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 حفظ منتجات اللحوم عمليا   و   تصنيع )البيرغر( –المحاضرة الخامسة 

ح ث تهدف إحى تمسنن أ ح ا لحوم م    ،  تعُد صننعة م تعاتةا لحوم م تأ م ا لحاننعة ةا لحيةل  م       

وتأ ملنننهر  ة  ،    وزيةدة فارة صنننتح اهة تو ت ف ر ملنننتةف تتاو م تعةينننت لحا ةهةا لح سننناهوت أ

ل حسننه حم تمتنن ر  وتع   اتهةتي وإتتةا م   البيرغرلح عاتةا   ، لحةي يسُنناهوع  وى اقةو وليننو ا رس

 .لحبقري ولحدولهأ وللأي ةكتاع عي تأ ما ل  تتاو م تأ لحوم م تثل لحوما 

   تعاج حم ي تُشتَّل ياا تمت ر  تأ لحوما لح  روم لح تو ط تو تت اةا إضةف م تثل  :البيرغر 

 .لحا لبل، للأتتح، ولح ساموبةا لحيةل  م، ويتُيط في لتل مقرلص دل ريم 

 

 : أنواع البيرغر حسب نوع اللحم المستخدم

   بيرغر اللحم البقري .1

  الدجاجبيرغر  .2

   بيرغر الأسماك .3

   بيرغر نباتي )بديل للحوم( .4

 المواد الخام المستخدمة في تصنيع البيرغر

 .حت ةن لحعاةرة ولحقرلوة%  15-25يت ن بعسبم د أ   :اللحم المفروم  *

 .يمسأ لحعتهم ويسة د في ربط لحبروت عةا : الملح )كلوريد الصوديوم( *

 .للاحا ةظ بةح ةء، ت ة ي عو لحت ةفيعزز قدرة لحوما  وى  : الفوسفات *

 .ت عو للأكسدة وتمةفا  وى لحو ن ولحعتهم  : ( C فيتامين -مض الأسكوربيك اح) مضادات الأكسدة *

ل : النكهات والتوابل )مثل الفلفل الأسود، الثوم، البصل( * ة ت  زس  .تتُ ف طع س

 .تمسأ لحق لم وتسة د  وى ت ةيع لح عاج   :مواد رابطة )مثل النشا، بروتين الصويا، أو البيض(  *

يسُاتدم حوم ةظ  وى برودة لحتو ط وتعو لرت ة  درهم حرلرة لحعت عم  : الماء أو الثلج المجروش *

 .مثعةء لحتوط

 

 خطوات تصنيع البيرغر  

 تجهيز المواد الخام . 1

 .يتتاي لخا ةر لحوما بععةيم تأ تاةدر ت ث قم، وإهرلء لح مص لحامي حت ةن  *

 .تقق و لحوما إحى مهزلء صي رة حاسه ل   و م لح رم *

 .تمت ر لحا لبل ولح  لد لح تةفم وفقسة حو ص م لح مددة *
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 فرم اللحم. 2

 .ملم(   5-3حجم جزيئات مناسب )ياا ت رير لحوما  بر ت رتم ت تةا ت م حوما ف  وى  *

 .في بعض لحمةلاا، ي تأ لياتدلم ت رتم تزدوهم حت ةن ت زيو لحد  ن بةحاسةوي *

 خلط المكونات وإضافة المواد المساعدة . 3

 .يُ زج لحوما لح  روم تو لح وح، لح  ي ةا، لحا لبل، وت لد لحربط في ختطةا صعة  م  *

 .م0 – 4 °يتُةف لح ةء مو لحثوج حوم ةظ  وى درهم حرلرة لحتو ط ب أ   *

 .حت ةن ت زيو لح ت اةا بةحاسةوي دقائق  3 – 5ياا لحتوط ح ارة تارلوح ب أ  *

 تشكيل البيرغر. 4

 .(غم 150 – 100أقراص دائرية بوزن )ياا اقل لحعت عم إحى تتةبس تشت ل ح ث تتُيط في لتل  *

 .ياا لياتدلم مورلو فةصوم )تثل ورو لحش و( ب أ للأقرلص ح عو لحااةقهة *

 التجميد السريع )الصدمة الباردة(   .5

د لحب رغر  عد *  .دق قم  60 – 30ح دة  م °40-  و  م° -35تارلوح ب أ   يُت َّ

 .حم أ للاياتدلم مو لحا زيو  م-18 °بعد لحات  د للأوحي، يُتزن  عد  *

 التعبئة والتغليف . 6

 .ولحعتهم ييُوف لحب رغر في  ب لا تمت م لحيوق حوم ةظ  وى لحت دة   *

 .يُ ضو تواق ي ضح لح ت اةا، تةريخ للإااةج، تةريخ لحاتح م، وتعو  ةا لحم ا *

 

  ضبط الجودة ومعايير السلامة الغذائية

 .حواأكد تأ تقةبقم لح  لص ةا اختبار محتوى الدهون والبروتينات .1

 .لحستتم لحام محت ةن  (E. coli) القولونية والسالمونيلا تثل   فحص الملوثات الميكروبية .2

 .مثعةء لحااع و ولحات  د حوم ةظ  وى لحت دة مراقبة درجة الحرارة .3

 .حوما ف  وى طعا وق لم ثةبت في كل دفعم التأكد من توازن المكونات .4
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 العيوب الشائعة في تصنيع البيرغر وكيفية تجنبها

 العيب  السبب  طريقة تجنبه 

لياتدلم اسبم د  ن تعةيبم  

 ولحات  د لحسريو 

اسبم لحد  ن غ ر كةف م مو  

 لحات  د غ ر صم ح 
 فقدان العصارة

لياتدلم حم م طةزهم وت زيو  

 لحا لبل ه دسل

فسةد لحوما مو لحا لبل غ ر  

 تاتةاسم 
 طعم غير مرغوب فيه 

إضةفم اشة مو بروت أ لحا ية  

 حت ةن لحا ةيع

 دم وه د ت لد رلبقم  

 كةف م
 تفكك الأقراص عند الطهي

 

 طرق تخزين وحفظ البيرغر

 .دون فقدلن لحت دة أشهر 6 ح دة تال إحى م°  -18 عد   :التخزين في الفريزر *

 .قبل لحقهي ساعة  48ح دة لا تاتةوز  م ° 4 عد    :التخزين في الثلاجة *

 .حوم ةظ  وى لحق لم ولحعتهم تجنب إعادة التجميد بعد الذوبان *

 

 أسئلة نقاشية للطلاب 

 يُ تل لياتدلم لحات  د لحسريو بدلاس تأ لحات  د لحبقيء في تاع و لحب رغر؟ ح ةذل  .1

 تة تأث ر اسبم لحد  ن  وى ق لم واتهم لحب رغر؟  .2

 ك ف ي تأ تمس أ ه دة لحب رغر لح عاج تمو سة ح ابح تعةفسسة حو عاتةا لحاتةريم؟  .3
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 حفظ منتجات اللحوم عمليا  

وتعاتةتهة تأ للأغةيم لحيع م بةحبروت عةا ولحععةصننننر لحيةل  م لح ه م، حتعهة يننننريعم  تعد لحوم م        

لح سننةد بسننبت لحعشننةط لح  تروبي ولحاي رلا لحت   ة  م لحاي تمدا بعد لحةبح. حةحع، فين تقع ةا لحم ا  

 .ضروريم حزيةدة تدة صتح م لح عاتةا وتقو ل لح ةقد

 أهمية حفظ اللحوم 

 .تقو ل ا   لح  تروبةا ولحمد تأ لحاو ا لحيةل ي  *

 .لحم ةظ  وى لحت دة لحمس م تثل لحقعا ولحو ن ولحق لم *

 .تقو ل لحهدر لحيةل ي وزيةدة للايا ةدة تأ لح  لرد *

 .ت ف ر لحوم م في غ ر ت ليا للإااةج *

 العوامل المؤثرة على حفظ اللحوم  

 .لحمرلرة يقول تأ اشةط لحبتا رية لات ةض  :درجة الحرارة .1

 .تؤثر  وى ا   لح  تروبةا وفقدلن لح ةء تأ لح عاج    :الرطوبة .2

 .يسة د في مكسدة لحد  ن ت ة يؤثر  وى ه دة لحوما   :الأوكسجين .3

 .يؤثر  وى ا   لحبتا رية ولحو ن:  (pH) الرقم الهيدروجيني .4

 .للأتربم ولح  لد لحت   ة  م  تثل   :الملوثات البيئية .5

 ق حفظ منتجات اللحوم عملي ا طر

 أ( التبريد 

 .م° لإبقةء ا   لح  تروبةا 4-0خ ض درهم حرلرة لحوم م إحى    :المبدأ
 

  :ةقالطري

 °.م 4-0ياا ح ا لحوم م في غرف تبريد  عد  •

 .ي تل تيو ف لحوم م بةحبتيا ع مو وضعهة في مو  م تيوقم •

 .لحوم م لحع ئم تو لح قه م حاتعت لحاو ا لح ابةدف لا تتزن  •

 :  المزايا

 .لحم ةظ  وى اتهم وه دة لحوم م *

 .ميةم( 5-3تعةيت حوم ا قا ر لح دى ) *
 

  :العيوب

ة ا   لحبتا رية، ت ة يؤدي إحى فسةد يريو بعد  دة ميةم *  .لا ي عو ت ةتس
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 ب( التجميد 

 .مقل ح عو لحعشةط لح  تروبي ولحاي رلا لحت   ة  مم° مو  18-تت  د لحوم م  عد  : المبدأ
 

 : لطريقةل

 .تعبئم لحوم م في مك ةس تمت م لحيوق •

 .م° مو مقل  18-ضبط لح ت د  وى  •

 .تتعت تترلر إذلبم لحوما وإ ةدة تت  د  حا ةدي فقدلن لحت دة •

 : المزايا

 .يق ل تدة لحاتح م ) دة له ر( *

 .لحيةل  ميمةفا  وى لحق  م  *
 

 : العيوب 

 .تي ر ط  ف في لحق لم بعد لحةوبةن *

 .لحا ةح م حدوا حرو لحات  د إذل حا يتأ لحاتزيأ تعةيبسة *

 

 ج( التجفيف 

 .إزلحم لح ةء تأ لحوم م حاثب ط ا   لح  تروبةا  :المبدأ
 

 : يقةرالط

 .تقق و لحوما إحى لرل ح رق قم •

 .بةياتدلم تت  ةا كهربة  متت   ي تمت ملعم لحش س مو   •

 .تتزيعي في مك ةس تمت م لحيوق •

 : المزايا

 .يقول لح زن ويسهل لحعقل *

 .لا يماةج إحى تتزيأ تبرد *
 

 : العيوب 

 .فقدلن بعض لح  اةت عةا لحمسةيم حومرلرة *

 .تي ر في لحق لم ولحعتهم  *
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 د( التدخين 

 .لحوم م حودخةن لحعةتج  أ لحارلو للأخشةب لإكسةبهة اتهم ت  زة وح  هة تعريض    :المبدأ
 

 : الطريقة

 .اقو لحوما في تمو ف تومي مو ت لبل  •

 .م°( 80-50م°( مو لحسةخأ ) 30تت   ي ثا تعريتي حودخةن لحبةرد )مقل تأ  •

 .تتزيعي في ب ئم هةفم وبةردة •

 : المزايا

 .لحعتهمإطةحم تدة لحاتح م وتمس أ  *

 .ي تأ دتتي تو طرو ح ا مخرى كةحات  ف *
 

 :  العيوب 

 .قد تعاج تركبةا تسرطعم  عد لحادخ أ غ ر لحام ح *

 

 هـ( التمليح 

 .لياتدلم لح وح حسمت لحرط بم تأ لحوما وتعو ا   لحبتا رية : المبدأ
 

 : الطريقة

 .تيق م لحوما بةح وح لحتةف مو اقعي في تمو ف تومي •

 .تتةن بةرد وهةفتتزيعي في   •

  :المزايا

 .فعةف في تعو ا   لح  تروبةا *
 

  :العيوب

 .يزيد تأ تما ى لحا دي م في لح عاج *
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 و( التعليب 

 .تست أ لحوم م حوقتةء  وى لح  تروبةا ثا تتزيعهة في  وت تمت م للإغتو   :المبدأ
 

 :  الطريقة

 .تمت مطبخ لحوم م تمت درهم حرلرة  ةح م دلخل  ب لا  •

 .لياتدلم ت لد حةف م طب ع م تثل لح وح ولحا لبل •

 : المزايا

 .إطةحم تدة لحاتح م حسع لا *
 

  :العيوب

 .قد يؤثر  وى لحق لم ولحعتهم بسبت لح عةحتم لحمرلريم *

 

 ز( المعاملة بالإشعاع 

 .لحوم م لألعم هةتة مو للألعم لحس ع م حقال لحبتا رية دون رفو درهم لحمرلرة تعريض    :المبدأ
 

 : المزايا

 .يمةفا  وى لحت دة دون لحمةهم حوابريد *
 

  :العيوب

 .تتو م  ةح م وصع بم لحقب ف تأ لح ساهوت أ *

 

 تطبيقات عملية في المعمل 

 .ميب  تتربم ح ا لحوم م بةحات  د وترلقبم لحاي رلا ختف  *

 .مو للالعم لحش س م تمت ر حم م تت  م بةياتدلم تت  ةا لحه لء لحسةخأ *

 .تقب ق   و م لحا و ح ولحادخ أ  وى لرل ح لحوما *

 .لخابةر تأث ر لح  لد لحمةف م  وى ا   لح  تروبةا *


