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هدفت هذه الدراسةة لمعرفةة ثةر ير مسةتومات مةتلنةة مةن مسةحوق أوراق  
الكيميةةةةةالص والاةةةةةنات الحسةةةةةية نبةةةةةات الحلبةةةةةة الملننةةةةةة علةةةةة  التركيةةةةة  

 1.5،  1،  0.5،  0لاقراص لحم الغنم والبقر. حيث أستعملت نس  
٪ مسةةحوق اوراق نبةةات الحلبةةة رلةة  أقةةراص لحةةم الغةةنم والبقةةر المنةةروم. 
وثةةةم أجةةةرار ثقةةةدير الايمةةةة الغذاليةةةة والنحوصةةةات الحسةةةية ل ةةةذا المنتةةةو . 

لعاةةةيرمة وأظ ةةةرت النتةةةال  ثحسةةةن معنومةةةة فةةةص صةةةنات كةةةل النك ةةةة، ا
والطراوة ولوحظ زمادة فص درجة التقبل العةام معنومةا بزمةادة التركيةز رلة  

% لأقراص لحم البقري لكن لم يلاحظ اي ثغير فص الانات الحسية 1
لاقراص لحم الغنم المثةروم نتيلةة افةافة مسةحوق اوراق نبةات الحلبةة. 

بة التحيليل الكيميالص عدم وجود فروقات معنةوي فةص نسة وأظ رت نتال 
البروثين والةدهن. سسةتنت  مةن الدراسةة رمةانيةة أسةتةدام مسةحوق أوراق 

البقر الذي حسن مةن الاةنات  % لأقراص لحم 1نبات الحلبة بتركيز 
 الحسية ولم يؤ ر سلبيا عل  قيمته الغذالية.
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Abstract 

The aim of this study was to investigate the effect of different levels of fenugreek 

leaves powder on chemical composition and sensory evaluation for minced mutton 

and beef cattle patties. Fenugreek leaves powder at levels of 0, 0.5, 1 and 1.5% were 

used. Nutritional value and sensory evaluation were evaluated of this product. The 

data of flavor tenderness, juiciness and acceptability were significantly improved 

when the concentrate of fenugreek increased until 1% for minced beef cattle patties 

while sensory evaluation of minced mutton patties did not show any improvement by 

using fenugreek leaves powder. The results of chemical composition did not show any 

significant in protein and fat concentrations. In conclusion, the results revealed the 

possibility of using 1% fenugreek leaves powder in beef cattle meat patties which 

improved sensory evaluation and did not affect their chemical composition. 

Keywords: Fenugreek leaves, Chemical composition, Sensory evaluation, Meat cattle 

and mutton 

 المقدمة

 والنباثةةات الاعشةا  فةةمن ا ومةن الطبيعةةة المضةافات اسةتعما  نحةةو الاخيةرة السةةنوات فةص الدراسةةات اغلة  اثل ةت
 الاةنايية المضافات من بدلاا  الاستعما  مرمون  نباثص طبيعص منشر ذات وكون ا غذالية مضافات بوصن ا الطبية

 لبيةالسة اللانبيةة ثر يراث ةا بسةب  المسةت لكين اغلة  عةزو  ومنتلاث ةا اللحةوم فةص اسةتعمال ا أحةد  التةص الكيميالية
 او والتوابةةل الاعشةةا  ثسةةتعمل اذ. (9) السةةرطانية الامةةرا  احةةدا  فةةص بعضةة ا ثسةةب  ومن ةةا الانسةةان صةةحة فةةص

 ،(10) ةيالحس الانات ثحسينو  الدهون  اكسدة عملية من الناث  الغذالية الايمة فص التغير من للحد مستةلااث ا
  للحاو  م ما مادراا  ثعد التص والاعشا  الطبية النباثات بعض باستعما  الاهتمام عل  الباحثون  دأ  فقد لذلك
 مةن كةل صةنات فص عالياا  اا ثحسن اظ ر رالبح ندى نبات أوراق مسحوق  ان (3) ثبين فقد ،نك ة وطعم مميز عل 
 الحلبة بذور مسحوق  من مةتلنة مستومات دور ثر ير (8) ودرس. المنروم الدجا  لحم لأقراص ةمر يوالعا النك ة
 .% 6، 3 زیترك عند ةیالحس الصفات درجةات فص معنومة زمادة لاحظ أذ البقري، لبرغر الحسية صنات ثحسين فص
 نطةةاق علةة  المنتشةةرة العشةةبية النباثةةات مةةن ةواحةةد هةةص (Trigonella Foenum-graecum L). الحلبةةة نبةةات
 ،والرالحةة الطعةم نيثحس عل  عملس ثيح المركولات فص تمكز  أو أوراق أو بذور بشةل ثستعمل الطبيعة فص واسع
 أوراق احتةةوار( الةة  13) أشةةار لقةةد،  (5) اللحةةم رلةة  ثضةةا  عنةةدما وخاوصةةاا  agent Flavouring  ثعتبةةر لةذا

 ،heptaneic acid، morolene، B-ilamine اهم ةةا ٪0.05 - 0.02 بنسةةبة الطيةةارة مةونةةات علةة  الحلبةةة
tetradican، pentadicane، dihydroquinolide، dihydrobenzofuran و N-hexanol بوصةةةةةةةةةةن ا  

  الة الحالية الدراسة هدفت فقد سابقاا  ماذكر فور وفص. ومنتوجاث ا للحوم الحسية الةواص لتطور مساعدة عوامل
 بقةروال الغةنم لحةم لاقةراص الحسةية والاةنات الغذاليةة الايمةة فةص الحلبةة نبةات اوراق مسةحوق  التةر ير فاعليةة دراسة
 .المنروم
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 العمل وطرائق المواد

 نبةةات الأوراق علةة  الحاةةو  ثةةم. 2019 لعةةام اذار شةة ر لغاسةةة الثةةانص ثشةةرمن شةة ر خةةلا  الدراسةةة هةةذه اجرمةةت
 خةلا  بغةداد لمحافظةة المحليةة قاسةو الا مةن والاةحية الطازجةة L. (Trigonella foenum graecum) الحلبةة
 المةواد لإزالةة المقطةر مةار بواسةطة جيةد بشةةل T. foenum graecum الحلبةة أوراق غسةل ثةم. 2018 سةبتمبر
 صف الأوراق ثلفيف ثم. اللون  عل  والحناظ النطرمة العدوى  لمنع ممةن وقت أسرع فص ثلفين ا وثم المرغوبة غير
 ك ربةةالص خةةلا  باسةةتعما  ناعمةةا الملننةةة الحلبةةة الأوراق سةةح  ثةةم. يةةومين لمةةدة مئومةةة درجةةة 40 عنةةد ث ومةةة فةةرن 

٪ 86.1: التالص النحو عل  للأوراق الكيميالية التراكي  وكانت. مظلمة حاومات فص مئومة درجات 4 فص وثةزمن ا
 عينةةات جمةةع ثةةم .الكربوهيةةدرات مةةن٪ 6و الاليةةا ٪ 1.1 معةةادن،٪ 1.5 دهةةن،٪ 0.9 ،٪4.4 والبةةروثين الرطوبةةة
 ثةم. بةةالتلر  بةرجرار الايةام قبةل بيوم العراق أربيل، محافظة فص مسلخ من والبقر الغنم لحم من( النةذ لحم) اللحوم
 النقةةص بالمةةار اللحةةم عينةةات غسةةل ثةةم. المةتبةةر رلةة  ونقل ةةا النئةةة حسةة  ايثيلةةين البةةولص أكيةةاس فةةص العينةةات وفةةع
 مةةن٪  1.5،  1،  0.5،  0 نسةة  وباسةةتةدام الحلبةةة نبةةات اوراق مسةةحوق  افةةيف  ةةم ملو ةةة جزمئةةات أي لإخةةلار
 اا يةةةيةانيم فرمةةتو  ،ديةةج بشةةةل  مالمةةز  تلةةان ي ان علةة  حةةده علةة  معاملةةة لكةةل كغةةم 2 مقةةداره الةةذي اللحةةم وزن 

 أللاد المقاوم النولاذ من مانوع بقال  اللحم من أقراص عمل ثم  م. سم 0.8 فتحاث ا قطر لحم منرمة برستةدام
 وصةنت التةص الطرمقةة وفة  غم 50 متوسط ووزن  سم 0.5 وسمة ا سم 10 قطرها مستديرة أقراص عل  للحاو 

 (.14) قبل من
 ،العاةيرمة ،النك ةة صةنات مةن كةلل المطبوخةة والغةنم البقةر اللحةم لأقةراص الحسةص التقيةيم درجةات التحديد ثم وقد

 سمتلكةون  ممةن أشةةاص عشةر التقيةيم فةص شةار  حيةث .،(7) المةذكورة علة  الطرمقةة اعتمةادا العةام والتقبةل الطةراوة
. صةنة كةل ثقيةيم طبيعة بادد وافية بمعلومات المايمين هؤلار ودز  كما الحسص برختبار للايام نسبيا الكافية الةبرة
 لطرمقةةا علة  اعتمةادا   نوالةده نيالبةروث مةن كةل نسةبة ثحديد ثم فقد لحم قراصلأ الغذالية الايمة لتقدير بالنسبة اما

 (.1)قبل  من المتبعة
 وباسةتةدام (General Linear Model: GLM)العةام  الةطةص النمةوذ  باسةتةدام لبيانةاتل الاحاالص ثحليل ثم

 ,Statistical Analysis System package (SAS Institute Inc., Cary, NC الاحاةالص ثحليةل برنةام 

USA) .0.05 معنومةةةة مسةةةتوي  عنةةةد المتوسةةةطات بةةةين دنكةةةن اختبةةةار برسةةةتعما  المعنومةةةة النروقةةةات مقارنةةةة وثةةةم. 
 .الاياسص الةطر ± كمتوسط التلربة نتال  تعرف

 والمناقشة النتائج 

 التقييم فص الملننة الحلبة نبات أوراق مسحوق  من مةتلقة مستومات رفافة ثر ير 1 لدو ال فص النتال  ثوفح
 الطراوة العايرمة، النك ة، شملت والتص الحسية اللحم صنات فص ثحسن لوحظ. والغنم البقر ملح راصلأق الحسص
 . البقري  لحم قراصلأ %1 بتركيز الملننة الحلبة أوراق مسحوق  رفافة عند خاصة معنوي  بشةل العام والتقبل
اللحم  عايرمة ثحسن فص والسب  العطرمة التوابل من الحلبة اوراق كون  ال  النك ة الانة فص التحسن سعزي  وقد
 بالنسبة اما. الملننة الحلبة نبات أوراق مسحوق  افافة عند المار مسك عل  اللحم قابلية ارثناع ال  سعود قد
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 عامة باورة. البروثينات لدنترة مرافقة ثكون  ثغيراث ا لان الم مة الامور من سعد الانة هذه ثطور فرن ،للطراوة
. بعض ا مع ثتداخل مةتلنة وفيزمالية كيميالية لعوامل نتيلة سةون  الطراوة بتغير ذلك وعلاقة البروثين ثغير ان
 الانسان ب ا سشعر ما او  ف ص المست لك، قبل من اللحوم استساغة فص اهمية الاكثر الميزات من الطراوة وثعد
 فص دور له الزنلبيل مستةلص أفافة بان وجد الذي (6) مع النتال  هذه وثتن . (11) اللحوم است لا  عند

 وجد الذي (4) نتال  مع اسضا اثنقت الدراسة هذه نتال . السيطرة بمعاملة مقارنة اللحم نك ة صنة التحسن
 عند الحلبة بذور مسحوق  من%  6 ،3 افافة بعد النك ة فص البقري  البركر أقراص عينات بين معنومة فروقات
 درجات فص وثحسن ارثناع لاحظت الذي (5) هب جار ما مع النتال  اثنقت كما .السيطرة بمعاملة مقارنت ا
 النتيلة هذه الباحثين وفسر البحر ندي اوراق نبات ومستةلص الزنلبيل بمستةلص معاملته بعد اللحم العايرمة
 من اللحم لبروثينات حماسة ثوفر الطبية النباثات المستةلاات ان عن فضلا المار حمل علص اللحم قابلية لزمادة
  م ومن الاكسدة عملية من ثحد التص المتعددة النينولية المركبات عل  لاحتوال ا طبيعت ا فص التغيرات بعض
 للحوم الغذالية الايمة عل  والمحافظة النافح السالل قلة عنه ينت  مما الةلومة الاغشية مةونات حماسة

 الانة فص ثحسن وجدوا نالذي (12)من  كل اليه وصلت ما مع الدراسة هذه النتال  اثنقت لككذ. ومنتوجاثه
 جار ما مع اثنقت واسضا السيطرة بمعاملة مقارنة اللحم ال  الزنلبيل المستةلص افافة بعد معنوي  بشةل الطراوة
 .الحلبة بذور لمسحوق  والبارد الحار مستةلص من كل برفافة الطراوة فص صنة ثحسن لاحظ يالذ (4)به 

 المثروم والغنم البقر لحم لأقراص الحسي التقييم في المجففة الحلبة أوراق مسحوق  اضافة تأثير 1 جدول

 اللحم نوع
 اوراق مسحوق 

 الحلبة
 )%( المجفف

 *الحسية الصفات

 العام التقبل العصيرية الطراوة النكهة

 البقر

Control (0) ± 0.26 b  2.40 ± 0.20 b 2.80 ± 0.33 b 2.70 ± 0.21 b2.70 
0.5 b0.22 ± 2.40 b 0.21 ± 2.30 ± 0.24 b2.20 ± 0.20 b2.20 
1 a 0.35 ± 3.20 a 0.32±   3.80 a 0.33 ± 3.70 ± 0.26 a 3.70 
1.5 ± 0.42 b2.60 ± 0.37 b2.10 ± 0.33 b2.00 ± 0.30 b2.40 

 الغنم
(0 )Control ± 0.16 a 2.60 ± 0.33 a2.40 ± 0.23 a2.10 ± 0.16 a2.50 

0.5 a 2.20 ± 2.30 a 0.23 ±  1.90 ± 0.29 a2.00 ± 0.27 a2.10 
1 a  0.33 ± 2.60 a 0.33 ± 2.40 a  0.33 ± 2.00 a 0.30 ±2.60 
1.5 ± 0.40 a 2.50 ± 0. 42 a2.40 ± 0.40 a2.40 ± 0.40 a2.50 

تشير الحروف المتاشبهة ضمن العمود الواحد الي عدم وجود فروقات معنوية والحروف المختلفة الي وجود فروق معنوية عند مستوي 

= نكهة غير مرغوبة 5= نكهة قوية جداَ ..... 1*تراوحت درجات التقيم الحي لكل من صفة النكهة ً) بين العاملات. (P < 0.05الاحتمالية)

 1= خشن جداَ( ودرجة التقبل العام ) 5= طري جداَ .....  1= جاف جداَ( والطراوة )5= عصيري جداَ .....  1تماماَ( وصفة العصيرية )

 = مرفوض جداَ(.5= مقبول جداَ ..... 
 

 موفةح المثةروم والبقر الغنم لحم لأقراص الكيميالص التركي  فص الملننة الحلبة نبات أوراق مسحوق  افافة ثر ير
 ان الا الكيميةالص التركية  فةص الاربعةة المعةاملات بةين معنومةة فروقةات وجةود عةدم مةن الرغم عل . 2 اللدو  فص
 مقارنةة الحلبةة أوراق مسةحوق  من مةتلنة مستومات عل  الحاومة اللحم لأقراص طفيف بشةل ارثنعت الدهن نسبة

 طيثثبة علة  الحلبةة اوراق فص الموجودة المضادة المواد عملل ثعود قد الدهن نسبة ادةمز  سب  رن. السيطرة بمعاملة
 داتيروكسةةةةةةةيالب نمثكةةةةةةةو  فةةةةةةةص يةةةةةةة ثبط ممةةةةةةةا (2) الحةةةةةةةرة اللةةةةةةةذور لنشةةةةةةةا  ط ةةةةةةةايثثب خةةةةةةةلا  مةةةةةةةن الةةةةةةةدهون  أكسةةةةةةةدة
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 هذا اوراق برستةدام الدهن ةي باث نيثحس ؤكدي مما المتكونة دي ايالمالونالد ةيكم من قللس مما داتيروكسيدروبيوال 
 ثراكيةةةز نسةةة  بزمةةةادة طفيةةةف بشةةةةل الةةةدهن نسةةةبة ارثنةةةاع لاحةةةظ الةةةذي( 4) مةةةع ثوافةةة  الدراسةةةة هةةةذه نتةةةال . النبةةةات
 .البقري  رغالبر  اقراص ال  المضافة الحلبة بذور مسحوق 

 المثروم نموالغ البقر لحم لأقراص الكيميائي التركيب في المجففة الحلبة أوراق مسحوق  اضافة تأثير 2 جدول  

 )%( الغذائية القيمة )%( المجفف الحلبة اوراق مسحوق  اللحم نوع
 الدهن البروتين

 البقر

Control (0) a 1.06 ± 62.63   a 0.98 ± 31.30  
0.5 a 1.19 ± 61.71  a 0.76 ± 33.35  
1 a 1. 18 ± 61.72  ± 0.97 a 33.58  
1.5 ± 1.47 a 62.85  a 1.33 ± 33.60  

 الغنم

(0  ) Control a 0.95 ±  57.24    a 1.71 ± 36.76  

0.5 a 0.7858.75 ±      ± 0. 82 a 38.09   

1 ± 0.16 a 57.64  ± 0.47 a 39.35  
1.5 ± 0.55 a 58.80  ± 1.23 a 38.48  

 بين العاملات. العمود الواحد الي عدم وجود فروقات معنويةتشير الحروف المتاشبهة ضمن 

 والايمة الحسية صنات ثحسن فص الملننة الحلبة أوراق مسحوق  استةدام امةانية ذلك نستنت  الدراسة هذه نتال  من
 .اللحم وزن  من %1 كيزبتر  افافته عند وبالأخص المثروم والغنم البقر للحوم الغذالية
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