة 
 امتعددة فعالة سطحيا عليه يمكن ان يستعمل بوصفه مثبتونظرا لكون الصمغ عبارة عن سكريات  (15)تجاريـــا 

 التطبيقات الغذائيةيستعمل صمغ بذور الريحان الحلو في العديد من  .(16)في العديد من الحالات  اأو مستحلب
استعمل الصمغ في صناعة الأغلفة الدوائية القابلة للتحلل حيوياً  إذمثخن ورابط،  والدوائية كعاملوالصناعية 

فضلًا عن ذلك تم استعماله في المجالات الطبية في معالجة  بيولوجياك بسبب فعاليته وقلة تكاليفه وتحلله وذل
كما استعمل ( 01)بعض الإمراض مثل السعال والتهابات البلعوم والإسهال وسوء الهضم وبعض مشاكل الكلى 

 (.19ة الأقراص الدوائية )في تحضير معلقات دوائية ثابتة فضلًا عن استعماله عامل رابط في صناع

كمادة مثخنة أو مثبتة وفي تحسين نسجة وقوام المنتوج الغذائي إذ  الصناعات الغذائيةتبرز أهميته في  
( وفي إنتاج اللبن الرائب 52و 15استعمل في صناعة الجلي ومنكهات السلطات والحلويات والصلصات )

بديلا عن الدهن في  Hairy basilيحان المقدس واستعمل الر  prebiotics (25)بوصفها محفزات حيوية 
 (.3( ومادة مالئة في صناعة بيرغر اللحم البقري )75)صناعة صوصج السمك 

يمكن الاستغناء عنها  لاالمنتجات الغذائية الأساسية التي  والبيضاء من الحمراءبنوعيها  اللحومتعد 
وتعد لحوم الدواجن من المواد  ياة الإنسان اليوميةح يــفأساسية غذائية عنها كمادة  وذلك لعدم قدرة التعويض
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والكالسيوم والحديد  Bعلى مجموعة فيتامينات  لاحتوائها بالإضافةالغذائية المهمة فهي من اهم مصادر البروتين 
ا من الكولسترول والحوامض همحتوا  لانخفاضلحوم الدواجن على اللحوم الحمراء  المستهلكينويفضل الكثير من 

ب لمثل تص ةخطير  ةمرضي لاتحا ظهورالى الدموية  الأوعيةعند ترسبها في جدران المشبعة التي تؤدي  الدهنية
 العاليةجودة الصحية ذات صفات ال الأغذيةعلى ب التاجية. ان تزايد طلبات المستهلكين لالشرايين وأمراض الق

بهدف  الأبحاثالعديد من  أنجزت وقد .من التحديات الكبيرة التي تواجه صناعة منتجات لحوم الدواجن تعد
نشا البطاطا والمالتودكسترين وكاربوكسي مثيل  إضافةبيرغر الدجاج شملت ل الصفات الفيزيائية والحسية تطوير

نظراً لانتشار زراعة نبات  .king oyster mushroom (13)مسحوق الفطر  أو (18)سليلوز والكاراجينان 
الدراسات المتوافرة حول استعمال صمغ بذور الريحان المحلي في تصنيع الريحان بشكل واسع في العراق ولقلة 

 الصمغ في صناعة أقراص لحم الدجاج )البيرغر(. استعمال منتجات اللحوم، عليه هدفت هذه الدراسة إلى 

 المواد وطرائق العمل

صت تم الحصول على بذور الريحان الحلو المحلي من محلات بيع الاعشاب في مدينة بغداد. شخ
تعود للعائلة   .Ocimum basilicum Lالبذور من الهيأة العامة لفحص وتصديق البذور على أن اسمها العلمي

. تم تنظيف البذور بإزالة الشوائب والحصى والملوثات الأخرى منها ثم حفظت بظروف Lamiaceaeالشفوية 
 البحث.باردة وجافة في قناني زجاجية نظيفة محكمة الغلق لحين استعمالها في 

( وذلك بخلط البذور مع 4تم استخلاص صمغ بذور الريحان وفقا للظروف المثلى المذكورة من قبل )
م وجرت عملية  60عند درجة حرارة  8دقيقة باس هيدروجيني  30)و/ح( لمدة  65:1الماء المقطر بنسبة 

ترك المزيج ليلة كاملة على )ح/ح(  إيثانول: راشح 2:1بنسبة  %96 الإيثانولترسيب الصمغ وتنقيته بإضافة 
م ثم رشح بمنخل قطني لفصل الصمغ، ثم أضيف إليه نسبة قليلة من الماء المقطر ومزج ° 5درجة حرارة 

ساعة وطحن الصمغ المجفف بطاحونة مختبرية  24م لمدة °40باستعمال محرك مغناطيسي ثم جفف بحرارة 
 وحفظ المسحوق في أوعية محكمة الغلق.

ناتج من بذور الريحان في صناعة بيرغر الدجاج بديلًا جزئياً للمادة المالئة استعمل الصمغ ال
مع تحضير عينة قياسية. استعمل  %2.0، 1.5 ،1.0 ،0.5)الطحين(، من خلال إضافته بأربعة بتراكيز وهي 

على  %1.0و 0.4 ، 0.5غم وأضيف إليه التوابل ومسحوق الثوم والملح1000لحم الدجاج المفروم بوزن 
غم لكل قطعة، ثم أضيف إليها مسحوق الصمغ  101.9أقسام متساوية بوزن  10ترتيب، قسمت الخلطة إلى ال

(، وأجريت عملية الخلط %2من الطحين )بدل المادة المالئة الطحين  %1بالتراكيز المذكورة آنفاً. ومزج مع 
تجانس الصمغ فيها ثم وضع  م لضمان°4لمكونات كل معاملة بشكل متجانس ووضعت في الثلاجة بدرجة حرارة 

لأجل  لدراسة التغيرات الفيزيائية وحضر نصفها الآخر أيام 3م لمدة °18نصفها الآخر في المجمدة بدرجة حرارة ــ 
 التقييم الحسي.

من قبل عشرة خبراء مختصين في هذا بالقلي،  وذلك بعد طبخها، حسياً بيرغر الدجاج عينات  تقيم 
جامعة بغداد وممن تتوفر لديهم رغبة وخبرة كافية في مجال التقييم -كلية الزراعة-ةالأغذيالمجال في قسم علوم 

لكل من صفات اللون والنكهة والعصيرية الحسي لمنتجات اللحوم وقد تم تزويدهم بمعلومات حول طبيعة التقويم 
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ن م لكل يالحس ييمالتق اتدرج تتراوححيث  (5والطراوة والقبول العام وفقاً لاستمارة التقييم المصممة لذلك )
 1 والعصيرية نكهة قوية، 7 إلىغير مقبول جدا  5النكهة و  مقبول جدا، 7 إلىغير مقبول جدا  1 ،صفة اللون 
   7إلىغير مقبول جدا 1القبول العام و  طري جدا،  7صلب جدا الى  1الطراوة و  عصيري جدا، 7 إلىجاف جدا 
حرارة الطبخ وحجم العينة  المقدمة للتقييم والمدة الزمنية بين  رجةودالتقييم  إجراءوتم مراعاة وقت  مقبول جدا،

 كما هو موضح في أدناه: .وأخرتقييم 

 اللون  الدرجة
(color) 

 النكهة
(flavor) 

العصيرية 
(juiciness) 

الطراوة 
(tenderness) 

   القبول العام 

(acceptability) 

 ول جداً مقب طري جداً  عصيري جداً  نكهة قوية مقبول جداً  7

 مقبول طري  عصيري  نكهة متوسطة مقبول 6

 مقبول قليلاً  قليل الطراوة قليل العصيرية نكهة قليلة مقبول قليلاً  5

 وسط وسط وسط عديم النكهة وسط 4

 غير مقبول قليلاً  قليل الصلابة بسيط الجفاف نكهة غير مقبولة قليلاً  غير مقبول قليلاً  3

 غير مقبول صلب جاف متوسطة نكهة غير مقبولة غير مقبول 2

 غير مقبول جداً  صلب جداً  جاف جداً  نكهة غير مقبولة جداً  غير مقبول جداً  1

إذ  (24)نسبة الفقد بعد الإذابة حسب الطريقة التي ذكرهاكن الخواص الفيزيائية لبيرغر الدجاج قدرت
 24م لمدة °4ت في الثلاجة بدرجة حرارة العيناتركت  ثم م°18-وزنت كمية معلومة من العينة المخزنة بالتجميد 

زالة الماء الناضح من على سطح قطعة اللحم، و ساعة حتى الإذابة الكاملة  تم وزنت بعد تنشيفها بورق الترشيح وا 
 وفقاً للمعادلة الآتية:  الإذابةالنسبة المئوية للفقد بعد  ابحس

 100        ×                              )%( =                         الإذابة الفقد بعد      

المجمدة  ةكمية معلومة من العين بوزن  (19)حسبت نسبة الفقد في الطبخ وفقاً للطريقة التي ذكرها
ساعة ثم وضعت في  24م لمدة °4، وضعت العينات في الثلاجة بدرجة حرارة أثلينووضعها في أكياس البولي 
م. تركت العينات لتبرد ونشفت °75وصول درجة الحرارة الداخلية للحم الى  ينم لح°90حمام مائي بدرجة حرارة 

 بمناديل ورقية وسجل الوزن المتبقي بعد الطبخ، ثم حسبت النسبة المئوية للفقد عند الطبخ وفقاً للمعادلة الآتية: 
 

 100      × الفقد عند الطبخ )%( =                                                       
 

( 8اعتمدت طريقة )  Water holding capacity (WHC)تقدير قابلية اللحم على حمل الماء و 
غم من عينة البيرغر،  20مولاري إلى  0.6تركيز يمل من محلول كلوريد الصوديوم البارد ذ 30وذلك بإضافة 

دقيقة ثم مزجت  15م لمدة °4رة لمدة دقيقة واحدة باستعمال قضيب زجاجي وحفظت بالثلاجة بدرجة حرا مزجت
دقيقة وحسبت قابلية حمل الماء وفقاً للمعادلة  25لمدة  5-دقيقة دورة 3000مرة أخرى ونبذت مركزياً بسرعة 

 الآتية:

 

 ()غم الإذابةوزن العينة بعد  –( )غموزن العينة المجمدة   

 )غم( لطبخابعد   وزن العينة – )غم( قبل الطبخوزن العينة   

 (بعد الطبخ)غم وزن العينة

 ()غم وزن العينة المجمدة
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 100  ×                                                                   قابلية اللحم على حمل الماء )%( = 

( لدراسة تأثير 21) Statistical Analysis System –SASالبيانات باستعمال البرنامج  تم تحليل
المعاملات المختلفة في الصفات المدروسة، وقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات باختبار أقل فرق معنوي 

(Least Significant Difference-LSD.) 

 النتائج والمناقشة

 الريحان كمادة مالئة صمغ بذور اج باستعمال مسحوق التقييم الحسي لبيرغر الدج

يعد المظهر العام والنسجة من أهم العوامل المؤثرة في تقبل المستهلك لمنتجات لحوم الدواجن ويبين 
أقراص لحم الدجاج  التقييم الحسي لخصائص اللون والنكهة والعصيرية والطراوة والقبول العام لمنتوج 1الجدول 

)الطحين( بتراكيز صفر،  ة باستعمال مسحوق صمغ بذور الريحان بديلًا عن المادة المالئة)البيرغر( المصنع
على الترتيب، إذ يلاحظ أن إضافة مسحوق الصمغ أدت إلى تحسين كافة الخواص  2.0%، 1.5، 1.0، 0.5

التراكيز  ولكافة  p<0.05الحسية لأقراص لحم الدجاج المحضرة بصورة واضحة لكنها غير معنوية عند مستوى 
، 0.5المضافة، إذ أن تحسين هذه الخواص ازداد بصورة ملموسة بزيادة تراكيز مسحوق الصمغ المضافة من 

اللون والنكهة والعصيرية  صفات إذ كانت %1.5، وأن أفضلها كانت عند تركيز%2مقارنةً بتركيز  1.5%، 1.0
، 5.6، 6.0، 6.6ترتيب  مقارنةً بالعينة القياسية على ال 6.6و  6.6، 6.5، 6.6، 6.7والطراوة والقبول العام هي 

، 6.5، 6.5، 6.3و 6.4، 6.1، 6.0، 6.1، 6.7بلغت  %2، 1.0، 0.5على الترتيب  وعند تراكيز   6.4و 5.8
 على الترتيب، لكافة الخواص قيد الدراسة. 6.3و 6.0، 6.2، 6.4 ،2.6و 6.4، 6.1

، 0.5 ضرة بإضافة صمغ بذور الريحان بتراكيزكان مجموع درجات التقيم لأقراص البيرغر المح 
.  30.4على الترتيب مقارنةً مع العينة القياسية التي كانت 31.1و 33.0، 31.8،  31.3هي 2.0%،  1.0،1.5

يتضح من النتائج أن إضافة مسحوق الصمغ لأقراص لحم الدجاج المصنعة أدت إلى تحسن الصفات الحسية 
ربط الدهن والذائبية الجيدة والعالية وهي ربط الماء و لى دور الخصائص الوظيفية المذكورة آنفاً، ويعود السبب إ

( تحسن الصفات الحسية 2وثباتية الاستحلاب لصمغ بذور الريحان المستعمل في التصنيع. لاحظت الدوري )
ان نشا  (11)للبيرغر عند استعمال مصادر كاربوهيدراتية عديدة مثل المالت ونخالة الحنطة والباقلاء، وجد 

إلى زيادة  ألياف الشوفان في حين أدت ر البقري التابيوكا أدى إلى تحسن في العصيرية والطراوة والنسجة للبيرغ
إضافة الالجينات ولكتات الكالسيوم قد أدت إلى انخفاض الفقد  ان  (12)ولاحظ  والعصيرية،قابلية حمل الماء 

إضافة البكتين وألياف الشوفان والكاراجينان إلى إعطاء نكهة  تعند الطبخ وا عطاء خصائص نسجة مقبولة في أد
( إمكانية استعمال البدائل النباتية الكربوهيدراتية المتمثلة 7مقبولة وتحسن النوعية الكلية للبيرغر البقري. بينت)

 بطحين الرز وعجينة البطاطا المسلوقة في صناعة البيرغر.

 بعد النبذ المركزيحجم الرائق –حجم المحلول المضاف 

 وزن العينة )غم(
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 إضافة مسحوق الصمغ بتراكيز مختلفةالتقييم الحسي لبيرغر الدجاج ب 1جدول 
تركيز الصمغ 

(%) 

 اللون 

(color) 

 النكهة
(flavor) 

 العصيرية
(juiciness) 

 الطراوة
(tendernes) 

 القبول العام
(acceptabilit) 

 المجموع

0.5 6.7 6.1 6.0 6.1 6.4 31.3 

1 6.3 6.5 6.5 6.1 6.4 31.8 

1.5 6.7 6.6 6.5 6.6 6.6 33.0 

2 6.2 6.4 6.2 6.0 6.3 31.1 

 30.4 6.4 5.8 5.6 6.0 6.6 العينة القياسية

 LSD 1.372 NS 1.294 NS NS 1.430    1.379  NS 0.893  NSقيمة 

*NS: Non-significant 

 الخواص الفيزيائية لبيرغر الدجاج 

بة لبيرغر تأثير إضافة مسحوق صمغ بذور الريحان على النسبة المئوية للفقد بعد الإذا 1يوضح الشكل 
وتليها إضافة  %0.8إذ بلغت  %2الدجاج المحضر إذ كانت اقل نسبة فقد عند إضافة مسحوق الصمغ بتركيز 

على  % 0.5و 1عند إضافة مسحوق الصمغ بنسبة  %4.4و 1.8ثم  %1.0البالغة  %1.5الصمغ بتركيز
. إذ يلاحظ من الشكل ان بزيادة %4.9كانت أعلى نسبة فقد بعد الإذابة هي للعينة القياسية التي بلغت  الترتيب.

تركيز مسحوق صمغ بذور الريحان يقل الفقدان بعد الإذابة أي أن هناك علاقة طردية بين تركيز مسحوق 
الصمغ المضاف وانخفاض قيمة الفقد بعد الإذابة لأقراص بيرغر الدجاج وقد يعود سبب ذلك إلى ارتفاع نسبة 

وكذلك قابلية الصمغ العالية على ربط الماء والدهن. أن زيادة الفقد في العينة التي تربط الماء  الأمينيةالأحماض 
العضلية، وقد أدى ذلك إلى قلة الماء  القياسية يعود إلى قصر الساركومير وحصول انكماش بين الخويطات

 . 26)ذابة )المحتجز بين الفراغات الموجودة بين الألياف العضلية مما سبب ارتفاعاً في نسبة الفقد بعد الإ

 

 

 

 

 
 
 تأثير مسحوق صمغ بذور الريحان على النسبة المئوية للفقد بعد الإذابة لبيرغر الدجاج 1شكل      

يعرف الفقد عند الطبخ بانه الفقدان بالوزن الناتج عن ارتشاح سوائل اللحم وتبخر الماء والمواد المتطايرة 
تأثير صمغ بذور الريحان  2يوضح الشكل  .(6المنتج ) وفقدان المغذيات نتيجة الطبخ مما يؤثر في استساغة

، 22.5، 22.9، 24.0كانت التي نسبة الفقدان ان على النسبة المئوية للفقد عند طبخ بيرغر الدجاج. يلاحظ 
واتضح  ،على الترتيب %2.0و 1.5، 1.0، 0.5لأقراص لحم الدجاج المضاف إليه المسحوق بتركيز  % 22.3

 %2بتركيز  %22.3للعينة القياسية وبلغت اقل قيمة فقد عند الطبخ  %33.7د الطبخ كانت أن أعلى قيمة فقد عن
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بين تركيز مسحوق الصمغ المضاف عكسية لمسحوق الصمغ المضاف. إذ يلاحظ من الشكل أن هناك علاقة 
ن قابلية وتـحسيامتصاص الماء  إلى أدتالفقد بالطبخ وقد يعود ذلك إلى أن إضافة مسحوق الصمغ  قيمةوبين 

 . (23) اللحــم علـى ربـط المـاء ممــا يقلل النسبة المئويـة للفقــد عنـد الـطبــخ

إلى انخفاض الأس الهيدروجيني للحم مما يؤدي  أن ارتفاع نسبة الفقد عند الـطبخ للعينة القياسية يعود
تي يتعرض لها قرص البيرغر أثناء أن المعاملة الحرارية الكما  ،(22إلى انخفاض قابلية اللحم على ربط الماء )

الطبخ تحدث عدة تغيرات كيميائية وفيزيائية منها فقدان جزء من الماء والدهن الموجود بين وداخل العضلات 
وأثناء التسخين ينفصل السائل الناضح الذي يحتوي على مركبات ذائبة وهي الكرياتين والأملاح وقليل من 

انخفاض الفقد عند  (9)ى الوزن النهائي لقرص البيرغر بعد الطبخ. وجد ( مما يؤثر عل1الحوامض الأمينية )
ان لنشا  (18)كما وجد  طحين فستق الحقل مزال الدهن. بإضافةالطبخ في عينات بيرغر الدجاج المصنعة 
ي رتها على حجز الرطوبة فالطبخ لبيرغر الدجاج نظرا لقد أثناءالبطاطا والكاراجينان دورا في تقليل الفقدان 

 .المنتوج

 
 لبيرغر الدجاج      النسبة المئوية للفقد عند الطبخ تأثير مسحوق صمغ بذور الريحان على 2شكل       

الكبير في جودة اللحوم والتي  الأثرتعد قابلية اللحم على حمل الماء من الصفات الفيزيائية المهمة ذات 
تأثير مسحوق صمغ بذور الريحان على قابلية حمل  3يوضح الشكل بالعصيرية عند التذوق و  الإحساستؤثر في 

لأقراص لحم الدجاج تزداد بزيادة تركيز مسحوق بذور الريحان  الماء لبيرغر الدجاج. أتضح أن قابلية حمل الماء
على 2.0% و1.5 ،1.0 ،0.5التراكيزعند 61.7% ،50.7 ،48.9 ،44.3 الماءالمضاف إذ بلغت قابلية حمل 

تكون قابلية  الصمغ وعندمامن مسحوق  %2عند التركيز  %61.7ى نسبة على حمل الماء الترتيب إذ كانت أعل
على حمل للقابلية بينما كانت اقل نسبة  اللحم على حمل الماء عالية تكون كمية الرطوبة المفقودة من اللحم قليلة

خصائص ربط الماء والدهن تستعمل المواد الرابطة كلاصماغ النباتية لتحسين  للعينة القياسية. %38.7الماء 
اضافة لدورها في تحسين حصيلة الطبخ والنكهة، وقد تبين زيادة قابلية حمل الماء لخلطات بيرغر الدجاج 
الحاوية على كاربوكسي مثيل سليلوز والكاراجينان نظرا لقدرتها على امتصاص كميات كبيرة من الماء اثناء 

 .(18)الطبخ 
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 الدجاج تأثير مسحوق صمغ بذور الريحان على قابلية حمل الماء لبيرغر 3 شكل                    

مالئة انه يعمل كمادة  أوجدا في تكوين هلام  نستنتج من البحث ان صمغ بذور الريحان يعد فعالا
المساعدة في الحصول على نسجة مناسبة لبيرغر الدجاج والتقليل من  أوالطبخ و/  أثناءتقلل الفقدان ورابطة 
 وبذلك يعد بديلًا ممتازاً عن المادة المالئة في صناعة بيرغر وتقليل كلف خلطات البيرغر المنتوج النهائينضوح 
 الدجاج.
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