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Citrusةتخدام المعزز الحیوي والنومي بصر استأثیر aurantifolia
Swingleفي الصفات النوعیة والحسیة للحوم الدواجن

كاظم ناصرأمیره
جامعة البصرة–كلیة الزراعة –قسم الثروة الحیوانیة 

العراق–البصرة 

المعزز % مع اضافة10و5تم استخدام مخلفات معامل تصنیع الشربت (النومي بصرة) بتراكیز : مستخلصال
اوضحت نتائج الدراسة ارتفاع . في طراوة اللحومتأثیرها% في علائق فروج اللحم لمعرفة3الحیوي العراقي بنسبة 

النومي بصرة والمعزز الحیوي فیما بلغ إضافة% عند 74.88معنوي في نسبة الرطوبة اذ بلغ اعلى متوسط 
. وكان هناك انخفاض معنوي في حجم المستخلص المتحرر مع ارتفاع %66.32المتوسط في عینة السیطرة  

نتائج أوضحتبین ، وكذلك معنوي في نسبة النتروجین الكلي الذائب والنتروجین البروتیني وغیر البروتیني الذائ
وغیر البروتینيتربتوفان الكلي ومعامل التیروسین/تربتوفان/روسینتفاع معنوي في قیمة معامل الارتالتجربة

/غم  مكافئملي 2.90سطات الدهنیة الحرة اذ بلغت المتو والأحماضروكسید یقیم رقم البانخفضتالبروتیني. 
لة فیما بلغت القیم لمعام، % معزز حیوي على التوالي3% مع 10و5النومي بصرة بنسبة إضافة% عند 2.88و

التقییم الحسي اوضحت نتائج التجربة تفوق إجراءوعند على التوالي. % 12.22/غم ومكافئملي 6.98السیطرة 
لها النومي بصرة والمعزز الحیوي مقارنة بعینات معاملة السیطرة.أضیفمعنوي للعینات التي 

بصرة ، تطریة اللحوم : المعزز الحیوي ، النوميةالمفتاحیالكلمات 

المقدمــــة
في علوم أهمیةالأكثرالأمورتعد الطراوة من 

وخاصة في عملیات تحضیر اللحوم، وتمثلالأغذیة
بالنسبة للمستهلك أهمیةعوامل الاستساغة أكثر

الطبخ.وتلعب دورا مهما في تقبل اللحوم بعد (12)
تستخدم بكتریا حامض اللاكتیك (المعزز الحیوي) 
على نطاق واسع في تحسین وحفظ اللحوم وذلك 

المجهریة غیر الأحیاءلقابلیتها على تثبیط ومنع نمو 
إضافة، المسببة للتلفأوة سواء المرضیة المرغوب

بكتریاإضافة، حیث تؤدي (5)تحسین النكهة إلى
Lactobacillus acidophilusتحسین إلى

الصفات الحسیة والكیمیائیة عند استخدامها في 
في إلىتأثیرهاإضافة، اللحم المفرومأقراصتصنیع 

رة ورقم البیروكسید خفض قیم الاحماض الدهنیة الح
الى استخدام الأخیرةالآونةفي الأنظاراتجهت ).2(

النباتات الطبیة في تغذیة الدواجن و الأعشاببعض 
لتحسین بعض صفات لحومها النوعیة مثل استخدام 

) ونبات الزنجبیل 1((salt wort)نبات الشنان 
الموضوع استهدفت الدراسة الحالیة ولأهمیة). 3(
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استخدام المعزز الحیوي والنومي بصرة في تغذیة 
في صفات لحومها النوعیة  تأثیرهاالدواجن وتحدید 

الحسیة.و 

: المواد وطرائق العمل
دارةتصمیم التجربة  ٕ التجربة أجریت: الأفراخوا
الدواجن للقطاع الخاص في الحقلیة في قاعات

2011-3-1رة منمحافظة البصرة للفت–الزبیر
فرخ لحم نوع 150. تم تربیة 2012- 4-12ولغایة 
Rossوزعت عشوائیا على بعمر یوم واحد ،

افراخ لكل 10ربیتها وبواقع الاقفاص المخصصة لت
وبثلاث مكررات للمعاملة الواحدة وفق مكرر

التصمیم العشوائي الكامل واتخذت في القاعة كافة 
الاجراءات اللازمة لتربیة الطیور شملت الحرارة 

والتهویة والبرنامج الوقائي.
رشة من ربیت الافراخ في اكنان على ف: التجربةإدارة

على الأفراخ، غذیت سم5- 3نشارة الخشب بسمك 
لمدة ثلاثة اسابیع ثم في بدایة التجربة ئعلیقة باد

استبدلت بعلیقة نمو الى نهایة مدة التجربة (جدول 
النومي بصرة بإضافة) مع استبدال الذرة الصفراء 1

و المعزز الحیوي وكالاتي:
.(معاملة السیطرة)T1: الأولىالمعاملة

نومي بصرة بنسبة لها  أضیف: T2المعاملة الثانیة
5%

اضیف لها نومي بصرة بنسبة :T3لمعاملة الثالثة
10%

اضیف لها نومي بصرة بنسبة : T4المعاملة الرابعة 
%3% مع معزز حیوي بنسبة 5

اضیف لها نومي بصرة بنسبة T5لمعاملة الخامسة: 
.%3% مع معزز حیوي بنسبة 10

من كل بعد انتهاء التجربة تم ذبح ثلاثة طیور 
اجریت الاختبارات الكیمیائیة والفیزیائیة معاملة ، 

والحسیة على منطقة الصدر للطیور بعد تبرید 
م.4ساعة على درجة حرارة 24الذبائح لمدة 

: الاختبارات الكیمیائیة
قدرت نسبة الرطوبة حسب ما ورد : نسبة الرطوبة

. Pearson)(10في
ب طریقةــــــــحسدر ـــــــــق: حجم المستخلص المتحرر

غم من اللحم المفروم في 15حیث وضع (10)
مل یحتوي على عتلة تجنیس 100بیكر سعة 
ص والرج مل من كاشف الاستخلا60واضیف لها 

. قیس حجم الراشح الناضح لمدة دقیقتین ثم الترشیح
م والذي یمثل 25دقیقة على درجة حرارة 15خلال 

الاحتفاظ بالماء.الاتجاه العكسي لصفة القدرة على 
غم لحم 10قدر بسحق : النتروجین الكلي الذائب

له كمیة من محلول كلورید وأضیفمفروم في هاون 
ومزج بصورة جیدة ثم نقل المزیج M 0.5البوتاسیوم 

الحجم بنفس وأكململ 100الى دورق سعة 
دقیقة 30المحلول الى العلامة ، ترك الخلیط لمدة 

دقیقة على سرعة 15مدة لثم اجري الطرد المركزي 
مل من الراشح وقدر20دقیقة ثم اخذ دورة/3500

، حسبت النتائج على لالنتروجین الذائب بطریقة كلدا
.(7)اساس الوزن الرطب حسب الطریقة التي ذكرها 
قدر : النتروجین البروتیني والغیر البروتیني الذائب

مل من الراشح 50بأخذالنتروجین الغیر بروتیني 
وترك TCA% 30مل من 10السابق واضیف له 

دقیقة ثم اجریت عملیة الطرد المركزي لمدة 15لمدة 
البروتیني في الراشح دقیقة وقدر النتروجین غیر 15

ل، اما النتروجین البروتیني الذائب فقد بطریقة كلدا
حسب من الفرق بین النتروجین الكلي الذائب 

بروتني الذائب.والنتروجین الغیر
لتیروسین/تربتوفانمعاملا 

TyrosinlTryptophan Index
في تقدیر معامل (6)ذكرها استخدمت الطریقة التي 

التیروسین/تربتوفان الكلي ومعامل 
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. وبطرح معامل /تربتوفان غیر البروتینيتیروسینال
التیروسین/تربتوفان غیر البروتیني من الكلي نحصل 

تربتوفان البروتیني.على معامل التیروسین/
الدهنیة الحرةالأحماضنسبة 

Free fatty Acids (FFA)
باستخدام Pearson (10)قدرت حسب طریقة 

المعادلة التالیة:
FFA= ( )× × ××

حیث أن :
A عدد مللیلترات=KOH المسححة مع عینة الدهن

.او الزیت
B=عدد مللتراتKOHالمسححة مع عینة البلانك.

. = الوزن الجزیئي لحامض الاولیك282
رقم قدر: Peroxide Valueرقم البیروكسید

البیروكسید في عینات لحوم الدجاج بعد خزنها 
م 18–یوم على درجة حرارة 30بالتجمید  لمدة 

باستخدام المعادلة Pearson (10)حسب طریقة و 
:التالیة

Peroxide Value ( )× ×( )
اتبعت الطریقة الموصوفة من : الاختبارات الحسیة

، وتمت الاختبارات في طهي لحوم الدواجن(8)قبل 
یةوالعصیر Tendernessالتي شملت الطراوة 

Juiciness والنكهةFlavor والقبول العام
Acceptability 9وفق سلم درجات مكون من
.(11)درجات وحسب 

صممت التجربة حسب التصمیم : التحلیل الاحصائي
العشوائي الكامل باستخدام البرنامج الاحصائي 

وقورنت المتوسطات باستخدام اقل SPSSالجاهز 
.(RLSD)فرق معنوي معدل 

:النتائج والمناقشة
) ارتفاع 2توضح نتائج الجدول (: نسبة الرطوبة

) في نسبة الرطوبة في اللحم عند (P<0.05معنوي 
اضافة النومي بصرة الى علائق الدواجن اذ بلغ 

5% عند اضافة 71.90% و 71.45المتوسط 
% على التوالي وعند اضافة المعزز الحیوي 10و

ع النومي بصرة الى علائق الدواجن% م3بنسبة 
على ارتفعت نسبة الرطوبة معنویا لتصل الى ا

یطرة معاملة السنةمقار % 74.88متوسط لها 
% وقد یعزى السبب في ذلك الى انخفاض 66.32

الاس الهیدروجیني في اللحم عند اضافة النومي 
)1(ـبصرة مما یؤدي الى ارتفاع قابلیة حمل الماء

) 3نتائج الجدول (: حجم المستخلص المتحرر
) في حجم السائل (P>0.05توضح انخفاض معنوي 

الى أضیفالمتحرر لعینات لحوم الدواجن التي 
بلغ إذ%، 10و5بنسبة بصرةعلائقها النومي

مل على التوالي فیما 15.90مل و16.17المتوسط 
مل  وقد 24.20بلغ المتوسط في معاملة السیطرة 

یعزى السبب في ذلك الى زیادة قابلیة حمل الماء 
هیدروجیني عند السالأبسبب الانخفاض في قیمة 

عند اضافة المعزز الحیوي .اضافة النومي بصرة
ادى الى % مع النومي3الى علائق الدواجن بنسبة 

حیث انخفاض معنوي في حجم المستخلص المتحرر 
مل على13.87مل و 14.36بلغ المتوسط 

إنتاجالبكتریا على التوالي ویعزى السبب الى قابلیة
. زیادة قابلیة حمل الماءوبالتالي حامض اللاكتیك

).2(وقد اتفقت هذه النتائج مع نتائج مجید
توضح : النسبة المئویة للنتروجین الكلي الذائب

) ایضا ارتفاع معنوي في نسبة 4نتائج الجدول (
أضیفالنتروجین الكلي الذائب في المعاملات التي 

النومي بصرة والمعزز الحیوي الى علائقها مقارنة 
% و 0.72، اذ بلغت المتوسطات السیطرةلة بمعام

للمعاملات % 0.823% و 0.806% و 0.778
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على التوالي فیما الثانیة والثالثة والرابعة والخامسة 
% وقد یعزى السبب 0.600بلغت معاملة السیطرة 

في ذلك الى ارتفاع القوة الایونیة الي بدورها تؤدي 
.)2(مجید الى زیادة تحلل البروتین

: مئویة للنتروجین غیر البروتیني الذائبالنسبة ال
) الى ارتفاع معنوي في نسبة 4تشیر نتائج الجدول (

اضافة نومي النتروجین غیر البروتیني الذائب عند 
المعزز الحیوي مع اضافة % 10و5البصرة بنسبة 

% و 0.148% حیث بلغ المتوسط 3بنسبة 
ي %  في المعاملة الثانیة والثالثة على التوال0.150

ة الرابعة مل% في المعا0.168% و 0.161و 
والخامسة على التوالي اما معاملة السیطرة فقد بلغ 

% وقد یعود السبب 0.102فیها SNPNمتوسط 
الى تحلل البروتین اثناء SNPNالى ارتفاع قیم 

المعاملة بالمعزز الحیوي واتفقت هذه النتائج مع 
).1(نتائج حنا

یلاحظ : البروتیني الذائبالنسبة المئویة للنتروجین 
) في (P>0.05) ارتفاع معنوي 4من نتائج الجدول (

لعینات لحوم الدواجن التي اضیف SNPقیم 
لعلائقها النومي بصرة والمعزز الحیوي اذ بلغ اعلى 

% عند اضافة النومي بصرة 0.655متوسط له 
% فیما بلغ 3% والمعزز الحیوي بنسبة 10بنسبة 

لة السیطرة حیث كان مااقل متوسط له في مع
0.498.%

معامل التیروسین/تربتوفان الكلي
Total (Tyrosin/tryptophan) Index

) یلاحظ ارتفاع قیم معامل 5من نتائج الجدول(
) في (P<0.05التیروسین/تربتوفان الكلي معنویا 

جمیع المعاملات مقارنة بمعاملة السیطرة، اذ بلغ 
المعاملة في 1.588و1.520اعلى متوسط له 

الرابعة والخامسة عند اضافة المعزز الحیوي بنسبة 
نومي البصرة 10و5الدواجن مع % الى علائق3

على التوالي. اما معاملة السیطرة فقد بلغ متوسط 
، وقد 1.277معامل التیروسین/تربتوفان الكلي فیها 

الألیافیعزى السبب في ذلك الى زیادة تحلل 
البروتیز مما یزید لإنزیمریا العضلیة بسبب افراز البكت

الامینیة حیث ان الاحماض الأحماضمن نسبة 
الامینیة المتحررة من تحلل بروتینات اللحم ینعكس 
بشكل كبیر على زیادة معامل 
التیروسین/تربتوفانالكلي الذي یعد مؤشرا لارتفاع 

.)1(الذائبة نسبة المواد النتروجینیة
توضح : غیر البروتینيمعامل التیروسین/تربتوفان

یضا ارتفاع قیم معامل ) ا5نتائج الجدول (
تربتوفان غیر البروتیني في جمیع التیروسین/

لها النومي بصرة والمعزز أضیفالمعاملات التي 
الحیوي مقارنه بمعاملة السیطرة، اذ بلغت المتوسطات 

0.355و 0.350و 0.280و 0.266
بعة والخامسة على للمعاملات الثانیة والثالثة والرا

التوالي ، اما معاملة السیطرة فقد بلغ المتوسط فیها 
0.222.%

ارتفعت قیم : معامل التیروسین/ تربتوفان البروتیني
معامل التیروسین/تربتوفان البروتیني معنویا 

(P>0.05) في المعاملات التي اضیف لها النومي
% 3% والمعزز الحیوي بنسبة 10و5بصرة بنسبة 

في المعاملة الثانیة و 1.064غ المتوسط حیث بل
في المعاملة 1.170في المعاملة الثالثة و 1.112

فیما بلغ ،في المعاملة الخامسة1.233عة والراب
/تربتوفان البروتیني في متوسط معامل التیروسین

).5(جدول 1.055معاملة السیطرة اقل متوسط له 
خفاض ) ان6(توضح نتائج الجدول: رقم البیروكسید

معنوي في قیمة رقم البیروكسید في عینات لحوم 
الى علائقها النومي بصرة أضیفالدواجن التي 

ا بالتجمید یوم30والمعزز الحیوي بعد خزنها لمدة 
ملي 6.98. بلغ المتوسط مقارنة بعینة السیطرة

ملي 3.75مكافيء/غم في عینة السیطرة و
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غم في 100ملي مكافيء/3.00غم و 100مكافيء/
5لعینات التي اضیف لها نومي البصرة بنسبة ا
% على التوالي. وبلغ اقل متوسط له عند 10و

% مع المعزز 10اضافة نومي البصرة بنسبة 
ملي 2.88% لیصل الى 3الحیوي بنسبة 

غم وتعتبر هذه النتیجة مشجعة 100مكافيء/
لاستخدام النومي بصرة في خزن اللحوم حیث یمكن 

تأكسدفي تقلیل نسبة ان تكون كمضادات اكسدة
.)6(اللحوم اثنا الخزن

) توضح 6نتائج الجدول (: الاحماض الدهنیة الحرة
انخفاض في قیمة الاحماض الدهنیة الحرة  في 
عینات اللحوم المعاملة عند نهایة فترة الخزن 

% في 12.22بالتجمید اذ بلغ اعلى متوسط لها 
لها أضیفمعاملة السیطرة فیما كانت العینات التي 

النومي بصرة والمعزز الحیوي ضمن الحدود القیاسیة 
% و 8.28% و 9.53المقررة اذ بلغت المتوسطات 

% للمعاملات الثانیة والثالثة 6.81% و 7.00
والرابعة والخامسة على التوالي. وهذا یعود الى الفعل 
التثبیطي للبكتریا التي تفرز الانزیمات المحللة 

، وجاءت لحیوي والنومي بصرةبفعل المعزز اللدهون 
.(9)هذه النتائج مشابهة الى نتائج 

) ان 7توضح نتائج الجدول (: الصفات الحسیة
اضافة النومي بصرة والمعزز الحیوي  الى علائق 

الى ارتفاع معنوي في درجات التقییم أدتالدواجن
والنكهة والطراوة والقبول الحسي والتي شملت اللون

طع المطهیة من لحوم الدواجن ، اذ حصلت القالعام
المغذاة على النومي بصرة والمعزز الحیوي على 
درجات عالیة (جید جدا) في كافة الصفات الحسیة 
مقارنة بعینة السیطرة. وكان هناك ارتفاع معنوي 

(P<0.05) في صفات العصیریة والطراوة بسبب ان
الزیادة في كل من النتروجین الكلي الذائب 

البروتیني صاحبهما زیادة في والنتروجین غیر
العصیریة بسبب تحلل البروتینات وكذلك الزیادة 

أضیفالحاصلة في مقدرة عینات لحوم الدواجن التي 
الى علائقها النومي بصرة والمعزز الحیوي على ربط 

إثناءالماء یقابلها ارتفاع في عصیریة لحومها 
على المحكمین إیجاباً عملیات التصنیع مما ینعكس 

. وجاءت هذه درجات عالیة لهذه الصفاتعطاءلإ
.وبلغت متوسطات (4)النتائج مقاربة لما وجده 

والثالثة درجات القبول العام لعینات المعاملات الثانیة
(جید) فیما حصلت قطع لحوم المعاملات الرابعة 
والخامسة على درجات (جید جدا) من قبل المحكمین 
ویعود السبب الى ما حصلت علیه هذه العینات من 
درجات عالیة لصفات العصیریة والطراوة والنكهة 

لإعطاءالمباشر على المحكمین التأثیروبالتالي 
اما معاملة ، عامدرجات عالیة لصفة القبول ال

فقد حصلت القطع المطهیة منها على درجة السیطرة
متوسط من قبل المحكمین.
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لفروج اللحمئ): مكونات علائق الباد1جدول (
T1T2T3T4T5مكونات العلیقة

5045404540ذرة صفراء
0510510نومي بصرة

1313131313حنطة
2424242424فول الصویا

1212121212مركز  بروتیني
11111خلیط فیتامینات ومعادن

%100%100%100%100%100المجموع
T1T2T3T4T5العناصر الغذائیة

29892961294329612943طاقة ممثلة كیلو سعرة/كغم
23.1223.4323.5523.4323.55بروتین خام %
2.892.852.822.852.82دهن خام %

3.073.413.753.413.75خام %ألیاف
0.870.940.96.970.94كالسیوم %
0.650.670.680.730.67فسفور %
1.3081.3151.3171.3191.315لایسین %
0.6970.6920.6910.6890.692مثیونین %

129.28126.37124.96126.37124.96البروتیننسبة الطاقة: 

لفروج اللحمالنمو): مكونات علائق 2جدول (
T1T2T3T4T5مكونات العلیقة

5045404540ذرة صفراء
0510510نومي بصرة

1818181818حنطة
2020202020فول الصویا

1010101010مركز  بروتیني
11111فیتامینات ومعادنخلیط 

11111زیت
%100%100%100%100%100المجموع

T1T2T3T4T5العناصر الغذائیة
30663048303030483030طاقة ممثلة كیلو سعرة/كغم
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21.1521.2721.4021.2721.40بروتین خام %
3.723.803.753.83.75دهن خام %

3.073.413.753.413.75خام %ألیاف
0.870.940.960.970.94كالسیوم %
0.650.670.680.730.67فسفور %
1.3081.3151.3171.3191.315لایسین %
0.6970.6920.6910.6890.692مثیونین %

144.96143.30141.58143.30141.58نسبة الطاقة: البروتین

ضافة): 2جدول ( ٕ لحوم الدواجنالرطوبة فيعلى نسبة البصرةالمعزز الحیوي ونومي تأثیرا
نسبة الرطوبة%المعاملات

T166.32السیطرة
T271.45% نومي بصرة5
T371.90% نومي بصرة10

T474.55% معزز حیوي3% نومي بصرة + 5
T574.88% معزز حیوي 3% نومي بصرة + 10

على الحجم المستخلص المتحرر في لحوم الدواجنةالمعزز الحیوي ونومي البصر تأثیر إضافة): 3جدول (
حجم السائل المتحرر%المعاملات

T124.20السیطرة
T216.47% نومي بصرة 5
T315.90% نومي بصرة 10

T414.36% معزز حیوي3% نومي بصرة + 5
T513.87% معزز حیوي 3% نومي بصرة + 10
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یر ومي بصرة على النتروجین الكلي الذائب والنتروجین البروتیني وغالمعزز الحیوي والنتأثیر إضافة):4جدول (
واجنالبروتیني الذائب في لحوم الد

السیطرة
TSN%SNPN%SPN%

0.6000.1020.498
T20.7200.1480.572
T30.7880.1500.638
T40.8000.1610.639
T50.8230.1680.655

ضافةتأثیر ): 5جدول ( ٕ تربتوفان في لحوم الدواجنوالنومي بصرة في معامل التیروسین/المعزز الحیوي ا

المعاملات
معامل التیروسین/تربتوفان 

{T(T:T)I}الكلي

معامل التیروسین/تربتوفان غیر 
{NP(T:T)I}البروتیني

معامل التیروسین/تربتوفان 
{P(T:T)I}البروتیني

1.2770.2221.055السیطرة
T21.3300.2661.064
T31.3920.2801.112
T41.5200.3501.170
T51.5880.3551.233
المعزز الحیوي والنومي بصرة في نسبة الاحماض الدهنیة الحرة ورقم البیروكسید في تأثیر إضافة): 6جدول (

لحوم الدواجن
%الاحماض الدهنیة الحرة/غممكافئملي رقم البیروكسیدالمعاملات
6.9812.22السیطرة
T23.759.53
T33.008.28
T42.907.00
T52.886.81

المعزز الحیوي والنومیبصره في الصفات الحسیة للحوم الدواجنتأثیر إضافة): 7جدول (
القبول العامالطراوةالعصیریةالنكهةاللونالمعاملات
6.006.006.506.006.00السیطرة
T27.257.007.257.507.00
T37.007.007.507.007.00
T47.007.508.008.008.00
T57.508.008.008.008.50
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Effect of Using Probiotics and Nomi Basrah Citrus
aurantifolia Swingle on Quality and organoleptic properties of

Poultry meat

Amera K. Nasser
Department of Animal Production , College of Agriculture , University of Basrah

Basrah, Iraq

Abstract- By- Products of juice factory's (Nomi Basrah) in a concentration (5
and10%) with Iraqi probiotics (3%) were used in broilers rations to study its effect in
meat tenderization. The results showed high significant in humidity (mean 74.88%)
with Nomi Basrah and probiotic while with control treatment was 66.32%. There  were
significant decrease in Extraction release volume with a significant increase in total
soluble  nitrogen percentage and soluble and non-soluble protein. Also the results
showed a significant increase in total Tyrosine/Tryptophan Index and protein and non-
protein Tyrosine/Tryptophan Index. The peroxide value and free fatty acids value were
decreased (mean 2.90 , 2.88) in adding 5,10% Nomi Basrah with 3% probiotics, while
the control values were 6.98 and 2.22 respectively. The organoleptic results showed
high significant in Nomi Basrah and probiotics treatments in comparison with control
treatments.

Key words: Probiotics , Nomi Basrah , Poultry meat.


