
 

13 
 

 السابعة المحاضرة      ---------------------------الصناعات الغذائية      مبادئ

 Meat manufacture تصنيع منتجات اللحوم 

بأنها جميع الانسجة الحيوانية والمنتجات المصنعة منها والتي تستعمل كغذاء اللحم ومنتجاته  بر عنيع      

وغيرها من اجززاء الذبيحزة ختلتلزه اهميتهزا مزن  والأمعاءاما الاجزاء الاخرى مثل الكبد والكلى . للإنسان

 . بلد الى اخر

والجمززاو والمززاعز والغزززلان  والأغنززاىمثززل لحززوى الاب ززا   لحززوى رمززراء: تصززنه اللحززوى الززى مجمززوعتين

 .مثل لحوى الاسماك وال شريات والطيو  والدواجن ولحوى بيضاء, وغيرها

 التركيب الكيمياوي للحوم

 .ويوجد بشكل رر ومرتبط ومدمص% 57ويشكل نسبة  الماء -3

 من الانسجة وتشمل  % 81ونسبتها  البروتينات -2

 

النشزززأ ) مزززن الانسزززجة وتشزززمل  الكلوكزززون والك يكزززوجين % 8ونسزززبتها رزززوالي  الكربوهيدددت ات -1

 (الحيواني

 .الدهنية والأرماضمن الانسجة وتشمل الدهون المتعادلة % 3ونسبتها  التهون -4

امززز ل الصزززوديوى  مزززن بينهزززامزززن الانسزززجة و% 7.5ونسزززبتها  الامدددال الميت يدددي والنيتاميندددات -5

 .وغيرهاوالبوتاسيوى والفيتامينات الذائبة خي الدهن

 

 القيمي الغذائيي للحوم

تعد اللحوى من المواد الغذائيزة الداخلزة خزي تغذيزة الانسزان لأنهزا عبزا ك عزن تركيز  مع زد مزن       

لملتلزه العنارزر  مهزمالانسجة الحاوية على مواد غذائية ذات خائدك ريوية عالية كما انهزا مصزد  

 . الغذائية عدا البعض منها

 والتزي Amino acidsلحوى بما تحتويه من الارمزاض الامينيزة لبروتينات الترتبط ال يمة الغذائية 

 :تتواجد بنوعين

 Valine, Threonine, Lysine,: تسزاهم خزي بنزاء الانسزجة وهزي ساسدييأمينيي أاحماض  - أ

Methionine, Leucine, Isoleucine, Phenylalanine, Tryptophan, Histidine  

 .كتين‌والمايوسينالأ‌وأهمهافات‌يبروتينات‌اللي‌-أ‌

 .المايوغلوبين‌والانزيمات‌وأهمهابروتينات‌الساركوبلازما‌‌-ب‌

 .الكولاجين‌والايلاستين‌وأهمهابروتينات‌الانسجة‌الرابطة‌‌-ج‌
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 Serine, Alanine, Arginine, Aspartic Acid,: وهزي ساسدييأمينيدي ييدر أاحماض  - ب

Cystine, Glutamine, Tyrosine, Glycine . 

خزي اللحزم يعزد ( الكزولاجين والاي سزتين)ان وجود نسبة عالية من بروتينات الانسجة الرابطزة 

العصا ك المعدية لزذل   بإنزيماتغير مرغوبا خيه نتيجة رعوبة هضم وتحلل هذه البروتينات 

سززعرات  4ويجهززز الغززراى الوارززد مززن البززروتين ها ززة م ززدا ها  .ال يمززة الغذائيززة للحززوى لت زز

 .ررا ية

سززعرات  9تعززد دهززون اللحززوى مززن مصززاد  الطا ززة المهمززة اذ يجهززز الغززراى الوارززد مززن الززدهن 

خضز   ,(E, D, A, K) وتعد الدهون المصد  الوريد للفيتامينزات الذائبزة خزي الزدهن, ية ررا

 (.الطعم والرائحة)عن مواد النكهة 

سعرات ررا ية تلزن خي جسم  4اما الكربوهيد ات خيجهز الغراى الوارد منها ها ة م دا ها 

 .الانسان على شكل ك يكوجين

 

 Ham رـم لحم الخنزيـي تحريـعل

 تأكيداتمن المعروف ان لحم اللنزير  د ررى تناوله من  بل المسلمين واليهود وهنال          

على ان السيد المسيح عليه الس ى لم يتنزاوو لحزم اللنزيزر هيلزة رياتزه و زد اخبزر ارزحابه ان 

ايززات كثيززرك  الكززريم و ززد و دت خززي ال ززران. اللنزيززر ريززوان  ززذ  علززيهم اجتنززام تنززاوو لحمززه

 .لحم اللنزير ررمت تناوو

ليس اللنزير هو الحيوان الوريد الذي ررى تناوو لحمه بل توجد ريوانزات اخزرى ومنهزا اكلزة 

بالم ابزل . وغيرهزا والثعالز  والأسزودكزال طط والكز م والجزرذان والفنزران والنمزو  , اللحوى

والمززاعز والغزززلان  والأغنززاى كالأب ززا لحومهززا  بأكززلخززان الحيوانززات اكلززة الاعشززام مسززمول 

 .وال شريات كالأسماكالكائنات  والجماو والدجاج والبط والون وغيرها من

الصزفراء ولكزن  بزأم لاذا تناوو شلص لحوى الحيوانات اكلة اللحوى خإن الدهن يتم استح به 

تحليل هذا الدهن لذل  يتم امتصاره مزن  بزل الامعزاء بزدون  Lipaseال يبيز  لإنزيميمكن  لا

, تحليل ومن ثم يترس  خي الانسجة الدهنية خي جسم الانسان كدهن ريواني وليس دهن انسان

وهذا يعني ان الدهن الموجود خي لحم اللنزير سيترس  خي الانسجة الدهنية خي جسم الانسان 

    التزي تعزيف خزي لحزم عزدد كبيزر مزن الطفيليزات خضز  عزن وجزود . لم يتحلل لأنهكشحم خنزير 

وهزذه الزدودك ,بشريطية اللنزيراو ما تسمى  solium Taeniaاللنزير ومنها الدودك الوريدك 

تكمزل دو ك  لا اـدـلأ ه saginata Taenia (شزريطية الب زر)ن دودك لحزم الب زرمزاكثزر رزر ا 

تها خي الامعاء بل تمر خ و جدا  الامعاء وتذه  مع مجزرى الزدى الزى كزل اجززاء الجسزم اري

الاخرى ويمكن ان تذه  الى الاعضاء الحيوية خي الجسم كالدماغ والعينزين وال لز  والزرئتين 
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تلتله خي رجمها وشكلها خهي  ن اكياسا  ومن اجل اكماو دو ك رياتها تكو  , والعض ت والكبد

تسزب  تلفززا  خإنهزان كزيس او اكيزاف خزي الززدماغ َّخزإذا رصزل وتكززو, زاليزا او اكبززربحجزم ربزة الب

رصزل وورزلت هزذه الاكيزاف الزى  وإذا. وخ دان التوانن وهستيريا وارطرابا خي الاعصزام

 .ثم الوخاكال ل  ستسب  ا تفاعا خي رغط الدى وتو ه ال ل  عن العمل 

ههزي لحزم اللنزيزر بزد جات ررا يزة اعلزى مزن  رزرو ك علزى التأكيزدخي كل دوو العالم يزتم 

 .من ات ف ير ات الديدان ان وجدت للتأكدد جات ررا ك ههي لحوى الحيوانات الاخرى 

, يكززون لحززم اللنزيززر ارززع  هضززما مززن اللحززوى الاخززرى وان ال يمززة الحيويززة لززه منلفضززة

تسززب   ويحتززوي علززى نسززبة عاليززة مززن الززدهون ويصززع  خصززلها عززن اللحززم لززذل  يحتمززل ان

ه نسبة عالية مزن الكليسزريدات الث ثيزة خزي ب نمزا الزدى الاسهاو ونيادك الونن والسمنة وتلل  

 .ونسبة عالية من الكوليستروو خي مجرى الدى اذ تؤدي الى امراض ال ل 

يحتمل ان يزؤثر تنزاوو لحزم اللنزيزر علزى الصزفات الشلصزية بزيزادك خسزاد , وخض  عما ذكر

كما ان هذا الحيوان  ذ  يتغذى , نها الشذوذ الجنسي والزنا والفسقمالاخ ق والفجو  ومن ر

 Salmonellaويحتزوي علزى ميكزروم السزالموني  , الفنزران والجزرذان ويأكزلعلى خض ته 

 . وغير ذل ( بكتريا مررية)

 

 .وتشمل البيركر والصورج والبسطرمة: لمنروميوم احمنتجات الل

 صناعي البيركر/ اولا

وتعزد , البيركر عبا ك عن لحم مفروى مع مادك مالنزة وملزح وبصزل وثزوى وتوابزل ملتلفزة       

ومنهزا , عها رس  نوع اللحزم وكميزة المزادك المالنزةامن الاك ت السهلة التحضير وتصنه انو

, المصنع من لحزم الب زر Beef burgerالمصنع من لحم اللنزير و Hamburgerالهامبركر 

  .المصنع من لحم الدجاج Chicken burge و

 :اخضل خلطة لعمل البيركر هي 

 

 

 

 

 

خضز  , (مزادك مالنزة)غزم هحزين  07, مل ماء بزا د 077, كغم لحم مفروى 8اما الكميات خهي 

 .عن الملح والتوابل والبصل والثوى رس  الرغبة

‌بدون‌عظمغم‌لحم‌‌56

‌(مادة‌مالئة)‌طحين01‌%

‌ماء‌بارد01‌%

‌توابل3‌%

 ملح0‌%
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 يـــوات الصناعــخط

 .ينظه اللحم وتعزو عنه العظاى ثم ي طع ويفرى -3

 .بل والملح والبصل او الثوىايللط اللحم المفروى مع التو -2

يعمزل  لأنزهيسزتعمل المزاء السزاخن  لا) يضاف الماء البا د الى اللليط ويمزج بشزكل جيزد  -1

 (.على اذابة الدهون الموجودك خي اللحم المفروى

 .كغم لحم مفروى وتمزج جيدا 8/غم 07بم دا  ( هحين او نشأ)المالنة تضاف المادك  -4

 .غم لكل  طعة 57تشكل  طع البيركر بونن  -5

 .الثوى والذي يفضل ان يكون بشكل مسحوق او  طع رغيرك جدا  د يضاف البصل او -6

وتشوى خي الفرن علزى رزرا ك  رغيركت لى ا راص البيركر بالزيت او تورع خي  وال   -7

877-077 ᵒبعدها تصبح جاهزك ل سته ك او التصدير. لمدك  بع ساعة ى. 

 (السجق)صناعي الصوصج 

و يصززنع الصورززج مززن اللحززوى الطانجززة او المجمززدك او المجففززة التززي تفززرى وتعبززأ داخززل الامعززاء الد ي ززة ا

 .الغليظة او اغلفة رناعية غير را ك بصحة الانسان

 خلطي الصوصج

 .ورالحة ل سته ك البشري ويشتره ان يكون متماس  ال واىمأخوذ من ريوانات ر و / اللحم -3

    ائتتهـوف, من الونن الكلي للحم% 77-47نسبته / الماء -2

  

 

 

 ائتتهـفو, رس  الرغبة% 7-8نسبته / الملح -1

 

 

 .النكهة للمنتوج لإعطاءكالفلفل الاسود وال رنفل وتستلدى / التوابل -4

 .وعصير الذ ك والدكسترون وال كتون( سكر المائدك) كالسكرون/ المواد المُحليي -5

 خطوات الصناعي

 يساعد‌على‌مزج‌اللحم -1

 .اذ‌تزداد‌بزيادته,‌يؤثر‌على‌الطراوة‌والعصيرية -2

 .يساعد‌على‌اذابة‌البروتينات‌الذائبة‌بالماء -3

 .اعطاء‌الطعم‌والنكهة -1

 .حافظةيعد‌مادة‌ -2

 .يسهل‌اذابة‌البروتين -3
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 .والمحليات والتوابليفرى اللحم جيدا ويضاف اليه الملح  -3

 .يضاف الماء والطحين ويللط المزيج جيدا رتى يتجانس -2

 (.امعاء او اغلفة رناعية)يعبأ المزيج خي الاغلفة اللارة  -1

 .ى57ᵒيطبخ الناتج خي الماء الساخن او يورع داخل الفرن الاعتيادي رتى تصل ررا ته الداخلية الى  -4

 .(تذوق,  ائحة, لون)خي الث جة وتجرى له عملية ت ييم  المنتجيبرد  -5

 

 Pastrami صناعي البسطرمي

عبزأ خزي عبزوات رزناعية او ييصنع من اللحم المفروى والمضاف اليزه التوابزل والملزح ثزم  منتجهي      

 .او تصنع من شرائح اللحم, هبيعية رغيرك او كبيرك

 ت الصناعياخطو 

, سزم 5-7سم وعررزها  37يفصل اللحم عن العظاى وي طع بشكل مستطي ت كبيرك الحجم هولها  -3

يتزراول هزوو , ( طعزة اللحزم)ثم تعمل ش وق خي موارع ملتلفزة وعلزى جهزة وارزدك مزن العضزلة 

 .سم 7-4الشق بين 

او نتزززرات  3NaNOصزززوديوى مزززن نتزززرات ال%  7.0مزززع  تمززز  الشززز وق بملزززح الطعزززاى النظيزززه -2

ثم تورع خي ارواض بحيث يكزون مورزع الشز وق خزي البدايزة  ,كمادك راخظة 3KNOالبوتاسيوى 

خ و هذه الفترك ينفصل الماء  .ساعات اخرى 1ساعة ثم ت ل  وتترك  81الى الاعلى وتترك لمدك 

ثزم تغسزل , منعزا لحزدوا التلزوا الميكروبزي ة اخت ف التركيزز يجز  الزتللص منزهعن اللحم نتيج

 .الماء جيدا للتللص من الام ل من داخل الش وقالشرائح ب

                                        تزززززززززربط الشزززززززززرائح مزززززززززن ارزززززززززد هرخيهزززززززززا بلزززززززززيط وتعلزززززززززق تحزززززززززت اشزززززززززعة الشزززززززززمس -1

وبعززد عمليززة التجفيززه الاولززي تززرص الشززرائح علززى هاولززة خشززبية نظيفززة  ,سززاعة 41-04لمززدك 

                     . هاولزززززة اخزززززرى نظيفزززززة ويورزززززع خو همزززززا ث زززززل كبيزززززر لزيزززززادك الضزززززغط ورزززززع خو هزززززاتو

                       يززوى ثززم تضززغط ثانيززة 0-8ثززم تجفززه تحززت اشززعة الشززمس لمززدك  ,سززاعات 1العمليززة  تسززتمر هززذه

                               عمومزززززززززا تسزززززززززتغرق . ايزززززززززاى 5-7سزززززززززاعات اخزززززززززرى بعزززززززززدها تجفزززززززززه لمزززززززززدك  1لمزززززززززدك 

 .يوما ويفضل ان تكون عملية التجفيه الاخيرك خي الظل 07-87العملية كلها 
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يحضر مزيج الطز ء مزن الطحزين والملزح والفلفزل الاسزود بشزكل مسزحوق والفلفزل الارمزر النزاعم  -4

 :كغم لحم 877والثوى المجروش ومسحوق الحلبة وبالنس  التالية لكل 

           كغم 8 – 7.1مسحوق الحلبة 

        كغم 7.37 – 7.07  خلفل ارمر ناعم 

              كغم  7.7 ملح الطعاى 

      كغم 8 – 7.1               هحين 

 خلفل اسود وثوى مجروش رس  الذوق. 

 

          تطحززن هززذه المززواد جيززدا وتللززط مززع المززاء ثززم تززدع  شززرائح اللحززم بهززذا المزززيج وتتززرك رززوالي -5

     ثزم تطلزى مزرك اخزرى رتزى يصزل سزم  التوابزل نزة بسزطح اللحزمرتى تلتصزق العجيساعة  8-8.7

ثزم تعلزق تحزت اشزعة الشزمس لتجزه , ملم بعدها تمسح بالماء ليصبح ملمسها ناعما ومتجانسزا 8-0

ويفضزل  اياى ثم تعبزأ خزي رزناديق وتكزون جزاهزك ل سزته ك 3وبعد مدك  ليلة تن ل الى الظل لمدك 

مززواد مضززاخة مززن الززونن %  07ملززح و%  1,  هوبززة % 47تحتززوي . هبلهززا عنززد الاسززته ك

 .النهائي

 

 

 

 

 

 

 


