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البروتین النباتي المصنع في الصفات النوعیة ةضافإتأثیر 
والحسیة لمنتوج فطائر لحم العجل المفروم 

*إیمان جابر جاسم العطار.م.م

:المستخلص
لبحثسعى  إا

TSP)Textured Soy Protein (لمفروم ال )%30و25و20و15و(0مرطب وا
TSPمع ُكما درس

المقومینلمنتوج المحضر من لالحسیة والنوعیة والتقبل العام 
 TSP از قبول % 20و15المرطب بنسبة اح

مدروسة  ل قارنةا نموذجمع م
ً

البروتین النباتي المصنع الى امكانیة استعمال البحث خلص. السیطرةنموذجمع مقارنة % 30و25مستوى 
TSPوالمتمثل بمنتوج 

قصى مع ضمان ًاحد% 20اللحم عند مستوى أضافھ  ج أ
.المحضر

:المقدمة
ًتشكل اللحوم مصدرا تغذویا ًلأً

ئعن احتوا
بسبب الأنخفاض ةذه البلدان من مادة غذائیة رئیسان ھالبلدان النامیة بصورة خاصة لكونھا اھم ما ینقص سك

) 3(الشدید في مستوى تغذیة ھؤلاء السكان وشحة البروتین الحیواني الذي یحصلون علیھ في غذائھم الیومي 

ًیھ الأقل نسبیا فضلا عن امتلاكھا خواص ربط للماء جیدة وبدیلا جزئالقیمھ التغذو ً لوقت ًیا قلیل الكلفة،ً في ا و
فراو) 16و8(

MVP)Manufactured Vegetable Protein(Protein) TSP
Soy(Texturedاو أقل % 1.5% 7% 70-50تصل وفیھ

أذ،مقبولةویمتاز بنكھة 
قطة .)17و2(رال

TSPًتعد 
ً

ًة
وان ) 13(

20استھلاك 
26/10/1999)11 (

TSP
). 18(الوان ونكھات مطابقھ للحم وتشكل بحجوم واشكال مختلفة تشبھ اللحم ومنتجاتھ 

.جامعة بغداد/ كلیة الزراعة / قسم علوم الاغذیة *
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100ًلبروتین الحلیب،فضلا عن كونھا سھلة الھضم   -92) %21.(
TSPان أضافة 

10 %
وسمح ب). 19(كمادة جافھ 

للحم وأعداد منتجاتًاجزئیًبدیلالحوم الحمراء والدواجن لالغذاء المدرسي بمزجھا مع ا
).7(مفروم لحم الدجاج وفطائر محشوة بلحم البقر واقراص البیتزا وغیرھا من منتجات اللحوم 

TSPالدراسة الحالیة الى أمكانیة استعمال سعت
ًاجزئیًبدیلا

.في الصفات الحسیة والتذوقیة في المنتوج النھائي

:المواد وطرائق العمل
/ –أ

TSP ذكورة فيحسب
A.O.A.C.)6 (غم من مفروم اللحم و2قدرت الرطوبة بتجفیفوTSP

.ت الوزنا105
.على محتوى البروتینللحصول 6.25

لمدة525. ساعات6الأثیر النفطي لمدة  اما . ساعة16مْ 
100 %

.)5(وناتج الطرح ھو النسبة المئویة للكاربوھیدرات

طریقة التصنیع

) (
TSP) (

ًأحدى اسواق بغداد المحلیة فضلا عن
ملمDenka٦ًتم فرم اللحم میكانیكیا بأستعمال مفرمة لحم نوع .وجوزة الطیب

TSP)1:: TSP اء بارد2 و30لمدة ) م
TSP1(المرطب للمعاملات الخمسة كما موضح في الجدول.(

ةً
ةر الھادئالناویقلب على 

TSPًًا
غم  من 100010یتم تحضیر عجینة الفطائر وذلك بأخذ ) 2(الجدول 
20250الملح و

ًیضاف لھا الماء الدافيء تدریجیا لحین اكتمال عملیة
غم 30-20دقیقة بعد ذلك تقطع الى قطع متساویة وزن كل قطعھ 30

ًُعسم توض16حوالي
.دقیقة15م لمدة 240ْفي فرن كھربائي على حرارةجمیع العاملاتبأسم المعاملة الخاصة بھا وتشوى

التقویم الحسي
تم أجراء التقویم الحسي لمنتوج فط

ًJone 14و)
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Engler(]1=
الحشو] ً=10....ً انس  ] ً=10....ً= 1[ة وتج

ً]=10....=1[والنكھة] ًمقبول جدا=10....ًمرفوض جدا=1[
] ًعصیري جدا=10....ًجافھ جدا=1[

عون 10] .=10....1ً=[
یز الصفات الحسیة یبالخبرة الجیدة في تم

.التقویم لكل صفھ حسیھ قبل عملیة الأختبار

التحلیل الاحصائي
ًSAS)20 (

لعجل ال TSPا
).1( المتوسطات بأختبار دنكن متعدد الحدود 

المرطب في خلطات الحشوات للمعاملات الخمسة TSPالنسب المئویة للحم العجل و.1جدول 
لحم العجلالمعاملات

%
TSPالمرطب

%
T01000
T18515
T28020
T37525
T47030

كمیات المكونات الداخلة في تحضیر خلطات حشوة فطائر لحم العجل.2جدول 

المعاملات
)غم(المكونات

T0T1T2T3T4
900765720675630لحم العجل

90120150180-ماء
TSP-45607590

4545454545بصل*
1818181818الملح*

2.252.252.252.252.25فلفل احمر*
4.504.504.504.504.50فلفل ابیض*
2.252.252.252.252.25جوزة الطیب*

972972972972972مجموع المكونات

الطیب ،جوزة% 0.50،فلفل ابیض 0.25%،فلفل احمر % 2،ملح % 5بصل (الأضافات تكون من وزن الخلطة *
0.25(%
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:النتائج والمناقشة
TSP ) 3(یوضح الجدول

TSP
).Joseph)15ذكره

)4 (
TSPإ
TSPT1وT2ً)0.05<P (9.00و
ارنة ب8.66 لي مق توا لى ال ) P>0.05(. 9.33نموذجع

TSPT3 وT4على 7.00و7.66إ
T1ولم تكن ھناك فروق معنویة في درجات لون الحشوة بین المعاملات . السیطرةنموذجمع التوالي مقارنة 

TSPًان وھذا یعود الىT3و T2و  ً
ً) 1(ًوالمذاق وبذلك یكون مقبولا لدى المستھلك 

)7 (
 )4 (

أخرونDelizaاما . كسبة فول الصویا TSPمن % 15)9( و
نموذج

وذلك ]Bixa Orellana[ة اللون فقط مع أضافة صبغھ حمراءأعطت نتائج مقبولة لصفTSPمن % 30
.لأن بروتین الصویا یخفف اللون الأصلي للحم

لم یكن لھ T4و T3و T2و T1ستبدال الجزئي في جمیع المعاملات ًویلاحظ أیضا ان نسب الا
لى التوالي 8.00و8.00و8.33وP (9.00>0.05(تأثیر معنوي  ع

فروم مع مTSPوقد یعزى ذلك الى تقارب الشبھ بین مفروم ،9.33السیطرة التي بلغت نموذجمقارنة مع 
لحم العجل في الشكل والنسجھ والحجم أضافھ الى المزج الجید وحصول الأندماج والتجانس فیما بینھما جعل 

.الأمر صعب على لجنة التقویم لملاحظة فروق معنویة في صفة تجانس الحشوة في المعاملات المختلفة
TSPالمرT1و

T2 0.05(معنوي یكنلم<P (8.66 لى التوالي 7.85و ع
على 8.66و9.338.66نموذج

عجل في بینما أدى أرتفاع نسبة الا،9.66السیطرة التي بلغت نموذجالتوالي مقارنة ب ل لحم ا ئي ل لجز ال ا بد ست
T3 وT46.00على 5.33و

على التوالي بالنسبھ للنكھة وھذا التدھور والتدني بقیم الطعم والنكھة 5.00و 7.00التوالي بالنسبة للطعم و 
TSPقد یعود الى فقد

) 4() 13و16(نكھة الصویا في المنتوج 

TSP) 9( وأخرون Delizaما ذكره 
.في تحضیر اقراص مفروم لحم العجل

ً
فة من  TSPنسب مختل

) 19(ًوالكاربوھیدرات فھي أیضا تعمل على زیادة قابلیة ربط الماء فتزید من العصیریة 
-) 7(أخرون Babjiمع ما ذكره

)(4ًواخیرا یظھر من الجدول . تأثیر معنوي على صفة العصیریة للمنتوجTSPة لأضاف
،)T2% (20و ) TSP15) %T1العام لمنتوج فطائر لحم العجل مع 

10.00نموذجًعلى التوالي فضلا عن 8.66و9.00أذ بلغت
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الى P (TSP>0.05(ًانخفضت قیم درجات التقبل العام معنویا 
25) %T3 ( 30و) %T4 ( على التوالي5.00و6.33اذ بلغت.

قصى من % 20 TSPكحد أ
للحم العجًاجزئیًبدیلا

Food and
Nutrition Service )22 (

)12 .(
.وصلاحیتھ للأستھلاك البشري

الجاف ولحم العجل المفرومTSPالتركیب الكیمیائي لمنتوج .3جدول 
لحم العجلTSP%التركیب الكیمیائي 

968.5الرطوبھ
N ×6.25(6521.5(البروتین 

0.57الدھن
9.51.5الرماد

161.5الكاربوھیدرات

المرطب في بعض TSPتأثیر الأستبدال الجزئي للحم العجل بأضافة نسب مختلفة من مفروم 4.جدول 
الخواص الحسیة والتذوقیة لمنتوج فطائر لحم العجل

المعاملات الصفة
T0T1T2T3T4

9.33لون الحشوة a9.00 ab8.66 ab7.66  bc7.00 c

9.33تجانس الحشوة a9.00 ab8.33 ab8.00 b8.00 b

9.33الطعم a8.66 a7.85 ab6.00 bc5.33 c

9.66النكھة a8.66 ab8.66 ab7.00 bc5.00 c

9.33العصیریة a8.33 ab8.66 ab7.90 ab7.33 b

10.00التقبل العام a9.00 a8.66 a6.33 b5.00 c

p>0.05(تشیر المتوسطات التي تحمل حروف مختلفة ضمن الصف الواحد الى وجود أختلافات معنویة فیما بینھا 
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Effect of the Addition of Manufactured Vegetable Protein
on Quality and Sensory Characteristics

Of Veal Meat Pies

Asst. instructor Eman Jabir Jasim AL-Attar
Dept. of Food Science / College of Agriculture/ Baghdad University

Abstract:
The aim of this investigation was to prepare pies stuffed with ground veal

as different level of Textured Soy Protein (TSP) that wetted, minced and replaced
at (0, 15, 20, 25 and 30%). The effect of partial substitution for veal with TSP
quality, sensory characteristics such as color and homogenizing of the stuffing,
taste, flavor, juiciness and overall acceptability was evaluated by taste panel. The
obtained results showed that product prepared with replaced 15 and 20% were
acceptable by panel taste without significant differences compared to control. The
values of taste panel score dropped as the rate partial replacement increased a level
of TSP 25 and 30% as compared to control. It can be concluded the possibility of
using manufactured vegetable protein such as TSP as partial replacement to veal
meat that can be employed in processing pies at 20% TSP level and keeping
acceptable quality and sensory properties for manufactured product.


