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 ملخص ال

المحلية والمستوردة   لحوم الأبقار  نم  لمصنعا  رقرلبا  نم  الجودة لعینتین  صخصائ  ضنة بعرلمقا  الدراسةھذه    تیرجأ      

  ت حلل  مث  لحسيا  ملتقییوا  % شلانكماا  نسبةو  بخطلا   دفاق  تبیانا   تجمع  مث  نمو  ساعة24  دةلم°م  4  جة درب  لثلاجةا  في  تاظحفو

  دل ی  مما  البرقر،عینتي    نبی   شلانكماا  نسبةوبخ  طلا  دفاق  نم   لك  ( فيP<0.05یة )و معن  روقف  ودجو  لنتائجا  ت ثبأ.   ًحصائیاا

 (. ودةلجا) یائیةزلفیا  صلخصائا ناحیة نم لفضأ البقر المحلي ملح رقربأن  على

 كلذ   نم  مغرلا   على  ر،قر لبالعینتي    لحسيا  ملتقییا  تقیاسا  في  (P>0.05یة )ومعن   روقف  ودجو  دمع  لنتائجا  تثبتأ  كما       

التقييم الشامل لجودة الطعام  من الضروري التأكيد على أن    .ودةلجا  صخصائ  ضبع  في  لفض أ  البقر المحلي   ملح  رقرب  نكا

  فيزیائيیتطلب دمج النتائج من مختلف المعایير والأدوات. فبينما یوفر التقييم الحسي فهماً لتفضيلات المستهلكين، یقدم التقييم ال

دوات التقييم  إن الالتزام بمعایير الجودة واستخدام أ   تشير الدراسة اليبيانات دقيقة وقابلة للقياس حول سلامة وتركيب المنتج.  

املة في قطاع المناسبة ليس فقط ضروریاً لضمان رضا المستهلك وحمایته، ولكنه أیضاً عامل أساسي لنجاح الشركات الع

 .الأغذیة والمشروبات

 برقر لحم البقر –الفيزیائية  –الكلمات المفتاحية: الخصائص الحسية 

 

 دمة ـــمقال

اللحم سلعة أساسية لا غنى عنها   یعتبرو  ،ھميتها الاقتصادیةلأ   تحقيق الأمن الغذائيدور أساسي في  تلعب  اللحوم الحمراء        

إنتاج اللحوم من الأنشطة الاقتصادیة التي تحظى باھتمام كبير  یعد    .   (Steinfeld & Gerber2010) قيمته الغذائية العاليةل

  اللازم، الرئيسي للبروتين الحيواني    المصدر  إذ تعتبر  ،الاكتفاء الذاتيتوفيرھا بما یحقق  لعدید من الدول التي تسعى لمن قبل ا

كمية  ةمنظمة الأغذیة والزراع ، وحددت الأمينية الأساسيةحيث یحتوي البروتين الحيواني على كميات كبيرة من الأحماض  

   (FAO، 2013)جراما  29بمقدار  البروتين الحيواني للشخص یوميا 

 Papadina and Bloukasولكنها تعاني من نقص في الكربوھيدرات المعقدة )  بالدھون،معظم منتجات اللحوم غنية         

یرتبط المحتوى العالي من الدھون الحيوانية والأحماض الدھنية المشبعة والكوليسترول في منتجات اللحوم المختلفة   (.1999،  

القلب والأوعية الدمویة ) ،   Smith-Warner and Stampferوبعض أنواع السرطان )  (،Oh et al. 2005بأمراض 

          (..Howarth et al.2005 2005  ;Fernandez-Gines et al( والسمنة )2007

او ً محلیا  ستهلاكها ا  دفبه  ومللحا  تصنیع  میت       ن م  دیدلعا  فروات  ك للمستهل  قتحق   ددةمتع  تمنتجاورة  ص  في  ھاریدتص   

ً واخ  لمنتجا  يطتع  لتيرى الأخا  تلخاماا  نم  دیدلعا   مع  ةوطمخلأو    طفق   مللحا  نم،  لمصنعةا  تلمنتجاا  ثحی  نم  زةممی   صا

 ضبع  فيود  دمح  قاطن  علي   نلك  و  رلإنتشاا  و  ریطوبالت  وم للحا  صناعة  ىظتح  كما( .  1999،  فهمي)  لنكهةوا   واملقا  ،ونللا

بكمیات  لمنتجا  زجاطلا  مللحا  فیها  رفویت  لا  لتيا  دوللا   وردة لمستا  دةلمجما  ومللحا  تصنیع   علي ًداتعـتم  كلذل. و  كافیة  محلیاً 

  كلمستهلا  ي طیع  مما   ًمحلیا  لمنتجةا  ومللحن اع  ثمنها  ضلإنخفا   تصنیعها  مكانیةإ  متناسباً مع  مخا  دةكما  ھارسع  ونیك  لتيوا

ومن  ومللحا  ولتنا  صة رف اللحا  تمنتجا  ركثا  المصنعة،   ،1996)  یلادترلماوامة  طر لبسوا  ر قرلبوا  لسجقا  لمصنعةوم 

 .(تعصم
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  لمختلفة ا  رواتلخضأو ا  ضلبیأو ا  نلأجباا  بإضافة  بخهاط  دبع  تسمىو  صار قأ  لشك  م فيرولمفا  مللحا  نم  رقرلبا  تصنع   

  صناعة   في دن لما رقعأ  نم ھاربإعتبا كلرة وذولمشها لألمانیةا ینةدلما ورجھامب كلمة نم  ءتجا رقرھمب كلمة.و رقربالهمب

 وعلمصنا  رقرلبا  تعني  رق رھامب  كلمهأن    نم  ضلبعا  هدیعتق  ذيل ا  ئطلخاا  ملفها  لةازلإ  ضیحولتا  ذاھو  حینها  في  وخبطلما   رقرلبا

  تصفاواللم  نیة ودالسا  لهیئةا   صحیح  رغی  ملفها   ذاھو  ریزلخن ا  م لح  تعني"    Ham"  مھا  ئةد لباان ا   رباعتبا  ریزلخنا  ملح  نم

   ( .2008،)  سلمقاییوا
كشفت الدراسات التي أجریت على مقارنة منتجات اللحوم المحلية والمستوردة في الدول العربية عن اختلافات ملحوظة       

بأنه یمكن استبدال الخضار جزئيا بالدھون واللحوم في Kassem and Emara  (2010 )في الجودة والتركيب. فقد استنتج 

م الوجبات السریعة السيئة وأثبتت أنها صحية للمستهلك دون أي تأثير ضار على ر اللحم البقري لتغيير مفهوقإنتاج فطائر بر

خاصة    /رقتحسين الجودة الحسية لفطائر البرإلى    المطحونالخبزبخلط  الأدى تطبيق    ذلك،تج. علاوة على  السمات الحسية للمن

الخضار المنتجة من  أنBilek and Turhan  (2009أفاد  . كما  تلك  أثرت بشكل كبير على    (  الكتان  بذور  إضافة دقيق 

البقري. من ناحية   اللحم  لفطائر  العامة  الحسية   أخرى،المظهر والنكهة والحنان والعصارة والمقبولية  الدرجات  انخفضت 

لحم  ر  قل الإجمالية لبر، أن درجات القبوTurhan et al  (2005)وجد  .  لفطائر اللحم البقري مع زیادة محتوى بذور الكتان

( عن انخفاض الدھون  1995)  Muller and Reddenأبلغ  .  ٪ من حبيبات البندق2-1البقر انخفضت بعد إضافة أكثر من  

 الطهي بسبب إضافة حبوب الطهي في فطائر اللحم المفروم.في  قدافالو

في السليمانية بالعراق   والمستوردة  ( التي أجریت على لحوم الابقار المحلية2012أظهرت دراسة )عبد الرحمن وآخرون،       

مع أن اللحوم المستوردة لدیها قدرة أفضل  المستوردة،أفضل من لحوم الابقار المجمدة  للحوم المحلية ان الخصائص الحسية

بالمياه الاحتفاظ  اللحو  على  ان  أعلى من حيث محتوى  الا  المحلية كانت  )الجميلي والتميمي،   في حين  البروتين.م  توصل 

تتفوق في العدید من   والهند،( الى ان لحوم الأبقار العراقية مقارنة باللحوم المجمدة المستوردة من الإمارات العربية  2010

 ير العراقية لنسبة فقدان الذوبان.الرغم من أن جميعها تجاوزت المعای والكيميائية علىالخصائص الفيزیائية 

الرئيسية    عواملوسمات الاستساغة التي تعد ال  والقيمة،  الأكل،صناعة اللحوم في تحدیث مستمر لتحسين خصائص جودة        

وذلك بإضافة   ر لتلبية مطالب المستهلكقهذا تم بذل العدید من الجهود لتحسين جودة واستقرار البرللقبول المستهلك وتفضيله.  

لحوم الابقار   نم  مصنع  عالیة  ئیةذاغ  قیمةذو    ديقتصاإ  على منتج  للحصول  اليه دراستنا  ت ھدفھذا ما  . والتوابل والمكهات

 المحلية او المستوردة.

 المواد وطريقة العمل

 الزاویة.  العجيلات جامعةب غذیة بكلية الطب البيطري والزراعةالأ أجریت ھذه الدراسة في معمل علوم     

 العينات جهيزت

إحدى السلخانات  لإجراء ھذا البحث حيث تم شراء اللحوم منالبقر المحلي والمستورد حم ل نوعان من أستخدم .1

ثلاجة في  غلفت بإحكام وحفظتأ بلاستيكيةفي أكياس  ووضع، OMEGA نوع إیطالية الصنع مفرمةبوتم الفرم 

 سم. 9بقطر أقراص  تشكيلهاالتالي ل لليوم

  لحم، )عودالمكونة من مقادیرغير متساویة إستخدام خليط من التوابل المطحونة  حيث توابل اللحم ضيفتأ .2

 حوت(.كمون و إكليل الجبل فلفل أسود، كزبرة، قرفة، ثوم، كرویة، زنجبيل،

   وكذلك الملح. ط التوابليالبصل إلى خل بودرة تفيضأ  مواد رابطة متمثلة في النشا. كما .3

ومن ثم شكلت الاقراص وحفظت   جيدا، باللحم    بالتجربة  المقررة  النسب  حسب  الرابطة  والمواد  والملحخلط التوابل    تم      

 .ساعة 24تحت درجة التجمد لمدةبالمجمد كل مجموعة في أكياس بلاستيكية یفصل بين كل قرصين قطعة نایلون 

  لحسيةا راتلاختباا 

  ثماني )  قي  ذو  مسل  دامباستخو   رقرلبت اعینا  زتجهی  دبع  بالكلية،علوم الأغذیة    لمعم  في  لحسیةا  راتلاختباا  راءجا  مت        

 تعني    8  جة درلا   ما، ا  وللقبا  دمع  في  زممتا  تعني  1  جةدرلان ا  ثحی(  Cross et al., 1978)    كلذ  ضحو   كما(  تجادرلا

تستخدم الاختبارات الحسية  و  ،نقیذوللمت  ائهاطعوا  بخهاط  مت  ثحی،  لحسیه ا  صلخصائا  نم  ل ك  سلقیا  كلوذ  ول،لقبا  في  زممتا

جودته وتقييم  للمنتج  المستهلك  قبول  مدى  الدراسة  لتحدید  ھذه  في  استخدم  المستهلكين  وقد   Consumer) اختبارات 

Testing): تهدف إلى معرفة مدى قبول المنتج من قبل شریحة واسعة من المستهلكين وتقييم تفضيلاتهم. . 

 الاختبارات الفيزيائية 

لتحدید مدى جودة  ذلك. والكثافةو الحجم، ھي طرق تستخدم لقياس الخصائص الفيزیائية للمنتجات الغذائية، مثل: الوزن

 المنتج ومدى مطابقته للمواصفات المطلوبة

   Shrinkage : شلانكماا نسبة

یمكن  و. ر أثناء الطهيقأو الأبعاد الفيزیائية للحم البرنسبة الانكماش ھي النسبة المئویة للتغير في الحجم                

   :كما یلي El-Akary (1986)بطریقة حسابها 

 )سم( الطهيبعد  القطر – )سم(  هيطلا  لقب رطلقا                    
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 ــــ    %( =)نسبة الانكماش   100ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ×ــــــ

 )سم( الطهيقبل  القطر                 

   Cocking loss : هيطلا دفاق دیدتح

نسبة الفقد في الوزن ھي النسبة المئویة للوزن المفقود أثناء الطهي، وتشمل فقدان الماء والدھون والمواد الصلبة         

 : باستخدام المعادلة التالية  (et al., 2000 Crehanبطریقة ) حسابها وتمالأخرى. 

 )جم( هيالوزن بعد الط – )جم( هيالوزن قبل الط                     

 100× ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  = %هيالط أثناء قداالف

 )جم( هيوزن قبل الط        

 والمناقشةالنتائج  

، وفي دراسة  الطهي یمكن أن یؤدي إلى تغييرات في التركيب الكيميائي والفيزیائي للبروتين، مما یؤدي إلى إنكماش في القطر

 حيث ان الطهي.أن نمط البروتين في شرائح اللحم المطبوخة تأثر بشكل واضح بطریقة أوضح  (2018)ویلسون واخرون 

 لرطوبة والحرارة تلعب دورًا ھامًا في الإنكماش في القطر بعد الطهي. ا

 : الفيزيائي التقييم. 1

نسبة الانكماش ونسبة فاقد  ویشمل   لتحدید مدى جودة المنتج ومدى مطابقته للمواصفات المطلوبة الفيزیائي التقييم یستخدم

 .الطهي

( يوضح النسبة المئوية للإنكماش لبرقر  1جدول رقم )                                          برقر لحم البقر المستورد 1.1

 لحم البقر المستورد 

الذي یوضح النسبة المئویة  (1) لیظهر في الجدو  

أن القطر بعد الطهي  لحم البقر المستورد للإنكماش لبرقر

أقل من القطر قبل الطهي، مما یشير إلى حدوث إنكماش  

( قبل  8.8حيث كانت أقل قيمه له ) في القطر بعد الطهي

(،  31.82(  بنسبة انكماش )6الطهي وسجلت بعد الطهي )

%  22.22النسبة المئویة للإنكماش بين فيما تراوحت 

كما في   %27.59اش یبلغ % مع متوسط إنكم31.82و

ھذا یمكن أن یكون نتيجة لتغيرات في التركيب   (،1الشكل)

أن ،  حيث الكيميائي والفيزیائي للبروتين أثناء الطهي

الطهي یؤدي إلى تغييرات في التركيب الكيميائي  

شكل  والفيزیائي للبروتين، مما یؤدي إلى إنكماش في القطر

)ویلسون واخرون (، وھذا یتفق مع  دراسة قام بها 2)

أن نمط البروتين   SDS-PAGEتحليل  بيّنحيث  (2018

في شرائح اللحم المطبوخة تأثر بشكل واضح بطریقة 

تلعب الرطوبة والحرارة دورًا ھامًا في   الطهي.

یمكن أن تؤدي زیادة  و الإنكماش في القطر بعد الطهي

       الرطوبة والحرارة إلى زیادة الإنكماش في القطر. 

( لحم  1شكل  لبرقر  للإنكماش  المئوية  النسبة  يوضح   )

                                                                                                       البقر  المستورد

                                                                                

 ر. م
القطر قبل 

 الطهي

القطر بعد 

 الطهي

النسبة 

 المئویة

 للإنكماش 

1 9.3 6.5 30.11 

2 9.2 6.5 29.35 

3 9 6.7 25.56 

4 8.8 6 31.82 

5 9 6.7 25.56 

6 9 7 22.22 

7 9.3 6.7 27.96 

8 9 6.5 27.78 

9 9 6.5 27.78 

10 9 6.5 27.78 

Min 9.06 6.56 27.59 
 

SD 0.15776 0.25473 2.68 
30.11%

29.35%

25.56%

31.82%

25.56%22.22%

27.96%

27.78%

27.78%

27.78%

النسبة المئوية للإنكماش

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
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لبرقر لحم    يمتوسط القطر قبل وبعد الطه( يوضح 2شكل )

 البقر المستورد 

قبل الطهي ووزنه بعد الطهي، ویعُبر عنه عادةً كنسبة مئویة،    قرص البرقر  عند الطهي ھو الفرق بين وزنالفاقد في الوزن  

وتسُتخدم لتقدیر خسارة الماء والدھون والمواد القابلة للانحلال     cooking yieldأو   cooking lossھذه النسبة تسُمى أیضاً  

-   49ان الوزن فبل الطهي تراوح بين    یتبين    یوضح النسبة المئویة للفاقد أثناء الطهيالذي    (2من الجدول )، وأثناء الطهي

جم قبل وبعد الطهي على التوالي   38.7-50.4جم بمتوسط    40-35جم بينما نزل الوزن بعد الطهي ليسجل مدى بين    51

ث نسبة الفقد في الوزن بسبب ، وتحد(3كما ھو موضح في شكل )  %  23.21بإجمالي نسبة مئویة للفقد في الوزن بلغت  

یمكن أن یعُزى ذلك إلى فقدان الرطوبة و  ،: فقدان الماء اثناء الطهي وذوبان الدھون والبروتينات وتقلص الاليافهانمعوامل  

البقري أن نسبة فقدان السوائل أثناء طهي شرائح اللحم  )  et al., 1998)  Sheardوقد ذكر  والدھون   بشكل كبير أثناء الطهي

كما یمكن القول ان نتائجنا التي سجلت   % .36و  22% من الدھون تراوحت بين  30-9المشویة والمقلية التي تحتوي على  

-20%، تنسجم مع الاتجاه العام في الدراسات الحدیثة التي تظهر ان الفقد في البرقر یتراوح غالبا بين 23متوسط فقد تقریبا 

% على التوالي في شرائح اللحم  29% و25أن نسبة الفاقد أثناء الطهي بلغت    (,.Pinero et al  2008)  وتتفق مع%،    30

. ومن  الحدیثةوان ھذا الفاقد یمكن الحد منه باستخدام بدائل الدھون والالياف والمستحلبات   .المُدعمة بألياف الشوفان  البقري

شرائح اللحم البقري انخفضت بزیادة مستوى تدعيمها  ( أن نسبة الفاقد أثناء طهي  al., 2014  et  El-Refaiجهة أخرى وجد )

 .بالفطر المجفف

   الطهي أثناء للفاقد المئوية النسبة يوضح( 2) رقم جدول

 المستورد البقر لحم لبرقر                   

النسبة المئوية للفاقد أثناء الطهي لبرقر لحم البقر  ( 3شكل )

 المستورد

 

 

 ر.م
الوزن قبل  

 الطهي

الوزن بعد 

 الطهي

النسبة المئویة 

 للفقد

1 49 40 18.37 

2 51 40 21.57 

3 50 39 22 

4 51 42 17.65 

5 51 40 21.57 

6 51 39 23.53 

7 50 35 30 

8 50 38 24 

9 50 37 26 

10 51 37 27.45 

Min 50.4 38.7 23.214 
 

SD 0.699 2.003 3.855 

القطرمتوسط 
بعد الطهي 

6.56

ل القطر قبمتوسط
9.06الطهي 

متوسط القطر قبل وبعد الطهي

18.37

21.57

22

17.65

21.57

23.53

30

24

26 27.45

أثناءالطهي النسبة المئوية للفاقد
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  لحم البقر المحلي  برقر 2.1

القطر بعد الطهي تراوح  (4والشكل )  (3الجدول )  تشير نتائج %، بمتوسط  31% و17بين    ت إلى أن نسبة الانكماش في 

أن الطهي یؤدي إلى تغيرات ميكانيكية في نسيج اللحم  من  الدراسات    الية (، وھذا یتفق مع ما تشير.%5% ±  26)حوالي  

الألياف وتقلّص  البروتينات  تحول   & Tornberg,    /Lawrie & Ledward (2006)    /Offer(  2005))     بسبب 

Trinick (1983) ) 

    المحلي( یوضح النسبة المئویة للإنكماش لبرقر لحم البقر3جدول رقم )

                                                                                      

( یوضح النسبة المئویة للإنكماش لبرقر لحم 4شكل )

 البقر المحلي 

 

النسبة  بعد الطهي والوزن فبل و ( يوضح4جدول رقم )                                                                                

 المئوية

                يالبقر المحللبرقر لحم   هيالط أثناء قدالف ل                                                                                

 ر.م
القطر قبل 

 الطهي

بعد القطر 

 الطهي

النسبة المئویة 

 للإنكماش 

1 9.3 6.5 30.11 

2 9 7.5 16.67 

3 9 6.5 27.78 

4 9.3 7 24.73 

5 9 6.3 30 

6 9 6.8 24.44 

7 9 6.2 31.11 

8 9 7 22.22 

9 9.3 6.4 31.18 

10 8.8 6.8 22.73 

Min 9.07 6.7 26.10 

SD 0.170 0.40 4.77 
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عينات قبل الطهي الأن وزن ( 4ضح من الجدول )یت   

تجانس  جم( مما یدل على  52–50)≈ یكاد یكون مواحد 

الانحراف المعياري   العينات قبل المعالجة الحراریة

بعد الطهي انخفض الوزن  و  ،( (SD = 0.63المنخفض

ً النحراف الاوزاد جم  35.2إلى متوسط    معياري نسبيا

متباینة  یعكس استجابة وھذا ، (SD = 2.36)الى 

  كما بينت النتاىج ،(5شكل  ) للحرارة لأقراص  البرقر

متوسط نسبة الفقد أثناء   ان (6الموضحة في شكل )

  تراوح بين مدى% ، مع 30.96حوالي بلغ الطهي 

منتجات   وھو مدى یعُد طبيعياً في ، %38% و25

  .اللحوم لدراسات علمالمطهية وفقاً  ةم المفرومواللح

فقدان الرطوبة والدھون   بشكل كبير أثناء  وھدا یرجع 

( 2024) شربتجي وآخرون تتفق معنتائجنا  كما . الطهي

في صناعة  )المحلي( ج زاستخدام اللحم الطابان 

المرتدیلا أعطى منتجات ذات قيمة غذائية عالية  

 .  وخواص فيزیائية جيدة

النسبة المئوية للفاقد أثناء الطهي لبرقر لحم  ( 6شكل )            للفاقد أثناء الطهي لبرقر لحم البقر المحلي  ( 5شكل )

 المحلي  البقر

    -الحسي:  ملتقييا. 2

البشریة الحواس  الغذائية باستخدام  المنتجات  اللحم المحلي غالبًا    یة،رلعصیوا  لنكهةوا  واملقوا  ونللامثل    ،ھي عملية تقييم 

 Al-Juhaimiوفق دراسة    یتميز بنكهات أغنى ولون أكثر احمرارًا نتيجة لتغذیة الأبقار على الأعلاف الخضراء الطازجة

et al., 2021, Meat Science).اللحم المستورد یميل لأن یكون أقل عصاریة نتيجة التجميد والنقل الطویل، مما    (. بينما

 (..(Kim et al., 2022, Food Research Internationalلرائحة دراسة یؤثر على المذاق وا

 المحلي والمستورد( رلبقا  ملح)البرقر  لعينتي  قياسها مت لتيا لحسيةا (: الاختبارات1) مق ر  دولج

NS= ويمعن رقف ودجو دمع   

 ر.م
الوزن قبل  

 الطهي

الوزن بعد 

 الطهي

النسبة المئویة للفقد 

 أثناء الطهي 

1 51 38 25.49 

2 51 38 25.49 

3 51 38 25.49 

4 .52 36 30.77 

5 51 36 29.41 

6 51 33 35.29 

7 50 36 28 

8 51 32 37.25 

9 50 33 34 

10 52 32 38.46 

Min 51 35.2 30.96 

SD 0.63 2.36 4.99 

 البرقر 
 درجة المعنوية لحم البقر المستورد  لحم البقر المحلي 

 القياس 

 NS 1.5   +  7.1 6.6  + 1.5 اللون 

 NS 0.8   +  7.2 6+   1.9    القوام

 NS 2.3  +  6.1 6.4+  1.7 النكهة

 NS 2.7   +  6.2 6.5+  1.9 العصيرية

  0.5  +  7.4 6.6+ 2.3 القبول العام 

0

10
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40
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60

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

الفاقد في الوزن بعد الطهي

قبل الطهي بعد الطهي

25.49

25.49

25.49

30.769

29.412

35.294

28

37.255

34

38.462

0 10 20 30 40 50

%للفقد 

د ق ف ل ل ة  ي و ئ م ل ا ة  ب س ن ل ا 10سلسلة

9سلسلة

8سلسلة

7سلسلة

6سلسلة

5سلسلة
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والعصیریة   لنكهةوا  واملقوا  ونللا  ن م  لك  في  P<0.05ثقة    دودبح  یةومعن  روقف  وجود  دمع  (5في الجدول )  لنتائجا  تضحأو

الرغم من أن اللحم البقري المستورد  وعلى ،(7البقر المستورد شكل ) وبرقر لحمالمحلي  ر لبقا ملح رقرعینتي ب نم  لك بین

 درجات أعلى عددیًا للون والملمس، إلا أن ھذه الفروق لم تكن دالة إحصائيًا.أظهر متوسط 

 المحلي والمستورد(  رلبقا  م)لحر ق رلبا لعينتي قياسها مت لتيا لحسيةا راتلإختبا ايوضح  :(  7) مق ر شكل

 الارتباط بين العوامل الحسية لعينات الدراسة )( يوضح جدول

Correlations 

 العام _القبول العصيرية النكهه القوام  اللون  

 Pearson اللون 
Correlation 

1 .861** .b .b .904** 

Sig. (2-tailed)  .001 . . .000 

N 10 10 0 0 10 

 Pearson القوام 
Correlation 

.861** 1 .b .b .788** 

Sig. (2-tailed) .001  . . .007 

N 10 10 0 0 10 

 Pearson النكهه
Correlation 

.b .b .b .b .b 

Sig. (2-tailed) . .  . . 

N 0 0 0 0 0 

 Pearson العصيرية
Correlation 

.b .b .b .b .b 

Sig. (2-tailed) . . .  . 

N 0 0 0 0 0 

 Pearson العام _القبول
Correlation 

.904** .788** .b .b 1 

Sig. (2-tailed) .000 .007 . .  

N 10 10 0 0 10 

0
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**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

b. Cannot be computed because at least one of the variables is constant. 

 التوصيات 

 یمكن استخدام ھذه النتائج لتحسين عملية الطهي وتقليل الإنكماش في القطر.  -

 یمكن إجراء مزید من الدراسات لتحدید العوامل التي تؤثر على الإنكماش في القطر بعد الطهي. -

Abstract : 

      This experiment was conducted to compare some of the quality  characteristics of the two 

samples of Burger process of the beef and stored in the refrigerator degree 4°C for 12  hours. 

then collected data for the percentage of shrinkage%, sensory evaluation and then  analyzed 

statistically. 

      Results showed that there were significant differences) <0.05 P   ( in each of the cooking loss,  

and the percentage of shrinkage between Burger samples, which indicates that the burger beef 

best in terms of physical characteristics (quality). The survey also showed that there were no 

significant  differences (P> 0.05) in sensory evaluaon of the two samples, although beef burger 

was better in some quality properties . 
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