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 الخلاصة
الوطقيي ىذه الدراسة في فصل الصيي  لدراسية اليرييرات الوكيمييويكميية لقطيم  طلييي الصيدر مالجايذ لقيدجك   أجريت

ورطقيية  أ نييك  الأيسييد ماليييي لييوقت اليرييييم الييويييكاي مولييض الصييجكت الجيزيكاييية مالييويكاييية مويي  رات  أسييومع 15ولويير 
طيدم  زييكد  ولنميية  كاج. م د وينت النييأسومع 12، 9، 6، 3ملود   م  18-مالوازمن ودرجة طرار  الييوس الروي مولدىك 

(0.05>pفي  يوة النيرمجين اليقي الو ) الدىنية الطر  لقطم  الأطوكضيطكير مر م الويرميسيد لقطم الصدر مالجاذ م يوة
الجقيدان ننييد الطيوح لقطييم الصييدر  ( نسييوةp<0.05، فيي طييين اناجمييت ولنمييك  )لييدجك  وزييكد  وييد  الايزن وكليجويييدفايذ ا
اليييدرمجيني  الأس(  يوية p<0.05ولنمييك  ) ، يويك ماناجميتن وكليجويد لويدد وايقجيةم از وورطقة الييوس الروي مال أ نك 
( (PH(  0.05في طين اريجلت ولنميك>P يوة  )R لقطم الدجك  ولد الذوح ووكلر . 
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Study of the early biochemical changes in chicken meat and effect of 

frozen storage on quality characteristics 
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Abstract 
This study was conducted in the summer to study biochemical meat two pieces of the 

chest and thigh local chicken changes the age of 15 a week, which included the chemical 

composition and some physical and chemical characteristics and the effects of oxidative 

stress during stiffness chucking stage and after inventory degree -18 Cº temperature for a 

period of 3, 6, 9, 12 weeks. The results showed significant increase (p>0.05) in the value of 

the total nitrogen volatilized peroxide value of breast meat and thigh and the value of free 

fatty meat acids thigh of chicken increase the duration of storage, freeze, while decreased 

significantly (p>0.05) the percentage of loss when cooking for breast meat during chucking 

stiffness and inventory stage freeze for different periods, as decreased significantly 

(p>0.05) pH value (PH( while increased significantly (p>0.05) R value of chicken meat 

directly after slaughter. 
Key words: Biochemical changes, flinging stiffness, local chicken meat 

 المقدمة 
ر ميطييم  يلد لطمم الدماجن ذات  يوة غذااية أنقي  وين وقيية أنيماع القطيمم ، فييي لطيمم ا يصيكدية مسييقة اليطميي

ً  نين اناجيكض .نق  ننكصر غذااية ويوة في يرذية الإنسكن ، مأن دىمنييك يطيم  نقي  جويي  وطيماىيك وين الطك ية فمي
ً  نسيكنالطماوض الدىنيية الأسكسيية مورميينييك وصيدر وييم لقطيماوض الأوينيية الأسكسيية مالميرمرية فيي يرذيية الإ ، مفمي

لومغ مسيقة اليمم مذات نيية وسيسكغة ميوين إداكلييك وي  أصينك  نن ذلك فأن أليك  لطمم الدماجن طرية مسيقة ا
مون الولكيل الأسكسية الييي يماجيو وصينلي القطيمم ىيي الجسيكد مأيسيد  اليدىمن وسيوم (. 1)وايقجة ون المجوكت الرذااية

ننيك وريويكت الدييكيديية  اليريرات الييويكاية مالجيزيكاية اليي يور ويك القطمم ولد ذوح الطيمان اًل ود  الازن ماليي ينيج
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ميلييكني لطييمم الييدجك  ويين يييدىمر فييي    إنيييك  رمااييح منييييكت غييير ورغمويية.ميييمنييية مطييماوض ميطييمل ماليييي ييي د  إليي
النمنية ماناجكض وكلقيوة الرذاايية ايًل الليرض مالايزن غيير الجييد م  سييوك يطيت ظيرم  الويي  وكليجزاية لقيدجك  نقي  

سييية مييييمن الويرميسيييدات ليمنيييك ييي  ر يييأ يرا  يويييرا  نقيي  سييرنة اللوقيييكت الوسييووة لقيقيي  الوظييير الجيزيييكاي مالصييجكت الط
، ليذا يجميل القجيم  إلي  اليجوييد ننيدوك م النكيجية وجليل الأطييك  الوجيرييةييجكنًت الأيسد  ماللوقيكت الأنزيويية الذاييية أ

م اليدجك  لطيمنظيرا  لزييكد  الإ ويكل نقي  اسيييًك (. 2)يراد ازن لطمم الدجك  ود  أطمل وطكلة  ريوة ون طكليييك الطويليية
، لييذا فقييد ىييدفت الدراسيية إليي  دراسيية اليريييرات الييويكاييية مالجيزيكاييية اليييي يطييرأ مالوجوييد فييي ا منيية الأاييير  الطييكز  الوطقييي

  .زيكايةنق  لطم الدجك  ولد الذوح في أ نك  ورطقة اليجويد نق  ودد ازن وايقجة وكسيادام أدلة ييويكاية مفي
 المواد وطرائق العمل
،  طليت اليذوكاح ، ذوطيت منظجيت جييدا  أسيومع 15يم لرا  نينكت الدجك  الوطقي وين ونطقية الليلقة ووريداد مولوير 

اللظيكم مالجقيد ليييل وين  طليية  لإزالييةنوقيية يلييجية القطيمم  أجرييت، الأفاييكذالقطي  الرايسيية منزليت  طي  الصييدر نين  إلي 
ً  نق  طده وين  أيييكسوقيم منوايت اللينيكت فيي  3وجروية لطيم  طير فيطيييك  وكسيياداممفرويت وييكنييييك   الصدر مالجاذ ي

 الأساقيييط لطيييم الصيييدر مالجايييذ ماايييذ ونييييك نويييكذ  لأجيييرا   ييييكس  يوييية  الأمل سيييوين  إلييي ورقجييية م سيييوت  أ قيييينالويييملي 
القسييم ال ييكني فقييد يييم يجويييد يييً  أوييك، ووكليير  نقييييك ولييد اليقطييي  مالجييرمسييكنة  6، 4، 2، 1، 1/4ولييد  Rالييييدرمجيني م

ً  نقيي  طييده يطييت درجيية طييرار    12، 9، 6، 3نقيي  اليطكليييل الوطقمويية ولييد يييل  مأجريييت م  18-النييمنين ويين القطييم ييي
ين مفي  يقدير نسوة الورمي . فقد جرىالأيسد ، ماليي لوقت اليرييم الييويكاي مولض الصجكت الجيزيكاية مو لرات أسومع

فرن  ( ميم يقدير الرطموة وكسيادام3جيكز السميسقيت مفقك  لطريقة ) وكسيادامميقدير الدىن  قدالطريقة نص  وكييرم ي
ودرجيية  Muffle-Furnaseميييم يقييدير الروييكد وطيير  اللينييكت فييي جيييكز  م   105الييروييكاي نقيي  درجيية طييرار  اليججييي  

الطريقيية  إليي ني فييي نينييكت القطييم اسييينكدا  الييييدرمجي الأس( يوييك يييم  يييكس 4طسييم الطريقيية الوييذيمر  فييي ) م   525 طييرار 
( انيوييكدا  TVN)( ميييم يقييدير النيييرمجين اليقييي الويطييكير 6دير  يويية الويرميسيييد طسييم طريقيية )( ميييم يقيي5الوييذيمر  فييي )

، مييم يقيدير (7( طسيم الطريقية الويولية فيي )FFAالدىنية الطر  ) الأطوكض( يوك يم يقدير 3نق  الطريقة اليي ايوليك )
طوح طسيم الطريقية الويولية (، مييم طسيكم نسيوة الجقيدان ويكل8ذاوية طسيم الطريقية الوسييادوة وين )ن الوجقمد ننيد الإالمز 

 .(10)انيوكدا  نق  طريقة  R، يم طسكم  يوة (9ون  ول)
 النتائج والمناقشة

م ملي. طقية اليييوس الروييذ اليدجك  ننيد ور ( يأ ير ويدد الايزن وكليجوييد نقي  اليريييم الييوييكاي لصيدر مفاي1يممح الجدمل )
ييدريجيك  طجيجيك  ، منًطظ ون الجدمل ان نسوة الورميين لصدر مفايذ اليدجك  اريجليت اريجكنيك  طصكايك  إيين النيكاج ذات فرم ك ولنمية 

د فيير  ان مصيقت نني إلي ، مويدأت وك ريجيكع (% نقي  الييمالي18.82، 21.41ىيي ) أسيكوي  3ذ يكنت نند فيير  إاًل ودد الازن 
ً  مامطك  نق  ندم طصيمل يطقيل (% نق  اليمالي19.34، 21.76ل  )إسومنك  أ 12 ، مىذا ا ريجكع في نسوة الورميين يلطينك دلي

ذ يكنت نسوة الورميين في اقيط صدر مفايذ اليديك إ (11)، مىذه النيكاج جك ت ويمافقة و  وك مجده ود  الازن أ نك لقورميينكت في 
ً  نن ذلك نًطظ اريجكنيك  طجيجيك  ايًل ويد  الايزن وكليجوييد  .%20.22ي الطكز  وطدمد الرمو لنسيوة اليدىن فيي صيدر مفايذ مفم

سييكوي  أ 9ان مصيقت وليد  إلي % نقيي  الييمالي ماريجليت ييدريجيك  (10.32،  4.41)سيكوي  ىيي أ 3ذ يكنيت ننيد ويد  ايزن إاليدجك  
فيي طيين يكنيت % (4.64، 4.41ليدجك  يرامطيت ويين )ىن في صدر امنًطظ ان نسوة الد. (% نق  اليمالي10.53، 4.64ل  )إ

 100غم دىن ليل  2.5ون ان لطم الجاذ لجرم  القطم يطيم  نق   (1) أيده، مىذا وك (%10.53، 10.32في فاذ الدجك  وين )
جقت ىيذه غم ون الجز  الوأيمل. ماي 100غم ليل  1الومجمد في ونطقة الصدر يطيم  نق   الأويضغم ون الجز  الوأيمل مالقطم 
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( نقيي  اليييمالي. منًطييظ 10.09، 4.32فييي صييدر مفاييذ الييدجك  يييكن وطييدمد ) ذ مجييد ان نسييوة الييدىنإ (12)النيييكاج ويي  وييك مجييده 
ذ لييمطظ ان صييدر الييدجك  إع وليييل طجييي  ننييد زيييكد  وييدد الاييزن، وك ريجييك أاييذتان نسييوة الروييكد فييي صييدر مفاييذ الييدجك   أيمييك
سومنك  في طين يرامطيت النسيوة فيي فايذ أ( 12 -3(% نند فيرات الازن وين )1.39 -1.32ى نق  نسوة روكد يرامطت وين )اطيم 

، مجك ت ىذه النيكاج ويقكروة وي  ويك مجدييو سومنك  نق  اليماليأ( 12 – 3(% نند فيرات الازن وين )1.12 – 1.02الدجك  وين )
 ، م يد نقيل(%1.12، 1.11( يمويك  يكنيت )40، 25)ي ورطقية اليييوس الرويي ملانويكر ذ وينيت ان نسيوة الرويكد لقيدجك  فيإ (13)
، ميويين النييكاج ان ود  الايزن وكليجوييد أ نك الولدنية في  الأوًحزيكد  يرييز  إل  د  ي ذلك وأن نسوة الجقدان وكلرطموة لقطم (14)

سيييكوي  يكنيييت أ 3نيييد وييييد منًطيييظ ان نسيييوة الرطموييية ننسيييوة الرطموييية لصيييدر مفايييذ اليييدجك   يييد اناجميييت وويييرمر ويييد  الايييزن وكليج
، 71.41سييييومنك  ميكنييييت )أ 12اجمييييت موليييييل يييييدريجي ننييييد الاييييزن فييييي فييييي طييييين  ييييد ان ي% نقيييي  اليييييمال(67.93، 71.75)

ا ناجيكض الطكصيل فيي نسيم الرطموية  إلي ميليزى ا ريجيكع فيي نسيم ييل وين الويرميين ماليدىن مالرويكد . % نقي  الييمالي(67.56
( نسيوة الجقيد ننيد الطيوح مالإذاوية لصيدر مفايذ 2يمميح جيدمل ). زز اللً ية الليسيية وينيويكويك يليوورمر ود  الازن وكليجويد مىذا 

مييميح وين النييكاج وأنيو   يمجيد فيرم  ولنميية، . الدجك  في أ نك  ورطقة الييوس الروي نند الازن وكليجويد نق  ودد ازن وايقجة
ويد  الايزن، مليمطظ ان نسيوة الجقيد ننيد  وكزدييكدمولييل ييدريجي  ذ يوين ان نسوة الجقد ولد الطوح لصدر مفاذ الدجك   د اناجميتإ

، 6، 9(% لصدر مفاذ الدجك  نق  اليمالي، مىي ا ل وققيل ون نسوة الجقيد فيي الويدد )40.81، 39.16) إل سومنك  مصقت أ 12
(% لجايييذ 41.35، 41.21، 41.10(% لصيييدر الييدجك  ميكنييت وطييدمد )39.42، 39.33، 39.21ذ يكنييت وطييدمد )إسييومع أ( 3

الايزن وكليجوييد  أ نيك ميويين وين النييكاج ان نسيوة الجقيد ننيد الإذاوية  يد اناجميت مولييل ييدريجي مطجيي  فيي . الدجك  نق  اليمالي
(% 3.32، 3.85سومنك  يكنت )أ 3ذ لمطظ ان نسوة الجقد نند الإذاوة لصدر مفاذ الدجك  في ود  ازن إاًل جوي  ودد الازن، 
(% لقصيييدر 3.66، 3.68، 3.74) إلييي ان مصيييقت  إلييي  أسيييومع( 12، 9، 6ك ناجيييكض ننيييد ويييدد الايييزن )نقييي  الييييمالي مويييدأت و

(% لجاذ الدجك  نق  اليمالي، م د يلمد سوم ىيذا ا ناجيكض فيي نسيوة الجقيد ننيد الطيوح مالييذميم ايًل 3.18، 3.21، 3.27م)
مجيني نند ورطقية اليييوس الرويي مالييي يييمن نيكد    ريوية وين الييدر  الأس يوة  إل فيرات الازن وكليجويد نند ورطقة الييوس الروي 

( ننيد اسيياداويك 15نقطة اليلكدل الييرويكاي مالييي ييناجض ننيدىك  كوقيية القطيم نقي  رويط الويك ، مليم ييجي  ىيذه النييكاج وي  نييكاج )
(  يم النيرمجين اليقي الطيكر لصدر 3يممح الجدمل ). نوكت الورد مش في القطم الوجرمم مالوازن وكليجويد ليطسين صجكيو النمنية

ملييمطظ ويين اييًل النيييكاج انييو يمجييد فييرم   .ورطقيية الييييوس الروييي ننييد الاييزن وكليجويييد نقيي  وييدد اييزن وايقجيية أ نييك مفاييذ الييدجك  
، 10.3)ذ يوين النيكاج ان  يم النيرمجين اليقي الطيكر لقطم الصدر مفاذ لقدجك  الطيكز  يكنيت إ( P<  0.05) ولنمية نند وسيمى

وايقجيية وكليجويييد فيكنييت ننييد  ، م ييد اريجلييت ىييذه القيييم ننييد اييزن القطييم نقيي  وييددغييم لطييم( نقيي  اليييمالي 100وقرييم نيييرمجين/  9.7
ريجلت ىيذه القييم ننيد الايزن لويد  ( نق  اليمالي ماغم لطم 100وقرم نيرمجين/  10.8، 12.2) سومع لقطم الصدر مالجاذأ 3ازن 

، م يد يليمد سيوم الزييكد  فيي غيم لطيم( لقطيم الصيدر مالجايذ نقي  الييمالي 100وقريم نييرمجين/  12.7، 15.8) إل سومع ليصل أ 9
، الوجيرية الأطيك وجلل نلكط  أمالذايية الوطققة لقورميين  الأنزيوكتيطرر القماند النيرمجينية الطيكر  وسوم نلكط  إل  TVN يم الي 

سيومنك  مصيقت  ييم اليي أ 12نقي  صيجكييك النمنيية. ميويين النييكاج انيو ننيد الايزن  نقي  لطيم اليوطننيد دراسيييك ييأ ير الايزن وكليجوييد 
TVN   ( مىيي انقي  وين  ييم اليي غيم لطيم 100يرمجين/ وقرم ن 13.4، 16.9) إل لصدر مفاذ الدجكTVN   لصيدر مفايذ اليدجك
نوقييية اليطقييل  إليي ماليييي  ييد يلييمد السييوم  TVN. مىييذا يوييين لنييك ان نوقييية الاييزن وكليجويييد ليييك دمر يوييير فييي زيييكد   يييم الييي الطييكز 

لقورميينييكت نييجيية نوقييية ييييمن الوقييمرات ال قجييية موييك يصييكطويك ويين يريييرات  ييد يطييد  لقورميينييكت ولييد نوقييية ذموييكن ىييذه الوقييمرات 
 .ال قجية
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 ودد وايقجةلوكليجويد  مالوازمندجك  نند ورطقة الييوس الروي جاذ لقاللصدر م ا لقطم اليرييم الييويكاي (1جدمل )
 ()الجاذ الصدر()

 الويمنكت
% 

 ( أسومعفير  الازن ) 
  يوة
LSD 

  يوة ( أسومعفير  الازن ) 
LSD 

 
3 6 9 12 

 
3 6 9 12 

 2.58NS 18.82 18.93 19.13 19.34 2.882NS 21.76 21.65 21.53 21.41 الورميين

 4.09NS 67.93 67.83 67.72 67.56 3.071NS 71.41 71.56 71.67 71.75 الرطموة

 0.946NS 10.32 10.39 10.48 10.53 0.792 NS 4.64 4.59 4.52 4.41 الدىن

 0.279NS 1.02 1.05 1.09 1.12 0.461NS 1.39 1.36 1.34 1.32 الروكد

 NSغير ولنم  :  NSغير ولنم  : 
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مدد لبالتجميد  والمخزونالرمي  مرحمة التيبس عندمدجاج لفخذ الصدر و محم النسبة الفقد عند الطبخ والإذابة ل (7جدول )
 خزن مختمفة

 مدة الخزن
 (أسبوع)

 الفقد بعد الإذابة % الفقد عند الطبخ %

 فخذ صدر فخذ صدر

 3.37 3.85 90.34 34.97 أسبوع( 3)

 3.72 3.74 90.70 34.33 أسبوع( 6)

 3.70 3.68 90.01 34.70 أسبوع( 4)

 3.04 3.66 90.04 34.06 أسبوع( 07)

 LSD  *4.477 9.122 NS 1.964  NS 1.327NSقيمة 

(*1.14  >P ، )NS .غير معنوي : 

 
بالتجميد  والمخزونمرحمة التيبس الرمي  عند لمدجاجفخذ اللصدر و لمحم ا TVN رايطمتقيم النتروجين الكمي ال (3جدول )

 خزن مختمفة لمدد

 مدة الخزن
 أسبوع

TVN 
 (غم لحم 011 /)ممغم نتروجين

 فخذ صدر
 4.2 01.3 ( يوم 1) 
 01.4 07.7 أسبوع(  3) 
 00.4 09.3 أسبوع(  6) 
 07.2 04.4 أسبوع(  4) 
 03.9 06.4 أسبوع(  07) 

 LSD 3.147 7.446قيمة 

 ( *1.14  >P .) 
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نقي  ورطقية اليييوس الرويي م  أ نيك ( يأ ير الازن وكليجويد نق   يم الويرميسييد لصيدر مفايذ اليدجك  فيي 4يممح الجدمل )
نييجية لييأ ير ويدد الايزن  (P<0.05ولنميية ويين النييكاج ننيد وسييمى ) ان لمطظ ون الجيدمل انيو يمجيد فيرم  .ودد ازن وايقجة

وقيويييكف /  0.10، 0.00لصيدر مفاييذ اليدجك  الطيكز  يكنيت ) PV ذ مجيد ان  ييمإوييد نقي  لطيم الصيدر مالجاييذ لقيدجك ، وكليج
، 0.56، 0.37) إلي سيومع لصيدر مفايذ اليدجك  أ( 9، 6، 3ننيد الايزن ) PV يملييمالي، فيي طيين اريجليت  ي( نقي  ايريم دىين
يرييم دىن اليدجك   إل ، ميلمد السوم نق  اليمالي (/ يرم دىنوقيويكف  0.75، 0.61، 0.45وقيويكف / يرم دىن م 0.67

 إليي نييد الاييزن ماليييي ييي د  ن الأيسييد الييذ  يطيييم  نقيي  نسييوة وريجليية ويين الطييماوض الدىنييية غييير الولييولة ووييك يجلقيييك سييريلة 
وين ايًل اريجيكع  (15)، مىذه النييكاج ييجي  وي  ويك مجدييو (2يدات ما لدييكيدات ماليييمنكت )ييمين ند  وريوكت ونيك الويرميس

 لمطظ. يموك  نند ولكوقة لطم الوقر الوجرمم ويراييز وايقجة ون نوكت الورد مش 60نوقية الازن وكليجويد لود   أ نك في  PV  يم
/ يرييم وقيويييكف  0.71، 0.58) إليي لصييدر مفاييذ الييدجك   ييد اناجمييت  PVسييومنك  ويين الاييزن وكليجويييد ان  يييم أ 12ولييد فييير  

/ وقيوييكف  0.75، 0.67ذ يكنيت )إسيومع أ 9لصدر مفاذ اليدجك  ننيد فيير  ايزن  PV نق  اليمالي نند وقكرنييك و   يم (دىن
نيييزيم إذ ان إييييكلازن ودرجييية طيييرار  غيييير ونيظوييية  الأيسيييد الوطجيييز  للوقيييية اللماويييل  إلييي ( سيييوم ذليييك 16ذ انيييزى )إ (يريييم دىييين

 .مىذا يليود نق  درجة طرار  الازنالازن  أ نك الويرميسيد يسيطي  ان يسيرج  فلكلييو في 
 فةمدد خزن مختملبالتجميد  والمخزونمرحمة التيبس الرمي  عنددجاج الفخذ لمصدر و محم الل PV لبيروكسيد: قيم ا(4جدول )

 ود  الازن
 (أسومع)

PV 
 (يرم دىن /)وقيويكف 

 فاذ صدر
 0.10 0.00 ( يمم)صجر

 0.45 0.37 أسومع( 3)
 0.61 0.56 أسومع( 6)
 0.75 0.67 أسومع( 9)
 0.71 0.58 أسومع( 12)

 LSD 0.392 0.427  يوة
(0.05 >P .) 

الييدجك  أ نييك  ورطقيية  لدىنييية الطيير  فييي صييدر مفاييذا الأطوييكض( يييأ ير وييدد الاييزن وكليجويييد نقيي   يييم 5يممييح الجييدمل )
جك  ننيد وسييمى لمطظ ون النييكاج ويأن ىنكليك فيرم  ولنميية وين ايًل ييأ ير ويدد الايزن وكليجوييد نقي  لطيم اليدي. الييوس الرو

(0.05 >P )ذ ليمطظ ان  يييمإ FFA سييكوي  ويين أ 3( نقيي  اليييمالي موليد 0.07، 0.06) لصييدر مفايذ الييدجك  الطييكز  يكنيت
 FFA ، م يد يليمد السيوم فيي نيدم زييكد   يوية( لصيدر مفايذ اليدجك  نقي  الييمالي0.08، 0.06ىيي ) FFA ايزن يكنيت  ييمال

 أنزيوكت أمالوطققة لقدىمن  الأنزيوكتندم طصمل نوقية يطقل وكاي لقدىمن وجلل  إل سكوي  ون الازن أ 3لصدر الدجك  ولد 
ن وكليجوييد نقي  صيدر وين ايًل ييأ ير نوقيية الايز  FFA سيكوي  اريجليت  ييمأ( 9، 6ميوين انو نند الازن ) .الأطيك  الوجيرية
( لجايذ اليدجك  نقي  الييمالي ننيد دراسيييك ييأ ير 0.14، 0.09( لصيدر اليدجك  م)0.09، 0.07ذ يكنت وطدمد )إمفاذ الدجك  

لصيدر مفايذ اليدجك   FFA ييم سومنك  اريجليت أ 12 منند ود  ازن. يموك   90نوقية اليجويد نق  الدجك  منق  ودد ازن لود  
( 0.07، 0.06مفاذ الدجك  الطكز  مالييي يكنيت )لصدر  FFA( نق  اليمالي نند وقكرنييك و   يم 0.15، 0.09) إل ليصل 

الدىنييية الطيير  ننييد  الأطوييكضاريجييكع  يييم  إليي طييدم  يطقييل لقييدىمن مالييذ  ييي د   إليي ، مان الاييزن وكليجويييد ييي د  نقيي  اليييمالي
 .ليجويد نق  لطمم الطيمر الوكايةادراسييك يأ ير 
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بالتجميد  والمخزونمرحمة التيبس الرمي  عندفخذ الدجاج الصدر و محم ال( لFFAالدهنية الحرة ) الأحماض: قيم (5جدول )
 مدد خزن مختمفةل

 فير  الازن
 (أسومع)

 (FFAالدىنية الطر  ) الأطوكض
 فاذ صدر

 0.07 0.06 صجر( يمم)
 0.08 0.06 أسومع( 3)
 0.09 0.07 أسومع( 6)
 0.14 0.09 أسومع( 9)
 0.15 0.09 أسومع( 12)

 * LSD 0.0388 NS 0.0462 يوة 
( *0.05>P) ،NS. غير ولنم : 

مأظيييرت  .الييييدرمجيني ولييد ذوييح الييدجك  ووكليير  ننييد وييدد زونييية وايقجيية الأس(  يييم 6) الجييدمليممييح 
ننيد ويدد زونيية الييدرمجيني ولد ذويح اليدجك   الأسم ( لقيP<0.05النيكاج مجمد فرم  ولنمية نند وسيمى )

 أصييوطتموليد سيكنة ماطيد   6.52سيكنة يكنيت ¼ اليييدرمجيني ننيد فييير   الأس، فقيد ليمطظ ان  يوية وايقجية
، ملييين لييمطظ مجييمد اناجييكض ولنييم  ننييد اج فييرم  ولنمييية ولييد الييذوح ووكليير ذ لييم يسييجل النيييكإ 6.31القيويية 

اليييدرمجيني ننيد  الأسذ ليمطظ اناجيكض فيي  يوية إون نوقية ذوح الدجك   ولد سكنيين (P<0.05وسيمى )
الييييييدرمجيني ننييييد ىييييذه  الأس( منًطييييظ ان  يويييية 5.89، 5.81، 5.73ذ يكنييييت )إ( سييييكنة 6، 4، 2فييييير  )

زييكد  وليدل يطقيل  إلي اليييدرمجيني  الأس، م د يلزى ىذا ا ناجكض في  يم جيرات  د اريجلت اريجكنك  طجيجك  ال
مايجقييت ، وييكليزاون ويي  زيييكد  الوييدد الزونيييةالييييدرمجيني  الأسىييذا ا ناجييكض فييي  إليي  أدىرومىيييدرات ووييك الي

لماسيية ووكلير  موليد فيير  الييدرمجيني وليد ذويح اليويكش ال الأس( نند يقديره  يم 17ىذه النيكاج و  وك مجده )
ذ مجييدما ان  يويية إجن، رام  لطييمم الييدما( ننييد دراسييييم يييأ ير اليجويييد فييي طيي18سييكنة، مايجقييت ويي  نيييكاج ) 24
ان  إلييي مويييدأت وك ناجيييكض  6.75اليييييدرمجيني لقيييدماجن وليييد نصييي  سيييكنة وييين نوقيييية اليييذوح يكنيييت  الأس

 .5.91 إل سكنة  24مصقت ولد 
 روجيني لمدجاج بعد الذبح مباشرةالهيد الأس: (6جدول )
 الييدرمجيني الأس يوة  (الم ت )سكنة

 6.52 سكنة  ¼
 6.31 نة( سك1)
 5.73 ( سكنة2)
 5.81 ( سكنة4)
 5.89 ( سكنة6)

 * LSD 0.509 يوة 
( *0.05  >P). 
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يممييح النيييكاج انييو يمجييد فييرم   . إذولييد ذوييح الييدجك  ننييد وييدد زونييية وايقجيية (R) (  يييم7يممييح الجييدمل )
نة ون نوقية ذوح سك ¼ولد  -R ذ لمطظ ان  يوةإ (R-value) .ولنمية في  يم ولدل اليطقل اليًييمجيني

وي  زييكد  الويد   ريجكنيك  ييدريجيك  اماريجلت  1.18 وك ريجكع ولد سكنة ماطد ميكنت مودأت 1.15 الدجك  يكنت
، م ييد ( نقيي  اليييمالي1.42، 1.34، 1.26( سييكنكت يكنييت )6، 4، 2ذ لييمطظ انييو ولييد )إويين نوقييية الييذوح، 

 اليطقيييل اليًيييييمجيني أنزيويييكتزييييكد  فلكليييية يليييزى السيييوم فيييي اريجيييكع  ييييم وليييدل اليطقيييل اليًيييييمجيني ال
(ATPase)   إل ماليي يطيك ATP ( في نوقيك ووك ي د  الي  اريجيكع  ييم)ا دينمسين  ً ي الجمسجكت R-

Value  مالييي يينكسيم ينكسيوك  نيسييك  وي  ورييمATP   ذ  طيظ اريجكنيك  فيي  ييم إ (17)الييي ييجي  وي  ويك م
الوسيادم ليطسيين الصيجكت النمنيية لقطيمم  Actinidin إنزيمراييز وايقجة ون اليطقل اليًييمجيني و  زيكد  ي

-R ان  يوية ليمطظ يوية اليطقيل اليًيييمجيني لنيمنين وين نميًت اليدماجن  دراسييوننيد م . اليوكش اللماسية
Value  ( نند درسييك لقيم اليطقيل اليًيييمجيني19). مايجقت ىذه النيكاج و  (1.27 – 1.21(يرامطت وين 

( سيكنة طيي   طظيت مجيمد اريجيكع فيي 24، 4، 0لأنوكر وايقجة ون فيرم  القطيم منقي  ويدد يرامطيت ويين )
  .سكنة ولد ذوح فرم  الدجك 0كد  الم ت نند وقكرنييك و  فير  وزي( R – Value)  يم

 ح مباشرة وعند مدد زمنية مختمفةلمحم الدجاج بعد الذب R (: قيم7جدول )
 R يوة  (الم ت )سكنة

 1.15 سكنة ¼
 1.18 ( سكنة1)
 1.26 ( سكنة2)
 1.34 ( سكنة4)
 1.42 ( سكنة6)

 * LSD 0.218 يوة 
( *0.05  >P.) 
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