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 المستورد المخزن بالتجمیدي لحوم أصناف من الدجاج المحلي ودراسة بعض التغیرات النوعیة ف
  تمرخانفاطمة صدیق أحمد                               وري خلیل الدوري         لؤي د

  العراق –جامعة الموصل / كلیة الزراعة و الغابات / علوم الأغذیة و التقانات الإحیائیة قسم 
  

  خلاصةال
تمت دراسة تأثیر الخزن بالتجمیጘد فጘي بعጘض التغیጘرات النوعیጘة فጘي لحጘوم أصጘناف مጘن الጘدجاج 

 ١٨- المحلي و المستورد من تركیا و البرازیل في كل من جزئي الصدر و الفخጘذ علጘى درجتጘي حጘرارة 
ن الكلጘጘي یومጘጘاً ، إذ أجُریጘጘت التقጘጘدیرات النوعیጘጘة التጘጘي تضጘጘمنت النیتጘጘروجی ١٥٠لمጘጘدة ) م  ٢ْ±( م  ٢٢ْ-و 

یومጘጘاًُ◌ مጘጘن  ٣٠المتطጘጘایر و الأحمጘጘاض الدھنیጘጘة الحጘጘرة و الأس الھیጘጘدروجیني و كمیጘጘة المጘጘاء المጘጘرتبط كጘጘل 
أوضጘጘحت النتጘጘائج أن لحጘጘم الጘጘدجاج البرازیلጘጘي احتጘጘوى علጘጘى كمیጘጘة أكبጘጘر مጘጘن النیتጘጘروجین الكلጘጘي . الخጘጘزن 

فጘي حጘین كانጘت قیمጘة  المتطایر و الأحماض الدھنیة الحرة للعینات المخزنጘة مقارنጘة مጘع الأنጘواع الأخጘرى
كمጘا و البرازیلጘي   الأس الھیدروجیني و كمیጘة المጘاء المጘرتبط فጘي لحጘم الጘدجاج المحلጘي أكثጘر مጘن التركጘي

( إذ وجد انخفاض معنጘوي ، لوحظ أن مدة الخزن بالتجمید كان لھا تأثیرھا في الخواص النوعیة للعینات 
فጘي )  ٠,٠٥< إ( مرتبط و ارتفጘاع معنጘوي في معدل قیمة الأس الھیدروجیني و كمیة الماء ال) ٠,٠٥< إ

  . ع  الأنواع لجمی  الخزن  و النیتروجین الكلي المتطایر بتقدم مدة  الحرة  كمیة الأحماض الدھنیة
  

  المقدمة
تعد تربیة الحیوان في الوقت الحاضر و خصوصا تربیة الጘدواجن إحጘدى القطاعጘات المھمጘة فጘي 

أسጘرع ) لإنتاج البیض و إنتጘاج اللحጘم تربیة الدجاج (ن بشقیھا العراقي وھذا مرتبط كون الدواج الاقتصاد
إنتاجا عند مقارنتھا بالحیوانات الزراعیة الأخጘرى إذ یمكጘن الحصጘول علጘى منጘتج ذي قیمጘة غذائیጘة عالیጘة 

  ) .١٩٩٩طیب ،(العلف و العمل على تربیتھا  استھلاكبأقل التكالیف من ناحیة 
لتجمید یؤدي إلى زیادة الأحماض الدھنیጘة الحጘرة إن ا) ٢٠٠٢(و آخرون  Woloszynلقد ذكر 

النیتروجینیጘة بزیادة مدة خزن اللحوم ، كذلك یؤدي إلى حدوث تغیرات في بروتینات اللحوم و المركبات 
الأخرى إذ تحدث بصورة عامة زیادة في نسጘبة النیتጘروجین الكلጘي المتطጘایر أثنጘاء الخጘزن و تختلጘف شጘدة 

و العضلات و ظروف الخزن و درجة حرارة الخزن و المعاملات التጘي الزیادة ھذه حسب أنواع اللحوم 
و أشጘار ). ١٩٨٦،  Al-Aswadو  Al-Suraify ؛ ١٩٨٥و آخرون ،   Al-Dulaimy(تسبق الخزن 

Nam   در(إلى أن قیم الأس الھیدروجیني للحم الدجاج الطازج )  ٢٠٠٠(وآخرونጘت ) الفخذ و الصጘكان
. یوماً من الخزن بالتجمید علጘى التጘوالي  ١٨٠بعد  ٥,٧٩و  ٦,٤٠و ارتفعت لتصل إلى  ٥,٧٤و  ٦,٣٩

الفیزوكیمیائیة ذات الأثر الأكبر في تقጘدیر درجጘة جጘودة كما و تعد قابلیة احتفاظ اللحم بالماء من الصفات 
الأسጘود و الጘدلیمي ، (اللحوم من حیث احتفاظھጘا بالمጘاء الጘذي یتناسጘب طردیጘا مጘع عصጘیریتھا و طراوتھጘا 

١٩٨٧.(  
لحጘጘم ھدف البحጘጘث دراسጘة تጘጘأثیر الخጘጘزن بالتجمیጘد فጘጘي بعጘض الصጘጘفات النوعیጘጘة لصጘدر و فخጘጘذ اسጘت

   م ٢٢ْ-و  ١٨-حጘጘرارة  درجتጘጘيعلጘጘى  نعنጘጘد الخጘጘزالጘጘدجاج المحلጘጘي و المسጘጘتورد مጘጘن تركیጘጘا و البرازیጘጘل 
  .یوماً  ١٥٠لمدة ) ٢±(
  

  مواد البحث و طرائقھ
مጘن المجጘزرة إذ خزنጘت المحلي تم أخጘذھا  مذبوحة من النوعدجاجات   ١٠الدراسةفي  استخدمت :ادالمو
 و )Sadia( دجاجጘات برازیلیጘة  ١٠المسጘتورد ویومጘاً لمقارنتھጘا مጘع الጘدجاج  ١٥ مجمدة منزلیጘة لمጘدةفي 
تم شراءھا من السوق المركزي بعد مጘرور المጘدة نفسጘھا مጘن تጘاریخ الጘذبح ) Banvit( دجاجات تركیة١٠

كونھጘا تمثጘل الجጘزء الأكبጘر مጘن تصጘافي  )صدر وفخذ( سةقطعت إلى القطع الرئی ،للدجاج المحلي بالنسبة
 الأنጘጘواع الثلاثጘጘة إلጘጘىجیጘጘدا ثጘጘم قسጘጘمت  أقُفጘጘل علیھጘጘا ضጘጘعت فጘጘي أكیጘጘاس مጘጘن البጘጘولي آثیلጘጘین وو الጘጘدجاج و

بشጘكل  م بشكل یضمن تجمید جمیع القطጘع  ْ ١٨-الأولى خزنت في مجمدة على درجة حرارة  مجموعتین
أمጘጘا المجموعጘጘة الثانیጘጘة فقጘጘد خزنጘጘت فጘጘي غرفጘጘة تجمیጘጘد بشጘጘكل  یومጘጘاً، ١٥٠متسጘጘاوي داخጘጘل المجمጘጘدة و لمጘጘدة 

  یضጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘمن دوران
  

  ٢٠٠٦مستل من رسالة الماجستیر للباحث الثاني  
   ٣/١٠/٢٠٠٧و قبولھ ١٣/٥/٢٠٠٧تاریخ تسلم البحث 
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م واسጘتغرقت  ٢٢ْ-علጘى درجጘة حጘرارة و توزیعھ بشكل متساوي على جمیع القطع تقریباً و ھواء الغرفة 
الفخጘذ بصጘورة عشጘوائیة د ذلك أخذت عینات من لحم الصدر وفي المجموعة الأولى، بعمدة التخزین كما 

بعد أن ثرمت بواسطة ماكنة ثرم لحم كھربائیጘة للأنጘواع الثلاثጘة كጘل شጘھر، وتጘم تحلیጘل كጘل معاملጘة بواقጘع 
   .ثلاثة مكررات 

) TVN(المتطጘایر والنیتروجین الكلي ) (FFA قدر كل من الأحماض الدھنیة الحرة :التقدیرات النوعیة
كمጘا قጘدرت كمیጘጘة  )١٩٨٨(و آخጘرون   Eganحسጘب الطጘرق التጘي ذكرھጘا ) pH(و الأس الھیጘدروجیني 

وفጘق المعادلጘة الآتیጘة ) ١٩٦٤(ونوآخرAnglmier حسب الطریقة التي ذكرھا ) WHC(الماء المرتبط 
:  

  .في العینة  الحر للماء %  -للرطوبة الأصلیة = % للماء المرتبط  %
فጘጘي تحلیጘጘل بیانጘጘات تجربጘጘة ) CRD(أسጘጘُتخدم التصጘጘمیم العشጘጘوائي الكامጘጘل  :التحلیѧѧل الإحصѧѧائيالتصѧѧمیم و 

متعدد المጘدى عنጘد ذات أربعة عوامل، كما تم اختبار معنویة الفروق بین المعدلات باستخدام اختبار دنكن 
  ) .١٩٩٦( SASبواسطة البرنامج الإحصائي الجاھز إذ تم إجراء التحلیل ٠.٠٥مستوى احتمال 

  
  النتائج و المناقشة

 تጘጘጘأثیر الأنጘጘጘواع و الأجጘጘጘزاء المدروسጘጘጘة و درجጘጘጘات الحጘጘጘرارة و مጘጘጘدد الخጘጘጘزن) ١(یبጘጘጘین الجጘጘጘدول         
یلاحጘظ ارتفጘاع قیمتھጘا بشጘكل اللحم من الأحمጘاض الدھنیጘة الحጘرة ، إذ  وى  التي بینھا في محت والتدخلات

و . م  ٢٢ْ-برازیلጘጘي المخጘጘزن فጘጘي تጘጘدریجي للمعጘጘاملات كافጘጘة و كانጘጘت أعلጘጘى قیمጘጘة لھጘጘا فጘጘي فخጘጘذ الጘጘدجاج ال
م و  ٢٢ْ-م مقارنጘة بالمخزنጘة فጘي  ١٨ْ-بصورة عامة كانت قیمتھا أعلى فጘي العینጘات المخزنጘة فጘي درجጘة 

یرجع السبب في ذلك إلى زیادة نشاط الأنزیمات الذاتیة عنጘد درجጘة حጘرارة التجمیጘد المرتفعጘة فضጘلاً عጘن 
كمጘا لጘوحظ بጘأن المتوسጘط العጘام . لدرجة من حرارة التجمید ھذه ازیادة أعداد البكتیریا المحللة للدھن عند 

لحጘم الصጘدر لقیم الأحماض الدھنیة الحጘرة كጘان مرتفعጘا فጘي عینጘات لحጘم الفخጘذ عمጘا ھጘو علیጘھ فጘي عینጘات 
لجمیع أنواع الدجاج قید الدراسة ، و قد یعود سبب ذلك إلى ارتفاع نسبة الدھن في لحم الفخذ مقارنጘة مጘع 

طጘጘاھر، (قጘጘة طردیጘጘة بጘጘین نسጘጘبة الጘጘدھن و محتጘጘواه مጘጘن الأحمጘጘاض الدھنیጘጘة الحጘጘرة لحጘጘم الصጘጘدر إذ توجጘጘد علا
أمጘጘا فیمጘጘا یتعلጘጘق بمጘጘدد الخጘጘزن فጘጘیلاحظ وجጘጘود فጘጘروق معنویጘጘة للمتوسጘጘط العጘጘام ) . ١٩٩٩العጘጘاني، و١٩٨٣

یومጘا مጘن الخጘزن فጘي حጘین  ١٥٠للأحماض الدھنیة الحرة بین مدد الخزن إذ كጘان أعلጘى متوسጘط لھጘا بعጘد 
التጘي ) ١٩٩٩(ھذه النتائج متفقة مع دراسة الظጘاھر و جاءت . یوما من الخزن  ٣٠ أدنى متوسط لھا عند

أقጘراص لحጘم الطیጘور المائیጘة المجمጘدة و التጘالي زیጘادة قጘیم الأحمጘاض أشارت إلى حدوث تحلل للدھن فጘي 
 لمعጘاملات بጘین لحጘم الصጘدر والفخጘذ فጘيیة بین التداخلات لكذلك لوحظ وجود فروق معنو .الدھنیة الحرة 

م بینمጘا ْ◌  ١٨ – لمخጘزن فጘيا لغ أعلጘى المتوسጘطات للحጘم البرازیلጘيْ◌م ، إذ ب ٢٢-و١٨-حرارة  تيدرج
 م فጘي نھایጘة مጘدة الخጘزن  ْ ٢٢- ةعند درجጘة حጘرار البرازیليلحم صدر الدجاج  فيالمتوسطات  أدنىكان 
 جتጘيدر فጘيالدھنیጘة الحጘرة للعینጘات المخزنጘة  الأحمጘاضحین وجد فروق معنویة بین متوسطات قጘیم  ،في

یومጘا فقጘد  ٣٠م للحم الصدر للدجاج المحلى طیلة مدة الخጘزن فیمጘا عጘدا مጘدة الخጘزن ◌ْ  ٢٢-و ١٨-حرارة 
فكانጘጘت ھنጘጘاك فጘጘروق معنویጘጘة خጘጘلال ) المسጘጘتورد ( بالنسጘጘبة للحጘጘم صጘጘدر الጘጘدجاج  أمጘጘاغیጘጘر معنویጘጘة ،  كانጘጘت

یلاحጘጘظ مጘጘن و. یومጘጘا مጘጘن الخጘጘزن  ١٥٠و ١٢٠توجጘጘد فጘጘروق معنویጘጘة بጘጘین  بینمጘጘا لا الأولጘጘى أشጘጘھرالثلاثጘጘة 
م ◌ْ  ٢٢-و ١٨-حጘጘرارة  درجتጘጘيلحጘጘم فخጘጘذ الጘጘدجاج المحلጘጘى عنጘጘد  فጘጘيوجጘጘود فጘጘروق معنویጘጘة  أیضጘጘاالجጘጘدول 

یوما مጘن الخጘزن ، وكጘذلك یلاحጘظ عጘدم وجጘود فጘروق معنویጘة بጘین متوسጘطات  ١٥٠و ٦٠و٣٠ ماعدا بعد
 یلጘيالبرازم للحጘم فخጘذ الጘدجاج ◌ْ  ٢٢-و ١٨-حጘرارة  یوما من الخزن عند درجتጘي ٦٠و ٣٠ن التداخل بی

بالنسጘጘبة للحጘጘم فخጘጘذ الጘጘدجاج  أمጘጘا. یومጘጘا ١٥٠و ١٢٠و ٩٠نጘጘد الخጘጘزن لمጘጘدة حጘጘین وجጘጘد فጘጘروق معنویጘጘة ع فጘጘي
وھጘذه النتጘائج تتفጘق مጘع حጘرارة الخጘزن  جتጘيفلم تلاحظ فጘروق معنویጘة طیلጘة مጘدة الخጘزن علጘى در التركي
قጘیم  فጘينویጘة المع عጘالي تጘأثیرإلى حدوث  لفروج فابرو إذ أدت عملیة التجمید)  ٢٠٠١(  ألحدیثيدراسة 
  .م  ١٨ْ- فيیوما  ١٢٠ استغرقت التيالدھنیة الحرة خلال مدة الخزن  الأحماضجمیع 

تጘጘأثیر الأنጘጘواع والأجጘጘزاء ودرجጘጘات الحጘጘرارة ومጘጘدة الخጘጘزن والتጘጘداخلات التጘጘي ) ٢(یوضጘጘح الجጘጘدول         
یتጘጘة لكافጘጘة بینھጘጘا فጘጘي كمیጘጘة النیتጘጘروجین الكلጘጘى المتطጘጘایر ، إ ذ یلاحጘጘظ بشጘጘكل عጘጘام ارتفጘጘاع مسጘጘتمر فጘጘي كم

  المعጘጘጘጘጘاملات ، وبینጘጘጘጘጘت النتጘጘጘጘጘائج وجጘጘጘጘጘود فጘጘጘጘጘروق معنویጘጘጘጘጘة للمتوسጘጘጘጘጘطات العامጘጘጘጘጘة للأنጘጘጘጘጘواع والأجጘጘጘጘጘزاء ، 
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اض الخطأ القیاسي لتأثیر الأنواع والأجزاء المدروسة ودرجات حرارة التجمید و مدد الخزن والتداخلات التي بینھا في النسبة المئویة للاحم ±المتوسطات   :)١(الجدول 
 ة الحرةالدھنی

  الأجزاء  الأنواع
درجات 
  الحرارة

 ±المتوسط   مدد الخزن بالأیام
الخطأ 
  القیاسي
  للأنواع

 ±المتوسط 
الخطأ 
  القیاسي
  للأجزاء

 ±المتوسط 
  الخطأ القیاسي

لدرجات 
  الحرارة

المتوسط للتداخل 
د×الأجزاء×الأنواع

  رجات الحرارة
المتوسط للتداخل 

  الأجزاء×الأنواع
١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠  

  متوسطات التداخل بین
  مدد الخزن× درجات الحرارة × الأجزاء × الأنواع 

  دھوك

  الصدر

  م ١٨ْ-
 رش ٠�٩٩٠ ث أ ٠�٧٤٠

 ص
 ج  ٠�٩٩٨ ل ك  ١�١٩٠  س ن  ١�٠٦٠ ف ع ١�٠٠٠

± ٠�٠٢٣  
  ب ١�٠٥٥

± ٠�٠٢٠  
  أ ١�١٦٩

±٠�٠٢٣  
 ط  ٠�٩٧٠

 ه ٠�٩٣٩
-
  ْ◌م ٢٢ْ

 ع  ١�٠٠٠  ظ ت ٠�٨٦٠ ض ظ ٠�٨٤٠ أ ٠�٧٠٠
 ف

 ب١�١١٢  ن م ١�١٠٠
٠�٠٢٢  

  ي  ٠�٩٠٠

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ف ع ٠�٩٨٧ غ ض ٠�٨٠٠
 ص

 ك ي ١�٢٠٠ ن م ١�١٠٠
 ل

  أ ١�٢٢٧ ز و ١�٣٥٠
± ٠�٠٢٢  

 و  ١�٠٨٧  

 د ١�٠٥٧
-
  ْ◌م ٢٢ْ

 ط ح ١�٢٥٠ م ل ١�١٥٠ ف ع ١�٠٠٠ ر- ف ٠�٩٥٠ ث غ ٠�٧٨٠
 ي

  ح  ١�٠٢٦

  تركي

  الصدر
  م ١٨ْ-

 رش ٠�٩٠٠
 ت

- ص ٠�٩٤٠
 ش

 ب  ١�١٦١ ح ١�٢٩٠ ل ك ١�١٨٠ ف ع ١�٠٠٠
± ٠�٠٢٤  

  ز  ١�٠٦٢  

  د ١�٠٤٣
-
  ْ◌م ٢٢ْ

 ت ش ٠�٨٨٧
 ظ

 ق ٠�٩٣٠
 رش

 ف ع ٠�٩٩٠
 ص

 ي ط ١�٢١٠ ن م ١�١٠٠
 ك

  ح  ١�٠٢٣

  الفخذ
  ب  ١�٢٩٦ ج ١�٥٠٠ و ـھ ١�٣٩٠ زح ١�٣٠٠ ل ك ١�١٩٠ ن م ١�١٠٠  م ١٨ْ-

-  ب ١�٢٨٠
  ْ◌م ٢٢ْ

 ط ح ١�٢٥٠ م ل ١�١٥٠ ن ١�٠٩٠
 ي

  ج  ١�٢٦٤ ج ١�٤٨٠ ز و ١�٣٥٠

  برازیلي

  الصدر
  م ١٨ْ-

 ف ع ٠�٩٩٠
 ص

 ك ي ١�٢٠٠ ع س ١�٠٣٠
 ل

 أ  ١�٢٦٣ د ج ١�٤٥٠ و ـھ ١�٣٩٠
± ٠�٠٢٥  

  د  ١�٢١٢

  ج ١�١٨٣
-
  ْ◌م ٢٢ْ

  ه  ١�١٥٣ و ـھ ١�٣٧٠ ط ح ١�٢٦٠ م ل ١�١٥٠ ف ع ١�٠٠٧  ق- ع ٠�٩٨٠

  ذالفخ
  م ١٨ْ-

 ك ي ١�٢٠٠ ن م ١�١١٠
 ل

  أ  ١�٣٨٠ أ ١�٦٢٠ ب ١�٥٧٠ و ـھ د ١�٤٠٠
 أ  ١�٣٤٤
  -

  ْ◌م ٢٢ْ
  ب  ١�٣٠٨ ب ١�٥٥٠ ـھ د ١�٤١٠ زح ١�٣٠٠ ل ك ١�١٨٠ ن م ١�١٠٠

  الخطأ القیاسي ±المتوسط 
  لفترات الخزن

   ه ٠�٩٣١
± ٠�٠٢٥  

     د ١�٠٢٥
± ٠�٠٢١  

  ج ١�١٢٠
± ٠�٠٢٧  

 ب ١�٢٥٥
± ٠�٠٢٨ 

 أ ١�٣٦٣
  درجات الحرارة× سطات التداخل بین الأنواع متو  ٠�٠٢٦ ±

  

    درجات الحرارة  مدد الخزن × متوسطات التداخل بین الأنواع   الأنواع

٣ 
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    ْ◌م ٢٢ْ-  م ١٨ْ-
   و ٠�٩٦٣ ه ١�٠٣٣ ه ١�٢٢٣ ز ١�١٠٣ ط ٠�٩٩٠ ي ٠�٩١٩ ك ٠�٧٥٥  دھوك
   د ١�١٤٤ ج ١�١٧٩ ج ١�٣٧٠ د ١�٢٥٥ و ١�١٣٥ ح ١�٠٥٣ ط ٠�٩٩٤  تركي

   ب ١�٢٣١ أ ١�٢٩٦ أ ١�٤٩٨ ب ١�٤٠٨ د ١�٢٦٣ ز ١�١٠٤ ح ١�٠٤٥  زیليبرا
  

  ):١(تابع الجدول

  الأجزاء
  درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأجزاء   مدد  الخزن  ×متوسطات التداخل بین الأجزاء 
  درجات الحرارة   مدد  الخزن بالأیام

  م ٢٢ْ-  م ١٨ْ-  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠
 د ١�٠٢٦ ج ١�٠٨٤ ج ١�٢٦٨ ـھ ١�١٦٥ ز ١�٠٣٣ ط ٠�٩٤١ ي ٠�٨٦٦  صدر
 ب ١�١٩٩ أ ١�٢٥٤ أ ١�٤٥٨ ب ١�٣٤٥ د ١�٢٢٥ و ١�١٠٩ ح ٠�٩٩٧  فخذ

  مدد  الخزن× متوسطات التداخل بین درجات الحرارة    درجات الحرارة
  
  

 أ ١�٤٠٠ ج ١�٢٩٨ ـھ ١�١٦٧ ز ١�٠٤١ ط ٠�٩٤٠  ١
 ب ١�٣٢٧ د ١�٢١٢ و ١�٠٩٢ ح ١�٠٠٩ ط ٠�٩٢٣  ٢

  مدد  الخزن×الأجزاء × متوسطات التداخل بین الأنواع  درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 ي ١�١٤٥ م ل ١�٠٣٠ ف ٠�٩٣٠ ص ٠�٨٧٠ ر ٠�٧٢٠  صدر
 وز ١�٣٠٠ ي ط ١�١٧٥ ل ١�٠٥٠ ع س ٠�٩٦٣ ق ٠�٧٩٠  فخذ

  تركي
 ح ١�٢٥٠ ي ١�١٤٠ س ن م ٠�٩٩٥ ف ع ٠�٩٣٥ ص ٠�٨٩٣  صدر
 ب ١�٤٩٠ د ١�٣٧٠ زح ١�٢٧٥ ي ط ١.١٧٠ ك ١�٠٩٥  فخذ

  برازیلي
 ج ١�٤١٠ و ـھ ١�٣٢٥ ي ط ١�١٧٥ ن م ل ١�٠١٨ س ن ٠�٩٨٥  صدر
 أ ١�٥٨٥ ب ١�٤٩٠ ـھ د ١�٣٥٠ ط ١�١٩٠ ك ١�١٠٥  فخذ

  مدد الخزن×درجات الحرارة × متوسطات التداخل بین الأنواع   درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 ـھ ١�٢٧٠ ط ح ١�١٣٠ ك ١.٠٥٠ م ٠�٩٤٣ س ٠�٠٧٧٠  م ١٨ْ-
 ز ١�١٧٥ ك ي ١�٠٧٥ م ٠�٩٣٠ ن ٠�٨٩٥ س ٠�٧٤٠  ْ◌م ٢٢ْ-

  تركي
 ج ١�٣٩٥ ـھ ١�٢٨٥ زح ١�١٥٠ ك ي ١�٠٦٥ ل ١�٠٠٠  م ١٨ْ-
 د ١�٣٤٥ و ١�٢٢٥ ط ح ١�١٢٠ ك ١�٠٤٠ ل ٠�٩٨٨  ْ◌م ٢٢ْ-

  برازیلي
 أ ١�٥٣٥ ب ١�٤٨٠ ـھ ١�٣٠٠ ط ح ١�١١٥ ك ١�٠٥٠  م ١٨ْ-
 ب ١�٤٦٠ د ١�٣٣٥ و ١�٢٢٥ ي ط ١�٠٩٣ ك ١�٠٤٠  ْ◌م ٢٢ْ-

  مدد الخزن×درجات الحرارة × متوسطات التداخل بین الأنواع   درجات الحرارة  الأجزاء

  صدر
 د ١�٣١٠ وز ١�٢١٠ ي ١�٠٦٧ ل ٠�٩٥٧ ن ٠�٨٧٧  م ١٨ْ-
 و ١�٢٢٧ ط ح ١�١٢٠ ك ١�٠٠٠  م ٠�٩٢٦ ن ٠�٨٥٦  ْ◌م ٢٢ْ-
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  فخذ
 أ ١�٤٩٠ ج ١�٣٨٧ ـھ ١�٢٦٧ ح ١�١٢٦ ك ١�٠٠٣  م ١٨ْ-
 ب ١�٤٢٧ د ١�٣٠٣ ز ١�١٨٣ ي ط ١�٠٩٣ ك ٠�٩٩٠  ْ◌م ٢٢ْ-
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 )غم ١٠٠/ملغم(الخزن والتداخلات التي بینھا في كمیة النتروجین الكلي المتطایر  مدد الخطأ القیاسي لتأثیر الأنواع والأجزاء المدروسة ودرجات حرارة التجمید و ±المتوسطات   :)٢(الجدول   

  الأجزاء  الأنواع
درجات 
  الحرارة

 ±المتوسط   فترات الخزن بالأیام
الخطأ 
  القیاسي
  للأنواع

 ±المتوسط 
الخطأ 
  القیاسي
  للأجزاء

 ±المتوسط 
  الخطأ القیاسي

لدرجات 
  الحرارة

المتوسط للتداخل 
زاءالأج×الأنواع

  درجات ×
  الحرارة

المتوسط 
للتداخل 

  ×الأنواع
  الأجزاء

١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠  
  متوسطات التداخل بین

  فترات الخزن× درجات الحرارة × الأجزاء × الأنواع 

  دھوك
  الصدر

  م ١٨ْ-
 ج ١٤�٧٤٩ د ١٥�٥٠٠ ك ١٥�١١٠ ع س ١٤�٩٠٠ ف ١٤�٨٢٠ ر ١٤�٦٠٠

 أ ١٥�٠٨١  ٠�٠٤٦ ±
± ٠�٠٣٦  

  أ١٥�١٠٣
 ±٠�٠٣٢   

 ز ١٤�٩٨٦

 ـھ ١٤�٨١٠
  ْ◌م ْ ٢٢ -

 ١٤�٩٧٠ ط ح ١٥�٢٠٠ ص ١٤�٧٣٠ ش ١٤�٥٢٠ ت ١٤�٤٢٠ ض ١٤�٣٠٠
    ٠�٠٣٩ب±

  ط ١٤�٦٣٤

  الفخذ
 ب ١٤�٩٩٣ و ـھ ١٥�٤٠٠ س ن ١٤�٩٢٠ ص ١٤�٧٠٠ ر ١٤�٥٩٠ ظ ت ١٤�٤٠٧  م ١٨ْ-

± ٠�٠٣٩  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ح ١٤�٨٠٣
 و ١٤�٦٨٨

 ي ١٤�٥٧٣ ك ١٥�١٠٠ ق ١٤�٦٤٠ ش ١٤�٤٩٣ ظ ١٤�٣٨٠ غ ١٤�٢٥٠  ْ◌م ْ ٢٢ -

  تركي
  الصدر

 ب أ ١٥�٦١٠ ز ١٥�٢٨٠ ي ١٥�١٥٠ ل ١٥�٠٣٠ ع س ن١٤�٩١٠  م ١٨ْ-
 ب١٥�١٣٥

± ٠�٠٣٠  

 ج ١٥�١٩٦  
 ج ١٥�١٧٣

 د ١٥�١٤٩ ج ١٥�٥٥٠ ز ١٥�٣٠٠ ك ١٥�١٠٠ م ١٤�٩٩٠ ف ١٤�٨٠٧  ْ◌م ْ ٢٢ -

  الفخذ
 ـھ ١٥�١٢٦ ـھ ١٥�٤٣٠ ط ح ١٥�٢٣٠ ك ١٥�٠٩٠ م ١٤�٩٨٠ ع س ١٤�٩٠٠  م ١٨ْ-

 د ١٥�٠٩٦
 و ١٥�٠٦٧ و ـھ ١٥�٤٠٠ ط ح ١٥�٢٠٠ م ١٤�٩٩٣ ن ١٤�٩٤٠ ف ١٤�٨٠٠  ْ◌م ْ ٢٢ -

  برازیلي
  الصدر

 أ ١٥�٦٤٠ و ـھ ١٥�٤٠٠ ط ١٥�١٩٠ ك ١٥�١٠٠ ل ١٥�٠٤٠  م ١٨ْ-
 أ ١٥�٢٢٦

± ٠�٠٢٨  

 أ ١٥�٢٧٤
 أ ١٥�٢٥٩

 ب ١٥�٢٤٤ ج ب ١٥�٥٨٠ و ١٥�٣٩٠ ي ط ١٥�١٨٠ ك ١٥�٠٨٠ م ١٤�٩٩٠  ْ◌م ْ ٢٢ -

  الفخذ
 ب ١٥�١٩٤ ب ١٥�٢٣٤ ج ١٥�٥٥٠ و ١٥�٣٨٠ ي ط ١٥�١٧٠ ك ١٥�٠٨٠ م ١٤�٩٩٠  م ١٨ْ-

 د ١٥�١٥٣ د ١٥�٤٨٣ ز ١٥�٣٠٠ ك ١٥�١١٠ م ١٤�٩٩٠ ع ١٤�٨٨٣  ْ◌م ْ ٢٢ -  
  الخطأ القیاسي ±المتوسط 

  لفترات الخزن
 ـھ ١٤�٧٤٠

±  ٠�٠٤٥  
 د ١٤�٨٦٧

± ٠�٠٤٢  
 ج ١٤�٩٦٦

± ٠�٠٤٢  
 د ١٥�١٥٧

± ٠�٠٤٢  
 أ ١٥�٤٥٤

    درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأنواع   ٠�٠٢٧ ±

  فترات الخزن × متوسطات التداخل بین الأنواع   الأنواع
    درجات الحرارة

    ْ◌م ْ ٢٢ -  م ١٨ْ-
   و ١٤�٦٠٣  ـھ ١٤�٨٩٥ د ١٥.٣٠٠ ي ١٤�٨٥٠ ك ١٤�٦٥٣ ل ١٤�٥٥٣  م ١٤�٣٨٩  دھوك
   د ١٥�١٠٨ ج ١٥�١٦١ ب ١٥�٤٩٨ ه ١٥�٢٥٣ ز ١٥�٠٨٣ ط ١٤�٩٨٥ ي ١٤�٨٥٤  تركي

   ب ١٥�١٩٩ أ ١٥�٢٥٤ أ ١٥�٥٦٣ ج ١٥�٣٦٨ و ١٥�١٦٣ ح ١٥�٠٦٣ ط ١٤�٩٧٦  برازیلي
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  ):٢(تابع الجدول 

  

  الأجزاء
  درجات الحرارة× بین الأجزاء متوسطات التداخل   فترات الخزن × متوسطات التداخل بین الأجزاء 

  درجات الحرارة   فترات الخزن بالأیام
  ْ◌م ٢٢ْ -  م ١٨ْ-  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠

 ج ١٥�٠٠٠ أ ١٥�١٥٢ أ ١٥�٥١٣ ج ١٥�٢٠٢ ـھ ١٥�٠٠٧ ز ١٤�٩٠٧ ط ١٤�٧٧٤  صدر

 د١٤�٩٣١ ب ١٥�٠٥٤ ب ١٥�٣٩٤ د ١٥�١١٢ و ١٤�٩٢٦ ح ١٤�٨٢٧ ي ١٤�٧٠٥  فخذ
  فترات الخزن× ات التداخل بین درجات الحرارة  متوسط  درجات الحرارة

  
  

 أ ١٥�٥٢٢ ج ١٥�٢٢٠ ـھ ١٥�٠٣٣ و ١٤�٩٣٣ ح ١٤�٨٠٨  ١

 ب ١٥�٣٨٦ د ١٥�٠٩٣ ز ١٤�٨٩٩ ح ١٤�٨٠٠ ط ١٤�٦٧٢  ٢
  فترات الخزن× الأجزاء × متوسطات التداخل بین الأنواع  درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 ـھ ١٥�٣٥٠ ع ١٤�٩٢٠ ق ١٤�٧١٠ ر ١٤�٦٢٠ ظ ١٤�٤٥٠  صدر
 ز ١٥�٢٥٠ ص ١٤�٧٨٠ ش ١٤�٥٩٧ ت ١٤�٤٨٥ ض ١٤�٣٢٨  فخذ

  تركي
 ب ١٥�٥٨٠ و ١٥�٢٩٠ ي ١٥�١٢٥ ن ١٥�٠١٠ ف ١٤�٨٥٨  صدر
 د ١٥�٤١٥ ح ١٥�٢١٥ ل ١٥�٠٤٢ س ١٤�٩٦٠ ف ١٤�٨٥٠  فخذ

  برازیلي
 أ ١٥�٦١٠ د ١٥�٣٩٥ ط ١٥�١٨٥ ك ١٥�٠٩٠ ن م ١٥�٠١٥  صدر
 ج ١٥�٥١٧ ـھ ١٥�٣٤٠ ي ١٥�١٤٠ م ل ١٥�٠٣٥ ع ١٤�٩٣٧  فخذ

  فترات الخزن× درجات الحرارة × متوسطات التداخل بین الأنواع   درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 د ١٥�٤٥٠ من ١٥�٠١٥ ص ١٤�٨٠٠ ق ١٤�٧٠٥ ر ١٤�٥٠٣  م ١٨ْ-
 ط ١٥�١٤٥ ق ١٤�٦٨٥ ر ١٤�٥٠٧ ش ١٤�٤٠٠ ت ١٤�٢٧٥  ْ◌م ٢٢ْ -

  تركي
 ب ١٥�٥٢٠ ز ١٥�٢٥٥ ي ١٥�١٢٠ ن ١٥�٠٠٥ ف ١٤�٩٠٥  م ١٨ْ-
 ج ١٥�٤٧٥ ز ١٥�٢٥٠ ل ١٥�٠٤٧ س ١٤�٩٦٥ ص ١٤�٨٠٣  ْ◌م ٢٢ْ -

  برازیلي
 أ ١٥�٥٩٥ ـھ ١٥�٣٩٠ ح ١٥�١٨٠ ك ١٥�٠٩٠ ن م ١٥�٠١٥  م ١٨ْ-
 ب ١٥�٥٣٢ و ١٥�٣٤٥ ط ١٥�١٤٥ م ل ١٥�٠٣٥ ع ١٤�٩٣٧  ْ◌م ٢٢ْ -

  فترات الخزن× درجات الحرارة × نواع متوسطات التداخل بین الأ  درجات الحرارة  الأجزاء

  صدر
 أ ١٥�٥٨٣ د ١٥�٢٦٣ ز ١٥�٠٨٠ ط ١٤�٩٨٣  ل ١٤�٨٥٠  م ١٨ْ-
 ب ١٥�٤٤٣ و ١٥�١٤٠ ي ١٤�٩٣٣ م ١٤�٨٣٠  س ١٤�٦٩٩  ْ◌م ٢٢ْ -

  فخذ
 ب ١٥�٤٦٠ ـھ ١٥�١٧٧ ط ١٤�٩٨٧ ك ١٤�٨٨٣ ن ١٤�٧٦٦  م ١٨ْ-
 ج ١٥�٣٢٨ ح ١٥�٠٤٧ ل ١٤�٨٦٦ ن ١٤�٧٧٠ ع ١٤�٦٤٤  ْ◌م ٢٢ْ -
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وبصጘጘورة عامጘጘة كانጘጘت كمیጘጘة النیتጘጘروجین الكلጘጘى المتطጘጘایر فጘጘي لحጘጘم الጘጘدجاج البرازیلጘጘى أكثጘጘر مጘጘن الأنጘጘواع 
الاخرى ونسبتھ وكانت ھناك فروق معنویة بین متوسطات لحم الصدر والفخذ للنوع الواحد عند درجتጘي 

م  ٢٢ْ-العینጘات المخزنጘة عنጘد  يم واقلھا ف ْ ١٨-حرارة الخزن وكانت اعلى كمیة في العینات المخزنة في
، وفیما یخጘص تጘأثیر مጘدد الخጘزن فጘي متوسጘطات كمیጘة النیتጘروجین الكلጘى المتطጘایر فጘي لحጘم الጘدجاج فقጘد 
أسفرت النتጘائج عጘن وجጘود فጘروق معنویጘة بینھጘا إذ لጘوحظ حصጘول ارتفጘاع تጘدریجي فጘي كمیتጘھ بتقጘدم مጘدة 

و  ٩١,١٤و  ٠٤,١٥والتركጘي والمحلጘي الخزن إذ كانت اعلى المتوسطات للحم صدر الدجاج البرازیلጘى 
و  ٦١,١٥و  ٦٤,١٥م و ارتفعጘጘت إلጘጘى  ١٨ْ-غጘጘم لحጘጘم فጘጘي درجጘጘة حጘጘرارة  ١٠٠/ملغጘጘم نیتጘጘروجین ٦٠,١٤
غم لحم علጘى التጘوالي فጘي نھایጘة مጘدة الخጘزن ، و كانጘت أدنጘى المتوسጘطات  ١٠٠/ملغم نیتروجین ١٥ ,٥٠

  للحጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘم فخጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘذ الጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘدجاج 
 م وارتفعጘت إلጘى  ْ ٢٢-في درجጘة حጘرارة  ٨٨,١٤و ١٤، ٨٠و ١٤،  ٢٥)  برازیلي و تركي و محلى ( 

. غጘم لحጘم علጘى التጘوالي فጘي نھایጘة مጘدة الخጘزن  ١٠٠/ملغጘم نیتጘروجین  ١٥،  ٢٨و  ١٥،  ٤٠و ١٥، ١٠
وقد یعود سبب الارتفاع في كمیة النیتروجین الكلى إلى تحلل البروتینጘات بفعጘل نشጘاط الأحیጘاء المجھریጘة 

ى تحرر القواعد النیتروجینیة الطیጘارة ، وجጘاءت ھጘذه النتጘائج متفقጘة مጘع والإنزیمات الذاتیة التي تؤدى  إل
المتطጘایر باسጘتمرار مጘدة الخጘزن  الكلጘىالتي لاحظጘت ارتفጘاع فጘي النیتጘروجین ) ١٩٩٩(ما ذكرتھ الظاھر 

الذي أشار إلጘى ارتفጘاع )  ٢٠٠١(بالتجمید لأقراص لحم الطیور المائیة وكذلك اتفقت مع دراسة ألحدیثي 
. أشጘھر  ٤م لمدة  ١٨ْ-ن الكلى المتطایر في لحم صدر وفخذ فروج فابرو المخزن بالتجمید في النیتروجی

كما ظھر فروق معنویة لمتوسط التداخل بین الأنواع والأجጘزاء ومጘدد الخጘزن ودرجጘات الحጘرارة إذ كጘان 
المخጘزن  یوما من الخزن بالنسبة للحم الفخذ من دجጘاج دھጘوك ٣٠أدنى متوسط للتداخل بین العوامل عند 

یوما مጘن الخጘزن بالنسጘبة للحጘم الصጘدر للጘدجاج  ١٥٠م وأعلى متوسط بعد مرور  ْ ٢٢-عند درجة حرارة 
م ، كጘጘذلك وجጘጘد فጘጘروق معنویጘጘة بጘጘین متوسጘጘطات جمیጘጘع التጘጘداخلات ، وھጘጘذه  ١٨ْ-البرازیلጘጘي المخጘጘزن عنጘጘد 

یر تጘزداد خጘلال التጘي ذكጘرت إن قیمጘة النیتጘروجین الكلጘى المتطጘا) ٢٠٠٤(النتائج اتفقت مع دراسة جورج 
إن عملیጘة التجمیጘد لا . م  ْ ١٨-یوما في درجጘة حጘرارة  ٩٠لمدة  زمدة الخزن للحم صدر وفخذ البط والإو

  توقف نشاط الأنزیمات الذاتیة في الحم والتي تعمل على تحلل المواد البروتینیة وإنما تعمل علጘى إبطائھጘا
 )Mountney   ،ادة وإن مقدار التحلل یزداد مع زیادة )  ١٩٧٦ጘي زیጘھم فጘمدة الخزن بالتجمید وھذا یس

  مجጘጘامیع النیتጘጘروجین الحጘጘرة وانفصጘጘالھا عጘጘن البጘጘروتین ممጘጘا یጘጘؤدى إلጘጘى زیጘጘادة قیمጘጘة النیتጘጘروجین المتطጘጘایر 
  إن قیمጘጘة النیتጘጘروجین الكلጘጘى المتطጘጘایر فጘጘي لحጘጘم الጘጘدجاج تعጘጘد مقبولጘጘة إذا لጘጘم تتجጘጘاوز ) .  ٢٠٠١عجینጘጘة، (
  ) .١٩٧٦،   Pearson(غم لحم  ١٠٠/ملغم نیتروجین )  ١٩�٥(

                                     
ودرجጘات الحጘرارة ومጘدد الخጘزن   والأجጘزاء الأنጘواعالጘذي یبጘین تጘأثیر )  ٣( یلاحظ من الجدول           

 الأسفጘጘጘي قیمጘጘጘة  انخفጘጘጘاضالھیጘጘጘدروجیني ، إذ یلاحጘጘጘظ بصጘጘጘورة عامጘጘጘة  الأسالتጘጘጘداخلات التጘጘጘي بینھጘጘጘا فጘጘጘي 
ھنጘاك فጘروق معنویጘة بጘین متوسጘطات لحጘوم  إن أیضጘاالدجاج ، كما وجጘد  أنواعالھیدروجیني للحوم جمیع 

قیمة في لحوم الدجاج المحلي واقلھا في لحوم الጘدجاج البرازیلጘي كጘذلك وجጘد فጘروق  أعلىوكانت  الأنواع
ھیጘጘدروجیني فጘጘي لحጘጘم  أسإذ كانጘጘت اقጘጘل قیمጘጘة ودرجጘጘات الحጘጘرارة  الأجጘጘزاءمعنویጘጘة بጘጘین متوسጘጘطات لحጘጘوم 

فጘي لحጘم فخጘذ الጘدجاج المحلጘي عنጘد  لጘھقیمጘة  ىواعتلጘْ◌م  ٢٢ -ازیلي عند درجة حرارة صدر الدجاج البر
-الھیጘدروجیني فጘي حالጘة اسጘتخدام درجጘة حጘرارة خጘزن  الأسوبصورة عامة إ ن . م  ْ ١٨-درجة حرارة 

التحلጘل فጘي المጘواد  إلጘىم ویعጘزى ذلጘك  ٢٢ْ-مقارنة مع درجة  أعلىلحم الدجاج كانت  أنواعم لجمیع  ْ ١٨
م  ١٨ْ-فጘي درجጘة حጘرارة  أسጘرعیكጘون التحلጘل  إذالقلጘوي  التጘأثیرذات  الأمጘینینیة وانفጘراد مجጘامیع البروت

  م ٢٢ْ-مقارنጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘة مጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘጘع 
) ChenوWaimalecongora ،دلیم ١٩٨١ጘጘروق )  ١٩٨١، يوالጘጘود فጘጘدول وجጘጘن الجጘጘین مጘጘذلك تبጘጘك

 الأسقیمጘጘة متوسጘጘط ل أعلጘጘىكጘጘان  إذالھیጘጘدروجیني خጘጘلال مጘጘدد الخጘጘزن  الأسمعنویጘጘة للمتوسጘጘط العጘጘام لقጘጘیم 
خفጘጘاض الأس سጘጘبب ان ویعጘጘود. یومጘጘا مጘጘن الخጘጘزن واقلھጘጘا فጘጘي نھایጘጘة مጘጘدة الخጘጘزن  ٣٠الھیጘጘدروجیني بعጘጘد 

 الأسجعጘጘل الھیጘጘدروجیني إلጘጘى تحጘጘرر الأحمጘጘاض الدھنیጘጘة الحጘጘرة بفعጘጘل الأنزیمጘጘات المحللጘጘة للጘጘدھون ممጘጘا ی
توسጘطات كጘذلك وجጘد فጘروق معنویጘة بጘین م. نحጘو الحامضጘیة خጘلال الخጘزن  ویتجھینخفض الھیدروجیني 

-لوحظ فروق معنویة بین لحم الصدر والفخذ عنጘد درجتጘي حጘرارة الخጘزن  إذالتداخلات للمعاملات كافة 
دھጘጘوك ( المتوسጘطات للحጘم الጘدجاج  أعلጘىبلغጘጘت  إذ،  الأخጘرى للأنጘواعم للنጘوع الواحጘد وھكጘذا  ٢٢ْ-و ١٨
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و  ٦�٠٧و  ٦.٣٨ إلጘىوانخفضت  ٩�٣٩و ٦�٤٢و  ٦�٦٤ م ١٨ْ-عند درجة حرارة ) وتركي وبرازیلي 
  .على التوالي في نھایة مدة الخزن  ٦�٠٠
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 الخطأ القیاسي لتأثیر الأنواع والأجزاء المدروسة ودرجات حرارة التجمید ومدد الخزن والتداخلات التي بینھا في الأس الھیدروجیني  ±المتوسطات   :)٣(الجدول  

  الأجزاء  الأنواع
درجات 
  الحرارة

 ±المتوسط   مدد الخزن بالأیام
الخطأ 
  القیاسي
  للأنواع

 ±المتوسط 
الخطأ 
  القیاسي
  للأجزاء

 ±المتوسط 
  الخطأ القیاسي

لدرجات 
  الحرارة

المتوسط للتداخل 
د×الأجزاء×الأنواع

  رجات الحرارة

المتوسط للتداخل 
  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠  الأجزاء×الأنواع

  متوسطات التداخل بین
  مدد الخزن×  درجات الحرارة× الأجزاء × الأنواع 

  دھوك

  الصدر
  م ١٨ْ-

 ي ط  ٦�٢١٠ ز  ٦�٣٠٠ و ـھ  ٦�٣٩٠ د  ٦�٤٣٠
 ك

 أ ٦�٢٤٨ م ل ك٦�١٩٠
± ٠�٠٢٥  

 ب ٦�٠٩٣
±٠�٠١٨  

  أ ٦�٢٤٧
±٠�٠١٩  

 ب ٦�١٦٣  ب ٦�٣٠٤

 ف ٦�١٠٠ ن م ل ٦�١٧٠  م ٢٢ْ-
 ق ص

  ب ٦�٠٤٥ ض  ٥�٨٩٣ ظ ت  ٥�٩٥٠ ش  ٦�٠٠٠
 ± ٠�٠١٤  

 ط ٦�٠٢٣

  الفخذ
 ـھ د  ٦�٤٠٠ ج   ٦�٤٨٠ ب   ٦�٥٣٠ أ  ٦�٦٤٠  م ١٨ْ-

 و
 أ ٦�١٩٩ و   ٥�٨٩٣

± ٠�٠٢١  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 أ ٦�٣٣٢ أ ٦�٤٨٦

 ك ي  ٦�٢٠٠  ز   ٦�٣٠٠  م ٢٢ْ-
 ل

 ع س ٦�١٢٠
 ف

 ـھ ٦�١٧٨ ر   ٦�٠٤٠

  تركي

  الصدر
 ب ٦�١١٤ ض  ٥�٩٠٠ ش   ٦�٠٠٠ ن م ل ٦�١٧٠ ح   ٦�٢٥٠ ز   ٦�٣٣٠  م ١٨ْ-

± ٠�٠٢١  
 د ٦�٠٧١ و ٦�١٣٠  

  م ٢٢ْ-
 ف ٦�١٠٠ س ن  ٦�١٥٠

 ق ص
 ط ٦�٠١٢ غ  ٥�٨٦٠ ظ ت  ٥�٩٥٠ ش   ٦�٠٠٠

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ق   ٦�٠٧٠ ن م ل٦�١٧٠  ح  ٦�٢٥٠ ز   ٦�٣٣٠ ـھ د   ٦�٤٢٠
 ر

 ب ٦�١٥٦ ج ٦�٢٤٨

 ح ٦�٠٦٤ ث غ ٥�٨٥٠ ت ش ٥�٩٨٠ ق ص ٦�٠٨٠ ن م  ٦�١٦٠ ح  ٦�٢٥٠  م ٢٢ْ-

  رازیليب

  الصدر
 ج ٦�٠٧٨ ث غ ٥�٨٥٠ ش ٥�٩٩٠ م ن ٦�١٥٧ ط ح ٦�٢٤٠  ز ٦�٣٠٠  م ١٨ْ-

± ٠�٠٢٢  
 ـھ ٦�٠٤٦ ز ٦�١٠٧

  م ٢٢ْ-
 س ن ٦�١٤٠
 ع

 ي ٥�٩٨٥ ث ٥�٨٢٠ ض ٥�٩٠٠ ش ٥�٩٨٣ ق ص ٦�٠٨٠

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ط ح ٦�٢٣٠ ز ٦�٣٠٠ و ـھ ٦�٣٩٠
 ي

 ع س ٦�١٢٠
 ف

 ج ٦�١٠٩ د ٦�٢٠٨ ش ٦�٠٠٠
  

  م ٢٢ْ-
 ك ي ٦�٢٠٠
 ل

 ف ع ٦�١١٠
 ص

 ط ٦�٠١٠ ث ٥�٨٢٠ ض ظ ٥�٩٢٠ ش ٦�٠٠

  الخطأ القیاسي ±المتوسط 
  لفترات الخزن

 أ ٦�٣١٠
± ٠�٠٢٣  

 ب ٦�٢٣٥
± ٠�٠٢٢  

 ج ٦�١٥٤
± ٠�٠٢٥  

 د ٦�٠٥٩
± ٠�٠٢٤  

 أ ٥�٩٧٣
  درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأنواع   ٠�٠٢٨ ±

  

  مدد الخزن×ل بین الأنواع متوسطات التداخ  الأنواع
    درجات الحرارة

    م ٢٢ْ-  م ١٨ْ-
   د ٦�١٠٠ أ ٦�٣٩٥ ز ٦�١٢٦ و ٦�١٧٠ د ٦�٢٤٥ ب ٦�٣١٣  أ ٦�٣٨٥  دھوك

   ـھ ٦�٠٣٨ ب ٦�١٨٠ ك ٥�٩٢٠ ط ٦�٠٢٥ ز ٦�١٢٥ ـھ ٦�٢١٠ ج ٦�٢٨٨  تركي
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 ):٣(تابع الجدول 

  الأجزاء  الأنواع
درجات 
  الحرارة

 ±المتوسط   مدد الخزن بالأیام
الخطأ 
  القیاسي
  للأنواع

 ±المتوسط 
الخطأ 
  القیاسي
  للأجزاء

 ±المتوسط 
  الخطأ القیاسي

لدرجات 
  الحرارة

المتوسط للتداخل 
د×الأجزاء×الأنواع

  رجات الحرارة

المتوسط للتداخل 
  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠  الأجزاء×الأنواع

  متوسطات التداخل بین
  مدد الخزن× درجات الحرارة × الأجزاء × الأنواع 

  دھوك

  الصدر
  م ١٨ْ-

 ي ط  ٦�٢١٠ ز  ٦�٣٠٠ و ـھ  ٦�٣٩٠ د  ٦�٤٣٠
 ك

 أ ٦�٢٤٨ م ل ك٦�١٩٠
± ٠�٠٢٥  

 ب ٦�٠٩٣
±٠�٠١٨  

  أ ٦�٢٤٧
±٠�٠١٩  

 ب ٦�١٦٣  ب ٦�٣٠٤

 ف ٦�١٠٠ ن م ل ٦�١٧٠  م ٢٢ْ-
 ق ص

   ب ٦�٠٤٥ ض  ٥�٨٩٣ ظ ت  ٥�٩٥٠ ش  ٦�٠٠٠
± ٠�٠١٤  

 ط ٦�٠٢٣

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ـھ د  ٦�٤٠٠ ج   ٦�٤٨٠ ب   ٦�٥٣٠ أ  ٦�٦٤٠
 و

 أ ٦�١٩٩ و   ٥�٨٩٣
± ٠�٠٢١  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 أ ٦�٣٣٢ أ ٦�٤٨٦

  م ٢٢ْ-
 ط ح   ٦�٢٣٠ ز   ٦�٣٠٠

 ي
 ك ي  ٦�٢٠٠
 ل

 ع س ٦�١٢٠
 ف

 ـھ ٦�١٧٨ ر   ٦�٠٤٠

  تركي

  الصدر
 ب ٦�١١٤ ض  ٥�٩٠٠ ش   ٦�٠٠٠ ن م ل ٦�١٧٠ ح   ٦�٢٥٠ ز   ٦�٣٣٠  م ١٨ْ-

± ٠�٠٢١  
 د ٦�٠٧١ و ٦�١٣٠  

 ف ٦�١٠٠ س ن  ٦�١٥٠  م ٢٢ْ-
 ق ص

 ط ٦�٠١٢ غ  ٥�٨٦٠ ظ ت  ٥�٩٥٠ ش   ٦�٠٠٠

  الفخذ
 ق   ٦�٠٧٠ ن م ل٦�١٧٠  ح  ٦�٢٥٠ ز   ٦�٣٣٠ ـھ د   ٦�٤٢٠  م ١٨ْ-

 ر
 ب ٦�١٥٦ ج ٦�٢٤٨

 ح ٦�٠٦٤ ث غ ٥�٨٥٠ ت ش ٥�٩٨٠ ق ص ٦�٠٨٠ ن م  ٦�١٦٠ ح  ٦�٢٥٠  م ٢٢ْ-

  برازیلي

  الصدر
 ج ٦�٠٧٨ ث غ ٥�٨٥٠ ش ٥�٩٩٠ م ن ٦�١٥٧ ط ح ٦�٢٤٠  ز ٦�٣٠٠  م ١٨ْ-

± ٠�٠٢٢  
 ـھ ٦�٠٤٦ ز ٦�١٠٧

  م ٢٢ْ-
 س ن ٦�١٤٠
 ع

 ي ٥�٩٨٥ ث ٥�٨٢٠ ض ٥�٩٠٠ ش ٥�٩٨٣ ق ص ٦�٠٨٠

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ط ح ٦�٢٣٠ ز ٦�٣٠٠ و ـھ ٦�٣٩٠
 ي

 ع س ٦�١٢٠
 ف

 ج ٦�١٠٩ د ٦�٢٠٨ ش ٦�٠٠٠
  

  م ٢٢ْ-
 ك ي ٦�٢٠٠
 ل

 ف ع ٦�١١٠
 ص

 ط ٦�٠١٠ ث ٥�٨٢٠ ض ظ ٥�٩٢٠ ش ٦�٠٠

  الخطأ القیاسي ±المتوسط 
  لفترات الخزن

 أ ٦�٣١٠
± ٠�٠٢٣  

 ب ٦�٢٣٥
± ٠�٠٢٢  

 ج ٦�١٥٤
± ٠�٠٢٥  

 د ٦�٠٥٩
± ٠�٠٢٤  

 أ ٥�٩٧٣
  درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأنواع   ٠�٠٢٨ ±

  

  مدد الخزن×متوسطات التداخل بین الأنواع   الأنواع
    درجات الحرارة

    م ٢٢ْ-  م ١٨ْ-
   د ٦�١٠٠ أ ٦�٣٩٥ ز ٦�١٢٦ و ٦�١٧٠ د ٦�٢٤٥ ب ٦�٣١٣  أ ٦�٣٨٥  دھوك

   ـھ ٦�٠٣٨ ب ٦�١٨٠ ك ٥�٩٢٠ ط ٦�٠٢٥ ز ٦�١٢٥ ـھ ٦�٢١٠ ج ٦�٢٨٨  تركي
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  عنጘጘጘد درجጘጘጘة ) دھጘጘጘوك و تركጘጘጘي و برازیلጘጘጘي ( بینمጘጘጘا أدنጘጘጘى المتوسጘጘጘطات كانጘጘጘت فጘጘጘي لحጘጘጘم صጘጘጘدر الጘጘጘدجاج 
علጘى التጘوالي فጘي  ٥�٨٢و ٥�٨٦و ٥�٣٩وانخفضጘت إلጘى  ٦�١٤و ٦�١٥و ٦�١٧م إذ بلغت  ْ ٢٢-حرارة 
ولوحظ أیضا فروق معنویة لكل مጘن ) . ٢٠٠٤(ة الخزن ، وھذه النتائج اتفقت مع دراسة العاني نھایة مد

م بالنسጘጘبة للنጘጘوع الواحጘጘد وھكጘጘذا لجمیጘጘع أنጘጘواع  ٢٢ْ –و  ١٨-جزئጘጘي الصጘጘدر والفخጘጘذ فጘጘي درجتጘጘي حጘጘرارة 
  .  یوما من الخزن ١٥٠الدجاج ماعدا لحم صدر الدجاج البرازیلي عند 

یر الأنጘጘواع والأجጘጘزاء المدروسጘጘة ودرجጘጘات الحጘጘرارة ومጘጘدد الخጘጘزن یشጘጘیر إلጘጘى تጘጘأث) ٤(الجጘጘدول 
والتጘጘداخلات التጘጘي بینھጘጘا فጘጘي كمیጘጘة المጘጘاء المጘጘرتبط ، إذ یلاحጘጘظ بصጘጘورة عامጘጘة انخفጘጘاض كمیتጘጘھ خጘጘلال مጘጘدد 

الدجاج ،فقد احتوى لحم الدجاج المحلጘي علጘى كمیጘة اكبጘر مጘن المጘاء المጘرتبط ثጘم لحጘم  أنواعالخزن لجمیع 
المتوسط العام لكمیة الماء المرتبط مرتفعا في لحم الصدر عما ھጘو لبرازیلي وكان الدجاج التركي وتلاه ا

علیھ في لحم الفخذ لجمیع أنواع اللحጘم وقጘد یعጘود سጘبب ذلጘك إلጘى ارتفጘاع نسጘبة الرطوبጘة فጘي لحጘم الصጘدر 
 مْ لجزیئጘي الصጘدر ٢٢-مقارنة بلحم الفخذ،كذلك أعلى نسبة لكمیة الماء المرتبط كانت في درجጘة حጘرارة 

معنویጘة بጘین المتوسጘطات  والفخذ لجمیع أنواع اللحم ، أما فیما یخص مدد الخጘزن فقጘد كانጘت ھنጘاك فጘروق
یوم خزن واقلھا فጘي نھایጘة مጘدة الخጘزن ، ویعጘزى سጘبب انخفጘاض قابلیጘة  ٣٠المتوسطات عند  أعلىوكان 

نسጘبة  فقጘد للرطوبጘة مጘن سጘطح اللحጘم ممጘا یጘؤدي إلጘى انخفጘاضحጘدوث  إلጘىحمل الماء خጘلال مጘدة الخጘزن 
فضلا عن تأثیر درجة حرارة التجمید طول مدة الخزن إذ كلمጘا ). ١٩٧٠وآخرون ، Shehata(الرطوبة 

اكبر حجما مما تسبب تكسጘر الألیጘاف كانت درجة حرارة التجمید مرتفعة تؤدي إلى تكوین بلورات ثلجیة 
لیጘة حمጘل المጘاء عنጘد وانفصጘال الخلایጘا مጘن ثጘم زیጘادة كمیጘة السጘائل الناضጘج وانخفጘاض قاب الأنسጘجةوتھتك 

الጘጘذوبان مقارنጘጘة بالعینጘጘات المخزونጘጘة فጘጘي درجጘጘة حጘጘرارة تجمیጘጘد منخفضጘጘة جጘጘدا خصوصጘጘا تلጘጘك المعጘጘاملات 
الጘدلیمى ( اللحمیጘة  الأنسጘجةالبلورات الثلجیة اصغر حجما مما تقلጘل مጘن تھتጘك تكون  إذالمسبوقة بالتبرید 

بጘጘین المعጘጘاملات فጘጘیلاحظ بጘጘان ھنጘጘاك  فیمጘጘا یتعلጘጘق بالتጘጘداخلات أمጘጘا) .  ١٩٨٧والጘጘدلیمى ،  والأسጘጘود ١٩٨١
اللحጘم  أنواعم لجمیع  ٢٢ْ-و ١٨-فروق معنویة بین المتوسطات للحم الصدر والفخذ على درجتي حرارة 

م فጘي  ٢٢ْ-علጘى درجጘة حጘرارة ) دھጘوك والتركጘي والبرازیلጘي ( المتوسጘطات للحጘم الጘدجاج  أعلጘىإذ كان 
دھوك وتركጘي ( المتوسطات في لحم فخذ الدجاج  ىأدنبینما كانت  نھایتھفي  وانخفضتبدایة مدة الخزن 

، كمጘጘا لጘጘوحظ أیضጘጘا نھایتጘጘھم فጘጘي بدایጘጘة مጘጘدة الخጘጘزن وانخفضጘጘت فጘጘي  ١٨ْ-علጘጘى درجጘጘة حጘጘرارة ) وبرازیلጘጘي 
وجود فروق معنویة بین المتوسطات لكጘل مጘن جزئጘي الفخጘذ والصጘدر علጘى درجتጘي حጘرارة الخጘزن للحጘم 

بالنسጘبة للጘدجاج التركጘي فقጘد كጘان ھنጘاك  أمጘا، الفخጘذ  یوما من الخጘزن للحጘم ٦٠الدجاج المحلى ماعدا عند 
فروق معنویة بین متوسطات كل من جزئي الصጘدر والفخጘذ علጘى درجتጘي حጘرارة الخጘزن ماعጘدا المጘدتین 

یوما من الخزن للحم الصጘدر ، وكጘذلك الحጘال بالنسጘبة لمتوسጘطات لحጘم الጘدجاج البرازیلጘي إذ  ١٢٠و  ٦٠
ت لكጘل مጘن جزئጘي لحጘم الصጘدر والفخጘذ عنጘد درجتጘي حጘرارة یلاحظ وجود فጘروق معنویጘة بጘین المتوسጘطا

لقጘد اتفقጘت نتጘائج . مጘا مጘن التجمیጘد للحጘم فخጘذ الጘدجاج البرازیلጘي وی ١٥٠و ١٢٠و ٣٠الخزن ما عدا عنጘد 
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STUDY ON SOME ORGANOLEPTIC CHANGES  OF LOCA L  AND 
IMPORTED FROZEN CHICKEN MEATS 

L.D.Al-Doori                                                            F.S.Tamerkhan 
Food Sci.Dept., College of Agric. And Forestry , Univ. of Mosul, Iraq 

 

ABSTRACT 
 This study is aiming to investigate the effect of freezing on some organoleptic 
Properties for kinds of Domestic , Imported (Turkish & Brazilian) chicken 
meats at each thorax and thigh pieces which stored at -18 and -22c for 150 days 
.  Organoleptic properties analysis including total volatile nitrogen, free fatty 
acids, water holding capacity and pH were performed each 30 days. Results 
showed that Brazilian chicken meat contain higher total volatile nitrogen and 
free fatty acids comparing with other kinds of chicken meats where as pH value 
and water holding capacity were highest in Domestic comparing with Turkish 
and Brazilian chicken meats. While there are a significant (P<0.05) decrease in 
water holding capacity, pH and a significant(P<0.05)increase in free fatty acids 
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and total volatile nitrogen with increasing of freezing period for all kinds of 
chicken meats. 
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 الخطأ القیاسي لتأثیر الأنواع والأجزاء المدروسة ودرجات حرارة التجمید و مدد الخزن والتداخلات التي بینھا في كمیة الماء المرتبط ±المتوسطات   :)  ٤( الجدول 

  الأجزاء  الأنواع
درجات 
  الحرارة

 ±المتوسط   مدد الخزن بالأیام
 الخطأ

  القیاسي
  للأنواع

 ±المتوسط 
الخطأ 
  القیاسي
  للأجزاء

المتوسط 
لدرجات 
  الحرارة

المتوسط للتداخل 
د×الأجزاء×الأنواع

  رجات الحرارة

المتوسط للتداخل 
  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠  الأجزاء×الأنواع

  متوسطات التداخل بین
  مدد الخزن×درجات الحرارة × الأجزاء × الأنواع 

  دھوك

  الصدر
  م ١٨ْ-

 س ٦٨�٥٠٠ ز ٦٩�٠٥٠ د ٦٩�٥٥٠ ب ٦٩�٧٦٠
 ع

 أ ٦٨�٦٦٨ ف ٦٨�٢٠٣
± ٠�٠٨٤  

 أ ٦٨�٤٥٦
± ٠�٠٨٤  

   ب٦٧�٩٣٩
± ٠�١٠٢  

 أ ٦٩�٠٥٤ ب ٦٩�٠١٣

 ي ٦٨�٨٠٠ و ٦٩�١٠٠ ج ٦٩�٦٩٠ أ ٦٩�٨٩٠  م ٢٢ْ-
 ك

 أ ٦٨�٠١١ ش ٦٨�٠٠٠
±٠�١٠٣  

 أ ٦٩�٠٩٦

  الفخذ
 ن ٦٨�٥٣٠ ل ٦٨�٧٥٠ ط ٦٨�٩٠٠  م ١٨ْ-

 س
 ب ٦٧�٤٩٣  د ٦٧�٠٠٠ ش ٦٨�٠٠٠

± ٠�٠٩٣ 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 ج ٦٨�٢٨١ ـھ ٦٨�٢٣٦

 د ٦٨�٣٢٦ أ ٦٧�٢٠٠ ص ٦٨�١٠٠ م ٦٨�٦٠٠ ل ك ٦٨�٧٨٠ ح ٦٨�٩٥٠  م ٢٢ْ-

  تركي

  الصدر
  م ١٨ْ-

 س ٦٨�٥٠٠ ط ٦٨�٩٠٠ ز و ٦٩�٠٧٠
 ع

 ب ٦٧�٧٣٨ ج ٦٧�١٠٠ ش ٦٨�٠٠٠
± ٠�٠٢١  

 ب ٦٨�٣٣٥ د ٦٨�٣١٤  

  م ٢٢ْ-
 ر ٦٨�٠٢٠ ن ٦٨�٥٥٠ ط ٦٨�٩١٠ ـھ ٦٩�١٥٠

 ش
 ج ٦٨�٣٥٧ ب ٦٧�١٥٣

  الفخذ
  م ١٨ْ-

 ص ٦٨�٠٨٠
 ق

 ـھ ٦٧�١٤٠ ط ٦٧�٠٩٦ ط ٦٦�٠٠٠ و ٦٦�٨٠٠ ج ٦٧�١٠٠ غ ٦٧�٥٠٠

 ح ٦٧�١٨٩ ح ٦٦�٠٥٠ ـھ ٦٦�٨٤٠ أ ٦٧�٢٠٠  ظ ٦٧�٦٥٠ ف ٦٨�١٨٠  م ٢٢ْ-

  برازیلي
  الصدر

 ج ٦٧�٥١٩ د ٦٧�٠٠٠ ث ٦٧�٤٥٠ ش ٦٨.٠٠٠ ع ٦٨�٤٦٧ ل ك ٦٨�٧٧٠  م ١٨ْ-
± ٠�١٠٣  

 د ٦٧�٩٨٠ ز ٦٧�٩٣٧
 و ٦٨�٠٢٢ ج ٦٧�١٠٠ ض ٦٧�٦٠٠ ر ق ٦٨�٠٥٠ ن ٦٨�٥٤٠ ي ٦٨�٨٢٠  م ٢٢ْ-

  الفخذ
  و٦٧�٠٥٨ ي ٦٧�٠٣٦ ط ٦٥�٩٨٠ ز ٦٦�٧٠٠ ج ٦٧�١٠٠ ض ٦٧�٦٠٠ ت ٦٧�٨٠٠  م ١٨ْ-
   ط ٦٦�٠٠٠ ز ٦٦�٧٢٠ أ ٦٧�٢٢٠ ظ ٦٧�٦٥٠ ت ٦٧�٨١  م ٢٢ْ-

  الخطأ القیاسي ±المتوسط 
  لمدد الخزن

 أ ٦٨�٧٦٥
±   ٠�١١١  

 د ٦٨�٤٩٩
± ٠�١٢٢ 

 ج ٦٨�٠٨٣
± ٠�١٢٢  

 د ٦٧�٦٢٨
± ٠�١١٨  

 ـھ ٦٦�٨٩٩
  درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأنواع   ٠�١٢٣ ±

  

  مدد الخزن×متوسطات التداخل بین الأنواع   الأنواع
    درجات الحرارة

-١٨oم ٢٢ْ-  م    
   أ ٦٨�٧١١ ب ٦٨�٦٢٤ ي ٦٧�٦٠١ ـھ ٦٨�٣٥٠ ج ٦٨�٨٢٠ ب ٦٩�١٩٣ أ ٦٩�٣٧٥  دھوك
   ج ٦٧�٧٧٠ د ٦٧�٧٠٥ م ٦٦�٥٧٦ ك ٦٧�٤١٥ ط ٦٧�٨٣٨ ز ٦٨�٢٤٠ د ٦٨�٦٢٠  تركي

   ـھ ٦٧�٥٥١ و ٦٧�٤٨٧ ن ٦٦�٥٢٠ ل ٦٧�١١٨ ي ٦٧�٥٩٣ ح ٦٨�٠٦٤ و ٦٨�٣٠٠  برازیلي
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  ):٤(تابع الجدول 

  الأجزاء
  درجات الحرارة× متوسطات التداخل بین الأجزاء   مدد الخزن ×طات التداخل بین الأجزاء متوس

  درجات الحرارة   مدد الخزن بالأیام
  م ٢٢ْ-  م ١٨ْ-  ١٥٠  ١٢٠  ٩٠  ٦٠  ٣٠

 أ ٦٨�٤٩٢ ب ٦٨�٤٢١ ح ٦٧�٤٢٦ ـھ ٦٨�٠٦٢ ج ٦٨�٥٤٢ ب ٦٩�٠٠٩ أ ٦٩�٢٤٣  صدر
 ج ٦٧�٥٣٠ د ٦٧�٤٥٦ ي ٦٦�٣٧٢ ط ٦٧�١٩٣ ز ٦٧�٦٢٥ و ٦٧�٩٨٨ د ٦٨�٢٨٧  فخذ

  مدد الخزن×متوسطات التداخل بین درجات الحرارة    درجات الحرارة
  
  

 ي ٦٦�٨٨١ ح ٦٧�٥٧٥ و ٦٨�٠٤٧ د ٦٨�٤٦١ ب ٦٨�٧٣٠  ١
 ط ٦٦�٩١٧ ز ٦٧�٦٨٠ ـھ ٦٨�١٢٠ ج ٦٨�٥٣٧ أ ٦٨�٨٠٠  ٢

  الخزنمدد ×الأجزاء × متوسطات التداخل بین الأنواع  درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 ل ٦٨�١٠٢ ح ٦٨�٦٥٠ د ٦٩�٠٧٥ ب ٦٩�٦٢٠ أ ٦٩�٨٢٥  صدر
 ش ٦٧�١٠٠ م ٦٨�٠٥٠ ط ٦٨�٥٦٥ ز ٦٨�٧٦٥ ـھ ٦٨�٩٢٥  فخذ

  تركي
 ر ٦٧�١٢٧ ن ٦٨�٠١٠ ي ٦٨�٥٢٥ ـھ ٦٨�٩٠٥ ج ٦٩�١١٠  صدر
 غ ٦٦�٠٢٥ ظ ٦٦�٨٢٠ ر ق ٦٧�١٥٠ ف ٦٧�٥٧٥ ك ٦٨�١٣٠  فخذ

  برازیلي
 ت ٦٧�٠٥٠ ص ٦٧�٥٢٥ ن م ٦٨.٠٢٥ ي ٦٨�٥٠٣ و ٦٨�٧٩٥  صدر
 ث ٦٥�٩٩٠  ض ٦٦�٧١٠ ق ٦٧�١٦٠ ع ٦٧�٦٢٥ س ٦٧�٨٠٥  فخذ

  مدد الخزن×درجات الحرارة × متوسطات التداخل بین الأنواع   درجات الحرارة  الأنواع

  دھوك
 ق ٦٧�٦٠٢ ل ٦٨�٢٥٠ و ٦٨�٧٩٠ د ٦٩�١٥٠ ب ٦٩�٣٣٠  م ١٨ْ-
 ق ٦٧�٦٠٠ ط ٦٨�٤٥٠ ـ ھ ٦٨�٨٥٠ ج ٦٩�٢٣٥ أ ٦٩�٤٢٠  م ٢٢ْ-

  تركي
 ث ٦٦�٥٥ ت ٦٧�٤٠٠ ف ٦٧�٨٠٠ م ٦٨�٢٠٠ ح ٦٨�٥٧٥  م ١٨ْ-
 غ ٦٦�٦٠٢ ش ٦٧�٤٣٠ ع ٦٧�٨٧٥ ك ٦٨�٢٨٠ ز ٦٨�٦٦٥  م ٢٢ْ-

  برازیلي
  أ ٦٦�٤٩٠ ض ٦٧�٠٧٥ ر ٦٧�٥٥٠ س ٦٨�٠٣٣ ك ٦٨�٢٨٥  م ١٨ْ-
 ث ٦٦�٥٥٠  ظ ٦٧�١٦٠ ص ٦٧�٦٣٥ ن ٦٨�٠٩٥ ي ٦٨�٣١٥  م ٢٢ْ-

  مدد الخزن× درجات الحرارة × متوسطات التداخل بین الأنواع   حرارةدرجات ال  الأجزاء

  صدر
 س ٦٧�٤٣٤ ك ٦٧�٩٨٣ و ٦٨�٥١٧ د ٦٨�٩٧٢ ب ٦٩�٢٠٠  م ١٨ْ-
 س ٦٧�٤١٨ ط ٦٨�١٤٠ ـھ ٦٨�٥٦٧ ج ٦٩�٠٤٧ أ ٦٩�٢٨٧  م ٢٢ْ-

  فخذ
 ق ٦٦�٣٢٧ ف ٦٧�١٦٧ ن ٦٧�٥٧٧ ل ٦٧�٩٥٠ ح ٦٨�٢٦٠  م ١٨ْ-
 ع ٦٧�٢٢٠ م ٦٧�٦٧٣ ي ٦٨�٠٢٧ ز ٦٨�٣١٣    م ٢٢ْ-
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 .یوجد بینھا فروقات معنویة ةالمتوسطات التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حد*
 

  ع ٦٧�٢٢٠  م ٦٧�٦٧٣  ي ٦٨�٠٢٧  ز ٦٨�٣١٣    م ٢٢ْ-  
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