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لفاكهة الكيوي في تحسين بعض  Actinidinبروتييز المستخلص الخام لأنزيم  استخدام

  الصفات النوعية للحوم الكباش العواسية
  

  حاتم حسون صالححميد رزاق عباس و

  جامعة بغداد/ ةكلية الزراع
  

  الخلاصة
لعصـير فاكهـة    Actinidinالمستخلص الخام لأنـزيم  بيان تأثير تراكيز مختلفة من  إلىهدفت الدراسة 

من الكباش ً رأسا 12وٱستخدم في التجربة . الكيوي والماء المقطر في الخواص النوعية للحوم الكباش العواسي

لذبائح المجاميع الأربع على أسـاس   Infusionريت عملية أربع معاملات ثم أج إلىً العواسي وزعت عشوائيا
من % 15و 10لعصير فاكهة الكيوي بتراكيز  Actinidinالمستخلص الخام لأنزيم من الوزن الحي من % 10

خذت عينات أُ). سيطرة(ملة بمجموعة المقارنة المستخلص نفسه، ومعاملة الماء المقطر وعدت الذبائح غير المعا
  Semimembranosus والعضلة نصف الغشـائية   longissimus dorsi (LD)يلة الظهريةمن العضلة الطو

(SM) الاختبـارات بعـض   لحين إجـراء ثم حفظت بالتجميد . من ذبائح المعاملات السابقة وحفظت بالتبريد 
 ضانخفائج وجود ولحظ من النتا .الفيزيائية، ومتابعة التغيرات الكيميائية والبايوكيميائية للحوم الكباش العواسية

 3و 0( التي تم قياسها عند مدد زمنيةSM و LDفي معدل الرقم الهيدروجيني في عضلات  )P>0.05(معنوي 
وسجلت أوطأ قيم لمعدل الرقم الهيدروجيني فـي  . بعد الذبح بين المعاملات المختلفة) ساعة 24و 12و 9و 6و

لة مع المستخلص الخام الرقم الهيدروجيني وأنجزت المعام ساعة بعد الذبح 12خلال أول SM و LDعضلات 
سـتغرقت  اساعة و 12 إلىحتاجت معاملة الماء المقطر اساعات، بينما  9خلال مدة  )Ultimate pH( النهائي

ولم يلحظ وجود فروقات معنوية . ساعة بعد الذبح 24نحو  إلىالرقم الهيدروجيني النهائي  إلىالمقارنة للوصول 
سـتثناء حصـول   ابين المعاملات بعد الـذبح ب SM و LDحم الداخلية في عضلات في معدل درجة حرارة الل

سـجلت  و. ساعات بعد الذبح عند المعاملة مع المستخلص الأنزيمـي  3في درجة حرارة اللحم خلال  ضانخفا
عنـد المعاملـة مـع المسـتخلص      SMو LDفي عضلتي ) R-value(الكلايكوجيني  أعلى قيم للتحلل النتائج

 SMو LDبالماء في عضلتي  الاحتفاظتحسن في قابلية اللحم على وأوضحت النتائج حصول  .خامال الأنزيمي

 /في قيم معامـل التايروسـين   )P>0.05(رتفاع معنوي اوأظهرت النتائج حصول  .مقارنة مع معاملة المقارنة
ستنتاج بان عملية ويمكن الا. بين المعاملات SMو LDتربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في عضلات 

Infusion في تطرية اللحوم عد عملية سهلة التحضير وذات كفاءةباستخدام عصير فاكهة الكيوي ت.  
  

Using crude actinidin protease extract of  kiwifruit to improve some 
quality attributes of Awassi rams meats 

 

H. R. Abbas and H. H. Saleh                                             
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Abstract 
The aim of the study was to examine the effect of different concentrations of  crude 

actinidin enzyme extract from kiwifruit juice and distilled water on quality attributes of 
awassi rams meats. In this experiment twelve Awassi rams were used. The animals were 
divided into four groups, After exsanguinations of rams carcasses they were infused 
(10% body weight) with crude of actinidin enzyme extract of kiwifruit juice with 10 and 
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15% of extract, and other group was infused with distilled water and were compared 
with other groups a noninfusion treatment which were acted as a control. Thereafter 
samples from two main muscles, namely longissimus dorsi (LD) and Semimembranosus 
(SM) of the carcasses was chilled then frozen stored, until some of the physical tests 
and were analyzed and the chemical, biochemical changes to Awassi rams meat were 
monitored. The results showed a decrease in the rate pH decline on LD and SM muscle 
which was measured at time (0, 3, 6, 9, 12, 24 hours) postmortem among different 
treatments, It also reported lower values of the rate pH on the LD and SM muscle 
during the first of 12 hrs postmortem. It was revealed that treatment with enzyme 
extracted revealed ultimate pH after 9 hours, while treatment with distilled water 
required 12 hours, while the control groups reached the ultimate pH within 24 hours 
postmortem. No significant differences of the rate internal meat temperature in LD and 
SM muscle were observed among treatments postmortem except decreased of internal 
meat temperature during 3 hours postmortem when treated with enzyme extract. The 
results recorded higher values of glycolysis rate (R-value) in LD and SM muscle when 
treated with enzyme extract. Treated LD and LM muscle samples with 10 and 15% 
concentration of crude actinidin enzyme extract of kiwifruit juice led to improve water 
holding capacity in LD and SM muscles comparison with treatment control. The results 
showed that there were higher significant differences in total tyrosine/ tryptophan index 
(T.T/T) and protein tyrosine/ tryptophan (P.T/T) and non protein tyrosine/ tryptophan 
(N.P.T/T) in LD and SM muscle among treatments. It could be concluded  that kiwifruit 
juice infusion is easily prepared meat tenderizer, which could contribute effectively to 
the meat tenderization process.  

  مةقدالم
قبول  فيتعد صفات الطراوة والعصيرية ولون اللحم والنكهة من أهم الصفات النوعية ذات التأثير المباشر 

غلـب  أ في اللحوم ومنتجاتها إذ إن الاستساغةوتعد صفة الطراوة من أهم صفات   المستهلكين للحوم ومنتجاتها

إلا إنه لازالت هنالك تحديات تواجه  )1( ة والأكثر طراوةلون إلى شراء اللحوم ذات النوعية العالييالمستهلكين يم

لتحسين صفات  ستخدمت تقنيات عديدةا ).2( المستهلكين والمنتجين على حد سواء لدنتحسين هذه الصفة من 
اللحوم وبالأخص صفة الطراوة كونها ذات أهمية اقتصادية لكل من المستهلكين والمنتجين على حـد   ةاستساغ

لا توجد تقنية معينة مقبولة على نطاق واسع لتحسين ً حالياو. بدرجات مختلفةً اقد حققت نجاحوبعضها  .سواء
 فيأو كونها تقنية غير ملائمة أو ذات تأثير عكسي  ءةرتفاع الكلفة أو عدم الكفااقد يعود ذلك إلى وهذه الصفات 

 )5( والتطرية الميكانيكية) ageing) (4(عملية التعتيق ومن هذه التقنيات المستخدمة). 3( صفات نوعية أخرى
عن ٱستخدام ً فضلا) 7( الكيميائية ذات القوة الأيونية المختلفة ستخدمت المحاليلا ماك )6( والتحفيز الكهربائي

في ) Bromelin(نزيم البروملين أو) PaPain(نزيم الباباين أو) Ficin( نزيم الفايسينأالنباتية ومنها  نزيماتالأ
ستخدمت تقنية التعتيق في تطرية اللحوم على نطاق واسع من خلال تبريد ذبائح ا ).8(دة طويلة تطرية اللحوم لم

هناك سلبيات  على الرغم من إيجابياتها إلا إن ًايوم 14-10 لمدة) ˚م 2( الحيوانات على درجة حرارة التبريد
حتمال اعن كونها مكلفة و ًة فضلاكبير ةومنها حاجة هذه التقنية إلى توفير مساحات خزني ،تتعلق بهذه الطريقة

لذلك  ).9( ستخدام هذه التقنيةاحتمال حصول نمو مايكروبي عند او ،حصول تغير في لون اللحم وأكسدة الدهون

 وبأقل العاليةصفاته النوعية المحافظة على ق تطرية أمينة تسهم في تحسين طراوة اللحوم وائزاد البحث نحو طر
من عصير فاكهة الكيوي في مجال تطريه لحـوم الكبـاش    الاستفادة الحالية نحو الدراسةن توجه إلذا ف .كلفة

على  ًفضلاCysteine) ( سستيئينعلى الالذي يحتوي  Actinidinالعواسية لاحتواء هذا العصير على بروتييز 
يوكيميائيـة  وكذلك متابعة التغيرات الفيزوكيميائية والبا). 10(حتواء هذا العصير على مضادات أكسدة طبيعية ا

   .للحوم الكباش العواسية خلال خزنها
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  المواد وطرائق العمل
تم شراء فاكهة الكيوي من السـوق   :Kiwifruit Juice Preparation)( تحضير عصير فاكهة الكيوي -

 )11(قبـل  لطريقة الموصوفة مـن  المحلي من مدينة بغداد وتم تحضير عصير فاكهة الكيوي على وفق ا
وتم تخفيف العصير بعد الترشيح  ).وزن /وزن% (80إلى  75 عدل عصير ناتج منأعطت هذه الطريقة م
 ًوحضره المستخلص الأنزيمي الخام طازجا% 15و 10ير التراكيز المطلوبة وبنسب بالماء المقطر لتحض

  .للمحافظة على فعالية الأنزيم ولون العصير الاستعمالكل يوم قبل 
 ـ 12الدراسة على اشتملت :  Infusionة في عمليةالحيوانات المستخدمة ومعاملات التجرب - مـن   ًارأس

رأس  3( تم تقسيمها إلى أربع مجـاميع  .سنة 5 -4 تراوحت أعمارها بين المسنة الأغنام العواسي المحلية
 -)2(مقارنة  -)1( .عملية الذبح تم معاملة الذبائح والتي شملت أربع معاملات إجراءبعد  )في كل مجموعة

مـن  %  15-)4(من المستخلص الإنزيمي الخام لعصير فاكهة الكيـوي  % 10 -)3(لمقطر الماء ا معاملة
على وفق الطريقة الموصوفة  Infusionتم إجراء عملية . المستخلص الأنزيمي الخام لعصير فاكهة الكيوي

وحفظت  بعد عملية الذبح والاستنزاف الكامل للحيوان مباشرة وبعد المعاملة تم تجهز الذبائح) 12(من قبل 
 .ساعة 24بالتبريد لمدة 

فيزيـائي لهـذه    جرى فصلو قطعيات القطن والفخذ للجهة اليمنى لكل ذبيحة أزيلت :تحضير عينات اللحم -
وشملت كـل  حول كل عضلة  لخارجيالدهن ا إزالةرئيسة بعد العضلات القطعيات بعد التبريد وتم فصل ال

الخلفيـة والعضـلة    الإطـراف منطقة  مثلتو) Semimembranosus )SMالعضلة نصف الغشائية  من
وضـعت   .تمثل المنطقة الظهرية وبطريقـة تشـريحية  و )Longissimus Dorsi )LDالطويلة الظهرية 

 )°م18-(بالتجميـد   وخزنت بإحكام الأكياس وأغلقت البولي اثلين محكمة الغلق،من  أكياسالعضلات في 
 .ختباراتالإ إجراءلحين 

نفـراد  اكل علـى   )SMو LD( للعضلات تم تقدير الأس الهيدروجيني ):pH( الهيدروجيني الرقمقياس  -
). 13( مل ماء مقطر 10غرام من اللحم مع  1وذلك بتجنيس) ساعة 24، 12، 9، 6، 3، 1(وللمدد الزمنية 

 .HI- 9025 موديل Hanna الرقمي نوع pHثم قدر الأس الهيدروجيني بمقياس 
تم قياس التغير في درجة الحـرارة   :)Temperature Measurement( حرارة العضلات درجةقياس  -

بوسـاطة  ) ساعة 24، 12، 9، 6، 3، 1( وللمدد الزمنية نفراداكل على ) SMو LD( الداخلية للعضلات
 .ألماني المنشأ  GT 195-1 -محرار إلكتروني نوع

بعد مرور ساعتين  )14( طريقة على وفق Rقيمة تم تقدير  R-Value):(التحلل الكلايكوجيني  تقدير قيمة -
، وبعد ترشيح المـزيج المجـنس،   M  HClO41مل من  20غرامات لحم مع  3من الذبح وذلك بتجنيس 

وتم قراءة الكثافة  7اسه الهيدروجيني ) M 0.1(مل من محلول دارئ الفوسفات  4مل منه  0.1 إلى أضيف
، وقدرت Spectrophotometerجهاز  ماستخدانانومتر ب 260و 250الضوئية للراشح على طول موجي 

 R  =A250 ÷ 260Aقيمة            :الآتيةالمعادلة  على وفق  Rقيمة 
تم تقدير قابلية اللحم على حمل الماء على  (Water Holding Capacity):  اللحمقابلية حمل الماء في  -

ول كلوريـد  مل من محل 12غم من عينات اللحم مع  8إذ تم مزج . )15(وفق الطريقة الموصوفة من قبل 
 15ختبار، ثم وضعت في الثلاجة لمدة افي أنابيب  )M 0.6(مولاري  0.6ذات تركيز ) (Naclالصوديوم 

خذ الرائق وبعد قياس وزن الرائق تـم  ُدقيقة ثم أ 30لمدة  GX 8000جري نبذ مركزي بسرعة ُدقيقة وأ
 :على وفق المعادلة الآتية) WHC(قابلية اللحم على حمل الماء حساب 

  =(%)لية اللحم على حمل الماء قاب
  وزن المحلول الابتدائي  –وزن المحلول النهائي 

 ×100  
  )غم(وزن العينة 
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قبـل   ستعملت الطريقة المذكورة منا ):والبروتيني وغير البروتيني الكلي( التربتوفان /معامل التايروسين -

 غم لحم ومزجـت  10 إلىماء مقطر  مل 50 بإضافةالتربتوفان وذلك  /يروسينافي تقدير معامل الت) 16(

وخفف الراشح مع الماء المقطـر  ) Whatman #1(ورقة ترشيح  ستعمالٱبورشح المحلول المجنس  ًجيدا

 /نانومير وعدت هذه النتيجة كمعامل التايروسـين  280للراشح على طول موجي  وقدرت الكثافة الضوئية

التربتوفـان غيـر    /ولتقدير معامـل التيروسـين  بار بعد أخذ معامل التخفيف بنظر الاعت التربتوفان الكلي

لترسيب البروتينات ثم رشّح الخلـيط وٱسـتعمل    1:1الراشح بنسبة  إلى %)TCA )15أضيف البروتيني 

ومـن طـرح معامـل     ،التربتوفان غير البروتيني على الطول المـوجي نفسـه   /لتقدير معامل التيروسين

التربتوفان الكلي تم الحصول على معامـل   /معامل التايروسين التربتوفان غير البروتيني من /يروسيناالت

  .البروتيني التربتوفان /التيروسين

تحليل البيانات  في) SAS )17 الإحصائي ستعمل البرنامجا :(Statistical Analysis) التحليل الإحصائي -

 LD(وبين العضلتين لكل عضلة  تأثير المعاملات لتحليل) CRD(التصميم العشوائي الكامل وذلك بتطبيق 

لتحديـد الفروقـات المعنويـة بـين      متعدد الحدود )18( Duncan ختبارا ستعملاو. لكل معاملة )SMو

   .المتوسطات للمعاملات وبين العضلات ضمن المعاملة الواحدة

  المناقشةالنتائج و
في  )P>0.05( نخفاضاوجود ) 1(أظهرت النتائج في الجدول  :بعد الذبح) pH(الرقم الهيدروجيني  تغير -

الـذي تـم   ) SM(والعضلة نصف الغشائية ) LD(معدل الرقم الهيدروجيني في العضلة الطويلة الظهرية 

ذ سجلت أوطأ قيم لمعدل إ. بعد الذبح بين المعاملات المختلفة) ساعة 12 ،9 ،6، 3(قياسه عند مدد زمنية 

% 15و 10لأنزيمي الخام بتراكيز خلص اأثر المعاملة مع المست SMو LDالرقم الهيدروجيني في عضلة 

) 5.71، 5.79، 5.88، 6.14(، )5.74، 5.83، 5.92، 6.15(ذ كانت إ ثم اتبعتها المعاملة مع الماء المقطر

، 6.05، 6.28(، )5.83، 5.95، 6.00، 6.31(وبلغت  LDفي عضلة ) 5.69، 5.82، 6.05، 6.33(و

بعد ) ساعة 12 ،9 ،6، 3( للمدد الزمنية SMفي عضلة ) 5.81، 6.00، 6.23، 6.55(و) 5.81، 5.91

 SMو LDللرقم الهيدروجيني في عضـلة   ًذ سجلت قيماإ الذبح على التوالي مقارنة مع معاملة المقارنة

وجاءت . للمدد الزمنية السابقة على التوالي) 5.91، 6.22، 6.45، 6.69(و) 5.78، 6.16، 6.33، 6.52(

 ذبائح الحملان قد أعطت أوطأ قيم للرقم الهيدروجينيَّ أن اذكروإذ ) 19( ًسجل سابقاهذه النتائج مماثلة لما 

) (pH  إثر معاملة الذبائح بعد الذبح مباشرة مع محاليل من كلوريد الكالسيوم وكلوريد الخارصين بمقـدار

كما سبق أن أشـارت  . ساعة بعد الذبح مقارنة مع معاملة المقارنة 12من الوزن الحي خلال أول % 10

في  BFو SMو LDنخفاض الرقم الهيدروجيني في عضلات اختلافات معنوية في معدل اوجود  ىإل) 20(

ذبائح إناث الماعز المسنة إثر المعاملة مع التحفيز الكهربائي و الحقن بأملاح كلوريد الكالسيوم وكلوريـد  

لوحظ  .د الذبحبع) ساعة 12، 10 ،8 ،6، 4، 2( الصوديوم عند قياس الرقم الهيدروجيني في مدد زمنية 

ستعمال تراكيز مختلفة من المسـتخلص الخـام   اب Infusionالذبائح المعاملة بعملية َّ أن) 1(من الجدول 

أعطت أوطأ قيم للرقم الهيدروجيني مقارنة مع معاملة المقارنة خلال  الماء المقطر أو Actinidinلأنزيم 

 Infusionالمختلفة للمواد المستخدمة بعملية التأثيرات  إلىوقد يعزى سبب ذلك . ساعة بعد الذبح 12أول 

ستعمال محاليل المستخلص الأنزيمي أو الماء المقطر في هذه الدراسة أو نتيجة تحفيزها لأنزيمات اسواء ب

تمزيق ميكانيكي لتركيب العضـلة الناجمـة بفعـل عمليـة      إلىعملية التحلل الكلايكوجيني والتي تؤدي 

Infusion  نخفاض الرقم الهيدروجيني بين معاملات الماء المقطر والمستخلص امعدل  في الاختلافاتَّ ماَأ
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ستعمال المـاء  اب Infusion تركيب العضلة الناتجة بفعل عمليةالتغيرات في  إلىالخام الأنزيمي قد يرجع 

نخفاض سريع في احصول في ) 1(الجدول كما أشارت النتائج في ). 21(المقطر أو المستخلص الأنزيمي 

سـتعمال  اب Infusionلذبائح المعاملـة عـن طريـق    ل SMو LDلرقم الهيدروجيني في عضلتي معدل ا

أن ) 1( الجـدول بينت النتائج في و .المستخلص الأنزيمي الخام أو الماء المقطر خلال أول يوم بعد الذبح

 Ultimate( الرقم الهيدروجيني النهائي بلغت المستحصلة من ذبائح الأغنام المعاملة SMو LDعضلتي 

pH( الرقم الهيدروجيني النهائي  إلىحتاجت المعاملة مع الماء المقطر للوصول االذبح و منساعات  9 بعد

 24 إلـى الرقم الهيدروجيني النهائي  إلىستغرقت معاملة المقارنة للوصول اساعة بعد الذبح في حين  12

الرقم الهيدروجيني  إلىأطول للوصول ً ستغرقت وقتاامعاملة المقارنة َّ ساعة بعد الذبح وعلى الرغم من أن

) pH(إذ تعد قيم الـرقم الهيـدروجيني   . الأخرىنسبيا مع المعاملات  قيمها  كانت متقاربةَّ ائي إلا إنالنه

 تتوصـل  لعملية التحلل الكلايكوجيني في العضلة بعد الذبح وجاءت هذه النتائج متفقة مع ماً جيداً مؤشرا

بعد الذبح مباشـرة   Infusionمعاملة الذبائح مع الماء المقطر بعملية َّ أن إلى تإذ أشار) 22( دراسة إليه

معنويـة   اختلافاتوجود ) 1(الجدول أظهرت النتائج في و. ليس لها تأثير في الرقم الهيدروجيني النهائي

)0.05<P(  في الرقم الهيدروجيني النهائي بين عضلتيLD وSM  في الرقم ً رتفاعاالكل معاملة إذ سجلت

 مدى حصول في الاختلاف إلىوقد يعزى سبب ذلك  LDمقارنة مع عضلة  SMهيدروجيني في عضلة ال

في تركيب الألياف العضلية وقابليتها  الاختلافاتعن ً عملية التحلل الكلايكوجيني بين هذه العضلات فضلا

لل الكلايكـوجيني  عملية التحَّ إذ إن).23(على إنجاز عملية التحلل الكلايكوجيني في العضلات المختلفة 

عملية معقدة تتأثر بعوامل عدة منها نوع الحيوان وعمره ونوع العضلة وحالة الحيوان قبل الذبح وبعـده  

                                                               ).24(ختلافات في الرقم الهيدروجيني النهائي للعضلات اودرجة الحرارة التي تسهم في حدوث 

ختلافـات معنويـة   اعدم وجـود  ) 2( الجدولأظهرت النتائج في  :نخفاض درجة حرارة اللحم بعد الذبحا -

)0.05<P(  نخفاض درجة حرارة اللحم الداخلية في عضلات افي LDوSM  بين المعاملات عند قياسها

فـي معـدل   ) P>0.05(ختلافات معنوية استثناء حصول ابعد الذبح ب) ساعة 24، 12 ،9 ،6( بمدد زمنية

سواء  Infusionبعد إجراء عملية  SMو LDنخفاض درجة حرارة اللحم بين المعاملات لكل من عضلة ا

ساعات من المعاملة مـع   3بعد وبالأخص و الماء المقطر أنزيمي الخام ستعمال محاليل المستخلص الأاب

نخفاض ان تحدث نتيجة أة يمكن وهذه الحال. نزيمي الخام مقارنة مع معاملة المقارنةمحاليل المستخلص الأ

نزيمي الخام والماء وتشمل محلول المستخلص الأ Infusionدرجة حرارة المحاليل المستخدمة في عملية 

نعكاس ذلك على درجـة  او Infusionقبل إجراء عملية  °م 5 ن تم تبريدها في درجةأالتي سبق  المقطر

ذات الغطاء الـدهني   الأغنامرة اللحم في ذبائح ، وقد يعزى السبب في انخفاض درجة حراحرارة الذبائح

 إليـه  توجاءت هذه النتائج مماثلة لما توصل ).25(والثانية بعد الذبح  الأولىفي خلال الساعتين  ًخاصة

معدل عملية  ن يؤخرأخفض درجة حرارة الذبائح في البداية يمكن َّ نأ إلىت شارأ التي) 21( دراسة سابقة

نخفاض بطيء فـي الـرقم   ا إلىوالتي تؤدي  Infusionالذبائح المعاملة بعملية التحلل الكلايكوجيني في 

ي بعد إجراء المعاملات أرتفاع درجة حرارة اللحم بعد الذبح مباشرة ان أحظ وك لللذ). pH(الهيدروجيني 

نخفاض الـرقم الهيـدروجيني فـي    اسرعة  إلىوخاصة في معاملة المقارنة ومعاملة الماء المقطر تؤدي 

نخفاض في قابلية اللحم على اغير مرغوبة و ةتسريع دنترة البروتين وإنتاج نسج إلىلات مما يؤدي العض

  .)26(كذلك إحداث تغير في لون اللحم نتيجة تكوين صبغة الميت مايوغلوبين و مسك الماء
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والعضلة نصف ) LD(بأوقات مختلفة في العضلة الطويلة الظهرية ) pH(يدروجيني تأثير تراكيز مختلفة من المستخلص الأنزيمي الخام و الماء المقطر في الرقم اله) 1(الجدول 
  )الخطأ القياسي ±المتوسط . (في ذبائح الكباش العواسية) SM(الغشائية 

  ))ساعةساعة((  2424  1212  99  66  33  00  الوقتالوقت
  العضلةالعضلة

  المعاملةالمعاملة
LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  

  9900..66  ± ± 0000..00  مقارنةمقارنة
AA                        aa  

00..0055 ± ±  6.956.95  
AA                        aa  

00..0022 ± ±  66..5522  
AA                        aa  

00..0044 ± ±  66..6699  
AA                        aa  

00..0011  ±±  66..3333  
BB                        aa  

00..0011 ± ±  66..4455  
AA                        aa  

00..0011  ±±  66..1166  
AA                        aa  

00..0011 ± ±  66..2222  
AA                        aa  

00..0033  ±±  55..7788  
BB                        aa  

00..0011  ±±  55..9911  
AA                        aa  

00..0011  ±±  55..6622  
AA                        bb  

00..0022  ±±  55..6644  
AA                        cc  

  8855..66  ±±  0055..00  ماء مقطرماء مقطر
AA                        aa  

00..0000    ±± 66..9900  
AA                        aa  

00..0011  ±±  66..3333  
BB                        bb  

00..0011  ±±  66..5555  
AA                        bb  

00..0055 ± ±  66..0055  
AA                        bb  

00..0011 ± ±  66..2233  
AA                        bb  

00..0033  ±±  55..8822  
BB                        bb  

00..0000  ±±  66..0000  
AA                        bb  

00..0011  ±±  55..6699  
BB                        bb  

00..0011  ±±  55..8811  
AA                        bb  

00..0011  ±±  55..6644  
BB                    aabb  

00..0011  ±±  55..7711  
AA                        bb  

مستخلص مستخلص % % 1010
  أنزيميأنزيمي

00..0055 ± ±  66..8855  
AA                        aa  

00..0000  ±±  66..9900  
AA                        aa  

00..0011  ±±  66..1155  
BB                        cc  

00..0011  ±±  66..3311  
AA                        cc  

00..0022 ± ±  55..9922  
BB                        cc  

00..0000  ±±  66..0000  
AA                        cc  

00..0011  ±±  55..8833  
BB                        bb  

00..0011 ± ±  55..9955  
AA                        cc  

00..0011±±  55..7744  
BB                    aabb  

00..0022  ±±  55..8833  
AA                        bb  

00..0022  ±±  55..6688  
BB                        aa  

00..0000  ±±  55..7788  
AA                        aa  

مستخلص مستخلص % % 1515
  أنزيميأنزيمي

00..0000  ±±  66..8800  
AA                        aa  

00..0055  ±±  66..9955  
AA                        aa  

00..0022  ±±  66..1144  
AA                        cc  

00..0033  ±±  66..2288  
AA                        cc  

00..0022  ±±  55..8888  
AA                        cc  

00..0055  ±±  66..0055  
AA                        cc  

00..0011  ±±  55..7799  
BB                        bb  

00..0011  ±±  55..9911  
AA                        dd  

00..0011 ± ±  55..7711  
BB                        bb  

00..0011  ±±  55..8811  
AA                        bb  

00..0011 ± ±  55..6633  
BB                    aabb  

00..0022  ±±  55..7788  
AA                        aa  

  )P> 0.05( فيما بينها ًكبيرة ضمن الصف الواحد بين العضلتين لكل معاملة تختلف معنويا ًصغيرة مختلفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل عضلة وحروفا ًالمتوسطات التي تحمل حروفا

والعضلة نصف الغشائية ) LD(في العضلة الطويلة الظهرية  بأوقات مختلفة رةحراالدرجة تأثير تراكيز مختلفة من المستخلص الأنزيمي الخام و الماء المقطر في ) 2(الجدول 
)SM (في ذبائح الكباش العواسية) . الخطأ القياسي ±المتوسط(  

  ))ساعةساعة((  2424  1212  99  66  33  00  الوقتالوقت
  العضلةالعضلة

  المعاملةالمعاملة
LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  LLDD  SSMM  

  4455..3388  ±±  0055..00  مقارنةمقارنة
BB                        aa  

00..0000    ±± 3399..0000  
AA                        aa  

00..5500    ±± 1199..5500  
AA                        aa  

00..0000  ±±  2200..0000  
AA                        aa  

00..5500  ±±  1100..5500  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  1100..0000  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  44..0000  
AA                        aa  

00..5500  ±±  44..5500  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  33..0000  
AA                        aa  

00..5500 ± ±  33..5500  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  22..0000  
AA                        aa  

00..5500 ± ±  22..5500  
AA                        aa  

  3355..3377  ±±  0055..00  ماء مقطرماء مقطر
BB                        bb  

00..1100 ± ±  3377..9900  
AA                        bb  

00..5500  ±±  1188..5500  
AA                      aabb  

00..0000  ±±  1199..0000  
AA                      aabb  

00..5500  ±±  99..5500  
AA                      aabb  

00..5500 ± ±  99..5500  
AA                        aa  

00..5500  ±±  33..5500  
AA                        aa  

00..0000  ±±  44..0000  
AA                        aa  

00..5500  ±±  22..5500  
AA                        aa  

00..0000    ±± 33..0000  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  22..0000  
AA                        aa  

00..0000  ±±  22..0000  
AA                        aa  

مستخلص مستخلص % % 1010
  أنزيميأنزيمي

00..1100  ±±  3366..6600  
BB                        cc  

00..5500  ±±  3377..5500  
AA                        cc  

00..0000  ±±  1188..0000  
AA                        bb  

00..5500  ±±  1188..5500  
AA                        bb  

00..0000  ±±  99..0000  
AA                      aabb  

00..0000  ±±  99..0000  
AA                        aa  

00..5500  ±±  33..5500  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  44..0000  
AA                        aa  

00..5500  ±±  22..5500  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  33..0000  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  22..0000  
AA                        aa  

00..0000 ± ±  22..0000  
AA                        aa  

مستخلص مستخلص % % 1515
  أنزيميأنزيمي

00..1155  ±±  3366..6655  
BB                        cc  

00..0000 ± ±  3377..5500  
AA                        cc  

00..0000  ±±  1188..0000  
AA                        bb  

00..5500 ± ±  1188..5500  
AA                        bb  

00..5500  ±±  88..5500  
AA                        bb  

00..5500  ±±  99..5500  
AA                        aa  

00..5500 ± ±  33..5500  
AA                        aa  

00..5500  ±±  44..5500  
AA                        aa  

00..5500 ± ±  22..5500  
AA                        aa  

00..5500  ±±  33..5500  
AA                        aa  

00..1100 ± ±  22..0000  
AA                        aa  

00..0000  ±±  22..0000  
AA                        aa  

  )P> 0.05( فيما بينها ًكبيرة ضمن الصف الواحد بين العضلتين لكل معاملة تختلف معنويا ًصغيرة مختلفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل عضلة وحروفا ًالمتوسطات التي تحمل حروفا
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 )P>0.05(ختلافات معنوية اوجود ) 3(نتائج الجدول  يتضح من :)R-value( معدل التحلل الكلايكوجيني -

والعضلة ) LD(بين المعاملات لكل من العضلة الطويلة الظهرية ) R- value(في قيم التحلل الكلايكوجيني 

% 15و 10بتراكيز Actinidinذ سجلت المعاملات من المستخلص الخام لأنزيم إ). SM(نصف الغشائية 

تليها المعاملة مع الماء . على التوالي 1.44و 1.37لتحلل  الكلايكوجيني بلغ في قيم ا )P>0.05( ًرتفاعاا

علـى التـوالي    0.97و 1.03 بلغت SMو LDالمقطر إذ سجلت قيمة التحلل الكلايكوجيني في عضلتي 

على  SMو LDفي عضلتي  0.89و 0.94ذ بلغت قيمة التحلل الكلايكوجيني إمقارنة مع معاملة المقارنة 

المعاملات مع تراكيز مختلفة من المسـتخلص الخـام لأنـزيم     َّيستدل من هذه النتائج على أنو. التوالي

Actinidin  مقدار التحلل الكلايكوجيني بعد الذبح زيادة معدل الايض و إلى أدىللذبائح بعد الذبح مباشرة قد

 ـ َّنإأي  R-valueرتفاع قيم ٱولوحظ ذلك من خلال  سـتنزاف  اريع المستخلص الأنزيمي قد أسهم في تس

ATP  نيوكليتيدات تحتوي على الاينوسـين   إلىعن طريق تحويل النيوكليتيدات)inosine nucleotides (

حداث عملية التقلص قد يؤدي وعدم وجود كميات كافية منه لإ ATPستنزاف ان زيادة معدل إلذلك ف) 27(

نخفاض فـي  النتائج السابقة بحصول وهذه النتيجة تدعم ا. تسريع عملية الايض والتحلل الكلايكوجيني إلى

وبالنسـبة  ). Actinidin )28المعاملات مع المستخلص الخام لأنـزيم   بتأثيرالرقم الهيدروجيني بعد الذبح 

) 3(قيم معدل التحلل الكلايكوجيني فقد لوحظ من الجـدول  لتأثير نوع العضلة ضمن المعاملة الواحدة في 

وقد يعـزى سـبب   . في المعاملات المختلفة SMمع عضلة  مقارنة LDفي عضلة  R-valueارتفاع قيم 

ختلاف نوع الألياف اختلاف وظيفة كل منها وا إلى  SMو LDبين عضلتي  R-valueفي قيم  الاختلافات

بأن عملية التحلل الكلايكوجيني بعد الذبح وحلول التيـبس الرمـي   ) 29(فقد سبق أن أشار . العضلية فيها

 ). SM(مقارنة مع الألياف الحمراء ) LD(لات البيضاء بصورة سريعة في ألياف العض
  

والماء المقطر في قيم التحلل  Actinidin  تأثير تراكيز مختلفة من المستخلص الأنزيمي الخام) 3(الجدول 

  )الخطأ القياسي ±المتوسط (.(R-Value)الكلايكوجيني 
  RR--  vvaalluueeقيمة قيمة 

  العضلةالعضلة

  المعاملةالمعاملة
LLDD  SSMM  

  AA  0.010.01  ±±  0.940.94  dd  dd  0.890.89  ±±  0.010.01  BB  مقارنةمقارنة

AA  ماء مقطرماء مقطر 0.000.00    ±±  1.031.03  cc  BB  0.970.97  ±±  0.000.00   cc  

AA  أنزيميأنزيمي  مستخلصمستخلص  1010%% 0.010.01    ±±  1.371.37    bb  BB 1.231.23  ±±  0.010.01    bb   

AA  أنزيميأنزيميمستخلص مستخلص   1515%% 0.010.01    ±±  1.441.44  aa  BB  1.301.30  ±±  0.000.00   aa  
رة ضمن الصف الواحد بين العضلتين كبيً صغيرة مختلفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل عضلة وحروفاً المتوسطات التي تحمل حروفا

  .)P>0.05(فيما بينهاً لكل معاملة تختلف معنويا
  

وجـود  ) 1(يلاحظ من الشـكل   ):WHC)Water holding capacity قابلية اللحم على حمل الماء  - 

 % 47.48 و 46.73إذ كانـت   LDفي نسبة قابلية اللحم على حمل الماء في عضلة ) P>0.05(رتفاع ا

 Actinidinإثر المعاملة مع المسـتخلص الخـام لأنـزيم     % 44.22و  43.79كانت  SMوفي عضلة 

إذ سجلت نسبة قابلية اللحم على حمل الماء  على التوالي مقارنة مع معاملة المقارنة%  15 و 10بتراكيز 

في حين سجلت أقل نسبة لقابلية اللحـم  . على التوالي%  34.45و 37.47 بلغت SMو LDفي عضلتي 

على  عند المعاملة مع الماء المقطر% 28.29و 31.30 بلغت إذ SMو LDتي ل الماء في عضلعلى حم
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عنـد   SMعلى عضـلة   LDحظ حصول تفوق في قابلية اللحم على حمل الماء في عضلة ولو. التوالي

رتفاع نسـبة  اوقد يعزى السبب في  .Actinidinالمعاملة مع تراكيز مختلفة من المستخلص الخام لأنزيم 

 إلى Actinidinلية اللحم على حمل الماء إثر المعاملة مع تراكيز مختلفة من المستخلص الخام لأنزيم قاب

 ). 30(فعل الأنزيم في تحلل بروتينات اللييفات العضلية وزيادة قابلية البروتين على ربط الماء 
 

قابلية اللحم على حمل  نسبة فيتأثير تراكيز مختلفة من المستخلص الأنزيمي الخام والماء المقطر ) 1(شكل 

  في ذبائح الكباش العواسية) SM(والعضلة نصف الغشائية ) LD(في العضلة الطويلة الظهرية  الماء
 

  
  .)P> 0.05(اتشير الحروف الصغيرة المختلفة بين المعاملات لكل عضلة والحروف الكبيرة بين العضلتين لكل معاملة إلى الاختلافات المعنوية فيما بينه

  

وجـود  ) 4(توضح النتائج في الجدول  :تربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني /عامل التايروسينم -
والماء المقطر في قيم معامل  Actinidinللمعاملات من المستخلص الخام لأنزيم  )P>0.05(تأثير معنوي 

رتفاع الوحظ حصول ذ إ. SMو LDتربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في عضلات /التايروسين
ثـر  إSM و LDتربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني فـي عضـلات    /في قيم معامل التايروسين

ذ إ. المعاملة مع تراكيز مختلفة من المستخلص الخام الأنزيمي والماء المقطر مقارنة مع معاملة المقارنـة 
في عينـات  ) T/T.T )Tryptophane/Total Tyrosineتربتوفان الكلي  /سجلت قيم معامل التايروسين

. علـى التـوالي    SMو LDفي العضلات   4.15و 4.69ذ كانت إ) معاملة مقارنة(اللحم غير المعاملة 
 6.29والـى  % 10في المعاملة مع المستخلص الأنزيمي بتركيـز  5.69 و 5.98 إلىرتفعت هذه القيم او
 T/T.Tا سجلت المعاملة مع الماء المقطر قيم بينم. %15للمعاملة مع المستخلص الأنزيمي بتركيز  6.10و

أظهرت النتائج . والي مقارنة مع معاملة المقارنةعلى الت%  5.13 و 5.29بلغت   SMو LDفي العضلات 
 T/P.Tتربتوفان البروتيني  /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(رتفاع معنوي احصول ) 4(في الجدول 

)Tryptophane/Protein Tyrosine (ثر المعاملات مع المستخلص الخام لأنزيم إActinidin   بتراكيـز
ذ سجل أقل قيمـة  إمقارنة مع معاملة المقارنة،   SMو LDومع الماء المقطر في عضلات % 15و 10

  SMو LDفي معاملة المقارنة للعضـلات   3.07و 3.54تربتوفان البروتيني بلغت  /لمعامل التايروسين
 إلىرتفعت او% 10للمعاملة مع المستخلص الأنزيمي الخام بتركيز  4.03و 4.24رتفعت او. على التوالي

وحصلت زيادة فـي قـيم معامـل    % 15للمعاملة مع المستخلص الأنزيمي الخام بتركيز  4.28 و 4.43
 LDفـي العضـلات    3.59و 3.71ثر المعاملة مع الماء المقطر بلغت إتربتوفان البروتيني  /التايروسين

 /وقد يعود سبب الزيادة الحاصلة في قيم معامل التايروسين. قارنة مع معاملة المقارنةعلى التوالي م SMو
في المستخلص الخام لعصير فاكهة الكيـوي فـي    Actinidinتأثير أنزيم  إلىالبروتيني تربتوفان الكلي و

ة منها وسبق المكونات البروتينية للحم وحدوث تحلل بروتيني نتيجة زيادة نسب الأحماض الأمينية المتحرر
زيادة نسبة الأحمـاض الأمينيـة الحلقيـة     إلىبأن معاملة اللحم مع الأنزيمات النباتية أدت ) 31(أن أفاد 

بحصول زيادة ) 32(ليه إتوصل  المتحررة ومنها التايروسين والتربتوفان وجاءت هذه النتائج متفقه مع ما
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حم الغنم مع تراكيز مختلفة من أنـزيم بروتييـز   ثر حقن لإتربتوفان البروتيني  /في قيم معامل التايروسين
بين المعاملات في  )P>0.05(ختلافات معنوية اوجود ) 4(أظهرت النتائج في الجدول  .أوراق نبات الديباج

 /والماء المقطر في قيم معامل التايروسين Actinidinتراكيز مختلفة من المستخلص الأنزيمي الخام لأنزيم 
 ـ  LDفـي عضـلات   ) T/NP.T )Tryptophane/Non Protein Tyrosineي تربتوفان غير البروتين

تربتوفان غير البروتيني في  /ذ حصلت زيادة في قيم معامل التايروسينإمقارنة مع معاملة المقارنة  SMو
مقارنة مع المعاملة مع %  15و 10أثر المعاملة مع المستخلص الأنزيمي الخام بتراكيز SM و LDعضلتي

تربتوفان غير البروتيني الذي  /في قيم معامل التايروسين الارتفاعويعزى . معاملة المقارنةالماء المقطر و
حصول تكسـر وتحلـل فـي     إلى) التايروسين وتربتوفان(لتركيز الأحماض الأمينية الحلقية  ًيعد مقياسا

وحظ من نتائج الجدول ل). 33(زيادة نسبة المواد النتروجينية غير البروتينية  إلىبروتينات اللحم التي تؤدي 
تربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في  /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(رتفاع احصول  )4(

% 15و 10خلص الأنزيمي الخـام بتراكيـز   ثر المعاملات مع المستإ SMمقارنة مع عضلة  LDعضلة 
في معدل تحلل البروتينـات بـين هـذه    ختلاف اوالمعاملة مع الماء المقطر وهذه النتائج تدل على وجود 

مقارنـة مـع   ) LD(رتفاع الفعالية التحللية للعضلات البيضـاء  االعضلات بتأثير المعاملات وكما يؤشر 
نجاز فعاليتها التحللية بصورة سريعة ولمدة محدودة إذ تقوم العضلات البيضاء بإ) SM(العضلات الحمراء 

اليتها بصورة بطئية ولمدة طويلة مما يـنعكس علـى نسـبة    مقارنة مع العضلات الحمراء التي تنجز فع
 13(تربتوفـان   /نعكاس ذلك في قيم معامل التايروسـين االأحماض الأمينية الحلقية المتحررة لكل منها و

  Actinidinالمعاملة مع المستخلص الخـام لأنـزيم   َّمن هذه النتائج السابقة أن الاستنتاجويمكن  ).31و
ة فعالية أنزيمات في تحلل بروتينات اللحم نتيجة فعله في زياد ًواضحا ًت تأثيراأظهر% 15و 10بتراكيز 

زيادة نسبة المواد النتروجينية غير البروتينيـة وزيـادة تركيـز     إلىالكالبينات، مما يؤدي الكاثبيسينات و
تحسين صفات  نعكس فيٱتربتوفان الذي  /رتفاع في قيم معامل التايروسينارافقه . الأحماض الأمينية الحرة

ذ تمتاز اللحوم ومنتجاتها بقدرتها على تجهيـز  إ. الاستساغة للحوم المعاملة مع المستخلص الأنزيمي الخام
ذ تتصف هذه الأحمـاض  إتربتوفان ساسية جميعها ومنها التايروسين وبالأحماض الأمينية الأ الإنسانجسم 

رتفـاع  افي اللحوم المختلفة، ويعد  الأخرى نخفاض نسبتها مقارنة مع نسب الأحماض الامينية الأساسيةاب
محتوى الأحماض الأمينية الحرة الأروماتية في اللحوم وبالأخص التايروسين والتربتوفان مـن الـدلائل   

  ).34(تربتوفان  /لحدوث التحلل البروتيني في اللحوم والتي يعبر عنها بمعامل التايروسين
معامل ص الأنزيمي الخام والماء المقطر في تأثير تراكيز مختلفة من المستخل )4( جدولال
في العضلة الطويلة  )T/NP.T(وغير البروتيني ) P/P.T(والبروتيني ) T/T.T(تربتوفان الكلي /التايروسين
  )الخطأ القياسي± المتوسط ( .في ذبائح الكباش العواسية) SM(والعضلة نصف الغشائية ) LD(الظهرية 

  LLDD  SSMM  نوع العضلةنوع العضلة

  الصفةالصفة
  نةنةالمقارالمقار

TT//TT..TT  TT//PP..TT  TT//NNPP..TT  TT//TT..TT  TT//PP..TT  TT//NNPP..TT  

  AA00..0011  ±±  44..6699dd  AA00..0022  ±±  33..5544dd  AA00..0011  ±±  11..1155dd  BB00..0022  ±±  44..1155dd  BB00..0033  ±±  33..0077dd  BB00..0011  ±±  11..0088dd  مقارنةمقارنة
  AA00..0033  ±±  55..2299cc  AA00..0033  ±±  33..7711cc  AA00..0022  ±±  11..5588cc  BB00..0055  ±±  55..1133cc  BB00..0033  ±±  33..5599cc  AA00..0022  ±±  11..5544cc  ماء مقطرماء مقطر

  AA00..0033  ±±  55..9988bb  AA00..0044  ±±  44..2244bb  AA00..0022  ±±  11..7744bb  BB00..0011  ±±  55..6699bb  BB00..0022  ±±  44..0033bb  BB00..0011  ±±  11..6666bb  نزيمينزيميأأمستخلص مستخلص % % 1010
  AA00..0022  ±±  66..2299aa  AA00..0022  ±±  44..4433aa  AA00..0011  ±±  11..8866aa  BB00..0033  ±±  66..1100aa  BB00..0033  ±±  44..2288aa  BB00..0033  ±±  11..8822aa  نزيمينزيميأأمستخلص مستخلص % % 1515

كبيرة ضمن الصف الواحد بين العضلتين  ًلة وحروفاصغيرة مختلفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل عض ًالمتوسطات التي تحمل حروفا
  .)P> 0.05( فيما بينها ًلكل معاملة تختلف معنويا

T/T.T = Tryptophane/Total Tyrosine  
T/P.T = Tryptophane/Non Protein Tyrosine  
T/NP.T = Tryptophane/Protein Tyrosine  
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