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  بعض كهىريذ انصىديىو وانصىديىو ثلاثي يتعذد انفىسفات عهى ايلاح استخذاوتأثيز

 انصفات انكيًيائية وانحسية نهحى الابقار انًفزوو وانًخزٌ بانتجًيذ
Effect of Using  Salts Sodium chloride and Sodium tripoly phosphate on Some 

Chemical Characteristics and Sensing of Minced Frozen Beef Meat 

 

 ا١ِشح ِؾّذ صبٌؼ اٌشث١عٟ *ؽ١ّذ ِغ١ذ اٌعج١ذٞ* ِٕبف عض اٌذ٠ٓ ٔبعٟ اٌشاٚٞ

 لغُ اٌضشٚح اٌؾ١ٛا١ٔخ *لغُ عٍَٛ الاغز٠خ ٚاٌزمبٔبد الاؽ١بئ١خ/ و١ٍخ اٌضساعخ/عبِعخ ثغذاد

 

 انًستخهص
ٌٍؾَٛ الأثمابس اٌّفشِٚاخ ٚرٌاه ثز١ٍّؾٙاب ثٍّاؼ  اعزٙذفذ اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ اِىب١ٔخ رؾغ١ٓ ثعض اٌصفبد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌؾغ١خ

( Sodium tripolyphosphateٍِٚؼ اٌصاٛد٠َٛ اٌضثصاٟ ِزعاذد اٌفٛعافبد   3%ٚ 1.5,  0وٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ ثزشاو١ض 

 STPP 80,  60,  40,  20,  0ٚخضٔذ ع١ّع اٌّعبِثد وً عٍٝ أفاشاد ٌّاذح  2% ٚ   1ٚ1.5 ٚ   0.5ٚ  0( ثزشو١ض 

َ، ٚاعش٠اذ ع١ٍٙاب ثعاض اٌفؾٛصابد اٌى١ّ١بئ١اخ ٚاٌؾغا١خ،  ٚ خشعاذ 18±2-٠َٛ ثذسعخ ؽاشاسح  140 ٚ 120,  100, 

 اٌذساعخ ثبٌٕزبئظ الأر١خ:

( ، فااٟ ؽاا١ٓ ادٜ P<0.05  (FFA) اٌااٝ اسرفاابح الأؽّاابن اٌذ١ٕ٘ااخ اٌؾااشح   NaCl ـاا جادد ع١ٍّااخ رٍّاا١ؼ اٌٍؾااَٛ  -1

(، ٚادد P<0.05ٓ خثي خفضٙب الأؽّابن اٌذ١ٕ٘اخ اٌؾاشح  ِ ،اٌٝ رؤخ١ش اوغذح ٚرؾًٍ ِىٛٔبد اٌٍؾSTPPُ اعزعّبي 

 ع١ٍّخ اٌخضْ ثبٌزغ١ّذ اٌٝ اسرفبح ل١ُ رٌه اٌّؤشش. 

، ِااع ٚعااٛد NaCl        ٚSTPP( ثض٠اابدح رشو١ااض اِااثػ اٌااـ P<0.05اسرفااع رشو١ااض صااجغخ اٌّااب٠ٛغٍٛث١ٓ ِع٠ٕٛااب    -2

 أخفبن فٟ رشو١ض اٌصجغخ خثي رغ١ّذ اٌٍؾَٛ.

اٌزشؽ١ً اٌىٙشثبئٟ ٌجشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد اٌعض١ٍخ اٌٝ ؽاذٚس رؾٍاً ٚرغضئاخ  ثشٚر١ٕابد ا١١ٌٍفابد اٌعضا١ٍخ اشبسد ٔزبئظ  -3

 فٟ اٌزشاو١ض إٌّخفضخ ِٓ الاِثػ، ٚاصداد ِذٜ اٌزؾًٍ ٚ اٌزىغش عٕذ ص٠بدح رشاو١ض الاِثػ ٚثزمذَ ِذد اٌخضْ.

فاٟ راشاٚح ٚٔىٙاخ ٚعصا١ش٠خ اٌٍؾاَٛ اٌٍّّؾاخ،  (P<0.05اشبسد ٔزبئظ اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ اٌزازٚلٟ اٌاٝ رؾغآ ِعٕاٛٞ   -4

 ٚادد ع١ٍّخ اٌخضْ ثبٌزغ١ّذ اٌٝ ص٠بدح رشاٚح ٚٔىٙخ اٌٍؾَٛ ٚخفض عص١ش٠زٙب.

 Abstract 

The present study was conducted to improve some of the quality features in beef meat by 

applying NaCl salt to it with 0, 1.5 and 3%  concentration, and Sodium tripoly phosphate ( 

STPP) with 0, 0.5, 1, 1.5 and 2% concentration.these treatments were stored individually 

for 0, 20, 40, 60, 80, 100, 120 and 140 days under )2±18  - ºC After making several 

chemical, and sensing tests, The following results were obtained: 

1- The process of salting meat with NaCl led to increase Free Fatty Acids( FFA) 

(P<0.05); whereas the use of( STPP) led to delay the degredation and oxidation of meat 

FFA (P<0.05) the  process of freeze-storing increased values of those indicators. 

2-The concentration of myoglobin increased (P<0.05) with increasing the concentrations of 

NaCl and STPP salts. Some decreasing occurred in the concentration of myoglobin during 

the period of freezing meat. 

3- The resutls of electrophoresis  myofibril proteins indicated some kinds of degredation in 

myofibril proteins in low concentrations of salt. The degredation increased with increasing 

salt concentrations.  

4-The results of Sensory evaluation indicated significant improvement (P<0.05) in 

tenderness, flavor and   juiciness of salting and salting meat.The storing process resulted in 

increasing the tenderness, and flavor and decreasing of meat juiciness. 

 

 

 *اٌجؾش ِغزً ِٓ سعبٌخ ِبعغز١ش ٌٍجبؽش اٌضبٌش. 
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 انًقذيـة
ٕز١غخ ِجبششح ٌض٠بدح إٌّٛ اٌغىبٟٔ ٚاسرفبح وّٙخ فٟ اٌٛلذ اٌؾبضش ٠ٚشعع رٌه اٌٝ رضا٠ذ اٌطٍت ع١ٍٙب رعذ اٌٍؾَٛ ِٓ اٌغٍع اٌغزائ١خ اٌّ

ٌٙزا رٙزُ دٚي اٌعبٌُ فٟ رؾغ١ٓ ِغزٜٛ اعزٙثن شعٛثٙب ِٓ اٌجشٚر١ٓ إٌّزظ ِٓ ِصبدس ؽ١ٛا١ٔخ  ٚاٌٛعٟ اٌصؾٟ ِزٛعط دخً اٌفشد

عٍٝ ثعض اٌّشوجبد إٌزشٚع١ٕ١خ غ١ش فٟٙ رؾزٛٞ ٌمبث١ٍخ اٌغغذ٠خ ٚاٌز١ٕ٘خ ٌثٔغبْ وبٌٍؾَٛ فٟٙ فضث" عٓ وٛٔٙب ِصذس ثشٚر١ٓ ٠ؾغٓ ا

ٞ اٌجشٚر١ٕ١خ ِضً اٌؾٛاِض الأ١ٕ١ِخ اٌؾشح ٚاٌججز١ذاد اٌجغ١طخ ٚالأ١ِٕبد ٚالأ١ِذاد ٚاٌىش٠بر١ٓ ٚرعذ ا٠ضب  ِصذسا  ع١ذا  ٌٍٕزشٚع١ٓ اٌز

ٚاٌخبسص١ٓ  ثعض اٌّعبدْ ِضً اٌؾذ٠ذٚاٌىٛثٍذٚ Bُِٙ ٌّغّٛعخ ف١زب١ِٓ ِصذس ع١ذ ٚ ٠ّٚىٓ اْ ٠غزخذَ فٟ رخ١ٍك الأؽّبن الأ١ٕ١ِخ 

رؤص١شا  فٟ اظٙبسإٌىٙخ ثشىً ٚاضؼ ٚرؾغ١ٓ اٌعص١ش٠خ ( NaClوٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ  ٍّؼ ٌ. اْ (1985 اٌغ١ٍٍٟ ٚأخشْٚ ، ٚاٌّغٕغ١َٛ

 (،ٚاشبس 1999،ٚاخشْٚ  Sakataاخشٜ  اْ ٌٍٍّؼ رؤص١شا  فٟ صجبر١خ ٌْٛ اٌٍؾُ ِٕٚزغبرٗ عٕذ اضبفزٗ ِع ِٛاد ٚوّب ,ٌٍؾَٛ 

King  ْٚاٌٝ ِغبّ٘خ اٌفٛعفبد فٟ اٌزم١ًٍ ِٓ فمذاْ اٌشرٛثخ اصٕبء اٌطجخ ٚص٠بدح س٠ع إٌّزٛط ٚرغبُ٘ اٌفٛعفبد فٟ رم١ًٍ 1990ٚأخش )

شْٚ ٚأخ Young( ، ٚرؾغ١ٓ ٔغغزٗ  1992ٚأخشْٚ،  Chamberأىّبػ إٌّزٛط اصٕبء اٌطجخ ٚرض٠ذ ِٓ رشاٚرٗ ٚعص١ش٠زٗ  

(، أر لاؽع Dziezak ،1990(. اْ ِٓ فٛائذ اٌفٛعفبد أٙب رىغت إٌّزٛط ؽّب٠خ ِثئّخ رغبٖ اوغذح اٌذْ٘ٛ ٚإٌّٛ اٌّب٠ىشٚثٟ 1992،

Cheng  ٚ OcKerman 1998اْ اعزخذاَ اٌـ )STPP ٓ٘اٌٍؾَٛ اٌٍّّؾخ اوضش عشضخ ٌٍزضٔخ  ،لذ أدٜ إٌٝ اعبلخ اوغذح اٌذ ّْ ٚأ

ّْ ٌٍّؼ  (.1985، لأْ اٌٍّؼ ٠غجت رعغ١ً عًّ أض٠ّبد اٌث٠ج١ضاد اٌّٛعٛد فٟ اٌعضٍخ  اٌغ١ٍٍٟ ٚأخشْٚ ،ش٠خاٌزؤوغذٞ ِٓ اٌٍؾَٛ اٌط إ

( ٚاْ 1981ٚاخشْٚ ،Pearson اٌطعبَ رؤص١شا  ؽبفظب  ِّٙب ، ؽ١ش أٗ ٠ضجط ِٓ ّٔٛ ِعظُ الأؽ١بء اٌّغٙش٠خ اٌّشض١خ ٚاٌّغججخ ٌٍزٍف  

(، ModrilٚSofos ،1985 فٟ اٌٍؾَٛ ِٕٚزغبرٙب اٌّمذدح Clostridiumّٕٛ اٌّب٠ىشٚثٟ ٌجىزش٠ب ٌٍفٛعفبد رؤص١شا رعب١ٔٚب فٟ رم١ًٍ اٌ

ٚفٟ  (.1986ِٛصٞ ٚالأخ١ش ٠زعٍك ثزشو١ض اٌّٛاد اٌزائجخ ٚاٌّٛاد إٌفبرح وبلأِثػ ٚاٌىشث١٘ٛذساد  اٌطبئٟ ،الاصٚرشرجط اٌشرٛثخ ثبٌضغط 

رؤص١ش اعزخذاَ وً ِٓ أِثػ وٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ ٚأِثػ اٌصٛد٠َٛ اٌضثص١خ ِزعذدح ضٛء ِبرمذَ فبْ اٌذساعخ اٌؾب١ٌخ رٙذف اٌٝ دساعخ 

 .رؾذ ظشٚف اٌزغ١ّذشِٚخ ٚاٌّخضٔخ ٌّذد ِخزٍفخ ف١خ ٚاٌؾغ١خ ٌٍؾَٛ الاثمبس اٌّئاٌى١ّ١ب اٌصفبدعٍٝ ثعض  اٌفٛعفبد

 

 انًىاد وطزائق انعًم
عبِعخ ثغذاد. رُ اخز ٌؾُ عغً ِؾٍاٟ خابٌٟ -ٌضشٚح اٌؾ١ٛا١ٔخ فٟ و١ٍخ اٌضساعخ اعش٠ذ ٘زٖ اٌزغبسة فٟ ِخزجش رىٍٕٛع١ب اٌٍؾَٛ اٌزبثع ٌمغُ ا

 ِٓ اٌذ٘ٓ اٌزٞ رُ اٌؾصٛي ع١ٍٗ ِٓ ِغضسح اٌشعٍخ أر رّذ ع١ٍّخ اٌزثؼ ٕ٘بن, ٚاعزخذَ فٟ اٌزغشثخ اٌذ٘ٓ اٌّزشعت ؽٛي عظبَ اٌؾاٛن

إٌم١اخ  NaClخاز ِٕٙاب اٌٍؾاُ. اعازخذِذ ثٍاٛساد ٍِاؼ اٌطعابَ ٚاٌزٞ رُ اٌؾصٛي ع١ٍٗ ِٓ رث١ؾخ اٌعغاً ٔفغاٙب اٌزاٟ ا 15%ٚاٌى١ٍخ  ثٕغجخ 

 Sodium% ٚ اعازخذَ فاٟ ٘ازٖ اٌزغشثاخ ٍِاؼ اٌصاٛد٠َٛ اٌضثصاٟ ِزعاذد اٌفٛعافبد  3ٚ 0,1.5ٚاٌخب١ٌخ ِٓ اٌشٛائت ٚثابٌزشاو١ض اٌّماشسح 

tripolyphosphate) STPP)  بعازخذاَ عاىبو١ٓ ؽابدح، ٚلاذ راُ فاشَ %. رُ رمط١ع اٌٍؾُ ٚاٌاذ٘ٓ ث 2ٚ 1.5, 1, 0.5 0ٚثبٌزشاو١ض اٌّمشسح

ِجبشاشح ٌىاً ِعبٍِاخ  NaCl (عُ.أضا١ف ٍِاؼ اٌطعاب0.8َاٌخ١ٍط ٌٍّشح الأٌٚٝ ثٛعبرخ ِبوٕخ فشَ وٙشثبئ١خ ثبعازعّبي لاشق لطاش فزؾبراٗ  

ثبعازعّبي  ( دل١ماخ ِٚاضط اٌخٍا١ط ٠اذ٠ٚب ٌىاً ِعبٍِاخ عٍاٝ ؽاذح5ٌّاذح   °(25َٚفٟ ضؤ إٌغت اٌّماشسح اٌّازوٛسح اعاثٖ ٚثذسعاخ ؽاشاسح  

( اٌّغزخذَ فٟ اٌزغشثخ فمذ رُ اراثاخ Brine solutionٌٍؾصٛي عٍٝ خٍطخ ِزغبٔغخ أ١ٌٚخ.رُ رؾض١ش ِؾٍٛي اٌزمذ٠ذ     لفبصاد رج١خ ِعمّخ

( دلابئك، صاُ ٠ضابف ِابء 5فٟ دٚسق صعبعٟ ثؤعزخذاَ اٌّذٚس اٌّغٕبرغٟ ٌّذح   °(35َاٌفٛعفبد اٚلا  فٟ ِبء ِمطش دافئ ثذسعخ ؽشاسح  

راُ Owen et al.(1986) ثبسد ٌٍؾصٛي عٍٝ اٌؾغُ اٌّطٍاٛة ِآ ِؾٍاٛي اٌزمذ٠اذ اٌّؾضش.اعازٕبدا  اٌاٝ اٌطش٠ماخ اٌزاٟ اٚصاٝ ثٙاب  ِمطش

ِٓ اٌٛصْ اٌّمشس ٌىاً ِعبٍِاخ، صاُ فاشَ اٌّاض٠ظ  10%رمذ٠ذ اٌخ١ٍط  اٌٍؾُ +اٌذ٘ٓ( ؽغت اٌزشاو١ض اٌّٛضؾخ اعثٖ وً عٍٝ أفشاد ٚثٕغجخ 

(َ ٌّاذح  1±  4عُ ثٙذف ضّبْ ِاضط  ِزغبٔظ.ؽفظاذ ع١ٕابد اٌٍؾاُ فاٟ اٌضثعاخ ثذسعاخ ؽاشاسح   0.5زؾبرٗ ِشح اخشٜ ثبعزعّبي لشق ف

عبعخ. ٚضعذ ع١ٕبد اٌٍؾُ اٌّمذدح عٍٝ اٌٛاػ ثثعزى١خ ثعذ رعجئزٙب ثؤو١بط اٌجٌٟٛ اص١ٍٓ اٌّعمّخ ٚاٌّفشغخ ِآ اٌٙاٛاء لاذس الأِىابْ صاُ  24

 120, 100, 80, 60 , 40, 0,20 ١اع اٌزؾٍا١ثد اٌّخزجش٠اخ اٌّزواـٛسح لاؽماـب ثعاذ ِاـشٚس.رُ رماذ٠ش عّ°(2َ±18 -ٚضعذ ثبٌّغّذح عٍٝ 

٠ااَٛ ِاآ اٌخااضْ ثبٌزغ١ّااذ. شااٍّذ اٌزغشثااخ خّغااخ عشااش ِعبٍِااخ ؽااذدد اعزّاابدا  عٍااٝ رشو١ااض الأضاابفبد اٌغزائ١ااخ ٍِااؼ اٌطعاابَ ٍِٚااؼ  140ٚ

اٌفؾٛصابد اٌى١ّ١بئ١اخ ٚاٌؾغا١خ ٌّعشفاخ راؤص١ش رشاو١اض الأِاثػ فٛعفبد اٌصٛد٠َٛ اٌضثص١خ، ٚخضعذ اٌّعبِثد ع١ّعٙب اٌٝ ِغّٛعاخ ِآ 

ارجعذ  ،Pearson et al.( 1981)اعزٕبدا اٌٝ  FFA ٚلذسد ل١ّخ الاؽّبن اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح  اٌّضبفخ عٍٝ اٌصفبد إٌٛع١خ ٌٍؾُ اٌّفشَٚ .

 Greaser اعاازعٍّذ رش٠مااخ , ٚاٌٍؾااُ (، فااٟ رمااذ٠ش اٌّؾزااٜٛ اٌّااب٠ٛغٍٛث١ٕٟ فاا1961ٟٚاخااشْٚ   Zessinاٌطش٠ماخ اٌّٛصااٛفخ ِاآ لجااً 

 SDS – Poly Acrylamide Gel( فااٟ دساعااخ اٌٙغااشح اٌىٙشثبئ١ااخ ٌجشٚر١ٕاابد ِغاازخٍل ا١١ٌٍفاابد اٌعضاا١ٍخ1981ٚاخااشْٚ  

Electophoresis (SDS – PAGE)     .  1990اعزّذد رش٠مخ )Peryam  فٟ اٌزم٠ُٛ اٌؾغٟ اٌززٚلٟ ٌٍؾُّ ٚشٍّذ صافبد  اٌطاشاٚح

 ,رشاٚح ع١اذ عاذا=  8.   ِشفٛضخ رّبِب ,ٔىٙخغ١شِٛعٛدح رّبِب ,عبفخ عذا ,صثثخعب١ٌخعذا= 1) ٕىٙخ ٚدسعخ اٌزمجً اٌعبَ،ٚاٌعص١ش٠خ ٚاٌ

 SAS( 2001ٚاعشٞ اٌزؾ١ٍاً الاؽصابئٟ ثبعازعّبي اٌجشٔابِظ الاؽصابئٟ اٌغاب٘ض  ِمجٌٛخع١اذ عاذا(. ٚ ٔىٙاخ ع١اذ عاذا ,عص١ش٠خ ع١ذ عاذا

ِع اٌزذاخً ث١ٓ اٌعٛاًِ اٌّذسٚعخ  فاٟ ثعاض اٌصافبد إٌٛع١اخ ٌٍؾاَٛ  NaCl ٚSTPPشفخ ربص١ش أِثػ ٚرٌه ثزطج١ك اٌزغشثخ اٌعب١ٍِخ ٌّع

 (.  LSDالأثمبس اٌّغّذح، ٚلذسد ِع٠ٕٛخ اٌفشٚلبد ثئعزخذاَ اخزجبس الً ِع٠ٕٛخ  

 

 

 

   اننتائج وانًناقشة 
٘ٓ، فماذ ٌاٛؽع اسرفابح فاٟ رشو١اض الاؽّابن اٌذ١ٕ٘اخ اٌؾاشح ٌُ رزّىٓ ع١ٍّخ اٌز١ٍّؼ ثىٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ ِٓ ِٕع اٚ راؤخ١ش رؾٍاً ٚاوغاذح اٌاذ

 P<0.05َٛفاٟ ِعبٍِخاٌاـ %(0.30(، ار اسرفاع رشو١اض الاؽّابن اٌذ١ٕ٘اخ اٌؾاشح ِآ  1 عاذٚي ( ثض٠ابدح رشو١اض وٍٛس٠اذ اٌصاٛد٠ NaCl 
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خاضْ اٌّخزٍفاخ، ٠ٚعاضٜ ٚاٌزؤص١ش ٔفغٗ ٌٛؽع فٟ فزشاد اٌ عٍٝ اٌزٛاٌٟ. NaCl  ٚ3% NaCl %1.5فٟ ِعبٍِخ  % 0.35ٚ  0.34ا%0ٌٝ

 رٌه اٌٝ اْ اٌٍّؼ ٌٗ رؤص١ش فٟ رعغ١ً ع١ٍّخ رؾًٍ اٌذْ٘ٛ إر ٠غجت اٌٍّؼ ص٠بدح فعب١ٌاخ أاض٠ُ اٌث٠ج١اض اٌّٛعاٛد فاٟ اٌعضاٍخ.عٍٝ اٌعىاظ ِآ

ٌزمذ٠ذ ثبِثػ اٌٝ رؤخ١ش اوغذح اٌذْ٘ٛ ِٓ خثي خفضٙب ٌزشو١ض الاؽّبن اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ار ادد ع١ٍّخ ا STPPرٌه ادٜ اعزعّبي اِثػ اٌـ

ِآ  2%ٚ 1.5 ,1 ,0.5عٕذ اعزعّبي رشاو١ض %(0.31ٚ0.27 ,0.34 ,0.38 اٌٝ خفض رشو١ض الاؽّبن اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ثّمذاس   STPPاٌـ

STPP  عٍٝ اٌزٛاٌٟ.اْ اٌزبخ١ش اٌؾبصً فٟ اوغذح اٌٍؾَٛ ٔز١غخ اعزعّبيSTPP  سثّب ٠عاٛد اٌاٝ اْ ٘ازا اٌٍّاؼ غبٌجاب  ِاب ٠عّاً عٍاٝ ِغاه

( اْ ٕ٘بٌاه راؤص١شا  ِع٠ٕٛاب  1(.٠زضاؼ ِآ اٌغاذٚي  1988ٚ اخاشْٚ ,Shahidi اٌؾشح اٌزٟ رغبعذ عٍٝ اوغاذح اٌاذ٘ٓ فاٟ اٌٍؾاَٛ   الأ٠ٛٔبد

 P<0.05 ٌٍزذاخً ث١ٓ اِثػ )NaCl  ٚSTPP  ٌاذٜ  % 0.54فٟ ٔغجخالأؽّبن اٌذ١ٕ٘اخ اٌؾاشح فاٟ اٌٍؾاُ, ارثٍغاذ ٔغاجخ ٘ازٖ الأؽّابن

 NaCl ٌااذٜ رشو١ااض % (0.61ٚواازٌه   NaCl ٚ%0 STPP 1.5%عٕااذ رشو١ااض  0.56%ٚاعااثٖ  NaCl ٚ0% STPP %0رشو١ااض

%3ٚ0% STPP ْاٌطج١عٟ عٕذِب رٕخفض ٔغجخ اٌذ٘ٓ رضداد و١ّخ اٌـ  ٠ِٛب .  140ٌّذح اٌخض ِٓFFA  ثغاجت رؾٍاً اٌاذ٘ٓ ٚاٌفغافٌٛج١ذاد

 (.1988, ٠بع١ٓ ثٛعبرخ الأٔض٠ّبد  صبٌؼ ٚ

( ٚفٟ P<0.05اٚ و١ٍّٙب لذ ادٜ اٌٝ ص٠بدح رشو١ض صجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ ثصٛسح ِع٠ٕٛخ   ٠NaCl ٚSTPPّىٓ الأعزٕزبط أْ ص٠بدح رشو١ض ٚ

 ,0 ( ٍِغُ/غُ ٌؾُ فاٟ ِعابِثد4.63ٚ 4.57, 4.56( اٌٝ اْ رشاو١ض صجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ ثٍغ  2فزشاد اٌخضْ اٌّخزٍفخ، أر ٠ش١ش اٌغذٚي 

1.5ٚ3 % NaCl اِب ثبٌٕغجخ ٌزؤص١شٍِؼ اٌـSTPP ٍِغُ/غُ  ٌؾاُ اِاب عٕاذ   4.48او١ض صجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ عٕذ ِعبٍِخ اٌغ١طشحفمذ ثٍغذ رش

( ٍِغُ/غُ ٌؾُ .ٚف١ّب ٠خل رؤص١ش اٌزذاخً ث١ٓ اٌٍّؾ١ٓ فمذ ادٜ ص٠بدح رشو١اض 4.69اسرفع رشو١ضصجغخاٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ اٌٝ   STPP 2%رشو١ض

رشو١اض اٌصاجغخ ِآ  د( فاٟ رشو١اض صاجغخ اٌّاب٠ٛغٍٛث١ٓ فماذ اصداP<0.05اؽذ اٌٍّؾ١ٓ ِع ثمبء رشو١ض اٌٍّؼ الأخش صبثزب  اٌٝ ص٠ابدح ِع٠ٕٛاخ  

 NaCl 1.5%+ STPP2%ٚ NaCl 3% +STPP ( فاٟ ِعابٍِزٟ 4.86ٚ 4.60(اٌاٝ    NaCl 0 +STPP %2فاٟ ِعبٍِاخ   4.41

وغاذح صاجغخ ؽاذٚس اسرفابح  فاٟ رشو١اض اٌصاجغخ ثض٠ابدح ِاذح اٌخاضْ ٚلاذ ٠شعاع عاجت رٌاه اٌاٝ ا (.وّب ٠ثؽاع2عٍٝ اٌزٛاٌٟ  عذٚي   2%

(, ٚ٘ازا ٠زفاك ِاع 1992ٚأخاشْٚ ، Metmyoglobin)  Chen  فٟ فزشاد اٌخضْ اٌاٝ ا١ٌّاذ ِاب٠ٛغٍٛث١ٓ (Myoglobin اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ

Asghar   ْٚاٌااز٠ٓ لاؽظااٛا ٚعااٛد أخفاابن  فااٟ رشو١ااض صااجغخ اٌّااب٠ٛغٍٛث١ٓ فااٟ فزااشاد اٌخااضْ 1995( ٚاٌّٛعااٛٞ   1990ٚاخااش )

( اٌاز٠ٓ ٚعاذٚا اسرفابح ِعٕاٛٞ فاٟ دسعابد اٌٍاْٛ الاؽّشفاٟ اٌٍؾاُ 1998ٚاخاش٠ٓ   Lee ِاب رٛصاً ا١ٌاٗ ثبٌزغ١ّذ. ٚلذ ا٠ذد ٘ازٖ إٌزابئظ 

 .% 0.5%ثزشو١ض STPPاٌطبصط اٌّعبًِ ثٍّؼ اٌـ

(عٕاذ إٌظاش ثابٌع١ٓ اٌّغاشدح اْ ع١ٍّزاٟ اٌزٍّا١ؼ لاذ عاججذ ؽاذٚس رغ١اشاد ٚاضاؾخ فاٟ ثشٚر١ٕابد ا١١ٌٍفابد  3ٚ 2ٚ ٠1زضؼ ِٓ الاشاىبي  

( ؽاذٚس رؾٍاً ٚرىغاش ثغا١ط ٌاجعض اٌجشٚر١ٕابد ٚأفصابٌٙب عآ اٌجشٚر١ٕابد 1شؽٍخ وٙشثبئ١اب  عٍاٝ اٌٙاثَ، فماذ اظٙاش اٌشاىً  اٌعض١ٍخ اٌّ

الاخشٜ ثشىً ؽضَ عذ٠ذح ثفعً ع١ٍّزٟ رٍّا١ؼ ٚرمذ٠اذ اٌٍؾاُ غ١اش اٌّخاضْٚ ِمبسٔاخ ِاع ِعبٍِاخ اٌغا١طشح، ار ٌاُ ٠ىآ ٌٙابر١ٓ اٌع١ٍّزا١ٓ فعاً 

ٌٛؽع ؽذٚس ص٠بدح فٟ عذد اٌؾضَ اٌجشٚر١ٕ١خ عٕذ  NaCl 0%رشاو١ض ِشرفعخ ِٓ الاِثػ، فضّٓ اٌّعبٍِخ  رؾ١ٍٍٟ ٚاضؼ الا عٕذ اعزعّبي

الالاً ِآ رٌاه اٞ فعاً رؾٍٍاٟ ٚاضاؼ فاٟ ص٠ابدح عاذد اٌؾاضَ  STPP، فٟ ؽ١ٓ ٌُ ٠ىٓ ٌزشاو١ض اٌاـ % 2ٚ  1.5ثزشو١ض  STPPاعزعّبي اٌـ

اٌزٞ اعطٝ فعاً  STPPلبثٍٗ أخفبن فٟ رشو١ض ٍِؼ اٌـ NaClص٠بدح رشو١ض ٍِؼ اٌـالاخشٜ فبْ  NaClاٌجشٚر١ٕ١خ، ٚف١ّب ٠خل رشاو١ض اٌـ

 رؾٍٍٟ ٚاضؼ فٟ ثشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد اٌعض١ٍخ اٌّشؽٍخ وٙشثبئ١ب .اِب فٟ اٌٍؾَٛ اٌّخضٚٔخ فىابْ اٌزؾٍاً اوضاش ٚضاٛؽب  ٔز١غاخ لأاذِبط عاب١ٍِٓ

اٌؾضَ اٌجشٚر١ٕ١خ اوضش، ٚؽزٝ فٟ ِعبٍِاخ اٌغا١طشح فاٟ اٌٍؾاُ اٌّخاضْٚ،  دعذ (، إر وبٔذ3 ,2 اشىبي  ّ٘ب اٌز١ٍّؼ ٚاٌزمذ٠ذ ٚاٌخضْ ثبٌزغ١ّذ

فمااذ ؽااذس رؾٍااً فااٟ ثشٚر١ٕاابد ا١١ٌٍفاابد اٌعضاا١ٍخ ِمبسٔااخ ثّعبٍِااخ اٌغاا١طشح فااٟ اٌٍؾااُ غ١ااش اٌّخااضْٚ.اْ اٌض٠اابدح اٌّزؾممااخ فااٟ عااذد اٌؾااضَ 

 ٚ Calpainsضٜ اٌٝ ص٠بدح وً ِٓ اٌماٛح الا١ٔٛ٠اخ ٚ فعب١ٌاخ أض٠ّابد اٌجشٚر١ٕ١خ فٟ ثشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد اٌعض١ٍخ ٌّعبٍِزٟ اٌز١ٍّؼ ٚاٌزمذ٠ذ ٠ع

Cathepsins ٌٍ١فابد اٌعضا١ٍخ  ١اٌزٟ رغُٙ فٟ ص٠ابدح رائج١اخ ٚأفصابي ثشٚر١ٕابد اGoll ْٚ؛  1983، ٚاخاشOuali ،1992  ؛Geesink 

 ( ٚاٌّشرجط ثؾذٚس رؾًٍ فٟ اٌجشٚر١ٕـبد. 3(، ٚ٘زٖ إٌزبئظ اوذ٘ب اٌزؾغٓ فٟ رشاٚح ٘زٖ اٌٍؾَٛ اٌّمِٛخ ؽغ١ب   عذٚي2001ٚاخشْٚ ،

 

 انتقىيى انحسي انتذوقي:
(، ٚثٍغاذ دسعابد رٍاه اٌطاشاٚح p<0.05( اٌٍؾاُ  ٠Tenderessض٠اذ ِآ دسعاخ راشاٚح   NaCl( اْ ص٠بدح رشو١ض اٌاـ٠3زج١ٓ ِٓ اٌغذٚي 

اٌزشو١ااااض الأدٔااااٝ ِٚعبٍِااااخ  ٚرٌااااه عٕااااذ ِمبسٔزٙااااب ِااااع %3وٍٛس٠ااااذ اٌصااااٛد٠َٛ  ٍِااااؼعٕااااذِب واااابْ رشو١ااااض (4.15 الصااااٝ ِعااااذلارٙب 

فماذ ثٍغاذ  STPPار ٌٛؽع ٚعٛد ص٠بدح فٟ رشاٚح اٌٍؾَٛ ثض٠بدح رشو١اض اٌاـ STPP، ٚاٌشٟء رارٗ ٠ٕطجك عٍٝ ٍِؼ  (4.04ٚ3.87 اٌغ١طشح

عٍااٝ اٌزااٛاٌٟ، ٚاٌؾاابي  2%ٚ 1.5ٚ 1ٚ 0.5ٚ 0ثزشاو١ااض  STPP( فااٟ ِعاابِثد 4.38ٚ 4.15ٚ 4.14ٚ 3.94ٚ  3.24دسعاابد اٌطااشاٚح  

( وابْ NaCl ٚSTPPٕطجك عٍٝ دسعبد اٌطشاٚح فاٟ فزاشاد اٌخاضْ الاخشٜ.اظٙاشد اٌذساعاخ اٌؾب١ٌاخ اْ اٌزاذاخً ثا١ٓ رشاو١اض اٌاـ رارٗ ٠

اعٍاٝ دسعاخ راشاٚح ٚثٍغاذ  NaCl  ٚ1.5% ٚ STPP2 %3(، ٚلذ اعطٝ اٌزشو١اض 3( فٟ دسعخ اٌطشاٚح  عذٚي p<0.05ِع٠ٕٛب         

 ٠ِٛب . 0( عٕذ ِعبٍِخ اٌغ١طشح عٕذ فزشح خضْ ١2.86ٓ وبْ ادٔب٘ب  ٠ِٛب ، فٟ ؽ140 (عٕذ اٌخضْ ٌّذح 7.86 

٠عٛد عجت الإٔخفبن اٌؾبصً فٟ رشاٚح اٌٍؾَٛ اٌّخضٚٔاخ غ١اش اٌّعبٍِاخ اٌاٝ ص٠ابدح ٔغاجخ اٌفماذ ثابٌٛصْ اصٕابء اٌطاجخ ٚفاٟ فزاشاد اٌخاضْ  

ّااب ٠ٕاازظ عٕااٗ أخفاابن فااٟ رااشاٚح اٌٍؾااُ، اِااب الأسرفاابح ثبٌزغ١ّااذ أر اْ فمااذاْ اٌعصاا١ش٠خ ٚاٌااذ٘ٓ اصٕاابء اٌطااجخ ٠ااؤدٞ اٌااٝ ص٠اابدح الأىّاابػ ِ

( ٚثبٌزابٌٟ اٌعصا١ش٠خ اٌزاٟ رعاذ عابِث  ِشرجطاب  2005اٌاشاٚٞ,اٌؾبصً فٟ رشاٚح اٌٍؾَٛ اٌّعبٍِخ سثّب ٠عاضٜ اٌاٝ اسرفابح ٔغاجخ اٌشرٛثاخ  

ا١١ٌٍفبد اٌعض١ٍخ اٌّشرجطخ اسرجبرب  ا٠غبث١ب  (، ٚلذ ٠ىْٛ عجت رٌه ص٠بدح رائج١خ ثشٚر١ٕبد 1990ٚأخشْٚ ، Kingاسرجبرب ا٠غبث١ب ثبٌطشاٚح   

(، ٚرشعااع اٌض٠اابدح فااٟ اٌطااشاٚح ثزمااذَ فزااشح اٌخااضْ اٌااٝ ٔشاابر أض٠ّاابد اٌىبصجغاا١ٕبد ٚاٌىبٌج١ٕاابد اٌزااٟ رٕشااط فااٟ Ouali, 1990ثاابٌطشاٚح  

(، وازٌه اْ اضابفخ 1983، ْٚٚأخاش Gollع١ٍّبد رؾٛي اٌعضثد اٌٝ ٌؾُ ٌٚٙزٖ الأٔض٠ّبد دٚس فٟ رؾًٍ ثشٚر١ٕابد ا١١ٌٍفابد اٌعضا١ٍخ  

( ٌٚاٛؽع Titinاِثػ اٌفٛعفبد ثؾمٕٙب داخً الأٔغغخ اٌعض١ٍخ ٠ؤدٞ اٌٝ رغ١شاد اوضش ٌؾٛظب فٟ رشو١ت ِعمذ الأوزِٛب٠ٛع١ٓ ِمبسٔخ ِع  

ٌٟ رابص١شاد فٟ اٌغبسو١ِٛش، اٌزٟ رٕزظ ثغجت رىغش٘ب ٚاٌزٟ رعطاٟ ثبٌزاب Zِٓ ِٕطمخ   actinin-αأْ اضبفخ اِثػ اٌفٛعفبد رغجت رؾشس 
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٠عّاً عٍاٝ  NaCl( ِآ اْ ص٠ابدح رشو١اض ٍِاؼ اٌاـ 2001(.٘زٖ إٌزبئظ رؤوذ ِب افبدد ثٗ اٌٙبشّٟ  1996ٚاخشْٚ ،Grzes عٍٝ اٌطشاٚح  

 ص٠بدح اٌطشاٚح.

عاغٍذ ( ، ار Flavor( فٟ دسعخ إٌىٙخ p<0.5ٌٙب رؤص١ش ِعٕٛٞ   STPP( اْ اٌّعبٍِخ ثؤِثػ وٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ ٚ 4  اٌغذٚي٠ظٙش ِٓ 

ٚ  6.31ٚ6.43ٚ  6.03ٚ6.11ٚ 5.80ٚوبٔاذ   NaCl 3% ادٔاٝ ِغاز٠ٛبرٙب ٌاذٜ ِعبٍِاخ اٌغا١طشح فاٟ ؽا١ٓ ثٍغاذ اعث٘اب عٕاذ رشاو١اض

إر صادد دسعخ إٌىٙخ ِاع  ٠STPPِٛب  عٍٝ اٌزٛاٌٟ، ٚاٌشٟء ٔفغٗ ٠ٕطجك عٍٝ ٍِؼ  140ٌٚغب٠خ  0ٌّذد اٌخضْ ِٓ  ( 6.60ٚ6.57ٚ 6.49

 140(ٌٚاذٜ ِاذح خاضْ STPP 1.5% ٚ2% STPPعٕاذ رشو١اض   6.76ٖ اٌذساعخ أر ثٍغذ اعٍٝ ِغزٜٛ ٌٙب فٟ ٘ز STPPص٠بدح رشو١ضاٌـ

( ِعٕاٛٞ فاٟ دسعاخ إٌىٙاخ، ٚوبٔاذ اعٍاٝ دسعاخ لاذ عاغٍذ ٌاذٜ NaCl ٚSTPP( اْ اٌزاذاخً ثا١ٓ  4  اٌغاذٚي٠زضؼ ِآ ٚعٍٝ اٌزٛاٌٟ.

ٚثذْٚ اضبفخ اٌـ  STPP 0ٚ1.5 ( عٕذ رشو١ض 3.00ٚالٍٙب   ٠ِٛب ، 140( عٕذ ِذح خضْ 7.71ٚاٌجبٌغخ   NaCl ٚ2% STPP %3رشو١ض 

NaCl   لجً اٌخضْ ٚ ثبٌفزشح ٔفغٙب.٠عضٜ اسرفبح إٌىٙخ فٟ اٌٍؾَٛ اٌّعبٍِخ ضآّ فزاشح اٌخاضْ اٌاٝ دٚس أِاثػSTPP فاٟ ِٕاع ٚراؤخ١ش )

اٌاشاٚٞ   TVNاٌـٚ TBA( ٚ ل١ُ اٌـ 1عذٚي اوغذح اٌذْ٘ٛ ِٓ ضّٓ خفضٙب ٌم١ُ ِٚؤششاد عٛدح اٌٍؾَٛ ِضً الأؽّبن اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح  

(، اِب أخفبن إٌىٙخ فٟ اٌٍؾَٛ اٌّخضٚٔخ غ١ش اٌّعبٍِاخ ف١عاضٜ اٌاٝ فماذاْ اٌّاٛاد اٌط١ابسح اٌّغاؤٌٚخ عآ ٔىٙاخ اٌٍؾاُ، فضاث  عآ 2005,

ب  ِاب فاٟ اٌٍؾاُ، ٚ٘ازا رؾًٍ اٌجشٚر١ٓ ٚاٌذ٘ٓ ٚأزبط لٛاعذ ١ٔزشٚع١ٕ١خ ٚاؽّبن د١ٕ٘خ ؽشح خثي اٌخضْ رغجت اٌشائؾاخ غ١اش اٌّمجٌٛاخ ٔٛعا

( اٌزاٟ لاؽظاذ اسرفابح ٔىٙاخ ٌؾاَٛ الاثمابس اٌّعبٍِاخ 2001(.ٚرزفك ٔزابئظ اٌذساعاخ اٌؾب١ٌاخ ِاع ٔزابئظ  اٌٙبشاّٟ  ٠Brewer  1992زفك ِع 

 .NaClثؤِثػ اٌـ 

( فاٟ ِعبٍِاخ 4.60(, فماذ اسرفعاذ دسعاخ اٌعصا١ش٠خ ِآ  NaCl  ٚSTPP( ِع ص٠ابدح رشاو١اض اٌاـ  Juicinessاصدادد دسعخ اٌعص١ش٠خ  

 ( فٟ ِعبٍِخ3.62(، وّب اسرفعذ ِٓ  5عذٚي عٍٝ اٌزٛاٌٟ   % 3ٚ 1.5اٌٝ  NaCl( عٕذ ص٠بدح رشو١ض ٍِؼ  4.71ٚ  4.65اٌغ١طشح اٌٝ  

( اْ 5  اٌغاذٚي٠زج١ٓ ِٓ .عٍٝ اٌزٛاٌٟ  2%ٚ  1.5, 1, 0.5اٌٝ STPP( عٕذ ص٠بدح رشو١ض ٍِؼ 4.48ٚ 4.43, 4.38, 4.38اٌغ١طشح اٌٝ  

اعٍاٝ دسعاخ ٌٍعصا١ش٠خ  NaCl  ٚ2% STPP %3ٚاعطاٝ اٌزشو١اض  NaCl ٚSTPPاٌعص١ش٠خ رزؤصش ِع٠ٕٛآ ثبٌزاذاخً ثا١ٓ رشو١اض دسعخ 

٠ِٛب  عٍٝ اٌزٛاٌٟ.اْ الاسرفبح اٌؾبصاً فاٟ 140 عٕذ ِذح خضْ  NaCl ٚSTPP( عٕذ عذَ اضبفخ اٌـ 3.00( فٟ ؽ١ٓ ثٍغذ ادٔب٘ب  7.58 

اٌٝ دٚس الاِثػ فٟ ص٠بدح ٔغجخ اٌشرٛثخ ِآ خاثي ص٠ابدح رائج١اخ ثشٚر١ٕابد اٌٍؾاُ اٌزاٟ رعّاً عٍاٝ عص١ش٠خ اٌٍؾُ اٌّعبًِ ثبلاِثػ ٠عضٜ 

داد ثبعزّشاس فزاشح ِغه اٌّبء، اِبالأخفبن اٌؾبصً فٟ عص١ش٠خ اٌٍؾُ اٌّخضْٚ ف١عٛد اٌٝ اٌفمذاْ اٌؾبصً ثبٌٛصْ اصٕبء اٌطجخ ٚاٌزٞ ٠ض

ٚاخاشْٚ  Millerاٌخضْ ثبٌزغ١ّذ فضث  عٓ اٌزجخش اٌغطؾٟ اٌزٞ ٠زغجت فٟ فمذاْ عضء ِٓ اٌشرٛثخ ِّب ٠إعىظ عٍاٝ صافخ اٌعصا١ش٠خ  

 (. 1995( ٚرزفك ٔزبئظ ٘زٖ اٌذساعخ ِع اٌّٛعٛٞ  1993،

اسرفعاذ فماذ شىً ِعٕٛٞ ثزشو١ض وٍٛس٠اذ اٌصاٛد٠َٛ، ( رؤصشد ثOver all acceptability( اْ دسعخ اٌزمجً اٌعبَ  6  اٌغذٚي٠ظٙش ِٓ 

٠ِٛاب  عٍاٝ 140 ٌٚغب٠اخ 0 ( ٌّاذد اٌخاضْ ِآ  6.71ٚ6.74 ,6.69 ,6.65 ,6.52 , 6.23  ,6.11  , 5.73اٌاٝ   NaCl  %3عٕاذ رشو١اض

( ٚوازٌه ص٠ابدح NaClً ثابٌٍّؼ فٟ دسعخ اٌزمجً اٌعبَ اٌٝ اٌض٠بدح فٟ عص١ش٠خ اٌٍؾُ اٌّعبِا NaClاٌزٛاٌٟ، ٠ٚشعع اٌزؤص١ش اٌّعٕٛٞ ٌٍّؼ اٌـ

٠ِٛاب  ٚلاعا١ّب ٌاذٜ  140اٌطشاٚح ٚإٌىٙخ اٌزٟ أعىغذ ع١ّعٙب عٍٝ صفخ اٌزمجً اٌعبَ.ٚعغٍذ اعٍاٝ دسعابد ٌٍزمجاً اٌعابَ  عٕاذ ِاذح خاضْ 

ٍؾاُ اٌّعبِااً فااٟ دسعاخ اٌزمجااً اٌعابَ اٌااٝ ص٠ابدح عصاا١ش٠خ اٌ STPPِٚآ اٌّّىاآ اْ ٠عاٛد اٌزااؤص١شا  ِع٠ٕٛاب  ٌزشاو١ااض اٌاـ STPP 2%رشاو١اض 

( واابْ NaCl ٚSTPP( اْ اٌزااذاخً ثاا١ٓ  6عااذٚي ٚرشاٚرااٗ اٌاازٞ ثبٌزاابٌٟ أعىااظ عٍااٝ ٔىٙزااٗ.اظٙشد ٔزاابئظ اٌذساعااخ اٌؾب١ٌااخ   STPPثااـ

 NaClٚ2%  %3( عٕاذ رشو١اض7.71ٚثٍغاذ الصاب٘ب   STPPٚاٌاـ  NaCl(، ار اصدادد اٌذسعخ ثض٠بدح رشو١ض وً ِٓ اٌـP<0.05ِع٠ٕٛب   

STPP   عٕذ عذَ اضبفخ وً ِٓ  (4.71ٚالٍٙب NaCl ٚSTPP ْ٠ِٛب . 140ٚفٟ وث اٌؾبٌز١ٓ عٕذ ِذح خض 

 

 

 

 

 

 

 

 انًصادر
. أزبط ٚ ؽفع اٌٍؾَٛ . اٌطجعخ الأٌٚٝ. ٚصاسح اٌزع١ٍُ ٚ اٌجؾش 1985ص١٘ش فخشٞ، عع١ذ، عطبالله، ٚعض٠ض، عٍٜٛ ١ٌٍٛ . اٌغ١ٍٍٟ،

 اٌعٍّٟ، ِؤعغخ اٌّعب٘ذ اٌف١ٕخ.

. رؤص١ش ٍِؼ وٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ ٚاٌصٛد٠َٛ صثصٟ ِزعذد اٌفٛعفبد عٍٝ اٌصفبد إٌٛع١خ ٌٍؾُ 2005ٔبعٟ.اٌشاٚٞ, ِٕبف عض اٌذ٠ٓ 

لغُ عٍَٛ الاغز٠خ ٚاٌزمبٔبد الاؽ١بئ١خ,و١ٍخ  سعبٌخ ِبعغز١ش، الاثمبس اٌّفشَٚ ٚاٌّخضْ ثبٌزغ١ّذ عٍٝ ِذد ِخزٍفخ.

 عبِعخ ثغذاد.–اٌضساعخ 

 ١ب اٌٍؾَٛ ٚالأعّبن، و١ٍخ اٌضساعخ،عبِعخ اٌجصشح، اٌعشاق.رىٌٕٛغ .1986اٌطبئٟ، ١ِٕش عجٛد عبعُ .

. رص١ٕع اٌجشوش ِٓ ٌؾاُ الاثاً ٚراؤص١ش فزاشاد اٌخاضْ ثبٌزغ١ّاذ عٍاٝ صافبرٗ اٌى١ّ١بئ١اخ ٚاٌؾغا١خ 1995اٌّٛعٛٞ، أَ اٌجشش ؽ١ّذ عبثش .

 .عبِعخ اٌجصشح -ٚا١ٌّىشٚث١ٌٛٛع١خ. أرشٚؽخ دوزٛساٖ, لغُ اٌصٕبعبد اٌغزائ١خ, و١ٍخ اٌضساعخ

. دساعخ ِمبسٔخ ٌزطش٠خ ٌؾَٛ الأثمبس ٚ اٌذٚاعٓ اٌّغٕخ ثؤعزخذاَ   اٌطشق اٌزم١ٍذ٠خ ٚ اٌغذ٠ذح. سعابٌخ 2001اٌٙبشّٟ، الاء غبصٞ ع١ذاْ .          

 عبِعخ اٌجصشح. -ِبعغز١ش، لغُ اٌصٕبعبد اٌغزائ١خ ٚالأٌجبْ ، و١ٍخ اٌضساعخ
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ٚصاسح  -ء اٌّغٙش٠خ اٌغزائٟ وزبة ِزشعُ(  ِطجعخ عبِعخ اٌّٛصًعٍُ الأؽ١ب .1988صبٌؼ، ل١صشٔغ١ت، ٠بع١ٓ، ثغبَ رٗ .

 اٌزع١ٍُ اٌعبٌٟ ٚاٌجؾش اٌعٍّٟ. 
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 )%(. FFAانـ عهى( STPP( وانصىديىو انثلاثي انًتعذدة انفىسفات )NaClأيلاح كهىريذ انصىديىو ) استخذاو( تأثيز1جذول )

 تزكيز

%CaN

l 

 تزكيز

%PPSS 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 

0 0.30b 0.32b 0.34c 0.35c 0.36c 0.38b 0.41b 0.44b 

1.5 0.34a 0.35b 0.36b 0.38b 0.39b 0.43a 0.47a 0.50a 

3 0.35a 0.38a 0.39a 0.41a 0.43a 0.45a 0.47a 0.50a 

 0 0.56a 0.64a 0.73a 0.78a 0.82a 0.87a 0.98a 1.04a 

0.5 0.38b 0.36b 0.33b 0.37b 0.32b 0.30b 0.28b 0.18b 

1 0.34c 0.32c 0.33b 0.26c 0.22c 0.20c 0.17c 0.18b 

1.5 0.31d 0.31c 0.26c 0.21d 0.17d 0.16d 0.14d 0.11c 

2 0.27e 0.22d 0.23d 0.18e 0.16d 0.14d 0.12d 0.09c 

0 0 0.51c 0.62b 0.70b 0.76c 0.80a 0.86a 0.95b 1.02a 

0.5 0.52c 0.52c 0.48c 0.41d 0.36b 0.31c 0.33c 0.27b 

1 0.51c 0.49d 0.43d 0.38d 0.31c 0.29d 0.24d 0.23b 

1.5 0.50c 0.47d 0.45d 0.40d 0.37b 0.36b 0.34c 0.16c 

2 0.48cd 0.38ef 0.32f 0.26f 0.20de 0.22e 0.19e 0.13cd 

1.5 0 0.56b 0.64b 0.73ab 0.78bc 0.82a 0.88a 0.97ab 1.03a 

0.5 0.47d 0.40e 0.36e 0.30e 0.23d 0.22e 0.16ef 0.12cd 

1 0.41e 0.35fg 0.29g 0.21g 0.20de 0.18f 0.16ef 0.12cd 

1.5 0.41e 0.34fg 0.29g 0.21g 0.18ef 0.16fg 0.13fg 0.11de 

2 0.37e 0.31g 0.26hg 0.20g 0.18ef 0.16fg 0.13fg 0.10de 

3 0 0.61a 0.67a 0.76a 0.81a 0.83a 0.88a 1.03a 1.06a 

0.5 0.37e 0.32g 0.25h 0.19gh 0.15fg 0.14gh 0.12fg 0.10de 

1 0.32f 0.25ih 0.20i 0.19gh 0.15fg 0.13gh 0.11g 0.09de 

1.5 0.30f 0.27h 0.22i 0.17h 0.16fg 0.13gh 0.11g 0.09de 

2 0.25g 0.21i 0.19i 0.16h 0.13g 0.11h 0.10g 0.07e 

 .LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05اٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ    * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ
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 .)يهغى/غى نحى(Mbانـ عهى( STPP( وانصىديىو انثلاثي انًتعذدة انفىسفات )NaClأيلاح كهىريذ انصىديىو ) استخذاو ( تأثيز2جذول )

 تزكيز

%CaN

l 

 تزكيز

%PPSS 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 

0 4.56b 4.55c 4.56b 4.55c 4.52b 4.46b 4.47c 4.49c 

1.5 4.57b 4.58b 4.65a 4.66b 4.72a 4.76a 4.84a 4.92b 

3 4.67a 4.63a 4.66a 4.72a 4.71a 4.74a 4.78b 4.95a 

 0 4.48d 4.47e 4.43e 4.42d 4.40d 4.38e 4.37e 4.27d 

0.5 4.48d 4.52d 4.53d 4.54c 4.55c 4.56d 4.59d 4.62c 

1 4.56c 4.57c 4.58c 4.59b 4.63b 4.64c 4.65c 4.73b 

1.5 4.65b 4.69b 4.67b 4.70a 4.74a 4.73b 4.85b 4.91a 

2 4.69a 4.73a 4.77a 4.70a 4.73a 4.82a 4.89a 4.93a 

0 0 3.71j 3.70i 3.56i 3.45k 3.33i 3.30k 3.22k 2.82k 

0.5 4.24g 4.37h 4.39h 4.43h 4.46f 4.53i 4.61h 4.73h 

1 4.24g 4.44e 4.47e 4.53g 4.57e 4.61h 4.69g 4.83g 

1.5 4.38f 4.45e 4.49e 4.53g 4.61e 4.62h 4.71f 4.89f 

2 4.41f 4.56d 4.61d 4.65f 4.69d 4.66g 4.80e 4.89f 

1.5 0 3.85i 3.89g 3.93g 3.97j 4.24g 4.15j 4.08j 4.03j 

0.5 4.47e 4.57d 4.61d 4.67ef 4.71d 4.74f 4.83de 4.90f 

1 4.50e 4.57d 4.62d 4.70de 4.73cd 4.77ef 4.84d 4.96e 

1.5 4.54d 4.66c 4.69c 4.73d 4.77c 4.78e 4.86d 5.00d 

2 4.60c 4.72b 4.76b 4.81c 4.87b 4.88d 5.07c 5.03d 

3 0 4.05h 4.08f 4.10f 4.16i 4.17h 4.18j 4.21i 4.23i 

0.5 4.76b 4.75ab 4.78ab 4.81c 4.84b 4.95c 5.12b 5.17c 

1 4.74b 4.78a 4.81a 4.84bc 4.88ab 5.07b 5.15b 5.18c 

1.5 4.83a 4.79a 4.82a 4.89a 4.91a 5.11a 5.19a 5.19b 

2 4.86a 4.80a 4.82a 4.86b 4.93a 5.14a 5.21a 5.22a 

 

 . LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05ٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ   * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ ا
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 انطزاوة. عهى( STPP( وانصىديىو انثلاثي انًتعذدة انفىسفات )NaClأيلاح كهىريذ انصىديىو ) استخذاو( تأثيز3جذول )
 تزكيز

%CaNl 

 تزكيز

%PPSS 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 
0 3.87c 4.27c 4.06c 4.26b 4.34c 5.27c 5.38c 5.97c 

1.5 4.04b 4.33b 4.19b 4.27b 4.55b 5.46b 5.59b 6.44b 
3 4.15a 4.45a 4.53a 4.75a 5.29a 5.53a 6.43a 6.46a 

 0 3.24e 3.53e 3.73e 3.80e 3.84e 3.88e 3.97d 4.09e 

0.5 3.94d 4.09d 4.19d 4.28d 4.62d 5.13d 5.67c 6.78d 

1 4.13c 4.26c 4.21b 4.52c 4.95c 5.99c 6.76b 6.91c 

1.5 4.15b 4.29b 4.30b 4.72b 5.10b 6.19b 6.77b 7.19b 

2 4.38a 4.49a 4.73a 4.81a 5.16a 6.24a 6.80a 7.33a 

0 
0 2.86m 3.14l 3.57k 3.71n 3.86m 4.43m 4.57l 4.71j 

0.5 5.00j 5.14i 5.29g 5.57k 6.14j 6.00j 6.57i 6.86g 
1 5.00j 5.29h 5.14i 5.71j 6.14j 6.29i 6.86g 7.14f 

1.5 5.00j 5.43g 5.29g 6.00i 6.38i 6.57h 6.71h 7.14f 
2 5.14i 5.43g 6.00e 6.14h 6.43h 6.57h 6.71h 7.29e 

1.5 0 4.00l 4.43g 4.49j 4.81m 4.86l 5.00l 5.10k 5.57i 
0.5 5.43h 5.71f 5.29g 6.29g 6.57g 6.71g 6.71g 7.43d 
1 5.71e 5.29h 5.86f 6.43f 6.71f 6.86f 7.00e 7.43d 

1.5 5.57g 6.00d 6.00e 6.50e 6.86e 7.00e 7.29d 7.43d 
2 5.62f 5.86e 6.14d 6.71d 7.00d 7.10d 7.14e 7.43d 

3 0 4.29k 4.57j 5.17h 5.14l 5.29k 5.43k 5.57j 5.76h 
0.5 5.71d 6.43b 6.57c 7.00c 7.14c 7.29c 7.43c 7.57c 
1 5.86c 6.14c 6.57c 7.00c 7.14c 7.29c 7.43c 7.57c 

1.5 5.95b 6.71a 6.71b 7.29b 7.31b 7.47b 7.57b 7.71b 
2 6.43a 6.71a 6.86a 7.43a 7.71a 7.71a 7.71a 7.86a 

  .LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ    * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ اٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد
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 اننكهة. عهى( STPP( وانصىديىو انثلاثي انًتعذدة انفىسفات )NaClأيلاح كهىريذ انصىديىو ) استخذاو( تأثيز4جذول )
 تزكيز

%CaNl 

 تزكيز

%PPSS 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 
0 5.43b 5.29c 5.23c 5.09c 4.95c 4.91c 4.55c 4.00c 

1.5 5.43b 5.49b 5.63b 5.69b 5.83b 5.92b 6.05b 6.14b 

3 5.80a 6.03a 6.11a 6.31a 6.43a 6.49a 6.60a 6.57a 

 0 4.72e 4.67e 4.66e 4.43e 4.24e 4.19e 4.14e 3.81d 

0.5 4.91d 5.24d 5.28d 5.66d 5.95d 6.10d 6.29d 6.52c 

1 5.05c 5.34c 5.57c 5.81c 6.10c 6.29c 6.43c 6.71b 

1.5 5.10b 5.43b 5.62b 6.00b 6.24b 6.38b 6.52b 6.76a 

2 5.72a 5.95a 6.05a 6.29a 6.43a 6.48a 6.76a 6.76a 

0 0 3.86m 3.71l 3.57l 3.51n 3.43m 3.41l 3.14m 3.00h 
0.5 4.57k 4.33j 4.71i 4.86k 5.14j 5.29i 5.43j 6.00f 
1 4.58j 4.41i 5.00h 5.14j 5.29i 5.43h 5.58j 6.00f 

1.5 4.66i 4.43i 5.00h 5.29i 5.43h 5.57g 5.71h 6.00f 
2 4.71h 5.29g 5.14g 5.43h 5.57g 5.58g 5.86g 6.71e 

1.5 0 4.43l 4.29k 4.24k 4.19m 4.14l 4.00k 3.86l 3.00h 
0.5 5.29f 5.43f 5.57f 5.71g 6.00f 6.14f 6.43f 6.71e 
1 5.43e 5.43f 5.58f 5.86f 6.00f 6.29e 6.42f 6.71e 

1.5 5.71d 5.71e 5.71e 6.00e 6.29e 6.43d 6.57e 6.86d 
2 5.86c 6.00d 6.14d 6.29d 6.42d 6.43d 6.71d 6.86d 

3 0 4.86g 4.71h 4.62j 4.58l 4.57k 4.43j 4.29k 4.14g 
0.5 6.00b 6.00d 6.14d 6.57c 6.71c 6.86c 7.00c 7.14c 
1 6.29a 6.29c 6.43c 6.86b 7.00b 7.14b 7.29b 7.43b 

1.5 6.29a 6.57b 6.71b 6.86b 7.00b 7.14b 7.29b 7.43b 
2 6.29a 6.72a 6.86a 7.14a 7.29a 7.43a 7.43a 7.71a 

  .LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ    * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ اٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛخ           
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 انعصيزية. عهى( STPP( وانصىديىو انثلاثي انًتعذدة انفىسفات )NaClأيلاح كهىريذ انصىديىو ) استخذاو( تأثيز5جذول )
 تزكيز

%CaNl 

 تزكيز

%PPSS 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 
0 4.31c 4.40c 4.40c 4.06c 4.43c 4.85c 4.71c 5.31c 

1.5 4.54b 4.57b 4.63b 4.40b 4.80b 5.50b 5.77b 5.88b 
3 4.60a 4.65a 4.68a 4.83a 5.54a 6.43a 6.43a 6.58a 

 0 3.62d 3.95e 4.12e 4.15e 4.22e 4.29e 4.34e 4.43e 
0.5 4.38c 4.43c 4.47d 4.24d 4.91d 5.65d 5.57d 6.29d 
1 4.38c 4.38d 4.52c 4.29c 5.24b 5.78c 6.00c 6.33c 

1.5 4.43b 4.53b 4.71b 4.45b 5.00c 6.05b 6.29b 6.52b 
2 4.48a 4.72a 5.08a 5.38a 5.33a 6.38a 6.38a 6.86a 

0 0 3.29j 3.43g 3.57h 3.71j 3.86j 4.00m 4.38m 4.71j 
0.5 3.86g 4.00f 4.00g 4.14g 4.29i 4.38l 4.57l 5.57h 
1 3.86g 4.00f 4.14f 4.19f 4.43h 4.47k 4.71k 5.57h 

1.5 4.00f 4.14e 4.14f 4.29e 4.43h 5.43h 5.00g 6.00f 
2 4.14e 4.29d 4.43d 4.38d 4.57g 5.57g 5.00g 6.00f 

1.5 0 3.43h 4.14e 4.43d 4.40cd 4.57g 4.86j 5.29h 5.71g 
0.5 4.29d 4.29d 4.57c 3.86i 4.86f 5.71f 5.14j 6.00f 
1 4.29d 4.43c 4.57c 3.86i 4.86f 5.86e 6.29f 6.14e 

1.5 4.29d 4.43c 4.71b 4.00h 5.00e 5.43h 6.43e 6.14e 
2 4.43c 4.43c 4.71b 4.00h 5.00e 6.14d 6.86d 7.00d 

3 0 4.14e 4.29d 4.38e 4.43c 5.00e 5.29j 5.57g 5.71g 
0.5 4.57b 4.71b 4.71b 5.29a 5.43d 5.57g 7.00c 7.29c 
1 4.86a 4.71b 4.71b 4.43c 6.43c 7.00c 7.00c 7.29c 

1.5 4.86a 4.86a 4.71b 4.57b 6.57b 7.29b 7.29b 7.43b 
2 4.86a 4.86a 5.00a 4.57b 6.86a 7.43a 7.43a 7.58a 

  .LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05خ ث١ٓ ِزٛعطبد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ   * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ اٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛ                    
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 اٌزمجً اٌعبَ. عٍٝ( STPP( ٚاٌصٛد٠َٛ اٌضثصٟ اٌّزعذدح اٌفٛعفبد  NaClأِثػ وٍٛس٠ذ اٌصٛد٠َٛ   اعزخذاَ( رؤص١ش6عذٚي  
 تزكيز

NaCl% 

 تزكيز

STPP% 

 يذد انخزٌ )يىو(

0 20 40 60 80 100 120 140 
0 5.18c 5.37c 5.43c 5.74c 6.05c 6.11c 6.28c 6.54c 

1.5 5.58b 5.59b 5.66b      6.08b 6.40b 6.50b 6.51b 6.66b 
3 5.73a 6.11a 6.23a 6.52a 6.65a 6.69a 6.71a 6.74a 

 0 3.72d 4.05e 4.51e 4.55e 4.58e 4.95e 5.08d 5.35d 
0.5 5.38c 5.57d 5.72d 6.29d 6.62d 6.67d 6.90c 7.29c 
1 5.51b 5.76c 5.85c 6.38c 6.66c 6.81c 7.10 b  7.38b 

1.5 5.52b 6.00b 6.00b 6.60b 6.93b 7.05b 7.24a 7.38b 

2 5.73a 6.05a 6.33a 6.76a 7.05a 7.13a 7.24a 7.48a 

0 0 2.86j 3.14l 3.57j 3.71m 3.86m 4.43m 4.57l 4.71j 
0.5 5.00g 5.14j 5.29g 5.57g 6.14g 6.00j 6.57j 6.86f 
1 5.00g 5.29h 5.14h 5.71j 6.14g 6.29i 6.86g 7.14e 

1.5 5.00g 5.43g 5.29g 6.00h 6.38j 6.57h 6.71h 7.14e 
2 5.14f 5.43g 5.29g 6.14g 6.43h 6.57h 6.71h 7.29d 

1.5 0 4.00j 4.43k 4.81j 4.86l 4.49l 5.00l 5.10k 5.43h 
0.5 5.57e 5.29h 5.86f 6.29f 6.57g 6.71g 6.71g 7.43c 
1 5.57e 5.71f 6.00e 6.43e 6.71f 6.86f 7.00f 7.43c 

1.5 5.62e 5.86e 6.00e 6.50e 6.86e 7.00e 7.29d 7.43c 
2 5.71d 6.00d 6.14d 6.71d 7.00d 7.10d 7.14e 7.43c 

3 0 4.29h 4.57j 5.14h 5.17k 5.29k 5.43k 5.57g 5.76g 
0.5 5.71d 6.43b 6.57c 7.00c 7.14c 7.29c 7.43c 7.57b 
1 5.86c 6.14c 6.57c 7.00c 7.14c 7.29c 7.43c 7.57b 

1.5 5.95b 6.71a 6.71b 7.29b 7.57b 7.57b 7.57b 7.71a 
2 6.43a 6.71a 6.86a 7.43a 7.71a 7.71a 7.86a 7.71a 

LSD(ؽغت اخزجبسP<0.05بد اٌّعبِثد ثّغزٜٛ   * رش١شاٌؾشٚف اٌّخزٍفخ ضّٓ اٌعّٛد اٌٛاؽذ اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِع٠ٕٛخ ث١ٓ ِزٛعط
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