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 تعاون بين جامعت الإمارات وسنغافورة الوطنية

«العين: «الخليج

ف خطوة رائدة لإحداث ثورة ف صناعة الأغذية، تمن باحثون من جامعة الإمارات وجامعة سنغافورة الوطنية من
.تطوير بدائل اللحوم النباتية بهدف إنشاء نظام غذائ مستدام ف دولة الإمارات

ويعد سوق بدائل اللحوم النباتية قطاعاً سريع النمو وديناميياً للغاية ف صناعة الأغذية، كما يشير مصطلح «بدائل
اللحوم» أو «اللحوم النباتية» إل المنتجات المصممة خصيصاً لمحاكاة النهة والملمس والمحتوى الغذائ للحوم

الحيوانية التقليدية ‐ مع استخدام المونات النباتية، وتشل هذه المنتجات حلا قابلا للتطبيق لتحقيق الاستدامة البيئية،
.ورعاية الحيوان، ويمن أن تون بمثابة خيارات غذائية

ويعمل فريق بحث بهدف إنشاء نظام غذائ مستدام ف دولة الإمارات بقيادة الأستاذ الدكتور ساجد مقصود من كلية
بدائل اللحوم، والت شاف مصادر بروتين جديدة لدمجها فاست جامعة الإمارات، عل الزراعة والطب البيطري ف



.تحاك الملمس والطعم والمحتوى الغذائ للحوم الحقيقية

اللحوم الحقيقية، وبالإضافة إل ن أن تحاكيم ويبحث الفريق عن أساليب ومناهج مختلفة لإنتاج نظائر اللحوم الت
ذلك، يدرس الفريق تطوير نظير اللحوم الخالية من الغلوتين، والذي يمن أن يون بديلا جيداً لأولئك الذين يعانون

حساسية الغلوتين. وتتم دراسة جميع هذه المنتجات عل المستوى الجزيئ حيث يتم رسم تفاعلات الجزيئات المختلفة
باستخدام تقنيات متقدمة. وينصب التركيز أيضاً عل استخدام المونات المتوفرة محلياً أو المنتجات الثانوية الغذائية

.الت تعد موناً وظيفياً ف تركيبة اللحوم التناظرية

ل مصدر قلق كبياًر فومن المثير للاهتمام أن قابلية هضم نظائر اللحوم النباتية من حيث المصادر النباتية تش
المجتمع، حيث أوضح الأستاذ الدكتور ساجد أن الفريق البحث يقوم ف نفس الوقت بفحص المظهر الهضم أثناء
تطوير نظائر اللحوم، والعمل عل تصميم تركيبة تحسن من عملية الهضم، وذلك مستوح من الردود الإيجابية من
استطلاع سابق أجراه الفريق مع سان دولة الإمارات حول استبدال اللحوم الحقيقية باللحوم النباتية، حيث يقوم

.الفريق بالشف عن مصادر البروتين الجديدة واستخدامها ف صياغة نظائر اللحوم
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