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أجر�ــت هــذه الدراســة بهــدف اخت�ــار �فــاءة الأغلفــة القابلــة للأكــل المصــنعة محل�ــا مـــن  
بـــروتین الكیـــراتین المســـتخلص  مـــن ر�ـــش الـــدجاج فـــي تـــأثیره علـــى التر�یـــب الك�م�ـــائي 

 35لقطع�ات الدجاج (الصدر و فخـذ و عصـا الط�ـال) والمخزونـة �التبر�ـد، اسـتخدمت 
مر التسو�ق و�عد اسـتخراج القطع�ـات منهـا، وزعـت علـى تسـع معـاملات فروجة لحم �ع

یــــوم  14و 7فــــي تجر�ــــة عامل�ــــه متكونــــه مــــن عــــاملین، همــــا الخــــزن للفتــــرات صــــفر و
اذ لـــم تخـــزن المعـــاملات الثلاثـــة الاولـــى و�انـــت  غـــم )، 5و 2.5والتغل�ـــف �ـــالكیراتین (

ام مـن الكیـراتین ومغلفـة غـر  2.5كالتالي غیر مغلفـة ومغلفـة �غـلاف قابـل للأكـل �حـوي 
ــوي   ــل للأكــــل �حـ ــلاف قابـ ــن الكیــــراتین  ( 5�غـ ــى التــــوالي، T3و T1 ,T2غــــرام مـ ) علـ

أ�ام �طر�قة مماثلة للمعاملات الثلاثة الاولـى  7وخزنت المعاملات الثلاثة التال�ة  لمدة 
)T4 ,T5 وT6(  14علــى التـوالي، وخزنــت وغلفـت  المعــاملات الثلاثـة الأخیــرة لمــدة 

أظهــرت نتــائج الدراســـة  لــى التــوالي.ع) T9و T7 ,T8بــنفس المعــاملات الســا�قة (یــوم 
التحلیل الك�م�ائي للحم القطع�ات في نس�ة البروتین والدهن والرمـاد فـي القطع�ـات عنـد 
الخــزن لوحـــده  تفوقـــت جم�ــع القطع�ـــات (الصـــدر، الفخـــذ وعصــا الط�ـــال ) معنو�ـــا فـــي 

نـوي فـي جم�ـع القط�عـات غیـر المخزونـة، من الخزن وظهر أقل انخفـاض مع 14الیوم  
وعند حساب تأثیر التغل�ف لوحده لم تظهر هناك فروقات معنو�ة وفي جم�ع القطع�ات 
(الصــدر، الفخــذ وعصــا الط�ــال) غیــر المغلفــة والمغلفــة أ�ضــا فــي نســ�ة البــروتین وعنــد 
ــدهن والرمــــاد فــــي  ــوي لنســــ�ة الـ ــف وجــــد تفــــوق معنـ ــین الخــــزن والتغل�ـ ــاب التــــداخل بـ حسـ

ــدة ا ــة  14لمعـــاملات (غیـــر المغلفـــة والمخزونـــة لمـ یومـــاً) علـــى جم�ـــع القطع�ـــات المغلفـ
والمخزونـة �غـض النظـر عـن مـدة الخــزن و�م�ـة البـروتین المسـتعملة فـي التغل�ـف وهــذه 
الز�ـادة �سـبب فقــدان الرطو�ـة فـي القطع�ــات غیـر المغلفـة وز�ــادة المـواد الصـل�ة �مــا أن 

 التأثیر على نس�ة الرطو�ة.  لعمل�ة الخزن والتغل�ف دوراً في
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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 chemical 
composition. The coat was made from keratin isolated from broiler chicken feathers. 
The samples then were stored at three different period of times. A total of 35 meat 
broths were used at the age of marketing and after extracting the pieces, distributed to 
nine treatments in a laboratory experiment consisting of two factors: storage for 
periods 0, 7 and 14 days and packing with keratin (2.5 and 5 gm). The first three were 
not stored and were unpackaged and wrapped in an edible package containing 2.5 g 
(T1, T2 and T3) respectively, and the following three treatments were stored for 7 
days in a manner similar to the first three treatments (T4, T5 and T6), respectively, 
and the last three treatments were stored and stored for 14 days Same as previous 
transactions (T7, T8 and T9), on Respectively. The results of the study showed the 
chemical analysis of the meat in the percentage of protein, fat and ash in the plots in 
storage alone. All the segments (breast, thigh and drum stick) significantly increased 
on day 14 of storage and showed a significant decrease in all non-stocked herds in the 
calculation of the packaging effect alone, there were no significant differences in all 
segments (chest, thigh, and drum stick), which were not coated and also coated in the 
protein ratio. When calculating the overlap between storage and packaging, there was 
a significant increase in the fat and ash ratio in the treatments (non-coated and stored 
for 14 days) All the products are coated and stored, regardless of the storage period 
and the amount of protein used in the packaging. This increase is due to the loss of 
moisture in the non-coated parts and the increase of the solids. The storage and 
packaging process also have a role in influencing the humidity. M stages of storage, 
due to increased moisture loss from meat cuttings while packing to maintain moisture 
content because of Reservation properties owned by the wrappings to reduce moisture 
loss in the proportion of working 
Keywords: Refrigerated Storage, Keratin, Chicken Feathers. 

 المقدمة

والكولسترول.  الدهون  وقلیل  �البروتین  غني  لأنه  الصح�ة  الأغذ�ة  من  الدجاج  وخاصة  الدواجن  لحوم  تعد 

�الإضافة إلى أن قالب الاحماض الامین�ة المكونة لبروتینات لحم الدجاج مقارب لقالب البروتینات الذي �حتاجه  
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ي یتناول لحم الدجاج لا �حتاج إلى تحط�م (الق�مة البیولوج�ة عال�ة) لذلك فإن الشخص الذ  الانسان في غذائه

البروتینات المتناولة وتر�یبها مرة أخرى ، لتوافق قالب الاحماض الامین�ة الذي �حتاجه في عمل�ة الا�ض، �ذلك 

) �عمل خزن 11و  10�عدّ لحم الدجاج ارخص من لحوم الحیوانات المزرع�ة الأخرى �لحم الضأن ولحم الا�قار(

یوم) إلى تحلل البروتین، ومن ثم ارتفاع نسب �عض الاحماض الامین�ة الحرة والببتیدات،   7-1اللحم �التبر�د (

مئوي)   4وتعتمد سرعة التحلل على درجة حرارة الخزن (علاقة طرد�ة)، ولاس�ما عند ز�ادة مدة الخزن �التبر�د (

إن تحلل   ).8على التوالي (%  21و    11یوماً، فوجد أن الن�اسین في لحم الصدر والفخذ ینخفض بنس�ة    14إلى  

الهلام   تكو�ن  مثل  وظ�ف�ة  تغیرات  إلى  یؤدي  �التبر�د  المخزون  الدجاج  لحم  أفخاذ  في  الذو�ان البروتین    وقابل�ة 

وعدم قابل�ة اللحم على حمل الماء مما یؤدي �التالي إلى عدم صلاح�ة لحم    واللزوجة،الأستحلاب    والقدرة على

�ما أن هناك تغیرات تحدث في اكسدة الدهون في لحم الدجاج مما تؤدي   ).15فخذ الدجاج للاستهلاك ال�شري (

تنخفض كما و  ).5و7الى التأثیر على دهن الذب�حة �سبب ارتفاع في مؤشرات الأكسدة عن الحد المسموح بها (

 (المظهر وقد یرجع التغییر السلبي في المواصفات الحس�ة    الوزن،ذلك انخفاض في    الخزن و�رافقالرطو�ة بتقدم  

 ).14( و�ة في اللحم مما یؤدي إلى جفافه) إلى انخفاض نس�ة الرطواللون والنكهة والعصیر�ة والقوام

ها �ان له دور في ز�ادة مدة الصلاح�ة والحفاظ  أن استخدام الأغلفة القابلة للأكل في تغل�ف اللحوم أو منتجات 
إذ تحمي المنتوج من التلوث وتقلل    الحفظ،على مواصفات اللحم وتر�ی�ة �ذلك تعبئة وتغل�ف المنتوج لها دور في 

ثم  �الرطو�ة،الفقد   (  ومن  الذب�حة  وزن  على  من    .)16المحافظة  الهدف  هوان  تغل�ف   الدراسة  تأثیر  دراسة 
الك�م�ائي  التر�یب  تغیرات  في  �التبر�د  والمخزونة  محل�اً  والمصنعة  للأكل  القابلة  �الأغلفة  الدجاج  لحم  قطع�ات 

 للحم. 

 المواد وطرائق العمل  

و�عد تنظ�ف   غم، 100±    1850یوماً ومعدل وزن    42دجاجة من حقل واحد في ناح�ة الصقلاو�ة و�عمر    35ذ�ح  

وت  قطع�ة  الذ�ائح  من  العینات  اخذت  الرئ�سة  القطع�ات  إلى  (قط�عها  (Breastالصدر  والفخذ   (Thigh،(    وعصا

) قطع�ات  Drumsticالط�ال  واستعملت  بوزن )  بوزن 1±  120  الصدر  والفخذ  الط�ال    2±  139  غم  وعصا  غم 

 ).8غم واستخرجت من الذ�ائح �حسب الطر�قة التي أشار الیها (1± 108بوزن 

) وغلفت قطع لحم الدجاج الصدر، الفخذ، عصا  4بل للأكل �حسب الطر�قة المذ�ورة من قبل ( حضر الغلاف القا

الط�ال وتر�ت عینات س�طرة لم تغلف، وزعت عینات قطع�ات اللحم المغلفة وغیر المغلفة على عاملین رئ�سیین هما  

 و�الآتي:مكررات لكل معاملة  ثلاثالتغل�ف والخزن وفي تسع معاملات و�واقع 

 المخزونة. عینات القطع�ات غیر المغلفة وغیر  الأولى:• المعاملة 

 وغیر مخزونة.  )،% بروتین2.5عینات القطع�ات المغلفة (غلاف حاوي على  الثان�ة:• المعاملة 

 % بروتین) وغیر مخزونة 5عینات القطع�ات المغلفة (غلاف حاوي على  الثالثة:• المعاملة 

 أ�ام.  7عینات القطع�ات غیر المغلفة والمخزونة لـ  الرا�عة:• المعاملة 

 أ�ام.  7% بروتین) والمخزونة لمدة 2.5(غلاف حاوي على المغلفة عینات القطع�ات  الخامسة:• المعاملة 
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 أ�ام. 7% بروتین) والمخزونة لمدة 5ات المغلفة (غلاف حاوي على عینات القطع� السادسة:• المعاملة 

 أ�ام. 14عینات القطع�ات غیر المغلفة والمخزونة لـ  السا�عة:• المعاملة 

 أ�اماً. 14% بروتین) والمخزونة لمدة 2.5عینات القطع�ات المغلفة (غلاف حاوي على  الثامنة:• المعاملة 

 یوماً.  14لمدة والمخزونة  )،% بروتین5ع�ات المغلفة (غلاف حاوي على عینات القط  التاسعة:• المعاملة 

 وتم دراسة التر�یب الك�م�اوي للحم القطع�ات

البروتین (:  تقدیر  اللحم  الكلي في قطع�ات  النتروجین  تقدیر  الط�الالفخذ    الصدر،تم  الطر�قة ( وعصا  �حسب   (1  (

 الكل�ة.لاستخراج نس�ة البروتین وذلك  ،6.25وضرب الناتج للمواد الأول�ة في العامل 

الدهن   الصدر،  تقدیر  لقطع�ات  اللحم  في  للدهن  المئو�ة  النس�ة  على    الط�ال،عصا    الفخذ،قدرت  �الاعتماد  وذلك 

 . Soxhlet apparatus) �استعمال جهاز 1طر�قة (

 تقدیر نس�ة الرطو�ة  

      ) الطر�قة  �حسب  الرطو�ة  نس�ة  فرن  1قدرت  �استعمال     -YCOمودیل  Hot Air Sterilizer(�هر�ائي  ) 

01036L  ْم .  105تایواني النشأ) وعلى درجة حراره 

المنشأ) في   أنجلیزي   Carbolite(الترمید  جهاز    ل) �استعما1الطر�قة (قدرت نس�ة الرماد �حسب  :  نس�ة الرمادتقدیر  

 ْم.   600حرارة  درجة 

�اتجاهین   التام  العشوائي  الاحصائي  التحلیل  دراسة Two Way Analysis CRDأُجري  الأول  الاتجاه  تضمن   ،

%) من بروتین الكیراتین المعزول من ر�ش الدجاج في الأغلفة المصنعة محل�اً،  5و 2.5تأثیر نسب مختلفة (صفر،  

یوماً) في نس�ة البروتین والدهن    14و  7,  ثلاث مدد خزن في التبر�د مختلفة (صفر  أما الاتجاه الثاني دراسة تأثیر

برنامج   �استعمال  الاحصائي  التحلیل  وأُجري  الاحصائي،  التحلیل  في  ادخالها  لغرض  والرماد   SASوالرطو�ة 

) الجاهز  (12الاحصائي  العام  الخطي  المودیل  و�ات�اع   (GLM  بین المعنو�ة  الفروقات  واختبرت  المتوسطات  )، 

 . 0.01و  0.05متعدد المد�ات عند مستوى معنو�ة   Duncan�استعمال اخت�ار 

 والمناقشة  النتائج 

  (الصدر، جم�ع القطع�ات    لوحده تفوق عند حساب تأثیر الخزن    1أظهرت النتائج و�ما هو موضح في الجدول  

وعصا   الیوم    الط�ال)الفخذ  في  غیر   14معنو�ا  القط�عات  جم�ع  في  معنوي  انخفاض  أقل  وظهر  الخزن  من 

القطع�ات    المخزونة، جم�ع  وفي  معنو�ة  فروقات  هناك  تظهر  لم  لوحده  التغل�ف  تأثیر  حساب    (الصدر، وعند 

 أ�ضا.الفخذ وعصا الط�ال) غیر المغلفة والمغلفة 

 ،0( مع التغل�ف �استخدام البروتین بنسب مختلفة    یوماً   14و  7  ،0لكن عند حساب التداخل ما بین مدد الخزن  

الجدول    غرام)  5و  2.5 الذب�حة    1�ظهر  قطع�ات  في  معنوي  المعاملات   الط�ال) وعصا    (الصدرتفوق  في 

لكن یبین ذات   التغل�ف،یوماً �غض النظر عن �م�ة البروتین المستخدم في    14لمدة    الاخیرة والمخزونةالثلاثة  

 فقط.في قطع�ة الفخذ  تغل�ف)بدون   14 (خزن لمعاملة السا�عة الجدول تفوق ا
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وأظهر الجدول أ�ضاً انخفاض معنوي في المعاملات غیر المخزونة �غض النظر عن �م�ة البروتین المستعمل 

الط�ال (الصدر وعصا  لقطع�ات  التغل�ف  أقل    )،في  �انت  الثان�ة    ق�مة معنو�ةبینما  المعاملة  الفخذ في  لقطعة 

 الكراتین). غرام ببروتین   2.5زونة ومغلفة (غیر مخ

یوماً قد   14من خلال النتائج التي تم الحصول علیها أن سبب ظهور نس�ة البروتین مرتفعة في مجام�ع الخزن  

�عود إلى طول مدة الخزن ، والتي تسببت بز�ادة فقدان الوزن غیر أنه في الوقت ذاته لم �كن هناك تغیر واضح  

نس�ة   في في  حتى  البروتین  نس�ة  في  ز�ادة  وجد  التداخل  في  ولكن  المغلفة،  القطع�ات  جم�ع  في  البروتین 

یوماً وهذه قد تعود   14، ولا س�ما في الصدر وعصا الط�ال المخزونة  5و   2.5القطع�ات المغلفة بنس�ة بروتین  

ان الأرتفاع في نس�ة البروتین  والذي بین    )9�سبب فقدان الرطو�ة خلال مدة الخزن وهذه النتائج متوافقة مع (

 عائدة  �سبب انخفاض الرطو�ة للعینات المخزونة. 
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تأثیر استعمال الغلاف القابل للأكل والمصنع محل�اً من بروتین الكیراتین المعزول من ر�ش الدجاج في  1جدول 
یوماً) في نس�ة البروتین   14 ،7 صفر،عصا الط�ال) والخزن لمدد مختلفة ( الفخذ، الصدر،تغل�ف قطع�ات الذب�حة (

 للحم هذه القطع�ات.  (%)
 عصا الطبال  الفخذ الصدر  المعاملات

تأثیر  
 3الخزن 

 c 18.29       c 19.12       c      120.21 (غیر مخزون)  0

7 22.26      b 19.10        b 20.44       b 
14 23.65      a 20.11        a 21.62       a 

 0.0001 0.0001 0.0001 المعنویة مستوى 

تأثیر  
 التغلیف 
 4 بالبروتین 

 20.62 19.51 22.26 مغلف)  (غیر 0
2.5  21.96 19.00 20.30 
5  21.91 18.99 20.27 
 م غ. م غ. م غ.5 مستوى المعنویة 

تأثیر  
تداخل ما  
بین   
الخزن  

والتغلیف  
بنسب 
بروتین  
 5مختلفة 

كمیة   الأیام  
 البروتین غم 

رقم 
 d 18.43     cd 19.12       c       20.16 المعاملة  

0 

 1 غیر مغلف 
 d 18.20       d 19.14       c       20.34 2 غرام 2.5
 d 18.25       cd 19.11       c       20.14 3 غرام 5

7 

 b 19.27       bc 20.42       b       22.72 4 غیر مغلف 
 c 19.04      bcd 20.48       b       22.02 5 غرام 2.5
 c 19.00      bcd 20.43       b       22.05 6 غرام 5

14 

 a 20.85       a 22.32       a       23.90 7 غیر مغلف 
 a 19.76       b 21.28      ab       23.51 8 غرام 2.5
 a 19.74       b 21.27      ab       23.53 9 غرام 5

 0.0001 0.0002 0.0001 مستوى المعنویة 
 20.40 19.17 22.04 المتوسط العام 

SEM2 0.2860 0.1812 0.2308 
 0.05الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنو�ة لهذه الصفة عند مستوى معنو�ة  -1
2- SEM Standard error of Mean  تعني متوسط الخطأ الق�اسي 
 مئوي).  4(في ظروف مبردة  یوماً) 14وأ�ام  7 خزن،  (بدون تم خزن قطع�ات الذب�حة  الخزن: تأثیر -3
     5غرام و  2.5تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف ال�ه �م�ة من بروتین الكیراتین لتغل�ف قطع�ات الذب�حة (  �البروتین:تأثیر التغل�ف   -4

 غرام). 
غرام ببروتین الكیراتین ) ، أما المعاملات الثلاث   5و    2.5تأثیر التداخل  إذ أن المعاملات الثلاث الأولى لم یتم خزنها  ( غیر مغلف ،   -5

یوماً ( غیر   14غرام ببروتین الكیراتین ) والمعاملات الثلاث الاخیرة خزنت لمدة    5و    2.5أ�ام ( غیر مغلف ،    7التي تلتها فخزنت لمدة  
 . غرام ببروتین الكیراتین ) 5و  2.5لف ، مغ

 

یوماً على   14والمخزونة لمدة    الط�ال)الفخذ وعصا    (الصدر،تفوق معنوي في جم�ع القطع�ات    2یبین الجدول  

لمدة   والمخزونة  المخزونة  التي لم    7المعاملات غیر  المعاملة  القطع�ات في  معنوي لجم�ع  انخفاض  وأقل  أ�ام 

 )  3(وجده  تخزن عند حساب الخزن لوحدة وهذه �انت النتائج �انت مقار�ة لما

الفخذ وعصا   (الصدر، ووجد عند حساب تأثیر التغل�ف لوحدة تفوق المعاملات غیر المغلفة في جم�ع القطع�ات  

 التغل�ف.على المعاملات المغلفة جم�عاً �غض النظر عن نس�ة البروتین في  الط�ال)
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(غیر المغلفة    7ة  عند حساب التداخل بین الخزن والتغل�ف تفوق معنوي لنس�ة الدهن في المعامل  2الجدول  و�ین  

یوماً) على جم�ع القطع�ات المغلفة والمخزونة �غض النظر عن مدة الخزن و�م�ة البروتین    14والمخزونة لمدة  

في   (الجدول    التغل�ف،المستعملة  اللحم  2و�ین  قطع�ات  جم�ع  في  معنوي  انخفاض  الفخذ   (الصدر،) حصول 

 مغلفة. أو غیر  غیر المخزونة �غض النظر إن �انت مغلفة وعصا الط�ال)

ن خلال النتائج التي تم الحصول علیها یتبین أن السبب في ارتفاع نس�ة الدهن عند خزن القطع�ات لوحدها م
بینهما قد �عود إلى الانخفاض في نس�ة    14 یوماً و�ذلك عند عدم التغل�ف، �الإضافة إلى حساب التداخل ما 

ن  ز�ادة  ثم  ومن  الخزن   والرطو�ة خلال  الوزن  في  فقدان  الدهن  نس�ة  ارتفاع  و�ذلك  واضح،  �شكل  الدهن  س�ة 
فقدان  ز�ادة  إلى  �عود  قد  وهذا  جم�عاً،  المغلفة  القطع�ات  مع  مقارنته  واضحاً عند  �ان  المغلفة  غیر  القطع�ات 
الوزن و الرطو�ة في القطع�ات غیر المغلفة مقارنة مع المغلفة التي �كون فیها نس�ة الفقد أقل �سبب دور التغل�ف 

(  في مع  متوافقة  النتائج  الرطو�ة خلال 9ذلك وهذه  أنخفاض  �سبب  الدهن  نسب  الأرتفاع في  بین ان  والذي   (
 مراحل الخزن وهذا ما �عزز العلاقة العكس�ة بینهما .

. تأثیر استعمال الغلاف القابل للأكل والمصنع محل�اً من بروتین الكیراتین المعزول من ر�ش الدجاج في 2جدول 
یوماً) في نس�ة  14،  7ت الذب�حة (الصدر ، الفخذ ، عصا الط�ال) والخزن لمدد مختلفة (صفر ، تغل�ف قطع�ا

 الدهن ( % ) للحم هذه القطع�ات. 
 عصا الطبال  الفخذ الصدر   المعاملات 

تأثیر  
 3الخزن

 c15.71         10.58        c 6.69        c (غیر مخزون)  0
7 9.39        b 12.65       b 10.58       b 

14 11.22       a 14.53       a 12.87       a 
 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنویة 

تأثیر  
 التغلیف 
بالبروتی 

 4 ن

 a 13.96      a 11.30      a       10.94 ( غیر مغلف )  0
2.5  7.66        b 11.85      b 9.42       b 
5  7.72        b 11.95      b 9.42       b 

 0.0013 0.0001 0.0001 مستوى المعنویة 

تأثیر  
تداخل ما  

بین   
الخزن  

والتغلیف  
بنسب 
بروتین  
 5مختلفة 

كمیة البروتین   الأیام  
 غم

رقم 
المعا 
 e 10.57      c 6.72        c        5.70 ملة 

0 
 1 غیر مغلف 

 e 10.62      c 6.63        c        5.67 2 غرام  2.5
 e 10.57      c 6.74        c        5.75 3 غرام  5

7 
 b 14.35     b 11.40       b      12.50 4 غیر مغلف 

 d 11.74     c 10.18       b        7.74 5 غرام  2.5
 d 11.88      c 10.16       b        7.94 6 غرام  5

14 
 a 16.96     a 15.78       a       14.62 7 غیر مغلف 

 c 13.21     b 11.46       b        9.58 8 غرام  2.5
 c 13.42      b 11.36       b        9.47 9 غرام  5

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنویة 
 10.05 12.59 8.77 المتوسط العام 

SEM2 0.594 0.4118 0.579 
 0.05المختلفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنویة لھذه الصفة عند مستوى معنویة لحروف ا -1
2-  SEM (Standard error of Mean  القیاسي.تعني متوسط الخطأ 
 مئوي).  4(في ظروف مبردة  یوماً) 14وأیام  7 خزن، (بدونتم خزن قطعیات الذبیحة  الخزن:تأثیر  -3
 غرام).      5غرام و  2.5تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف الیھ كمیة من بروتین الكیراتین لتغلیف قطعیات الذبیحة ( بالبروتین:تأثیر التغلیف  -4
فخزنت    غرام ببروتین الكیراتین ) ، أما المعاملات الثلاث التي تلتھا  5و    2.5تأثیر التداخل  إذ أن المعاملات الثلاث الأولى لم یتم خزنھا  ( غیر مغلف ،   -5

غرام ببروتین    5و    2.5یوماً ( غیر مغلف ،    14غرام ببروتین الكیراتین ) والمعاملات الثلاث الاخیرة خزنت لمدة    5و    2.5أیام ( غیر مغلف ،    7لمدة  
 . الكیراتین ) 
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الفخذ وعصا   (الصدر، نس�ة الرطو�ة عند ق�اسها في قطع�ات اللحم    3وعند حساب نس�ة الرطو�ة �ظهر الجدول  

القطع�ات    الط�ال) ولجم�ع  الرطو�ة  نس�ة  في  معنو�ة  ق�مة  أعلى  أن  لوحده  الخزن  الفخذ وعصا   (الصدر،عند 

الخزن    الط�ال) عند  �انت  معنوي  انخفاض  وأقل  المخزونة  غیر  المعاملة  القطع�ات    14في  ولجم�ع  یوماً 

والذي أوضح حدوث انخفاض معنوي في معدل وزن   )،14عل�ه (وهذه النت�جة متوافقة مع ما حصل    المخزونة،

   الرطو�ة.�سبب ز�ادة فقدان الرطو�ة مما أدى �النها�ة إلى انخفاض معنوي في نس�ة  اللحم، 

القطع�ات    ولجم�ع  �یراتین)،غرام    5و  2.5تأثیر التغل�ف لوحدة تفوق معاملات التغل�ف (  3الجدول    بینما بین

وعص    (الصدر،  ولجم�ع    الط�ال)الفخذ  المغلفة  غیر  المعاملات  على  الرطو�ة  نس�ة  ومن    القطع�ات،�ارتفاع 

لم یتم   الأولى التيحساب تأثیر التداخل بین الخزن والتغل�ف وجد أن أعلى نس�ة رطو�ة في المعاملات الثلاث  

ما أقل انخفاض معنوي في نس�ة الرطو�ة �ان واضحاً بین   الكیراتین)، ببروتین    غرام  5و   2.5  مغلف،غیر  خزنها ( 

    یوماً. 14في المعاملة السا�عة غیر المغلفة والمخزونة لمدة 

إذ یؤدي   الرطو�ة،على نس�ة    في التأثیرأن لعمل�ة الخزن والتغل�ف دوراً    3مما سبق یتضح من خلال الجدول  

ز�ادة فقدان الرطو�ة من القطع�ات بینما �عمل التغل�ف  �سبب الخزن،الخزن إلى تقلیل نس�ة الرطو�ة بتقدم مراحل 

نس�ة   في  الفقد  تقلیل  في  الأغلفة  تمتلكها  التي  الحجز�ة  الخواص  �سبب  الرطو�ة  نس�ة  على  المحافظة  على 

) والذي ظهر في هذه 13والمحافظة على المواد الغذائ�ة التي قد تخرج مع السوائل وهذا ما أوضحه (  الرطو�ة،

 النت�جة. 
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تأثیر استعمال الغلاف القابل للأكل والمصنع محل�اً من بروتین الكیراتین المعزول من ر�ش الدجاج في  3جدول 

یوماً) في نس�ة الرطو�ة   14 ،7 صفر،عصا الط�ال) والخزن لمدد مختلفة ( الفخذ، الصدر،تغل�ف قطع�ات الذب�حة (

 للحم هذه القطع�ات.  (%)

 الطبال عصا  الفخذ الصدر  المعاملات 

 تأثیر 
 3الخزن

 a170.91       68.11      a 70.60     a (غیر مخزون)  0

7 65.19      b 64.96      b 65.75     b 

14 62.08      c 61.93      c 62.00     c 

 0.0001 0.0001 0.0001 مستوى المعنویة 

تأثیر  
 التغلیف 
 4بالبروتین 

 b 63.30       b 64.00    b      63.64 ( غیر مغلف )  0
2.5 67.57      a 66.38       a 68.01     a 
5 66.97      a 65.31      a 66.33     a 
 0.0041 0.0001 0.0001 مستوى المعنویة 

تأثیر  
تداخل ما  

بین   
الخزن  

والتغلیف  
بنسب 
بروتین  
 5مختلفة 

الایا 
 م

كمیة البروتین  
 غم

رقم  
المعا 
 a 67.98    a 69.23    ab     70.98 ملة 

0 
 1 غیر مغلف 

 a 68.31     a 73.04     a     70.66 2 غرام  2.5
 a 68.03     a 69.53      ab     71.11 3 غرام  5

7 
 d 68.03     cd 64.65     c      61.76 4 غیر مغلف 

 b 66.57      ab 67.04    bc      67.81 5 غرام  2.5
 bc 65.11      bc 65.55      bc    66.00 6 غرام  5

14 
 e 58.73      e 58.12     d      58.18 7 غیر مغلف 

 c 64.28       cd 63.95      c       64.25 8 غرام  2.5
 cd 62.78     d 63.92      c     63.82 9 غرام  5

 0.0001 0.0136 0.0019 مستوى المعنویة 
 66.11 65.00 66.06 المتوسط العام 

SEM2 0.860 0.611 0.864 
 0.05الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنو�ة لهذه الصفة عند مستوى معنو�ة  .1
2. of Mean)error  SEM (Standard 2 تعني متوسط الخطأ الق�اسي . 
 ). مئوي 4(في ظروف مبردة  یوماً) 14وأ�ام  7 خزن،  (بدون تم خزن قطع�ات الذب�حة  الخزن:تأثیر  .3
   5وغرام  2.5تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف ال�ه �م�ة من بروتین الكیراتین لتغل�ف قطع�ات الذب�حة ( �البروتین:تأثیر التغل�ف  .4

 غرام). 
أماالمعاملات الثلاث التي تلتها   الكیراتین)،غرام ببروتین  5و 2.5 مغلف،  خزنها (غیرم أن المعاملات الثلاث الأولى لم یت التداخل إذتأثیر  .5

 5و 2.5 مغلف، (غیریوماً  14والمعاملات الثلاث الاخیرة خزنت لمدة  الكیراتین) غرام ببروتین  5و 2.5  مغلف، (غیرأ�ام  7فخزنت لمدة 
 الكیراتین). غرام ببروتین 

إذ تفوقت   وعصا الط�ال)الفخذ    الصدر،نس�ة الرماد في قطع�ات اللحم (  4الرماد یبین الجدول  وعند تقدیر نس�ة  
أما في قطعة عصا الط�ال فتفوقت في   یوماً،   14معنو�ا نس�ة الرماد في قطعتي الصدر والفخذ المخزونة لمدة  

وجد حصول ارتفاع معنوي   وعند حساب تأثیر التغل�ف  لوحده.یوماً عند حساب تأثیر الخزن    14و  7مدة الخزن  
أما   المعاملات، وتفوقت معنو�ا على �ق�ة    المغلفة،في نس�ة الرماد لقطع�ات الصدر والفخذ في المعاملات غیر  

تأثیرات   فیها  تظهر  فلم  الط�ال  عصا  لنا   معنو�ة.قطعة  یبین  والتغل�ف  الخزن  بین  التداخل  تأثیر  خلال  ومن 
المعاملة    4الجدول   في  معنوي  (الارتفاع  وغیر  سا�عة  المغلفة  جم�ع    المخزونة)غیر  وفي  القطع�ات  ولجم�ع 

المعاملة الأولى (غیر المخزونة    والفخذ) في  (الصدروأقل ق�مة معنو�ة ظهرت في قطع�ات    التجر�ة، معاملات  
غم بروتین �یراتین)، في قطع�ة عصا الط�ال ظهرت أقل   5والمعاملة الثالثة (غیر المخزونة و  المغلفة)وغیر  
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مخزونة  ق� (غیر  الثان�ة  المعاملة  في  و  2.5مة  المخزونة  (غیر  الثالثة  والمعاملة  �یراتین)،  بروتین  غم   5غم 
 بروتین الكیراتین). 

) والذي وجد 6و  2خلال الجدول أدناه أن هذه النت�جة جاءت متوافقة مع ما حصل عل�ه (  یتضح ومنمما تقدم  
بز�ادة مدة   الرطو�ة  انخفاض  ناتجة عن  الرماد  نس�ة  الجدول    الخزن،ز�ادة  أن   )3(والذي ظهر في  أكد  والذي 

نس�ة   ز�ادة  في    الرماد،سبب  وخاصة  الخزن  خلال  القطع�ات  من  الرطو�ة  فقدان  ز�ادة  غیر �سبب  القطع�ات 
 خزن. المغلفة ولأطول مدة 

تأثیر استعمال الغلاف القابل للأكل والمصنع محل�اً من بروتین الكیراتین المعزول من ر�ش الدجاج في تغل�ف قطع�ات   4جدول 
ه للحم هذ (%)) Ashیوماً) في نس�ة الرماد ( 14 ،7 صفر،عصا الط�ال) والخزن لمدد مختلفة ( الفخذ، الصدر،الذب�حة (

 القطع�ات. 
 عصا الط�ال  الفخذ الصدر   المعاملات 

تأثیر  
 3الخزن 

 c11.26        1.06       c 1.17      b (غیر مخزون)  0
7 1.40       b 1.25      b 1.30      a 
14 1.52       a 1.34      a 1.38      a 
 0.0005 0.0001 0.0001 مستوى المعنو�ة 

تأثیر  
 التغل�ف 
�البروتی 

 4 ن

 a 1.30      a 1.31      1.45 ( غیر مغلف )  0
2.5  1.35     b 1.19      b 1.28 

5  1.37      b 1.17      b 1.26 

 5غ . م  0.0025 0.0153 مستوى المعنو�ة 

تأثیر  
تداخل ما  
بین   
الخزن  

والتغل�ف  
بنسب 
بروتین  
مختلفة  

6 

 الأ�ام  
كم�ة البروتین  

 غم

رقم 
المعا 
 ملة 

1.270      e 1.080      d 1.210      cd 

0 
 1 غیر مغلف 

 ed 1.090     cd 1.166      d    1.276 2 غرام 2.5
 e 1.036      d 1.146      d      1.256 3 غرام 5

7 
 bc 1.340     b 1.273     bcd      1.44 4 غیر مغلف 

 bcd 1.220     bc 1.373    abc       1.40 5 غرام 2.5
 cde 1.216      bc 1.256    bcd    1.37 6 غرام 5

14 
 a 1.503      a 1.453      a       1.66 7 غیر مغلف 

 bcd 1.266       b 1.313    abcd      1.40 8 غرام 2.5
 b 1.273       b 1.386    ab      1.50 9 غرام 5

 0.0083 0.0001 0.0338 مستوى المعنو�ة 
 1.286 1.225 1.39 المتوسط العام 

SEM2 0.026 0.029 0.024 
 0.05الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تمثل الفروقات المعنو�ة لهذه الصفة عند مستوى معنو�ة  .1
2. SEM (Standard error of Mean)   تعني متوسط الخطأ الق�اسي 
 ). مئوي  4(في ظروف مبردة  یوماً) 14وأ�ام   7 خزن، (بدون تم خزن قطع�ات الذب�حة  لوحده:تأثیر الخزن   .3
 غرام).    5وغرام   2.5تم استخدام غلاف قابل للأكل مضاف ال�ه �م�ة من بروتین الكیراتین لتغل�ف قطع�ات الذب�حة ( �البروتین: تأثیر التغل�ف  .4
 غیر معنوي  :م  غ.  .5

 7المعاملات الثلاث التي تلتها فخزنت لمدة   غرام ببروتین الكیراتین)، أما  5و  2.5مغلف،  خزنها (غیرأن المعاملات الثلاث الأولى لم یتم   التداخل إذتأثیر   .6
 غرام ببروتین الكیراتین). 5و 2.5یوماً (غیر مغلف،  14) والمعاملات الثلاث الاخیرة خزنت لمدة غرام ببروتین الكیراتین 5و  2.5مغلف،  (غیرأ�ام 
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