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انًحخىي فاث ولاكخُج انصىدَىو واننُسٍُ عهً حأثُز انصىدَىو ثلاثٍ انفىس

 نهحى انبقزٌ انًفزوو انًبزدنحسُت انصفاث او  انًاَكزوبٍ
 

أوشَ ػجذ اٌؾغٓ ِؾّذاٌؼجطبْ    ١ِشح ِؾّذ طبٌؼ اٌشث١ؼٟ أ  أؽّذ وبظُ ٠ٛعف اٌّؼّٛسٞ 
 اٌّغ١تاٌزم١ٕخ/خ/اٌى١ٍٚعؾعبِؼخ اٌفشاد الأ    /و١ٍخ اٌضساػخ ذادعبِؼخ ثغ     اٌّغ١تاٌزم١ٕخ/ٚعؾ/اٌى١ٍخ عبِؼخ اٌفشاد الأ

 ِبعغز١ش ٌٍجبؽش الاٚياٌجؾش ِغزً ِٓ سعبٌخ     
 

 

  انًسخخهص 

أعش٠ذ اٌذساعخ ثٙذف أِىب١ٔخ رؾغ١ٓ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٚ اٌّؾزٜٛ اٌّب٠ىشٚثٟ ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ ٚاٌّخضْ ثبٌزجش٠ذ، 

ٚخضٔذ ع١ّغ اٌّؼبِلاد  %3ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ  %2ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد  IU 1000 ٚرٌه ثؤػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ثزشو١ض 

ٚأعش٠ذ ػ١ٍٙب اٌفؾٛطبد اٌؾغ١خ ٚاٌّب٠ىشٚث١خ . ٚاظٙشد ˚ َ ٠4ِٛبً فٟ دسعخ ؽشاسح  12ٚ 9ٚ 6ٚ 3ٚ 0أٔفشاد ٌّذح وً ػٍٝ 

 ب٘شٞ ٚدسعخ اٌزمجً اٌؼبَ فٟ ؽ١ٓ اشبسد ٔزبئظ اٌزم١١ُظٔزبئظ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ اٌّظٙشٞ اٌٝ اسرفبع فٟ ل١ُ اٌشىً اٌؼبَ ٚاٌٍْٛ اٌ

ح ٚٔىٙخ ٚػظ١ش٠خ  اٌٍؾُ  اٌجمشٞ اٌّفشَٚ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ، ٚأدد ص٠بدح ِذح اٌززٚلٟ اٌٝ رؾغٓ فٟ ل١ُ ؽشاٚ اٌؾغٟ

اٌخضْ اٌٝ خفغ ؽشاٚح ٚٔىٙخ اٌٍؾَٛ ٚص٠بدح ػظ١ش٠زٙب ث١ّٕب اظٙشد ِؼبِلاد الاػبفخ ِٓ خلاي اٌفؾض اٌّب٠ىشٚثٟ 

ٚوزٌه خفغ أػذاد اٌخّبئش ٚالاػفبْ ِمبسٔخ ِغ أخفبػبً فٟ اػذاد اٌجىزش٠ب عٛاء اٌى١ٍخ اٚ اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٚثىزش٠ب اٌمبٌْٛ 

 ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚادد ص٠بدح ِذح اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ اٌٝ أسرفبع ل١ُ رٍه اٌّؤششاد .

 اٌىٍّبد الأفززبؽ١خ : ا١ٌٕغ١ٓ ، اٌّؾزٜٛ اٌّب٠ىشٚثٟ ، اٌٍؾُ اٌّفشَٚ ، لاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ
   

Abstract                                                                                                                            

The study was conducted to reveal the possibility of improving sensory characteristics and 

microbial content of ground beef  which was stored  by chilling, by addition  nisin1000IU, 

Sodium triphosphate 2%,sodium lactate 3%, all treatments were stored separately for 0, 3, 6, 9 

and 12 days at 4 ° C and tested sensory and microbiologicaly .appearance  Results of the sensory 

evaluation indicated an increase of values of general shape as well as color and general 

palatability of meat , while results of taste evaluation indicated an improvement of tenderness, 

flavor and meat Juiciness in comparasion with the elongation of storage period  caused adecrease 

of tenderness ,flavor with an increase in meat juice , Microbial tests showed a reduction of 

bacterial numbers either  as total count or psychrotrophic or coliform as well as reduction  of  

fungi and yeast as compared with the control, elongation of storage period by chilling caused an 

increase of those values. 
                                                                                          

    انًقذيت
ثؾبعخ اٌّغزٍٙه ِٓ  ٌلأ٠فبء ِّٙبً   غزائ١بً  رؼذ اٌٍؾَٛ ِٓ اُ٘ اٌّظبدس اٌغزائ١خ اٌجشٚر١ٕ١خ راد إٌّشؤ اٌؾ١ٛأٟ وٛٔٙب ِظذساً 

، ٚرؼذ اٌٍؾَٛ ِٓ  [1]ٛف١ش ٘زا إٌّزظ ثبٔٛاػٗ اٌجشٚر١ٓ ، ٚأؽذ ِؼب١٠ش ل١بط رطٛس ٚسفب١٘خ اٌشؼٛة ٌزا رغؼٝ دٚي اٌؼبٌُ وبفخ ٌز

 ؼلاً فٟٙ أُ٘ ِظذس ٌٍجشٚر١ٓ ػبٌٟ اٌم١ّخ اٌزغز٠ٚخ ار ٠ؾٛٞ وبفخ الأؽّبع الأ١ٕ١ِخ الأعبع١خ ف اُ٘ اٌّٛاد اٌغزائ١خ اٌّف١ذح طؾ١بً 

،  رزٍٛس اٌٍؾَٛ ثؼذد ِٓ  [2]ٚاٌّؼبدْ ِضً اٌضٔه ٚاٌؾذ٠ذ ٚاٌفغفٛس  Bػٓ ػذد وج١ش ِٓ اٌف١زب١ِٕبد ِٕٙب ِغّٛػخ ف١ب١ِٕبد 

ٚلاع١ّب  اٌىبئٕبد اٌّغٙش٠خ اٌزٟ رؼشع اٌّغزٍٙه اٌٝ ِب ٠غّٝ ثبلاِشاع اٌّؾٌّٛخ ثبٌغزاء اٌزٟ رىْٛ شذ٠ذح اٌخطٛسح اؽ١بٔبً 

ِٓ  وج١شاً  ٌٍؼٕب٠خ اٌظؾ١خ ، ٌزا فؤْ اٌؾبعخ اٌٝ ؽشائك عذ٠ذح ٌٍغ١طشح ػٍٝ ِغججبد الاِشاع أخزد ؽ١ضاً ثبٌّغزّؼبد اٌزٟ رفزمش 

، ٚوض١ش ِٓ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ رغُٙ فٟ رٍف ٚفغبد اٌٍؾَٛ فٟ ظً اٌظشٚف إٌّبعجخ، ِٚٓ صُ  [3]أ٘زّبَ اٌجبؽض١ٓ فٟ الاٚٔخ الاخ١شح 

ٌطبصط ِٓ اٌّٛاد عش٠ؼخ اٌزٍف ثغجت رشو١جخ اٌجب٠ٌٛٛعٟ ٚػذد ِٓ اٌؼٛاًِ اٌّزشاثطخ . ٠ٚؼذ اٌٍؾُ ا[4]ِٕغ اٌزٍف  ِٓ اٌظؼت عذاً 

اٌزٟ رؤصش ػٍٝ ِذح طلاؽ١خ ٚٔظبسح اٌٍؾُ ِضً دسعخ اٌؾشاسح ٚالأٚوغغ١ٓ ٚالأض٠ّبد اٌذاخ١ٍخ ٚاٌشؽٛثخ ٚاٌؼٛء ٚاوضش٘ب أ١ّ٘خ 

اٌطبصط ػبٌٟ اٌغٛدح ٚا٢ِٕخ راد اٌّظٙش اٌغ١ذ ٚراد ِذح ، ِٚغ ص٠بدح اٌطٍت ػٍٝ اٌٍؾُ ِٕٚزغبد اٌٍؾُ  [5] الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ

ّٛاد اٌجب٠ٌٛٛع١خ اٌؾبفظخ طلاؽ١خ ؽ٠ٍٛخ رجذٌذ رمبٔبد اٌؾفع غ١ش اٌؾشاس٠خ ِضً اٌؼغؾ اٌٙب٠ذسٚعزبر١ىٟ ، ٚاٌزغ١ّذ اٌؼبٌٟ ٚاٌ

فؼبٌخ فٟ رضج١ؾ اٌىبئٕبد اٌّغٙش٠خ ٚلاع١ّب اٌّزؼٍمخ ثبلاِشاع  خ ٚاٌزغ١ٍف اٌفؼبٌخ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ اْ ثؼغ رٍه اٌزمبٔبدئٚاٌزؼج

( ٌزٌه فؤْ ِضط ػذد ِٓ رمبٔبد اٌؾفع ٠غُٙ ثبٌمؼبء ػٍٝ ػذد ِٓ (sporesإٌّمٌٛخ غزائ١ب لذ رىْٛ غ١ش فؼبٌخ ػذ اٌغجٛساد 

ثزغ١ٙض اٌزث١ؾخ  ِٓ ػ١ٍّخ اٌزثؼ ِشٚساً  ذءاً .  رزؼشع اٌٍؾَٛ فٟ اصٕبء اٌؼ١ٍّبد اٌّخزٍفخ ث[6] اٌىبئٕبد اٌّغٙش٠خ اٌّخزٍفخ ٚعجٛسارٙب

اٌٝ اٌزغ٠ٛك ٌؾ١ٓ اعزخذاِٙب ِٓ  اٌّغزٍٙه اٌٝ وض١ش ِٓ اٌٍّٛصبد ِظذس٘ب اٌؾ١ٛاْ ٚاٌج١ئخ اٌخبسع١خ  داخً اٌّغٍخ ٚٚطٛلاً 
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ٓ عٙخ ٚاؽزّبي ٚاٌؼّبي ، ٚرؤرٟ فٟ ِمذِخ ٘زٖ اٌٍّٛصبد الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌزٟ رىّٓ خطٛسرٙب فٟ اٌمبث١ٍخ ػٍٝ رٍف اٌٍؾَٛ ِ

، ٌزٌه فؤْ الا٘زّبَ ثظشٚف اٌخضْ ٠ؼ١ك ِٓ إٌّٛ اٌّب٠ىشٚثٟ ٠ٚمًٍ ثذسعخ [7] اٌظؾ١خ ػٍٝ اٌّغزٍٙه ِٓ عٙخ اخشٜخطٛسرٙب 

فٟ رؤخ١ش ؽذٚس اٌزغ١شاد اٌؾ٠ٛ١خ  ِغبػذاً  وج١شح ِٓ رٍف اٌٍؾَٛ وزٌه فبْ اػبفخ ثؼغ الاِلاػ اٌٝ اٌٍؾَٛ رىْٛ ػبِلا

، ٌزٌه [8] خ غ١ش اٌّشغٛثخ فٟ اٌٍؾُ ٚرؾغٓ فٟ اٌزم١١ُ اٌؾغٟ ِٓ اٌٍْٛ ٚإٌىٙخ ٚاٌطشاٚح ٚاٌؼظ١ش٠خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌف١ض٠بئ١

اعزمطجذ ثىزش٠ب ؽبِغ اٌلاوزه فٟ ا٢ٚٔخ الأخ١شح أ٘زّبَ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌجبؽض١ٓ ٌّب ٌٙب ِٓ فٛائذ ػذ٠ذح ِٓ إٌبؽ١خ اٌظؾ١خ 

ٌٍشه اْ ثىزش٠ب ؽبِغ اٌلاوزه رفشص ػذدا وج١شا ِٓ أٛاع اٌجىز١ش٠ٛع١ٕبد ِٕٚٙب  ٚاٌظٕبػ١خ ٚلذ اصجزذ اٌذساعبد ثّب لا٠ذع ِغبلاً 

ٌٙب ٚاٌؾفبظ ػٍٝ ا١ٌٕغ١ٓ اٌزٞ ٘ٛ ِشوت ِؼبد ١ٌٍّىشٚثبد رٚ ؽج١ؼخ ثشٚر١ٕ١خ ٚ رؤص١ش ِضجؾ اٚ ِٛلف ٌٍّٕٛ رغبٖ اٌجىزش٠ب اٌؾغبعخ 

جبد الاِشاع ٌٍؾَٛ ٘ٛ اعزخذاَ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌغ١طشح ػٍٝ ِغج، ِٚٓ اٌٛعبئً اٌزٟ اعزخذِذ ٌؾفع ا[9] بفخ ا١ٌٗؼعٛدح إٌّزظ اٌّ

ؽبٌخ اٌؼّش اٌخضٟٔ فٟ اٌٍؾَٛ ِغ اٌؾفبظ ػٍٝ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٚاٌؾغ١خ ٌٙب ٚفٟ ػٛء ِب رمذَ ٚلأ١ّ٘خ أ .[10]اٌزٟ رٕمٍٙب اٌٍؾَٛ 

اؽبٌخ ِذح زٌه ٘ذفذ اٌذساعخ اٌٝ ا١ٌٕغ١ٓ ٌٌٚمٍخ اٌذساعبد ؽٛي اعزؼّبي  ثؤعزخذاَ ثؼغ الأػبفبد اٌّغّٛػ اعزخذاِٙب ػب١ٌّبً 

ساعخ عزؼّبي ا١ٌٕغ١ٓ ِغ الاِلاػ وّبدح ؽبفظخ ؽ٠ٛ١خ فٟ اٌٍؾَٛ ٚدأ اٌؾفع ٚرؾغ١ٓ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ اٌّجشد .

اٌظٛد٠َٛ ٚاٌظٛد٠َٛ  دساعخ رؤص١ش اعزخذاَ ا١ٌٕغ١ٓ ٚلاوزبد فٟ ؽفع اٌٍؾَٛ ٚأؽبٌخ ِذح طلاؽ١زٙب . رؤص١ش٘ب اٌزآصسٞ ِغ الاِلاػ

صلاصٟ اٌفٛعفبد ػٍٝ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٚاٌؾغ١خ ٚاٌّب٠ىشٚث١خ ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ اٌّجشد.ِزبثؼخ رؤص١ش أعزخذاَ ا١ٌٕغ١ٓ ٚلاوزبد 

 . بً ( 9ٚ12ِٛ٠ 6ٚ 3ٚ 0ٚ اٌظٛد٠َٛ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد وّٛاد ؽبفظخ ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ خلاي فزشاد اٌخضْ اٌّخزٍفخ )
 

 انًىاد وطزق انعًم
أعش٠ذ ٘زح اٌزغبسة فٟ ِخزجشاد لغُ اٌّمبِٚخ الأؽ١بئ١خ ٌٍذساعبد اٌؼ١ٍب اٌزبثغ ٌٍى١ٍخ اٌزم١ٕخ اٌّغ١ت عبِؼخ اٌفشاد الأٚعؾ . 

رُ اعزخذاَ ٌؾُ فخز ٌؼغً ِؾٍٟ ِٕضٚع اٌذ٘ٓ أر رُ ششاءٖ ِٓ الأعٛاق اٌّؾ١ٍخ فٟ ِؾبفظخ ثبثً ثؼذ ػ١ٍّخ اٌزثؼ ِجبششح ٚٚػغ 

أو١بط اٌجٌٟٛ أص١ٍٓ اٌّغٍمخ ثؤؽىبَ ٚٔمٍذ اٌٝ اٌّخزجش فٟ طٕذٚق ف١ٍٕٟ ٠ؾزٛٞ ػٍٝ ِغؾٛق اٌضٍظ ٚرُ ؽفظٗ فٟ اٌضلاعخ ثذسعخ فٟ 

غُ ِٓ ِبدح ا١ٌٕغ١ٓ ِٓ اٌٛلا٠بد اٌّزؾذح الأِش٠ى١خ ػٓ ؽش٠ك اٌششوخ اٌّظٕؼخ أرا وبٔذ ٔغجخ  5عبػخ ، ٚرُ أعز١شاد  24َ ٌّذح 2

 ٘زٖ ٚؽذح د١ٌٚخ/وغُ . ٚأعزخذَ فٟ 1000 ػٓ ِغؾٛق ٔبػُ عذا رٚ ٌْٛ أطفش فبرؼ ٚأعزخذَ ثزشو١ض% ٚ٘ٛ ػجبسح 50إٌمبٚح 

% ، ار رُ رمط١غ اٌٍؾُ اٌٝ لطغ 3ثزشو١ض  SL% ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ 2ثزشو١ض  stppاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد  ا٠ؼبً  اٌزغشثخ

ؾُ ِغ اٌجؼغ ٌؼّبْ رٛص٠غ ِىٛٔبد ػؼلاد اٌفخز ثبٌزغبٚٞ ِزٛعطخ اٌؾغُ ثٛاعطخ عى١ٓ ٔظ١ف ِٚؼمُ ٚثؼذ رٌه رُ ِغبٔغخ اٌٍ

عُ صُ رُ ِغبٔغخ اٌٍؾُ ِغ اٌجؼغ ٌؼّبْ رٛص٠غ  0.8ٚثؼذ رٌه رُ فشَ اٌٍؾُ ثٛاعطخ ِبوٕخ فشَ وٙشثبئ١خ راد لشص لطش فزؾبرٗ 

ضء ٚرُ ِؼبٍِخ وً عضء ثبٌّبدح ِىٛٔبد ػؼلاد اٌفخز ثبٌزغبٚٞ ٚثؼذ رٌه رُ رمغ١ُ اٌٍؾُ اٌٝ صّب١ٔخ اعضاء ثٛالغ و١ٍٛ غشاَ ٌىً ع

دلبئك( ٌىً ِؼبٍِخ ػٍٝ ؽذح  5ٌّذح  ˚َ 25 )ثذسعخ ؽشاسح   ٚرُ ِغبٔغزٗ ّمشسح اٌّزوٛسح اػلاٖاٌخبطخ ثٙب ٚفٟ ػٛء إٌغت اٌ

شٍّذ اٌزغشثخ صّب١ٔخ ِؼبِلاد ؽذدد اػزّبدا ػٍٝ اٌّبدح اٌّؼبفخ  ثؤعزؼّبي لفبصاد ؽج١خ ِؼمّخ ٌٍؾظٛي ػٍٝ خٍطخ ِزغبٔغخ .

4َِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ثذسعخ ؽشاسح  بً ٠ِٛ 12ٚ  9ٚ  6ٚ  3ٚ  0ثؼذ ِشٚس  ٚخؼؼذ ع١ّغ اٌّؼبِلاد اٌٝ اٌفؾٛطبد اٌّطٍٛثخ
˚
 

 ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ اٌّجشد روشد عبثمب ػٍٝ اٌظفبد اٌؾغ١خ ٚاٌّؾزٜٛ اٌّب٠ىشٚثٌّٟؼشفخ رؤص١ش رٍه اٌّٛاد اٌّؼبفخ اٌزٟ 

فٟ رؾ١ًٍ اٌج١بٔبد ٌذساعخ رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ فٟ اٌظفبد اٌّذسٚعخ ٚفك رظ١ُّ   [11]عزؼًّ اٌجشٔبِظ الإؽظبئٟ أ.

 .ِزؼذد اٌؾذٚد  [12]( ٌىً فزشح ، ٚلٛسٔذ اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٛعطبد ثبخزجبسCRD) ػشٛائٟ وبًِ
 

 اننخائج وانًناقشت
 انفحىصاث انًاَكزوبُت

  Total Plate Count انعذد انكهٍ نهبكخزَا -1

ث١ٓ P<0.05) )  رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب فٟ اٌّذد اٌّخزٍفخ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ 1ث١ٓ اٌغذٚي 

ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ فٟ ِذح  5.73اػٍٝ ل١ّخ فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ار ثٍغذ T1ر عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح اٌّؼبِلاد ا

ٚؽذح ِىٛٔخ  1.01الً ل١ّخ فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ار ثٍغذ  (T8)ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخثبٌزجش٠ذ ،  ث١ بً ٠ِٛ 12اٌؾفع 

٠َٛ ثبٌزجش٠ذ ، ٠ٚؼٛد اٌغجت فٟ اسرفبع الاػذاد اٌجىز١ش٠ب فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ِمبسٔخ ِغ ثم١خ  0ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ فٟ ِذح اٌؾفع 

وز١ذ اٌظٛد٠ُ ٚا١ٌٕغ١ٓ رؤدٞ اٌٝ رضج١ؾ إٌشبؽ الأض٠ّٟ داخً اٌخ١ٍخ ِّب اٌّؼبِلاد اٌٝ اْ ٚعٛد اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلا

٠ؤدٞ اٌٝ فمذاْ ؽ٠ٛ١خ الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ وزٌه اْ اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ رىْٛ ػغطب اصِٛص٠ب ػب١ٌب ٠غجت 

ػٓ  رٌه رضجؾ  فؼلاً اعزفبدح الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ِٕٗ أىّبػ اٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ وزٌه رؼًّ ػٍٝ خفغ رٚثبْ الاٚوغغ١ٓ ثبٌّبء فزمً 

، ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  [13] رؤص١ش أض٠ّبد الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌّؾٍٍخ ٌٍجشٚر١ٓ فلا ٠زؾًٍ اٌٍؾُ ثغشػخ

((T1  3.035، 2.02، 2.03ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ  بً ٠ِٛ 12ٚ 9، 6، 3، 0لذ عغٍذ اػٍٝ اٌم١ُ فٟ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ػٕذ اٌخضْ ٌّذح 

فٟ ِذح اٌخضْ ٔفغٙب الً ل١ّخ فٟ  T8)ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ ) 5.73ٚ 4.035،

ٚاعزّشد  ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 4.040ٚ  3.011ٚ  2.02ٚ  1.014ٚ 1.01اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ار ثٍغذ 

ؽج١ؼخ ٘زا اٌزؤص١ش ػٍٝ ؽٛي ِذد اٌخضْ ٌٚغ١ّغ اٌّؼبِلاد ٚلذ ٠شعغ اٌغجت اٌٝ اٌزؾًٍ اٌجشٚر١ٕٟ ٚاسرفبع الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ 

ار ٚعذا ص٠بدح فٟ الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٚرائج١خ  [14]ٚ [5]ا١ٌٗ  ئّب ٌّٕٛ اٌجىزش٠ب  ٚ٘زا ِب أشبسثض٠بدح ِذح اٌخضْ اٌزٞ ٠ىْٛ ِلا

 ثزؤص١ش الأِلاػ اٚ اٌخضْ. ثشٚر١ٕبد اٌٍؾُ
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. رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌؼذ اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌّجشد 1اٌغذٚي

 ٌّذد ِخزٍفخ

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 2.03  ±0.11 A 2.02  ±0.07 A 3.035  ±0.08 A 4.035  ±0.06 A 5.73  ±0.08 A 

T2 1.02  ±0.07 B 1.023  ±0.05 B 2.031  ±0.09 B 3.022   ±0.03 B 4.36  ±0.06 B 

T3 1.014  ±0.03 B 1.02  ±0.03 B 2.03  ±0.05 B 3.02  ±0.06 B 4.06  ±0.11 B 

T4 1.02  ±0.07 B 1.02  ±0.05 B 2.03  ±0.05 B 2.021   ±0.07 B 4.06  ±0.09 B 

T5 1.02  ±0.05 B 1.02  ±0.02 B 2.05  ±0.07 B 3.02  ±0.04 B 4.054  ±0.05 B 

T6 1.011  ±0.04 B 1.02  ±0.07 B 2.02  ±0.04 B 3.015  ±0.07 B 4.052  ±0.10 B 

T7 1.01  ±0.07 B 1.01  ±0.02 B 2.025  ±0.07 B 3.014  ±0.06 B 4.042  ±0.06 B 

T8 1.01  ±0.04 B 1.014 ± 0.07 B 2.02  ±0.05 B 3.011  ±0.05 B 4.040  ±0.08 B 

 * * * * * ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

( *P<0.05.اٌّزٛعطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ػّٓ اٌؼّٛد اٌٛاؽذ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب .) 
   

 Total psychrophilic count  انبكخزَا انًحبت نهبزودة-2

ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌىٓ  رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٌٍّذ اٌّخزٍفخ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ 2ث١ٓ اٌغذٚي 

ٚؽذح ِىٛٔخ  (T1) 4.082 ٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  0ظٙش فشق ؽغبثٟ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ، فٟ اٌّذح 

٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ  ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ  12ؾجخ ٌٍجشٚدح فٟ ِذح اٌؾفع اػٍٝ ل١ّخ فٟ ػذد اٌجىزش٠ب اٌّ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ

٠َٛ ِٓ اٌخضْ  0الً ل١ّخ فٟ ػذد اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح فٟ ِذح اٌؾفع ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ  1.01(T8) اٌضبِٕخ 

اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ  ٚا١ٌٕغ١ٓ رؼًّ ػٍٝ  ثبٌزجش٠ذ  ٠ٚؼٛد رٌه اٌٝ اٌغجت ٔفغٗ اٌزٞ روش عبثمب اٌٝ اْ اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ

رضج١ؾ اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٔز١غخ ص٠بدح اٌؼغؾ الاصِٛصٞ ٚرضج١ؾ إٌشبؽ الأض٠ّٟ ٌٍجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٚخفغ ٔغجخ 

لذ عغٍذ اػٍٝ ل١ّخ ؽغبث١خ ػٕذ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ  (T1)٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  .[13] الاٚوغغ١ٓ ثبٌّبء 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ 4.082ٚ  3.054، 2.045، 1.042، 1.036ار ثٍغذ  بً ٠ِٛ 12ٚ 6،9، 3، 0ٌٍّذد  

ٚ  1.011ٚ  1.01ثٍغذ لذ عغٍذ ادٔٝ اٌم١ُ فٟ  ػذد اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح  ٌّٚذد اٌخضْ ٔفغٙب ار  (T8)ث١ّٕب اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ٚوبٔذ ٕ٘بن فشٚق ؽغبث١خ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد  4.012ٚ  3.020ٚ  2.019

ؽ١ش ٚعذا  .[16]ٚ [15]ا١ٌٗ ِب أشبس  ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٚ٘زات اٌزؾًٍ اٌجشٚر١ٕٟ ٚأسرفبع الأط ٌّٚذد اٌخضْ اٌّخزٍفخ ٚ٘زا ثغج

 اسرفبػبً فٟ ٌٛغبس٠زُ اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ثض٠بدح فزشح اٌخضْ ٌٍؾُ اٌّفشَٚ ٚاٌّخضْ ثبٌزجش٠ذ. 
 

.رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌجىزش٠ب اٌّؾجخ ٌٍجشٚدح ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ   2اٌغذٚي 

 اٌّجشد ٌّذد ِخزٍفخ
 

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 1.036  ±0.06 1.042  ±0.10 2.045  ±0.06 3.054  ±0.13 4.082  ±0.16 

T2 1.025  ±0.02 1.031  ±0.06 2.033  ±0.04 3.047  ±0.06 4.061  ±0.06 

T3 1.022  ±0.07 1.022  ±0.06 2.030  ±0.10 3.035  ±0.09 4.042  ±0.05 

T4 1.024  ±0.04 1.024  ±0.09 2.031  ±0.08 3.039  ±0.11 4.043  ±0.09 

T5 1.019  ±0.07 1.022  ±0.06 2.025  ±0.04 3.028  ±0.06 4.031  ±0.02 

T6 1.014  ±0.05 1.021  ±0.06 2.021  ±0.09 3.025  ±0.07 4.028  ±0.07 

T7 1.01  ±0.03 1.013  ±0.09 2.02  ±0.04 3.021  ±0.05 4.022  ±0.02 

T8 1.01  ±0.05 1.011  ±0.03 2.019  ±0.7 3.020  ±0.10 4.012  ±0.07 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

NSٕٞٛغ١ش ِؼ : 
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   Coliform  انكىنُفىرو-3
٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ وبْ ٕ٘بٌه  0ٌٍّذد اٌّخزٍفخ ، فٟ اٌّذح  ربص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌى١ٌٛفٛسَ 3ث١ٓ اٌغذٚي سلُ         

 ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ  2.04ٚ  2.06ار ثٍغ اٌؼذد  T1  ٚT2ث١ٓ اٌّؼبِلاد ار رفٛلذ اٌّؼبٍِخ  P<0.05فشق ِؼٕٛٞ 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ث١ّٕب فٟ  1.02ٚ 1.02، 1.04، 1.03، 1.14، 1.03ار وبٔذ  T3  ٚT4  ٚT5  ٚT6  ٚT7  ٚT8ػٍٝ اٌّؼبِلاد  

٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٌُ ٠ىٓ ٕ٘بٌه فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌىٓ ظٙش فشق ؽغبثٟ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ار عغٍذ ِؼبٍِخ  3اٌّذح 

ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ  2.01 (T8) ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ اػٍٝ ػذد  ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ  2.07 (T1)اٌغ١طشح 

( ث١ٓ اٌّؼبِلاد ار رفٛلذ  (P<0.05ٕ٘بٌه فشق ِؼٕٛٞ  ٠ِٛبً  12ٚ 9، 6الً ػذد ، ٠ٚلاؽع ِٓ  اٌغذٚي ٔفغٗ فٟ اٌّذد  ٌؾُ

ٚؽذح  3.06 ،4.04 ٚ5.05 (T2)ٚاٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ  ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ T1)  )3.06  ٚ4.08  ٚ5.09ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 

ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ػٍٝ ثم١خ اٌّؼبِلاد ٌٍّذد ٔفغٙب ِٓ اٌخضْ ، ٠ٚؼٛد اٌغجت فٟ  بً ٠ِٛ 12ٚ 9، 6ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ ٌٍّذد 

اسرفبع اػذاد اٌى١ٌٛفٛسَ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ِمبسٔخ ِغ ثم١خ اٌّؼبِلاد اٌٝ اْ ٚعٛد اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ 

ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ فمذاْ ؽ٠ٛ١خ الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ وزٌه اْ اٌظٛد٠َٛ  َ ٚا١ٌٕغ١ٓ رؤدٞ اٌٝ رضج١ؾ إٌشبؽ الأض٠ّٟ داخً اٌخ١ٍخٛاٌظٛد٠

صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ رىْٛ ػغطب اصِٛص٠ب ػب١ٌب ٠غجت أىّبػ اٌخلا٠ب اٌجىز١ش٠خ وزٌه رؼًّ ػٍٝ خفغ رٚثبْ 

ؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌّؾٍٍخ ٌٍجشٚر١ٓ فلا ػٓ رٌه رضجؾ رؤص١ش أض٠ّبد الا فؼلاً الاٚوغغ١ٓ ثبٌّبء فزمً اعزفبدح الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ِٕٗ 

ِٓ  بً ٠ِٛ 12ٚ 9ٚ 6ٚ 3ٚ 0عغٍذ أػٍٝ ػذد ٌٛغبس٠زّٟ ٌٍّذد  ٠ٚT1لاؽع ِٓ اٌغذٚي اْ اٌّؼبٍِخ  .[13]٠زؾًٍ اٌٍؾُ ثغشػخ 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ،  ث١ّٕب عغٍذ  ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ 5.09ٚ 4.08ٚ  3.06ٚ  2.07ٚ 2.06اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ 

ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح /  4.02ٚ 3.01ٚ 2.04ٚ  2.01ٚ  1.02ألً ػذد ٌٛغبس٠زّٟ فٟ ِذح اٌخضْ ٔفغٙب ار ثٍغذ  T8ٌّؼبٍِخ ا

اْ اػذاد ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ فٟ ّٔبرط ٌؾُ اٌؼغً اٌّفشَٚ ٚاٌّؼبًِ ثبٌىب٠زٛعبْ .[17]ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ٚ٘زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ  غُ ٌؾُ

 الا أٗ ثؼذ ا١ٌَٛ اٌغبدط ِٓ اٌخضْ ثذأ ثبلاصد٠بد. ِمبسٔخ ثبٌؼ١ٕخ اٌؼبثطخ % أخفظذ0.25ثٕغجخ 
 

رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ ٌٛغبس٠زُ اٌى١ٌٛفٛسَ ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌّجشد  3اٌغذٚي 

 ٌّذد ِخزٍفخ

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 2.06  ±0.02 A 2.07   ±0.04 A 3.06   ±0.09 A 4.08  ±0.07 A 5.09  ±0.11 A 

T2 2.04  ±0.03 A 2.04  ±0.04 A 3.06   ±0.05 A 4.04  ±0.05 A 5.05  ±0.07 A 

T3 1.03  ±0.02 B 2.03  ±0.02 A 2.07   ±0.04 B 3.03  ±0.05 B 4.04  ±0.04 B 

T4 1.14  ±0.01 B 2.03  ±0.02 A 2.07   ±0.07 B 3.04  ±0.06 B 4.05  ±0.03 B 

T5 1.03  ±0.02 B 2.03  ±0.05 A 2.06  ±0.04 B 3.03  ±0.04 B 4.03  ±0.06 B 

T6 1.04  ±0.01 B 2.02  ±0.04 A 2.06  ±0.09 B 3.03  ±0.04 B 4.02  ±0.06 B 

T7 1.02  ±0.03 B 2.02  ±0.02 A 2.05  ±0.06 B 3.02  ±0.06 B 4.02  ±0.04 B 

T8 1.02  ±0.02 B 2.01  ±0.04 A 2.04  ±0.07 B 3.01  ±0.04 B 4.02  ±0.06 B 

 * * * NS * ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

( *P<0.05 ،)NS.ٕٞٛغ١ش ِؼ : 
 

  Yeast and Fungi انخًائز والأعفاٌ-4
( ففٟ  P<0.05ٌٍّذد اٌّخزٍفخ ثٛعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌخّبئش ٚالأػفبْ 4ث١ٓ عذٚي 

اػٍٝ ل١ّخ فٟ ٌٛغبس٠زُ  ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ 2.02  (T1)٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 0اٌّذح 

٠ٚؼٛد  الً ل١ّخ فٟ  اٌخّبئش ٚالاػفبْ  ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ T8 1.01 اٌخّبئش ٚالاػفبْ ، ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ

اٌغجت فٟ اسرفبع اػذاد اٌخّبئش ٚالاػفبْ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ِمبسٔخ ِغ ثم١خ اٌّؼبِلاد اٌٝ اْ ٚعٛد اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد 

اٌّغٙش٠خ ، وزٌه اْ  ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠ُ ٚا١ٌٕغ١ٓ ٠ؤدٞ اٌٝ رضج١ؾ إٌشبؽ الأض٠ّٟ داخً اٌخ١ٍخ ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ فمذاْ ؽ٠ٛ١خ الاؽ١بء

اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ ٠ىٛٔبْ ػغطب اصِٛص٠ب ػب١ٌب ٠غجت أىّبػ خلا٠ب الاؽ١بء وزٌه رؼًّ ػٍٝ خفغ 

ػٓ  رٌه رضجؾ رؤص١ش أض٠ّبد الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌّؾٍٍخ ٌٍجشٚر١ٓ  فؼلاً رٚثبْ الاٚوغغ١ٓ ثبٌّبء فزمً اعزفبدح الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ِٕٗ 

عغٍذ اػٍٝ ػذد ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ ار ثٍغذ  (T1)، ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  [13]لا ٠زؾًٍ اٌٍؾُ ثغشػخ ف

الً ػذد ٌّذد اٌخضْ  (T8)ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ  ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ  5.07ٚ  4.06، 3.03، 2.03، 2.02

ار  .[13، ٚ٘زا ِب أشبس ا١ٌٗ ]ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚؽذح ِىٛٔٗ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ  4.02ٚ  3.02، 2.01، 1.02، 1.01ٔفغٙب ار ثٍغذ 

 .ادد ػ١ٍّزٟ اٌز١ٍّؼ ٚاٌزغ١ّذ فٟ اٌٍؾَٛ اٌٝ خفغ فٟ اػذاد اٌخّبئش ٚالاػفبْ 
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ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌّجشد  . رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌخّبئش ٚالاػفب4ْاٌغذٚي 

 ٌّذد ِخزٍفخ

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 2.02  ±0.07 A 2.03  ±0.04 A 3.06  ±0.11 A 4.06  ±0.07 A 5.07  ±0.11 A 

T2 1.02   ±0.04 B 1.02  ±0.05 B 2.02  ±0.03 B 3.03  ±0.05 B 4.03  ±0.07 B 

T3 1.02  ±0.10 B 1.02  ±0.05 B 2.03  ±0.07 B 3.03  ±0.02 B 4.03  ±0.07 B 

T4 1.01  ±0.04 B 1.02  ±0.11 B 2.03  ±0.04 B 3.03  ±0.06 B 4.03  ±0.06 B 

T5 1.013  ±0.02 B 1.01  ±0.05 B 2.02  ±0.01 B 3.02  ±0.04 B 4.03  ±0.07 B 

T6 1.01  ±0.03 B 1.01  ±0.03 B 2.02  ±0.07 B 3.02  ±0.04 B 4.03  ±0.04 B 

T7 1.01  ±0.05 B 1.01  ±0.06 B 2.015  ±0.04 B 3.02  ±0.07 B 4.02  ±0.11 B 

T8 1.01  ±0.02 B 1.02  ±0.03 B 2.01  ±0.06 B 3.02  ±0.04 B 4.02  ±0.07 B 

 * * * * * ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

( *P<0.05اٌّزٛعطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ػّٓ اٌؼّٛد.) اٌٛاؽذ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب 
 

 Sensory evaluation انخقُُى انحسٍ

 :انخقُُى انًظهزٌ
  Appearance انشكم انعاو-1

رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌشىً اٌؼبَ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌىٓ ظٙشد فشٚق ؽغبث١خ  5ث١ٓ اٌغذٚي 

ث١ّٕب وبٔذ ألً ل١ّخ ٌٍشىً اٌؼبَ فٟ   6.88ٚثٍغذ    (T8أػٍٝ ل١ّخ ؽغبث١خ ٌٍشىً اٌؼبَ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ ) 0ار عغٍذ اٌّذح 

٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ أػٍٝ اٌم١ُ فٟ  اٌشىً اٌؼبَ وبٔذ فٟ  4.62ٍغذٚث بً ٠ِٛ 12ٌّذح اٌخضْ  (T1)ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ث١ّٕب   5.94ٚ  6.27، 6.69، 6.76، 6.88ار ثٍغذ   12ٚ 9، 6، 3، 0ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ   T8اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

ػٍٝ  4.62ٚ  4.72، 4.96،  5.12، 5.35ٍغذ ٌّذد اٌخضْ  ٔفغٙب ار ث  T1ٚعذ أْ الً اٌم١ُ فٟ اٌشىً اٌؼبَ وبٔذ فٟ اٌّؼبٍِخ 

ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح اٌٝ ص٠بدح ػظ١ش٠خ اٌٍؾُ اٌّؼبًِ  خً اٌزٛاٌٟ ، ٚلذ ٠شعغ اٌغجت فٟ ص٠بدح دسعخ اٌشىً اٌؼبَ فٟ اٌّؼبِلاد ِمبسٔ

خ اٌشىً اٌؼبَ ٚ٘زا ثبٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ ٚوزٌه ص٠بدح اٌطشاٚح ٚإٌىٙخ ٚاٌزٟ أؼىغذ ع١ّؼٙب ػٍٝ طف

 140ٌٚغب٠خ  0% ٌّذد اٌخضْ ِٓ 3س٠ذ اٌظٛد٠َٛ ار ٚعذ اْ دسعخ اٌشىً اٌؼبَ ربصشد ثشىً ِؼٕٛٞ ثزشو١ض وٍٛ.[18] ِب ٚعذٖ

  .٠ِٛبً 

 اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌشىً اٌؼبَ ٌٍؾُ اٌجمش  اٌّفشَٚ اٌّجشد ٌّذد ِخزٍفخ . رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ5اٌغذٚي 

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 5.35  ±0.88 5.12  ±0.64 4.96  ±0.47 4.72  ±0.55 4.62  ±0.55 

T2 5.51  ±0.65 5.28  ±0.46 6.07  ±0.98 6.88  ±0.39 4.64  ±0.95 

T3 5.54  ±0.87 5.35  ±0.89 5.12  ±0.73 4.92  ±0.66 4.83  ±0.99 

T4 5.57  ±0.89 5.40  ±0.65 5.32  ±0.76 5.14  ±0.88 4.96  ±0.77 

T5 5.63  ±0.76 5.58  ±0.87 5.44  ±0.79 5.14  ±0.77 6.05  ±0.88 

T6 5.68  ±0.79 5.60  ±0.76 5.53  ±0.88 5.38  ±0.99 5.23  ±0.44 

T7 5.79  ±0.48 5.75  ±0.76 5.64  ±0.77 5.57  ±0.66 5.56  ±0.98 

T8 6.88  ±0.64 6.76  ±0.83 6.69  ±0.96 6.27  ±0.89 5.94  ±0.89 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ
 

  Colourانهىٌ انظاهزٌ -2
رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌٍْٛ اٌظب٘شٞ ٌٍّذد اٌّخزٍفخ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌىٓ  6ٚعذ ِٓ اٌغذٚي 

٠َٛ ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ   12ٚ 9، 6، 3، 0ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ (T8)  ظٙشد فشٚق ؽغبث١خ ار  وبٔذ أػٍٝ ل١ّخ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ

( ٌّذد اٌخضْ ٔفغٙب ار وبٔذ (T1ّب وبٔذ ألً ل١ّخ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ٕ  3.58ٚ  4.65، 5.78، 5.86، 7.09

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ٚلذ ٠شعغ اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ ص٠بدح رشو١ض طجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ ثفؼً  2.53ٚ  3.67، 3.87، 4.14، 5.27

ِلاد ٚفٟ ع١ّغ ِذد اٌخضْ ، ٚأعزّش ٘زا الأٔخفبع فٟ دسعخ اٌٍْٛ اٌظب٘شٞ فٟ ع١ّغ اٌّؼب [19]اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد 

ٚ٘زا ثغجت اٌظشٚف اٌٙٛائ١خ اٚ ّٔؾ اوغذح الاٚوغٟ ِب٠ٛغٍٛث١ٓ ثفؼً إٌشبؽ الأض٠ّٟ ٚٔٛع اٌؼؼٍخ ٚشذح الاػبءح ٚ٘زا ِب أشبس 

 ار ٚعذ أخفبع ِؼذي الاؽّشاس ٌٍؾُ اٌجمشٞ ثض٠بدح فزشح اٌخضْ ٚاسرفبع دسعخ اٌؾشاسح ٚاٌظشٚف اٌٙٛائ١خ. .[ 20]  ا١ٌٗ
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اٌّفشَٚ اٌّجشد ٟ ٔغجخ اٌٍْٛ اٌظب٘شٞ ٌٍؾُ اٌجمشرؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ ف 6ٌغذٚي ا

 ٌّذد ِخزٍفخ

 

 اٌّؼبٍِخ

 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 5.27  ±0.56 4.14  ±0.89 3.87  ±0.66 3.67  ±0.55 2.53  ±0.88 

T2 6.35  ±0.84 5.25 ± 0.43 4.93  ±0.72 3.79  ±0.44 2.76  ±0.45 

T3 6.38  ±0.79 5.35  ±0.46 5.28  ±0.35 4.17  ±0.86 3.06  ±0.77 

T4 6.41  ±0.68 5.37 ±0.78 5.29  ±0.98 4.25  ±0.69 3.14  ±0.55 

T5 6.53  ±0.76 5.47  ±0.66 5.36  ±0.77 4.26  ±0.89 3.17  ±0.99 

T6 6.64 ±0.87 5.58  ±0.49 5.42  ±0.49 4.34  ±0.55 3.29  ±0.87 

T7 6.82  ±0.69 5.78  ±0.93 5.67  ±0.84 3.47  ±0.99 3.47  ±0.76 

T8 7.09  ±0.48 5.86  ±0.95 5.78  ±0.89 4.65  ±0.66 3.58  ±0.93 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

NS.ٕٞٛغ١ش ِؼ : 
 

 انخقُُى انحسٍ انخذوقٍ
  Flavour اننكهت-1

٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٕ٘بٌه فشق ِؼٕٛٞ  0رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ إٌىٙخ ٌٍّذد اٌّخزٍفخ فٟ اٌّذح  7ث١ٓ عذٚي 

P<0.05) ث١ٓ اٌّؼبِلاد ار رفٛلذ اٌّؼبِلاد )T3 ،T4 ،  T5 ،T6 T7 ٚ ،T8  7.30، 7.26، 7.17، 7.02، 6.87ٚعغٍذ 

  6.14اٌزٟ عغٍذ  T2)ٌُٚ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ )  5.05اٌزٟ عغٍذ  T1ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ػٍٝ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  7.31ٚ

ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ػّٓ ِذح اٌخضْ اٌٝ دٚس اِلاػ اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ  خً ٠ٚؼضٜ اسرفبع إٌىٙخ فٟ اٌٍؾُ فٟ اٌّؼبِلاد ِمبسٔ

ِٚؤششاد عٛدح اٌٍؾَٛ ِضً إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ  اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ ِٓ ٚرؤخ١ش اوغذح اٌذْ٘ٛ ػٓ ؽش٠ك خفؼٙب ٌم١ُ

اٌّزطب٠ش ٚالاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ٚل١ُ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبسث١ٛرشن ، اِب أخفبع ٔىٙخ اٌٍؾُ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ف١شعغ اٌٝ فمذاْ 

ًً اٌّٛاد  اٌط١بسح اٌّغؤٌٚخ ػٓ ٔىٙخ اٌٍؾُ  ٚع١ٕ١خ خلاي اٌخضْ ػٓ رؾًٍ اٌذ٘ٓ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚأزبط اؽّبع د١ٕ٘خ ٚلٛاػذ ٔزش فؼلاً

 6، ٠ٚ3لاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد فٟ ِذد اٌخضْ ،  [18]ِغججخ اٌشائؾخ غ١ش اٌّمجٌٛخ فٟ اٌٍؾُ 

 7.31أػٍٝ دسعبد اٌزم١١ُ إٌىٙٗ ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ أر ثٍغذ  (T8)ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ، ار عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ  ٠ِٛبً  12ٚ 9،

ألً  (T1)ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب وبٔذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  ٠ِٛبً  12ٚ 9، 6، 3، 0ٌٍّذد  3.99ٚ 4.99، 5.99، 6.96،

ار ٚعذ  .[19] ِغ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ٠زفك 2.76ٚ  3.84، 4.94، 4.96، 5.05دسعبد رم١١ُ إٌىٙٗ ٌّذد اٌخضْ ٔفغٙب ار ثٍغذ   

 اعزخذاَ اِلاػ وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚادد ػ١ٍّخ اٌخضْ ثبٌزغ١ّذ اٌٝ ص٠بدح ٔىٙخ اٌٍؾَٛ .رؾغٓ فٟ ٔىٙخ اٌٍؾَٛ ػٕذ 
 

 . رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ إٌىٙخ ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌّجشد ٌّذد ِخزٍفخ7اٌغذٚي 

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 5.05  ±0.59 B 4.96  ±0.72 A 4.94  ±0.53 A 3.84  ±0.73 A 2.76  ±0.55 A 

T2 6.14  ±0.77 AB 5.64  ±0.45 A 5.06  ±0.65 A 4.08  ±0.59 A 3.05  ±0.74 A 

T3 6.87  ±0.46 A 6.05  ±0.64 A 5.16  ±0.77 A 4.23  ±0.76 A 3.56  ±0.69 A 

T4 7.02  ±0.33 A 6.13  ±0.85 A 5.19  ±0.62 A 4.74  ±0.99 A 3.76  ±0.89 A 

T5 7.17  ±0.42 A 6.21  ±0.67 A 5.55  ±0.68 A 4.83  ±0.88 A 3.77  ±0.74 A 

T6 7.26  ±0.25 A 6.23  ±0.55 A 5.76  ±0.73 A 4.88  ±0.79 A 3.85  ±0.64 A 

T7 7.30  ±0.38 A 6.78  ±0.43 A 5.86  ±0.88 A 4.95  ±0.44 A 3.88  ±0.75 A 

T8 7.31  ±0.22 A 6.96  ±0.32 A 5.99  ±0.66 A 4.99  ±0.52 A 3.99  ±0.46 A 

 NS NS NS NS * ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

( *P<0.05 )NS.غ١ش ِؼٕٛٞ. اٌّزٛعطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ػّٓ اٌؼّٛد اٌٛاؽذ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب : 
 

  Tendernessانطزاوة -2

رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌطشاٚح ٌٍّذد اٌّخزٍفخ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد  فٟ فزشح اٌخضْ  8ث١ٓ اٌغذٚي 

ث١ّٕب  7.05اػٍٝ دسعخ ؽشاٚح ار ثٍغذ  (T8)عغٍذ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ  ٠َٛ ثبٌزجش٠ذ ٌىٓ ٕ٘بن فشٚق ؽغبث١خ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ار 0

، ٠ٚؼٛد عجت الأخفبع  1.75ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ  ٠ِٛبً  12ٌفزشح اٌخضْ  T1ٍذ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح وبٔذ ألً دسعخ ؽشاٚح لذ عغ

اٌؾبطً فٟ ؽشاٚح اٌٍؾُ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح اٌٝ ص٠بدح ٔغجخ اٌفمذ ثبٌٛصْ ػٕذ اٌطجخ ٚفٟ ِذد اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ار اْ فمذاْ اٌذ٘ٓ 

صُ أخفبع فٟ ؽشاٚح اٌٍؾُ ث١ّٕب الاسرفبع اٌؾبطً فٟ ثم١خ اٌّؼبِلاد سثّب  ٚاٌؼظ١ش٠خ اصٕبء اٌطجخ ٠ؤدٞ اٌٝ ص٠بدح الأىّبػ ِٚٓ
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٠شعغ اٌٝ اسرفبع ٔغجخ اٌشؽٛثخ ِٚٓ صُ اٌؼظ١ش٠خ اٌزٟ رؼذ ِشرجطخ اسرجبؽب ؽشد٠ب ثبٌطشاٚح اٚ سثّب ٠ىْٛ عجت ص٠بدح اٌطشاٚح 

، ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ ٚعٛد ص٠بدح ؽغبث١خ فٟ دسعخ  [18]ٚص٠بدح رائج١خ ثشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ اٌّشرجطخ ا٠غبث١ب ثبٌطشاٚح 

 7.05ثبٌزجش٠ذ ٚاٌزٟ وبٔذ  ٠ِٛبً  12ٚ 9، 6، 3، 0( ػٍٝ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ (T8اٌطشاٚح فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

 .ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ ع١ّغ ِذد اٌخضْ  2.97ٚ  3.99، 4.88، 5.99،
 

 ٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌطشاٚح  ٌٍؾُ اٌجمش  اٌّفشَٚ اٌّجشد ٌّذد ِخزٍفخ. رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚا8اٌغذٚي 

 اٌّؼبٍِخ
 ِذح اٌخضْ ) ٠َٛ (

0 3 6 9 12 

T1 5.07  ±0.46 4.05  ±0.87 3.95  ±0.44 2.85  ±0.46 1.75  ±0.23 

T2 6.10  ±0.81 5.06  ±0.67 4.07  ±0.56 3.06  ±0.33 2.08  ±0.66 

T3 6.21  ±0.66 5.12  ±0.83 4.15  ±0.86 3.18  ±0.73 2.15  ±0.88 

T4 6.33  ±0.98 5.29  ±0.47 4.28  ±0.77 3.25  ±0.46 2.38  ±0.89 

T5 6.46  ±0.53 5.35  ±0.47 4.33  ±0.46 3.43  ±0.88 2.26  ±1.05 

T6 6.54  ±0.77 5.38  ±0.93 4.54  ±0.79 3.84  ±0.55 2.78  ±0.69 

T7 6.72  ±0.55 5.65  ±0.72 4.87  ±0.66 3.86  ±0.77 2.85  ±0.73 

T8 7.05  ±0.66 5.99  ±0.68 4.88  ±0.73 3.99  ±0.85 2.97  ±0.48 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

NS.ٕٞٛغ١ش ِؼ : 
 

ٚ٘زا الأؾلاي ٔبرظ ػٓ أٔض٠ّبد ثشٚر١ٕ١خ ِضً اٌىبٌج١ٕبد  ٚلذ ٠ىْٛ اٌغجت فٟ رٌه ٔز١غخ اٌزذ٘ٛس الأض٠ّٟ ٌلأغغخ اٌؼؼ١ٍٗ 

ٚاٌىبصجغ١ٕبد ٚاْ دسعخ ؽشاسح اٌزخض٠ٓ ٠ّىٓ اْ رؤصش ػٍٝ ٘زا اٌزذ٘ٛس الأض٠ّٟ فؼلا ػٓ ػٛاًِ اخشٜ ثّب فٟ رٌه اٌشلُ 

ار ٚعذٚا ص٠بدح دسعخ .[19]ٚ  [21]اٌجبؽض١ٓ ُِٕٙ  ِب ٚعذٖ ٠زفك ِغػجش إٌغ١ظ اٌؼبَ . ٚ٘زا  ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٚو١ّخ ٚدسعخ اٌزشاثؾ

  اٌطشاٚح ثض٠بدح رشو١ض اِلاػ وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚ٘زا ٠ٕطجك ػٍٝ فزشاد اٌخضْ الاخشٜ .
 

  Juciness انعصُزَت-3

ٌىٓ ٕ٘بن  ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٠خ ٌٍّذد اٌّخزٍفخ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ اٌؼظ١ش 9ٚعذ ِٓ اٌغذٚي        

٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٚثٍغذ  0أػٍٝ دسعخ فٟ رم١١ُ اٌؼظ١ش٠خ فٟ ِذح اٌؾفع (T8) فشٚق ؽغبث١خ ار عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

، 1.76ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٚثٍغذ  ٠ِٛبً  12ألً دسعخ فٟ رم١١ُ اٌؼظ١ش٠خ فٟ ِذح اٌؾفع  (T1)ث١ّٕب عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  7.03

ٚاْ اٌغجت فٟ الاسرفبع اٌؾبطً فٟ ػظ١ش٠خ اٌٍؾُ فٟ اٌّؼبِلاد ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح اٌٝ ص٠بدح اٌّؾزٜٛ اٌشؽٛثٟ ٚل١ّخ 

ػٍٝ ص٠بدح  لبث١ٍخ ؽًّ اٌٍؾُ ػٍٝ اٌّبء ٚأخفبع ٔغجخ اٌغبئً إٌبػؼ ٚاٌفمذ ػٕذ اٌطجخ ، وّب رج١ٓ ِٓ إٌزبئظ اٌغبثمخ ِّب أؼىظ

  ٚؽذح د١ٌٚخ ِٓ ا١ٌٕغ١ٓ 1000% لاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ 3ٚ% اٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚ 2اٌؼظ١ش٠خ فٟ اٌٍؾُ اٌّؼبف ا١ٌٗ
         

 . رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ اٌؼظ١ش٠خ ٌٍؾُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌّجشد ٌّذد ِخزٍفخ9اٌغذٚي 

 اٌّؼبٍِخ
 (٠َٛ ) ِذح اٌخضْ 

0 3 6 9 12 

T1 5.16  ±0.77 4.05  ±0.76 3.98  ±0.46 2.86  ±0.73 1.76  ±0.45 

T2 6.21  ±0.42 5.17  ±0.89 4.08  ±0.85 3.05  ±0.96 2.04  ±0.88 

T3 6.37  ±0.99 5.27  ±0.48 4.17  ±0.65 3.14  ±0.88 2.08  ±0.66 

T4 6.45  ±0.76 5.36  ±0.68 4.24  ±0.78 3.16  ±0.73 2.24  ±0.55 

T5 6.56  ±0.89 5.51  ±0.47 4.42  ±0.97 3.38  ±0.46 2.26  ±0.73 

T6 6.64  ±0.73 5.53  ±0.69 4.46  ±0.55 3.43  ±0.82 2.57  ±0.48 

T7 6.88  ±0.69 5.85  ±0.64 4.76 ±0.88 3.68  ±0.75 2.68  ±0.89 

T8 7.03  ±0.88 5.96  ±0.77 4.84  ±0.67 3.78  ±0.49 2.97  ±0.92 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

NSٕٞٛغ١ش ِؼ : 
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لذ  عغٍذ اػٍٝ اٌم١ُ فٟ   7.03  ،5.96    ،4.84 ،3.78  ٚ2.97  (T8)٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

الً اٌم١ُ فٟ اٌؼظ١ش٠خ  (T1)ثبٌزجش٠ذ ث١ّٕب عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  ِٓ اٌخضْػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٠ِٛبً  12ٚ  9، 6، 3، 0اٌؼظ١ش٠خ ٌٍّذد 

ار ٚعذ ِٓ خلاي دساعزٗ  . [16]ػٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٚ٘زا ِب ٚعذٖ  1.76ٚ  2.86ٚ  3.98ٚ  4.05ٚ  5.16ٌّذد اٌخضْ ٔفغٙب ار ثٍغذ 

ٌٍؾُ اٌجمشٞ اٌّفشَٚ اٌطبصط ٚاٌّخضْ ثبٌزجش٠ذ رؾذ دسعخ  رؾغٓ ٚاػؼ فٟ دسعخ اٌؼظ١ش٠خ ػٕذ اػبفخ ؽبِغ اٌىبسٔٛع١ه

  ٠َٛ . 21ٚ  14ٚ  7ٚ  3ٚ  0َ ٚثفزشاد خضْ  2ؽشاسح 
 

 Texture اننسجت -4

ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ٚعٛد فشق  ٠ِٛبً  12ٚ  9، 6، 3، 0رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ إٌغغخ ٌٍّذد اٌّخزٍفخ  10ث١ٓ اٌغذٚي 

٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ار  0اػٍٝ دسعخ فٟ رم١١ُ إٌغغخ فٟ (T8) ار عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ (  P<0.05ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ) 

،   1.02ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ  ٠ِٛبً  12ألً دسعخ فٟ رم١ُ إٌغغخ فٟ    (T1)ث١ّٕب عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 2.97ثٍغذ  

 ٠ِٛبً  12ٚ 9، 6، 3،  0عغٍذ أػٍٝ دسعبد رم١١ُ إٌغغخ ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ  (T8)٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ أْ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ 

ألً دسعبد رم١ُ  (T1) ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ث١ّٕب عغٍذ ِؼبِخ اٌغ١طشح  1.68ٚ  1.79، 2.88، 2.95، 2.97ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ار ثٍغذ 

ِٓ أخفبع  دسعبد  .[20] ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٚ٘زا ِب أوذٖ 1.02ٚ  1.04، 1.07،1.05، 1.09ر ثٍغذ إٌغغخ ٌّذد اٌخضْ ٔفغٙب ا

 اٌٙٛائ١خ . إٌغغخ ثض٠بدح فزشح اٌخضْ ػٕذ اٌظشٚف رم١١ُ
 

 ِخزٍفخ               اٌّفشَٚ اٌّجشد ٌّذد  . رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ إٌغغخ ٌٍؾُ اٌجمش10اٌغذٚي 

( *P<0.05 اٌّزٛعطبد اٌزٟ رؾًّ ؽشٚف ِخزٍفخ ػّٓ اٌؼّٛد اٌٛاؽذ رخزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب  .).ث١ٕٙب 
 

 Platabilityدرجت انخقبم انعاو -5
رؤص١ش اٌّؼبِلاد اٌّذسٚعخ فٟ دسعخ اٌزمجً اٌؼبَ ػذَ ٚعٛد فشق ِؼٕٛٞ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٚٛؽع أٔخفبع  11ث١ٓ اٌغذٚي

اػٍٝ ل١ّخ ؽغبث١خ  (T8)٠َٛ ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ  0ؽغبثٟ فٟ دسعخ اٌزمجً اٌؼبَ فٟ ص٠بدح ِذح اٌخضْ ٚفٟ  

ِٓ اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ الً ل١ّخ فٟ دسعخ اٌزمجً  ٠ِٛبً  12فٟ  (T1)ث١ّٕب عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح   6.50فٟ دسعخ اٌزمجً اٌؼبَ ٚثٍغذ 

، ٚاْ عجت اسرفبع ل١ُ اٌزمجً اٌؼبَ فٟ ِؼبِلاد الاػبفخ ٘ٛ اٌؾذ ِٓ ػ١ٍّخ الاوغذح ٚاٌزضٔخ ٚص٠بدح اٌّؾزٜٛ 3.15اٌؼبَ  ٚثٍغذ 

لذ T8 شؽٛثٟ ٚاٌؼظ١ش٠خ ٚرؾغٓ اٌطشاٚح ِّب أؼىظ ػٍٝ اٌزمجً اٌؼبَ ٌٍؾُ ، ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغذٚي ٔفغٗ اْ اٌّؼبٍِخ اٌضبِٕخ اٌ

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  4.25ٚ 5.27، 5.36، 6.45، 6.50ار ثٍغذ  12ٚ 9، 6، 3، 0عغٍذ اػٍٝ دسعبد اٌزمجً اٌؼبَ ٌٚغ١ّغ ِذد اٌخضْ 

ػٍٝ  3.15ٚ   4.24،  4.37،  5.46،  5.54دسعخ اٌزمجً اٌؼبَ ٌّذد اٌخضْ ٔفغٙب ار ثٍغذ  ألً ل١ّخ فٟ T1ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ 

ار  .[14]ٚ [16] اٌزٛاٌٟ ٚاعزّشد ؽج١ؼخ ٘زا اٌزؤص١ش ثٕفظ ؽج١ؼخ اٌزؤص١ش فٟ ثم١خ اٌّؼبِلاد ٚفٟ ع١ّغ ِذد اٌخضْ ٚ٘زا ِب ٚعذٖ

اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ صُ رجذأ ثبلأخفبع ثزمذَ فزشح اٌخضْ اٌٝ اْ رظً اٌٝ  ٠َٛ ِٓ 0ٚعذا اْ اػٍٝ ِغزٜٛ ٌذسعخ اٌزمجً اٌؼبَ فٟ اٌفزشح 

 ٠َٛ . 21الً ِغزٜٛ ٌٙب فٟ اٌفزشح 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 اٌّؼبٍِخ
 (٠َٛ  )ِذح اٌخضْ 

0 3 6 9 12 

T1 1.09  ±0.06 C 1.07  ±0.04 B 1.05  ±0.03 A 1.04  ±0.02 B 1.02  ±0.01 

T2 2.14  ±0.08 B 2.11  ±0.05 AB 2.09  ±0.55 AB 1.06  ±0.03 AB 1.03  ±0.01 

T3 2.24  ±0.18 AB 2.19  ±0.18 AB 2.16  ±0.76 AB 1.12  ±0.66 AB 1.10  ±0.08 

T4 2.35  ±0.24 AB 2.27  ±0.36 AB 2.19  ±0.49 AB 1.13  ±0.07 AB 1.11  ±0.07 

T5 2.47  ±0.45 AB 2.38  ±0.33 A 2.25  ±0.43 AB 1.24  ±0.13 AB 15.1  ±0.07 

T6 2.54  ±0.11 AB 2.46  ±0.35 A 2.35  ±0.44 AB 1.27  ±0.18 A 1.25  ±0.13 

T7 2.88  ±0.11 AB 2.78  ±0.16 A 2.69  ±0.27 A 1.46  ±0.33 AB 1.33  ±0.19 

T8 2.97  ±0.02 A 2.95  ±0.02 A 2.88  ±0.11 A 1.79  ±0.42 A 1.68  ±0.34 

ِغزٜٛ 

 اٌّؼ٠ٕٛخ
* * * * * 
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. رؤص١ش اػبفخ ا١ٌٕغ١ٓ ٚاٌظٛد٠َٛ صلاصٟ اٌفٛعفبد ٚلاوز١ذ اٌظٛد٠َٛ فٟ دسعخ اٌزمجً اٌؼبَ ٌٍؾُ اٌجمش  اٌّفشَٚ اٌّجشد 11 اٌغذٚي

 ٌّذد ِخزٍفخ

 اٌّؼبٍِخ
 ) ٠َٛ ( اٌخضْ ِذح

0 3 6 9 12 

T1 5.54  ±0.75 5.46  ±0.88 4.37  ±0.72 4.24  ±0.88 3.15  ±0.93 

T2 6.18  ±0.86 6.17  ±0.86 5.14  ±0.67 5.12  ±0.66 4.10  ±0.74 

T3 6.20  ±0.76 6.18  ±0.49 5.16  ±0.87 5.14  ±0.73 4.12  ±0.79 

T4 6.23  ±0.59 6.20  ±0.73 5.19  ±0.77 5.17  ±0.59 4.15  ±0.78 

T5 6.26  ±0.77 6.23  ±0.44 5.21  ±0.86 5.18  ±0.76 4.16  ±0.87 

T6 6.32  ±0.66 6.26  ±0.69 5.24  ±0.63 5.20  ±0.79 4.18  ±0.79 

T7 6.49  ±0.50 6.39  ±0.55 5.27  ±0.84 5.24  ±0.78 4.20  ±0.63 

T8 6.50  ±0.71 6.45  ±0.78 5.36  ±0.73 5.27  ±0.69 4.25  ±0.53 

 NS NS NS NS NS ِغزٜٛ اٌّؼ٠ٕٛخ

NS.ٕٞٛغ١ش ِؼ : 
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