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   المرحلة الرابعة–  غذائيةصناعات

   عـزيـزأكرم رغـد. د .أ /إعـداد

  )٦(المحاضرة 
  :اللحوم
تعــد اللحــوم مــن المــصادر الاساســیة للبــروتین الحیــواني فــي غــذاء الانــسان، واللحــوم فــي العــالم انــواع،   

  .الحمراء والبیضاء ولحوم الاسماك ولكل منها دوره في مجال التغذیة: ومنها
  :للحمویعرف ا

 بانـه الانــسجة الحیوانیــة التــي یمكــن ان تــستخدم كغــذاء، او انــه عبــارة عــن ذلــك النــسیج الحیــواني الــذي 
  .ًحدث فیه تغیرات حیویة اساسیة بعد الموت واصبح ملائما للاستهلاك بوصفه غذاء

والرابطـة وتتكون ذبائح الحیوانات المختلفة بصورة عامة من مجموعة من المواد مثل الانسجة العـضلیة   
ــــدم وغیرهــــا وتكــــون الانــــسجة العــــضلیة حــــوالي  ــــة والعظــــام وال ــــائح حیوانــــات  % ٦٨ – ٣٦والدهنی مــــن وزن ذب

اهمهـا الـصنف والعمـر والجـنس : المزرعة، وتحـدد العلاقـة بـین الانـسجة العـضلیة والدهنیـة والعظـام عـدة عوامـل
  . والتغذیة والنوع

  :وان مكونات اللحم هي
من وزنها ماء، قسم منها یكون مرتبطـا مـع البنـاء الخلـوي أي % ٧٥ت على حوالي  تحتوي العضلا: الماء– ١

  .مع جزیئات البروتین الغرویة ویسمى الماء المرتبط اما القسم الاخر فهو الماء الحر
 اعتبر البروتین الحیـواني مـن البروتینـات ذات النوعیـة العالیـة وتكـون البروتینـات حـوالي : المواد البروتینیة– ٢

مــن وزن العــضلة وتــصنف هــذه البروتینــات عــادة الــى ثلاثــة انــواع وهــي بروتینــات الــساركوبلازم  % ٢٢ – ١٦
  .وبروتینات اللییفات وبروتینات الانسجة الرابطة

وهـذا یعتمـد علـى النـوع ودرجـة الـسمنة،  % ٣٧ – ١١ وتتراوح كمیتها في مختلف الحیوانات من : الدهون– ٣
لحـــوم، حیـــث تـــساهم فــي زیـــادة طراوتهـــا وعـــصیریتها وتكـــسبها نكهـــة خاصـــة وقیمـــة وللــدهون اهمیـــة كبیـــرة فـــي ال

 ، وان الجـزء الـرئیس مـن مكونـات الانـسجة A,D,K,Eغذائیة لكونها تعد مـصدر للفیتامینـات الذائبـة فیهـا مثـل 
لانزیمـات الدهنیة هـو الـدهن امـا الجـزء الثـاني فیـشمل كمیـات قلیلـة مـن الفوسـفاتیدات والكولـستیرول والاصـباغ وا

  .والفیتامینات والكاربوهیدرات والاملاح المعدنیة والماء والبروتین
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مــن وزن الذبیحــة وهــي مهمــة لمــا تحتویــه مــن الكالــسیوم والمغنیــسیوم % ٢٤ – ١٢تــشكل حــوالي :  العظــام– ٤
  .والصودیوم والایونات الاخرى، ویمكن استخدامها في صناعة الجلاتین والصمغ وتغذیة الحیوانات

  .توجد في اللحم كمیة قلیلة من الكاربوهیدرات واملاح معدنیة ومكونات اخرى – ٥
  

  :وتوجد ثلاثة انواع من العضلات هي
 وتـسمى ایـضا الارادیـة وهـي التـي تكـون معظـم اللحـوم التـي تؤكـل، كمـا تـسمى ایـضا : العضلات المخططة– ١

ؤولة عــن الحركـــة، وهـــي تؤلـــف حـــوالي بالعــضلات الهیكلیـــة لان معظمهـــا یـــرتبط بالهیكــل العظمـــي ولكونهـــا مـــس
  .من وزن ذبیحة الحیوان% ٤٠
وتــسمى ایــضا بالعــضلات اللاارادیــة او غیــر المخططــة وهــي تــشكل نــسبة صــغیرة مــن   : العضلات الملساء– ٢

  .اللحم وتوجد بكمیات كبیرة في جدران الاوعیة والشرایین والقنوات اللمفیة والهضمیة
ئص تــشابه خــواص كــل مــن العــضلات الهیكلیــة والملــساء ولهــذا تــسمى  وتكــون لهــا خــصا: عــضلات القلــب– ٣

  .ایضا بالعضلات اللاإرادیة المخططة وتوجد في جدار القلب فقط
  

وتتكــون العــضلات مــن الناحیــة البنائیــة مــن العدیــد مــن الالیــاف التــي تــسمى الالیــاف العــضلة وتتجمــع  -
  .مع بعضها لتكون العضلةهذه الالیاف مع بعضها لتكون الحزم العضلیة وهذه تتجمع 

ـــتقلص فـــي العـــضلة الحیـــة، وتعـــاني  - وتوجـــد داخـــل اللیفـــة العـــضلیة اللییفـــات التـــي تعـــد مـــسؤولة عـــن ال
 والـذي یـؤدي بـدوره Rigor mortisالتیـبس الرمـي اللییفـات بعـد المـوت مـن تغیـرات اساسـیة تـسبب 

  .الى صلابة اللحم
للحـــوم بعــد مـــوت الحیــوان تبقـــى علــى حالهـــا  او التـــشنج التــي تحـــصل فــي االتیـــبس الرمــيوان ظــاهرة  -

  .ًلبعض الوقت ثم تزول تدریجیا وتصبح العضلات بعد اجتیاز هذه المرحلة طریة ومرنة
 تعد مهمة جدا عند استخدام اللحوم، فالعضلات التـي تطـبخ وهـي لاتـزال فـي التیبس الرميوان ظاهرة  -

س یمتنعــون عــن اكــل لحــم الحیــوان بعــد هــذه المرحلــة تكــون اكثــر صــلابة، ولهــذا الــسبب كثیــر مــن النــا
الذبح لانه مع ارتفـاع درجـة الحـرارة تظهـر عملیـات التـشنج فـي العـضلات بـسرعة، لهـذا یجـب ان تتـرك 
اللحوم لفترة من الزمن بعـد الـذبح للـتخلص مـن ظـاهرة التـشنج ولحـدوث التحلـل الـذاتي فـي اللحـوم حتـى 

طبیعیــا فــي العــضلات وهــي انزیمــات البروتیــزز تــصبح اكثــر طــراوة بــسبب نــشاط الانزیمــات الموجــودة 
Proteases ویطلــــق علــــى هــــذه العملیــــة بــــالتعتیق مــــن اجــــل حــــدوث التحلــــل الــــذاتي، حیــــث تعمــــل  

الانزیمــات علــى تفكــك الالیــاف العــضلیة فتــزداد الطــراوة بالاضــافة الــى ان التحــولات البروتینیــة فــي هــذه 
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ن النكهـة، كمـا تـزداد قابلیـة اللحـوم علـى امتـصاص المرحلة تسبب تراكم بعض المواد في اللحوم وتحسی
  .الماء والاحتفاظ به مما یؤدي الى زیادة عصیریتها أي بمعنى اخر تتحسن المقدرة على مسك الماء

  
وهنك علاقة واضحة بین درجة الحرارة والخـزن ودخـول اللحـم فـي مرحلـة التـشنج وكـذلك حـدوث التحلـل  -

الحـــرارة فــان ظـــاهرة التــشنج تحـــدث بـــسرعة وكــذلك تـــزول بـــسرعة الــذاتي وزوال التـــشنج، فكلمــا ارتفعـــت 
 .وبالعكس

  
  :لحوم الطیور

تــساعد قلــة صــلابة لحــوم الطیــور وكــذلك تركیبهــا علــى صــنع معلبــات واغذیــة خاصــة كأغذیــة الاطفــال   
لاحــظ ان معظــم دهــن الطیــور والمرضــى، حیــث ان الــسعرات الحراریــة للحــوم الطیــور اقــل لقلــة الــدهن فیهــا، وی

  .تحت الجلد ولیس متخللا العضلات، كما ان نسبة الاحماض الدهنیة غیر المشبعة به اكثر
ولما كان الدهن الذي فیه نسبة عالیة من الحـوامض الدهنیـة المـشبعة یـساعد علـى ترسـیب الكولـسترول 

 كمــا تمتـــاز لحــوم الــدواجن بالیافهـــا بــصورة اكثــر فــي الـــدم، فــان لحــم الطیـــور یعــد مفــضلا مــن الناحیـــة الطبیــة،
  .العضلیة الرقیقة وتكون سریعة المضغ والهضم وذات نكهة جیدة

  :ویختلف لحم الطیور عن لحوم الحیونات الاخرى بما یلي
  .الأنسجة الرابطة في لحوم الطیور اقل لذا یصبح اللحم اكثر طراوة وذا قیمة غذائیة اعلى - ١
 .لد، وتوجد نسبة قلیلة منه في العضلاتیكون معظم دهن لحم الطیور تحت الج - ٢

یختلــف اللــون مــن وردي فــاتح الــى الأحمــر حــسب النــوع وبــصورة عامــة فــان نــسبة المــایكلوبین اقــل فــي  - ٣
 .لحوم الطیور

 . الكبیرةتتقسیم الجسم مختلف عن الحیوانا - ٤

 .یتأثر تركیب لحوم الطیور وخواصها بالعمر والجنس والنوع وموقع العضلة - ٥

  :لحوم الاسماك
لها دور مهم في التغذیة فهي من اهم مصادر البروتین الحیواني لـدى بعـض الـشعوب، امـا فیمـا یتعلـق   

بالدهن فان نسبة الدهن فـي لحـوم اسـماك المیـاه المالحـة تكـون اقـل منهـا فـي لحـوم اسـماك المیـاه العذبـة، وعـادة 
  :تقسم الاسماك الى ثلاثة اقسام فیما یتعلق بمحتواها من الدهن وهي

  .دهن% ١٠وهي التي تحتوي اكثر من : دهنیة ال - ١
 .دهن% ١٠ - ٢.٥وهي التي تحتوي : نصف الدهنیة  - ٢
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  .دهن % ٢.٥وهي التي تحتوي اقل من : غیر الدهنیة  - ٣
 وبعـض المعـادن مثـل الفـسفور والیـود والحدیـد والبوتاسـیوم، كمـا تـدخل D , Aكمـا تعـد غنیـة بفیتـامین  -

الانزیمــات والهورمونــات والكاربوهیــدرات وكــذلك الاصــباغ، وان فــي تركیــب لحــوم الاســاك مــواد اخــرى مثــل 
التركیــب الكیمیــائي للحــوم الاســماك یعــد متغیــرا حــسب النــوع والعمــر، فكلمــا كــان عمــر الــسمكة اكبــر كانــت 

  .كمیة الدهن اكثر وبالعكس
ــــه مــــن  - ــــة للحــــوم الاســــماك بالدرجــــة الرئیــــسة بمــــا تحتوی وتحــــدد القیمــــة الغذائی

قیمـــة الغذائیـــة بالاضـــافة الــى مـــا تحتویـــه مـــن مـــواد اخـــرى، بروتینــات كاملـــة ال
ومــع هــذا لا تعــد جمیــع الاســماك قابلــة للاكــل، حیــث ان قــسما منهــا او اجــزاء 
من جسمها تكون غیر صالحة للاكل بسبب مـا تحتویـه مـن مركبـات كیمیائیـة 

  .معینة لها خصائص سمیة
  :البیض
لقــشرة الخارجیــة الــصلبة والبیــاض والــصفار، وان یتكــون البــیض مــن ثلاثــة اجــزاء رئیــسة وهــي كــل مــن ا  

وتختلــف نــسبة البیــاض الــى الــصفار تبعــا % ٣٥.٤ویــشكل الــصفار حــوال % ٦٤.٦نــسبة البیــاض تــصل الــى 
  .لعمر الدجاجة والسلالة والعلیقة والبیئة

  
ــــة  - ــــصفار علــــى الــــدهن واللیــــسیثین، وهــــذه الــــدهون تتكــــون اساســــا مــــن الكلیــــسرایدات الثلاثی ویحتــــوي ال

 ملغــم ٢٤٠لفوسـفولبیدات والـستیرولات وخاصــة الكولیـسترول الـذي یــصل معـدل كمیتـه فــي البـیض الـى وا
 .في الصفار الواحد مما قد یسبب انخفاضا في اقبال بعض الناس على البیض

  
  ویعـــد البـــیض مـــصدرا جیـــدا للبـــروتین الحیـــوي الـــذي یحتـــوي علـــى جمیـــع الاحمـــاض الامینیـــة الاساســـیة -

اوفــــالبومین، كونــــالبومین، (تتكــــون بروتینــــات بیــــاض البــــیض مــــن عــــدد كبیــــر اهمهــــا الــــضروریة للنمــــو و
وان بروتـین الاوفوتـرانـسفیرین له خاصیــة ربـط الحــدید، امــا بـروتین الافدیــن فانـه ) اوفوترانسفیرین ، افدین

یض ویجعلــه غیــر متــاح للجــسم وان هــذا البــروتین یــصبح خــاملا فــي البــ) H) Biotinیتحــد مــع فیتــامین 
المطبـوخ،   امــا بروتینــات الـصفار فتتكــون مــن اللایبـوبروتین والفوســفوبروتین، ویعــد البـیض مــصدر جیــد 

 وفیتامینـات A , D, E , Kلكـل مـن الحدیـد والفوسـفور والكالـسیوم والفیتامینـات الذائبـة فـي الـدهن مثـل 
B1 , B2ا الدجاجــة مــن ، امــا المــواد الملونــة فــي صــفار البــیض فهــي ذات اصــل نبــاتي تحــصل علیهــ

  .العلیقة الخضراء لذلك یلاحظ اختلاف في لون الصفار تبعا لنوع العلیقة التي تتغذى علیها الدجاجة



 

 5 

  
  :اما فیما یتعلق بدور البیض في التصنیع الغذائي

 فیعتمــد دور البــیض ومنتجاتــه علــى مكوناتــه البروتینیــة والدهنیــة فبروتینــات بیــاض البــیض لهــا القابلیــة 
واء اثناء اجراء عملیة الخفق وهذه الصفة مهمة جدا في صناعة كثیر مـن أنـواع الكیـك، كمـا على حجز اله

ان للمواد البروتینیة دورا في اعطاء القوام للكاسترد وفي صـناعة المخبـوزات، حیـث تـرتبط بروتینـات البـیض 
  . مع بروتینات طحین الحنطة وتشارك في اعطاء القوام بربطها المكونات مع بعضها

 
ا المكــون الــدهني وخاصــة فــي صــفار البــیض فلــه أهمیــة كبیــرة وذلــك لوجــود اللیــسثین بنــسبة عالیــة، امــ -

حیــث یعطــي صــفة الاســتحلاب ممــا یجعــل الــصفار مناســب لعمــل المــایونیز الــذي یعــد مــستحلب الخــل 
 .بالزیت

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  


