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 اىخلاصح

 ٌّؼشفخ رأص١ش 11/6/2015ٌٚغب٠خ  4/ 26ٌؼٍَٛ اٌضساػ١خ/ عبِؼخ اٌغ١ٍّب١ٔخ ٌٍّذح ِٓا و١ٍخ ادأعش٠ذ ٘زٖ اٌذساعخ فٟ ِخزجش   

 اٌّؼبٍِخ ثّغزخٍض اٌضٔغج١ً ٚاٌخضْ ثبٌزجش٠ذ فٟ ثؼغ اٌظفبد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌحغ١خ ٚاٌجىزش٠ٌٛٛع١خ ٌٍحُ اٌحّلاْ اٌىشادٞ.

اٌٝ  أشٙش رمش٠جب ٚاٌزٞ رُ ششاءٖ ِٓ الأعٛاق اٌّح١ٍخ ٌّذ٠ٕخ اٌغ١ٍّب١ٔخ، رُ رمط١غ اٌٍحُ 10اعزؼًّ ٌحُ اٌحّلاْ اٌىشادٞ ثؼّش

عُ (2ثحغُ ) لطغ
3

بٌّغزخٍض اٌّبئٟ ث اٌّؼبٍِخ ذفٟ ح١ٓ رّ )ثذْٚ ِؼبٍِخ( controlخّظ ِؼبِلاد: الأٌٚٝ ٌلغّذ ح١ش  

ٍّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ، ٌ% سػ 4ٍّؼبٍِخ اٌضبٌضخ ، ٚثزشو١ض ٌ% غّش 2ٍّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ، ٚثزشو١ضٌ% سػ 2ٌٕجبد اٌضٔغج١ً ثزشو١ض 

(4رُ حفع إٌّبرط ثبٌزجش٠ذ) ٚثٛالغ صلاس ِىشساد ٌىً ِؼبٍِخ، ٚ ٍّؼبٍِخ اٌخبِغخٌ% غّش 4ٚثزشو١ض ٠ِٛبً  6ٚ9 ،3ٌّٚذح  َْ

% 2ٚ4ّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً بٌاٌّؼبٍِخ ث إْزبئظ اٌأظٙشد   .ٌح١ٓ إعشاء اٌفحٛطبد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌحغ١خ ٚاٌجىزش٠ٌٛٛع١خ

 .ِمبسٔخ ثّؼبٍِخ اٌغ١طشح فٟ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌذ٘ٓ ِؼٕٛٞ  اسرفبع ِؼٕٛٞ  فٟ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ٚأخفبع حظٛي اٌٝ ادد غّش

 فٟ ٔغجخ الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٚحبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه ٕ٘بن أخفبع ِؼٕٛٞ إِب ثبٌٕغجخ ٌّؤششاد الأوغذح فىبْ

ِمبسٔخ  ٌضٔغج١ًا ٌّؼبِلادفٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب  أخفبع ِؼٕٛٞ ٌٛحعوّب  .ِمبسٔخ ثّؼبٍِخ اٌغ١طشح ٌّؼبِلاد اٌضٔغج١ً

ٌّؼبِلاد اٌزمجً اٌؼبَ اٌطشاٚح ٚأخفبع ِؼٕٛٞ فٟ طفخ  طفخ فٟ اسرفبع ِؼٕٛٞ ٌٛحع حظٛي ، ٚوزٌهاٌغ١طشحّؼبٍِخ ث

ث١ٓ  ٕلاحع ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ف ٚفزشاد اٌخضْ إِب ف١ّب ٠خض اٌزذاخً ث١ٓ اٌّؼبِلاد .ِمبسٔخ ثبٌغ١طشحاٌضٔغج١ً 

 .لأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح ٚحبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه ٚاٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ٚطفخ اٌؼظ١ش٠خا ٌىً ِٓاٌّخزٍفخ  اٌّؼبِلاد 
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Abstract 

   This study was conducted in laboratories of College of Agricultural Sciences / University of 

Sulaimani for the period 26/4 to 06/11/2015 to investigate the effect of ginger extract treatment 

and refrigeration storage periods on some chemical, sensory and bacteriological characteristics 

of karadi lambs meat. Meat of  Karadi lambs aged 10 months were bought from Sulaimani  city 

markets and has been cut into 2 cm
3
 sized chunks then divided into five treatments:  first  was 

control (without treatment),  second treatment meats were sprayed with 2% concentration of 

ginger extract, third treatment meats were submerged into 2% concentration of ginger extract, 

fourth treatment meats were sprayed with 4% concentration of ginger extract, fifth treatment 

meats were submerged into 4% concentration of ginger extract. Each treatment have three 

replications, samples were stored in refrigerator under 4
º
 C for 3,6 and 9 days until chemical, 

bacteriological  and sensory evaluation. Results of 2 and 4% submerging treatments shows 

increase in meat moisture and decrease in each protein and fat percentage in comparison with 

control treatment. For the oxidative indicators there was decrease in free fatty acids percentage 

and thiobarbutric acid for ginger treatments comparing with control treatment, also there was 

decrease in total bacteria count and increase in tenderness and decrease in palatability for ginger 

treatments comparing with control treatment. Results of treatments and storage periods 

interaction shows significant differences between different treatments on free fatty acids, 

thiobarbutric acid, total bacterial count and juiciness.  
Key word: lamb meat, Ginger, refrigeration, Chemical, microbial, sensory traits     
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 اىَقذٍح

( ِٓ الاغز٠خ عش٠ؼخ اٌزٍف ارا رشن فٟ ظشٚف حفع غ١ش ع١ذح ٌزا ٠غت حفع اٌٍحَٛ ػٕذ  ٠Fresh meatؼذ اٌٍحُ اٌطبصط )  

٠ؼذ  ( إر(Refrigeration(. ِٚٓ أوضش ؽشق اٌحفع اٌّغزخذِخ ٟ٘ ثبٌزجش٠ذ 0199 ػذَ اعزٙلاوٙب ِجبششح )فشط ٚأعحبق،

( )اٌغ١ٍٍٟ ٚاخشْٚ،5-2الأِذ ٌٍحفع ٚرم١ًٍ فغبد اٌٍحَٛ ػٍٝ دسعبد حشاسح ِٕخفؼخ ) حٚع١ٍخ لظ١ش (. اْ ٔشبؽ 1985 َْ

 (.2005)اٌشش٠ه ،ِٓ اٌخضْ الأح١بء اٌّغٙش٠خ لا٠زٛلف فٟ حشاسح اٌزجش٠ذ ٌٚٙزا اٌغجت رجذأ اٌٍحَٛ ثبٌزٍف ثؼذ فزشح 

ٟ حفع اٌٍحَٛ ٚاعٗ ا٘زّبِب وج١شا ٌذٜ اٌجبحض١ٓ ٚرٌه ٌّب رحز٠ٛٗ ٘زٖ إٌجبربد ِٓ اٌؼشج١خ ٚاٌزٛاثً ف اعزخذاَ إٌجبربد إْ

لأح١بء اٌّغٙش٠خ ٚفؼب١ٌزٙب رمبسة رٍه اٌؼبئذح ٌّؼبداد الأوغذح ٌِشوجبد فؼبٌخ ِضً اٌف١ٕٛلاد اٌٟ رؼًّ وّؼبداد اوغذح  

( إٌبرغخ ِٓ اوغذح اٌذ٘ٓ ٚاٌحذ Free radical)( ٌّمذسرٙب ػٍٝ وجح ٔشبؽ اٌغزٚس اٌحشح  2009،ٚاخشْٚ اٌظٕبػ١خ )اٌشث١ؼٟ

٠ٚؼذ ٔجبد اٌضٔغج١ً   (.2010  ٚآخشْٚ، Nietoِٓ الاػشاس اٌزٟ رؤصش فٟ ٔٛػ١خ اٌٍحَٛ ٚإؽبٌخ طلاح١زٙب خلاي اٌخضْ ) 

وت ٠ٛع١ٕٛي ار أٗ ٠حزٛٞ ػٍٝ ثؼغ اٌّٛاد راد اٌفؼب١ٌخ اٌّؼبدح ٌلأح١بء اٌّغٙش٠خ وبٌض٠ٛد اٌط١بسح ِٚش ِٓ اٌزٛاثً اٌّّٙخ،

( وّب رغزؼًّ عزٚسٖ وزٛاثً فٟ رغ١ٙض الاؽؼّخ ٚأػبفخ 1988 ١ّخ اٌضساػ١خ،زِٕٚٛاد ٘لا١ِخ ٚٔش٠ٛخ )إٌّظّخ اٌؼشث١خ ٌٍ

ٍضٔغج١ً وأحذ إٌجبربد اٌطج١خ ٌِٓ ٕ٘ب عبءد فىشح ٚ٘ذف اٌذساعخ فٟ اعزخذاَ اٌّغزخٍض اٌّبئٟ  .اٌطؼُ ٚإٌىٙخ ا١ٌّّضح

وّؼبد ٌلأوغذح ٚاٌجىزش٠ب فٟ حفع اٌٍحَٛ اٚ رحغ١ٓ طفبرٙب ِٓ  ٌٍٗزؼشف ػٍٝ اِىب١ٔخ أعزخذاِ اٌشبئؼخ فٟ الأعٛاق اٌّح١ٍخ

٠حزٛٞ اٌضٔغج١ً ػٍٝ ػذ٠ذ ِٓ اٌّىٛٔبد اٌفؼبٌخ، ار خلاي اػبفزخ ٌٍحَٛ اٌطبصعخ ِٓ خلاي غّش٘ب فٟ اٌّغزخٍض اٚ سشٙب ثٗ. 

اٌزٞ ٠ؼذ ِغؤلا ػٓ اٌشائحخ الاسِٚبر١خ  Sesquiterpene hydrocarbonsأْ ص٠زٗ ٠حزٛٞ ػٍٝ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ ِشوت 

رُ اٌىشف ػٓ اٌّغب١ِغ اٌفؼبٌخ فٟ اٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ِضً اٌزب١ٕٔبد )اٌؼفظ١بد (  .( Kemper)،1999ا١ٌّّضح ٌٗ 

١ٕٛلاد ( ٚاٌفFlavonoids( ٚاٌفلافٛٔبد )Alkaloids( ٚاٌم٠ٍٛذاد )Saponins( ٚاٌظبث١ٔٛبد )Resinsٚاٌشارٕغبد )

(Phenols( ٚاٌىلا٠ىٛع١ذاد )Glycosides( ٓٚاٌىِٛبس٠ )Coumarin( )Newall، 1996.) ٚلذ ارغٙذ اٌذساعبد لا٠غبد 

 اٌحمٓ ثبٌّحب١ًٌ اٌٍّح١خٚ ،ِضً رم١ٕخ اٌغّشرمبٔبد اٌغشع ِٕٙب رحغ١ٓ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٌٍحَٛ اٌح١ٛأبد ٚص٠بدح ِذح اٌخضْ 

(Johnson، 2009 اعزخذاَ الأض٠ّبد إٌجبر١خ .)(Wada  ،ٌْٚزٌه صاد اٌجحش ٔحٛ ؽشائك 2002اخش ) ٟرطش٠خ ا١ِٕخ رغُٙ ف

 إٌٛػ١خ ٚثبػٍٝ وفبءح ٚثبلً وٍفخ.رحغ١ٓ ؽشاٚح اٌٍحَٛ ٚثؼغ اٌظفبد 

ٌّؼشفخ ِذٜ ربص١ش٘ب ٌٍضٔغج١ً وّؼبفبد اٌٝ ٌحَٛ اٌحّلاْ ٕ٘ب عبءد ٘زٖ اٌذساعخ رغزٙذف اعزخذاَ اٌّغزخٍض اٌّبئٟ ِٚٓ  

 اٌخضٟٔ.فٟ ثؼغ طفبد اٌٍحَٛ إٌٛػ١خ ٚاِىب١ٔخ اؽبٌخ ػّش٘ب 

 

 اىثحثَىاد وطرائق اى

 تحضير اىَستخيص اىَائي ىيزّجثيو

اٌضٔغج١ً اٌطبصط ِٓ الاعٛاق اٌّح١ٍخ ٌّذ٠ٕخ اٌغ١ٍّب١ٔخ، ِٚٓ صُ رُ رمش١شٖ ٚرمط١ؼٗ اٌٝ لطغ طغ١شح  رُ ششاء سا٠ضِٚبد

 (1:1ٌٛصْ اٌضٔغج١ً اٌّؼبف ) غب٠ٚخٚثؼذ رٌه رُ ٚػؼٙب فٟ خلاؽ وٙشثبئٟ ِغ و١ّخ ِٕبعجخ ِٓ اٌّبء اٌّمطش ثح١ش رىْٛ ِ

ٍض ِٓ خلاي اسثغ ؽجمبد ِٓ لّبػ اٌشبػ اٌمطٕٟ ٌٕحظً ػٍٝ دل١مخ ٚثؼذ رٌه رُ رشش١ح اٌّغزخ 2-1صُ خٍؾ ثبٌخلاؽ ٌّذح

 (%.4ٚ 2)زحؼ١ش اٌزشاو١ض اٌّغزخذِخ فٟ اٌزغشثخ ٌاٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً 

  أسيىب تحضير اىعيْاخ
وً ِؼبٍِخ  رؼّٕذلغّذ إٌٝ خّظ ِؼبِلاد ح١ش  (( Longissimus dorsi muscleاٌؼؼٍخ اٌظٙش٠خ اٌط٠ٍٛخ  ذاعزخذِ

اٌٍحُ داخً  لطغ ِٓٚثؼذ٘ب رُ ِؼبٍِخ اٌٍحُ اٌّمطغ ثبٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً اٌّحؼش ح١ش رُ غّش  ِىشساد 3

ٌّغزخٍض ػٍٝ لطغ ٌحُ ثب(% اِب ِؼبٍِخ اٌشػ فزُ سػ 2ٚ4) ٌٚىلا اٌزشاو١ض٠ٓاٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ٌّذح عبػخ ٚاحذح 

(% ٚاٌّؼبٍِخ الاخشٜ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح )ثذْٚ اٞ اػبفبد( 2ٚ4) ٌىلا اٌزشاو١ض٠ٓاٌغطح اٌخبسعٟ ٌٍمطغ ٌّذح عبػخ ٚاحذح ٚ

ٚحفظذ إٌّبرط فٟ اٌضلاعخ ػٕذ دسعخ  ،ثؼذ رفش٠غٙب ِٓ اٌٙٛاءٚثؼذ رٌه حفظذ ػ١ٕبد اٌٍحُ داخً او١بط ِٓ اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ 

 ا٠بَ ٌح١ٓ اعشاء اٌفحٛطبد ٚثٛالغ صلاس ِىشاسد ٌىً ِؼبٍِخ. 3،6،9َْ ٌّٚذح  5 – 2حشاسح 

 الاختثاراخ اىنيَيائيح

 اىتحييو اىنيَيائي ىيحٌ 

 (. AOAC ،1980رُ إعشاء اٌزح١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ ) اٌشؽٛثخ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚاٌشِبد ( ٌٍؼ١ٕبد ِخزجش٠ب حغت ِبعبء فٟ )

  .(Folsh ،1957رُ اعزخلاص اٌذ٘ٓ حغت ؽش٠مخ )، ((Fatرمذ٠ش اٌذ٘ٓ 

ٚ   Malleلذس إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش حغت ؽش٠مخ)، (Total volatile Nitrogenرمذ٠ش إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش )

Poumeyrol، 1989). 

ٚآخشْٚ،  Eganحغت ؽش٠مخ ) FFAرُ رمذ٠ش ،(Free Fatty acid determination)رمذ٠ش الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح 

1981.)  

ٚاخشْٚ  Tarladgisحغت ؽش٠مخ ) TBAرُ رمذ٠ش حبِغ ، ( (Thiobarbutric Acidاٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه حبِغرمذ٠ش

،1960).  

  .(FSIS/USDA ،1998حغت ؽش٠مخ )  ،  (Total bacterial count)  رمذ٠ش اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب

 اىتحييو الإحصائي 
( فٟ رح١ًٍ اٌج١بٔبد ٌذساعخ رأص١ش اٌّؼبٍِخ 2012) Statistical Analysis System  -SASاٌجشٔبِظ الإحظبئٟ  ؽجك

-Completely Randomized Designىبًِ )اٌؼشٛائٟ اٌزظ١ُّ اٌؽجمذ ٚاٌٛلذ ٚرذاخٍّٙب فٟ اٌظفبد اٌّذسٚعخ 
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CRD) ٚلٛسٔذ اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٛعطبد ثبخزجبس ،Duncan (1955 )ٚلذ اػزّذ إٌّٛرط اٌش٠بػٟ  ،ِزؼذد اٌّذ٠بد

 Yijk = m+ Ti + Pj + TP (ij) + eijk اٌزبٌٟ:

 Yijk . ل١ُ اٌّشب٘ذح ٌىً طفخ : 

 : M .اٌّزٛعؾ اٌؼبَ ٌٍظفخ 

 : Ti  اٌّؼبٍِخربص١ش. 

Pj  اٌفزشح: ربص١ش . 

TP (ij) ٓاٌّؼبٍِخ ٚاٌفزشح: ربص١ش اٌزذاخً ث١. 

eijk: .ٟاٌخطأ اٌم١بع 

 اىْتائج واىَْاقشح

 -(:Moisture percentage) اىرطىتح ّسثح 

اٌّؼبِلاد ح١ش رفٛلذ ػ١ٕبد اٌٍحُ اٌّؼبٍِخ  ( ث١ٓ ِزٛعؾp<0.05اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ) 1 اشبسد إٌزبئظ فٟ عذٚي

% 4% 2ِٚمبسٔخ ثؼ١ٕبد اٌٍحُ اٌّؼبٍِخ ( %76.86 ٍضٔغج١ً فٟ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ح١ش ثٍغ )% غّش ثّغزخٍض اٌّبئٟ 4ٌ  ـث

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت فٟ (%75.03،74.93،(74.72سػ ثّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ِٚؼبٍِخ اٌغ١طشح ح١ش عغٍذ 

اسرفبع ٔغجخ اٌشؽٛثخ فٟ اٌٍحُ اٌّؼبًِ اٌٝ ص٠بدح لبث١ٍخ الاحزفبظ ثبٌّبء ثغجت اٌّحزٜٛ اٌؼبٌٟ ٌٙزا اٌّغزخٍض ػٍٝ الاحّبع 

(، اٌزٟ رؤدٞ اٌٝ رىغ١ش عض٠ئبد اٌجشٚر١ٓ فٟ 1988ٚاخشْٚ ، AL-Gabyٓ ٚا١ٌٍٛع١ٓ )الا١ٕ١ِخ الاعبع١خ وبٌٙغزذ٠ٓ ٚاٌفب١ٌ

(. اِب ف١ّب ٠خض فزشاد اٌخضْ  2009،ٚاخشْٚ AL-Rubeiiاٌٍحُ ِّب ٠غّح ثذخٛي عض٠ئبد اٌّبء ث١ٓ اٌغلاعً اٌججز١ذ٠خ )

(% 78.10رفٛلذ اٌّذح اٌض١ِٕخ اٌضبٌضخ )( ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ فزشاد اٌخضْ ح١ش 1اٌّخزٍفخ فٕلاحع ِٓ اٌغذٚي )

(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٠ٚشعغ اٌغجت ٌمبث١ٍخ 74.53، 73.92ػٓ اٌّذح اٌض١ِٕخ الاٌٚٝ ٚ اٌضب١ٔخ اٌزٟ عغٍذ ) p<0.05)ِؼ٠ٕٛب )

٠بدح اٌّغزخٍض اٌّبئٟ فٟ اٌحفبظ ػٍٝ الاغش١خ اٌخ٠ٍٛخ اٌّح١طخ ثبلا١ٌبف اٌؼؼ١ٍخ ٚػذَ أفظبي اٌخلا٠ب ػٓ ثؼؼٙب ٚثبٌزبٌٟ ص

ٍضٔغج١ً ثّشٚس ِذح اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٚعبءد ٘زح إٌزبئظ ِزفمخ ٌلبث١ٍخ الاحزفبظ ثبٌّبء فٟ ٔغ١ظ اٌٍحُ اٌّؼبًِ ثّغزخٍض اٌّبئٟ 

اسرفبػب فٟ ٔغجخ اٌّبدح اٌغبفخ ػٕذ رجش٠ذ ٌحَٛ الاثمبس فٟ دسعخ حشاسح اٌزجش٠ذ  دٟ ٚعذز( اAL-Rubeii ،2006ٌِغ ٔزبئظ )

 ( ا٠بَ.0،3،6،9ٌّذح )

     

 -(:Protein percentage)اىثروتيِ ّسثح  

ح١ش رفٛلذ اٌّؼبٍِخ  ،( ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد فٟ ٔغجخ  اٌجشٚرp<0.05ٓ١ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ) 2غذٚي أٌزبئظ  اظٙشد

اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ ٚاٌخبِغخ اٌّؼبِلاد اٌّؼبف ا١ٌٙب ِغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ػٍٝ (% 20.34) )اٌغ١طشح( الاٌٚٝ

. ٚلذ ٠ؼضٜ (%19.36% سػ ار ثٍغذ )4)ٌُٚ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ) ػٍٝ اٌزٛاٌٟ(% 19.14،18.31،18.42)

اٌغجت فٟ أخفبع ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌّؼبِلاد اٌّؼبٍِخ ثّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ٚثزشاو١ض ِخزٍفخ اٌٝ دٚس اٌّغزخٍض 

( ٚعٛد ٠2خض ٌٍّذح اٌض١ِٕخ  فٕلاحع ِٓ اٌغذٚي )اِب ف١ّب  .اٌّبئٟ فٟ أخفبع ٔغجخ اٌّبدح اٌغبفخ ٚثؼّٕٙب اٌجشٚر١ٓ

(% ِؼ٠ٕٛب 19.73اٌضب١ٔخ )ٚ(% 20.24الاٌٚٝ ) اٌخض١ٔخاٌّذح  ذ( ث١ٓ اٌّؼبِلاد أر رفٛلp<0.05اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ )

(p<0.05 )ٍٝٚلذ ٠ؼٛد اٌغجت فٟ أخفبع ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ثزمذَ ِذح اٌزؼز١ك اٌٝ حذٚس  (17.37)%اٌضبٌضخ خض١ٔخاٌّذح اٌ ػ

( اٌزٞ لاحع 2004اٌزحًٍ اٌزارٟ ٚرأص١ش فؼً الأض٠ّبد ٚثظٛسح خبطخ فٟ اٌّذح الاخ١شح. ٚارفمذ ٘زح إٌز١غخ ِغ) اٌغ١ذ، 

(4ٜٛ اٌجشٚر١ٕٟ ثزمذَ ِذح اٌزؼز١ك ػٕذ خضْ اٌٍحُ اٌّضشَٚ ػٍٝ )زأخفبػب فٟ اٌّح  .ا٠بَ 10ٌّٚذح  َْ

( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص ّثاخ  اىزّجثيو وٍذج اىخزُ تاىتثريذ في ّسثح اىرطىتح ىيحٌ 1جذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(± ىيحَلاُ اىنرادي)اىَتىسظ  dorsi L.M. Longissimus)اىعضيح اىظهريح اىطىييح(  

 ٍذج اىحفع      

 اىَعاٍلاخ
 اىَعاٍيح  ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

0.08±73.53 

a 

73.74±0.50 

a 

76.90±0.28 

a 

0.57±74.72 

b 

 

 %رش2

71.77±0.75 

a 

1.02±75.31 

a 

79.08±1.09 

a 

75.03 ±1.05 

b 

 

 % غَر2

74.75±1.25 

a 

74.29±1.10 

a 

79.08±0.37 

a 

76.04±0.90 

ab 

 

 %رش4

73.66±0.98 

a 

73.69±0.45 

a 

77.44±0.78 

a 

74.93±0.73 

b 

 

 %غَر4

75.90±0.58 

a 

75.62±0.91 

a 

79.06±0.39 

a 

76.86 ±0.66 

a 

 اىفترج ٍتىسظ
73.92±0.49 

b 

74.53±0.38 

b 

78.10±0.34 

a 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )
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( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخزُ تاىتثريذ في ّسثح اىثروتيِ اىيحٌ 2جذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظىيحَلاُ اىنرادي .Longissimus dorsi L.D)اىعضيح اىظهريح اىطىييح( 

 ٍذج اىحفع

 ىَعاٍلاخا
 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

21.22±0.88 

a 

20.67±0.79 

a 

19.12±0.15 

a 

0.50±20.34 

a 

 

 %رش2

20.33±0.40 

a 

19.68±0.40 

a 

17.41±1.04 

a 

19.14±0.56 

b 

 

 %غَر2

19.53±0.71 

a 

19.07±1.22 

a 

16.35±0.09 

a 

18.31±0.64 

b 

 

 %رش4

20.57±0.19 

a 

20.24±0.23 

a 

17.26±0.67 

a 

19.36±0.56 

a 

 

 %غَر4

19.54±0.42 

a 

18.97±1.03 

a 

16.74±0.10 

a 

18.42±0.58 

b 

 

 اىفترج ٍتىسظ

20.24±0.27 

a 

19.73±0.35 

a 

17.37±0.32 

b 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )

 

 -(:Fat percentage)اىذهِ ّسثح 

( ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد فٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ار رفٛلذ اٌّؼبٍِخ p<0.05اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ) 3اشبسد إٌزبئظ فٟ عذٚي 

 -اٌضب١ٔخ )       ّغزخٍض اٌّبئٟ اٌضٔغج١ً اٌاٌّؼبِلاد اٌّؼبف ا١ٌٙب ثغ١ّغ % ِمبسٔخ 6.25أر عغٍذ  )اٌغ١طشح(  الاٌٚٝ

اٌخبِغخ، ٚلذ ٠ؼضٜ اٌغجت فٟ أخفبع ٔغجخ اٌذ٘ٓ اٌٝ ص٠بدح ٔغجخ اٌشؽٛثخ فٟ اٌٍحُ اٌّؼبًِ ثّغزخٍض اٌضٔغج١ً ِمبثً 

ٚارفمذ ِغ  .(1983)ؽب٘ش، أخفبع فٟ ٔغجخ اٌّبدح اٌغبفخ ٚثؼّٕٙب اٌجشٚر١ٓ، أر اْ اٌؼلالخ عٍج١خ ث١ٓ ٔغجز١ٟ اٌذ٘ٓ ٚاٌشؽٛثخ

اسرفبػب فٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ػٕذ اػبفخ اٌحجخ اٌغٛداء ٚٔجبد او١ًٍ اٌغجً اٌٝ ػلائك اٌحّلاْ اٌزٟ لاحظذ 2009) )ٔزبئظ اٌشث١ؼٟ 

 اٌؼٛاعٟ ٌٍحَٛ اٌّخضٚٔخ ثبٌزجش٠ذ.  

( ث١ٓ فزشاد اٌضِٓ ح١ش رفٛلذ p<0.05)اِب ثخظٛص ِذح اٌخضْ اٌّخزٍفخ ٌٛحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ 

٠ٚلاحع أخفبع ٔغجخ  (%١ٔ4.80خ اٌضبٌضخ )خضاٌّذح اٌ ػٍٝ (% ػٍٝ اٌزٛا5.74ٌٟ، 5.81)الاٌٚٝ ٚاٌضب١ٔخ  خض١ٔخِؼ٠ٕٛب اٌّذح اٌ

اٌزٟ  اٌٝ فؼً أض٠ُ اٌلأ٠ج١ض ٚأض٠ُ اٌفٛعفٛلا٠ج١ض اٌخضْ، ٚلذ ٠شعغ الأخفبع فٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ثزمذَ ِذح اٌذ٘ٓ ثزمذَ فزشح اٌخضْ

 رؼًّ ػٍٝ رحًٍ اٌذْ٘ٛ.

      

 

 -(:percentage Ash) اىرٍادّسثح 

وزٌه ٠لاحع ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ فٟ  خضْػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد ِٚذح اٌ 4ٔلاحع ِٓ اٌغذٚي 

، ٚاخشْٚ AL-Rubeiiْ اٌّخزٍفخ فٟ ٔغجخ اٌشِبد ٚعبءد ٘زح إٌزبئظ ِزفمخ ِغ )خضاٌزذاخً ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد ٌّذح اٌ

 ص١ِٕخ ِخزٍفخ. ٌفزشادػذَ ٚعٛد فشٚلبد فٟ ٔغجخ اٌشِبد ػٕذ خضْ ٌحَٛ الاثمبس اٌّضشِٚخ ثبٌزجش٠ذ  ذٟ لاحظز( ا2008ٌ

 

( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخزُ تاىتثريذ في ّسثح اىذهِ اىيحٌ )اىعضيح 3جذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±ىيحَلاُ اىنرادي)اىَتىسظ .Longissimus dorsi L.Dاىظهريح اىطىييح( 

 ٍذج اىحفع       
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

5.70±0.82 

a 

5.99±0.59 

a 

6.83±0.23 

a 

6.25±0.34 

a 

 

 %رش2

5.38±0.59 

a 

0.60±5.29 

a 

4.85±0.44 

a 

5.17±0.28 

b 

 

 %غَر2

0.05±5.82 

a 

5.02±0.05 

a 

4.55±0.04 

a 

5.20±0.23 

b 

 

 %رش4

4.53±0.25 

a 

5.57±0.18 

a 

5.54±0.05 

a 

5.21±0.19 

b 

 

 %غَر4

5.85±0.16 

a 

5.72±0.16 

a 

0.03±4.19 

a 

5.33 ±0.20 

b 

 

 اىفترج ٍتىسظ 

5.81±0.19 

a 

5.74±0.21 

a 

4.80±0.23 

b 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )
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في ّسة اىرٍاد اىيحٌ )اىعضيح  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز4ُجذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظ ىيحَلاُ اىنرادي  .Longissimus dorsi L.Dاىظهريح اىطىييح(

 ٍذج اىحفع 
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 0.91±0.05 اىسيطرج

a 

0.08±0.89 

a 

0.98±0.00 

a 

0.93±0.03 

a 

 

 %رش2

0.01±0.96 

a 

0.95±0.03 

a 

0.98±0.00 

a 

0.01±0.96 

a 

 

 %غَر2

0.98±0.00 

a 

0.96±0.01 

a 

0.99±0.00 

a 

0.97±0.00 

a 

 

 %رش4

0.98±0.01 

a 

0.98±0.00 

a 

0.98±0.00 

a 

0.98±0.00 

a 

 

 %غَر4

0.00±0.97 

a 

0.96±0.01 

a 

0.97±0.00 

a 

0.97±0.00 

a 

 

 اىفترج ٍتىسظ

0.96±0.01 

a 

0.96±0.01 

a 

0.98±0.00 

a 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )

       

 (TVN) (Total volatile Nitrogen)اىْتروجيِ اىنيي اىَتطاير 

اٌّؼبِلاد فٟ و١ّخ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش  ث١ٓػذَ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ  5عذٚي  فٟ ٔلاحع ِٓ ٔزبئظ اٌزح١ًٍ الاحظبئٟ

ار ثٍغذ  TVNـ اٌ ِؼٕٛٞ فٟ ٟ لاحظذ اسرفبعزاٌ( AL-Rubeii ،2006ٌؼ١ٕبد اٌٍحُ اٌّؼبٍِخ ٌُٚ رزفك ٘زح إٌزبئظ ِغ ٔزبئظ )

( ٌّٚذح )4( ٍِغُ ١ٔزشٚع١ٓ /غُ ٌحُ ػٕذ رجش٠ذ ٌحَٛ الاثمبس ػٍٝ دسعخ حشاسح )8.20،12.6،15.5،16.8) ( ا٠بَ 0،3،6،9َْ

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .

بٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ثٍحُ اٌّؼبًِ اٌْ اٌّخزٍفخ فٟ ِزٛعؾ و١ّخ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش فٟ خضاِب ثبٌٕغجخ ٌزأص١ش ِذح اٌ

( ٍِغُ 0.33أر عغٍذ ) (٠َٛ 9ِذح خضْ )اٌض١ِٕخ اٌضبٌضخ  ٌٍفزشح( p<0.05)ِؼ٠ٕٛخ  ص٠بدحفٕلاحع فٟ اٌغذٚي ٔفغٗ ٚعٛد 

/غُ ٌحُ ٚاٌغجت ٠ؼٛد اٌٝ  ٍِغُ ٔب٠زشٚع١ٓ 0.14ح١ش ثٍغذ  (٠َٛ 3اٌخضْ )١ٔخ الاٌٚٝ خضبٌّذح اٌث ِمبسٔخٔب٠زشٚع١ٓ /غُ ٌحُ 

اْ ػ١ٍّخ اٌزجش٠ذ لا٠ٛلف ٔشبؽ أض٠ّبد اٌىبصجغ١ٓ فٟ اٌٍحُ ٚاٌزٟ لا رؤدٞ اٌٝ رحًٍ اٌّٛاد اٌجشٚر١ٕ١خ ٚأّٔب رؼًّ ػٍٝ اثطبئٙب 

ِّب ٚثض٠بدح ِذح اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٠ضداد ِمذاس اٌزحًٍ ٚ٘زا ٠غبُ٘ فٟ ص٠بدح ِغب١ِغ إٌزشٚع١ٓ اٌحشح ٚأفظبٌٙب ػٓ اٌجشٚر١ٓ 

 AL-Rubeii(. ٚعبءد ٘زح ٔزبئظ ِزفمخ ِغ ٔزبئظ )٠Mounteney ،1976ؤدٞ اٌٝ ص٠بدح و١ّخ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش )

َ( 4( ثزمذَ ِذح اٌخضْ ٌٍحَٛ الاثمبس اٌّخضٚٔخ ثبٌزجش٠ذ ػٍٝ دسعخ حشاسح )TVNاسرفبع ) ٛا( اٌز٠ٓ لاحظ2008ٚاخشْٚ، 

 %4شػ ٚاٌغّش % ٚا2ٌاٌّؼبِلاد اٌغ١طشح ٚاٌشػ ل١ُ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش فٟ  رغبٚصد .(ا٠بَ 0،3،6،9) دّذٌٍٚ

 .(ICOSQC  ،1987ٍِغُ ٔب٠زشٚع١ٓ /غُ ٌحُ( ) 0.2اٌحذٚد اٌّمجٌٛخ )

 

 

 

فٟ  إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش)ٍِغُ  ثبٌزجش٠ذ ( رأص١ش اعزخذاَ رشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ ِغزخٍض اٌضٔغج١ً ِٚذح اٌخض5ْعذٚي سلُ )

 اٌخطب اٌم١بعٟ(±)اٌّزٛعؾٌٍحّلاْ اٌىشادٞ .Longissimus dorsi L.Dغُ ٌحُ( ٌٍحُ )اٌؼؼٍخ اٌظٙش٠خ اٌط٠ٍٛخ( 100ٔب٠زشٚع١ٓ/

 ٍذج اىحفع 
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح  ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

0.22±0.10 

a 

0.24±0.09 

a 

0.24±0.10 

a 

0.04±0.23 

a 

 

 %رش2

0.13±0.03 

a 

0.24±0.08 

a 

0.45±0.22 

a 

0.27±0.08 

a 

 

 %غَر2

0.13±0.03 

a 

0.17±0.05 

a 

0.15±0.04 

a 

0.15±0.02 

a 

 

 %رش4

0.11±0.01 

a 

0.16±0.08 

a 

0.41±0.24 

a 

0.22±0.08 

a 

 %غَر4
0.13±0.02 

a 

0.16±0.07 

a 

0.42±0.24 

a 

0.24±0.08 

a 

 اىفترج ٍتىسظ 
0.14±0.02 

b 

0.19±0.03 

ab 

0.33±0.07 

a 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )     
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 Thiobarbutric acid)   )(TBA ) حاٍط اىثايىتارتيىتريل

( ِب P<0.05اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ )( ٌّؼبِلاد اٌٍحُ اٌّخزٍفخ فمذ عغٍذ TBAل١ُ حبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه ) ٠6زج١ٓ ِٓ اٌغذٚي 

ِؼبِلاد اٌزغشثخ اٌّؼبف ا١ٌٙب  ػٍٝ ثم١خ ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/ وغُ ٌحُ 1.03) ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد ار رفٛلذ اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ )

ٍِغُ  0.89،0.81،0.85،0.61) اٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً ٟٚ٘ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ ٚاٌشاثؼخ ٚاٌخبِغخ ح١ش عغٍذ

( ٠ٚؼٛد اٌغجت اٌٝ 2005) ٚاخشْٚ Mohamedػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٚعبءد ٘زح إٌزبئظ ِزفمخ ِغ ٔزبئظ  (ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/ وغُ ٌحُ

اٌحّب٠خ ٌٍحُ  ( ِٚشوجبرخ اٌزٟ رٛفشNigelloneاحزٛاء ٔجبد اٌضٔغج١ً ػٍٝ ِشوجبد فؼبٌخ ِٚؼبداد الاوغذح ِضً إٌب٠غٍْٛ )

 (2009)رزفك ِغ ٔزبئظ اٌشث١ؼٟ ٚآخشْٚ  ٌُٚ( 2014ٚاخشْٚ،  Mahmmod) ِٓ ِخبؽش اٌغزٚس اٌحشح  ٚاٌج١شٚوغ١ذاد

اسرفبػب فٟ حبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه ػٕذ اػبفخ اٌحجخ اٌغٛداء ٚٔجبد او١ًٍ اٌغجً اٌٝ ػلائك اٌحّلاْ اٌؼٛاعٟ  ااٌز٠ٓ لاحظٛ

(.4اٌّخضٚٔخ ثبٌزجش٠ذ ػٍٝ دسعخ  ) َْ 

وّب  .فٕلاحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ػذَ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ فٟ ٔغجخ حبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرش٠ه اٌخضْأِب ف١ّب ٠خض رأص١ش ِذح 

ٌفزشاد اٌخضْ اٌّخزٍفخ ٚث١ٓ اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ ٌٍزذاخً ( p<0.05ِؼٕٛٞ ) ربص١شاشبسد إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي ٔفغٗ اٌٝ ٚعٛد 

 (1.01%غّش أر عغٍذ  4% سػ 4ٚ( فٟ اٌّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ٚاٌخبِغخ  p<0.05ح١ش ٔلاحع ِٓ اٌغذٚي رفٛق ِؼٕٛٞ)

اٌضب١ٔخ فمذ  اٌخض١ٔخ. اِب ثبٌٕغجخ ٌٍّذح ( 3َٛ٠اٌخضْ )الاٌٚٝ  اٌخض١ٔخ( ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌحُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ خلاي اٌّذح 1.00،

سٔخ ثبٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ ٚاٌضبٌضخ ٚاٌشاثؼخ ٚاٌخبِغخ. اِب ( ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ / وغُ ٌحُ ِمب1.16رفٛلذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ح١ش ثٍغذ )

( ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌحُ ِمبسٔخ 1.28اٌضبٌضخ فمذ رفٛلذ اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح أر عغٍذ ) ٌخض١ٔخثبٌٕغجخ ٌٍّذح ا

 ٍغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ /وغُ ٌحُ(ِ 5ٌُٚ رزغبٚص ع١ّغ اٌّؼبِلاد اٌحذٚد اٌّمجٌٛخ ٌحبِغ اٌجبسث١ٛرش٠ه )  ثجبلٟ اٌّؼبِلاد.

(ICOSQC  ،1987.) 

        

 (FFA)( Free Fatty acid) الأحَاض اىذهْيح اىحرج 

فٟ ٔغجخ الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌحشح  فٕلاحع رفٛق  اٌّؼبِلاد ث١ٓ ((p<0.05ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ  ٠7ظٙش ِٓ اٌغذٚي 

. ٠ٚؼٛد ػٍٝ اٌزٛاٌٟ (%0.01،0.03،0.07،0.04ٚاٌخبِغخ )اٌشاثؼخ  ،اٌضبٌضخ ،اٌضب١ٔخ (% ػٍٝ اٌّؼبٍِخ0.15اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ )

رذخً ٘زٖ  اٌٝ احزٛاء ٔجبد اٌضٔغج١ً ػٍٝ ػذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ اٌزٟ رؼذ ِٓ الٜٛ اٌّٛاد اٌّبٔؼخ ٌلأوغذح،٘زا الأخفبع 

ٚعبءد إٌزبئظ  .(Geoffory)،1994اٌّشوجبد ثزفبػً ػىغٟ فزؼًّ ػٍٝ إثطبء أوغذح اٌذْ٘ٛ ٚرضج١ؾ رى٠ٛٓ اٌغزٚس اٌحشح 

 .(2002 ،ٚاخشْٚ Ashieِزفمخ ِغ )

الاٌٚٝ  اٌخض١ٔخٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ح١ش رفٛق اٌّذح  (7)ضْ اٌّخزٍفخ فٕلاحع ِٓ اٌغذٚيخأِب ف١ّب ٠خض ربص١ش فزشح اٌ

٠ٚؼضٞ الأخفبع اٌّؼٕٛٞ (% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، 0.06ٚ  0.06 اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ ) خض١ٔخاٌّذح اٌ ػٍٝ( p<0.05ِؼ٠ٕٛب ) (0.08%)

لاوغذح ٌ( ا٠بَ اٌٝ اْ ٔجبد اٌضٔغج١ً ٠ّزٍه طفبد اٌّٛاد اٌّؼبدح 3،6،9ثزمذَ  ِذح اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٌّٚذح ) FFA  فٟ

اٌّشبثٙخ ٌزٍه اٌّغزخذِخ وّؼبداد اوغذح و١ّ١بئ١خ ٚٚعذ اْ ِؼظُ اٌّشوجبد اٌّؼضٌٚخ ِٓ ِغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍضٔغج١ً اػطذ ٚ

 .(2001ٚاخشْٚ،Ynung-Hoiربص١شا ِؼبدح  الاوغذح اٌظٕبػ١خ ٚاٌزٞ ٠ؼذ ِؼبد اوغذح ػبٌٟ اٌفؼب١ٌخ )

ثبٌزجش٠ذ ٔلاحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ٚعٛد اخزلافبد  اِب ف١ّب ٠خض ٌٍزذاخً ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٍفزشاد اٌخضْ اٌّخزٍفخ

 (  ٌٍّذح اٌخضْ الاٌٚٝ(p<0.05 اػٍٝ ٔغجخ اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ عغٍذث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌفزشاد اٌخضْ ح١ش  ((p<0.05ِؼ٠ٕٛخ

% غّش ٚاٌّؼبٍِخ 2% سػ ٚاٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ 2ِمبسٔخ ثبٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ (%0.19،0.11،0.14) ٚاٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ

 (%3ٌُٚ رزغبٚص ع١ّغ اٌّؼبِلاد اٌحذٚد اٌّمجٌٛخ ٌحبِغ اٌجبسث١ٛرش٠ه ) % غّش. 4% سػ ٚاٌّؼبٍِخ اٌخبِغخ 4اٌشاثؼخ 

(ICOSQC  ،1987.) 

 

في  حاٍط اىثايىتارتيىتريل)ٍيغٌ  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز6ُجذوه رقٌ )

 ىيحَلاُ اىنرادي .Longissimus dorsi L.Dاىيحٌ )اىعضيح اىظهريح اىطىييح( /مغٌ ىحٌ (ٍاىىّاىذيهايذ 

 اىخطا اىقياسي(±اىَتىسظ)

 ٍذج اىحفع     
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح  ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

0. 77±0.27 

bcd 

0.14±0.61 

cd 

1.28±0.16 

a 

1.03±0.18 

a 

 

 %رش2

0.75±0.27 

abc 

1.16±0.45 

ab 

0.76±0.28 

bcd 

0.89±0.18 

b 

 

 %غَر2

0.91±0.49 

abc 

0.98±0.43 

abc 

0.55±0.19 

b 

0.81±0.20 

b 

 

 %رش4

1.01±0.48 

ab 

0.91±0.21 

abc 

0.64±0.20 

cd 

0.85±0.17 

b 

 

 %غَر4

1.00±0.49 

abc 

0.12±0.37 

ab 

0.47±0.90 

d 

0.61±0.10 

b 

 

 اىفترج ٍتىسظ 

0.89±0.15 

a 

0.14±0.95 

a 

0.74±0.09 

a 

 

 (.p<0.05ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد 
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في ّسثح الاحَاض اىذهْيح اىيحٌ )عضيح  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز7ُجذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظىيحَلاُ اىنرادي   .Longissimus dorsi L.Dاىظهريح اىطىييح( 

 ٍذج اىحفع 
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

0.19 ±0.07 

a 

0.11±0.08 

bc 

0.14±0.08 

b 

0.04±0.15 

a 

 

 %رش2

0.07±0.03 

def 

0.03±0.01 

G 

0.04±0.00 

fg 

0.04±0.01 

c 

 

 %غَر2

0.05±0.01 

defg 

0.03±0.01 

G 

0.03±0.01 

fg 

0.03±0.00 

c 

 

 %رش4

0.09±0.04 

cd 

0.07±0.01 

Def 

0.07±0.02 

de 

0.07±0.01 

b 

 

 %غَر4

0.03±0.00 

fg 

0.06±0.01 

Defg 

0.04±0.01 

Fg 

0.04±0.00 

c 

 

 اىفترج ٍتىسظ

0.08±0.02 

a 

0.06±0.01 

b 

0.06±0.01 

b 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )
      

 اىفحىصاخ اىَينروتيح 
  -:Total Bacterail count)) (TBC)اىعذد اىنيي ىيثنتريا 

اٌّؼبِلاد فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ح١ش ٠لاحع أخفبع فٟ ( فٟ ِؼذي p<0.05ٚعٛد  أخفبع ِؼٕٛٞ ) 8ٌٛحع ِٓ اٌغذٚي 

%سػ ِٚؼبٍِخ اٌغ١طشح ار عغٍذ 4% سػ ٚاٌّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ثزشو١ض2اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ثزشو١ض

(8.83×10
3

،9.04×10
3

،23.8×10
3

%غّش ٚاٌّؼبٍِخ اٌخبِغخ 2ّؼبٍِخ اٌضبٌضخ رشو١ضبٌ( خ١ٍخ /غشاَ ٌحُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ث

10×109.22%غّش عغٍذ )4رشو١ض 
3

،870.86×10
3

٘زا الأخفبع فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ( خ١ٍخ /غشاَ ٌحُ. ٚلذ ٠ؼٛد ثغجت 

ٍىض١ش ِٓ الاح١بء اٌّغٙش٠خ. ٚاْ ١ِىب١ٔى١خ ػًّ اٌزٛاثً ِؼبد ٌٌٍجىزش٠ب اٌٝ ِب٠ح٠ٛٗ ٔجبد اٌضٔغج١ً ِٓ ِٛاد فؼبٌخ راد فؼً 

١ٌٛخ اٌزٟ رحز٠ٛٙب ٘زٖ اٌزٛاثً ٚالاػشبة فٟ رغ١ش ٔفبر٠خ ٕشوجبد اٌف١ٚالاػشبة وّؼبداد ١ِىشٚث١خ ربصش ِٓ خلاي ربص١ش اٌّ

( رزفك ٘زٖ إٌزبئظ ِغ اٌّٛاطفبد اٌم١بع١خ اٌؼشال١خ )اٌغٙبص اٌّشوضٞ  2008اخشْٚ، Bajpaiiاغش١خ اٌخلا٠ب ا١ٌّىشٚث١خ )

10ذ اػذاد اٌجىزش٠ب ػٓ )( اٌخبطخ ثّٕزغبد اٌٍحَٛ اٌحّشاء ٚاٌزٟ رٕض اْ لا رض1987٠ٌٍزم١ظ ٚاٌغ١طشح إٌٛػ١خ ،
7

اِب   .( 

 خضْار ثزمذَ ِذح اٌ خضْ( ث١ٓ فزشاد اٌ p<0.05( ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ)8فٕلاحع ِٓ اٌغذٚي ) خض١ٔخف١ّب ٠خض اٌّذح اٌ

10×312.27اٌضب١ٔخ ٚالاٌٚٝ ح١ش عغٍذ ) خض١ٔخرضداد اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب، ح١ش رفٛلذ اٌّذح اٌ
2

،86.75×10
3

( خ١ٍخ /غشاَ 

10)×494.96اٌضبٌضخ ) خض١ٔخٌحُ ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّذح  اٌ
3

)  AL-Rubeiiخ١ٍخ /غشاَ ٌحُ ٚعبءد ٘زح إٌزبئظ ِزفمخ ِغ ٔزبئظ  

( ا٠بَ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ. وزٌه 0،3،6،9اسرفبػب فٟ اػذاد ِغزؼّشاد اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ثزمذَ ِذح اٌخضْ ) ذلاحظ زٟاٌ 2006)

اٌّخزٍفخ ثبٌزجش٠ذ ح١ش رفٛلذ  ٌٍفزشاد اٌخض١ٔخ( ث١ٓ اٌّؼبِلاد p<0.05ٔلاحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ) 

10×5.9%سػ )2اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ رشو١ض 
2

،2.59×10
2

( خ١ٍخ /غشاَ ٌحُ فٟ اٌّذح الاٌٚٝ 

10×8.2اٌضب١ٔخ فمذ رفٛلذ اٌّؼبٍِخ الاٌٚٝ ) اٌخض١ٔخشاثؼخ ٚاٌخبِغخ اِب ثبٌٕغجخ ٌٍّذح ػٓ اٌّؼبٍِخ اٌ
2

( خ١ٍخ /غشاَ ٌحُ ػٓ 

% سػ ٚاٌّؼبٍِخ 2اٌضبٌضخ فمذ رفٛلذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ رشو١ض  خض١ٔخاٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ ٚاٌشاثؼخ ٚاٌخبِغخ اِب ثبٌٕغجخ ٌٍّذح اٌ

ٌُ ٠زغبٚص اٌؼذ اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب  .% غّش4( ػٓ اٌّؼبٍِخالاٌٚٝ ٚاٌخبِغخ رشو١ض103×103،4.95×4.61غّش ) 2%اٌشاثؼخ 

10اٌحذٚد اٌّمجٌٛخ )  
7 

 ICMSF (1980.)ٚحذح رى٠ٛٓ اٌّغزؼّشح/ غُ ٌحُ ( حغت 

في اىعذ اىنيي ىيثنتريا)خييح/غراً ىحٌ(  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز8ُجذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±ىيحَلاُ اىنرادي)اىَتىسظ .Longissimus dosi L.Dىيحٌ )اىعضيح اىظهريح اىطىييح( 

 ٍذج اىحفع 
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح  ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

5.9±2.85×10
2

 

d 

8.2±2.80×10
2

 

D 

70±2.70×10
3

 

c 

23.8±1.29×10
3

 

c 

 

 %رش2

2.59±5.86×10
2

 

d 

5.73±4.38×10
3

 

D 

18.16±4.61×10
3

 

d 

8.83±2.56×10
3

 

c 

 

 %غَر2

70.66±6.28×10
2

 

bcd 

147.66±5.21×10
3

 

Dc 

176.16±4.95×10
3

 

bc 

109.22±1.22×10
3

 

b 

 

 %رش4

9.56±9.10×10
2

 

d 

10.5±1.78×10
3

 

D 

312±1.96×10
3

 

b 

9.04±7.85×10
3

 

c 

 

 %غَر4

220±5.50×10
2

 

a 

270±6.58×10
3

 

Bc 

312±7.25×10
3

 

a 

870.86±3.28×10
3

 

a 

 

 ٍعذه اىفترج

312.27±1.18×10
2
   

b 

86.75±841. ×10
3

 

B 

1.35±494.96×10
3

 

a 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )
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 اىتقييٌ اىحسي 

 (3.88، 3.94الاٌٚٝ ٚاٌشاثؼخ )اٌّؼبٍِخ ػٓ ( p<0.05) بِؼ٠ٕٛ ٍفذخزا3.16) )اْ اٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ (  9)٠ظٙش ِٓ اٌغذٚي 

 .ٟػٍٝ اٌزٛاٌ

( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخزُ تاىتثريذ في اىطراوج ىيحٌ )اىعضيح اىظهريح 9جذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظاىنراديىيحَلاُ  .Longissimus dorsi L.Dاىطىييح( 

 ٍذج اىحفع  
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

4.16±0.05 

a 

4.00±0.06 

a 

3.66±0.15 

a 

0.05±3.94 

a 

 

 %رش2

3.00±0.12 

a 

3.83±0.11 

a 

3.66±0.11 

a 

3.50±0.06 

ab 

 

 %غَر2

2.83±0.01 

a 

3.33±0.16 

a 

3.33±0.16 

a 

3.16±0.08 

b 

 

 %رش4

3.33±0.11 

a 

4.00±0.28 

a 

4.33±0.29 

a 

3.88±0.14 

a 

 

 %غَر4

2.66±0.14 

a 

3.66±0.39 

a 

4.00±0.40 

a 

3.44±0.20 

ab 

 

 اىفترج ٍتىسظ

0.10±3.26 

a 

0.09±3.76 

a 

3.80±0.09 

a 

 

 (.p<0.05ِؼ٠ٕٛخ )*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ 

    

اٌزم١ُ اٌحغٟ ٌظفخ اٌؼظ١ش٠خ فمذ أظٙشد ٔزبئظ اٌزح١ًٍ ػذَ ٚعٛداخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِؼذي  ٠ج١ٓ (10)غذٚي اٌ اِب

( p<0.05وّب اظٙش اٌغذٚي ٔفغٗ رأص١شا ِؼ٠ٕٛب ) .اٌّؼبِلاد ٌؼ١ٕبد اٌٍحُ اٌّؼبٍِخ ثّغزخٍض اٌضٔغج١ً ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 

( ِمبسٔخ 3.46) ِؼ٠ٕٛب١ٔخ اٌضبٌضخ خضٌفزشح اٌخضْ ػٍٝ دسعخ اٌؼظ١ش٠خ ار اسرفؼذ ِغ ص٠بدح ِذح اٌخضْ ح١ش رفٛلذ اٌّذح اٌ

ٚعججت الاسرفبع فٟ ل١ُ اٌؼظ١ش٠خ ثض٠بدح ِذح اٌخضْ اٌٝ الاسرفبع ل١ُ . ػٍٝ اٌزٛاٌٟ(3.03،3.32) ٚاٌضب١ٔخ ض١ٔخ الاٌٚٝخثبٌّذح اٌ

طخ اٌزؼبدي اٌىٙشثبئٟ ٚثزٌه رضداد لبث١ٍخ اٌٍحُ ػٍٝ حًّ اٌّبء. ٚعبءد ٘زح إٌزبئظ ِزفمخ ِغ ٔزبئظ ٚاثزؼبد٘ب ػٓ ٔم pH ـاٌ

AL-Rubeii  ْٚٔلاحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغخ ٚعٛد ٚ .( اٌز٠ٓ لاحظٛ اسرفبػب فٟ طفخ اٌؼظ١ش٠خ ثزفذَ ِذح اٌخض2008ْ)ٚاخش

  .ثبٌٕغجخ ٌٍزذاخً ث١ٓ اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ ٌٍفزشاد اٌض١ِٕخ ((p<0.05 اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ 
 

في  اىعصيريح ىيحٌ )اىعضيح اىظهريح  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز01ُجذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظىيحَلاُ اىنرادي .Longissimus dorsi L.Dاىطىييح( 

 اىحفع ٍذج    

 اىَعاٍلاخ 
 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

3.66±0.24 

ab 

3.33±0.22 

abc 

3.00±0.19 

bc 

0.12 ±3.33 

a 

 

 %رش2

3.33±0.14 

abc 

3.16±0.10 

abc 

3.66±0.16 

ab 

0.08±3.38 

a 

 

 %غَر2

3.00±0.03 

bc 

3.00±0.03 

bc 

3.16±0.05 

ab 

3.05±0.02 

a 

 

 %رش4

2.83±0.15 

bc 

3.33±0.28 

abc 

3.83±0.19 

a 

3.33±0.14 

a 

 

 %غَر4

2.33±0.19 

c 

3.33±0.39 

abc 

3.66 ±0.28 

ab 

3.11±0.19 

a 

 

 اىفترج  ٍتىسظ

3.03±0.04 

b 

0.10±3.23 

ab 

3.46±0.03 

a 

 

 (.p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )

      

فٟ طفخ إٌىٙخ ٌؼ١ٕبد اٌٍحُ  ٚاٌفزشاد اٌخض١ٔخ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِؼذي اٌّؼبِلاد (11)غذٚي اٌفٟ  ٚٔلاحع

  .ّؼبِلاداٌث١ٓ ٍضٔغج١ً ٌاٌّؼبٍِخ ثّغزخٍض اٌّبئٟ 
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في  اىْنهح ىيحٌ )اىعضيح اىظهريح  تاىتثريذ ( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخز11ُجذوه رقٌ )

 اىخطا اىقياسي(±)اىَتىسظىيحَلاُ اىنرادي .Longissimus dorsi L.Dاىطىييح( 

 ٍذج اىحفع
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

4.16±0.19 

a 

3.66±0.19 

a 

3.50±0.14 

a 

0.09±3.77 

a 

 

 %رش2

3.66±0.19 

a 

3.50±0.18 

a 

3.16±0.14 

a 

3.77±0.09 

a 

 

 %غَر2

2.33±0.10 

a 

3.83±0.14 

a 

3.50±0.14 

a 

3.55±0.07 

a 

 

 %رش4

3.33±0.22 

a 

3.66±0.24 

a 

3.16±0.11 

a 

3.72±0.12 

a 

 

 %غَر4

3.00±0.22 

a 

3.66±0.28 

a 

4.00±0.29 

a 

3.55±0.14 

a 

 

 اىفترج ٍتىسظ

3.50±0.08 

a 

3.66±0.08 

a 

3.86±0.08 

a 

 

 (.p<0.05اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ 

 

ِؼ٠ٕٛب ِغ ثبلٟ ِؼبِلاد  بفلااٌضبٌضخ ٚاٌخبِغخ اخزخ، ١اٌضبٔاٌّؼبٍِخ  ِؼذي اٌّؼبٍِخ فٟ اْ ( 12)غذٚي اٌ ٠ظٙش ،اِب اٌزمجً اٌؼبَ 

 .اٌخضْاٌّخزٍفخ فٕلاحع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ػذَ ٚعٛد فشٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ فزشاد  اٌخضْإِب فٟ ِذح  اٌزغشثخ

 
( تأثير استخذاً تراميز ٍختيفح ٍِ ٍستخيص اىزّجثيو وٍذج اىخزُ تاىتثريذ في اىتقثو اىعاً ىيحٌ )اىعضيح 12جذوه رقٌ )

 اىقياسي( اىخطا±)اىَتىسظىيحَلاُ اىنرادي .Longissimus dorsi L.Dاىظهريح اىطىييح( 

 ٍذج اىحفع
 اىَعاٍلاخ

 اىَعاٍيح ٍتىسظ ايا9ً ايا6ً ايا3ً

 

 اىسيطرج

4.16±0.05 

a 

4.00±0.01 

a 

4. 00±0.01 

a 

4.05±0.02 

a 

 

 %رش2

3.83±0.14 

a 

3.66±0.11 

a 

4.16±0.14 

a 

3.88±0.08 

ab 

 

 %غَر2

3.33±0.02 

a 

3.50±0.05 

a 

3.50±0.05 

a 

3.44±0.02 

b 

 

 %رش4

3.83±0.10 

a 

4.00±0.14 

a 

4.33±0.14 

a 

4.05±0.07 

a 

 

 %غَر4

3.00±0.20 

a 

3.66±0.27 

a 

4.66±0.26 

a 

3.44±0.13 

b 

 

 اىفترجٍتىسظ 

3.63±0.09 

a 

3.76±0.09 

a 

3.93±0.09 

a 

 

 (p<0.05*الاحشف اٌّخزٍفخ ػّٓ اٌظف اٌٛاحذ ٚاٌؼّٛد اٌٛاحذ رش١ش اٌٝ ٚعٛد اخزلافبد ِؼ٠ٕٛخ ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )  

 

 اىَصادر

أزيييبط ٚحفيييع اٌٍحيييَٛ. ِطجؼيييخ عبِؼيييخ اٌّٛطيييً ،  (.1985اٌغ١ٍٍيييٟ، ص١٘يييش فخيييشٞ ٚعيييؼ١ذ ، ػطيييب) ، ٚعيييٍٜٛ ػض٠يييض.) .1

 ٚصاسح اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ ٚاٌجحش اٌؼٍّٟ.

 ٚاٌّغّذح ٚاٌّجشدح اٌطبسعخ ٚاٌغبِٛط اٌجمش ٌٍحَٛ اٌم١بع١خ اٌّٛاطفخ (.1987.) إٌٛػ١خ ٚاٌغ١طشح ٌٍزم١ظ اٌّشوضٞ اٌغٙبص .2

 .2-1185سلُ

(.رأص١ش اػبفخ اٌحجخ اٌغٛداء ٚاو١ًٍ اٌغجً 2009اٌشث١ؼٟ ،ا١ِشح ِحّذ طبٌح ،شبوش ػجذ الا١ِش حغٓ ٚحبرُ طبٌح حغْٛ.) .3

(.ِغٍخ اٌضساػخ اٌؼشال١خ 4فٟ اٌظفبد اٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ٌٍحَٛ رثبئحٙب اٌّخضٚٔخ ثبٌزجش٠ذ ) اٌٝ ػلائك حّلاْ اٌؼٛاعٟ

 .57-48( :1ػذد ) 14،ػذد خبص .ِغٍخ 

(. رييييأص١ش اٌزجش٠ييييذ ٚاٌزخييييض٠ٓ ػٍييييٝ اٌزٍييييٛس اٌجىز١ييييشٞ ٚعييييٛدح اٌٍحييييَٛ اٌحّييييشاء ِٕٚزغبرٙييييب 2004اٌغيييي١ذ خبٌييييذ ػٍييييٟ . ) .4

اٌطيييت اٌج١طيييشٞ ٚالأزيييبط اٌح١يييٛأٟ ، لغيييُ الأزيييبط اٌح١يييٛأٟ ، عبِؼيييخ ؽٕطيييخ سعيييبٌخ ِبعغيييز١ش ، و١ٍيييخ  –اٌّظيييٕؼخ 

 /ِظش .

 ٌجٕبْ.-(. رم١ٕخ اٌٍحَٛ ، داس اٌىزبة اٌغذ٠ذ اٌّزحذح ِٕشٛساد عبِؼخ اٌفبرح ، ث١شٚد2005اٌشش٠ه ، ٠ٛعف.) .5

عبِؼخ اٌذٚي –اٌؼشثٟ (.إٌجبربد اٌطج١خ ٚاٌؼطش٠خ ٚاٌغبِخ فٟ اٌٛؽٓ 1988إٌّظّخ اٌؼشث١خ ٌٍز١ّٕخ اٌضساػ١خ .) .6

 اٌؼشث١خ،اٌخشؽَٛ .
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 اٌضٔغج١ً ششاة اً٘ اٌغٕخ .  ِٛلغ شخظٟ )أزش١ٔذ ( . .( 2010ع١ٕٕخ ، ِشٚح ػضِٟ .)  .7
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