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 الملخص

، وذلك 2010ختلفة من لحم ودهن النعام مصدرها مزرعة في غوطة دمشق الشرقية/سورية خلال عام خذت عينات مأ

ج العضلي والدهني )اللحم بهدف إجراء دراسة محلية تتمثل بتقويم مؤشرات القيمة الغذائية والصحية والكيميائية للنسي

د في اللحم وكذلك تحديد الأحماض الدهنية غير ترول والحديوالدهن(، من خلال تحديد نسبة البروتين والدهن والكوليس

أظهرت نتائج الدراسة ارتفاعاً ملحوظاً في  الغازية.المشبعة في النسيج العضلي والدهني باستخدام تقانة الكروماتوغرافيا 

 /ملغ 58رول )%( والكوليست1.3غ لحم(، وانخفاضاً في نسبة الدهن ) 100ملغ/ 3.3%( والحديد )22نسبة البروتين )

غ لحم(، فيما بلغت نسب الأحماض الدهنية في النسيج العضلي )المشبعة، وغير المشبعة أحادية ومتعددة الروابط غير 100

%، حيث 67.2اض الدهنية غير المشبعة في النسيج العضلي تقريباً، وقد بلغ مجموع نسبة الأحم 1:1:1المشبعة( فيما بينها 

% 17.5بنسبة  C 18:2% والتي يسود فيها الحمض 33.8ة الروابط غير المشبعة دهنية متعددبلغت فيها نسبة الأحماض ال

، EPA% ، كما بلغ مجموع نسبة الأحماض الدهنية 5.4بنسبة  C 18:3% ثم الحمض 6.8بنسبة  C 20:4، يليه الحمض 

DHA 2.5( %1.4      على التوالي، في حين بلغ مجموع محتوى الأحماض الدهني1.1و )%عة في النسيج ة غير المشب

 C)% أحماض دهنية متعددة الروابط غير المشبعة والتي تسود فيها نسبة الحمض الدهني )13.8% منها 64.8الدهني 

% ، كما تميز الدهن باحتوائه على الأحماض الدهنية 0.9وبلغت نسبته  C 18:3% ، ثم الحمض 12.2والتي بلغت  18:2

EPA  ،DHA  0.7بنسب بلغ مجموعها. % 

 .EPA ،DHA،  3لحم النعام، دهن النعام، كروماتوغرافيا غازية، أحماض دهنية غير مشبعة، اوميغا المفتاحية:ات الكلم

Abstract 

Different samples of ostrich meat and fat were selected from a farm in Damascus Countryside 

for a local study to evaluate the healthy and nutritional parameters of the muscle and adipose 

tissues (fat and meat) through the determination of protein, fat, cholesterol and iron in meat, 

as well as unsaturated fatty acids in the muscle and adipose tissues by the technique of Gas 

Chromatography. The result revealed a significant increase in protein content (22%) and iron 

(3.3 mg/100 g meat) and a decrease in fat content (1.3%) and cholesterol (58 mg/100 g meat), 

while the ratio of the fatty acids in the muscle tissue (saturated, mono and polyunsaturated) 
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was approximately 1:1:1. The total amount of the unsaturated fatty acids in the muscle tissue 

was 67.2%, out of it 33.8% was polyunsaturated fatty acids, where the dominant acids were 

C18:2 (17.5%) followed by the acids C20:4 (6.8%) then the acids C18:3 (5.4%). Moreover, 

the total amount of the fatty acids EPA and DHA were 2.5% (1.4% and 1.1% respectively). 

On the other hand, the total amount of the unsaturated fatty acids in the adipose tissue was 

64.8%, out of it 13.8% was polyunsaturated fatty acids, where the dominant acids were C18:2 

(12.2%) followed by the acids C18:3 (0.9%), and the total amount of the fatty acids EPA and 

DHA was 0.7%. 

Keywords: Ostrich meat, Ostrich fat, Gas chromatography, Unsaturated fatty acids, Omega3, 

EPA, DHA. 

 المقدمة

هلكون وبشكل متزايد نحو الاهتمام بالأغذية التي تلبي الاحتياجات الغذائية وتراعي الجانب الصحي يتجه المست

(Cofrades  ،؛ 2008وزملائه Karolina   ،لذا يزداد الطلب حالياً على الأغذية عالية الجودة أو 2008وزملائه ، )

ناسبة من المكونات ذات التأثير الإيجابي في الصحة، على كميات ممنتجات غذائية تحتوي الوظيفية والتي تعرّف على أنها 

والتي تعزز أداء وظيفة فيزيولوجية أو حالة صحية معينة، وتساعد في الوقاية والحد من الأمراض وعلاج بعضها 

 ( .2004وزملائه،  Hasler؛  Arihara  ،2004؛ Ashwell ،2002العالية )الغذائية بالإضافة إلى قيمتها 

ت الغذائية الحيوانية وعلى رأسها اللحوم من أهم مصادر البروتينات كاملة القيمة الغذائية والبيولوجية العالية عدّ المنتجاتُ 

، ( 2005وزملائه،  Anandhبالإضافة إلى الدهون كمصدر عالٍ للطاقة، فضلاً عن الفيتامينات والعناصر المعدنية )

( أن بعض أنواع اللحوم من الأغذية López – López ،2009؛  2008، وزملائه Cofradesيعتبر بعض الباحثين )و

الوظيفية مثل بعض أنواع لحوم الدواجن والأسماك والحيوانات البحرية، وبالرغم من وجود منتجات حيوانية أخرى مثل 

وجبات الرئيسة م مكونات الإلا إن اللحوم لا تزال تحتل الصدارة في تغذية الإنسان، حيث  تعُدّ تعتبر من أه الألبان والبيض

 في معظم بلدان العالم .

(، ونظراً Xiong ،2000تعُدّ الأبقار والخنازير والأغنام والدواجن والأسماك المصادر الأكثر شيوعاً للحوم في العالم )

م يستطع أن للتزايد السكاني العالمي والحاجة الملحة إلى توفير مصادر لحوم جديدة وبالرغم من تضاعف الإنتاج الذي ل

يواكب الزيادة السكانية، ولاسيما في بداية القرن الحالي بسبب الخسائر التي طالت جزءاً كبيراً من الثروة الحيوانية العالمية 

حيوانية أكثر أمنا كان لا بد من البحث عن مصادر أخرى للحوم مؤخراً بالإضافة إلى البحث المستمر عن مصادر غذائية 

 Cofradesالغذائي الصحي نظراً لوجود علاقة وثيقة حالياً بين الغذاء والصحة )تحقق الأمن يمكن أن تسد العجز و

 ( .López – López ،2009؛  2008وزملائه، 

تتجه الأنظار حالياً إلى بعض المصادر الحيوانية الجديدة للحوم والتي يمكن أن تشكل مصدراً رديفاً أو بديلاً للمصادر    

ص غذائية وصحية مثل جودة اللحم وكذلك اقتصادية مثل متطلبات التربية ومعامل تتميز بخصائالمستخدمة والتي قد 

 التحويل الغذائي بآن واحد . 

الجديدة للحوم المخصصة للاستهلاك المباشر  يعُدّ طائر النعام المصدر الأكثر حظاً وانتشاراً مؤخراً ضمن أهم المصادر

ذائية والصحية التي يتمتع بها اللحم وأهمها انخفاض محتوى الدهن الخصائص الغولاسيما في المجتمعات المتقدمة بسبب 

وخاصةً متعددة الروابط غير  Unsaturated fatty acids)الذي يرتفع فيه محتوى الأحماض الدهنية غير المشبعة )

 ؛González-Montalvo ،2007؛  2006وزملائه،  Seydim) (Polyunsaturated fatty acids)المشبعة 

Soriano  ،والتي تحتوي على نسبة مرتفعة من الأحماض الدهنية الأساسية الضرورية ذات التأثير ( 2007وزملائه

 6( واوميغا (EPA Eicosapentaenoic 3الإيجابي في صحة الإنسان، ولاسيما الأحماض الدهنية من نوع اوميغا 

(Docosahexaenoic) DHA (Girolami  ،؛  2003وزملاؤهAlonso- Calleja ؛ 2004زملائه، و Harris ،

وزملائه،  Leaf؛  2002وزملائه،  Woodman( والتي تؤدي دوراً وقائياً من أمراض القلب الوعائية والتاجية )2004

 (Arihara ،2006؛  2005وزملائه،  Anandh) بانخفاض محتواه من الكولسترول(، كما يتميز لحم النعام 2003
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وزملائه،  Fernández-Lópezأو يفوق محتواه في حيوانات الذبح الأخرى ) والذي يماثلوارتفاع محتوى البروتين 

؛  1994وزملائه،  Harris( بالإضافة إلى انخفاض محتوى الصوديوم )2008وزملائه،  Karolina؛  2006

Horbańczuk ،2003ميع حيوانات( وارتفاع نسبة الحديد التي تقترب من نسبتها في لحوم الغزال والحصان ويفوق ج 

(، مما يجعل منه اختياراً غذائياً مناسباً للرياضيين وفي حالات Horbańczuk ،2003؛  Dingle ،1997)الذبح الأخرى 

وقد أدى . (2008وزملائه،   Karolina ؛ 2007وزملائه،  Sorianoإنقاص الوزن والحمية الصحية وفترات النقاهة )

، حيث ( Carbajo ،2005عالمياً )ي إلى ازدياد انتشار لحم النعام القرن الحالظهور أمراض الثروة الحيوانية في بداية 

، وذلك بسبب معرفة خصائصه الغذائية  2003% مقارنة بعام 30إلى  25بنسبة  2004ازداد استهلاكه في اسبانيا عام 

م متزايد بعد لياً باهتما. كما يحظى النعام حا(2006وزملائه، Fernández-López ؛  2000وزملائه، Fisher ة )الصحي

تجاوز الصعوبات التي حالت دون انتشاره وتطوره ودراسة خصائصه مثل احتكار دولة جنوبي أفريقيا لهذا الطائر 

(Zorba  وKurt، 2006  ؛Karolina  ،ونقص الخبرات ومتطلبات التربية، حيث يعُدّ من أكبر الطيور 2008وزملائه ،)

كغ ويصل إلى حجمه  120إلى  110كغ والإناث إلى ما بين  160إلى  150ما بين  حجماً، وقد يصل وزن الذكور إلى

شهراً، ويحتاج لمساحات واسعة من الأرض بسبب ميله للركض والحركة  18إلى  16الطبيعي بعمر يتراوح ما بين 

ذي الجودة جديد للحم  (. وقد أصبح النعام حالياً الأكثر والأسرع انتشاراً وشعبيةً كمصدرHorbańczuk ،2003النشطة )

( بسبب 2008وزملائه،  Karolina؛  2007وزملائه،  González-Montalvo؛  2006وزملائه،  Capitaالعالية )

إلى رعاية صحية مكثفة  مع مختلف الظروف الجوية، وعدم الحاجةالمزايا الأخرى التي يتمتع بها وأبرزها سهولة التكيف 

المرض ، لذا تعُدً الرعاية الصحية الأولية )التحصين( هي الأهم، كما  موت في حالة، حيث نادراً ما يتعرض للأمراض وي

اسية يعتمد طائر النعام في غذائه على الأعلاف الخضراء والحبوب ولا يدخل في تغذيته أي مواد حيوانية وهو شديد الحس

ما يجعل من لحمه طبيعيا الأمراض ، مللمضادات الحيوية ومنشطات النمو ، لذا يصل إلى عمر الذبح خالياً تماما من 

(، كما 2006وزملائه،  Capita؛  Mellett ،2002و  Hoffmanونظيفاً، هذا يعزز مكانته كغذاء عالي الجودة وصحي )

 (.Horbańczuk ،2003أشهر ثم يبدأ بالتناقص ) 6حتى عمر  2:1يتميز بمعامل تحويل غذائي عالٍ يصل إلى حوالي 

إلى أن لحم النعام يوافق المتطلبات  (2007وزملائه  Soriano؛  2006وزملائه،  Seydim)اسات أشارت العديد من الدر

التبريد والتجميد  وإمكانية الحفظ الطويل في ظروفوشدة اللون الأحمر الغذائية الصحية العصرية، كما يتميز بجودة النكهة 

المخصصة للتحضير المباشر للوجبات، كما  حوم الحمراءبديلاً ممتازاً للنظراً لانخفاض محتواه من الدهن، مما يجعله 

يمكن أن يشكل بديلاً ممتازاً للحم الأحمر للجاليات الإسلامية والآسيوية في أوربا، والتي لا تستهلك لحم الخنزير أو البقر 

 2004ئه، وزملا Alonso-Callejaلأسباب دينية، أو يشكل خطراً على الأشخاص ذوي الحساسية لبعض أنواع اللحوم )

 ( .2006وزملائه،  Capita ؛

إلى تسليط الضوء على الخصائص الغذائية والصحية للحم ودهن النعام من خلال إجراء دراسة محلية للنسيج  هدف البحث

لغذائية والصحية والتي تتمثل بتحديد محتوى البروتين والدهن والرماد العضلي والدهني شملت بعض مؤشرات القيمة ا

 والدهن.ليسترول في اللحم، وكذلك تركيب الأحماض الدهنية في اللحم لحديد والكووالرطوبة وا

 مواد البحث وطرائقه

استخُدم في التجارب لحم النعام )خليط من لحم الفخذ والظهر( بالإضافة إلى دهن النعام، وكان  العينات:جمع وتحضير  •

من ذبائح مبردة ومخزنة على درجة م، تم فصله مصدر اللحم والدهن من مزرعة في ريف دمشق تهتم بتربية النعا

كغ، وقد  105إلى  100ساعة بعد ذبح الطائر وناتجة عن طيور بوزن تراوح ما بين  24م لمدة  4ْحرارة تبلغ حوالي 

 التجارب.م طيلة فترة  18ْ –رجة حرارة تبلغ تم تخزين اللحم بطريقة التجميد على د

دقائق، ثم أخذ منها  5اللحم والدهن والتجنيس جيداً باستخدام خلاط لمدة دهنية بفرم تم تحضير العينات لتحليل الأحماض ال

 الدهن.غ وضعت في دورق مخروطي بهدف استخلاص 10عينة ممثلة لكل نوع بوزن 

، والرماد، والرطوبة، والدهنتم تقدير المؤشرات الكيميائية المدروسة )البروتين،  الكيميائية:تقدير المؤشرات  •

 AOAC (2000 )ديد( حسب يستول، والحوالكول

 الدورق إلى حجماً   1:2 بنسبة والميتانول الكلوروفورم محلول من مل 25 تم إضافة العينة:استخلاص الدهن من  •

ث خُلطت العينة مع المحلول مدة دقيقة، ثم ترُكت في ، حيDyer (1959)و  Bligh ذلك حسب طريقةو المخروطي
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مل من  10%  و 0.9بتركيز   NaClمل من محلول 5ثم أضيف لها  طوال الليل،م  ْ 4البراد على درجة حرارة 

الكلوروفورم، ورُجّ الدورق جيداً وفصل المزيج بوساطة قمع الفصل، ثم تم تبخير العينة بواسطة غاز النتروجين بهدف 

  AOACريقة استخُلص الدهن من عينات اللحم حسب ط. تبخير الكلوروفورم وبقاء الدهن الصافي في الدورق

غ ووضعها في جهاز سوكسليت لاستخلاص الدهن بوساطة الهكسان  10( والتي تعتمد على أخذ عينة بوزن 2000)

 ساعات مستمرة . 4لمدة 

لية لعينات اللحم والدهن المدروسة بوساطة جهاز حدد محتوى الأحماض الدهنية الك الدهنية:تحليل الأحماض  •

 Split/Splitless( والمزود بنظام حقن Shimadzu 1999موديل  -GC17 – AFWالكرماتوغرافيا الغازية )

-Shimadzu-OPG، وجهاز توليد الهيدروجين FIDوكاشف اللهب المتأين  glass insertوبوجود وليجة زجاجية

2200S))(، ومضخة هواء وجهاز توليد النتروجين )الطور الحاملPerk-series 600A)  ومزود بحاسوب مع )

 . GLASS - GC10 والمسمى ج البيانات برنامج إخرا

 والرقم التسلسلي  TR-140533إسباني الصنع يحمل الرمزTeknokroma استخُدم في التحليل عمود شعري ماركة      

M2056295 0.33متراٌ وقطر  30بطول mm ثابت من نوع  مطلي بطورTRB-WAX. 

مل  0.8م، وتدفق الغاز الحامل  260ْلكاشف م وا 250ْن تم ضبط الجهاز وفق الشروط التالية : درجة حرارة الحاق   

م  220ْدقائق، ثم ترفع إلى  10م لمدة  80ْودرجة حرارة الفرن وفق النظام الحراري المبرمج    1:50ونسبة التجزئة :

 دقيقة . 20درجات /دقيقة لمدة  10بمعدل 

 AOAC (2000.) في  حُضرت العينات حسب الطريقة الموصى بها العينات:أسترة الدهن في  •

( في جهاز FAMEميكرو ليتر من الطبقة العلوية التي تحوي على الهكسان والأحماض ) 0.5تم حقن  العينات:حقن  •

GC  لدهنية الموجودة في لحم ودهن النعام ميكرو ليتر، وحُددت نسبة الأحماض ا 10بوساطة محقن هاملتون سعة

 19يحتوي على  FAMEبزمن الإمساك لمزيج قياسي من ية مقارنةً كنسبة مئوية من مجموع الأحماض الدهنية الكل

 3( من أوميغا Standarsالأمريكية، فضلاً عن خليط قياسي ) Supelcoحمضاً حُضرت في المخبر من شركة 

Sigma Chemical (Co للمحاليل ).المعيارية 

دهنية في اللحم والدهن وخمسة الأحماض ال أجُريت الاختبارات بثلاثة مكررات فيما يتعلق بتحديد الإحصائي:التحليل  •

مكررات فيما يتعلق بالتركيب الكيميائي للحم، وسُجلت النتائج كمتوسطات للحم مع حساب الانحراف المعياري 

 للمكررات. 

 النتائج والمناقشة

 ب الكيميائي للحم النعام التركي –أولاً 

تين، ودهن، ورطوبة، ورماد( بالإضافة إلى محتوى الأسا, )برونتائج تقدير مؤشرات التركيب الكيميائي  1يبين الجدول 

 المدرو,.الكوليسترول والحديد في لحم النعام 

 المدروس.. التركيب الكيميائي للحم النعام 1الجدول 

 لحم النعام* المؤشرات الكيميائية

 75.6±  0.40 الرطوبة )%(

 22.0±  0.78 البروتين )%(

 1.30±  0.05 الدهن )%(

 0.90±  0.01 لرماد )%(ا

 3.30±  0.25 غ لحم( 100الحديد )ملغ/

 58.0±  1.74 غ لحم( 100الكوليسترول )ملغ/

 لقيمة تمثل متوسط خمسة مكرراتا* 
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و  Dingle (1997)% توافقت مع دراسات 22.0أظهرت النتائج أن نسبة البروتين في اللحم المدرو, والتي بلغت 

Mirosław ( وا2001وزملائه ) على التوالي، وتقع في المجال الذي ورد في دراسات 22.0%، و 21.7لتي بلغت %

Lendzion ( و 2003وزملائه )Horbańczuk 2003) ) 22.0إلى  20.7% و 26.9إلى  20.7والذي تراوح ما بين 

والبقر الواردة  ولحوم العجلعلى التوالي. كما أظهرت النتائج أيضاً تقارباً ملحوظاً بنسبة البروتين بين لحم النعام المدرو, 

% 22إلى  18في العجل و  %21و  19والتي تتراوح ما بين ( (Horbańczuk 2003( و (Dingle 1997في دراسات 

كما أورده المصري  في لحم البقر وهي اللحوم الأكثر انتشاراً واستهلاكاً عالمياً وذلك حسب منظمة الأغذية والزراعة

اع محتوى البروتين في لحم النعام المدرو, مقارنة مع لحوم الفروج والغنم لنتائج ارتف(. كما بينت ا2004وقصقوص، )

وتشابه إلى حد كبير لحوم الحيوانات النشطة والبرية مثل لحم (، % على التوالي20.0، و  17.0، و 19.5والخنزير )

؛  Dingle ،1997توالي )% على ال21.5إلى  19.3% و 21.7% ، و20.6والحصان والأرنب والتي تبلغ  الغزال

Horbańczuk ،2003) . 

% يقع في مجال قيم لحم النعام الواردة في 1.30والذي بلغ أظهرت النتائج أيضاً أن محتوى الدهن في لحم النعام المدرو, 

( والتي 2007وزملائه ) Soriano ( وكذلك(Horbańczuk 2003و   2001)وزملائه،  Mirosławأبحاث كل من 

% . كما بينت انخفاضاً في محتوى الدهن للحم المدرو, مقارنةً مع لحوم حيوانات الذبح 2.0و  1.0ين تتراوح ما ب

% في لحوم الغنم 4و     3.0 الأخرى مثل لحم البقر والخنزير والغنم والفروج والديك الرومي والتي تتراوح ما بين 

وكذلك مقارنةً ، %6.2و  4.6تراوح ما بين بقر والتي توالديك الرومي والفروج أو أكثر كما في حالة لحوم الخنزير وال

% على التوالي، وأيضاً 2.5إلى  1.6و  2.5والتي تبلغ  باللحوم ذات محتوى الدهن المنخفض مثل العجل والأرنب

؛  Dingle ،1997% على التوالي )3.5إلى  2.6، و 3.3 الحيوانات النشطة مثل الغزال والحصان والتي تبلغ 

Horbańczuk ،2003 )بذلك تميز لحم النعام بنسبة دهن منخفضة بشكل ملحوظ .، و 

المحدد من غ لحم تقع في المجال 100ملغ/ 58أن محتوى الكوليسترول في اللحم المدرو, والتي بلغت أيضاً بينت النتائج 

 71و  38تراوح بين  ذيوال ((2003 ئهوزملا Lendzion و Horbańczuk (2003) و ((Makała 2003 قبل

مع اللحوم  انخفاضاً في نسبة الكوليسترول في لحم النعام المدرو, مقارنةً أيضاً النتائج كما أظهرت  .لحم  غ 100ملغ/

غ لحم على التوالي وتقترب من محتواها في 100ملغ/ 125 و 90 و 71الغنم والبقر والخنزير والتي بلغتلحم الحمراء مثل 

 65إلى  52و  57 و 63و   69إلى 57والأسماك والأرانب والبالغة ديك الرومي الاللحوم البيضاء مثل لحم صدر الفروج و

 .(2008ه، ئوزملا Karolina؛  2003ه، ئوزملا Lendzion؛  Sales ،1998) ،غ لحم على التوالي100ملغ/

مبينة النعام وال % هي أدنى من النتائج المتعلقة بلحم0.90أظهرت النتائج أن نسبة الرماد في اللحم المدرو, والتي بلغت 

 %.1.3و  1.2( والتي تراوحت بين (2001وزملائه،   Mirosławو (1994)وزملائه  Harrisمن قبل 

% قد توافقت مع ما ورد في دراسات 75.6بينت النتائج أن نسبة الرطوبة في لحم النعام المدرو, والتي بلغت 

Mirosław( ،2001 على لحم النعام والتي بلغت )في لحم الفخذ وكذلك أبحاث 76و الظهر      % في لحم 75.6 %

Dingle (1997)  إلى  73% و 75%، وهي قريبة من نسبة الرطوبة في لحم البقر والدجاج والتي تبلغ 75.4والتي بلغت

 (.Horbańczuk ،2003؛  Dingle ،1997% )70% على التوالي وأعلى منها في لحم الخنزير والتي تبلغ 75

غ لحم وهذا يتوافق مع نتائج  100ملغ/ 3.30توى الحديد في اللحم المدرو, والذي بلغ رتفاع في محأشارت النتائج إلى ا

Makała( ،(2003  وLendzion  ،2003وزملائه) و )Karolina  ،4.9و  3.2( حيث تراوح بين (2008وزملائه 

خنازير والأغنام والفروج والعجول والغ لحم ، وهي أعلى من نسبة الحديد في لحوم حيوانات الذبح مثل الأبقار  100ملغ/

إلى  1.2، و 1.6 إلى  1.2،        و  1.7إلى  1.1، و   2.3إلى 1.8% ، و 3إلى  1.8والديك الرومي والأرانب والتي تبلغ 

( ، بينما Horbańczuk ،2003؛  Dingle ،1997؛  Harris ،1994% على التوالي )1.0، و  1.2إلى  0.9، و  1.6

% 3.9، و  4.5لنشطة مثل الغزال والحصان على لحم النعام المدرو, بنسبة الحديد والتي تبلغ الحيوانات اتتفوق لحوم 

 Sariano؛  2006وزملائه،  Fernández – López؛  Horbańczuk ،2003؛  Dingle ،1997التوالي ) على

 (.2007وزملائه، 
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 :الأحماض الدهنية غير المشبعة في لحم النعام  –ثانياً 

 تقدير محتوى الأحماض الدهنية في لحم النعام المدرو,. نتائج 2ل يبين الجدو

 . تركيب الأحماض الدهنية في لحم النعام المدروس . 2الجدول 

 *لحم نعام )%( نوع الأحماض الدهنية

 0.95  ±32.3 (TSFA)  المشبعة

 2.63  ±67.2 (TUSFAغير المشبعة  )

 1.23 ± 33.4 (TMUSFAغير مشبعة أحادية الرابطة )

 0.86  ±33.8 (TPUSFA)غير مشبعة متعددة الروابط 

C 16: 1 )4.2±  0.15 )اولييبالميتيك 

C 18: 1 )29.2±  1.11 )أوليك 

C 18: 2 )17.5±  0.85 )لينوليك 

C 18: 3 )5.4±  0.35 )لينولينك 

C 20: 3 )0.80±  0.05 )هومولينولينك 

C 20: 4 )6.8± 0.30 )أراكيدونيك 

C 20: 5 (EPA) 0.10  ±1.4 

C 22: 5 (DPA) 0.15  ±1.2 

C 22: 6 (DHA) 0.12  ±1.15 

 مكررات ة* القيمة تمثل متوسط ثلاث

% 67.2في لحم النعام المدرو, والبالغ  (TUSFAبينت النتائج أن مجموع محتوى الأحماض الدهنية غير المشبعة )

 Horbańczuk( و (Dingle 1997( و 1994) Harris د في دراساتيقترب من محتواها في لحم النعام حسب ما ور

% وأعلى من 68.80وهي تشابه محتواها في لحم الفروج والذي يبلغ ، %69.2و  64.2والتي تراوحت بين  (2003)

 ( والذي بلغTPUSFA. بينما تميز لحم النعام المدرو, بمحتوى مرتفع من )%53.10محتواها في لحم البقر والذي يبلغ 

مقارنةً مع لحوم الفروج % وأعلى 32.5و  31.6يتوافق مع نتائج الدراسات المذكورة والتي تراوحت بين  % وهذا33.8

، و  C 18:2% على التوالي. وبالتالي ارتفاع محتوى الأحماض الدهنية الأساسية  )4.80% و 19.80والبقر والتي تبلغ 

C 18:3  و     ،C 20:4 على التوالي( مقارنةً مع باقي أنواع لحوم 6.8و  % ،5.4، و  %17.5% )29.7( والذي بلغ %

% على التوالي(، وفي لحم 2.8% ، و 0.7% ،       و 13.5% )17.0حيوانات الذبح، حيث يبلغ محتواها في لحم الفروج 

فق أبحاث % على التوالي(. ويوافق إلى حد بعيد محتواها في لحم النعام و1.0% ، و 1.30% ، و 2.0% )4.3البقر 

Makała 2003)( والتي تتراوح بين )على التوالي(، في حين  7.9 إلى 6.0، و  6.0إلى  2.5، و  18.0إلى  16.5

بكميات أعلى مقارنةً مع محتواها في لحوم الفروج  DHAوالحمض  EPAاحتوى لحم النعام المدرو, على الحمض 

% ، و 1.4% )2.55حم النعام المدرو, حتواها في ل(، حيث بلغ مجموع م2003) Horbańczukوالبقر وفق دراسات 

% على التوالي(، وفي لحم 0.7% ، و 1.0% )1.7% على التوالي(، بينما يبلغ مجموع محتواها في لحم الفروج 1.15

% على التوالي(، ويقترب في محتواه من لحم النعام وفق الأبحاث الأخرى والتي تتراوح بين 0.2% ، و 0.1% )0.3البقر 

 % على التوالي. 1.4إلى 1.2و  % ،1.6إلى  1.3
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 :دهن النعام  الأحماض الدهنية غير المشبعة في –ثالثاً 

 نتائج تقدير محتوى الأحماض الدهنية في النسيج الدهني للنعام المدرو,. 3يبين الجدول  

 . تركيب الأحماض الدهنية في دهن النعام المدروس . 3الجدول 

 *هن نعام )%(د نوع الأحماض الدهنية

 0.85  ±34.50 (TSFA)  المشبعة

 1.85  ±64.80 (TUSFAغير المشبعة  )

 0.75  ±51.00 (TMUSFAغير مشبعة أحادية الرابطة )

 0.55  ±13.80 (TPUSFA)غير مشبعة متعددة الروابط 

C16: 1 )9.30±  0.15 )اولييبالميتيك 

C18: 1 )41.70±  0.95 )أوليك 

C18: 2 )12.20±  0.75 )لينوليك 

C18: 3 )0.90±  0.01 )لينولينك 

C20: 5 (EPA) 0.03  ±0.30 

C22: 6 (DHA) 0.01  ±0.40 

 مكررات ةالقيمة تمثل متوسط ثلاث *

% وهي قريبة نسبياً من نسبتها في 64.80( في الدهن المدرو, TUSFAالأحماض الدهنية غير المشبعة )بلغت نسبة 

نسبتها في دهون حيوانات الذبح المستخدمة في تصنيع اللحوم مثل دهن الخنزير % ، وتفوق 66.2دهن الدجاج والتي تبلغ 

، Sammak؛  Prost ،1985% على التوالي )58.2% ، و 39.0، و 58.5 وشحم البقر وإلية أغنام العواسي والتي تبلغ 

( TPUSFAدة الروابط )لمشبعة متعد(، بينما تفوق الدهن المدرو, بدرجة ملحوظة بنسبة الأحماض الدهنية غير ا1994

(، كذلك إلية 1985) Prostوالبقر حسب  مقارنةً مع دهون حيوانات الذبح الأخرى مثل الخنزير %13.80والتي بلغت 

% على التوالي(، وهي أعلى نسبياً مما هي عليه في دهن الدجاج 3.6،    و 2.4 ، و  6.2أغنام العواسي والتي بلغت )

% مقارنةً مع دهن 12.20في لحم النعام المدرو, والتي بلغت C 18:2 ت نسبة حمض ، حيث ارتفع% 11.5والتي تبلغ 

( EPA) 3، وقد امتاز دهن النعام المدرو, أيضاً بمحتواه من الأحماض الدهنية من مجموعة أوميغا (%10.7الدجاج )

ع دهون حيوانات الذبح ( مقارنةً معلى التوالي 0.40و  0.30% )0.70( الذي بلغ مجموع نسبتهما DHA) 6وأوميغا 

  هذه الأحماض.الأخرى )خنزير ، وإلية  أغنام العواسي  و بقر ، و دجاج( الخالية من 

 الاستنتاجات

 أظهرت نتائج الدراسة تميز اللحم والدهن المدرو, بما يلي : – 1

في لحوم حيوانات ق مثيلاتها نسبة عالية من البروتين والحديد ومنخفضة من الدهن والكوليسترول في اللحم تفو -

 الذبح الأخرى .

 ( في اللحم مقارنةً مع لحوم حيوانات الذبح الأخرى .TPUSFAارتفاع واضح وملحوظ في ) -

  EPA  ،DHAمن نسبياً تميز اللحم باحتوائه على نسبة ملحوظة  -

 ( في الدهن مقارنةً مع دهون حيوانات الذبح الأخرى . TPUSFA)ارتفاع نسبة  -

 . (DHA) 6( وأوميغا EPA) 3حماض الدهنية من مجموعة أوميغا لدهن على الأاحتواء ا -
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ية عالية القيمة الغذائية والصحية نظراً لارتفاع نسبة البروتينات كاملة القيمة الغذائية كذلك يعُدّ لحم النعام من الأغذ – 2

متعددة الروابط  غير المشبعةوالأحماض الدهنية  (TMUSFA) الأحماض الدهنية غير المشبعة أحادية الرابطة

(TPUSFA.التي توجد بنسب متساوية فيما بينها ) 

يمكن اعتبار لحم النعام من الأغذية الوظيفية نظراً لانخفاض محتواه من الدهن والكوليسترول، وارتفاع محتواه من  – 3

 (.(TPUSFAالبروتين والحديد والأحماض الدهنية غير المشبعة متعددة الروابط 

 رحاتالمقت

 ها.ر تربية النعام محلياً وعلى نطاق واسع نظراً للمزايا الغذائية والاقتصادية التي يتمتع   بنش – 1

إجراء دراسات محلية حول إمكانية إدخال لحم النعام في الخلطات المستخدمة في إنتاج مصنعات اللحوم الشائعة محلياً  – 2

 تلفة بهدف رفع القيمة الغذائية والصحية لهذه لمنتجات.ضافات المخمثل اللانشون والهوت دوغ وغيرها وتحديد نسب الإ

استخدام دراسة إمكانية إنتاج مصنعات لحوم عالية الجودة من لحم النعام مثل المرتديلا والسلامي وغيرها من خلال  – 3

 خام محلية من اللحوم والدهون. مواد

خلال تحديد نسبة إضافته في الخلطات المستخدمة في النعام من  إجراء دراسات تكنولوجية حول إمكانية استغلال دهن – 4

 .المصنعةة الغذائية والصحية للمنتجات صناعة اللحوم محلياً وذلك بهدف رفع القيم
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