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 بيدف ,16/5/2018 ولغاية 10/4/2018 من المدة في الدراسة ىذه أجريت 
 الكيراتين بروتين من محميا المصنعة للأكل القابمة الأغمفة كفاءة اختبار
 لقطعيات المايكروبية المواصفات عمى الحفاظ في الدجاج ريش من المعزول
 طريق عن وذلك بالتبريد, والمخزونة( الطبال وعصا فخذ, الالصدر) الدجاج
 عمى وزعت منيا, القطعيات استخراج وبعد التسويق بعمر لحم فروجة 35 ذبح
 لمفترات الخزن  ىما عاممين, من متكون  عامميو تجربة في معاملات تسع
 الاولى الثلاثة المعاملات تخزن  لم اذ بالكيراتين, والتغميف يوم 14و 7, صفر
 من غرام 2.5 يحوي  للأكل قابل بغلاف ومغمفة مغمفة غير كالتالي وكانت
( T3و T1, T2) كيراتين غرام5 يحوي  للأكل قابل بغلاف ومغمفة الكيراتين

 مماثمة بطريقة أيام 7 لمدة التالية الثلاثة المعاملات وخزنت التوالي, عمى
 وغمفت وخزنت التوالي, عمى (T6و T4, T5) الاولى الثلاثة لممعاملات
 T7, T8) السابقة المعاملات بنفس يوم 14 لمدة الأخيرة الثلاثة المعاملات

 2.5) الدجاج قطعيات تغميف أن الدراسة نتائج أظيرت .التوالي عمى (T9و
 في لمحم المايكروبية المواصفات عمى الحفاظ في ساىمت كيراتين غرام( 5و

 في التغميف عممية أسيمت كما يوم, 14 الى 7 من المخزونة القطعيات
 النظر بغض المقبولة, المستويات ضمن النوعية المواصفات عمى المحافظة

 مع مقارنتيا عند وذلك التغميف في المستخدم البروتين وكمية الخزن  مدة عن
 .المغمفة غير
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Abstract 

This study aimed to determine the efficacy of coating  three broiler chicken pieces 

(breast, thigh and drumsticks) with locally made edible biofilms on maintaining the 

quality specifications of such pieces. The coat was made from keratin isolated from 

broiler chicken feathers. The samples then were stored at three different period of 

times over 35 days starting from 10
th

 April 2018 to 16
th 

May 2018. The study 

comprised a total of 9 treatments according to the two major factors involved in the 

project; keratin coating and  storage of 0,7 and 14 days. In the first 3 treatments, 

storage was not used but samples were allocated either to not coated, coated with 2.5 

gram keratin biofilm or 5 gram (T1, T2 and T3, respectively). But the three later 

treatments where all stored for 7 days in a similar way as before (T4, T5 and T6), 

respectively. While in the last 3 treatments a storage of 14 days was applied and 

coating was utilized as either nil coating, 2.5g and 5g keratin biofilm (T7, T8 and T9), 

respectively. Results of the study showed that coating of the broiler chicken pieces 

with either 2.5 or 5G keratin layer contributed to maintain better meat quality and 

specifications. This bio packaging had also brought about good preservation of such 

specifications within acceptable levels when compared to non-coating technique. 

Similarly the total count of microorganisms (aerobic, total coliforms and total yeast 

and mould count were also less when coating was used and as expected the higher 

total count of aerobic bacteria was found when samples stored for 14 days in cold 

condition but without biofilm coating. 

Keywords: Chicken parts, Edible films, Feathers and Microorganism 

 المقدمة

 التي التقنيات من وىي الحاضر الوقت في المحوم لتخزين استخدامًا الأكثر الطريقة بالتبريد الحفظ طريقة تعد
 استيلاك عمى المستيمكين قبل من الكبير الاقبال إلى إضافة والكيميائية, المايكروبية التغيرات تقميل عمى تعمل
 °م 3 التبريد حرارة درجة في الطازج المحم يخزن (. 01) مبردة ظروف في والمخزونة المصنعة الطازجة المحوم

 يجب التي الميمة الامور ومن(. 00) لمحوم الغذائية والقيمة الصلاحية ومدة وزيادة المظير عمى لممحافظة
 بالأحياء التموث منع طريق عن لمحم النوعية المواصفات عمى المحافظة ىي بالتبريد الخزن  خلال مراعاتيا
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 في الدواجن لحوم خزن  وأن البشري, الاستيلاك عمى تؤثر فييا مرغوب غير تغيرات إلى تؤدي التي المجيرية
 عمى التبريد يؤدي وبالتالي ,(3) المجيرية الاحياء من العديد انتشار منع أو تقميل عمى يساعد مئوي  3 درجة
 الخزن  أثناء الجودة سمات عمى يحافظ مما المايكروبية, الحمولة تقميل طريق عن لممنتوج الصلاحية مدة إطالة
 لتمك النوعية المواصفات عمى للأكل القابمة بالأغمفة ومنتجاتيا المحوم تغميف عممية تحافظ .(5) المبرد

 أضافة تتقبل الأولى إن إذ البلاستيكية, البوليمرات استخدام عن جيداً  بديلاً  التقنية ىذه تعد   أن ويمكن المنتجات,
 مضادات المركبات ىذه ومن النوعية, مواصفاتيا عمى تحافظ أو إضافية خواصاً  المحوم تمنح مركبات عدة

 في دور لو كان منتجاتيا أو المحوم تغميف في للأكل القابمة الأغمفة استخدام أن كما. (8و 4) المجيرية الاحياء
 لمحم, المموثة المجيرية الأحياء نمو تقميل طريق عن وذلك صلاحية, مدة وزيادة التمف, من المنتوج عمى الحفاظ
صة للأكل القابمة الأغمفة استخدام أن كما   البكتيريا مثل المختمفة, الدقيقة الكائنات لنمو مضادة كعوامل المخص 

 الأساسية والزيوت الطبيعية بالمستخمصات وتدعيميا والسكريات والدىون  البروتينات من وتصنيعيا والخمائر
 المنتجات وتحمل التموث, من الحد عمى تعمل اللاكتوبروكسيديز مثل الإنزيمات, أنظمة أو والمعادن والبكتريوسين

 الدجاج لحم قطعيات تغميف تأثير دراسة ىو لمدراسة اليدف ان .(01) المحوم خصوصا لمتمف القابمة الغذائية
 .المجيرية الأحياء أعداد في التغيرات في بالتبريد والمخزونة محمياً  والمصنعة للأكل القابمة بالأغمفة

 المواد وطرائق العمل

 الكيتتتتراتين بغتتتتلاف التغميتتتتف تتتتتأثير لتحديتتتتد ,05/4/1107 ولغايتتتتة 01/3/1107 متتتتن المتتتتدة فتتتتي التجربتتتتة ىتتتتذه أجريتتتتت
 حتترارة درجتتة فتتي المخزونتتة الفختتذ و الصتتدر لحتتم لقطعيتتات البايولوجيتتة الصتتفات بعتتض فتتي التتدجاج ريتتش متتن المعتتزول

 الفختتذ, الصتتدر, التتدجاج لحتتم قطتتع وغمفتتت( 1) قبتتل متتن المتتذكورة الطريقتتة بحستتب للأكتتل القابتتل الغتتلاف حضتتر .°م3
 عتتامميين عمتتى المغمفتتة وغيتتر المغمفتتة المحتتم قطعيتتات عينتتات وزعتتت تغمتتف, لتتم ستتيطرة عينتتات وتركتتت الطبتتال عصتتا

 :وكالآتي معاممة لكل مكررات ثلاثة وبواقع معاملات تسع وفي والخزن  التغميف ىما رئيسيين

 .المخزونة وغير المغمفة غير القطعيات عينات:  الأولى المعاممة •
 .أيام 6 لت والمخزونة المغمفة غير القطعيات عينات:  الثانية المعاممة •
 .أيام 03 لت والمخزونة المغمفة غير القطعيات عينات:  الثالثة المعاممة •
 .المخزونة وغير ,(بروتين% 1.4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  الرابعة المعاممة •
 .أيام 6 لمدة والمخزونة( بروتين% 1.4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  الخامسة المعاممة •
 .أياماً  03 لمدة والمخزونة( بروتين% 1.4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  السادسة المعاممة •
 .مخزونة وغير( بروتين% 4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  السابعة المعاممة •
 .أيام 6 لمدة والمخزونة( بروتين% 4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  الثامنة المعاممة •
 .يوماً  03  لمدة والمخزونة ,( بروتين% 4 عمى حاوي  غلاف) المغمفة القطعيات عينات:  التاسعة المعاممة •

 غتم 01 أختذ معاممتة, كتل متن مكتررات ثلاثتة وبواقتع الدراسة قيد المعاملات لمحم المجيرية الاحياء اعداد حساب جرى 
 أنابيتتب متتن متتل 81 إلتتى ونقمتتت التستتعة, المعتتاملات مكتتررات متتن مكتترر كتتل فتتي مختمفتتة مواقتتع متتن مكتترر كتتل متتن
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 المنشتأ ايطتالي Autoclave) المؤصتدة جيتاز فتي مستبقاً  والمعقتم%( 1.0 بتركيتز) الببتون  ماء عمى الحاوية التخفيف
 8 إلتى الستابقة الانبوبتة متن واحتد مممتر نقل ذلك وبعد دقيقة, 04 ولمدة °م010 حرارة درجة في( TR-S 75L موديل
 الكمتي اليوائيتة البكتريتا اعتداد حستبت .عشترية تخافيف سمسمة الاخيرة ىذه من وحضرت الثانية التخفيف انبوبة من مل
(Total  Aerobic Bacterial Count) الاطبتاق صتب طريقتة باستتعمال (Pour plate method )حستاب فتي 

 إلتى ونقتل العشترية التختافيف متن واحتد مممتتر أختذ إذ  المحتم, عينتات ستطح عمتى الموجتودة( 0) الكميتة اليوائية البكتريا
 متتتل 04 وبواقتتتع( Nutrient Agar) المغتتتذي الاكتتتار وستتت  فوقيتتتا ذلتتتك بعتتتد وصتتتب المعقمتتتة, بتتتتري  اطبتتتاق ثلاثتتتة

 26 حتتترارة درجتتتة وفتتتي( الصتتتنع كوريتتتة JSGI-50T موديتتتل JSR نتتتوع) الحاضتتتنة فتتتي المزروعتتتة الاطبتتتاق ,وحضتتتنت
 مستتعمرات عتدد عمتى تحتوي  كانت التي الاطباق في النامية المستعمرات اعداد حسبت وبعدىا ساعة, 13 ولمدة مئوي 
 صتب طريقتة باستتعمال( Total Coliform Count) الكميتة القولتون  بكتريتا اعتدادحستبت  .مستتعمرة 211و 21 بتين

 وذلتك ,(6) ذلتك إلتى اشتار وكمتا المحتم نمتاذج ستطح عمتى الموجتودة( Coliforms) المعويتة البكتريتا عتد في الاطباق
 Aggar الغذائي الوس  فوقيا وصب والمعقمة الفارغة بتري  اطباق ثلاث إلى عشري  مخفف كل من واحد مممتر بنقل

McConkey, المستتتتعمرات عتتتدت ستتتاعة 13 متتترور وبعتتتد °م26 حتتترارة درجتتتة فتتتي الحاضتتتنة فتتتي الاطبتتتاق ووضتتتعت 
 والاعفتتان الخمتتائر عتتد فتتي الاطبتتاق صتتب طريقتتة باستتتعمال والأعفتتان الخمتتائر عتتدد تقتتدير تتتم .الاطبتتاق عمتتى الناميتتة

 ثلاثتة إلتى عشتري  مخفتف كتل من واحد مممتر بنقل وذلك( 6) ذلك إلى أشار وكما , المحم نماذج سطح عمى الموجودة
 الحاضتنة فتي الاطبتاق ووضتعت ,Aggar Potato Dextrose وست  فوقيتا وصتب , والمعقمتة الفارغتة بتتري  اطبتاق
 الاحصتائي التحميتل أُجتري  .الاطبتاق عمتى الناميتة المستتعمرات عتدت ستاعة 37 مترور وبعد مئوي  21 حرارة درجة في

 صتفر, مختمفتة نستب تتأثير دراستة الأول الاتجتاه تضتمن ,Two Way Analysis CRD باتجتاىين التتام العشتوائي
 دراستتة الثتتاني الاتجتتاه أمتتا محميتتاً, المصتتنعة الأغمفتتة فتتي التتدجاج ريتتش متتن المعتتزول الكيتتراتين بتتروتين متتن %4و 1.4
 وفتي Total count الكميتة المجيريتة الاحياء اعداد في يوماً  03 و 6, صفر مختمفة التبريد في خزن  مدد ثلاث تأثير
 اجتراء بعتد وذلتك القطعيتات, لحتم عينتات عمتى الناميتة والاعفان الخمائر اعداد وفي Coliforms القولون  بكتريا اعداد

 باستتتتعمال الاحصتتتائي التحميتتتل وأُجتتتري  الاحصتتتائي, التحميتتتل فتتتي ادخاليتتتا لغتتترض الاعتتتداد ليتتتذه الموغتتتاريتمي التحويتتتل
 باستتعمال المتوستطات بتين المعنويتة الفروقتات واختبرت ,GLM العام الخطي الموديل وباتباع SAS (00 ,) برنامج
   .1.10و 1.14 معنوية مستوى  عند المديات متعدد  Duncan اختبار

 والمناقشة النتائج

الكمية  الأعداد, وجود تفوق معنوي في 1ية وكما مبين في الجدولأظيرت النتائج الخاصة بالأحياء المجير 
, أما عند معاملات التجربة ولجميع القطعياتيوماً عمى بقية  14, في معاممة الخزن لمدة للأحياء المجيرية

بالبروتين فقد أظيرت النتائج تفوق معنوي في الأعداد الكمية للأحياء المجيرية  في معاممة حساب تأثير التغميف 
وعند حساب التداخل ما بين الخزن , طعيات عمى بقية معاملات التجربةالقطعيات غير المغمفة ولجميع الق

غمفة ( ولجميع قطعيات يوماً وغير م 14والتغميف وجد أن أعمى تفوق معنوي في المعاممة السابعة )المخزونة 
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مما تقدم يتبين لنا ومن خلال  .ولجميع القطعيات 3و 2, 1قيمة معنوية كانت في المعاممة  الدراسة بينما أقل
 النتائج التي تم الحصول عمييا إن انخفاض الاحياء المجيرية في المعاملات المغمفة قد يرجع إلى مكونات

, كذلك الاحياء المجيرية خلال مدة الخزن د تكون فعالة في تثبي  نمو , والتي قالغلاف وأىميا بروتين الكيراتين
, بالإضافة ميا والنفاذ من خلال ىذه الأغمفةمنع وصول الاحياء المجيرية إلى داخل العينات من خلال منع تغمغ

ئة جديدة طريق توفير بيإلى كفاءة ىذه الأغمفة في عدم توفير ظروف ملائمة لنمو ونشاط الاحياء المجيرية عن 
, بالإضافة إلى خاصية الحجز التي تمتمكيا الأغمفة في حجز التغميف تكون غير ملائمة لنموىا عممية بعد إجراء

وبالتالي تقميل , ميل الاعداد الكمية ليذه الاحياءالرطوبة والأوكسجين الذي لو دور في عممية التنفس ومن ثم تق
( إذ وجد انخفاض الاعداد الكمية للأحياء 14ة مع ما ذكره ), وجاءت ىذه النتيجة متوافقفساد عينات المحم

, إذ وجد (8فقت النتائج أيضا مع ما ذكره )وات ,جة المغمفة والمخزونة في التبريدالمجيرية في المحوم الطاز 
 .مقارنتيا مع المحوم غير المغمفة انخفاض الاعداد الكمية للأحياء المجيرية في المحوم المغمفة عند

 

 للأكل القابمة بالاغمفة( الطبال عصاو  الفخذ الصدر،) المحم فروج ذبيحة قطعيات تغميف تأثير 1 جدول
( يوما   14و  7 صفر،) مختمفة لمدد والخزن   الدجاج ريش من المعزول الكيراتين بروتين من محميا   والمصنعة

 (.غم/ لوغارتمية دورة) المجهرية الاحياء عدد في
 الطبال عصا الفخذ الصدر  المعاملات

 c1 2.600 c 2.446 c 2.416 )غير مخزون( 0 3تأثير الخزن 
7 4.388 b 4.503 b 4.130  b 
14 5.630 a 6.119  a 5.998 a 

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية             
 تأثير التغميف

  4بالبروتين
 

 a 5.616 a 5.092 a 4.939 ) غير مغمف ( 0
2.5  3.706 b 3.824  b 3.754 b 
5  3.710 b 3.782  b 3.728 b 

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية             
تأثير تداخل ما بين  الخزن والتغميف 

 بنسب 
 

 e 2.630 f 2.469  e 2.434 كمية البروتين غم عدد الأيام 
    غير مغمف 0

 e 2.594 f 2.421 e 2.420 غرام 2.5 
 e 2.576 f 2.448 e 2.393 غرام 5 

 b 5.922 b 4.780 c 5.514 غير مغمف 7
 d 3.868 d 3.799 d 3.823 غرام 2.5  5بروتين مختمفة 

 d 3.720  e 3.813 d 3.825 غرام 5 
 a 8.297 a 8.028 a      7.836 غير مغمف 14

 c 5.011 c 4.963 b      4.876 غرام 2.5 
 c 5.051  c 5.002 b      4.913 غرام 5

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية           
 4.191 4.408 4.087 المتوسط العام

2SEM 0.313 0.350 0.331 
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 0.05الحروف المختمفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنوية لهذه الصفة عند مستوى معنوية  1
Standard error of  Mean (SEM)2  : متوسط الخطأ القياسيتعني. 

 .°(م4)يوما  ( في ظروف مبردة  14أيام و  7، بدون خزن : تم خزن قطعيات الذبيحة ) تأثير الخزن  3
 .(غرام 5و 2.5: تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف اليو كمية من بروتين الكيراتين لتغميف قطعيات الذبيحة )يف بالبروتينتأثير التغم 4
)غير أيام  7المعاملات الثلاث التي تمتها فخزنت لمدة  ، أماغرام ببروتين الكيراتين( 5و  2.5غير مغمف ، ) ملات الثلاث الأولى لم يتم خزنهاأن المعا تأثير التداخل  إذ 5

 .الكيراتين(غرام ببروتين  5و  2.5غير مغمف ، )يوما   14( والمعاملات الثلاث الاخيرة خزنت لمدة غرام ببروتين الكيراتين 5و 2.5، مغمف
 

يومتتاً وعمتتى جميتتع معتتاملات  14تفتتوق معنتتوي فتتي معاممتتة الختتزن   2د البكتريتتا المعويتتة يظيتتر الجتتدول أمتتا أعتتدا
الخزن عند حساب أعداد الاحياء المجيرية المعوية  في تأثير الخزن لوحده , أمتا عنتد حستاب تتأثير التغميتف عمتى 
الأعتتتداد الكميتتتة لمبكتريتتتا المعويتتتة فقتتتد أظيتتترت النتتتتائج تفتتتوق معنتتتوي فتتتي معاممتتتة القطعيتتتات غيتتتر المغمفتتتة ولجميتتتع 

وجتد أن أعمتى تفتوق معنتوي عنتد حستاب التتداخل بتين الختزن والتغميتف فتي  .قطعيات عمى بقية معاملات التجربةلا
قيمتتة معنويتتة كانتتت فتتي  يومتتاً وغيتتر مغمفتتة ( ولجميتتع قطعيتتات الدراستتة بينمتتا أقتتل 14المعاممتتة الستتابعة )المخزونتتة 

  .ولجميع القطعيات 3و 2, 1المعاممة 
, وىتذا ة فتي تقميتل نمتو البكتريتا المعويتةأشارت النتائج أن الأغمفتة القابمتة للأكتل المصتن عة متن الكيتراتين كانتت فعالت

معنتوي عمتى جميتع القطعيتات المغمفتة, إذ تتزداد واضح من خلال معاممة السيطرة غير المغمفتة التتي تفوقتت بشتكل 
غيتر المغمفتة متن ىتذا نستتنتج أن عمميتة التغميتف بالأغمفتة  الخزن بمعنوية عالية في جميع القطعيتاتالاعداد بتقدم 

 , وىتتذا قتتد يكتتون بستتبب خواصتتيا الحجزيتتةفتتي تقميتتل اعتتداد البكتريتتا المعويتتةالحاويتة عمتتى بتتروتين الكيتتراتين أستتيمت 
, كذلك حماية القطعيات متن الظتروف توافر بيئة ملائمة ليذه الاحياء , وعدممن خلال حجز الرطوبة والأوكسجين

, فضتلًا عتن فر بيئتة جيتدة داختل المنتتج لنموىتا, وعتدم تتو (13ن دختول البكتريتا إلتى المنتتج )حيطة بيا والحتد متالم
, والتخمص متن نفايتات التعبئتة التقميديتة التتي فة القابمة للأكل الصديقة لمبيئةالجدوى الاقتصادية في التغميف بالأغم

( عنتتتد تغميتتف لحتتتوم 13) ىتتذه النتتتتائج متتع متتا أشتتتار اليتتوفقتتتت , وتواميتتا والتتتتي تتتؤدي إلتتتى تمتتوث البيئتتةيصتتعب تحم  
والذي بين دور التغميف بالأغمفة القابمتة للأكتل فتي تثبتي  نمتو البكتريتا  °م4الدجاج وخزنيا بالتبريد في درجة حرارة 

 .وية والحفاظ عمى المحم من التمفالمع
يومتاً عمتى بقيتة المتدد  14الختزن ي متدة تفوق معنوي في الأعتداد الكميتة لمخمتائر والأعفتان فت 3يتضح في الجدول 

وعنتتد حستتاب تتتأثير  .ثير الختتزن لوحتتده لجميتتع القطعيتتات الصتتدر, الفختتذ وعصتتا الطبتتالعنتتد حستتاب تتتأ 7و صتتفر
بينمتا أقتل تفتوق معنتوي كتان  ,عفان في المعاملات غير المغمفتةالتغميف لوحظ تفوق معنوي في تواجد الخمائر والأ

وعنتد ملاحظتة نتتائج  .غترام كيتراتين 5أو  2.5في الغلاف في معاملات التغميف بغض  النظر عن كمية البروتين 
)غيتر المغمفتة المعاممتة الستابعة  فتي القطعيتات غيتر المغمفتة إذ ستجمتالتداخل وجد تفتوق معنتوي عنتد تقتدم الختزن 

أيتتام ستتجمت أقتتل  7و  0ن الأختترى , بينمتتا فتتي مراحتتل الختتز اً ولجميتتع القطعيتتاتتفوقتتاً معنويتت (يومتتاً  14والمخزونتتة 
متتتن ختتتلال النتتتتائج فتتتي الجتتتدول أدنتتتاه يتبتتتين أن انخفتتتاض أعتتتداد  .عنويتتتة بغتتتض النظتتتر عتتتن عامتتتل التغميتتتفنستتتبة م

ت , ويرجتع الستبب فتي ذلتك التى عمميتة التغميتف التتي أستيمفي القطعيات المغمفة وبشكل واضتح الخمائر والأعفان
, بيئتتة ملائمتتة لمنمتتو داختتل المنتتتوج فتتي منتتع تكتتاثر الخمتتائر والأعفتتان عتتن طريتتق منتتع دختتول الأوكستتجين , وتتتوفير

فتة القابتل للأكتل وخزنيتا ( عند تغميف قطع لحم الدجاج بالأغم13وىذه النتيجة جاءت متوافقة مع ما حصل عميو )
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كتذلك  .حستاب المغمفتة ر والاعفتان تفوقتاً معنويتاً عمتى, إذ تفوقت المعاملات غيتر المغمفتة فتي تواجتد الخمتائبالتبريد
يومتتتاً وخاصتتتة فتتتي القطعيتتتات غيتتتر المغمفتتتة ىتتتو بستتتبب  14أن ستتتبب زيتتتادة نستتتبة الخمتتتائر والأعفتتتان عنتتتد الختتتزن 

, وليتتذا لتتتم يكتتتن تواجتتدىا معنويتتتاً فتتتي الاستتتبوع الأول وجيني ختتتلال الختتزن باتجتتتاه الحموضتتتةانخفتتاض الاس الييتتتدر 
, وعتتدم تطتتور الوستت  الحامضتتي وفر الظتتروف الملائمتتة ليتتا, بستتبب عتتدم تتتلجميتتع القطعيتتاتالثتتاني متتن الختتزن و و 

 (.3الذي ىو ملائم لنموىا وزيادة اعدادىا وىذا متوافق مع ما حصل عميو)
 

القابمة للأكل  بالأغمفةعصا الطبال( و ، الفخذ الصدرتأثير تغميف قطعيات ذبيحة فروج المحم ) 2جدول 
يوما (  14و 7، صفروالخزن لمدد مختمفة ) الكيراتين المعزول من ريش الدجاجوالمصنعة محميا  من بروتين 

 في عدد البكتيريا المعوية )دورة لوغارتمية /غم(.
 عصا الطبال الفخذ الصدر المعاملات

 3تأثير الخزن 
 2.0091c 1.938c 2.045 c )غير مخزون( 0

7 2.972 b 3.349b 3.134 b 
14 4.35 a 4.895a 4.820 a 

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية

 تأثير التغميف
 4بالبروتين

 a 4.419a 4.289 a 3.873 ) غير مغمف ( 0
2.5 2.741b 2.891b 2.853 b 

5 2.719b 2.871b 2.858 b 
 

 0.0001 0.0001 0.0001  مستوى المعنوية

تأثير تداخل ما بين  الخزن 
 5والتغميف بنسب بروتين مختمفة 

 كمية البروتين غم عدد الأيام
2.036e 1.761e 2.042d 

0 
 غير مغمف

 e 2.016 e 2.058 d 2.016 غرام 2.5
 e       2.036 e 2.036 d 1.974 غرام 5

7 
 b 4.604 b 3.992 b 3.856 غير مغمف

 d 2.782 d 2.695 c 2.546 غرام 2.5
 d 2.660 d 2.716 c 2.513 غرام 5

14 
 a 6.893 a 6.833 a 5.727 غير مغمف

 c 3.874 c 3.807 b 3.662 غرام 2.5
 c 3.917 c 3.822 b 3.671 غرام 5

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية
 3.333 3.394 3.111 المتوسط العام

2SEM 0.230 0.306 0.284 
 0.05الحروف المختمفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنوية لهذه الصفة عند مستوى معنوية  1

Standard error of  Mean (SEM)2.تعني متوسط الخطأ القياسي  : 
 .°(م4( في ظروف مبردة ) يوما   14أيام و  7بدون خزن ، )تأثير الخزن لوحده: تم خزن قطعيات الذبيحة  3
 .غرام( 5و 2.5: تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف اليو كمية من بروتين الكيراتين لتغميف قطعيات الذبيحة )تغميف بالبروتينتأثير ال 4
أيام  7، أما المعاملات الثلاث التي تمتها فخزنت لمدة غرام ببروتين الكيراتين( 5و 2.5، )غير مغمف ملات الثلاث الأولى لم يتم خزنهاإذ أن المعا تأثير التداخل 5

 .غرام ببروتين الكيراتين( 5و 2.5، )غير مغمفيوما   14( والمعاملات الثلاث الاخيرة خزنت لمدة غرام ببروتين الكيراتين 5و 2.5، )غير مغمف
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القابمة للأكل  بالأغمفةعصا الطبال( و الصدر، الفخذ تأثير تغميف قطعيات ذبيحة فروج المحم ) 3جدول 
يوما (  14و 7، صفروالمصنعة محميا  من بروتين الكيراتين المعزول من ريش الدجاج  والخزن لمدد مختمفة )

 في عدد الخمائر والاعفان )دورة لوغارتمية /غم(.

 الفخذ الصدر المعاملات
عصا 
 الطبال

 3تأثير الخزن 
 1b 1.000 b 1.000 b 1.000 )غير مخزون( 0

7 1.000 b 1.000 b 1.000 b 
14 2.884 a 2.981 a 2.967 a 

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية                 

 تأثير التغميف
 4بالبروتين

 a 1.881 a 1.881 a 1.873 ) غير مغمف ( 0
2.5 1.504 b 1.547 b 1.513 c 
5 1.507 b 1.552 b 1.572 b 

 0.0001 0.0001 0.0001 المعنويةمستوى                  

تأثير تداخل ما بين  
الخزن والتغميف بنسب 

 5بروتين مختمفة 

 كمية البروتين غم عدد الأيام
1.000 c 1.000 c 1.000 d 

0 
 غير مغمف

 c 1.000 c 1.000  d 1.000 غرام 2.5
 c 1.000 c 1.000  d 1.000 غرام 5

7 
 c 1.000  c 1.000  d 1.000 غير مغمف

 c 1.000 c 1.000 d 1.000 غرام 2.5
 c 1.000 c 1.000  d 1.000 غرام 5

14 
 a 3.643  a 3.644  a 3.619 غير مغمف

 b 2.643 b 2.541 c      2.512 غرام 2.5
 b 2.658 b 2.717 b      2.523 غرام 5

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنوية                    
 1.655 1.660 1.628 المتوسط العام

2SEM 0.184 0.190 0.190 
 0.05الحروف المختمفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنوية لهذه الصفة عند مستوى معنوية  1

Standard error of  Mean (SEM)2.تعني متوسط الخطأ القياسي  : 
 ( .°م4)( في ظروف مبردة يوما   14أيام و 7، بدون خزن : تم خزن قطعيات الذبيحة ) تأثير الخزن  3
 .غرام( 5و 2.5تأثير التغميف بالبروتين : تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف اليو كمية من بروتين الكيراتين لتغميف قطعيات الذبيحة ) 4
أيام  7، أما المعاملات الثلاث التي تمتها فخزنت لمدة ام ببروتين الكيراتين(غر  5و 2.5، )غير مغمف تأثير التداخل إذ أن المعاملات الثلاث الأولى لم يتم خزنها 5

 .غرام ببروتين الكيراتين( 5و 2.5، )غير مغمفيوما   14( والمعاملات الثلاث الاخيرة خزنت لمدة غرام ببروتين الكيراتين 5و 2.5، )غير مغمف
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