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( مع Actinidin) ة الكيوي الغنية بأنزيم الأكتندينفاكهنزيمي الخام لل تأثير اتحاد المستخمص ا
 البياض المسنالدجاج لمحوم في بعض الصفات الفيزوكيميائية والحسية مستخمص الشاي الأخضر 

 حاتم حسون صالحو  1الدين جلال بهاء نشتيمان
 ركوكجامعة ك ة/كمية الزراع -الحيواني النتاجقسم 

 الخلاصة
تقيمميك اءممترا تسدايممف  مت ءمم   مم  در  ممتم خ د لفي مم  درمممتك رءتا مم  درايمم   در ليمم   مم لفيك  ت همم ا دراسد مم  رصمم 

د اتيلاي   دتحتاا  ع تسدايف  مت ء     در  تم خ در تئ  ر شت  دلأمضمس در ليم    سا متت دراتتيايلمتت عم    م  
 م  درماجتج در يمت   42د متما ت عم  هم ا دراسد م  در يمت  در  م    دراجتجدرصءتت درءيف اي يتئي   درح ي  ر ح ك 

  ما درم  و  تج يمف درم  تئو    م  اجتج  رام    ت 6        ت لات ) إرىق  ت درطي س عش دئيت   إ  ،ش سد   18   س 
 ا  ممتت  إرممىشممسدئو   صمم سا  لءصمم    إرممىفي ممت در مممتك  ل ممت تممك قط ممت رح   ممت قط يممتت درءممم   درصمماس     عصمم 

غمك  م   ا  متت  100 اقيقم   م  درم  و تمك غ مس 30مملا     ، اسسدت را    ت  م   6غك را    ت    )600   ف    
 مم   مم   حتريمم   ممتساا  مم  در  ممتم خ  100در حممك رامم   اممسس  مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم   صمم سا  لءصمم   عمم  

 ممتم خ درشممت  دلأمضممس    % )حجك/حجممك  5 (K2)10  (K3)15(K1) د لفي مم  درمممتك رءتا مم  درايمم    تسدايممف 
غ ءممت  ،در حتريم  ا  متت در حمك  مم   إفدرمم    ما  ،ر ماا لصمما  متع  ) ف /حجمك  0.5  % (T2) 1 (T1) تسدايمف 

 ºك 88-تمك حءممت عم  درتج يما  ، متع  24ر ماا  ºك 4دتي ي   مفلت عم  درت سيما ايتس    در  ر  عيلتت در حك ع   
لممتت رحممك درصمماس    رحممك درءممم  در   مم سا عمم  در  ممتم خ د لفي مم  جممسدر د مت ممتسدت   شممتست درلتممتئ   مم   عيرحممي  إ

%  عق ت مت   ت  م  عيلمتت رحمك درصماس 1%  مع   متم خ درشمت  دلأمضمس  تسايمف 10درمتك رءتا   درايم    تسايمف 
%  دتحممتاا  ممع   ممتم خ درشممت  دلأمضممس 15   رحممك درءممم  عمم  در  ممتم خ د لفي مم  درمممتك رءتا مم  درايمم    تسايممف 

عتقمم   ا مماا درمماه   ) قمم  قمميك  مم  حممت   قمماد  ممملا  درطمم ى   ع ممى اءممترا عمم  إ% قمما  ممج ت  قمم  ع0.5 تسايممف 
  ع   حت ى درا  جي  در دئب  ل م   P<0.05ا رك  لتجت ه ا در  ت لات فيتاا   ل ي  ) ، TBAدرتتي  تس ي تسيك 

    ممج ت دلأمممسىا  در  ممت لات  دئ يمم  درامم  جي  عمم  امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم   قتسلمم   ممع   ت  مم  در مميطس 
رحممك درصمماس ت ت ممك  ع ممى  حتمم ى  مم  درامم  جي  درمم دئب  ل مم    دئ يمم  درامم  جي    قمم   حتمم ى درلتممتئ   مم   عيلممتت 

رم حم  م  درلتمتئ   م   غ مس عيلمتت  م  رحمك درصماس    رحمك درا  جي  غيس در دئب   ت ع  رحك درءم  را    ت  م   
%  م    متم خ درشمت  دلأمضمس قما حققمت  عضم  1ي م  درممتك  دتحمتاا  مع %    در  متم خ د لف 10درءم  ع  

اسجتت تقييك ح م  رصمءتت درح مي  )درلا م   درسدئحم   درطمسد ا  در صميسي   درق م   در متك   قتسلم   مع   ت  م  در ميطسا 
%  ع درشمت  10 ي ا  د  تلتتج     دتحتا در  تم خ د لفي   درمتك رءتا   دراي    تسايف   دلأمسى در  ت لات 

عتقم % قا  ج ت تح ملت  عم  طمسد ا در حم ك  د ت متغ  در حم ك 1دلأمضس  تسايف   ا ماا درماه   عم  رحم ك درماجتج   د 
 در يت  در    
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Effect of combination of crude enzyme extract of kiwifruit enriched 

enzyme Actinidin with green tea extract on some physico-chemical and 

sensory characteristics of spent layer hens meats 
 

N. B. Jalal and H. H. Saleh 

Animal Dept.- College of Agriculture/ University of Kirkuk 
 

Abstract 
This study was Designed to evaluate the efficiency of different concentrations of 

crude enzyme extract of kiwifruit enriched actinidin enzyme and their combination with 

different concentration of green tea extract enriched catechins compounds on some 

physico-chemical and sensory characteristics of spent layer hen meats. A total 42 spent 

layer hens (18 months) were used in this study. Hens were divided randomly into seven 

treatments (6 hens per treatment). After slaughtering and dress carcasses, breast and leg 

cuts were separated and then deboned removed from these cuts. Breast and leg meats 

were sliced into several chunks meat and weighting of 600g/treatment (6 replicates per 

treatment), During 30 min after slaughter, 100g of chunks meat for each replicate/ 

treatment were obtained from breast and leg meat were separately immerised in 100ml 

of cold water solutions comprised of crude enzyme extract of kiwifruit at concentrations 

of 5 (K1), 10 (K2) and 15 (K3) % (v/v) and their combination with green tea extract at 

concentration of 0.5 (T1) and 1 (T2) % (w/v), After waited for 30 min to drain for excess 

solutions, then pocked in polyethylene bags and stored at 4ْc for 24hr, then kept frozen 

at -18ْc, until the time testing. Results were shown that breast meat and leg meat samples 

were immerised in the crude enzyme extract of kiwifruit at concentrations of 10% with 

green tea extract at concentration of 1% or 15% of crude enzyme extract with 0.5% of 

green tea extract recorded a lower (P<0.05) cooking loss and high effective in retarding 

lipid oxidation (less thiobarbutric acid (TBA)) as compared with control and other 

treatments. Also, recorded these treatment a significant (P<0.05) in soluble collagen 

content and collagen solubility percentage in breast meat and leg meat samples as 

compared with control and other treatments. Breast meat had higher soluble collagen 

content, collagen solubility percentage, and lower non-soluble collagen content more 

that the contents of leg meat for each treatment. It was observed that breast meat and leg 

meat samples immerised in 10% of crude enzyme extract and its combination with 1% 

of green tea extract was the best in the sensory traits (flavor and aroma, tenderness, 

juiciness and overall acceptability) as compared with control and other treatments. It 

can be concluded that combination of crude enzyme extract of kiwifruit (10%) with 

green tea extract (1%) recorded better scores for patability traits, specialty tenderness 

trait and retarding of lipid oxidation of spent layer hen meats. 
Key words: Kiwi fruits extract, green tea extract, Physico- chemical and sensory traits, spent layer hens meats. 

 المقدمة
درمماجتج در يممت  عمم  در ممسد     مممك   مماد  در ممترك  مم  درتس يمم    مما دات ممت   مماا إلتتج ممت  مم    تا  د ممتيممتك ت مم ي  

إ  تتصمما رح   ممت  ،ر  يممع     مم تس  دطئمم  رتجممتس در حمم ك  تدر ممي  إ  تصمم و تس يت ممت غيممس دقتصممتاي  رمم د يممتك عسضمم
دلمءمت  درقي م  درت م يقي  ر حم ك  رمىإ ترصلا   درق ي   درل ج  درمشل   درصمءتت درل عيم  درءقيمسا هم ا در تشمسدت  ات 

ت م   رح   مت ع مى هيئم  قط يمتت  م  دلأعممت   دراجتج در يت   در   دل اس ع ى   م تسهت علما درت م ي   غتر مت  مت
ت مما  ا مماا درمماه   عمم  رحمم ك درمما دج    لتجتت ممت  مم   هممك در شممتا  درسئي ممي  درتمم  تممتتس عمم     2، 8) رحممك درصمماس

ك  صممءتت ت درح ممي   مم  ممملا  ت تيسدت ممت عمم  إحممادأ ت يممسدت غيممس  سغ  مم   مم  حيممأ إحممادأ  ضممسدس عمم  ل عيمم  در حمم  
ر د يتط ب د هت تك   ح ك درماجتج در يمت     3درلا    درل ج   درقي   در  دئي   درت  يقي  ر ح ك درا دج    لتجتت ت )
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ك درتممم  ت ممما  ممم   همممك در قمممتييس در  ممم   تح مممي  صمممءتت ت درل عيممم  در ت ت ممم   مممترطسد ا  در صممميسي   درلا ممم   درق ممم   در مممت
 ر مس  د  متءتاا  م  رحم ك درماجتج در يمت  در  م   صم و   (4)درسئي ي  درت  تحماا  ماى ق م   در  مت  اي  ر حم ك 

رتح ي  درصءتت درل عي  ر م ا در حم ك   متلأمخ صمء  تط يقي  دقتصتاي     در حأ ع  تقتلتت    تئ    درضس س  
 ت ممتغ  ر حمم ك رامم   مم  در  ممت  اي   در لتجممي  ع ممى حمما  مم در عقمما د ممتما ت درطممسد ا درتمم  ت مما  مم   هممك صممءتت د 

  8 ا  سيمما دراتر ممي ك )  7، 6)      مملاا درء  ممءتت    ممو درط ممتك5تقتلممتت   ممت لات درضمم ط  درتحءيممف درا س ممتئ  )
يم   ام رك  دت ا ءم   ستء م  عي مت يت  م      يم  درت ت  ممك هم ا در  مت لات  دت ام رك د     81، 9)  تقلي  درت تي 

إلتممتج رحمم ك  دت  إرممى ات   درت تيمم  تمم تيسدت  مم  ي  عمم  ممم دخ در حممك دلأمممسى إ     د ممتمادك ا  سيممادت  درء  ممءتت
درل تتيمم  در ح  مم   دلألفي ممتت د ممتماك    1لا ممتت غيممس  سغ  مم    ا مماا عمم  درمماه    دلمءممت  عمم   مماا حءممم در حمم ك )

تت تطسيمم  فدئمماا ع ممى  ممطو حمماإ  د  د ممتماد  ت قمما  تطسيمم  در حمم ك  عمم  )در ممت ي   در ممس   ي   درءي ممي   ر  س تيلممتت
لتتج ق دك عجيل   د   ، 88) لتتج لا تت غيس  سغ    ر د تك درحا  م  د مت  تر ت ع مى لطمت  درتجمتس  در متر  در ح ك  د 

 إرمىرحتريم  ت ج مت دراسد م  د ر س  تلاع  در   قتت  در ي ب درتم  تحماأ  تلمتر درت تيم   در  مت لات در مت ق     82
 ي ا  لفيك دلأاتلاي  رءتا   دراي    متاا تطسيم    Actinidinد تمادك عصيس عتا   دراي   در لي    لفيك دلأاتلاي  )

ع ممممى  ج  عمممم   دلإلممممفيك يحتمممم       13ع ترمممم    دت ع مممم  تطسيمممم    تارمممم   قتسلمممم   ممممع دلألفي ممممتت درل تتيمممم  دلأمممممسى )
ر  مت ر  عم  ع تريم  دلألمفيك  درتم  تت ا ما  ء م  ع د م  دلأا ماا مملا    درحسا درت  ت ما دSulfhydryl  ءتهتياسي  )

    ر س  ح تي   لفيك دلأاتلاي   در ج  ع     ع د   دلأا اا عضلا ع  عقاد   ضتادت دلأا اا ع  14درمف  )
تممك لجممتف تم تيس  دضممو عمم  ممم دخ در حممك  صممءتت  درل عيمم  د    در تاممسس عصميس عتا مم  درايمم   ممملا  تحضمميسا  ترتسشمميو 

  ت    رح ك دراجتج در     ع   تم خ درشت  دلأمضس در   ي ا  تاا  ضمتاا ركا ماا  دت ع تريم  عتريم   غليم  
تقيمميك  مم  دراسد مم   رمم د عممت  در مماا   Catechins  (81 ،86  سا ممتت  ت ممااا درءيلمم     ل ممت  سا ممتت دراتتيايلممتت )

درايممم   در ليممم   ممم لفيك د اتيلممماي   دتحمممتاا  مممع تسدايمممف  اءمممترا تسدايمممف  مت ءممم   ممم  در  مممتم خ د لفي ممم  درممممتك رءتا ممم 
 مت ءممم   ممم  در  مممتم خ در مممتئ  ر شمممت  دلأمضمممس در ليممم    سا مممتت دراتتيايلمممتت عممم    ممم  درصمممءتت درءيف اي يتئيممم  

 ح ي  ر ح ك دراجتج در يت  در     در
 المواد وطرائق العمل

ر  متم خ درممتك دلألفي م  ر صميس عتا م  حضمس د: تحضير المستخمص الخام الأنزيمي لعصيير فاكهية الكييوي -
درءتا م  تمك قط مت د متماك رمب  م   ع   م  درتحم يسدت   (17)درطسيق  در  ص ع     ق    إرىدراي   د تلتاد  

قطع ص يسا   سست ع ى عصتسا  مت سي   سشو در صيس ملا  ط قمتت  م  ق متل درشمتل درلمتعك تمك  عيما  إرى
ج  ر حصمم   ع ممى سدئمم   مم  در صمميس تممك مممف  در  ممتم خ درمممتك تسشمميو درسدشممو  ممسا تتليمم  ممملا  صمم ا فجممت
دجس  ل    ساف  ر  متم خ درممتك ر صميس    تك إ د   درسدئ   ºك 88 -ر صيس درءتا   ع  درتج يا  اسج  حسدسا 

 سقم     سشمو درسدئم  مملا ºك 4اقيقم  عم  ج متف ل م   سامف    مسا ع مى اسجم  حمسدسا  30ر ماا  3000Xg  سع  
 حصم   ع مى تسدايمف رر متر در قطمس در متسا  تتمءيءم     تمكإ  درسدئم  )در  متم خ درممتك دلألفي م     1تسشيو سقمك )

 )حجك/حجك    تماد   ع  دراسد    %81  81، 1  مت ء 
تممك تحضمميس در  ممتم خ در ممتئ  لأ سد  درشممت  : تحضييير المسييتخمص المييائي لمسييحوق شوراق الشيياي الأخضيير -

تجءيما   سد  درشمت  دلأمضممس  إ  تمك ، مع   م  درتحم يسدت (18) دلأمضمس ح مب درطسيقم  در  صم ع   م  ق م 
رجتع  ع   طحل   مت سي  طح   تع  تك تك طح  ه ا دلأ سد  د 12ر اا  ºك 41ع  عس  ا س تئ   اسج  حسدسا 

) ف /حجمك    مملت عم  ح متك  متئ   10:1   يمب   مح     سد  درشمت  درجتعم  عم   متر در قطمس  ل م     لمتعك
سشو درم يط ملا   سق      تع  24اقيق  تك  سات ع  اسج  حسدسا در سع  ر اا  45ر اا  ºك 41ع  اسج  حسدسا 
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تمك جءما درسدشمو عم  عمس  ا س متئ   ºك 41   ساف درسدشو  ت ت  ت  در  ممس درما دس  اسجم  حمسدسا 42تسشيو سقك )
 ممف  عم  درتج يما رحمي  درجءمتا تمك قشمط در  متم خ در جءما  ج مع عم  قلمتل    ت م   ºك 41ع  اسج  حسدسا 
رحمي  د  ممت  ت   تممك تحضميس  حتريمم   تئيمم   م  در  ممتم خ در ممتئ  در مءمما لأ سد   ºك 88 –عم  اسجمم  حممسدسا 

 ) ف / حجك  % 1 0.5 درشت  دلأمضس ع  طسي  إ د ت  ع  در تر در قطس   تسدايف 

رماجتج در يمت  در  م  طيمسد   م  د 42تمك د متمادك :  بيائح اليدجاج مينتحضير عينات لحم الصدر ولحيم الفخي   -
إ  تممك شممسدئ ت  مم  درحقمم   در ح يمم    مما  ، ممكا 1.750    مما  ع ممس حمم در   ممل    ممت   شمم س     مما   ف  حمم  

ق مم ت درطيمم س عشمم دئيت   ، ISA Brown) ديممفد  ممسد    مملار  إرممىدات ممت   مماا إلتتج ممت  مم  در ممي   درتمم  ت مم ا 
صيصم ت رامم    ت  مم  ع مى حمماا    مما دات ممت   مم     جممت يع ام   ج  عمم  تممك تم إرمى    ما   ف  حمم   تقممتسب 

قط يممتت رحمك درصمماس  إرمى  قط ممت   متئو درطيمم س ا إفدرم  درج مما  دلأحشمتر درادم يم لمفا درماك  تج يممف درم  تئو   مم
شمسدئو   صم سا  لءصم   ع مى شما   إرمى رحك درءم   تك عص  در متك    ه ا درقط يتت تك قط ت هم ا در حم ك 

 ت  ا  ممتت امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  امم  ع ممى حمماا ع ممى شمما   ممك تممك ق مم 3×3×3 ا  ممتت     ممتا 
تك ت يئ  عيلتت     ا  تت رحك درصاس   ،  ت       دقع  ت   اسسدت را    ت    غك/ 600 ج تت   دقع  ف  

غمك رام   100اقيق    ما درم  و    دقمع  ف   30 رحك درءم   ص سا  لءص     در در  ت     غيس در  ت    ملا  
 ممم    حتريممم   تئيممم   مممتساا رم ممميط  ممم  در  مممتم خ درممممتك دلألفي ممم   100 ممم  اممم    ت  ممم   غ مممست عممم  ) امممسس 

حجك   ع در  تم خ در متئ  لأ سد   )حجك/ 5  (K2) 10  (K3 )15% (K1)ر صيس عتا   دراي     تسدايف 
سا در سعم  اقيقم  عم  اسجم  حمسد 30) ف / حجمك  ر ماا  0.5 %(T2) 1 (T1) درشمت  دلأمضمس درجمتا   تسدايمف 

   درءيف اي يتئيمم رحمي  إجمسدر درتحتريم ºك 88 –  ماهت سع مت هم ا در يلمتت  مفلمت عم  درتج يما تحمت اسجم  حمسدسا 
  درح ي  

  مم   ف   (19)تك تقايس ل    درءقا   ا درط ى  ع  درطسيق  در  ص ع     ق   : (Cooking loss)الفقدان بعد الطبخ  -
مم  در ج ماا ام  ع مى دلءمسدا  تمك  ضم  ت عم   ايمتس  م  در م ر   تي مي    ما إحامتك     ك    عيلتت رحك درصماس  رحمك درء

   ماهت تمك ط م مت عم  ح متك ر مس  دلإ د م ،   متع  24ر اا  ºك 4غ ق ت تك حءمت ه ا در يلتت ع  درتلاج   اسج  حسدسا 
يلمتت رت مسا تمك تسامت در  ºك 57 إرمىر اا لصا  تع  رحي   ص   اسج  درحسدسا درادم ي  ر حمك  ºك 08 تئ   اسج  حسدسا 

   ا درت سيما تمك إفدرم  دلأغ ءم   در صميس تمك تمك تلشميا در يلمتت   لتايم   سقيم    مج   ف  در يلمتت  ع  اسج  حسدسا در سع ،
 :    تك تك تقايس ل    درءقا   ا درط ى ح ب در  تار  درتتري 

 =درءقا   ا درط ى %
 رط ى ف  در يل    ا د – ف  در يل    ا دلإ د   

 ×100 
  ف  در يل    ا دلإ د  

تمك قيمتس  ا ماا درماه   عم  عيلمتت رحمك : Thiobarbituric acid(TBA)تقيدير حيامض الثايوباربيوترييك  -
  د متلتاد  درمى طسيقم  TBA اجتج در يت  ع  طسي  تقايس قي   حت   درتتي  تس ي تسيمك )ردرصاس  رحك درءم  

 م   م   ح م    متسا 25 غمك  م  عيلم  در حمك  مع 10مملا  تجلميس   م  (20)د  متملاخ در  صم ع   م  ق م  
در م دب عم  حمت    Trichloro acetic acid (TCA)   حت   درم يك تلاتم  درا م س  20%يحت   ع ى 

تمك قيمتس  دب ع  در تر در قطمس      در0.005M      سي  ) TBA  ت ت  ت  اتشا     سي  2درء ء سيك    
 ح مم ت قي مم   ،لممتل  تس  ت ممتمادك ج ممتف در طيممتا درضمم ئ  530ع ممى طمم    مم ج  د  تصتصممي  ر مم   درلممتت  

TBA    تك درت  يس ع  قي م   ،5.2 ضسب قي   د  تصتصي   تر ت TBA  ع مى   متس    مك  متر   دراي تيما
Malonaldehyde (MDA)  را  ا ك رحك  ع  در  تار  دلآتي: 
 A530 ×5.2/ ا ك رحك  = تر   دراي تيا )   ك TBAقي   



 ISSN:1999-6527                       2017(، 2(، العدد )10مجمة الأنبار لمعموم البيطرية، المجمد )
 

204 

تك د تملاخ  تقايس درا  جي   در دئب  غيمس درم دئب عم  عيلمتت : تقدير الكولاجين الكمي وال ائب وغير ال ائب -
رحمك درصمماس  عيلممتت رحمك درءممم  در  تحصمم    م    ممتئو درمماجتج در يمت  در  مم  امم  ع مى دلءممسدا ح ممب درطسيقمم  

 م   12غك    عيلتت در حمك  مع  4جلس   إ ، ع     درتح يسدت درطءيء ) 22، (21در ت       ق   ا     
Ringer) مم   ح مم   سيلجممسف 

'
s)  مم   مم  س   ا  سيمما  1.5)ا  سيمما در  تت ممي ك  تسايممف   امم    مم  4/1 تسايممف  

         س    ا إ د ت ت ع  در تر در قطس 32.75       س   ا  سيا درص اي ك  تسايف  0.5دراتر ي ك  تسايف 
ي ممم   ،سف   ممفج جممفر  دحمما  مم  در ح مم    ممع تلاتمم   جممفدر  مم  در ممتر در قطممس مم   ح مم   درسيلجمم 4/1إ  يحضممس

اقيقممم   ممع درممسج امم  عشممسا اقممتئ  تممك يممتك إفدرممم   70ر مماا  ºك 77در ممفي  در جمملس عمم  ح ممتك  ممتئ   اسجمم  حممسدسا 
 xg 6000اقيق  ع  اسج  حمسدسا در سعم  تمك دجمس  ل م   سامف    مسع   30درل ت ج    درح تك در تئ   ت سا ر اا 

 تممك عصمم  درسدئمم  عمم  درسد ممب عمم   لت يممب ل مم   ،ºك 4 اقممتئ  عمم  ج ممتف ل مم   ساممف    ممسا  اسجمم  حممسدسا10 ر مماا 
تمك دجمس   25 % م   م   ح م   سيلجمسف  تسايمف  8 م    عيما د متملاخ درسد مب  مستي   مع  50 سامف   م   

 م   م   8يضمتا    ،در مت   عصم  درسدئم  عم  درسد مب  ج مع درسدئم   مع درسدئم   ،درل   در ساف  ا ت  اس  مت قت  
 مم   مم   8درسد ممب  ممع درممسج  تحسيممك  حت يتتمم   ت ممت  ت  قضمميب فجممتج  تممك يضممتا إريمم   إرممىدر ممتر در قطممس 

 م   50 ت ضع عم   لت يمب دمت متس  م     درسد ب درسدئ  إرى (12N)حت   در ياس ا  سيك در ساف    عيتسي  
تك يتسك در في  ع  اسجم   ، تع  12ر اا  ºك 120 تك يتك غ ق ت  إحاتك ا  ع ى حاا  ت ضك ع ى اسج  حسدسا

   ك رام   م  درسدئم  900    ك   200حسدسا ر س  درت سيا  درت دف  تك يضتا   ح   دراتس    درلشط   قادس 
 7-10تك يضتا  ،(1) درسد ب ع ى درت در  رحص   ع ى  ح    لميا  يسشو در في  ملا   سق  تسشيو سقك 

 م   40­15ر  مفي   إضمتع   (pH)لأح س    ا در مفج ي ما  سقمك دلأس در يماس جيل  قطسدت    اتشا در تي  د
 ممي   ر حتريمم   ممت pHرحصمم   ع ممى در مم   دلأصممءس   دت  (5N)عيتسيمم    مم   ح مم   هياس ا مميا درصمم اي ك   

 ممم   100 إرمممى اسجممم   يمءممما درسدئممم     مممط دلتتادمممم   (1)تسشمممو در يلمممتت مممملا   س  تسشممميو سقمممك  ،7-6.4
   ممما  مممفج  حت يمممتت درسدئممم   درسد مممب در مءءممم  تممممف  عممم  درت سيممما  ،س ممم   مممع در مممتر در قطممم 500 رمممىإ درسد مممب 

رتج يفهممت ر ممس  تقممايس تسايممف در ياس ا مم   ممس ري  عمم  در يلممتت درتمم  دجممس  ع ي ممت درتمءيمما رامم   مم  درسد ممب 
درقيت مم  رتسايمممف  تممك تقمممايس تسايممف در ياس ا ممم   ممس ري   ت عت مممتا ع ممى در لحلمممى   23))  درسدئمم  ح ممب طسيقممم 
لممتل  تس تممك تقممايس  558 مم   ضمما قمميك د  تصتصممي  ع ممى طمم    مم ج    ممتياس غسدك/ 10در ياس ا مم   ممس ري  )

 حتمم ى درامم  جي  درمم دئب )درسدئمم     حتمم ى درامم  جي  غيممس درمم دئب )درسد ممب  دعت ممتاد  ع ممى در لحلممى درقيت مم  
 ضمسب  7.52 مس ري  عم  درسدئم  عم  در ت م   رتسايف در ياس ا    مس ري   م  مملا  ضمسب تسايمف در ياس ا م 

   24ري  ) ت  شتس إ إرىد تلتاد   7.25تسايف در ياس ا    س ري  ر سد ب ع  در ت   
   در حا ي  ي ت م   درتاسي ميي   ط  م  اسد متت در  يمت  م  رماي ك درقماسا  درم مسا  عاا تك دمتيتس: التقييم الحسي -

رحممك درصمماس  رحممك درءممم   مم در در  ت  مم   غيممس در  ت  مم  رصممءتت  عمم  تحامميك عيلممتت در حممك ر ممس  تقيمميك عيلممتت
تمممك تمممك ط ممم  هممم ا در يلمممتت ع مممى شممما   ،درح مممي   ممم  لتحيممم  درلا ممم   درسدئحممم   درطمممسد ا  در صممميسي   درق ممم   در مممتك

اقمتئ   ح ممب درطسيقمم  در مم ا سا  مم   8كْ ر مماا  176 ا  متت رحممك  رامم    ت  مم  عمم  عمس  ا س ممتئ   اسجمم  حممسدسا 
 ،ر ممس  إجممسدر درتقيمميك درح مم   مم  ق مم  در حا ممي  ك 60̊قمما ت عيلممتت در حممك  ممتمل   اسجمم  حممسدسا    (25 ق مم 

اسج   ت ا  ع ى اسج  تقيميك  5­1  ت  ياسجتت  5 دجس  درتقييك درح    ع  اسجتت در  ك درح   در ا      
ت جمما فلتممم  عي مممت    رحممم ك طسيمم  جمماد   عصمميسي  جممماد    5  ت تممم  اسجمم  درتقيمميك درح مم  )إ ح مم  همم  دلأعضمم 

ت تمم  رحمم ك صمم     جتعمم   ممع  جمم ا فلتممم   دضممح  جمماد    سع ضمم    1تقيمميك درح مم  )در  ق مم   جمماد    ممت اسجمم  
   26) ر صءتت درح ي  )درطسد ا  در صيسي   درلا    درسدئح   درق    در تك  ع ى درت در 
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در يتلممتت د ممتلتاد  إرممى در سلممت   دلإحصممتئ     عمم  تح يمم CRDد ممتماك درتصمم يك در شمم دئ  درات مم  ): التحميييل الحصييائي -
درسيتضم   دلأل م  ج)   راسد   ت تيس در  مت لات در اس  م  رام  لم م رحمك )رحمك درصماس  رحمك درءمم  SAS (2004درجتهف 

ك تم    ر حمك در مت ءم درسيتض  درتتل   ع  صءتت د دلأل   ج)رحك درصاس  رحك درءم   را    ت    ) دلأ      ي  ل م در حك
  ت اا درحا ا  (27)دمت تس الا   إرىتسل  درءس   در  ل ي   ي  در ت  طتت د تلتاد   ق

 yij= µ + Ti + eij: الرياضي الأول )تأثير المعاممة( الأنمو ج
 yĳ قي   در شتهاا :jدر تئاا ر   ت   : i   : إ 

µ    در ت  ط در تك ر صء  در اس : 
Tiت لات د        در  ت لات در اس    )ش  ت دراس  : ت تيس   
eij:  درمط  در ش دئ  در   يت فم ط ي يت    ت  ط ح ت   ي ت   صءس  ت تيƃ²e  

 yij= µ + Mi + eij: الرياضي الثاني )تأثير نوع المحم( الأنمو ج
در حمك )رحمك  درتم  ت تم  تم تيس لم م Mi درسيتض  دلأ    ت متتلتر دلأل   جا ت  سات ع   دلأل   جإ  درس  ف ع  ه د 
  درصاس  رحك درءم  

 النتائج والمناقشة
عم  ل م   درءقماد   (P<0.05)   جم ا دمتلاعمتت   ل يم  1 م مست درلتمتئ  عم  درجما   ): الطبخ خلالالفقدان  -

اس  رحمك عيلمتت رحمك درصم   ملا  درط ى  ي  در  ت لات را     رحك درصماس  رحمك درءمم   رم حم  م  درلتمتئ  
 35.61ل مممب عقممماد  مممملا  درطممم ى إ     مممت  ) مممتر  قطمممس عقمممط  قممما  مممج ت  ع مممى يطسادرءمممم  عممم    ت  ممم  در ممم

   رمم د عممت  28إ  ي مما درءقمماد  ممملا  درطمم ى ا تشممس رقت  يمم  در حممك ع ممى   ممك در ممتر ) ،% ع ممى درتمم در 38.14 
ك  ي ام  فيتاا در تئ  درلتضمو  م  در حم إرىفيتاا درءقاد  ملا  درط ى ع    ت    در يطسا ) تر  قطس  قا ي  ا 

   عم  حمي    ت  م  عيلمتت  م  29د  يءقا     ر  ا تئ  لتضو ا ل  ريس در تر دلأص   ادم   ل ج  در حك )
%    جمم ا در  ممتم خ در ممتئ  5رحممك درصمماس    رحممك درءممم   ممع م مميط  مم  در  ممتم خ د لفي مم  درمممتك  تسايممف 

ل مم   درءقمماد  ممملا  درطمم ى إ  عمم   دلمءممت  إرممى  قمما  ات T1+K1% ر   ت  مم  )0.5ر شممت  دلأمضممس  تسايممف 
  إ   مج ت T1+K2% عم  رحمك درصماس  رحمك درءمم  ع مى درتم در  تمك  عق ت مت در  ت  م  )36.51  33.73    ت

% عمم  رحمك درصمماس  رحممك درءمم  ع ممى درتمم در   34.88  32.26دلمءتضمت  عمم  ل م   درءقمماد  ممملا  درطم ى    ممت 
%    جمممم ا 15 تسايممممف  دلإلممممفيكممممم   ممممع در  ممممتم خ  يل ممممت علمممما   ت  مممم  عيلممممتت  مممم  رحممممك درصمممماس    رحممممك درء

    ممت  ح مممت إ   قمما حققممت دلمءتضممت  T1+K3% ر   ت  مم  )0.5در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس  تسايممف 
% ع  رحك درصاس  رحك درءم  ع ى درت در   قتسل   ع   ت    در يطسا   قي  در  ت لات  علاا 34.34  31.53
% 1 إرى   ت  فيتاا تسايف در  تم خ در تئ  ر شت  دلأمضس 1ع  درجا   )   ا ت ر حم    درلتتئ  1)جا  

 30.27ل ممم   عقمماد  مممملا  درطممم ى إ     مممت  % قممما  لممت   المممى10   جمم ا در  مممتم خ د لفي ممم  درمممتك  تسايمممف 
  عمم  عيلممتت امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  ع ممى درتمم در   قتسلمم   ممع   ت  مم  T2+K2% ر   ت  مم  )33.15 

   مت    ت  م  عيلمتت رحمك درصماس    رحمك درءمم   مع 1 قي  در  ت لات    م مست درلتمتئ  عم  درجما   )در يطسا   
% قمما  عطممت 1%    جم ا در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضمس  تسايممف 15در  متم خ د لفي مم  درمممتك  تسايممف 

در مميطسا   قيمم  % ع ممى درتمم در   قتسلمم   ممع   ت  مم  40.50   36.93    ممتل مم   عقمماد  ممملا  درطمم ى إ   ى ع مم
دلمءمممت  در جممت يع درء ترممم  رمممس ط در ممتر  حصممم   التممسا عممم   س تيلمممتت  إرممىدر  ممت لات   هممم ا درلتيجمم  قممما ت مممفى 

در ممتسا  لافك  امم رك حصمم   التممسا عمم   س تيلممتت در ييءممتت در ضمم ي  درتمم  ت  ممب ا س   ممك عمم  حجممف در ممتر  ء مم  
فيمممتاا  اى ر س تييمممف د اتلممماي     جممم ا  ضمممتا  ا ممماا ع مممت   لإلمممفيكدر  ت  ممم  د لفي يممم   فيمممتاا درء تريممم  درتح ي يممم  
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تمتا   ميءت مت  صم سا   يليم  قما     تيادت صم يسا     ح مت   إرىع تريت  درتح ي ي  ع  هاك دلأل ج  در ض ي  
    ي تا   م  درلتمتئ    مت 5  01  28 صحيح   ر رك قا تءقا  س تيلتت ه ا در ح ك مصتئص  در ح   ر  تر )

%    جممم ا 10عيلممتت رحمممك درصممماس    رحممك درءمممم  در  ت  ممم   ممع در  مممتم خ د لفي ممم  درمممتك  تسايمممف  تقمماك  مممت 
  T2+K2ل مب عقماد  مملا  درطم ى ر   ت  م  ) % قما حققمت   طم 1در  تم خ در تئ  ر شت  دلأمضمس  تسايمف 

دلأمضمس  تسايمف %    ج ا در  تم خ در متئ  ر شمت  15ت ت ت در  ت     ع در  تم خ د لفي   درمتك  تسايف 
درء م  درت مت ل   إرمى%  قا ي فى در  ب ع   رك د لمءت  ع  ل    درءقاد  ملا  درط ى ر  ا در  مت  تي  0.5

لممممفيك إ ح تيمممم  ع تريمممم   دلأا مممماا ممممي  در  ممممتم خ در ممممتئ  ر شممممت  دلأمضممممس )عمممم  ح تيمممم  دلأغشممممي  درم  يمممم   مممم  
 إرمىا س  س تيلتت در حك  دلأريمتا در ضم ي    مت  اى د اتلاي    در  تم خ د لفي   ر  س تييف د اتلاي  ع  ت

فيتاا   دقع   ك در تر  ع در س تيلتت  تح ي  در دئ ي  ر س تيلتت در ييءتت در ض ي    س تي  درا  جي    ت  اى 
رممم حم  مممت     02، 08، 8) فيمممتاا در حتممم ى درسطممم     درممم   دل امممس ع مممى دلمءمممت  درءقممماد  مممملا  درطممم ى إرمممى

 إرمىاس قما  مج ت   طم  عقماد  مملا  درطم ى  قتسلم   مع عضملات رحمك درءمم   قما ي مفى  رمك عضلات رحك درص
   1دستءتم در حت ى درسط    ع  عضلات رحك درصاس  قتسل   ع عضلات رحك درءم  )جا  

 لمائي لأوراق الشايمستخمص االمستخمص الأنزيمي الخام لفاكهة الكيوي و م( التأثير المشترك ل1جدول )
 لمحم الصدر ولحم الفخ  في الدجاج البياض المسن  (%نسبة الفقدان خلال الطبخ )الأخضر في 

 الخطأ القياسي( ± )المتوسط
 نىع اللحن                 

 الوعاهلت   
 لحن الفخذ لحن الصدر

C 35.61
b

±0.008 
B 

38.14
b

±0.011 
A 

T1+K1 33.73
c

±0.009 
B 

36.51
c

±0.010 
A 

T1+K2 32.26
e

  ±0.008
B 

34.88
e

±0.010 
A 

T1+K3 31.53
f

±0.008 
B 

34.34
f

±0.010 
A 

T2+K1 33.15
d

  ±0.010
B 

35.55
d

±0.009 
A 

T2+K2 30.27
g

±0.008 
B 

33.15
g

±0.019 
A 

T2+K3 36.93
a

 ±0.020 
B 

40.80
a

 ±0.010 
A 

 ضمن الصف الواحد بين نوعي المحم لكل متوسطات التي تحمل حروفا صغيرة مختمفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل نوع لحم وحروفا كبيرة
 (.P<0.05)ا معاممة تختمف معنويا فيما بينه

 Cيمثل معاممة السيطرة ،K1 وK2 وk3  من المستخمص الانزيمي الخام لفاكهة الكيوي15و 10و 5تمثل %. 
T1 وT2  من المستخمص المائي لأوراق الشاي الأخضر.1و 0.5تمثل % 
   جمم ا 2 م ممست درلتمتئ  عمم  درجما   ): (Thiobarbituric acid( TBA)الثايوباربيوتريييك )حييامض قييم  -

  عمم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم   TBA   ممي  در  ممت لات عمم  قمميك درتتي  تس ي تسيممك )P<0.05دمتلاعممتت   ل يمم  )
% 10 رحممك درءممم  در  ت  مم   ممع در  ممتم خ د لفي مم  درمممتك  تسايممف  س  ضممحت درلتممتئ   ممت  عيلممتت رحممك درصمما

إ     مت  TBAعم  قميك  حصم   دلمءمت  إرى% قا  اى 1  تم خ در تئ  ر شت  دلأمضس  تسايف    ج ا در
   عق ت ممت در  ت  مم   ممع در  ممتم خ د لفي مم  T2+K2ا ممك رحممك ر   ت  مم  )    ممك  ممتر   دراي تيمما/ 1.24  0.75

إ     ممت   T1+K3% ر   ت  مم  )0.5%    جمم ا در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس  تسايممف 15درمممتك  تسايممف 
ا ك رحك  ع  رحك درصاس  رحك درءمم  ع مى درتم در   قتسلم   مع     ك  تر   دراي تيا/ TBA (1.14  1.46قيك 
   مك  1.92  1.54عم  رحمك درصماس  رحمك درءمم  إ  اتلمت  TBAعم  قميك      در يطسا  درت   ج ت دستءتعت    ت

 ت  ممطت  إ   ممج ت  عقمما حققممت دلمءتضممت   لات      ممت  قيمم  در  ممت2 ممتر   دراي تيمما/ا ك رحممك ع ممى درتمم در  )جمما  
ا مك رحمك عم  رحمك درصماس  رحمك درءمم      مك  متر   دراي تيما/ 1.52  1.32   مت  TBAقيك  T1+K2در  ت    
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ع مى درتم در   عم  حمي  رم حم  م  درلتمتئ   مت    ت  مم  رحمك درصماس  رحمك درءمم   مع در  متم خ د لفي م  درمممتك 
 إرممى  قمما  اى T2+K3% ر   ت  مم  )1در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس  تسايممف  %  دتحممتاا  ممع در  ممتم خ15 تسايممف 
    قما ي مفى 2ا ك رحك ع مى درتم در  )جما      ك  تر   دراي تيا/1.92   1.54إ     ت  TBAع  قيك  دستءتم

لتممتج قمم دك  دت ل ممج   إرممى T2+K3دتممس در  ت  مم   TBAدستءممتم قمميك  حصمم   تطسيمم  فدئمماا ع ممى  ممطو در حمم ك  د 
ل  عم    متم خ عتا م  درايم     تلماي  دلأا لإلمفيكتتج لا تت غيس  سغ     ء م  فيمتاا درء تريم  درتح ي يم  عجيلي   د 

د مممت لاك در سا مممتت درء ترممم  در ضمممتاا ركا ممماا  در  جممم ا عممم    مممتم خ درشمممت  دلأمضمممس عممم  ح تيممم   إرمممىقمما ي ممم ا  رمممك 
 ا اا ر سا تت درءيل ريم  عم  درشمت  دلأمضمس عضملا   حص   دلإلفيكدلأاتلاي  درضس سي  رء تري   لإلفيكدر ج  ع  درء تر  

 ع    تم خ عتا   دراي   ملا  تحضيس در  تم خ    ملا  ع  يمتت درتسشميو در تامسس دلأا ااع  عقاد   ضتادت 
لتممتئ  درتقيمميك درح مم  رصممء  درلا مم   درسدئحمم  عقمما  جمما  إرممى   سدعقمم  T2+K3 جممترت درلتيجمم  دتممس در  ت  مم  )   04، 00)

   4اسجتت درتقييك درح   رصء  درلا    درط ك ا ت   ضح  ع  درجا   )دلمءت  

ممستخمص الأنزيمي الخام لفاكهة الكيوي والمستخمص المائي لشاي الأخضر في المشترك لتأثير ال( 2جدول )
لصدر لمحم ا (كغم لحم ( )ممغم مالون الديهايد/Thiobarbituric acid( TBAقيم حامض الثايوباربيوتريك ))

 الخطأ القياسي( ±ولحم الفخ  في الدجاج البياض المسن )المتوسط 
 نىع اللحن                  

 الوعاهلت
 لحن الفخذ لحن الصدر

C 1.68
a

 ±0.012 
B 

2.32
a

 ±0.007 
A 

T1+K1 1.54
b

 ±0.005 
B 

1.81
c

 ±0.005 
A 

T1+K2 1.23
d

 ±0.005 
B 

1.58
d

  ±0.007
A 

T1+K3 1.14
e

±0.007 
B 

1.46
f

±0.005 
A 

T2+K1 1.32
c

 ±0.005 
B 

1.52
e

 ±0.005 
A 

T2+K2 0.75
f

 ±0.005 
B 

1.24
g

±
A
 0.004

 

T2+K3 1.54
b

 ±0.007 
B 

1.92
b

 ±0.007 
A 

م لكيل المتوسطات التي تحمل حروفا صغيرة مختمفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل نوع لحم وحروفا كبيرة ضمن الصف الواحد بين نوعي المحي
 .(P<0.05) تختمف معنويا فيما بينها معاممة

C يمثييل معامميية السيييطرة ،K1 وK2 وK3  ميين المسيييتخمص الانزيمييي الخييام لفاكهيية الكيييوي15و 10، 5تمثييل % ،T1 وT2  مييين 1و 0.5تمثييل %
 المستخمص المائي لأوراق الشاي الأخضر.

  عم  P<0.05ا عمس     ل يم  )   ج  3ت ضو درلتتئ  ع  درجا   ): المحتوى الكولاجيني ال ائب وغير ال ائب -
 ممي  در  ممت لات عمم  امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم   إ  رمم حم  مم    جيل  درمم دئب  غيممس درمم دئب حتمم ى درامم  
 0.42  0.51  د    ت    در يطسا قا  ج ت دق  ا ي     در حت ى درالايا جيل  در دئب إ     ت 3درجا   )

 0.50  0.61 إرمىرت در   تك دفادات ا ي  درا  جي  درم دئب غك رحك ع  رحك درصاس  رحك درءم  ع ى د    ك/
 0.56  0.62 درى  T1+K2غك ع  در  ت        ك/ 0.61  0.68   درى T1+K1   ك/غك رحك ع  در  ت    )

عمم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  ع ممى درتمم در    مم  جتلممب ةمممس رمم حم  ممت    ت  مم   T2+K1   ك/غممك عمم  در  ت  مم  
%  دتحتاا  ع در  متم خ 15  10 رحك درءم   ع در  تم خ د لفي   درمتك  تسدايف عيلتت    رحك درصاس 

 0.68  0.78ع   حت ى درا  جي  در دئب إ     ت  % قا حققت  ع ى فيتاا1در تئ  ر شت  دلأمضس  تسايف 
    ت ت ممممت در  ت  ممممT2+K3   ك/غممممك عمممم  در  ت  مممم  ) 0.82  0.82   امممم رك    ممممت T2+K2   ك/غممممك ر   ت  مممم  )

(T1+K3 ك/غمممك عممم  رحمممك درصممماس  رحمممك درءمممم  ع مممى  0.66  0.77   درتممم   مممج ت  حتممم ى اممم  جي   دئمممب   
  عقمما  م ممست 3ا يمم  درامم  جي  غيممس درمم دئب )جمما  درتمم در   قتسلمم   ممع   ت  مم  در مميطسا   قيمم  در ممت لات    ممت 

قمم  ا يمم   مم  درامم  جي  غيممس درلتممتئ  دتجممتا   ممتاس ع ممت ع يمم  عمم  ا يمم  درامم  جي  درمم دئب  إ   ممج ت درلتممتئ  د
 2.83    مت  إ  T2+K2   ك/غك رحمك ت ت مت در  ت  م  ) 3.40  2.63  إ     ت T2+K3در دئب ع  در  ت    )

   ك/غك  4.00  2.85   درت   لتجت ا ي  ا  جي  غيس در دئب T1+K3   ك/غك رحك تك در  ت    ) 3.85  
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حممي   ممج ت  ع ممى ا يمم  امم  جي  غيممس درمم دئب عمم    ت  مم  رحممك عمم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  ع ممى درتمم در  عمم  
   ك/غمك رحمك عم  رحمك درصماس  رحمك درءمم  ع مى درتم در     مت ا يم  درام  جي   5.24  3.80در يطسا إ  اتلمت 
 ممي    ت  مم    مممسى عمم  امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم   يمم  در  ممت لات عقمما دمت ءممت   ل يممت  غيممس درمم دئب عمم   ق

%    جمم ا 10   تسايممف Actinidinدلأاتلمماي  ) لإلممفيكدرلتممتئ    ممت تقمماك  ممت    ممتم خ درمممتك  يتضممو  مم     3)جمما  
  قمما  لتجممت  ع ممى تسايممف ر حتمم ى درامم  جي  درمم دئب T2+K2% ر   ت  مم  )1در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس  تسايممف 

لمفيك دلأاتلماي     جم ا إع تريم   إرىك درءم   قا ي  ا  ر   الى تسايف ر حت ى درا  جي  غيس در دئب ع  رحك درصاس  رحك
ضمم تا  دلإلممفيك ممتاا  ضممتاا ركا مماا  شمما   سا ممتت دراتتيايلممتت عمم  درشممت  دلأمضممس قمما عممفف  مم  ع تريمم   عمم  تحطممك  د 

فيتاا ا ي  درا  جي  در دئب ع ى ح تب ا يم  درام  جي  غيمس درم دئب  إرىدرس د ط در سضي  رجفيئتت درا  جي    ت  اى 
ا م     ام رك عمت   حتم ى عصميس عت33تح م  صمءتت د  ت متغ  ر حم ك   متلأمخ صمء  درطمسد ا ) إرمىاى دلأ س درم    

 Perimysiumلمفيك درامتر ي  عم  تحطمك دلأل مج  درسد طم  در   ءم  ر حمفك در ضم ي   م  لم م إدراي      دراتر ي ك قا حءمف 
  مصم خ تمم تيس لم م در ضمم      37، 1) ب دئم إرممىام  جي   تح يمم  جمفر  لم  درتم  تشما  درجممفر دلأا مس  م   ا لممتت در

   ت  رحك درصاس قا 3درلتتئ  ع  درجا   )  م ستض   در  ت    در دحاا ع   حت ى درا  جي  در دئب  غيس در دئب  إ  
غيمس درم دئب   قما ي مفى در م ب   لت   ع ى ا ي     درا  جي  در دئب  يل ت رحك درءم  قا  ج   ع ى ا ي     درام  جي 

 د متلاا عم  در ميءم   در  قمع  مي  در ضملات إرىد متلاا ع  ا ي   ل م درا  جي  ع  در ضلات  ا رك  إرىك ع   ر
إ  ر حم دستءتم ع  ا ي  درا  جي  غيس در دئب ع  عضلات رحك درءم   قتسل   ع عضلات رحك درصاس ر د    35، 33)

   33)  ا  ع ى    در ح ك درلتتج     رحك درءم    در ت قع د  تا   در ح ك درلتتج     رحك درصاس  دت طسد
ي مستخمص المائي لأوراق الشاالممستخمص الأنزيمي الخام لفاكهة الكيوي و ل( التأثير المشترك 3جدول )

كولاجين ال ائب وغير ال ائب )ممغم/غم لحم( لمحم الصدر ولحم الفخ  في الدجاج البياض الفي محتوى  الأخضر
 طأ القياسي(الخ± المسن )المتوسط 

 نوع المحم
 

 المعاممة

 لحم الفخ  رلحم الصد
 محتوى كولاجين غير ال ائب محتوى كولاجين ال ائب محتوى كولاجين غير ال ائب محتوى كولاجين ال ائب

C 0.51
f

±0.003
A 

3.80
a

±0.011
B 

0.42
g

±0.005
B 

5.24
a

±0.002
A 

T1+K1 0.61
e

±0.006
A 

3.52
b

±0.004
B 

0.50
f

±0.005
B 

4.86
b

±0.005
A 

T1+K2 0.68
c

±0.004
A 

3.08
d

±0.013
B 

0.61
d

±0.004
B 

4.26
d

±0.003
A 

T1+K3 0.77
b

±0.004
A 

2.85
e

±0.003
B 

0.66
c

±0.007
B 

4.00
e

± 0.005
A 

T2+K1 0.62
d

±0.003
A 

3.23
c

±0.003
B 

0.56
e

±0.005
B 

4.48
c

±0.006
A 

T2+K2 0.78
b

±0.004
A 

2.83
e

±0.015
B 

0.68
b

±0.003
B 

3.85
f

±0.005
A 

T2+K3 0.82
a

±0.003
A 

2.63
f

±0.002
B 

0.72
a

±0.003
B 

3.40
g

±0.007
A 

م لكيل المتوسطات التي تحمل حروفا صغيرة مختمفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل نوع لحم وحروفا كبيرة ضمن الصف الواحد بين نوعي المحي
 (.P<0.05) معنويا فيما بينهامعاممة تختمف 

C يمثييل معامميية السيييطرة ،K1 وK2 وK3  ميين المسيييتخمص الانزيمييي الخييام لفاكهيية الكيييوي15و 10، 5تمثييل % ،T1 وT2  مييين 1و 0.5تمثييل %
 المستخمص المائي لأوراق الشاي الأخضر.

  عيلمتت رحمك درصماس    عيلمتت رحمك درءمم    م  4عم  درجما   )يتضمو  م  درلتمتئ  : التقييم الحسي لصفات جودة المحوم -
%    جمم ا در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس در ليمم   تر سا ممتت 10ف در  ت  مم   ممع در  ممتم خ د لفي مم  درمممتك  تسايمم

 4.40  اسجتت تقييك ح   رصء  درلا    درسدئح  إ     ت P<0.05% قا  ج ت  ع ى )1دراتتيايلتت درءيل ري    تسايف 
 م  ر م ا درصمء   قتسل   مع اسجمتت درتقيميك درح  T1+K3)   ع ى درت در    عق  ت در  ت   T1+K2اسج  ر   ت    ) 3.80 

اسج  ع  ا     رحمك درصماس  رحمك درءمم   2.40  2.80  اسجتت    ت P<0.05ع    ت    در يطسا إ   ج ت   ط  )
ام    قا  ج ت اسجتت  ت  ط  رصء  درلا    درسدئحم  عم  T1+K1( ، T1+K2(   T2+K1ع ى درت در     ت در  ت لات )

   ي متا   م  درلتمتئ   عملاا  مت    ت  م  3يطسا   قي  در  ت لات )جما  رحك درصاس  رحك درءم   قتسل   ع   ت    در    
% 1%    جم ا   متم خ درشمت  دلأمضمس  تسايمف 10رحك درصاس    رحك درءم   ع در  تم خ د لفي   درممتك  تسايمف 

تسلم   مع  قيم   ق )عاك  ج ا فلتم    ا اا    قا  لجفت  ع ى اسجتت تقييك ح   رصء  درلا    درسدئح T2+K2ر   ت    )
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ع تريم   سا متت دراتتيايلمتت  إرمىدر  ت لات قا ي  ا دستءتم اسجتت درتقييك درح   رصء  درلا    درسدئح   تمس هم ا در  ت  م  
  اري   ، 30( دراه   ا قا     ت ع  إعتق   ا ااع    تم خ درشت  دلأمضس  دت درمصتئخ ا  دا  ضتاا ركا ا

لتمتئ  درتقيميك درح م  رصمء  درلا م   درسدئحم   مت  عيلمتت    رم حم  م  2جما   )ا مت   ضمح  عم   TBAدلمءت  ع  قيك 
%  دتحمتاا  مع در  متم خ در متئ  ر شمت  دلأمضمس 15رحك درصاس  رحك درءم  در  ت     ع در  تم خ د لفي    تسايف 

دحت ممت   إرممىتيجمم  لا ممتت غيممس  سغ  مم   قمما ي ممفى در مم ب ر مم ا درل   قمما  لتجممت رحمم ك  دتT2+K3% ر   ت  مم  )1 تسايممف 
  3 شمتست درلتمتئ  عم  درجما   )   33 15 د اتلاي  در  ج ا عم  عتا م  درايم   ) لإلفيك حص    ا اا ر ج  ع  درء تر 

   ي  در  ت لات ع  اسجتت درتقييك درح   رصءت  درطسد ا  در صيسي  ع  ا     رحك P<0.05 ج ا دمتلاعتت   ل ي  )
  اسجمممتت تقيممميك ح ممم  رصمممء  درطمممسد ا إ  P<0.05 ع مممى ) T2+K2  T1+K3ت لات درصمماس  رحمممك درءمممم   إ  حققمممت در  ممم

اسجممتت درتقيمميك رصممء      ممت اسجمم  عمم  رحممك درصمماس 4.20  4.60 رصممء  در صمميسي     ممت  اسجمم  4.20  4.60اتلممت 
ي  ع مى درتم در   عم  حم اسجم  ر   مت لات در مت ق  3.80  4.20  رصء  در صميسي     مت اسج   3.80  4.20) درطسد ا

  2.40  2.60 رصء  در صيسي  )اسج  ع    ت    در يطسا  2.40  2.60 اتلت  ق  اسجتت تقييك ح   رصء  درطسد ا
  عقمما  لجممفت T1+K2 ،T1+K1 T2+K1 قيمم  در  ممت لات ) عمم  امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  ع ممى درتمم در     ممتاسجمم  

رحمك درصماس  رحمك درءمم   قتسلم   مع   ت  م  در ميطسا   ت  ط  رصءت  درطسد ا  در صميسي  عم  ام   م  اسجتت تقييك ح  
  يتضممو  مم  درلتممتئ  در ممت ق   ممت  عيلممتت رحممك درصمماس  رحممك درءممم  در  ت  مم   ممع در  ممتم خ  4  قيمم  در  ممت لات )جمما  
ت ت ممت در  ت  مم   T2+K2% ر   ت  مم  1%    جمم ا در  ممتم خ در ممتئ  ر شممت  دلأمضممس  تسايممف 10د لفي مم  درمممتك  تسايممف 

T1+K3  درء تريمم  درتح ي يمم   إرممىتح مم  عمم  اسجممتت درتقيمميك درح مم  رصممءت  درطممسد ا  در صمميسي  عقمما ي ممفى  رممك  إرممىقما  ات
د اتلمماي  عمم  عتا مم  درايمم   عمم  تحطممك  س تيلممتت در ييءممتت در ضمم ي   ء مم  دلفي ممتت دراممتر ي   فيممتاا ع تريتمم    جمم ا  لإلممفيك

 ت  عيلتت رحك درصاس  رحك درءم  در  ت     ع در  تم خ د لفي م    م ست درلتتئ     33دراتر ي ك ع  عتا   دراي   )
لتجت تطسي  فدئماا ع مى قا   T2+K3% ر   ت    1%    ج ا در  تم خ در تئ  ر شت  دلأمضس  تسايف 15درمتك  تسايف

 حم ك  ء م  رمى حصم   تطسيم  غيمس ط ي يم  ر م ا درإ  هم ا درلتيجم  قما ت مفى  طو در ح ك را     رحك درصاس  رحك درءم 
تحطمك  س تيلمتت در ييءمتت در ضم ي   در ممتسا  لافك  إرمىد اتلمماي   درم    اى  لإلمفيكدر  ت  م  لتيجم  فيمتاا درء تريم  درتح ي يم  

ضمم تا عمم  درممس د ط در سضممي  رجفيئممتت  ممس تي  درامم  جي  در امم   درسئي مم  ركل ممج  درسد طمم    ممت لممت  علمم  رحمم ك  دت   د 
 يل ممت رمم حم  مم  درلتممتئ   ممت  در  ت  مم     33، 33) تلممتر درتقيمميك  مم  ق مم  در حا ممي   ممس ل ممج  عجيليمم  لتع مم   مم    درتا

T2+K3 در صيسي   س  مت ي م ا در م ب عم   رمك  مت  هم ا در  ت  م  قما  ات   قا  لتجت رح ك  دت اسجتت تقييك ح    دطئ
  التمسا  دلا متل  س تيلمتت در ييءمتت تحطك تسايب در حك  عقاد  در جمت يع درء ترم  ر  مس تي  مصتئصم ت عم  س مط در متر لتيجم

 رك يلاحم    درلتتئ   ج ا عس      93) دلألفي ي در ض ي  درت  ت  ب ا س   ك ع  ح س در تر ع  در حك  ء   در  ت    
 ع  اسجتت درتقييك درح   رصء  در صيسي    در ع  رحك درصاس    رحك درءمم   T2+K2  T1+K3  ل ي   ي  در  ت  تي  

   مت  د متمادك تسدايمف  مت ءم   م  در  متم خ د لفي م  3   رصء  درتق   در متك عقما  شمتست درلتمتئ  عم  درجما   ) ترل  ت  
تح   ع  صءتت ج اا در ح ك   تلأمخ د تمادك در  تم خ  إرىدرمتك  دتحتاا  ع در  تم خ درشت  دلأمضس قا  اى 

 درمم    T2+K2) ر   ت  مم  )% 1ت  دلأمضممس  تسايممف %  دتحممتاا  ممع در  ممتم خ در ممتئ  ر شمم10د لفي مم  درمممتك  تسايممف 
 ع ى اسجتت تقييك ح م  رصمء  درتق م  در متك   تق   در تك إ  حققت ه ا در  ت   دل اس ع  اسجتت درتقييك درح   رصء  در

   مممت  عضممملات رحمممك درصممماس قممما حققمممت  ع مممى اسجمممتت تقيممميك درح ممم  رصمممءتت درطمممسد ا 3 م مممست درلتمممتئ  عممم  درجممما   )
د متلاا عضلات ه ا در ح ك ع   حت دهت  م  دلأريمتا  إرىدرلا    قتسل   ع عضلات درءم   قا ي  ا  رك  در صيسي    

در ض ي  عضلا ع  د  عضلات رحك درصاس تتصما ا ل مت  دت  حتم ى  ملمء   م  درام  جي    دت مصمتئخ  ح م  
   قم  عقماد   ترسط  م  مملا  درطم ى ترر  تر    ملا  قت  ي  هم ا در ضملات عم  حجمف در متر  تح م  عم  قت  يم  س ط مت ر  م

 ي اممم  د  مممتلتتج ع مممى ضممم ر لتمممتئ  هممم ا دراسد ممم   ممم   دتحمممتا در  مممتم خ    31، 38)  قتسلممم   مممع عضممملات رحمممك درءمممم 
% قما  م مست 1%    جم ا در  متم خ در متئ  لأ سد  درشمت  دلأمضمس  تسايمف 10د لفي   درمتك رءتا   دراي    تسايمف 

درء تريمم   لممفيك د اتيلمماي  عمم   طممسد ا در حمم ك عمم  امم   مم  رحممك درصمماس  رحممك درءممم  لتيجمم  دستءممتم ع مملا  ت ت ليممت  عمم  تح ممي 
ضمم تا دلأريممتا درا  جيليمم   فيممتاا ا يمم  درامم  جي  درمم دئب  فيممتاا  دئ يمم  درامم  جي   درتمم  ت مما ا تشممس رتا ممس  س تيلممتت إ

ل اس عم  ق م  عقماد  درسط  م  مملا  درطم ى  تح م  عم  عتق   ا اا دراه   در   ددلأل ج  درسد ط  عضلا  ع  ا سهت ع  إ
 اجتج در يمت  مدرصءتت درح ي    تلأمخ صء  درطسد ا  در صيسي   درلا    درسدئح  ع  ا     رحك درصاس  رحك درءم  ر

   در   
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النكهة والرائحة والطراوة والعصيرية ) تقييم الصفات الحسية خضر في درجات( الأثر التعاوني بين المستخمص الأنزيمي الخام لفاكهة الكيوي ومستخمص المائي لأوراق الشاي الأ4جدول )
 الخطأ القياسي(± محم الصدر ولحم الفخ  في الدجاج البياض المسن )المتوسط والقبول العام( ل

 نىع اللحن

 

 الوعاهلت

 القبىل العام العصيزيت الطزاوة النكهت والزائحت

 لحن الفخذ لحن الصدر لحن الفخذ لحن الصدر ن الفخذلح لحن الصدر لحن الفخذ لحن الصدر

C 2.80
b

±0.163 
AB 

2.40
d

±0.200 
B 

2.60
d

±0.200
A 

2.40
f

±0.200 
A 

2.60
c

±0.200 
AB 

2.40
d

±0.200 
B 2.80

ed
  ±0.163

AB 
2.40

d
  ±0.200

B 

T1+K1 
3.20

b
  ±0.163

AB 
2.80

dc
±0.163 

BC 
3.20

c
±0.163 

AB 
2.80

ef
±0.163 

BC 
3.20

b
±0.163 

AB 
2.80

dc
±0.163 

BC 3.20
ced

 ±0.163 
AB 

2.80
dc

 ±0.163 
BC 

T1+K2 
3.40

b
  ±0.200

A 
3.20

bc
  ±0.163

AB 
3.60

c
±0.200 

A 
3.40

dc
±0.200 

A 
3.60

b
±0.200 

A 
3.40

bc
±0.200 

AB 3.60
cb

 ±0.200 
AB 

3.20
c

 ±0.163 
BC 

T1+K3 
4.07a±0.211 

AB 
3.60

ba
±0.200 

BC 
4.20

b
±0.163 

AB 
3.80

bc
±0.163

BC 
4.20

a
±0.163 

AB 
3.80

ba
±0.163 

BC 4.00
b

±0.258 
AB 

3.80
b

 ±0.163
BC 

T2+K1 
3.40

b
±0.200 

A 
3.20

bc
 ±0.163

AB 
3.40

c
±0.200

AB 
3.20

de
±0.163

BC 
3.40

b
±0.200 

AB 
3.00

dc
±0.258 

BC 3.40
cbd

±0.200 
A 

3.20
c

±0.163 
AB 

T2+K2 
4.40a±0.200 

A 
3.80

a
 ±0.163 

B 
4.60

ba
±0.200 

AB 
4.20

ba
±0.163 

BC 
4.60

a
±0.200 

A 
4.20

a
±0.163 

AB 4.60
a

  ±0.200
A 

4.40
a

  ±0.200
AB 

T2+K3 
2.80

b
 ±0.306 

AB 
2.60

d
  ±0.200

B 
4.80

a
±0.163

A 
4.40

a
±0.200 

AB 
3.20

b
±0.163

AB 
3.00

dc
±0.258 

BC 2.60
e

±0.200
AB 

2.40
d

±0.200
B 

 

 (.P<0.05لحم وحروفا كبيرة ضمن الصف الواحد بين نوعي المحم لكل معاممة تختمف معنويا فيما بينها )المتوسطات التي تحمل حروفا صغيرة مختمفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل نوع 
C يمثل معاممة السيطرة ، K1 وK2 وK3  من المستخمص الانزيمي الخام لفاكهة الكيوي15و 10، 5تمثل %. T1 وT2  من المستخمص المائي لأوراق الشاي الأخضر.1و 0.5تمثل % 
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