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:ʝʳلʸال  
ʽـʖ  الʛّمـانتʦ في هʚا الʘʴॼ دراسة تـأثʛʽ إضـافة مʶـʵʱلʟ قʷـʨر  ʛؗʱعلـى ال

  أشـــهʛ تʴـــʣ ʗـــʛوف الʽʺʳʱـــʙ  6الॽʺॽؔـــائي للʴـــʦ العʳـــل Ǽعـــʙ تغلॽفهـــا وتʻȄʜʵهـــا لʺـــʙة 
)-18 ْ ʗــــȄʛأج ʙــــة  م). وقــــॽــــة فــــي ؗلǽʚم الأغʨعلــــ ʦــــʶق ʛــــابʵفــــي م ʘــــʴॼــــارات الॼʱاخ

ʽـʖ الॽʺॽؔـائي وجـʨد فـʛوق معȄʨʻـة  ʛؗʱـائج الʱت نʛهʣور، إذ أʜال ʛیʙة بॽɺراʜسة الʙʻاله
 ّʛة الॼــــʶــــات فــــي نʻʽوع ʟلʵʱــــʶʺالǼ ــــات الʺعاملــــةʻʽالع ʧʽــــة بــــȃʨʡʙــــاه ّ̫ خــــلال فʱــــʛة  ال

 ʗانـــ العʻʽـــات الʺعاملـــة الʵʱـــʧȄʜ. ؗʺـــا لـــʨحȎ وجـــʨد فـــʛوق معȄʨʻـــة فـــي نʶـــʖ الـــʙهʧ وؗ
 ɦّالǼ) ʜʽ ʛؗ1.5 ّʙة الॼʶة على نʤافʴم ʛʲالأك (% ɦّالǼ ات الʺعاملةʻʽالعǼ مقارنة ʧه ʜʽاكʛ

 ّʙة الـॼـʶن Ȍسʨʱم ʠفʵان ʙفق ،Ȑʛالأخ ʧـل مـʳالع ʦـʴـات لʻʽفـي ع ʧ6.67،  6.66ه 
% فــي نهایʱهــا وذلــʥ 6.24،  6.13،  6.01% فــي بʙاǽــة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ إلــى 6.67، 

%) علـــــى الʱـــــʨالي. ازداد 1.5،  1،  0.5( الʛّمـــــانʵلʟ قʷـــــʨر تʛاكʽـــــʜ مʶـــــʱبʨجـــــʨد 
،  0.51مــʧ (فــي عʻʽــات لʴــʦ العʳــل ) TBA )Thiobarbutric acidمʨʱســॽʀ Ȍʺــة 

ؗـــــغ لʴـــــʦ فـــــي بʙاǽـــــة فʱـــــʛة الʵʱـــــʧȄʜ إلـــــى  /Malonaldehyde) ملـــــغ 0.40،  0.46
نهاǽــة فʱــʛة ؗــغ لʴــʦ للعʻʽــات فــي  /Malonaldehyde) ملــغ 0.66،  0.75،  0.82(

 ّʙــة الأحʺــاض الॽʺؗ Ȍســʨʱوازداد م ،ʧȄʜــʵʱــل الʳالع ʦــʴــات لʻʽــارة فــي عॽʢــة الॽʻه ʧمــ
ʶــــʙʽ الʸــــʨدیʨم/ 0.22،  0.24،  0.26( ــــʛة  20) مــــل هʙʽروؗ ʱــــة ف ǽاʙــــي ب غ لʴــــʦ ف

ʶــــــʙʽ الʸــــــʨدیʨم/ 0.36،  0.43،  0.57الʵʱــــــʧȄʜ إلــــــى ( غ لʴــــــʦ  20) مــــــل هʙʽروؗ
ʧȄʜʵʱة الʛʱة فǽات في نهاʻʽات الʺعامللعʻʽللع ʥر ، وذلʨʷق ʟلʵʱʶʺǼ مانلةʛّ0.5( ال 

  %) على الʨʱالي.1.5،  1، 

ʖʽ الॽʺॽؔائي، حفȎ الʛّمانمʵʱʶلʟ قʨʷر  الؒلʸات الʸفʯاحॻة: ʛؗʱل، الʳالع ʦʴل ،
  اللʨʴم Ǽالʙʽʺʳʱ، تʧȄʜʵ اللʨʴم.



 لحميدا                 العلي                         عبد الحليم                   الناصر             

 

2 

  الʸقʗمة: - 1
 ،ة الʴفـــǼ ȎالȄʛʰʱـــʙ للʴـــʨمالعʙیـــʙ مـــʧ الʴॼـــʨث لإʳǽـــاد ʛʡائـــȘ لȄʜـــادة مـــʙّ  جـــȑʛ أُ 

ــاً أو مʵʱʶلʸــات عʷــॽʰة أو مʶــاعʙة علــى الʴفــȎ مʸـ ـّ̒ مــʨادّ ومʻهــا إضــافة  ॽائॽʺॽؗ عة
فـة فـي جـʨ لـى حفـȎ اللʴـʨم مغلّ إفʹلاً عʧ اللʨʳء  ،أو زʨȄت عȄʛʢة أحʺاض عʹȄʨة

 ّʙمع ّʛاء (ل أو مفʨاله ʧغ مGulme and Vatansever, 2006.(  
ف ونــة الأخʽــʛة زاد الاهʱʺــام Ǽإضــافة الʺــʨاد الॽɻॽʰʢــة الــى الأغǽʚــة بهــʙفــي الآ

الʺʴافʤــة علʽهــا صــالʴة للاســʱهلاك الʷॼــȑʛ والاســʱغʻاء عــʧ الʺʹــافات الॽʺॽؔائॽــة لʺــا 
 ّɹ ). وأصॼح Ozen et al., 2012ة الʺʱʶهلʥ (لها مʧ تʙاॽɺات وآثار سلॽʰة على ص

ة عʻـــʙ نقلهـــا لʺʶـــافات Ȅʨʡلـــة أو فـــي ʣـــʛوف وخاصّـــ ،الʱـــʙخل لʴفـــȎ اللʴـــʨم ضـــʛورȄاً 
 ّʛʺʱــʶʺــائي الȃʛــار الؔهॽʱــاع الʢر فــي انقʨهʙــʱــع الʻــة مॽɽǼ ،ــفاتʸــ ال ّʁ ʴــةالȄوʚغʱة والॽ 

  ).ʛNychas et al., 2008 في قʨامها ولʨنها (نʳॽʱة فʶادها أو الʱغّ̔ 
لـى الʸʴـʨل علـى مʻـʱج ثابـʗ الʺʨاصـفات إتهʙف جʺॽـع ʛʡائـȘ حفـȎ اللʴـʨم 

 ʘــʽح ،ȑʛــʷॼهلاك الʱوصــالح للاســȌॼّــʲت ّhــ ʶــع مॽʺــه جॽɾــاد وخاصّــʶات الفॼ ــةॽائॽʺॽؔة ال
 ʛȞॽʺوال Ȏفــــʴال Șائـــʛʡ م إلـــىʨــــʴالل Ȏحفـــ Șائـــʛʡ ʦــــʶـــال تقʳʺا الʚهـــا. وفــــي هـــʻـــة مॽȃو

 ʦॽــــــــــــ ʁعʱة والʛʱــــــــــــʶॼوال ʙــــــــــــ ʽʺʳʱوال ʙــــــــــــ Ȅʛʰʱــــــــــــة ؗال Ȅارʛʴة الʛʢॽــــــــــــʶــــــــــــى ال   الʺعʱʺــــــــــــʙة عل
)Mangalassary et al., 2007 ة علــىʛʢॽـʶة علـى الʙـʺʱالʺع Ȏفـʴال Șائـʛʡو ،(

ــ لʺعʱʺــʙة علــى الʱــأثʛʽ ال ؗــالʅॽɿʳʱ والʱʺلــॽح، وʛʡائــȘ الʴفــȎ االʺʱʴــȐʨ مــʧ الʺــاء الفعّ
)، أو إضـافة الإنȄʜʺـات Hui et al., 2005الʺॼاشـʛ علـى عʨامـل الفʶـاد ؗالʷʱـॽɻع (

ȑ یـʕدّ  ).Weiss et al., 2010( الʺʶـاعʙة علـى الʴفـȎ والʺـʨاد الॽʺॽؔائॽـة والॽɻॽʰʢـة
ʜʽ الʺـʨاد الʚائॼـة، مʺـا  ʛؗوت ʦʴة اللॽʻار في بʛإلى أض ʙʽʺʳʱاء الʻلج أثʲرات الʨبل ʧȄʨؔت

الʱــي تʴــʙث علــى  ،ȑ بــʙوره إلــى حــʙوث تغʽʽــʛات فــي الʱفــاعلات الॽʺॽؔائॽــة الȄʨʽʴــةیــʕدّ 
 ,.ʛLeygonie et al علـى معـایʛʽ الʳـʨدة الفȄʜʽائॽـة للʴـʨم (الʺʶـȐʨʱ الʵلـȑʨ وتـʕثّ 

قـʙرتها علـى الʺʴافʤـة متقʦॽʽ جʨدتها یʛجع إلـى  وأǽاً ؗانʛʡ ʗائȘ الʴفȎ فإنّ  .)2012
ʻة زمʛʱل فʨʡج لأʱʻʺدة الʨة (على جʻȞʺة مॽHui et al., 2005 .(  
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2 -  :ʖʲॺف الʗه  
أثʻاء  الʺغلّفةتقʙیʛ الʱغʛʽات الॽʺॽؔائॽة الʱي سʸʴʱل لعʻʽات لʦʴ العʳل 

  .الʛّمانالǼ ʧȄʜʵʱالʙʽʺʳʱ في ʣل الʺعاملة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 
3 - :ʖʲॺال Ȗائʙʟاد وʦم  

  تقʗیʙ مȎʦʯʲ الفʦʹʻلات الؒلॻة: – 1.3
 –تʻفʽــʚ الʴॼــʘ فــي مʵــابʛ قʶــʦ علــʨم الأغǽʚــة فــي ؗلॽــة الʜراعــة بــʙیʛالʜور ʦَّ تــ

 ʘــʽات. حʛتــجامعــة الفــ َّʦ  رʨــʷل علــى قʨــʸʴمــانالʛّال  ʛــة دیــʻیʙʺǼ ــةॽلʴʺق الʨــʶال ʧمــ
فʛمهـا  ʦَّ تـ فʗ فـي الʤـل بʙرجـة حـʛارة الغʛفـة العادǽـة، ثـʗ َّʦ جʙʽاً وجفّ لَ ʁِ الʜور وȃعʙها غُ 

ʛ للʸʴـʨل علـى الʺʶـʵʱلʟ الʺـائي ونقعهـا فـي الʺـاء الʺقʢّـ وتʜʳئʱها ȞʷǼل ناعʦ جʙاً 
) و Farvin et al., 2012) و (ʶ2001ـʖ الʺـʨاد وفقـاً لȄʛʢقـة (الʜʵعلـي، ونِ الॼـارد 

غʛام مʧ مʶـʨʴق قʷـʨر الʛمـان الʺʳففـة وȂضـافة  50) وذلǼ ʥاسʙʵʱام 2014(القʜاز، 
ـʗ لʺـʙة  500 ʛؗوت ʛʢالʺاء الʺق ʧام ورق  24مل مʙʵʱاسـǼ حॽشـʛʱال ʦها تـʙعـǼ .سـاعة

ــ Whatman No.1الʛʱشــॽح  ّɻ ॼʺاشــح فــي الʛال ʜــʽ ʛؗــادة تȄارة وزʛرجــة حــʙوراني بʙالــ ʛ
45 ɿʳʱــة لॽــاق زجاجॼʡفــي أ ʗوضــع ʦرجــة م ثــʙــائي بȃʛن ؗهʛفــي فــ ʟلʵʱــʶʺال ʅــॽ

وتʴʹــــʛʽ الʛʱاكʽــــʜ الʺʢلȃʨــــة Ǽأخــــʚ أوزان مــــʧ الʺــــادة الʸــــلॼة لاخॼʱــــار  م. 40حــــʛارة 
مـــʧ خـــلال تʳهʽـــʜ الʛʱاكʽـــʜ  الʛّمـــانحʽـــʘ اســـʙʵʱم الʺʶـــʵʱلʟ الʺـــائي لقʷـــʨر  ،تأثʛʽهـــا

)0.5 – 1 – 1.5.(%  
ॼــــات الفʨʻʽلॽــــة (الفʻʽــــʨلات) تॼعــــاً  ʛؗʺد الʨوجــــ ʧــــف عــــʷؔال ʦاء فــــيلʺــــا جــــتــــ   

)Al-Khazraji, 1991 إضـــافةǼ (1  ـــاتي إلـــىॼʻال ʟلʵʱـــʶʺال ʧ1مـــل مـــ  ʧمـــل مـــ
 ʥǽʙیـــʙʴال ʙـــȄرʨل ؗلʨلــʴأنَّ 1م ʘـــʽح ،%  ʛـــʹʵʺأو الأزرق ال ʛن الأخʹـــʨر اللـــʨهــʣ

ــ یــʙلّ  ّ́ ʴǽ) .ــةॽلʨʻʽــات الفॼ ʛؗʺد الʨعلــى وجــ ʥǽʙیــʙʴال ʙــȄرʨؗاشــف ؗل ʛ1 زنʨ1% بــ 
ʙانة مʨʢضـع فـي اسـʨȄو ʥǽʙیـʙʴال ʙـȄرʨؗل ʧام مʛـغ ّ̋ ȞȄـى رجـة وʱح ʦـʳʴمـل  100ل ال

 ّʦتـــ .(ʛـــʢالʺـــاء الʺق ʧلات ّؗ̋  مـــʨـــʻʽالف ʛیʙقــــة تقـــȄʛʡ امʙــــʵʱاسǼ ًــــاʽFolin-Ciocalteu 
مـل  3مل مʧ العʻʽة، وȂضـافة  Ǽ2أخAsami et al, 2004 ،( ʚل (hَ الʺʙʵʱʶمة مʧ قِ 

مل مʧ ؗاشـف فـʨلʧʽ، ووضـعʗ فـي دورق مॽɻـارȑ سـعة  0.2مʧ الʺاء الʺقʛʢ لها و 
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مل، ثʦ رُج الʺȄʜج Ǽاسʙʵʱام مʛʴك الأنابʖʽ لʨʴʻ دॽʀقʧʽʱ في درجة حـʛارة الغʛفـة،  10
واكʺـال الʳʴـǼ ʦالʺـاء  3CO2Na) 7مل مʨȃʛؗ ʧنات الʸـʨدیʨم (% 4وأضǼ ʅॽعʙها 

الʺقʛʢ حʱى العلامة. تʦ خلȌ الʺȄʜج الʶابȘ، وتʛك لʺʙة ساعʧʽʱ بʙرجة حʛارة الغʛفة، 
علـى ʡـʨل مʨجـة  Spectrophotometerفʨتʨمʛʱ وتʺʗ قʛاءة الامʸʱاصॽة سʛʱȞॽʰو 

750   .ʛʱمʨنان  
ــــʛ عــــʧ الʺʱʴــــȐʨ الؔلّــــ ّhُوع ʥــــॽالغال ʠــــافئ حʺــــȞلات علــــى أســــاس مʨــــʻʽي للف

مـغ /  ॽʀ0-75اسـي لʴʺـʠ الغالॽـʥ بʛʱاكʽـʜ  ىغ مادة جافة) Ǽاسʙʵʱام م100ʻʴʻغ/(
ن أسـاس الـʨز غ مʧ العʻʽـة علـى 100بـ مغ/ رةً ة مقʙّ حʶاب الفʨʻʽلات الؔلॽّ  وتʦَّ  ،مل 50

  الʳاف.

 
  . مʻʴʻى ॽʀاسي للعلاقة بʧʽ تʛاكʜʽ حʺʠ الغالʥॽ والامʸʱاصॽة)1شȞل (

   
 َّʦت  ʥـل وذلـʳالع ʦʴفي ل ʚʵقة الفʢʻم ʧذة مʨازج الʺأخʢال ʦʴات اللʻʽاء عʛش

 َّʦور، وتــʜالــʛــة دیʻیʙʺــة لॽلʴʺق الʨــʶال ʧــة ( مــॽʰȄʛعــاد تقǼأǼ ʦــʴــع اللॽʢ2*2*2تق ،ʦســ (
ـــ ثـــʦَّ  ،ʺـــةونُقلـــʗ العʻʽـــات إلـــى الʺʰʵـــʛ فـــي أكॽـــاس معقّ  ّ̋ ʗ معاملـــة جـــʜء مـــʧ العʻʽـــات ت

وضعʗ في أكॽاس  %). ومʧ ثǼ0.5 – 1 – 1.5 َّʦالʛʱاكʜʽ ( الʛّمانʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 
وأجȄʛــــʗ مْ)  18-فʤــــʗ العʻʽــــات فــــي الʽʺʳʱــــʙ بʙرجــــة حــــʛارة (مــــʧ الʰــــʨلي ایʽʲلــــʧʽ وحُ 

 120 – 90 – 60 – 30خلال فʛʱة الǼ ʧȄʜʵʱعʙ:  (بʲلاثة مʛȞرات) الاخॼʱارات علʽها
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– 150 - 180  َّʦم. ؗʺـــا تـــʨون معاملـــة  یـــʙبـــ ʙـــاهʷؗ ـــاتʻʽالع ʧمـــ ʛالأخـــ ʦـــʶالق Ȏحفـــ
  .الʛّمانʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 

  الاخॺʯارات الॻʸॻؒائॻة: - 2.3
  ʦȁʙهʗʻرات والʠاقة: والؒ الʙّمادتقʗیʙ الȁʦʟʙة والʙʮوتʥʻ والʗهʥ و  - 1.2.3

 ّʛة الॼʶن ʛیʙتق ʦة و تȃʨʡمادʛّوفقـاً  ال ʦʴع اللʢات قʻʽلع ʧهʙوال ʧʽوتʛʰة الॼʶون
 100تقـʙیʛ نʶـॼة الʨȃʛؔهʽـʙرات ȄʛʢǼقـة الفـʛق بـʧʽ  حʽـʘ جـAOAC, 2000 ،( Ȑʛلـــ (

 َّʦنـــــات. ؗʺـــــا تـــــʨȞʺـــــاقي الȃـــــاب وʶح ʧمـــــ Ȑʨـــــʱʴʺاقـــــة الʢال ) ȑرʨقـــــة  )الؔـــــالȄʛʢوفقـــــاً ل
)USDA, 2014(،  بـ ʧʽوتʛʰة للȄʨʯʺة الॼʶʻب الʛʹǼ ʥ4وذل ʧهʙة للـȄʨʯʺة الॼʶʻوال ،

 ؗʺॽـة الʽؔلـʨȞॽɾʨن نـاتج جʺـع هـʚه الأرقـام هـʨ  4، والॼʶʻة الʺȄʨʯة للʨȃʛؔهʙʽرات بـ 9بـ 
  غʛام لʦʴ. 100الؔالʨرȑ في 

2.2.3 -  ّॻʠة الॻʹهʗاض الʸالأح ʙیʗارة: تق  
ʙــــ لُّ یــــ ॽّʢــــة الॽʻهʙــــار الأحʺــــاض الॼʱنخ مــــائي ارة علــــى اخʜلــــل أو تــــʴد تʨوجــــ

ومʻهــــا الأحʺــــاض الʙهॽʻــــة  ،(حʺʹــــي) للــــʙهʧ بʜʱایــــॽʺؗ ʙــــة الأحʺــــاض الʙهॽʻــــة الʴــــʛة
 20). حʽـʘ یʨضــع 1982(مʽʴـʨ،  لِʺـا جـاء فــيارة، وقـʙ تــʦ اجـʛاء الاخॼʱـار وفقــاً الॽّʢـ

مـــل مـــʧ مʴلـــʨل حʺـــʠ  150غـــʛام مـــʧ اللʴـــʦ الʺفـــʛوم فـــي دورق مʶـــʙʱیʛ وȄʹـــاف 
 ʜــــʽ ʛؗت ʗــــȄʛʰؔ2ال%،  َّʦثــــ ǽ ّʛــــار الʺــــاءʺــــʵǼ ورقʙر فــــي الــــ،  ُǽ ȑʚــــالــــ َ̋ ل علــــى تॽʲؔفــــه ع

ف الــــى مــــل وعʻــــʙ وصــــʨل حʳــــʦ الʶــــائل الʺȞّ̡ــــ 200واســــॼʁʱاله فــــي دورق أخــــʛ ســــعة 
بʨسـاʡة مʴلـʨل  لʺعـایʛة مـا ॽɾـهʻقـل دورق الاسـॼʁʱال وȄُ  ،ف عʺلॽة الʱقʨʛʽʢقَ تُ  ،العلامة

ʶـــʙʽ الʸـــʨدیʨم ( تلاحـــȎ  ، حʽـــॽɺʧʘـــارȑ) وȃاســـʙʵʱام دلʽـــل الفʻʽـــʨل فʱـــالʽ 0.2هʙʽروؗ
  الʴالات الʱالॽة:

  ʧعــ ʙــȄʜة إلــى مــا لا یʛالʺعــای ʗاجــʱن  0.35إذا احʨــȞǽ ȑʨل القلــʨلــʴʺال ʧمــل مــ
  اللʡ ʦʴازجاً. 

  ة إلــىʛالʺعــای ʗاجــʱاً فــي  1 – 0.4إذا اح ʨؗȞــʷن مʨــȞǽ ȑʨل القلــʨلــʴʺال ʧمــل مــ
 .ʦʴاجة اللʜʡ  

  ʧم ʛʲة إلى أكʛالʺعای ʗاجʱن  1إذا احʨȞǽ ȑʨل القلʨلʴʺال ʧاً.  مل مʙفاس ʦʴالل 
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  ʙ لأكʗʴة الʗهʦن:) ʓʸؕشّ TBAخॺʯار حʞʸ الȁʦʻʰارʦʻȁتʣȂʙ (ا - 3.2.3
ȑʙـــʶنخ تأكʜات أو تـــʙـــʽʰʽة اللʙـــʶوث أكʙـــار علـــى حـــॼʱا الاخʚل هـــʙأُ  ،یـــ ȑʛجـــ

غـʛام  10حʽـʘ تـʨزن  )Cheah and Hasim, 2000( لِʺـا جـاء فـيالاخॼʱـار وفقـاً 
مʴلـʨل ثلاثـي ؗلـʨر حʺـʠ الʵـل مـل مـʧ  25مʧ عʻʽـة اللʴـʦ فـي دورق وȄʹـاف لهـا 

)TCA ʜـــʽ ʛؗـــة فـــي جهـــاز  20% مـــع 20) تʻʽـــة العʶانʳم ʦʱدافـــئ وتـــ ʛـــʢمـــل مـــاء مق
 .Whatman No. 1 الʵلȌ لʺʙة دॽʀقة ومʧ ثʦ الʛʱشـॽح بʨاسـʢة ورق الʛʱشـॽح مـʧ نـʨع

 ʚخــʕــاف لهــا  2یʹȄو ʛʽب صــغʨــʰشــاحة فــي أنʛال ʧل  2مــل مــʨلــʴم ʧمــل مــTBA 
(Thiobarbutric acid)  ʜʽ ʛؗ0.02ت M  ارةʛعلى درجـة حـ ʖʽالأناب ʧʹʴت ʦث ʧوم

ـــاتج Ǽاســـʙʵʱام جهـــاز الʶـــʛʱȞॽʰوفʨتʨمʛʱ  20مْ لʺـــʙة  22 ʻن الʨـــاس اللـــॽʀ ʦʱـــ Ȅســـاعة، و
Spectrophotometer  جــــةʨل مʨــــʡ 532علــــى  ʦــــاب رقــــʶح ʦʱــــȄو ʛʱمʨــــان  TBAن

  .ʦؗغ لMalonaldehyde/ ʴوȄعʛʰ عʻها بـــ ملغ  ʛʹǼ7.8ب قʛاءة الامʸʱاصॽة بـــ 
  والʸاء الʸفقʦد ǺالpH  :ʗʸʱʯالʙقʤ الهʗʻروجʻʹي  - 4.2.3

مل مـʧ الʺـاء الʺقʢـʛ ومʜجـʗ  100لها  ॽʅوأض ʻةʽغ مʧ ؗل ع10تʦَّ وزن 
). Alassaf, 2003( لِʺـا جـاء فـيوفقاً  pH meterالʱقʙیǼ ʛاسʙʵʱام جهاز  تʦَّ و جʙʽاً 
 َّʦوتــ  ّʜʵʺــات الʻʽة للعॼــʶʻالǼ دʨة الʺــاء الʺفقــॼــʶــاب نʶحǼ ــةȄʨʯة مॼــʶʻؗ ʙــʽʺʳʱالǼ نــة ʙعــ

  ).Ali et al., 2016( لِʺا جاء فيساعة وفقاً  12زوال حالة الʙʽʺʳʱ لʺʙة 
  الʲʯلʻل الإحʶائي: - 4.3

 َّʦاقـع ثلاثـ تʨائي الؔامـل بʨـʷالع ʦॽʺـʸʱام الʙʵʱاسـǼ ـائيʸل الاحʽلʴʱاء الʛة إج
 ّʛȞنـامج  رات لؔـلّ مʛام بʙʵʱاسـǼ ʧـایॼʱـل الʽلʴاء تʛجـȂـار، وॼʱاخGenstat  ـةʺॽʀ ـابʶʴل

) ȑʨʻق معʛأقل فL.S.D ةȄʨʻمع Ȑʨʱʶم ʙʻ0.05) ع .  
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  الʹʯائج والʸʹاقʵة: - 4
ॺات الفʦʹʻلॻة:  – 1.4 ʙؕʸال Ȏʦʯʲم  

 ُّʙَعǽُ الؔلّـ Ȑʨʱʴʺعلـى الال ʦمهـ ʛشـʕـة مॽلʨʻʽـات الفॼ ʛؗʺال ʧرة الʺʹـادة ʺي مـʙقـ
 ّȑة لأʙـــʶـــمُ  للأك ْ̒ ɦَ ٍعـــي  جॽʰʡ رʙـــʸʺؗ امهʙʵʱاد اســـʛما یـــʙـــʻة فـــي عʙـــʶلʺʹـــادات الأك

الاخॼʱـــار اللـــʨني Ǽاســـʙʵʱام مʴلـــʨل ؗلʨرȄـــʙ الʙʴیـــʥǽʙ إلـــى  شـــʙّة الأغǽʚـــة. تʷـــʛʽ نʱـــائج
ॼــات الفʨʻʽلॽــة الʛّمــاناحʱــʨاء الʺʶــʵʱلʟ الʺــائي لقʷــʨر  ʛؗʺعلــى ال،  Ȍســʨʱبلــغ م ʘــʽح

وهـʚا یʨʱافـȘ مـع مـا  ،غ مʧ الʨزن الʳاف)100ملغ حʺʠ غالʥॽ/ 159.24مʨʱʴاها (
ملـغ حʺـʠ  150علـى  الʛّمـان) Ǽـاحʨʱاء مʶـʵʱلʟ قʷـʨر 2014از، إلॽه (القʜ  تʨصّل

/ʥــــــــॽمــــــــع مــــــــا 100غال ʥذلــــــــ Șافــــــــʨʱــــــــاف، ؗʺــــــــا یʳزن الʨالــــــــ ʧصّــــــــلغ مــــــــʨــــــــه  تॽإل  
)Nuamsetti et al., 2012 َّأن ʧر  ) مʨـʷالʺـائي لق ʟلʵʱـʶʺال Ȑʨʱʴمـانمʛّال  ʧمـ

ॼات الفʨʻʽلॽة بلغ ( ʛؗʺ166.83ال /ʥॽغال ʠʺاف).100ملغ حʳزن الʨال ʧغ م  
2.4 -   ّʙة الॺʴة:نȁʦʟ  

ʤهــʛ الʱʻــائج انʵفــاض نʶــॼة رȃʨʡــة العʻʽــات فــي نهاǽــة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ مقارنــة تُ 
 ّʛة الॼـــʶن Ȍســــʨʱم ʠفـــʵان ʙها، فقــــʱایʙـــʰــــل بʳالع ʦـــʴــــات لʻʽــــة فـــي عȃʨʡالʺغلّـــف  ʧمــــ

،  70.34،  69.98% فـــــي بʙاǽـــــة فʱـــــʛة الʵʱـــــʧȄʜ إلـــــى 73.76،  73.39،  73.03
70.39) ʜــــــʽاكʛʱلل ʧȄʜــــــʵʱة الʛــــــʱــــــة فǽالي)، 1.5،  1،  0.5% فــــــي نهاʨــــــʱعلــــــى ال %

ʽــʜ  الʛّمــانوȄلاحــȎ أن العʻʽــات الʺعاملــة ʶʺǼــʵʱلʟ قʷــʨر  ʛؗʱالأعلــى 1.5ب ʗؗانــ %
 ّʛة الॼʶة على نʤافʴة مʻʽة لعॼʶʻالǼ ة، أماȃʨʡ ّ̫ غʛʽ الʺعاملة فقʙ انʵفʹʗ فʽها  اهʙال

 ّʛة الॼــʶن ʧــة مــȃʨʡ70.82 إلــى ʧȄʜــʵʱة الʛــʱــة فǽاʙة 68.31% فــي بʛــʱــة فǽفــي نها %
.ʧȄʜــʵʱمــع مــا  ال Șافــʨʱا یʚصّــلوهــʨــه ( تॽإلEl-Nashi et al., 2015 َّر  ) أنʨــʷق
وȄعــʨد الʶــʖʰ فــي ذلــȃʨʡ  ʥــة.قــʙرة علــى مʶــʥ الʺــاء والاحʱفــاǼ ȍالʛّ ʺتȄʜــʙ مــʧ ال الʛّمــان
علــى الȞॼـــــʧʽʱ والــʱʺǽ ȑʚـــʟ الʺـــاء لاحʨʱائــه علـــى مʳʺـʨعـــة  الʛّمــاناحʱــʨاء قʷــʨر  إلــى

ʶــʽل الʱـي تؔــʨن شـȞॼــة هʽـʙروجʽʻʽــة مـع الʺــاء لـʚلʥ تـʦ اسـʙʵʱام الȞॼـــʧʽʱ فـي  ،الهʙʽروؗ
(أبــــʨ حʶــــʨن ومʸــــȑʛ،  )Oakenfull, 2001العـʙیـــــʙ مــــʧ الʻʸاعـــــات الغʚائʽـــــة (

2008.(  
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  للرطوبة في لحم العجل . متوسط %1جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  73.03 73.01 72.26 71.26 70.57 70.52 69.98 71.26b 

1 73.39 73.23 72.40 71.48 71.11 70.91 70.34 71.84ab 

1.5  73.76 73.27 72.63 72.61 71.19 71.07 70.39 72.13a 

 69.68c 68.31 69.02 69.49 69.68 69.75 70.69 70.82  الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.446,  L.S.D (C) 0.05=0.337,  L.S.D (T*C) 0.05=0.892 
روق فلى وجود إالمختلفة تشير الأحرف ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 معنوية بين القيم

3.4 – :ʥهʗة الॺʴن 

،  6.66مـــʧ  الʺغلّـــفانʵفـــʠ مʨʱســـȌ نʶـــॼة الـــʙهʧ فـــي عʻʽـــات لʴـــʦ العʳـــل 
% فــي نهاǽــة 6.24،  6.13،  6.01% فــي بʙاǽــة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ إلــى 6.67،  6.67

ʥوذلـــ ʧȄʜـــʵʱة الʛـــʱف ʦـــʴر ب لʺعـــاملات اللʨـــʷق ʟلʵʱـــʶم ʜـــʽاكʛʱمـــانʛّ1،  0.5( ال  ،
ُ̋  %) علــى الʱــʨالي، وȄلاحــȎ أنَّ 1.5 ʽــʜ  الʛّمــانعاملــة ʶʺǼــʵʱلʟ قʷــʨر العʻʽــات ال ʛؗʱب
ــاهʙعʻʽــة  فــي حــʧʽ یلاحــǼ Ȏــأنَّ  ،علــى نʶــॼة الــʙهʧ % ؗانــʗ الأعلــى مʴافʤــةً 1.5 ّ̫  ال

 ʧمــ ʧهʙة الــॼــʶهــا نʽف ʗفʹــʵان ʟلʵʱــʶʺالǼ الʺعاملــة ʛــʽة 6.71غʛــʱــة فǽاʙفــي ب %
فــي  الʛّمــانة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ. إن تــأثʛʽ مʶــʵʱلʟ قʷــʨر % فــي نهاǽــ5.20الʵʱــʧȄʜ إلــى 

 ،)Turgut et al., 2016إلॽـه ( تʨصّـلالʙʴ مʧ عʺلॽات أكʙʶة الʙهʧ یʨʱافȘ مع مـا 
مʧ عʺلॽـات أكʶـʙة الـʙهʧ فـي ʴǼـȐ  ʘ إلى الʙʴّ أدّ  الʛّمانمʵʱʶلʟ قʨʷر  أنَّ  وجʙ إذ

  تʺʻـــع أكʶــــʙة الــــʙهʨن فــــي فʢــــائʛ لʴــــʦ الــــʙجاج ؗʺــــا لــــى ؗــــʛات لʴــــʦ العʳــــل.أجـــȑʛ ع
Kanatt et al., 2010; Naveena et al., 2008)(  ʜالʺــاع ʦــʴل ʛـائʢوف  

)Devatkal et al. 2010(ʝॽل رئـȞـʷǼ دʨعـǽ ʥـ إلـى ، وذلـॼّ ʛؗʺـة دور الॽلʨʻʽات الف
الʳـــʚور  ʣهـــʨرفــي تعʽʢـــل  الʛّمـــانالʺʹــادة للأكʶـــʙة الʺʨجـــʨدة فــي مʶـــʵʱلʟ قʷـــʨر 

 ّʛــʴةال،  Ȍॽــʰʲإزالــة أو ت ȘــȄʛʡ ʧور أو عــʚــʳه الʚونــات لهــʛʱؔالال ʧلــي عــʵʱال ȘــȄʛʡ ʧعــ
ॼـات الॽʺॽؔائॽـة الʨسـʢॽة الʱـي تʻـʱج هـʚه الʳـʚور ( ʛؗʺالYoung and Woodside, 

2001.(  
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  للدهن في لحم العجل . متوسط %2جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  6.66ab 6.62abc 6.58abc 6.50bc 6.50bc 6.17cd 6.01ef 6.43b 

1 6.67ab 6.60abc 6.53abc 6.50bc 6.48bc 6.21de 6.13ef 6.44b 

1.5  6.67ab 6.63abc 6.63abc 6.61abc 6.61abc 6.34d 6.24de 6.53a 

 6.71a 6.56abc 6.01f 5.89f 5.77f 5.41g 5.20g 5.93c  الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.109,  L.S.D (C) 0.05=0.082,  L.S.D (T*C) 0.05=0.219 
الأحرف المختلفة تشير إلى وجود فروق ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 معنوية بين القيم
 

4.4 - :ʥʻوتʙʮة الॺʴن  

،  17.34مـʧ  الʺغلّـفانʵفʠ مʨʱسȌ نॼʶة الʛʰوتʧʽ في عʻʽات لʦʴ العʳل 
% فـي 15.54،  15.30،  15.26% في بʙاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ إلى 17.19،  16.87

 ʥوذل ʧȄʜʵʱة الʛʱة فǽبنها ʦʴر لʺعاملات اللʨʷق ʟلʵʱʶم ʜʽاكʛʱمانʛّ1،  0.5( ال  ،
ُ̋  %) علــى الʱــʨالي، وȄلاحــȎ أنّ 1.5 ʽــʜ  الʛّمــانعاملــة ʶʺǼــʵʱلʟ قʷــʨر العʻʽــات ال ʛؗʱب
ـاهʙعʻʽـة  في حـʧʽ یلاحـǼ Ȏـأنّ  ،على نॼʶة الʛʰوتʧʽ % ؗانʗ الأعلى مʴافʤةً 1.5 ّ̫  ال

 ʧمـ ʧʽوتʛʰة الॼʶها نʽف ʗʹفʵان ʟلʵʱʶʺالǼ الʺعاملة ʛʽة 17.25غʛـʱـة فǽاʙفـي ب %
ورȃʺا ʨȞǽن الʖʰʶ فـي انʵفـاض نʶـॼة % في نهاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ. 14.70الʧȄʜʵʱ إلى 

الʰــʛوتʧʽ هــʨ فقــʙان الʰــʛوتʧʽ القابــل للــʚوȃان الʺــʛتǼ Ȍॼفقــʙان الʺʱʴــȐʨ الʡʛــȃʨي بʳॽʱʻــة 
 ʙـــــ ʽʺʳʱـــــة ال ॽعʺل ʜالإن ȋـــــاʷʻـــــا بʢًॼتʛن مʨـــــȞǽ ʙلّ وقـــــʴʺـــــة ال ȄʛʽʱȞॼـــــات الʺȄʧʽوتʛـــــ ʰـــــة لل    ل

)Abdel Fattah et al, 2016(  عـيॽʰʡ لȞـʷǼ دةʨجـʨʺـاز الॽوتʛʰـات الʺȄʜان ʥلʚـ وؗ
ʦــــʴة اللʳــــʶلّــــ ،فــــي أنʴــــي تʱل وال ʦة ثــــʙیــــʙات العʙــــʽʱʰʰال ʦنــــات ثــــʨʱʰʰــــات إلــــى الʻʽوتʛʰال

   وهـــــــــــي الأكʲـــــــــــʛ عʛضـــــــــــة للفقـــــــــــʙ الʽʱʰʰـــــــــــʙات الʶॼـــــــــــʢॽة ثـــــــــــʦ الأحʺـــــــــــاض الأمॽʻʽـــــــــــة
 ،ȑʛــʸن ومʨــʶح ʨر  ).2008(أبــʨــʷق ʟلʵʱــʶم ʛʽمــانؗʺــا أن تــأثʛّال  ʧمــ ʙــʴفــي ال
  إلॽـــــــــــــــــــــه  تʨصّـــــــــــــــــــــلالʰـــــــــــــــــــــʛوتʧʽ یʨʱافـــــــــــــــــــــȘ مـــــــــــــــــــــع مـــــــــــــــــــــا  انʵفـــــــــــــــــــــاض نʶـــــــــــــــــــــॼة

)Vaithiyanathan et al., 2011(  ʥلʚ  أنَّ  وجـʙ إذ ،)Turgut et al., 2016(وؗ
الʰــʛوتʧʽ فــي ʴǼــʘ أجــȑʛ  انʵفــاض نʶــॼةمــȐ  ʧ إلــى الʴــʙّ أدّ  الʛّمــانمʶــʵʱلʟ قʷــʨر 
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ʟ قʷـــʨر الʛّمـــان وعʺلॽـــة الʱغلॽـــʅ اســـʙʵʱام مʶـــʵʱل ؗʺـــا أن علـــى ؗـــʛات لʴـــʦ العʳـــل.
 الʛʰوتॽــــاز انــــʙ ʦȄʜور فــــي خفــــʠ أعــــʙاد الʨʺʴلــــة الʺʛȞॽوॽȃــــة وȃالʱــــالي ؗʺॽــــةیلعــــʖ الــــ

قــــʙرة ʺلهʺــــا ال Staphylococcusو  Pseudomonasجʶʻــــي  نّ الʽʱȞॼــــȑʛ، حʽــــʘ أ
ــإنــʦȄʜ الʛʰوتॽــاز  وȄُعــʙُّ علــى إنʱــاج إنȄʜʺــات الʛʰوتॽــاز ॽʺȞǼــات جʽــʙة،     ل للʛʰوتʻʽــاتمʴلّ

)Barrett et al, 2003(، مʨمعلـ ʨـا هـʺ تʷـȞل خʜانـاً ॽɻॽʰʡـاً للعʙیـʙ مـʧ الॼʻاتـات ف وؗ
 ʖـــي تلعـــʱـــة ال ॽائॽʺॽؔـــات الॼ ʛؗʺـــةال Ȅʛهʳʺـــاء ال ॽالأح ʨنʺـــ Ȍॽـــ ʰʲـــل  ،دوراً مهʺـــاً فـــي تʲم

فعالॽــــة  وȂنَّ  ،الʱانʻʽــــات والفʻʽــــʨلات والقلȄʨــــʙات والأحʺــــاض العʹــــȄʨة والȄʜــــʨت الॽʢــــارة
ॼـــــات (شـــــʨفالॽʽه،  ʛؗʺه الʚهـــــ ʧمـــــ ʛـــــʲأو أك ʙد واحـــــʨعلـــــى وجـــــ ʙـــــʺʱـــــات تعॼʻ2005ال( 

)Obada, 2015( . اوʙـʽهʙـات والألʻʽوتʛʰال ʧʽفاعل بʱال ȘȄʛʡ ʧث عʙʴȄ نـةʨؔʱʺت ال
 ،)Batifoulier et al., 2002تʷــȞل بʛوتʻʽــات الʨȃʛؔنʽــل (نʳॽʱــة لأكʶــʙة الــʙهʨن 

 Mercierیʖʰʶʱ تʧȄʨؔ بʛوتʻʽات الʨȃʛؔنʽل في تʙهʨر الʛʰوتʧʽ أو تفʱʽʱه ( ʧȞʺȄ أنْ و 
et al., 2004(، ʙوق  ʟـʵل(Estévez, 2011)  Șـʷلفـة لʱʵʺفـاعلات الʱالʙـʽهʙالأل 

 ʧمʧʽوتʛʰل الʽنʨȃفاعلات هي: ،ؗارʱه الʚه  
ʽʶلأكʙʶة  .1 ʨؗȃʛؔال ʠʺح ʧȄʨؔʱل ʙʽهʙالأل.  
  .قاǽا ʨȃʛؗنʽل مʱʵلفة لʧȄʨؔʱ ألʙولǼ معمʧ الألʙهʙʽ  جʧʽʯȄʜتفاعل  .2
(لاȞʷǼ ʧʽʶǽل أساسي)  الأحʺاضمʧ  أمʧʽتفاعل جʜء الألʙهʙʽ مع مʨʺʳعة  .3

Ǽل راʽȞʷʱلʅॽة شʙقاع ʧȄʨؔت ʛʰة عॽʺاهʶة تʢ.  
مـʧ الأحʺـاض الأمॽʻʽـة  α-aminoالʱفاعل بʧʽ مʨʺʳعة الألʙهʽـʙ ومʨʺʳعـة  .4

ج ألʙهʽــʙ هــʨ تفاعــل ॽʺॽؗــائي یʻــʱو  )Strecker aldehyde(الʴــʛة لʷʱــʽȞل 
  .ȑʨʱʴǽ على سلʶلة جانॽʰة

 مʱʴــȐʨ الʨȃʛؔنʽــل أعلــى مــʧ الȄʜــادة یلاحــȎ أنَّ والʨȃʛؔنʽــل لعــʙة أǽــام  TBAعʻــʙ دراســة 
ــــي  ــــ مــــا ǽعʻــــي أن TBAف ʰر الʨهʙــــ ــــʛ مــــʧ أكʶــــʙة الــــʙهʨن ت ʰعة أكʛــــʶǼ ثʙــــʴǽ ʧʽوتʛ  

)Davies & Goldberg, 1987; Srinivasan & Hultin, 1994(،  وʘـʽأنَّ  ح 
ا فهʚ ن الʨȃʛؔنʽلالة في مʻع تʨّؔ انʗ فعّ ؗان الʺʨجʨدة في قʨʷر الʛمّ لأكʙʶة ا اتمʹاد
ʦاهʶǽ في ) ʧʽوتʛʰر الʨهʙفاض تʵانTurgut et al., 2016(.  
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  للبروتين في لحم العجل . متوسط %3جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  17.34 16.88 16.81 16.05 15.31 15.28 15.26 16.12ab 

1 16.87 16.76 16.76 16.01 15.54 15.51 15.30 16.12ab 

1.5  17.19 17.03 16.81 16.07 15.62 15.57 15.54 16.25a 

 15.98b 14.70 14.92 15.46 16.21 16.41 16.86 17.25  الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.252,  L.S.D (C) 0.05=0.191,  L.S.D (T*C) 0.05=0.505 
المختلفة تشير إلى وجود فروق الأحرف ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 معنوية بين القيم
 

  :الʙّمادنॺʴة  - 5.4

في العʻʽات وȞʷȃل معȑʨʻ في نهاǽـة فʱـʛة الʵʱـʧȄʜ مقارنـة  الʛّمادارتفعʗ نॼʶة 
،  1.68مــʧ  الʺغلّــففــي عʻʽــات لʴــʦ العʳــل  الʛّمــادبʰــʙایʱها، فقــʙ ارتفــع مʨʱســȌ نʶــॼة 

% فــي نهاǽــة 2.18،  2.33،  2.40% فــي بʙاǽــة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ إلــى 1.69،  1.69
،  1،  0.5وفـــȘ الʛʱاكʽـــʜ ( الʛّمـــانفʱـــʛة الʵʱـــʧȄʜ للعʻʽـــات الʺعاملـــة ʶʺǼـــʵʱلʟ قʷـــʨر 

ʽــʜ  الʛّمــانالعʻʽــات الʺعاملــة ʶʺǼــʵʱلʟ قʷــʨر  %) علــى الʱــʨالي، وȄلاحــȎ أنّ 1.5 ʛؗʱب
1.5ʻالأقــــل ارتفاعــــاً ب ʗة % ؗانــــॼــــʶمــــادʛّال  Ȑʛــــات الأخــــʻʽالع ʧعــــ ȑʨــــʻلاف معʱــــاخȃو

ـــʚلʥ عʻʽـــة  ،الʺعاملـــة بʛʱاكʽـــʜ أقـــل ـــاهʙوؗ ّ̫ غʽـــʛ الʺعاملـــة والʱـــي ارتفعـــʗ فʽهـــا نʶـــॼة  ال
هـʚه % فـي نهاǽـة فʱـʛة الʵʱـʧȄʜ. 3.16% في بʙاǽة فʱـʛة الʵʱـʧȄʜ إلـى 1.79مʧ  الʛّماد

إضـافة مʶـʨʴق ) حـʨل El-Nashi et al., 2015الʱʻـائج تʨʱافـȘ مـع نʱـائج دراسـة (
سـʖʰ زȄـادة مʨʱسـȌ الʶʻـॼة  وȄعـʨدإلى الȘʳʶ الʺʸـʨʻع مـʧ لʴـʦ العʳـل.  الʛّمانقʨʷر 

 Ȑʨــʱʴني العــالي أو مʙالʺعــ Ȑʨــʱʴʺال ʨهــ ʧȄʜــʵʱة الʛــʱمــاد خــلال فʛــة للȄʨʯʺمــادالʛّفــي  ال
  و  Abdel Fattah et al, 2016)مقارنـــــة Ǽـــــاللʨʴم ( الʛّمـــــانقʷـــــʨر 

)Sharma and Yadav, 2020.(  
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  للرماد في لحم العجل . متوسط %4جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  1.68o 1.74n 1.92k 2.02j 2.25f 2.34e 2.40d 2.05b 

1 1.69o 1.72no 1.81lm 1.92k 2.09i 2.22fg 2.33e 1.97c 

1.5  1.69o 1.70no 1.74n 1.85l 1.93k 2.08i 2.18gh 1.88d 

 1.79m 1.93k 2.16h 2.24f 2.71c 2.94b 3.16a 2.42a الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.023,  L.S.D (C) 0.05=0.017,  L.S.D (T*C) 0.05=0.046 
روق معنوية وجود ف الأحرف المختلفة تشير إلى، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 بين القيم
 

  نॺʴة الʦȁʙؒهʗʻرات: - 6.4

ʱایʙʰمقارنة ب ʧȄʜʵʱة الʛʱة فǽات في نهاʻʽرات في العʙʽهʨȃʛؔة الॼʶن ʗها، ارتفع
،  1.28مـــʧ  الʺغلّـــففقـــʙ ارتفـــع مʨʱســـȌ نʶـــॼة الʨȃʛؔهʽـــʙرات فـــي عʻʽـــات لʴـــʦ العʳـــل 

% فــي نهاǽــة 5.68،  6.01،  6.28% فــي بʙاǽــة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ إلــى 0.66،  1.32
،  1،  0.5وفـــȘ الʛʱاكʽـــʜ ( الʛّمـــانفʱـــʛة الʵʱـــʧȄʜ للعʻʽـــات الʺعاملـــة ʶʺǼـــʵʱلʟ قʷـــʨر 

ُ̋  %) علــى الʱــʨالي، وȄلاحــȎ أنّ 1.5 ُ̋ العʻʽــات ال Ǽ ر عاملــةʨــʷق ʟلʵʱــʶمــانʛّال  ʜــʽ ʛؗʱب
بॼʶʻة الʨȃʛؔهʙʽرات وȃاخʱلاف معȑʨʻ عʧ العʻʽات الأخȐʛ % ؗانʗ الأقل ارتفاعاً 1.5

ـــʚلʥ عʻʽـــة  ،الʺعاملـــة بʛʱاكʽـــʜ أقـــل ـــاهʙوؗ ّ̫ غʽـــʛ الʺعاملـــة والʱـــي ارتفعـــʗ فʽهـــا نʶـــॼة  ال
 ʧرات مــــʙــــʽهʨȃʛؔإلــــى 3.39ال ʧȄʜــــʵʱة الʛــــʱــــة فǽاʙة 8.55% فــــي بʛــــʱــــة فǽفــــي نها %

 .ʧȄʜــʵʱــائج دراســة (الʱمــع ن Șافــʨʱــائج تʱʻه الʚهــEl-Nashi et al., 2015 لʨحــ (
إن الʙراسـات الʱـي إلى الȘʳʶ الʺʨʻʸع مʧ لʦʴ العʳل.  الʛّمانإضافة مʨʴʶق قʨʷر 

 ʧʽد بـʙـʴʺهـا الʻȄʨؔʱعلقـة بʱʺال ʥـى الآن نـادرة، خاصـة تلـʱرات حʙـʽهʨȃʛؔعلى ال ʗȄʛأج
ارتفــاع نʶــॼة ســʖʰ عــȄ Ȑʜُ و . )Balli et al., 2020(الأنــʨاع الʺʱʵلفــة مــʧ الʛمــان 

ʖ الʵǽ ȑʚـʜن ॽɾـه الʶʳـʦ  الغلʨȞॽجʧʽ في العʹلات الʨȃʛؔهʙʽرات إلى تʴلل ʛؗʺال ʨوه
ـــــــʚوȃان Ǽالʺـــــــاء ـــــــه لل ʱʽـــــــه قابل ـــــــʙ والعʹـــــــلات ومـــــــʧ مʜʽات ʰؔـــــــي ال    الʶـــــــȄʛȞات وʨȄجـــــــʙ ف

 ،ȑʛʸن ومʨʶح ʨ2008(أب.(  
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  للكربوهيدرات في لحم العجل . متوسط %5جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  1.28 1.60 2.42 4.13 5.35 5.43 6.28 3.78b 

1 1.32 1.66 2.46 4.07 4.76 5.11 6.01 3.63b 

1.5  0.66 1.48 2.17 2.69 4.63 5.09 5.68 3.20c 

 5.93a 8.55 7.65 6.30 6.02 5.65 3.95 3.39  الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.533,  L.S.D (C) 0.05=0.403,  L.S.D (T*C) 0.05=1.067 
الأحرف المختلفة تشير إلى وجود فروق ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 معنوية بين القيم
 

7.4 - :(ȏرʦالؒال) اقةʠاب الʴح  

الؔــالʨرȑ فــي العʻʽــات  مــʧ الʽؔلــʨالʺʱʴــʤ Ȑʨهــʛ الʱʻــائج ارتفــاع فــي مʨʱســȌ تُ 
 ȑʨʻل معȞʷȃهاوʱایʙـʰمقارنـة ب ʧȄʜـʵʱة الʛـʱـة فǽفي نها Ȍسـʨʱارتفـع م ʙفقـ ، ʧمـ Ȑʨـʱʴʺال

ʨلـــʽؔال  ʧـــل مـــʳالع ʦـــʴـــات لʻʽفـــي ع ȑرʨغ  100 /131.6،  133.2،  134.5الؔـــال
غ لʴــــʦ فــــي  100 /141.1،  139.5،  140.6لʴــــʦ فــــي بʙاǽــــة فʱــــʛة الʵʱــــʧȄʜ إلــــى 

ــــات  الʺغلّفــــةالعʻʽــــات  ʻʽع ʝــــȞــــى ع ــــʛة الʵʱــــʧȄʜ، عل ʱــــة فǽهاʻبʙــــاه ّ̫ ــــة  ال غʽــــʛ الʺعامل
الؔالʨرȑ مـʧ  الʺȐʨʱʴ مʧ الʽؔلʨوالʱي انʵفʠ فʽها مʨʱسȌ  ،الʛّمانʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 

غ لʴــʦ للعʻʽــات  100) / 140.5غ لʴـʦ فــي بʙاǽـة فʱــʛة الʵʱــʧȄʜ إلـى ( 100 /143.2
یʕخــʻʽ  ʚــات خــلال فʱــʛة الʴفــȞʺǽ Ȏــʧ أنْ فــي الع الʨȃʛؔهʽــʙراتارتفــاع نʶــॼة  . إنّ الʺغلّفــة

  (الؔالʨرȑ) في العʻʽات الʺʱʵلفة.ॽة الʢاقة Ǽعʧʽ الاعॼʱار عʙʻ دراسة ّؗ̋ 
  

  غ لحم العجل 100الكالوري في . متوسط عدد 6جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  134.5gh 133.6gh 136.2d-g 139.4b-e 141.2abc 140.6abc 140.6abc 138.0b 

1 133.2gh 133.2gh 135.8efg 138.9b-f 139.6bcd 138.7c-f 139.5bcd 137.0bc 

1.5  131.6h 133.8gh 135.6fg 134.5gh 140.6abc 138.6c-f 141.1abc 136.5c 

 143.2a 142.3ab 142.4ab 141.5abc 141.3abc 139.4b-e 140.5abc 141.5a  الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=1.797,  L.S.D (C) 0.05=1.358,  L.S.D (T*C) 0.05=3.594 
الأحرف المختلفة تشير إلى وجود فروق معنوية ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 بين القيم
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  الأحʸاض الʗهʹॻة الॻʠارة: - 8.4

تʤهʛ الʱʻائج ارتفاع في ؗʺॽـة الأحʺـاض الʙهॽʻـة الॽʢـارة فـي العʻʽـات وʷȃـȞل 
ـــة الأحʺـــاض  ॽʺؗ Ȍســـʨʱازداد م ʙها، فقـــʱایʙـــ ʰمقارنـــة ب ʧȄʜـــʵʱة الʛـــ ʱـــة فǽفـــي نها ȑʨـــʻمع

) ʧـل مـʳالع ʦʴات لʻʽارة في عॽʢة الॽʻهʙ0.22،  0.24،  0.26ال ʙʽـʶ ) مـل هʙʽروؗ
ـــة فʱـــʛة الʵʱـــʧȄʜ إلـــى (غ ل 20الʸـــʨدیʨم/  ǽاʙفـــي ب ʦـــʴ0.57  ،0.43  ،0.36 مـــل (

ʶــــʙʽ الʸــــʨدیʨم/  فــــي نهاǽــــة فʱــــʛة الʵʱــــʧȄʜ وذلــــʥ  الʺغلّفــــةغ لʴــــʦ للعʻʽــــات  20هʙʽروؗ
ـʚلʥ 1.5،  1،  0.5( الʛّمـانللعʻʽات الʺعاملة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر  %) علـى الʱـʨالي، وؗ

ـــاهʙفقـــʙ ازداد مʨʱســـॽʺؗ Ȍـــة الأحʺـــاض الʙهॽʻـــة الॽʢـــارة فـــي عʻʽـــة  ّ̫ ـــة  ال غʽـــʛ الʺعامل
ʙʽʶ الʨʸدیʨم/ 0.27مʧ ( الʛّمانʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر  غ لʦʴ في بʙاǽة  20) مل هʙʽروؗ
ʶـʙʽ الʸـʨدیʨم/ 0.91فʛʱة الʧȄʜʵʱ إلى ( فـي  الʺغلّفـةغ لʴـʦ للعʻʽـات  20) مل هʙʽروؗ

 .ʧȄʜــʵʱة الʛــʱــة فǽر نهاʨــʷق ʟلʵʱــʶمــانإن دور مʛّــة الأحʺـــاض  الॽʺؗ ʧمــ ʙــʴفــي ال
ॼــات الفʨʻʽلॽــة ونʷــاʡها الʺʹــاد للʱأكʶــالʙهॽʻــة الॽʢــارة  ʛؗʺاءه علــى الʨــʱد إلــى احʨعــǽ ʙ

ــــʚلʥ الأحʺــــاض العʹــــȄʨة، حʽــــʘ أشــــارت الʙراســــات الʶــــاǼقة إلــــى دور الأحʺــــاض  وؗ
ॽــــة وȃالʱــــالي انʵفــــاض ّؗ̋  ،العʹــــȄʨة فــــي تقلʽــــل عʺلॽــــات الʴʱلــــل الــــʙهʻي فــــي اللʴــــʨم
) والʱـــي Aleed, 2012الأحʺـــاض الʙهॽʻـــة الॽʢـــارة وهـــʚا یʨʱافـــȘ مـــع نʱـــائج دراســـة (

ل أو تــــʜنخ مــــائي الأحʺــــاض الʙهॽʻــــة الॽʢــــارة دلالــــة علــــى وجــــʨد تʴلّــــ نّ ألــــى إأشــــارت 
 ّʛــʴــة الॽʻهʙــة الأحʺــاض الॽʺؗ ʙایــʜʱب ʧهʙــة  ،ة(حʺʹــي) للــॽʻهʙهــا الأحʺــاض الʻʽب ʧومــ

 ّॽʢأو ارة.ال  ّʨؔʱʺات الʙʽʶ كʙʶة أل لʽȞʷʱل مʳʱʻات ت Ǽالʴʱلّ نة قʙ مʛّ تʨؔن الهʙʽروʛʽȃوؗ
  ).Ladikos & Lougovois, 1990( )Turgut et al., 2016ثانȄʨة (دهॽʻة 

  
  غ لحم) 20مل هيدروكسيد الصوديوم/ 1في لحم العجل ( متوسط نتائج اختبار الأحماض الدهنية الطيارة. 7جدول 

  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  0.26pqr 0.31lmn 0.34jkl 0.40h 0.47f 0.51e 0.57d 0.41b 

1 0.24qrs 0.27opq 0.29no 0.32klm 0.36ij 0.39h 0.43g 0.33c 

1.5  0.22s 0.23rs 0.25p-s 0.27op 0.31mn 0.34jk 0.36j 0.28d 

 0.27op 0.39hi 0.47f 0.56d 0.65c 0.79b 0.91a 0.58a الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.014,  L.S.D (C) 0.05=0.010,  L.S.D (T*C) 0.05=0.028 
فروق  لى وجودإالأحرف المختلفة تشير ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 معنوية بين القيم

9.4 -  ʣȂʙتʦʻȁارȁʦʻʰال ʞʸار حॺʯاخTBA:  
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في العʻʽات وȞʷȃل معȑʨʻ في نهاǽة فʛʱة  ʤTBAهʛ الʱʻائج ارتفاع في ॽʀʺة تُ 
فـــي عʻʽـــات لʴـــʦ العʳـــل مـــTBA  ʧالʵʱـــʧȄʜ مقارنـــة بʰـــʙایʱها، فقـــʙ ازداد مʨʱســـॽʀ Ȍʺـــة 

ؗــغ لʴــʦ فــي بʙاǽــة فʱــʛة الʵʱــMalonaldehyde/  ʧȄʜ) ملــغ 0.40،  0.46،  0.51(
في  الʺغلّفةلʦʴ للعʻʽات ؗغ  /Malonaldehyde) ملغ 0.66،  0.75،  0.82إلى (

،  1،  0.5( الʛّمــــاننهاǽــــة فʱــــʛة الʵʱــــʧȄʜ وذلــــʥ للعʻʽــــات الʺعاملــــة ʶʺǼــــʵʱلʟ قʷــــʨر 
ـــʚلʥ فقـــʙ ازداد مʨʱســـॽʀ Ȍʺـــة 1.5 ـــاهʙفـــي عʻʽـــة  TBA%) علـــى الʱـــʨالي، وؗ ّ̫ غʽـــʛ  ال

ؗـغ لʴـʦ فـي  /Malonaldehyde) ملغ 0.54مʧ ( الʛّمانالʺعاملة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 
في  الʺغلّفةؗغ لʦʴ للعʻʽات  /Malonaldehyde) ملغ 0.98لى (بʙاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ إ
.ʧȄʜʵʱة الʛʱة فǽنها   

ǽعــʨد إلــى احʱــʨاءه  TBAمــʧ مʨʱســʀ Ȍــʦॽ  فــي الʴــʙّ  الʛّمــاندور مʶــʵʱلʟ قʷــʨر  إنَّ 
 ّؗʛʺــاتعلــى الॼ ةʙــʶها الʺʹــاد للأكʡــاʷــة ونॽلʨʻʽمــع دراســة  ،الف Șافــʨʱــائج تʱʻه الʚوهــ  

)Berizi et al., 2016 لʨــ) حــ ّ̋ ʳʺم الأســʺاك الʨــʴر معاملــة لʨــʷق ʟلʵʱــʶʺǼ ةʙ
ــــــــــــــــــʚلʥ دراســــــــــــــــــات ،شــــــــــــــــــهʨر 6والʵʱــــــــــــــــــʤǼ ʧȄʜــــــــــــــــــʛوف الʽʺʳʱــــــــــــــــــʙ  الʛّمــــــــــــــــــان   وؗ

(Naveena et al., 2008) و (Devatkal et al., 2010) و  
El-Gharably and Ashoush, 2011)( و )El-Nashi et al., 2015(  و

)Sharma and Yadav, 2020(.  دʨعـȄـة وʺॽʀ فـاضʵانTBA  ةʙـʶفـي أك ʛـأخʱوال
نʳॽʱـة احʨʱائـه علـى مـʨاد مʹـادة للاكʶـʙة مʲـل  الʛّماناللʦʴ الى دور مʵʱʶلʟ قʨʷر 

flavonoids ،  catechins  ،gallic and ellagic acid  ه الʚخل هʙات إذ تॼ ʛؗʺ
ة تؔـــʧȄʨ الʳـــʚور الʴـــʢǼȌ  ّʛـــاء أكʶـــʙة الـــʙهʨن وتʰʲـــॽإفـــي تفاعـــل عʶȞـــي فʱعʺـــل علـــى 

 ،ة ثابʱــةالــى الʳــʚر الʴــʛ فʸʱــॼح هــʚه الʳــʚور الʴــʛّ  الأكʶــʧʽʳبʨاســʢة مʻــع انʱقــال ذرة 
ॼــــات الʱــــʜنخ ʛؗــــع مʻʺــــالي تʱالǼ ȑʙʽــــʶ مــــʧ الʢʱــــʨر مʲــــل الʨʱʽؔنــــات والألʙهʽــــʙات  الأوؗ

ʶـــʽلات (القـــʜاز،  ʨؗȃ2014والؔار( )Jalal et al., 2018( )Negi & 
Jayaprakasha, 2003(.  

  

  / كغ لحم) Malonaldehyde(ملغ  في لحم العجل TBA. متوسط قيم 8جدول 
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  المعاملات المدروسة
ʥȂʚʳʯّة الʙʯف)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  0.51mn 0.54l 0.60ij 0.66h 0.69fg 0.77e 0.82d 0.66b 

1 0.46p 0.47p 0.51no 0.54lm 0.61i 0.69f 0.75e 0.57c 

1.5  0.40q 0.42q 0.48op 0.51no 0.55kl 0.58jk 0.66gh 0.51d 

 0.54lm 0.61i 0.68fgh 0.78e 0.86c 0.92b 0.98a 0.77a الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.015,  L.S.D (C) 0.05=0.011,  L.S.D (T*C) 0.05=0.030 
روق معنوية وجود ف الأحرف المختلفة تشير إلى، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 بين القيم
 

  :pHدرجة الʦʸʲضة  - 10.4

فـي العʻʽـات وʷȃـȞل معʻـȑʨ فـي نهاǽـة فʱـʛة  ʤpHهʛ الʱʻائج ارتفاع في ॽʀʺـة تُ 
فــــي عʻʽــــات لʴــــʦ العʳــــل مــــpH  ʧالʵʱــــʧȄʜ مقارنــــة بʰــــʙایʱها، فقــــʙ ازداد مʨʱســــॽʀ Ȍʺــــة 

) 5.86،  6.03،  6.26) فـــــي بʙاǽـــــة فʱـــــʛة الʵʱـــــʧȄʜ إلـــــى (5.29،  5.37،  5.42(
 مانالʛّ في نهاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ وذلʥ للعʻʽات الʺعاملة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر  الʺغلّفةللعʻʽات 

ــــʚلʥ فقــــʙ ازداد مʨʱســــॽʀ Ȍʺــــة 1.5،  1،  0.5( فــــي عʻʽــــة  pH%) علــــى الʱــــʨالي، وؗ
ʙاه ّ̫  ) في بʙاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ إلـى5.46مʧ ( الʛّمانغʛʽ الʺعاملة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر  ال

  في نهاǽة فʛʱة الʧȄʜʵʱ. الʺغلّفة) للعʻʽات 6.41(
في جʺॽع العʻʽات عʙʻ الʺعاملـة ʶʺǼـʵʱلpH  ʟیلاحȎ انʵفاض في ॽʀʺة الــ 

ـــاهʙ) مقارنـــة 0Ǽفـــي الʙʰاǽـــة (الـــʜمʧ  الʛّمـــانقʷـــʨر  ّ̫ ، وهـــʚا ǽعـــʨد لاحʱـــʨاء مʶـــʵʱلʟ ال
ومʷـــــʱقاته مʲـــــل  ellagic acidعلـــــى الأحʺـــــاض العʹـــــȄʨة مʲـــــل  الʛّمـــــانقʷـــــʨر 

ellagitannins, punicalagin, punicalin )Guo et al., 2003 ّدʕـي تـʱال ( ȑ
  إلــــــــــى خفــــــــــʠ الأس الهʽــــــــــʙروجʻʽي وهــــــــــʚا یʱفــــــــــȘ أǽʹــــــــــاً مــــــــــع مــــــــــا أشــــــــــار إلॽــــــــــه 

)Aviram et al., 2008 ّر  ) أنʨـʷق ʟلʵʱـʶمـانالمʛّ  ةȄʨالأحʺـاض العʹـǼ ـيʻغ
gallic acid, ellagic acid ـة الـــʺॽʀ ارتفـاع فـي Ȏیلاحـ ʧȄʜـʵʱال ʧور زمـʛومـع مـ .

pH  مـع مــا Șافــʨʱا یʚصّــلوهـʨـه ( تॽإلBerizi et al., 2016 مʨــʴل معاملــة لʨحـ (
عـʨد Ȅو شـهʨر.  6والʛʤǼ ʧȄʜʵʱوف الʙʽʺʳʱ  الʛّمانالأسʺاك الʺʙʺʳة ʵʱʶʺǼلʟ قʨʷر 

الʨʺʴضــــة إلــــى نــــʨاتج الاســــʱقلاب الʻاتʳــــة عــــʧ عʺــــل الȄʛʱȞॼــــا  رقــــʦزȄــــادة  الʶــــʖʰ فــــي
ʧهʙوالـ ʧʽوتʛـʰم الʙأو هـ ʦـʴدة فـي اللʨجـʨʺال )Estevez et al., 2004(،  الإضـافةǼ
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الȄʛʱȞॼــا قــʙ تعʺــل علــى اســʙʵʱام الأحʺــاض الأمॽʻʽــة الʻاتʳــة عــʧ هــʙم الʰــʛوتʧʽ  إلــى أنَّ 
 ّʜʵʺز الʨ ʨؗنفاذ الغل ʙʻدّ مّ̋  ،ن عʕالي ارتفاع ا یʱالȃا وॽنʨالأم ʦاكʛإلى ت ȑʦضة رقʨʺʴال 

)Jay, 1996و ( )Ibrahim et al., 2011( ) وSharma and Yadav, 
2020(.  

  
  في لحم العجل pH. متوسط درجة الحموضة 9جدول 

  المعاملات المدروسة
ʕّة الʙʯفʥȂʚخ)T(مʦی /   

0  30  60  90  120  150  180  Ȋسʦʯʸال  

ʝ
ʳʯل
ʴʸ
ʚ ال

ʻʙؕ
ت

 
)

C(  

0.5  5.42no 5.53kl 5.69hi 5.87ef 6.01d 6.12c 6.26b 5.84b 

1 5.37o 5.52lm 5.62j 5.74gh 5.85f 5.93e 6.03d 5.72c 

1.5  5.29p 5.42no 5.46mn 5.51lm 5.65ij 5.75gh 5.86f 5.56d 

 5.46mn 5.59jk 5.75g 5.92e 6.02d 6.25b 6.41a 5.91a الشّاهد

0.05L.S.D   L.S.D (T) 0.05=0.030,  L.S.D (C) 0.05=0.022,  L.S.D (T*C) 0.05=0.060 
الأحرف المختلفة تشير إلى وجود فروق معنوية ، الأحرف المتشابهة ضمن الصفوف والأعمدة تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بين القيم

 بين القيم

  
  الاسʯʹʯاجات: - 5

  رʨʷق ʟلʵʱʶم ʛهʣمانأʛّة وال الॽلات الؔلʨʻʽاءه على الفʨʱاحʺ ʠرة على خفʙق
.Ȏفʴة الʛʱل خلال فʳالع ʦʴات لʻʽة في عʙʶات الأكॽعʺل  

  ʜــʽ ʛؗʱــل الʺعاملــة بʳالع ʦــʴــات لʻʽر 1.5عʨــʷق ʟلʵʱــʶم ʧمــان% مــʛّال  ʗؗانــ
 الأفʹل Ǽالʺقارنة مع Ǽاقي العʻʽات.

  رʨــʷق ʟلʵʱــʶʺǼ مــانالʺعاملــةʛّات خفّ  الʛــʽتغ ʧمــ ʗــائي ʹــॽʺॽؔال ʖــʽ ʛؗʱفــي ال
.Ȏفʴة الʛʱل خلال فʳالع ʦʴات لʻʽع 

  الʦʯصॻات: - 6
  يʱائج الʱʻاءً على الʻصّلبʨر تʨـʷق ʧفادة مـʱالاسـǼ صـيʨن ʘـʴॼا الʚها في هʽا إلʻ

فــــي الʺʳــــالات الغʚائॽــــة ؗʺʹــــاد أكʶــــʙة ॽʰʡعــــي بــــʙیل عــــʧ الʺʹــــافات  الʛّمــــان
  الʻʸاॽɺة. 

  الʙʸاجع العॻȁʙة: – 7
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Studying the effect of treatment with pomegranate peel 
extract on the chemical composition of coated veal when 

frozen 

 
Abstract: 

           
In this research, the effect of adding pomegranate peel extract on 

the chemical composition of veal was studied after packaging and 
storing it for 6 months under freezing conditions (-18 ° C). The 
research tests were conducted in the laboratories of the Food Science 
Department at the Faculty of Agricultural Engineering in Deir Ezzor. 
The results of the chemical composition showed significant differences 
in the moisture content between the samples treated with the extract 
and the control samples during the storage period. Significant 
differences were also observed in the fat percentages, and the samples 
treated with concentration (1.5%) were the most conservative of the fat 
percentage compared to samples treated with other concentrations. The 
average percentage of fat in veal samples decreased from 6.66, 6.67, 
and 6.67% at the beginning of the storage period to 6.01. 6.13 and 
6.24% at the end of the pomegranate peel extract concentrations (0.5, 
1, 1.5%), respectively. The mean TBA (Thiobarbutric acid) value in 
veal samples increased from (0.51, 0.46, 0.40) mg Malonaldehyde / kg 
meat at the beginning of the storage period to (0.82, 0.75, 0.66) mg 
Malonaldehyde / kg meat for samples at the end of the storage period, 
and the average amount of volatile fatty acids increased. In veal 
samples from (0.26, 0.24, 0.22) ml NaOH / 20 g meat at the beginning 
of the storage period to (0.57, 0.43, 0.36) ml NaOH / 20 g meat for 
samples at the end of the storage period, for samples treated with 
pomegranate peel extract (0.5, 1, and 1.5%) respectively. 
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composition, freezing meat preservation, meat storage. 


