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Abstract: This study was conducted to find out the effect of adding sheep fat to Broiler meat on physical changes and 

determine the better percentage of fat added to the Broiler meat . 

The experiment was conducted on five groups of broiler meat to which different percentages of sheep fat were added, 

according to the following: 

B broiler meat only (control) To which nothing was added, B1 (15% fat percentage+ broiler), B2 (20% fat percentage+ 

broiler), B3 (25% fat percentage+ broiler), B4 (30% fat percentage+ broiler). 

Physical changes (water carryability and cooking loss) and sensory changes (color, smell, softness, taste, general evaluation) 

were studied . 

The results showed that the addition of 15% fat was the best among the study groups where a higher degree of sensory 

evaluation was observed, where the general acceptance in relation to the sensory properties, which includes both softness, 

taste, color and smell as well the results showed that the higher the percentage of fat added, the more the value of the 

cooking loss in addition to the ability to save water as the increased portability of water leads to further improvement in the 

quality of meat. Through the statistical study, there were significant differences in probability value (P<0.05) between the 

study groups. it is concluded from this study that sheep fat can be added to broiler meat in order to improve its 

characteristics (physical), but within certain percentages in order to avoid the occurrence of corruption of meat.  

Keywords: Sheep fat, broiler meat, water carryability, cooking loss, sensory changes. 

 

 لحوم الفروجإلى  إضافة دهن الأغنام دراسة بعض التغيرات الفيزيائية عند

 عمار حمود حاجي العلي

 غياث سليمان

 سورية|| جامعة حماة  || كلية الطب البيطري 

لحوم الفروج على التغيرات الفيزيائية وتحديد نسبة الدهن إلى  أجريت هذه الدراسة لمعرفة تأثير إضافة دهن الأغنامالمستخلص: 

إجراء التجربة على خمس مجموعات من لحم الفروج المضاف إليها نسب مختلفة من دهن الأغنام الأفضل المضافة للحم الفروج تم 

 وفق التالي:

B شاهد( لحم فروج فقط لم يضاف إليها ش يء( ،B1  (%15)فروج +نسبة دهن ،B2 (%20)فروج +نسبة دهن ،B3  فروج +نسبة دهن(

25%) ،B4  اللون يزيائية )قابلية حمل الماء وفاقد الطهي( والتغيرات الحسية )(. تم دراسة التغيرات الف%30)فروج +نسبة دهن– 

 التقييم العام( –الطعم -الطراوة –الرائحة 

حيث لوحظ ارتفاع درجات التقييم الحس ي؛  % كانت أفضل نسبة في مجموعات الدراسة15إضافة دهن بنسبة أن  وقد أظهرت النتائج

كذلك أظهرت النتائج أنه كلما ، مل كل من الطراوة والطعم واللون والرائحة والتقييم العاموذلك بما يتعلق بالخواص الحسية والتي تش
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 إلى لحوم الفروج
 سليمان ،العلي (29)

 

 قيمة فاقد الطهي بالإضافة لقابلية حفظ الماء 
ً
إلى  زيادة قابلية حمل الماء تؤديحيث إن زادت نسبة الدهن المضافة ازدادت معه طرديا

بين مجموعات  P<0.05الإحصائية يوجد فروق معنوية عند قيمة الاحتمالية ومن خلال إجراء الدراسة ، زيادة تحسين نوعية اللحم

 الدراسة.

لحوم الفروج بهدف تحسين من مواصفاتها )الفيزيائية( ولكن ضمن نسب إلى  تستنتج من هذه الدراسة أنه يمكن إضافة دهن الأغنام

 معينة تفاديا لحدوث فساد اللحوم. 

 التغيرات الحسية.-فاقد الطهي-قابلية حمل الماء –لحم الفروج  –دهن الأغنام  الكلمات المفتاحية:

 :Introductionالمقدمة 

 الأحشاء القابلة للاستهلاك  هتكون مننسيج عضلي ت اللحوم هي
ً
سهلة  هي(. و (1ذبيحة الحيوان بما فيها أيضا

ليمة وذات ملمس تكون سأن  بيضاء ويجبأو  حمراء لحوم تكون أن  يمكنو الهضم وسريعة التمثيل الغذائي 

متماسك ورائحة مقبولة طبيعية وخالية من المسببات المرضية ومتفقة مع العادات والتقاليد لكل بلد وهي بنفس 

ويعد لحم الدجاج من المنتجات الحيوانية المهمة ذات الاستهلاك الواسع في  (2)الوقت تعد من المواد السريعة التلف 

مليون  80نحو إلى  % من إجمالي اللحوم المنتجة في العالم. فقد وصل33و ويشكل إنتاجه نح، معظم بلدان العالم

طن عام 180كغ في السنة وفي سوريا بلغ إنتاج لحم الدجاج  12وقدرت حصة الفرد عالميا حوالي  2009طن عام 

ن بسبب ( ويعود هذا الإقبال الكبير على استهلاك لحوم الدواج3كغ في السنة )8وكانت حصة الفرد بحدود  2009

ارتفاع قيمته الغذائية المتمثلة باحتوائه على الأحماض الأمينية الأساسية وامتلاكه على أغلب الفيتامينات ولاسيما 

 كما يمتاز لحم الدجاج (4)وكذلك على العناصر المعدنية الأساسية ولاسيما عنصر الفوسفور  Bمجموعة فيتامينات 

ظهر قطاع الدواجن أخلال العقد الماض ي . (3) المفضل يرها وبطعمهابرخص ثمنها وبسهولة تحضو  بقلة الكولسترول

استبدال اللحوم إلى  نمو كبير بالنسبة لقطاعات اللحوم الأخرى من الاستهلاك العالمي ويمكن الحديث عن التوجه

على أساس  في الفترة الأخيرة انخفض استهلاك لحوم الأبقار والأغنام عند حسابها هحيث إنالأخرى بلحوم الدواجن 

متزامن مع التزايد المستمر في تعداد السكان  بشكل (. وإن تناقص الإنتاج العالمي من اللحوم الحمراء5نصيب الفرد )

(. وإن قبول لحوم الدواجن 6) أوجب إيجاد مصادر بديلة للحوم الحمراء وعلى رأس هذه البدائل كانت لحوم الدواجن

 (.(7زيادة أنتاج لحوم الدواجن إلى  رة التنافسية بالسعر أدىمن قبل جميع الديانات والثقافات والقد

 (9,8) منتجات مصنعةأو  جناح(، فخذ، قطع )صدرأو  وتتوفر لحوم الدواجن بالأسواق بشكل ذبيحة كاملة

سرعة وسهولة استخدامها في منتجات اللحوم إلى  شائعة وذلك بالإضافة اماتوتعد اللحوم المفرومة ذات استخد

جودة اللحم المفروم قد أن  (. على الرغم من10) اللحم السجق والهامبرغر والنقانق وفطائر الشاورما ثلالأخرى م

 وهي هناك أربعة عوامل على الأقل تؤثر على جودة اللحمأن  ورأي المستهلك إلا  تختلف اعتمادا على الاستخدام

 الخواص الحسية مثل الطعم والرائحة والنكهةإن حيث المظهر وفترة صلاحية المنتج ، المكونات الغذائية، الاستساغة

وغيرها وذلك في اللحوم ومنتجاتها خاصة اللحم  الطراوة والعصيريةأو  القوامأو  الخواص التركيبية مثل الصلابةأو 

أن  (11المفروم تتعلق وترتبط بصورة كبيرة بجودة ونوعية اللحم المفروم وخاصة محتوى الدهن في هذه المنتجات )

العضلات تساهم في جوانب مهمة في جودة اللحم وهي أو  سواء في الأنسجة الدهنية ون والأحماض الدهنيةالده

ولا يوجد حاليا  .للطاقة وهي ضرورية للصحة اهام امصدر  تشكلو  ،أساسية في القيم الغذائية والحسية للحوم

لافا كبيرا من حيث الكمية واللون تعريف واضح لجودة الدهون لان قبول الدهون ونوعيتها المتصورة تتبع اخت

لتقدير  (13). ففي دراسة أجراها (12)ائي في أنواع مختلفة من الحيوانات حول العالم يوالاتساق والتركيب الكيم

جودة اللحوم المفرومة في منتجات اللحوم حيث استخدم عينات من اللحم المفروم بمصادر مختلفة من الدهن 

في دراسة  .ئي فروق معنوية في كل من النكهة والقبول العام والمحتوى الجرثومي والتزنخوأعطت نتائج التحليل الإحصا
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 إلى لحوم الفروج
 سليمان ،العلي (30)

 

اللحم وعلى أكسدة  اللحوم المفرومة على عدد أيام صلاحيةإلى  المضاف مصدر الدهن لمعرفة تأثير (14)أجراها 

ي مؤشرات جودة اللحوم مصدر الدهن له دور كبير فأن  وثبتالدهون باستخدام ثلاث مصادر مختلفة من الدهن 

ولذلك يجب أخذ مصدر الدهن بعين  وجود فروقات معنوية عاليةإلى  نتائج التحليل الإحصائيوقد اشارت  المفرومة

 الاعتبار عند تصنيع منتجات اللحوم.

 ولةمع اللحم المفروم على الحم الأبقار  ضافة نسب مختلفة من دهنإ( لمعرفة تأثير 15جراها )أوفي دراسة 

فضل نسبة خلط دهن أضافة الدهن وكانت إحيث أوضحت الدراسة ارتفاع معدلات العد الجرثومي عند  ةثوميالجر 

 الجرثومي. تعداددنى معدل للأ%( حيث سجل 20% و10مع اللحم المفروم هي )

مصادر مختلفة  مندراسة الخصائص الفيزيائية والكيميائية لمنتجات اللحوم المفرومة  عند( (16أظهرت

سعار هذه اللحوم وجود فروقات معنوية في الخصائص الفيزيائية ألمفروم باختلاف نسبة الدهن واللحم و للحم ا

 والكيميائية ولم تظهر فروقات عالية في استساغة اللحوم المفرومة لهذه المنتجات.

ة أخرى ومن جه نظرا لارتفاع أسعار اللحوم الحمراء وانخفاض حصة الفرد من البروتين الحيواني في سوريا

 واستساغة من ، توفر لحوم الدواجن بكثرة وبثمن اقل
ً
 وأكثر توفرا

ً
فقد توجب البحث عن منتجات لحوم أقل ثمنا

 دهن الأغنام إحدى الطرق المتبعة في تحقيق ما سبق. وعلى ، قبل المستهلك
ً
حيث تشكل إضافة الدهون وخصوصا

م اقتراح هذا البحث لتحديد الفترة التي تبقى فيها اللحوم الدهن من المواد سريعة الفساد والتزنخ فقد تأن  اعتبار 

قابلة للاستهلاك حسب المواصفات القياسية السورية في هذا الدراسة سيتم تسليط  إليها التي تم إضافة الدهن

ودراسة قيمة البيروكسيد والتعداد الجرثومي  للحوم الفروج الأغنام الضوء على القيمة الغذائية لإضافة دهون 

 . عامال

 : Research Aimsأهداف البحث 

دراسة التغيرات الفيزيائية )التغيرات الحسية وفاقد الطهي وقابلية حمل الماء( بعد إضافة دهن الأغنام 

 المفرومة. بنسب مختلفة للحوم الفروج

 :Materials & Methodsالمواد وطرق العمل  -2

 جمع العينات:

دينة حماة حيث تم أخذ عينات من صدر وفخذ ذبائح الفروج تم جمع العينات من السوق المحلية في م

 كما يلي: وبشكل عشوائي وكذلك عينات ألية الأغنام وتم التعامل معها في المخبر  بنسبة متساوية

( مم 3.5) لة الفرم الكهربائية بقطرآ(. تم فرم اللحوم بواسطة 1:1لحم فروج )صدر + فخذ( = )تم فرم 

وتم توزيع الالية  ( غرام900لإلية بكمية )ل الطريقة جمع عينات إلية الأغنام وفرمها بنفس ( كغ ثم تم4.100وبكمية )

 التالي:على مجموعات التجربة على الشكل 

B( بدون اضافة إلية100: الشاهد لحم فروج بنسبة )% 

B1( 85:% 15: دهن إلية + لحم فروج بنسبة.)% 

B2( 80 :%20: دهن إلية + لحم فروج = بنسبة.)% 

B3( 75 :%25: دهن إلية + لحم فروج =بنسبة.)% 

B4( 70 :%30: دهن إلية + لحم فروج = بنسبة.)% 

 4حفظ على الدرجة + الأول قسمين القسم إلى  وكل مجموعة قسمت
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 دراسة بعض التغيرات الفيزيائية عند إضافة دهن الأغنام 

 إلى لحوم الفروج
 سليمان ،العلي (31)

 

 .25القسم الثاني حفظ على الدرجة +

 المواد المستخدمة:

 .درجة مئوية 90ئي درجة حرارته حمام ما -كغ 25ثقل وزن  -ورق ترشيح -4براد لحفظ العينات بدرجة + .1

مم( وتم خلطها بالدهن كما ذكرت سابقا وتم إجراء 3,5اللحوم الطازجة )أسطوانة رقم  امة منزلية لفرمفر  .2

 الاختبارات التالية:

 الاختبارات الفيزيائية

 (17) طريقةحسب  :WHCقابلية حمل الماء  -أ 

موعة من مجموعات الدراسة بعد خلط الدهن عينات من كل مج 3تم تقدير قابلية حمل الماء وذلك بأخذ 

( غرام ووضعها على ورقة الترشيح مشبعة بواسطة كلوريد 1)مع اللحم بشكل متجانس ولكل عينة تم وزن 

كغ لمدة دقيقتين وتم تحديد مساحة عينة اللحم على الورق  25بوضع ثقل يزن حوالي  عليها ضغطوتم الالبوتاسيوم 

 الماء المفقود )الدائرة الخارجية(. )الدائرة الداخلية( ومساحة

= %قابلية حمل الماء
 مساحة الدائرة الخارجية −مساحة الدائرة الدخلية

 مساحة الدائرة الداخلية
 

 Cooking loss فاقد الطهي: -ب 

عينات من كل مجموعة من مجموعات  3حيث أخذ 18)قدرت نسبة فقدان الطبخ باستخدام طريقة )

حيث تم وزن العينات قبل الطهي ومن ثم طهيها ع اللحم بشكل متجانس ولكل عينة الدراسة بعد خلط الدهن م

تبرد تم اخذ وزنها ما بعد الطهي وحساب فاقد الطهي من أن  درجة مئوية وبعد90بواسطة حمام مائي درجة حرارته 

 المعادلة وتسجيل النتائج

= %فاقد الطهي
الوزن قبل الطهي−الوزن بعد الطهي∗100

الوزن قبل الطهي
 

حيث تم مزج اللحم وخلطه مع دهن إلية الخروف ومتجانسة العينات قدر الإمكان الاختبارات الحسية: 

حيث كانت جميع العينات متجانسة من حيث ، بحيث تم ترقيم العينات ثم طهي العينات للتذوق بطريقة الطهي

سان عند التحكيم وإجراء اختبار صفات اللون درجة الحرارة ولكي لا تؤثر درجة الحرارة على حساسية التذوق في الل

 Scoring –شخص من المتذوقين حيث استخدمت طريقة اختبار الدرجات  32والطعم والرائحة والقوام بواسطة 

لتحديد جودة المنتج وجرى تقييم للعينات المجهولة )غير معروف مضمونها من قبل المحكم( بحيث سجل المحكم 

 A descriptiveق إعطاءها درجة على مقياس يحدد شدة الصفة تحت الدراسة انطباعه عن العينة عن طري

graduated scale قيم عددية ثم يجرى تحليها إحصائيا إلى  ثم قمنا بتحليل هذه النتائج بتحويل هذه الصفات

 وجرى اعداد الخلطات على الشكل التالي: (.19بطريقة تحليل التباين)

 لحوم الفروج المجموعة

 %( بدون اضافة إلية100الشاهد لحم فروج بنسبة ) Bالشاهدمجموعة 

 %(.85% :15دهن إلية + لحم فروج بنسبة ) B1المجموعة 

 %(.80%: 20دهن إلية + لحم فروج =بنسبة ) B2 المجموعة

 %(75%: 25دهن إلية + لحم فروج = بنسبة ) B3 المجموعة

 %(70%: 30دهن إلية + لحم فروج =بنسبة ) B4 المجموعة
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 دراسة بعض التغيرات الفيزيائية عند إضافة دهن الأغنام 

 إلى لحوم الفروج
 سليمان ،العلي (32)

 

( 20الشوي المتجانس المتكامل التي اوردها )إلى  وبعد الخلط جيدا اجريت عملية الشواء حتى الوصول 

وللحصول على درجات التقييم الحس ي اعتمدت الاستمارة الخاصة بالتقييم الحس ي كالشكل الموضح فيها درجات 

 (21)التقييم اعتمادا على استمارة وضعت من قبل 

محكما  32التقييم العام( من قبل -الطعم-الطراوة-الرائحة-الدراسة وهي )اللون  وحيث تم حساب متطلبات

تم إعطاء كل عينة صفة و  من ذوي الخبرة من أعضاء هيئة التدريس وطلاب الدراسات العليا في كلية الطب البيطري 

 جات وفق الآتي: وتم اعطاء الدر  معينة بحيث تكون مقياس للمنتج وتم اختبار الرائحة والقوام عند الغليان

 نموذج الاستبيان 

 الدرجة التقييم العام الطعم الطراوة الرائحة اللون  رقم العينة

 4 مرفوض مقبول نوعا ما طراوة قليلة مقبولة مقبول  Bمجموعة الشاهد

 مقبولة جدا ممتاز B1المجموعة 
طراوة جيدة 

 جدا
 9 ممتاز جيد جدا

 مقبول وسط جيد جدا B2 المجموعة
دة طراوة جي

 جدا
 7 جيد جدا جيد جدا

 5 جيد جيد طراوة جيدة مقبولة جيد B3 المجموعة

 مقبولة جيد B4 المجموعة
طراوة عالية 

 غير مقبولة
 3 جيد غير مقبول 

 الدراسة الإحصائية:

 في البرنامج TestT-studentبين المتوسطات الحسابية باستخدام اختبار  لهذه النتائج في بحثنا تمت المقارنة

 .P<0.05  (22)حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتمالية SPSS20حصائي الإ 

  THE RESULTSالنتائج -3

 اختبار حمل الماء:

بينما في المجموعات التي ، /0.2ان ترتبط اختبار حمل الماء كان /A ،Bأظهرت النتائج في مجموعتي الشاهد 

كان متوسط  B4/ ،B3 ،B2 ،/B1ففي مجموعات لحم الفروج  ؛يأضيف لها دهن إلية الأغنام كانت النتائج كالتال

في  B4المجموعتين  أعلى نسبة لحمل الماء كانت فيأن  حيث تبين، على التوالي %/0.5، 0.4، 0.37، 0.25/ النتائج

 B1بينما كانت أقل قيمة لهذا الاختبار في مجموعة الشاهد ، %30مجموعة لحم الفروج والتي تحتوي على نسبة دهن 

 ( 1كما في الجدول رقم )، %15التي تحتوي على نسبة دهن 

 %وذلك مقدرا ب ( يظهر نتائج اختبار حمل الماء بين مجموعات الدراسة1جدول )

 اسم المجموعة 1العينة 2 العينة 3عينةال المتوسط

0.2a 0.14 0.26 0.2 مجموعة الشاهد B 

0.25a 0.30 0.25 0.2  المجموعةB1 

0.37ab 0.42 0.36 0.33  المجموعةB2 

0.4ab 0.42 0.38 0.4  المجموعةB3 
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 اسم المجموعة 1العينة 2 العينة 3عينةال المتوسط

0.5b 0.47 0.53 0.5  المجموعةB4 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين  a  ،bتدل الرموز 

حيث اعتبرت  SPSS 20ئي في البرنامج الإحصا T-student Testستودينت  Tالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار 

 .P<0.05الفروقات معنوية عند قيمة الاحتمالية 

مجموعتي أن  بينت نتائج اختبار فاقد الطهي في الجدول التالي لمجموعات الدراسة اختبار فاقد الطهي:

/%بينما المجموعات الأخرى التي B /48.44الشاهد أعطت أقل متوسط فاقد طهي حيث كان في مجموعة الشاهد 

أعلى متوسط فاقد الطهي في أن  ف لها دهن إلية الأغنام بنسب مختلفة في كل مجموعات الدراسة فقد وجدأضي

/% وقد لاحظنا أنه كلما زادت نسبة الدهن 56.99حيث وصلت الى/ %30والتي تحتوي على نسبة دهن  B4المجموعة

 المضافة زادت نسبة فاقد الطهي.

 وذلك مقدرا بالنسبة المئوية% ي بين مجموعات الدراسةيظهر نتائج اختبار فاقد الطه( 2جدول )

 المجموعة 1لعينةا 2عينةال 3عينةال المتوسط

48.44ab 47.5 48.04 49.8 مجموعة الشاهد B 

49.22ab 48.00 50.26 49.4  المجموعةB1 

51.6ab 50.48 51.3 53.02  المجموعةB2 

54.89ab 55.00 55.45 54.23  المجموعةB3 

56.99b 57.14 56.35 57.5  المجموعةB4 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين  a  ،bتدل الرموز 

حيث اعتبرت  SPSS 20في البرنامج الإحصائي  T-student Testستودينت  Tالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار 

 .P<0.05 الفروقات معنوية عند قيمة الاحتمالية

وهو  Likert Scaleالخماس ي  تم تحليل الاستبيان باستخدام طريقة مقياس ليكرت الاختبارات الحسية:

والحسية، استنبطه عالم  الاختبارات النفسية أسلوب يستخدم لقياس السلوكيات والتفضيلات، مستعمل في

يستعمل في الاستبيانات وبخاصة في مجال الإحصاءات. ويعتمد المقياس على  Rensis Likert.رينسيس ليكرت النفس

 5 حيث يتكون مقياس ليكرت الخماس ي وفق الدراسة الحالية من على ش يء معين إجابات الأشخاص التي تدل

، 4: جيد، 3: مقبول، 2: س يء، 1درجات هي )
ً
: ممتاز( ويحسب المتوسط الحسابي وفق القانون التالي 5: جيد جدا

(23.) 

 الدرجة( / حجم العينة Xقانون المتوسط الحسابي وفق مقياس ليكرت الخماس ي = مجموع )التكرار 

 وكانت النتائج على الشكل التالي:

حسن الدهن من  B2 ،B1المجموعتين إلى  حيث أظهرت النتائج عند إضافة نسبة معينة من الدهن

لون الوردي الفاتح وهو اللون المرغوب لدى إلى  المواصفات الحسية وقلل من الكثافة اللونية من الأحمر الوردي

كما في الجدول رقم  B4 ،B3لمجموعات اللون الأبيض في اإلى  المستهلك ولكن مع زيادة نسبة الدهن أصبح اللون يميل

(3.) 

 

 

https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%AE%D8%AA%D8%A8%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA_%D9%86%D9%81%D8%B3%D9%8A%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%AE%D8%AA%D8%A8%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA_%D9%86%D9%81%D8%B3%D9%8A%D8%A9&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B1%D9%8A%D9%86%D8%B3%D9%8A%D8%B3_%D9%84%D9%8A%D9%83%D8%B1%D8%AA&action=edit&redlink=1
https://ar.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%B1%D9%8A%D9%86%D8%B3%D9%8A%D8%B3_%D9%84%D9%8A%D9%83%D8%B1%D8%AA&action=edit&redlink=1
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 مجموعات الدراسةبين  اللون  ( نتائج3الجدول ) يوضح

 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

 B 8 16 2 4 2 2.25aالشاهد

B1 3 5 6 12 6 3.41b 

B2 9 4 6 8 5 2.88ab 

B3 11 9 8 2 2 2.22a 

B4 13 10 8 1 0 1.91a 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين  a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار تحليل التباين وحيد الاتجاه 

SPSS 20 مالية حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتP<0.05. 

 رائحة كانت في المجموعة أسو أو  B1 أفضل رائحة في المجموعة كانتأن  أظهرت نتائج التقييم الحس ي للرائحة

B4( 4كما في الجدول رقم.) 

 مجموعات الدراسةبين  الرائحة ( نتائج4الجدول ) يوضح

 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

 B 2 22 2 4 2 2.44aالشاهد

B1 2 3 2 19 6 3.75b 

B2 6 3 2 18 3 3.28b 

B3 7 19 4 1 1 2.06a 

B4 11 16 3 2 0 1.88a 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين  a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testد الاتجاه المتوسطات الحسابية باستخدام اختبار تحليل التباين وحي

SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 

وفي اختبار الطراوة أظهرت النتائج أنه في لحوم الفروج لا يوجد شكل واضح للتفكك مثل لحوم أمهات 

دة داخل لحم و نسبة الدهن الموجإلى  ويعود ذلك في لحم الفروج أصبح قوامه لزج وشبه مائعحيث إن الفروج 

ونلاحظ عدم التماسك وخاصة عند عملية الطبخ فكانت أفضل  االفروج أعطت الشكل المائع وبالتالي أصبح لزج

كما في  B4 ،B3ويزداد التماسك مع زيادة كمية الدهن حتى يأخذ اللحم الشكل المرهمي في المجموعات B1مجموعة هي 

 (.5الجدول رقم )

 مجموعات الدراسةبين  نتائج الطراوة (5الجدول )

 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

 B 13 9 4 4 2 2.16aالشاهد

B1 2 7 9 8 6 3.28b 
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 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

B2 11 13 5 2 1 2.03a 

B3 13 9 7 2 1 2.03a 

B4 15 8 9 0 0 1.81a 

وقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين على وجود فر  a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار تحليل التباين وحيد الاتجاه 

SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 

 في المجموعة  B1عم الممتاز بالمجموعة وبالنسبة للطعم فقد كان الط
ً
بينما كان الطعم الجيد  B2والجيد جدا

 (6كما في الجدول رقم ) B4 وكان س يء في المجموعة Bوكان مقبول في المجموعة  B3في المجموعة 

 مجموعات الدراسةبين  نتائج الطعم (6الجدول ) يوضح

 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

 B 11 9 7 3 2 2.25aالشاهد

B1 2 3 5 18 4 3.59b 

B2 2 4 8 15 3 3.41b 

B3 9 11 9 2 1 2.22a 

B4 12 11 8 1 0 1.94a 

على وجود فروقات معنوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين  a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testبار تحليل التباين وحيد الاتجاه المتوسطات الحسابية باستخدام اخت

SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 

كما في  B1 مجموعات الدراسة كانتإلى  أفضل نسبة دهن أغنام مضافةأن  أظهرت نتائج التقييم العام

 (7الجدول رقم )

 مجموعات الدراسةبين  تائج التقييم العامن (7الجدول ) يوضح

 5 4 3 2 1 قيمة المعيار
 المتوسط

 ممتاز جيد جدا جيد مقبول  س يء المعيار

 B 2 22 2 4 2 2.44aالشاهد

B1 2 3 7 11 9 3.69b 

B2 1 6 7 11 7 3.53b 

B3 12 11 5 4 0 2.03a 

B4 16 12 3 1 0 1.66a 
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نوية في حال اختلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين على وجود فروقات مع a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار تحليل التباين وحيد الاتجاه 

SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 

أفضل خوص حسية من حيث اللون أن  وعات الدراسة لاحظناوبدراسة الاختبارات الحسية لكل مجم

 (8كما يظهر الجدول رقم ) B1والرائحة والطراوة والطعم والتقييم العام هي المجموعة 

التقييم  –الطعم -الطراوة –الرائحة  –)اللون لمجموعات الدراسة  الاختبارات الحسيةيوضح ( 8الجدول رقم )

 العام(

 التقييم العام الطعم الطراوة ةالرائح اللون  المجموعات

 B 2.25a 2.44a 2.16a 2.25a 2.44aالشاهد

B1 3.41b 3.75b 3.28b 3.59b 3.69b 

B2 2.88ab 3.28b 2.03a 3.41b 3.53b 

B3 2.22a 2.06a 2.03a 2.22a 2.03a 

B4 1.91a 1.88a 1.81a 1.94a 1.66a 

تلافها ضمن نفس العمود وذلك عند المقارنة بين على وجود فروقات معنوية في حال اخ a  ،bتدل الرموز 

في البرنامج الإحصائي  One Way ANOVA Testالمتوسطات الحسابية باستخدام اختبار تحليل التباين وحيد الاتجاه 

SPSS 20  حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتماليةP<0.05. 

 :DISCUSSIONالمناقشة -4

قابلية حمل الماء مع  في معدلاتلماء لمجموعات الدراسة عند لحوم الفروج زيادة اختبار حمل ا أظهرت نتائج

متوسط معدلات حمل الماء  بين مجموعات التجربة حيث كان(p<0.05)إذ لوحظ فروق معنوية ، زيادة نسبة الدهن

 وهذا يعزى %B/0.2/مقارنة مع الشاهدعلى التوالي %/B4/ ،B3 ،B2 ،/B1 0.25-0.37-0.4-0.5/-0.25في لحم الفروج

وإن ، (24وهذا يوافق ما أورده )زيادة قدرة الاحتفاظ بالماء إلى  مما أدى زيادة نسبة الدهن في مجموعات الدراسةإلى 

زيادة حمل الماء أن  ويفسر ذلك، زيادة تحسين نوعية اللحم المفروم ومنتجات اللحومإلى  تؤديحمل الماء  زيادة قيمة

 (.25تالي تزداد الخواص الحسية وهذا ما أكده )يزيد من طراوة اللحوم وبال

أعلى فقد كان ضمن مجموعات حيث إن  (p<0.05)وجود فروق معنوية اختبار فاقد الطهينتائج أظهرت 

 B4/ ،B3 ،B2 ،/B1المجموعاتحيث كان متوسط معدلات فاقد الطهي في ، الدراسة الأكثر نسبة في دهن إلية الأغنام

 نسبةازدادت  وكما هو ملاحظ فقد، %B/48.44/مقارنة مع الشاهد التوالي /% على49.22، 51.6، 54.89، /56.99

ويعزى الاختلاف في فاقد الطبخ لمجموعة من ، بينهماوجد علاقة طردية تحيث  ؛الدهن مع زيادة نسبةفاقد الطهي 

  .(26وهذا يتوافق مع )منها نسبة الدهن ودرجة الحرارة وكمية الماء في كل مجموعة العوامل 

أن  والتي تتضمن اضافات متدرجة من دهن الية الاغنام تظهر نتائج التقييم الحس ي لمجموعات الدراسة

ارتفاع درجات التقييم  وحظومن البيانات التي حصلنا عليها ل، القبول العام ارتبط ارتباطا وثيقا بنسبة الدهن

في لحم الفروج أصبح ، حيث إن حم الفروجلإلى  %15 نسبة الدهن ند اضافةع حيث كان القبول العام ؛الحس ي

حسن كما ، % دهن إلية أغنام30عند اضافة  نسبة الدهن داخل لحم الفروجإلى  قوامه لزج وشبه مائع ويعود ذلك

 لون الوردي الفاتح وهو اللون المرغوبإلى  الدهن من المواصفات الحسية وقلل من الكثافة اللونية من الأحمر الوردي

، حيث لحم أمهات الفروجإلى  %20ونسبة ، لحم الفروجإلى  %15 نسبة الدهن اضافة على ل العامحيث كان القبو 
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حسن كما  نسبة الدهن الموجدة داخل لحم الفروجإلى  في لحم الفروج أصبح قوامه لزج وشبه مائع ويعود ذلكإن 

ون الوردي الفاتح وهو اللون المرغوب لإلى  الدهن من المواصفات الحسية وقلل من الكثافة اللونية من الأحمر الوردي

 فروقات معنوية حيث اعتبرت الفروقات معنوية عند قيمة الاحتمالية كانت هناك ه، حيث إنلدى المستهلك

(p<0.05) ،( بالنسبة لمنتجات اللحوم حيث اتخذ المستوى 11وهذا يوافق دراسة أجراها )دهن في منتجات  %20

منتج اللحم المفروم مثل السجق أن  حيث تبين من خلال الدراسات، اس للمقارنةدليل قيأو  اللحم المفروم كمقياس

دهن كانت له أعلى المواصفات الحسية أي سجل أعلى وأفضل خواص حسية من حيث %20والذي يحتوي على 

 ةالخواص الحسيأن  حيث وجد (27)دراسة أجراها  ويوافقوهي النسبة المفضلة لدى المستهلكين.  الصفات الحسية

أفضل أن  حيث وجد (28)ويخالف دراسة أجراها ، %20ترتبط ارتباطا ايجابيا معنويا مع نسبة الدهن عند نسبة

دورا متمما ووظيفيا في عملية الاستحلاب وحسيا من خلال رفع القيمة حيث تلعب  %30نسبة دهن باللحم هي 

  .تشكيل النكهة والقوام والملمس المرغوببالحسية المتمثلة 

ى من نوعها في سورية والتي اعتمدت فيها على حفظ لحوم الفروج الأولل هذه الدراسة والتي تعد ومن خلا

% بالنسبة للحم 15أفضل نسبة دهن إلية أغنام مضافة هي أن  بإضافة دهن إلية الأغنام بنسب مختلفة فقد وجدنا

 الفروج.

 الاستنتاجات:

الدواجن قد أعطاها نكهة وقوام جيد مستساغ لدى  لحومإلى  الأغنام إلية إضافة دهنأن  بينت النتائج .1

 % عند لحوم الفروج.15بنسبة  المستهلكين

لحوم الفروج يحسن من مواصفاتها الفيزيائية إلى  ويستنتج من هذه الدراسة انه يمكن اضافة دهن الاغنام .2

 ولكن ضمن نسب معينة تفاديا لحدوث التزنخ وفساد اللحم.

 زادت نسبة الدهن المضافة تزداد فاقد الطهي وقابلية حمل الماء. نستنتج من هذه الدراسة كلما .3

 والمقترحات. التوصيات

 .ضمن المواصفات القياسية السورية المضاف للحوم الدواجن إلية الأغنام دهن النسب الآمنة منإدراج  .1

 .ة على لحوم الدواجنتفعيل الجهاز الرقابي بشكل أكبر للقيام بإجراء الاختبارات الفيزيائية في السوق المحلي .2

 دهون أخرى.أو  إجراء دراسات حول إمكانية خلط لحوم الدواجن مع اللحوم الأخرى مثل لحوم الأبقار والجمال .3

 علبات ومنتجات أخرى.إجراء دراسة حول إمكانية الاستفادة من دهن الأغنام ولحوم الدواجن في صناعة الم .4
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