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 الطرق غير التقميدية  استخدامب إطالة فترة حفظ وتطرية لحوم البط المحمي
 

 سديماجد حسن عبد الرضا الأ
 ، البصرة، العراقجامعة البصرة، كمية الزراعة ،قسم الثروة الحيوانية

 
استخدام نباتات محمية رخيصة الثمن مثل نبات الحمبة لتحسين طراوة لحوم البط المستبعدة .تم  إمكانيةتضمنت الدراسة . الخلاصة

. غسمت إضافةساعة وتركت معاممة السيطرة بدون  44تحضير تراكيز مختمفة من مستخمص نبات الحمبة وغمرت فييا عينات المحم لمدة 
-يوم عمى درجة  63و 93ختبارات الحسية والفيزيايية وخزنت المجموعة الثالثة لمدة ثلاث مجاميع للا إلىالعينات بالماء المقطر وقسمت 

 افي نسبة الرطوبة حيث سجمت (p≤0.05) معنويا الطازجةوالعينات  تفوق العينات المعاممة بمستخمص الحمبة إلىم، وتوصمت الدراسة 18
الطبخ ورقم  أثناءكمية السوايل المفقودة وكمية السوايل المفقودة عمى التوالي. بينما سجمت  %)8768.و) (71.33) بمغت إذنسبة  أعمى

الدىنية الحرة  الأحماضلم تظير فروق معنوية في نسبة و ( عمى التوالي 1.65( و)49.45( و)5.65البيروكسيد اقل نسبة حيث بمغت )
( في صفة المون (p≤0.05تفوقا معنويا  هلعينات المحم المعاممة قبل الخزن وبعدنتايج التقييم الحسي  أظيرتمقارنة بمعاممة السيطرة كذلك 

 والعصيرية بينما لم تظير فروق معنوية في صفة الطراوة والنكية والقبول العام.

 

  .انكهًاث انًفتاحيت: نباث انحهبت ، انبط انًحهي، انهحى

 

 لمقدمتا

خلال الخمسين سنة الماضية في حصل تطور كبير 
عمميات تحضير وتسويق البط و عمميات إنتاج لحوم 

وان ىذا التطور قد مكن إنتاج كميات  ىذه المحوم
ىايمة من المحوم في جميع إنحاء العالم وعمى مدار 

 السنة. فقد تضاعف إنتاج البط العالمي منذ عام 
 إذ ازداد إنتاج المحم من  2005إلى عام 1939
 ,Madeleine) مميون طن سنوياً  3.45 لىا1.72

2006). 

تمتاز لحوم البط بالمون الأحمر ويكون مستوى      
 والروميالدىن والطاقة فيو أعمى من لحوم الدجاج 
سرعة  إلىوان ىذا المستوى العالي من الدىن يؤدي 

 ,Baeza) تزنخ وتأكسد المحم خلال الخزن بالتبريد
2006). 

قابمية حمل الماء وىي قدرة المحم د خاصية ــــــتع     
عمى الاحتفاظ بالماء من أىم الخصايص النوعية في 

والتي تؤثر بشكل مباشر عمى الصفات  المحوم
الحسية لمحم وبخاصة الطراوة والعصيرية والمتان 

درجة اتحاد بروتينات العضلات مع  مىــــع دانــــــتعتم
ن زيادة م واالماء وعمى كمية الماء الموجودة بالمح

مستوى الماء داخل العضلات يؤدي الى تحسين 
 .Northcutt et al. الجودة والقيمة الاقتصادية لمحم

(1994) 

المحوم، منيا  لتطريواستخدمت طرق مختمفة      
استخدام الحوامض المخففة و الإنزيمات المحممة 

 تماستخدكذلك  (،2001لمبروتينات )الياشمي،
التي رخيصة الثمن و المحمياً و متوفرة الالنباتات  بعض

يستخدم بعض منيا كتوابل في الأغذية أو كمواد 
يوجد نوعان  حيث الحمبة مثل نبات طبية أو غذايية

من الحمبة وىي الحمبة المحمية العادية ذات المون 
الأخضر والحمبة الحمراء والمعروفة بحمبة الخيل 

(www.Alkhyma.com, 2005) والجزء .
المستخدم من نبات الحمبة ىي الأوراق والسيقان، 
وتحتوي الحمبة عمى زيت طيار الذي يتكون من 

Siscotrpins ىيدروكاربونية وLactonat 
كما أن الحمبة تحتوي عمى كمية كبيرة  Alkanatو

% ومواد دىنية بنسبة 28.91من البروتين بنسبة 
، اخرون% )عبدول و 40.72 % ونشأ بنسبة7.36
1989 .) 

http://www.alkhyma.com/
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كما تحتوي عمى أىم المعادن وىي الفسفور      
قمويدات مثل الالذي يماثل محتوى زيت كبد الحوت و 

والترايجونيمين ومواد سكرية ذايبة مثل  الكوالين
وبغية الاستفادة من لحوم لاكتوز والمانوز، االك

المسنة والمستبعدة من التربية نتيجة انخفاض  الطيور
قابميتيا الإنتاجية، استدعى الأمر الاىتمام بتحسين 

وزيادة طراوتيا باستخدام  ياالصفات النوعية لمحوم
. لذلك ىدفت ىذه الدراسة استخدام ىذه النباتات

 البط المحميمستخمص الحمبة في تطرية لحوم 
يايية والحسية في بعض الصفات الفيز  وتأثيره المسن

 بديلًا عن الطرق التقميدية.

 المواد وطرائق العمل

ة ــالحمب ان وأوراقــسيق ةـذه الدراسـي ىـدمت فـاستخ
 Trigonella foenumgraecumراءـالخض

(Fenugreek)   2طيور من البط بعمر  10ولحم 
حقل البط/كمية الزراعة/جامعة سنة ذبحت في 
 سم.1.5شرايح بسمك  إلىالبصرة وقطع المحم 

 تحضير محمول الاستخلاص

حضر محمول الاستخلاص حسب الطريقة الموصوفة 
وذلك بإذابة  Aworh and Nakai(1986)من قبل 

ع م Boric acid غم من حامض البوريك 60
لتر من الماء 1غم من كموريد الصوديوم في 180

 3 إلىالمقطر وذوب بصورة جيدة ثم أكمل الحجم 
 لتر.

 لعينات تحضير ا

العينة مقدار من نبات الحمبة ثلاث عينات  قطعت
 1500 العينة الثانيةو ( 1)المعاممة غم1000 الأول

 غم 2000العينة الثالثة و (  2)المعاممة  غم
. تم تقطيع العينات الى قطع بمساحة (3)المعاممة 

لتر من محمول  2في  كل عينة، غمرت  2سم 0.5
ساعة عمى درجة  24الاستخلاص ونقعت لمدة 

مْ( . وخمطت في خلاط كيربايي 20حرارة المختبر )

دقايق وذلك  5نوع مولينكس سبق تبريده لمدة 
بوضعو في الثلاجة ، ثم رشحت باستعمال قطعة 
نظيفة من قماش المممل، وأضيف لممتبقي من 

متبقي وترك لتر من محمول الاستخلاص ال1الألياف
دقايق وتم ترشيحو بنفس  5لمدة ساعة ثم خمط لمدة 

 .(Aworh and Nakai, 1986)الطريقة السابقة 
 إلىمستخمص كل عينة من الحمبة  أضيف
غم من المحم في أوعية ذات أغطية وعوممت 1000

معاممة السيطرة بالماء المقطر فقط، تركت العينات 
مْ في الثلاجة، 4ساعة عمى درجة حرارة  24لمدة 

تركيز  البابايينوعوممت المعاممة الأخيرة بإنزيم 
دقيقة لممقارنة. ثم غسمت عينات  30% لمدة 0.1

ة الى ثلاثة المحم بالماء المقطر وقسمت كل عين
أقسام استخدم الأول لأجراء الاختبارات الحسية أما 
 القسم الثاني فتم فرمو واستخدم في أجراء الاختبارات

وخزنت عينات القسم الثالث في المجمدة  الفيزيايية
بعدىا  ايوم 60و30مْ لمدة 18-عمى درجة حرارة 

أجريت الاختبارات الحسية ليا وتقدير رقم البيروكسيد 
 . الأحماض الدىنية الحرةونسبة 

 يةئالاختبارات الفيزيا

قدرت النسبة الميوية لمرطوبة وفق : نسبة الرطوبة
 . A.O.A.C (1990)طريقة 

  :Drip loss(DL) كمية السوائل المفقودة

يتم وزن العينة ثم يتم ربطيا بواسطة خيط رفيع 
من النايمون  أكياسمصنوع من القطن وتوضع في 

صغيرة ومعممة وتعمق في الثلاجة عمى درجة حرارة 
ساعة بعد ذلك يتم تجفيفيا بأوراق  48مْ لمدة 4

     . (Earl et al., 1996ترشيح ثم توزن 

 Cookingالطبخ إثناء كمية السوائل المفقودة
loss 

سم عمى شكل 3بسمك قطعت أنبعد  العينات توزن
م لمدة 177بالفرن عمى درجة حرارة  توضعشرايح و 
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 5لمدة  الأخرالعينات عمى الوجو  تقمبدقايق ثم  5
 Okubanjo et)توزنت و برددقايق أخرى ثم 

al.,2003) 

كمية السايل المفقودة=
وزن العينة الاصمي وزن العينة بعد    ساعة

وزن العينة الاصمي
 ×100                 

  ة الحرةينسبة الأحماض الدهن

Free Fatty Acids % 

باستخدام  Pearson (1970)قدرت حسب طريقة 
 المعادلة التالية:

Free fatty acid =                              

                     
 

A  المسححة  ىيدروكسيد البوتاسيوم= عدد مميمترات
 الزيت. أومع عينة الدىن 

B  المسححة  ىيدروكسيد البوتاسيوم= عدد مميمترات
 مع عينة البلانك.

 = الوزن الجزييي لحامض الاوليك 282

 Peroxide Value رقم البيروكسيد

باستخدام  Pearson (1970)قدر حسب طريقة 
 لة التالية:المعاد

Peroxide value =                    

               
 

 Panel Tasteالاختبارات الحسية 

 Levie(1970)اتبعت الطريقة الموصوفة من قبل 
وذلك بتقطيع المحم الى قطع صغيرة من كل معاممة 

باستخدام طريقة الشوي في فرن  3سم3بحدود 
تركي المنشأ عمى درجة  Kumtalكيربايي نوع 

دقيقة وقدمت لممتذوقين  60مْ ولمدة 180حرارة 
لمتقييم الحسي ، وتمت الاختبارات الحسية من قبل 

دد من المحكمين ذوي الخبرة في قسم الثروة ع
جامعة البصرة لتقييم  -كمية الزراعة-الحيوانية

والنكية  Tendernessالعينات من ناحية الطراوة 
Flavor  والعصريةJuiciness  والقبول العام

Overall acceptability  وفق سمم درجات مكون
 Levie ( وحسب طريقة 1درجات )استمارة  9من 

 . Price and Schwigert (1971)و (1970)

 الإحصائيالتحميل 

 الإحصاييباستخدام البرنامج  إحصايياحممت النتايج 
 .SPSS (2009)الجاىز 

 النتائج والمناقشة

المعاملات التي ارتفاع  ( الى1تشير نتايج جدول )
تمت معاممتيا بتراكيز مختمفة من مستخمص الحمبة 

( بنسبة الرطوبة مقارنة بمعاممة P<0.05معنويا )
متوسط اذ  أعمى (1عاممةالم)السيطرة حيث سجمت 

( 69.50)( 2المعاممة)( بينما سجمت 71.00) بمغ
      ويظير  (67.00حين سجمت معاممة السيطرة ) في

من الجدول وجود تأثير معنوي لمدة الخزن في نسبة 
ا معنوي ارتفاعاالعينات الطازجة  تالرطوبة اذ اظير 

(P<0.05 بنسبة الرطوبة حيث سجمت العينات )
( مقارنة 68.87متوسط لمرطوبة ) أعمىالطازجة 

يوما حيث سجمتا  60و 30بتمك المخزونة لمدة 
 ( عمى التوالي.60.32) ( و61.87)

وقد يعزى السبب في تفوق المعاملات التي تمت 
معاممتيا بتراكيز مختمفة من مستخمص الحمبة الى 
احتواء الحمبة عمى نسب عالية من القمويدات 
وتراكيز عالية من عنصر الفسفور والتي تمعب دورا 

وزيادة القوة الايونية مما  pHميما في ارتفاع قيم 
لمحم عمى الارتباط يزيد من قابمية البروتين الموجود با

وان  AL.khaymas.com (2005)  بالماء
انخفاض المحتوى الرطوبي لعينات المحم المخزونة 

مجمدة بسبب تكون البالتجميد مقارنة بتمك غير 
صرة ابمورات ثمجية مؤدية الى خروج جزء من الع

الخموية بعد التذويب وتبخر جزء من الرطوبة 
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الدراسة  ىذهج ( وتتفق نتاي 2005)زيادة، السطحية
 أشارا( المذان 2005)موسى  ( و1999) مع محسن

الى ارتفاع نسبة الرطوبة في المحوم المعاممة 
 بمستخمصات نباتية.

( إلى انخفاض المعاملات 2يوضح جدول )     
التي تمت معاممتيا بتراكيز مختمفة من مستخمص 

( في كمية السوايل المفقودة P<0.05الحمبة معنويا )
( 1 بمعاممة السيطرة  إذ أظيرت )المعاممةمقارنة 

انخفاضا في كمية السوايل المفقودة  حيث بمغت 
وىي طازجة وعند مدة %( 2.40و 2.45و 5.65)

 يوما عمى التوالي . 60و 30الخزن 

ويظير من الجدول وجود تأثير معنوي لمدة      
 60و 30المعاملات المخزونة لمدةت الخزن إذ اظير 

كمية السوايل المفقودة مقارنة  يوما انخفاضا في
بمعاممة السيطرة إذ سجمت المعاملات وىي طازجة 

 30مقارنة بتمك المخزونة لمدة  % (6.08متوسط )
 %( 3.13و) %( 3.55يوما حيث سجمتا ) 60و

عمى التوالي وقد يعزى السبب في تفوق المعاملات 
التي تمت معاممتيا بتراكيز مختمفة من مستخمص 

حتواء الحمبة عمى نسب عالية من الحمبة إلى ا
القمويدات التي تمعب دورا ميما في زيادة القوة 
الأيونية مما يزيد من قابمية بروتينات المحم عمى 

 .(North,1984)الارتباط بالماء 

( إلى انخفاض المعاملات 3تشير نتايج جدول )     
التي تمت معاممتيا بتراكيز مختمفة من مستخمص 

( بنسبة السوايل المفقودة P<0.05الحمبة معنويا )
أثناء الطبخ مقارنة بمعاممة السيطرة حيث سجمت 

( وىي طازجة اقل متوسط إذ بمغ 1)المعاممة 
 .%(31.55مقارنة بمعاممة السيطرة )%( 29.25)

ويظير من الجدول وجود تأثير معنوي      
(P<0.05 لمدة الخزن في نسبة السوايل المفقودة )

أظيرت العينات الطازجة ارتفاعا اثناء الطبخ اذ 
( في ىذه الصفة حيث سجمت P<0.05معنويا )

العينات الطازجة أعمى متوسط  فقد بمغ 
 60و 30مقارنة بتمك المخزونة لمدة  %(30.45)

عمى %( 27.40و)%( 27.42يوما حيث سجمتا )
التوالي. وقد يعزى السبب في ذلك الى زيادة  قابمية 

الماء نتيجة معاممتو بروتين المحم للارتباط ب
يز عالية ــــــــــــبمستخمص الحمبة الذي يحتوي عمى تراك

 من القمويدات وعنصر الفسفور
AL.khaymas.com (2005)  وكذلك يؤثر ارتفاع

نسبة الدىن بالعضلات في مقدار المفقود من رطوبة  
المحم  أثناء الطيي حيث تتناسب كمية المفقود 

 Chartrin etالطيي )رة طرديا مع ارتفاع درجة حرا
al.,2006و )(Omojola, 2007.) 
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بإضافة تراكيز  ( م  13-يوماً ) 61و 91والمخزونة لمدة  ينات لحم البط المعاممة الطازجةع نسبة رطوبة :(1جدول )
 .مختمفة من مستخمص نبات الحمبة

 %.5تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال  أفقياانتي تحًم حروف يختهفت المتوسطات 

 %.5انًتوسطاث انتي تحًم حروف كبيرة يختهفت عًوديا تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال 

 
 (م  13-)وماً ي 61و 91كمية السوائل المفقودة لعينات لحم البط المعاممة الطازجة والمخزونة لمدة : (6جدول )

 .مختمفة من مستخمص الحمبة إضافة تراكيزب

 %.5تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال  أفقياانتي تحًم حروف يختهفت المتوسطات 

 %.5انًتوسطاث انتي تحًم حروف كبيرة يختهفت عًوديا تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال 

 
يوماً  61و 91والمخزونة لمدة  المعاممة الطازجة الطبخ لعينات لحم البط أثناءكمية السوائل المفقودة  :(9جدول )

 .( بإضافة تراكيز مختمفة من مستخمص الحمبةم  13-)

 %.5انتي تحًم حروف يختهفت افقيا تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال المتوسطات 

 %.5احتًال انًتوسطاث انتي تحًم حروف كبيرة يختهفت عًوديا تختهف يعنويا عنذ يستوى 

( توضــــــح عــــــدم وجــــــود فــــــروق 4نتــــــايج جــــــدول )     
الدىنيـــــة الحـــــرة  فـــــي  الأحمـــــاضمعنويـــــة فـــــي نســـــبة 

المعــاملات التـــي تمــت معاممتيـــا بتراكيــز مختمفـــة مـــن 
مســـــتخمص الحمبـــــة مقارنـــــة بمعاممـــــة الســـــيطرة لمحـــــم 

مدة 
 /يومالخزن

 التراكيز

 المتوسط (9)المعاملت  (6)المعاملت  (1)المعاملت  السيطرة
 67.00c±1.44 71.00a±1.41 69.50a±2.18 68.00b±1.41 68.87A±2.25 طازج
30 65.09a±3.29 63.94a±3.12 61.26b±0.78 57.22c±2.87 61.87B±3.69 
60 61.45ab±1.47 62.88a±0.74 59.80b±0.43 57.15c±1.90 60.32B±2.27 

 التراكيز مدة الخزن/يوم

 المتوسط (9)المعاملت  (6)المعاملت  (1)المعاملت  السيطرة
 6.45a±0.33 5.65b±0.53 5.65b±0.53 6.17ab±1.3 6.08A±0.36 طازج

30 5.09a±0.35 2.45c±0.14 3.14b±0.21 3.53b±0.34 3.55B±1.19 
60 4.05a±1.09 2.40c±0.07 3.05b±0.35 3.05b±0.21 3.13B±0.76 

مدة 
 الخزن/يوم

 التراكيز

 المتوسط (9)المعاملت  (6)المعاملت  (1)المعاملت  السيطرة
 31.55a±1.76 29.25b±1.41 29.37b±1.08 31.65a±0.91 30.45A±1.58 طازج
30 9.43a±2.29 23.67c±1.29 27.43b±0.63 29.15a±3.00 27.42B±2.88 
60 28.97a±0.74 24.65c±0.92 26.60b±0.71 29.37a±0.74 27.40B±2.12 
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ة الطازج .ويظير من الجدول عدم وجود فروق معنوي
ـــــي نســـــبة لمـــــ ـــــة الحـــــرة   الأحمـــــاضدة الخـــــزن ف الدىني

ـــغ متوســـط المعـــاملات ـــة الســـيطرة اذ بم  مقارنـــة بمعامم
( 1.36و) %(0.84) يومـا 60و 30المخزونة لمـدة 

 . %(0.75بينما بمغت وىي طازجة )عمى التوالي %

( الـى انخفـاض المعـاملات 5تشير نتايج جـدول )    
مســـتخمص التـــي تمـــت معاممتيـــا بتراكيـــز مختمفـــة مـــن 

( فـــــــي رقـــــــم البيروكســـــــيد  P<0.05الحمبـــــــة معنويـــــــا )
( 1مقارنــة بمعاممــة الســيطرة حيــث ســجمت )المعاممــة 

( ممـــــــــي 1.65انخفاضـــــــــا فـــــــــي رقـــــــــم البيروكســـــــــيد  )
مكـــــــافي/كغم فـــــــي حـــــــين ســـــــجمت معاممـــــــة الســـــــيطرة 

 ( ممي مكافي/كغم بالنسبة الى المحم الطازج.2.20)

ـــــــــــــــأثير       ويظيـــــــــــــــر مـــــــــــــــن الجـــــــــــــــدول وجـــــــــــــــود ت
( لمـــدة الخـــزن اذ أظيـــرت العينـــات P<0.05معنـــوي)

الطازجـــة انخفاضـــا فـــي قـــيم رقـــم البيروكســـيد  مقارنـــة 
( يوم اذ بمغ متوسـط رقـم البيروكسـيد 60بمدة الخزن )

(ممــي مكــافي/كغم بينمــا بمــغ 2.02لمعينــات الطازجــة )
ممــي  (2.65( يــوم )60فـي العينــات المخزونــة لمــدة )

 مكافي/كغم

العينــات التــي تمــت  وقــد يعــزى الســبب فــي تفــوق     
معاممتيا بتراكيـز مختمفـة مـن مسـتخمص الحمبـة والتـي 
ـــــــى عمـــــــل  ـــــــى انخفـــــــاض رقـــــــم البيروكســـــــيد إل أدت إل
مســتخمص الحمبــة كمضــاد لاكســدة اذ انيــا تقمــل مــن 

تأكســـــد الـــــدىون فـــــي المحـــــم أثنـــــاء الخـــــزن بالتجميــــــد 
 (.2004( و )جورج،2005)موسى،

ـــــيم الحســـــي 6يوضـــــح الجـــــدول )      ( درجـــــات التقي
لعينــات لحــم الــبط بعــد معاممتيــا بتراكيــز مختمفــة مــن 

وجـد تحسـن معنـوي لمخـواص حيـث مستخمص الحمبـة 
الحسـية )المـون ، العصـيرية( مقارنـة بمعاممـة الســيطرة 

( أعمــى درجــة لمتقيــيم 1فقــد حصــمت العينــة )المعاممــة 
( 5.22( و)5.13الحسي فـي صـفة المـون اذ بمغـت )

 يوم عمى التوالي  60و 30عند فترة خزن 

ولــم تظيـــر اختلافـــات معنويــة فـــي صـــفة النكيـــة      
والطـــــراوة والقبـــــول العـــــام بـــــاختلاف التراكيـــــز او مـــــدة 

( وجــود ارتفــاع 6الخــزن كــذلك توضــح نتــايج جــدول )
( فــي صــفة العصــيرية لعينــات لحــم P<0.05معنــوي)

الحمبــة الــبط المعاممــة بتراكيــز مختمفــة مــن مســتخمص 
مقارنـــة بمعاممـــة الســـيطرة حيـــث ســـجل أعمـــى متوســـط 

ــــــة  ــــــة 2لمعصــــــيرية )المعامم ( 5.67( )1( و )المعامم
( عمــــى التــــوالي وىـــــي طازجــــة بينمــــا ســـــجل 5.33و)

يــــوم  30اعمــــى متوســــط لمعصــــيرية فــــي مــــدة الخــــزن 
( مقارنــــــــــة بمعاممــــــــــة 5.48( اذ بمــــــــــغ )2)المعاممــــــــــة 

ـــنفس المـــدة اذ بمغـــت ) زى (. وقـــد يعـــ4.44الســـيطرة ل
ــــى ارتفــــاع نســــبة  ــــيم العصــــيرية ال ــــاع العــــالي لق الارتف
الرطوبــة فــي العينــات المعاممــة وكــذلك احتــواء الحمبــة 
عمــى الكــولين والترايبــونيمين المــذان يؤديــان الــى زيــادة 

 . (2005قابمية حمل الماء )موسى،
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-)يوماً  61و 91لمدة  ةالطازجة والمخزون ةالبط المعامملعينات لحم الاحماض الدهنية الحرة ةـــنسب :(4جدول )
 .( بإضافة تراكيز مختمفة من مستخمص الحمبةم  13

 
( ب13-يوماً ) 61و 91المعاممة الطازجة والمخزونة لمدة  لعينات لحم البط البيروكسيدرقم : (5جدول ) ة فضاإم 

 .تراكيز مختمفة من مستخمص الحمبة

  

 

 

 

 

 

 

 

مدة 
 الخزن/يوم

 التراكيز
 المتوسط (9)المعاملت  (6)المعاملت  (1)المعاملت  السيطرة

0.0±1.27 طازج
4 

0.39±0.07 0.59±0.01 ±0.07 0.80 0.75±0.15 

30 1.20±0.1
4 

0.55±0.07 0.69±0.08 0.95±0.07 0.84±0.27 

60 1.85±0.3
5 

1.10±0.28 1.10±0.28 1.62±0.17 1.36± 045 

مدة 
 الخزن/يوم

 التراكيز

 المتوسط (9)المعاملت  (6)المعاملت  (1)المعاملت  السيطرة
2.20a±0.5 طازج

6 
1.65b±0.35 2.20a±0.84 2.05ab±0.2

1 
2.02B±0.48 

30 2.70a±0.2
8 

1.90b±0.42 2.50a±0.56 2.65a±0.2
1 

2.43AB±0.4
5 

60 3.00a±0.1
4 

2.05b±0.07 2.60a±0.42 2.95a±0.21 2.65A±0.44 

 %.5انتي تحًم حروف يختهفت أفقيا تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال المتوسطات 

 %.5انًتوسطاث انتي تحًم حروف كبيرة يختهفت عًوديا تختهف يعنويا عنذ يستوى احتًال 
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بعض المستخمصات النباتيةعمى الصفات النوعية 

مدة 
 القبول العام العصيرية الطراوة النكهة المون التركيز الخزن/يوم

 طازج

 4.56b±2.1 4.87±1.4 1.9±5.77 2.0±4.61 1.4±4.22 السيطرة
)المعاملت 

1) 4.35±1.0 5.00±1.9 5.38±1.2 5.33a±1.2 5.12±1.3 
)المعاملت 

6) 
4.15±2.1 5.22±1.6 5.72±1.2 5.67a±1.7 5.24±2.3 

)المعاملت 
9) 

4.12±2.1 5.00±2.0 5.55±1.2 5.11±1.1 4.56±1.5 

 4.95a±1.8 5.61±1.4 5.16±1.5 4.94±1.7 1.7±4.21 المتوسط

30 

 5.11a±1.1 4.33±2.4 5.78±1.0 4.44b±1.5 4.58±1.9 السيطرة
)المعاملت 

1) 
5.13a±1.6 4.89±1.6 5.22±1.3 4.55b±1.4 4.52±1.3 

)المعاملت 
6) 

4.77b±1.3 5.34±1.1 5.56±0.7 5.48a±1.3 4.89±1.3 
)المعاملت 

9) 
3.89b±1.3 4.11±1.3 4.55±1.5 4.25b±1.3 4.22±1.5 

 1.4±4.55 1.4±4.66 1.2±5.27 1.7±4.66 1.3±4.72 المتوسط

60 

 3.78b±1,7 4.32±1.2 1.6±4.88 1.8±3.94 1.7±4.50 لسيطرة
)المعاملت 

1) 
5.22±0.9 3.78±1.7 4.83±1.2 5.00a±1.1 4.33±1.2 

)المعاملت 
6) 

5.11±1.8 4.33±1.7 5.27±1.0 5.11a±1.4 4.10±2.0 
)المعاملت 

9) 
4.25±1.8 4.00±2.1 5.29±1.3 4.45±1.0 4.14±1.4 

 4.01b±1.8 5.05±1.2 4.58±1.4 4.19±1.3 1.5±4.76 المتوسط

( 13-يومـاً ) 61و 91(: الصفات الحسية لعينات لحم البط المعاممة الطازجة والمخزونة لمدة 6جدول )  م 
 .بإضافة تراكيز مختمفة من مستخمص الحمبة        
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by Using Non-Traditional Methods  
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Abstract. I this study, low  prices  local plants such as Fenugreek plant . were used in the improvement of 

tenderness of meat of culled ducks. Different concentrations of Fenugreek plant extraction were prepared 

.Meat samples were immersed in the extractions for 24 hours .Control group was not treated with 

Fenugreek extraction .Samples were washed with distilled and divided into 3 groups for physical and 

organoleptic tests .the third groups was stored under -18C for 30 and 60 days. Results showed significant 

different (p≤0.05) for moisture content by the effect of Fenugreek use .the highest value was for fresh 

meat treated with (treatment 1) extraction (71.00) .the lowest cooking loses and per wide values were 

registered in the group of(treatment 1)Fenugreek .Frozen storage and the use of Fenugreek  extraction had 

no significant effects on the content of free fatty acid .moisture content and cooking loss percentages were 

significantly (p≤0.05)lower in the frozen meat . peroxide values were increased in significantly by the 

effect of freezing .Generally, as Fenugreek treated samples had higher(p≤0.05) values for color and 

juiciness,while no significant differences were found for flavor, tenderness and overall acceptance traits.  

Key word: fenuhreek, Local Duke, Meat.   

 

 

 

 

 


