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Study the chemical composition of meat patties tablets treated 

with different levels of spices mixtures 
 

 انًعبيهت بًستىيبث يختهفت ين خلائظ انتىابملالراص انهحى انتركيب انكيًيبئي دراست 
 

 سبره جببر غبزي انًيبني        خذيجت طبدق جعفرانحسيني 

 كهيت انسراعت –جبيعت انبظرة 
 

 

 انًستخهض
خلائؾ ثٕست ِخزٍفخ ِحؼشح ِٓ ِغّٛػخ ِٓ اٌزٛاثً اٌّخزبسح )عٛصح اٌط١ت ٚاٌضٔغج١ً  اسزؼّبيرؼّٕذ اٌذساسخ       

ٚاٌمشٔفً ٚاٌخشدي ٚاٌمشفخ ٚاٌىجبثخ ٚاٌفٍفً الاث١غ( ٚاػبفزٙب اٌٝ الشاص اٌٍحُ ٚاعشاء اٌزم١١ُ اٌحسٟ الاٌٟٚ ٌٙزٖ 

اػطذ ِٕزغبد ِمجٌٛخ ِٓ إٌبح١خ اٌحس١خ خٍطخ اٌزٟ رُ رحؼ١ش٘ب لأٙب  12خٍطخ ِٕبسجخ ِٓ ث١ٓ 21الالشاص صُ رُ اخز١بس

 ِٓ ح١ش دسعخ اٌحشافخ ٌٍزٛاثً.

، 4،  0)َ ٌّةذح  4ػٍِٛذ الشاص اٌٍحُ اٌّحؼشح سٍفب ٚاٌّؼبف ا١ٌٙبخٍطبد اٌزٛاثً صُ حفظٙب ثبٌزجش٠ذ ػٕذ دسعةخ حةشاسح 

اٌزجش٠ذ اٌجبٌغخ ػششح ا٠بَ ِمبسٔةخ ِةغ اْ ٔسجخ اٌشؽٛثخ  ٚاٌذ٘ٓ لذ اسرفؼذ ثض٠بدح ِذح ،ٌٚٛحع ِٓ خلاي إٌزبئظ ( ٠ِٛب  20، 7

                          (% ٚٔسةةةةةةجخ د٘ةةةةةةٓ ثٛالةةةةةةغ 50.00،50.40،50.11،00.01ػ١ٕةةةةةةخ اٌسةةةةةة١طشح اٌزةةةةةةٟ احزةةةةةةٛد ٔسةةةةةةجخ سؽٛثةةةةةةخ ثٛالةةةةةةغ )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، فٟ حة١ٓ أخفؼةذ ٔسةجخ اٌجةشٚر١ٓ ٚاٌشِةبد ثض٠ةبدح ِةذح اٌزجش٠ةذ اٌجبٌغةخ  %(22.70،22.40،22.11،22.02 )

(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ،وّب اظٙةشد 26.60،4.11(%ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ ح١ٓ وبٔذ لجً اٌزجش٠ذ)26.10،1.51)ا٠بَ ٚلذ ثٍغذػششح 

( ثبٌٕسةةجخ ٌٍجةةشٚر١ٓ 2،0،20(ثبٌٕسةةجخ ٌٍةةذ٘ٓ ٚخٍطةةخ)0،5،6( ثبٌٕسةةجخ ٌٍشؽٛثةةخ ٚخٍطةةخ)0،7،20افؼةةً إٌزةةبئظ ٌٍخٍطةةبد )

ح١ًٍ إٌزبئظ احظبئ١ب  ٚعذ اْ ٕ٘بن ربص١شا  ِؼ٠ٕٛةب  ػٕةذ ِسةزٜٛ ( ثبٌٕسجخ ٌٍٍشِبد خلاي اٌخضْ اٌّجشد، ٚػٕذ ر1،7،6ٚخٍطخ )

 ٌزبص١ش ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ثبٌزجش٠ذ ٚٔٛع اٌخٍطخ ٚوزٌه ٌزبص١ش اٌزذاخلاد ث١ّٕٙب. (2P≤0.0)احزّبي 

 اٌىٍّبد اٌّفزبح١خ: خلائؾ اٌزٛاثً،الشاص اٌٍحُ ،اٌظفبد اٌى١ّ١بئ١خ

Summary 

     The current study in clouded using mixtures different concentration prepared from a 
selection of spices (nutmeg, ginger, cloves, mustard, cinnamon, cubeb, white pepper) and 

adding them to meat patties at various rates. After performing Sensory Evaluation from 

among the 21 prepared mixtures, 12 were chosen for showing acceptable sensory results 

relating to spices intensity and after that we the prepared  treat meat  patties and who was 

superfine clouded with flavor  mixture were preserved by refrigeration at 4 C for (0, 4,7, 10) 

day , we noticed from the result The rates of moisture and fat  With an increase of cooling 

period of ten days Compared to control sample which contained a percentage of moisture by 

(59.92,60.22,60.45,60.90)  % respectively and the proportion of fat by 

(11.01,11.22,11.40,11.70)  %  respectively while the proportion of protein and ash decreased  

With an increase of cooling period of ten days has reached (3.63,18.39)  %  respectively while 

it was before cooling (4.32,18.80)  %  respectively, also showed the best results (5,7,10)for 

mixtures and mix(5,8,6) For fat and mix(1,9,10) For protein and mix (3,7,8) For Ashes 

During refrigerated storage  , and during statistical analysis of result we found morale effect at 

p.value (p 0.01) for the effect of meat type ,cooling period ,mixture type, & effect of 

overlapping between factor. 
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                             انًمذيت

عسةةُ   ٌىٛٔٙةةب ِظةةذسا  سئ١سةةب  ٌٍحةةٛاِغ الا١ٕ١ِةةخ اتسبسةة١خ اٌّزٛاصٔةةخ اٌزةةٟ ٠حزةةبط  ١ٌٙةةب ل١ّةةخ ازائ١ةةخ ػب١ٌةةخ راد  رؼةةذ اٌٍحةةَٛ      

 .[٠2،1،1،4ةذ  اٌّشوجخ ٚاٌؼٕبطةش اٌّؼذ١ٔةخ ٚأّ٘ٙةب اٌحذ B ٚرؼذ ِظذسا  سئ١سب  ٌّغّٛػخ ف١زب١ِٕبد الإٔسبْ فٟ ثٕبء أٔسغزٗ، وزٌه

ٚحفةع  فةٟ ٔٛػ١زٙةب ِّةب ٠ةرصش ِٕٚزغبرٙةب فنٔٙةب رزؼةشع ٌٍزٍةد ػٕةذ اٌخةضْ ٚالاسةّبن ٚاٌج١ٌٛٛع١ةخ ٌٍحةَٛ ثسجت اٌطج١ؼخ اٌى١ّ١بئ١خٚ

 [0،5،7  لظش ػّش٘ب اٌخضٟٔ إٌّزغبد ِّب ٠ردٞ اٌٝ  ٌٝ رشدٞ اٌّزاق ٚإٌىٙخ ٚلٛاَ ٘زٖ اٌزغ١شاد رردٞ ر  ل١ّزٙب

ثبٔٙب ِٛاد ٔجبر١خ ِغففخ رؼطٟ ٔىٙخ ٚسائحخ ١ِّضح ٌٍّٕزٛط ٚاْ ٌٍةجؼغ ِٕٙةب رةبص١شا  ِؼةبدا  ٌلاوسةذح.  Spicesاٌزٛاثً  [6  ػشف   

 [0،20،22  ِٕز اتصي، ح١ش وبٔذ رؼذ ِٓ أُ٘ اٌّٛاد اٌزغبس٠خ فٟ اٌؼظٛس اٌمذ٠ّخٚثشصد ا١ّ٘خ اٌجٙبساد فٟ اٌزبس٠خ الإٔسبٟٔ 

ٚاٌفؼب١ٌةخ  antioxidant ؽج١ؼ١خ ِٓ اتطً إٌجبرٟ لاِزلاوٙب وةلا  ِةٓ اٌفؼب١ٌةخ اٌّؼةبدح ٌةوسةذح ِؼبفبد ػٓاعش٠ذ ثحٛس حذ٠ضخ 

  ٔٛػـــــةـ١خ اٌٍــــــــةـحُ ِٕٚةغ اٌخسةبسح الالزــــــــــةـظبد٠خٚاٌٍزبْ رؼـّلاْ ػٍٝ  داِخ  antimicrobial ٌلاح١بء اٌّغٙش٠خ اٌّؼبدح

فةةةةةةةةٟ  ٚاٌزةةةةةةةةٟ ٠ىضةةةةةةةةش ٚعٛد٘ةةةةةةةةب ٚأظةةةةةةةةت الا٘زّةةةةةةةةبَ ػٍةةةةةةةةٝ اٌّظةةةةةةةةبدس اٌطج١ؼ١ةةةةةةةةخ اٌىبِٕةةةةةةةةخ فةةةةةةةةٟ إٌجبرةةةةةةةةبد ،[21 

رسةُٙ  ج١ؼ١ةخاٌزٟ ٠ّىٓ اسزؼّبٌٙب وّؼبفبد ؽ ٚاتص٘بس ٚاٌضّبس ٚاٌس١مبْ ٚاٌغزٚس ٚاٌٍحبء ٚاٌجزٚس وبتٚساق إٌجبر١خ اتعضاء ع١ّغ

اٌٍحةَٛ ٚا١ش٘ةب ٚاٌزةٟ ٠زمجٍٙةب اٌّسةزٍٙه ٌىٛٔٙةب ؽج١ؼ١ةخ ٚرةذخً فةٟ اةزاء  فةٟ حفةع اتاز٠ةخ وّٕزغةبد ثشىً ِجبشش اٚ ا١ةش ِجبشةش

ثبٌزبٌٟ رؼذ إٌجبربد ِٓ اٌّظبدس اٌّّٙخ ٚاٌجذ٠ٍخ ٌٍؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد ٌّب رّزبص ثةٗ ِةٓ فؼب١ٌةخ ػب١ٌةخ فؼةلا  ػةٓ رٌةه ٚ [21 الإٔسبْ 

عةٛصح ٌزٛاثةً اٌغبفةخ ِةٓ خلائةؾ ِخزٍفةخ ثتسةزؼّبي ِغّٛػةخ ِةٓ ا رحؼة١شٚلذ ٘ذف اٌجحش اٌةٝ  .[24  ٚوضشح أزبعٙبسخض صّٕٙب 

٘ةةزٖ  ِةةٓ % 1خ ٔسةةج اسةةزؼّبيو .ثؼةةذ ؽحٕٙةةب ٚاٌفٍفةةً الاثةة١غ سسةة١ٓ( ٚاٌىجبثةةخاٚاٌمشفةةخ )اٌذٚاٌخةةشدي ٚاٌمشٔفةةً  ٚاٌضٔغج١ةةً اٌط١ةةت

ٌٚفزشاد ِخزٍفةخ ِٚةذٜ رةبص١ش  ᵒَ 4اٌّحؼشح فٟ اٌضلاعخ ػٕذ  لالشاصا حفعصُ  الشاص اٌٍحُط ِٕٛز رحؼ١ش اٌخلائؾ اٌّحؼشح فٟ

 اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ػ١ٍٙب ٚدساسخ اٌّرششاد اٌجىز١ش٠خ )اٌؼذد اٌىٍٟ ٌٍجىز١ش٠ب ٚػذ ثىز١ش٠ب اٌمٌْٛٛ(.

 انًىاد وطرائك انعًم

 تحضير خلائظ انتىابم: .2
رُ رحؼ١ش خلائؾ ِخزٍفخ ثبسزؼّبي ِغّٛػخ ِٓ اٌزٛاثً اٌّخزبسح )عٛصح اٌط١ت ٚاٌضٔغج١ً ٚاٌمشٔفً ٚاٌخشدي ٚاٌمشفخ ٚاٌىجبثخ  

ٚاٌفٍفً الاث١غ( ٚثؼذ رظ١ٕغ الشاص اٌسّه ٚاػبفخ اٌخلائؾ ٌٙب ٚاعشاء اٌزم١١ُ اٌحسٟ الاٌٟٚ ٚلذ رُ اخز١بس اصٕب ػشش خٍطخ ٚوّب 

 ٠برٟ.

 

 

 انىاع خلائظ انتىابم انًختبرة(: 1جذول )

 نىع انتىابم

 انًعبيلاث %

1 2 3 

 25 25 50 فهفم ابيض

 25 50 25 جىزة انطيب

 50 25 25 كبببت

  4   5 

 25 انسنجبيم 25 انخردل

 25 جىزة انطيب 25 انمرنفم

 50 انكبببت 50 انمرفت

  6 7 

 25 25 انسنجبيم

 25 50 انمرنفم

 50 25 انمرفت

  8 9 10 

 25 25 50 انسنجبيم

 25 50 25 جىزة انطيب

 50 25 25 انمرنفم

  11   12 

 50 انفهفم الابيض 50 انفهفم الابيض

 25 انكبببت 25 انكبببت

 25 انمرفت 25 انخردل
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 تظنيع وتجهيس الالراص  .

وغُ ٚاعشٜ ٌٗ عشد ف١ض٠بئٟ  10رُ اٌحظٛي ػٍٝ اٌٍحُ اٌجمشٞ )ِٕطمخ اٌفخز( ِٓ الاسٛاق اٌّح١ٍخ ٌّحبفظخ اٌجظشح ٚثٛصْ     

ثتسزؼّبي ِبوٕخ فشَ  فشِذ، [20 % ٌىً اٌّؼبِلاد 20ٚرٌه ثفظً اٌشحُ ػٓ اٌٍحُ ٚاػ١د اٌشحُ )د٘ٓ حٛي اٌى١ٍز١ٓ( ثٕسجخ 

ٍُِ، لسُ اٌٍحُ اٌٝ اصٕب ػشش ِؼبٍِخ رجؼب  لأٛاع خلائؾ اٌزٛاثً اٌّؼبفخ اػ١فذ اٌخلائؾ  1وٙشثبئ١خ ِؼمّخ لطش فزحخ اٌفشَ ثحذٚد 

اشاَ ٌىً ِؼبٍِخ. ٚػؼذ  200% اِب ِؼبٍِخ اٌس١طشح فىبٔذ ثذْٚ اػبفخ، صُ شىٍذ الالشاص ٌىبفخ اٌّؼبِلاد ثٛالغ 1ٌٙب ثٕسجخ 

١ٓ لشص ٚاخش لطؼخ ِٓ اٌٛسق اٌشّؼٟ ٚاٍمذ اتو١بط ع١ذا  ٌٍحذ اٌؼ١ٕبد فٟ او١بط ِٓ اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ ِفشاخ ِٓ اٌٙٛاء، ٠فظً ث

 .( ٠ِٛب  20، 7، 4ٌّذح ص١ِٕخ )طفش،  ºَ 4ِٓ اٌزٍٛس اٌّب٠ىشٚثٟ ٚحفظذ فٟ اٌضلاعخ ػٕذ دسعخ حشاسح 

 Chemical Content . انتركيب انكيًيبئي                3

 Moisture               انرطىبت               -
 ٌّذح صلاصخ سبػبد  ºَ 200ٚرٌه ثبسزؼّبي فشْ رغف١د الاػز١بدٞ ػٕذ حشاسح   [25  لذسد اٌشؽٛثخ حست اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح    

                   Protein      ن انبروتي-
اٌجشٚر١ٓ اٌىٍٟ فٟ ػ١ٕبد الشاص اٌسّه اػزّبدا  ػٍٝ و١ّخ إٌب٠زشٚع١ٓ اٌىٍٟ حست اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح لذرث نسبت  

 Semi-microkjeldahl  ٚثتسزؼّبي ؽش٠مخ ِب٠ىشٚوٍذاي[25 

    Fat                   انذهــــن-
  [25  فٟ اٌّٛػحخ Soxhlet اٌسٛوس١ٍذلذس اٌذ٘ٓ ثطش٠مخ    

 

  Ash                 انريـــــبد-
حست اٌطش٠مخ  سبػخ  25ٌّذح  ºَ 000ػٍٝ دسعخ حشاسح  Muffle Furnaceلذس اٌشِبد ثحشق اٌؼ١ٕبد فٟ عٙبص اٌزش١ِذ    

 .[16  اٌّزوٛسح

 Statistical Analysis and Design انتحهيم الاحظبئي              5.
ٚفةك  ٚحٍٍةذٌٍزغبسة  اٌؼب١ٍِخ راد صةلاس ػٛاِةً  Complete Randomized Design( CRDاٌزح١ًٍ اٌؼشٛائٟ ) اسزؼًّ     

  [.26( ثحست ِبروش  P≤ 0.02ػٕذ ِسزٜٛ ِؼٕٛٞ ) .L.S.Dاٌؼٛاًِ اٌّذسٚسخ سبثمب  ثبخز١بس الً فشق ِؼٕٛٞ  اخزجشد[ 27ٚ 
 

 اننتبئج وانًنبلشت

 :انًعبيهت بخهطبث انتىابم انًختهفت في انتركيب انكيًيبئي لالراص انهحى ºو 4تأثير يذة انحفظ ببنتبريذ عنذ  -1
 4ٚ 1ٚ 2ٚ1ٚاٌّؼبف ٌٙب خلائؾ اٌزٛاثً )ػ١ٕخ اٌس١طشح ٚخٍطخ سلُ رٕبٌٚذ اٌذساسخ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ لالشاص اٌٍحُ اٌّظٕؼخ    

ٚ0 ٚ5 ٚ7 ٚ6 ٚ0 ٚ20ٚ22 ٚ21.) 

 :اننسبت انًئىيت نهرطىبت-1-1
اْ ٔسجخ اٌشؽٛثخ اصدادد فٟ الشاص اٌٍحُ ػٕذ اسزؼّبي خٍطبد اٌزٛاثً فٟ رحؼ١ش٘ب ٌٚغ١ّغ ِذد اٌحفع  (2اظٙش اٌشىً )       

(% ػٍٝ 00.01، 50.11، 50.40، 50.00( ٠ِٛب  ارا ِب لٛسٔذ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح اٌزٟ احزٛد ٔست سؽٛثخ )20، 7، 4،  0)

 ( فمذ أخفؼذ ف١ٙب ٔسجخ اٌشؽٛثخ21ٙب اٌخٍطخ سلُ )اٌزٛاٌٟ ِغ اسزّشاس ِذح اٌزجش٠ذ ػذا الالشاص اٌزٟ اسزؼٍّذ ف١

 ثبٌّمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح ػٕذ الاسزّشاس ثبٌزجش٠ذ ٌّذح ػششح ا٠بَ (% ػٍٝ اٌزٛا50.11،50.20،50.00،00.61ٌٟاٌٝ)
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LSD  = 0.01669نتبثير نىع انهحى ،LSD  = 0.04256نتبثير نىع انخهطت ،LSD  = 0.02361نتبثير يذة انحفظ ،LSD  نتبثير انتذاخم انثنبئي بين

نتبثير انتذاخم انثنبئي بين يذة انحفظ  LSD، 0.03339نتبثير انتذاخم انثنبئي بين نىع انهحى ويذة انحفظ =  LSD، 0.08512نىع انهحى ونىع انخهطت = 

 0.12037نتبثير انتذاخم انثلاثي بين نىع انهحى ونىع انخهطت ويذة انحفظ = LSD، 0.06019ونىع انخهطت = 

خلاي اٌخضْ ثبٌزجش٠ذ ح١ش  طاٌٝ ٌحُ اٌجمش اٌّفشَٚ اٌطبص [ ػٕذ دساسزٗ اػبفخ حبِغ اٌىبسٚس20ٓ١زا ٠زفك ِغ ِب ٚعذٖ ٘ٚ   

ػٕذ  [10 وّبارفك ِغ ،  ( ِمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح0،1،7،24،12لاحع اسرفبػب فٟ ٔسجخ اٌشؽٛثخ ٌٚغ١ّغ فزشاد اٌخضْ )

فظخ ؽج١ؼ١خ ار اشبس اٌٝ اٌٝ ٌحُ اٌغًّ ثبػزجبس٘ب ِٛاد حبٚاػبفزٙب  اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغج١ً ِسبح١ك اٌضػزش ٚاو١ًٍاسزخذاِٗ 

 ٘زٖ اٌّسبح١ك .اْ اػبفخ ِسبح١ك اٌزٛاثً حسٓ ِٓ طفخ احزفبظ اٌٍحَٛ ثشؽٛثزٙب لاس١ّب ػٕذ اسزؼّبي 

ٌزبص١ش ٔٛع اٌٍحُ ٚربص١ش ِذح اٌحفع ثبٌزجش٠ذ  (2P≤0.0)إٌزبئظ احظبئ١ب  ٚعذ اْ ٕ٘بن ربص١شا  ِؼ٠ٕٛب  ػٕذ ِسزٜٛ احزّبي  حٍٍذ

ٚربص١ش ٔٛع اٌخٍطخ ٚوزٌه ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ٚٔٛع اٌخٍطخ ٚث١ٓ ِذح اٌحفع ٚٔٛع 

  اٌخٍطخ ٌٍٚزذاخً اٌضلاصٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚٔٛع اٌخٍطخ فٟ ٔسجخ اٌشؽٛثخ فٟ الالشاص.

 :اننسبت انًئىيت نهبروتين-2
(اٌٝ 1اْ ٔسجخ اٌجشٚر١ٓ أخفؼذ فٟ الشاص اٌّحؼشح ثبسزؼّبي خٍطبد اٌزٛاثً ) ( ٚعذ1فٟ اٌشىً )       

 (%26.10،26.10،27.05،27.61(اٌٝ)6ٚ) (%26.45،26.12،26.26،27.01(اٌٝ)4ٚ) (26.10،26.20،26.01،27.64%)

 0(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٌٚغ١ّغ ِذد اٌحفع )26.22،26.00،27.66،27.71(اٌٝ)21(%ٚ)26.26،26.01،27.00،27.62(اٌٝ)22ٚ)

(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ 27.04، 26.11، 26.10، 26.05( ٠ِٛب  ارا ِب لٛسٔذ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح اٌزٟ احزٛد ٔست ثشٚر١ٓ )20، 7، 4، 

( 20( ٚ )0( ٚ)7( ٚ)5( ٚ )0( ٚ)1( ٚ )2)ِغ اسزّشاس ِذح اٌزجش٠ذ الا أٙب اسرفؼذ فٟ الالشاص اٌزٟ اسزؼٍّذ ف١ٙب اٌخٍطبد 

 ثبٌّمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح ػٕذ الاسزّشاس ثبٌزجش٠ذ ٌّذح ػششح ا٠بَ.

ِّب ادٜ  ٚاو١ًٍ اٌغجً اٌٝ الشاص اٌٍحُ اٌجمشٞ دلٛش [ ػٕذ دساسزٗ صتص١ش اػبفخ اٌض٠ٛد الاسبس١خ ِٓ اٌجش12ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

ػٕذ اسزخذاِٗ ِسبح١ك اٌضػزش ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغج١ً  ٚاػبفزٙب اٌٝ ٌحُ  [10 وّبارفك ِغ  ،أخفبع ٔسجخ اٌجشٚر١ٓ 

% ٚفٟ اٌؼ١ٕبد 40.47لاحع اْ إٌسجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍجشٚر١ٓ فٟ ػ١ٕخ اٌس١طشح وبٔذ ح١ش اٌغًّ ثبػزجبس٘ب ِٛاد حبفظخ ؽج١ؼ١خ 

% ػٍٝ  (44.10، 44.04 ، 41.71 ، 44.05)ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغ١ً ثٍغذ إٌزبئظ  اٌّؼبف ٌٙب ِسحٛق اٌضػزش

 اٌزٛاٌٟ، ٟٚ٘ ٔست الً ِمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح.
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 خلطات التوابل

10days 7 days 4 days 0 days

 تأثير نسبت انرطىبت في الراص انهحى انًعبيهت بخهطبث تىابم يحتهفت خهطبث انتىابم انًختهفت (: 1شكم ) 
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LSD  = 0.01564نتبثير نىع انهحى ،LSD  = 0.03987نتبثير نىع انخهطت ،LSD  = 0.02212نتبثير يذة انحفظ ،LSD  نتبثير انتذاخم انثنبئي بين

نتبثير انتذاخم انثنبئي بين يذة انحفظ  LSD، 0.03128نتبثير انتذاخم انثنبئي بين نىع انهحى ويذة انحفظ =  LSD، 0.07975نىع انهحى ونىع انخهطت = 

 0.11278نتبثير انتذاخم انثلاثي بين نىع انهحى ونىع انخهطت ويذة انحفظ = LSD، 0.05639ونىع انخهطت = 

 

ٌزبص١ش ٔٛع اٌٍحُ ٚربص١ش ِذح اٌحفع ثبٌزجش٠ذ  (2P≤0.0)ػٕذ ِسزٜٛ احزّبي ػب١ٌب  إٌزبئظ احظبئ١ب  ٚعذ اْ ٕ٘بن ربص١شا  ِؼ٠ٕٛب  ٍٍذ ح

ٚربص١ش ٔٛع اٌخٍطخ ٚوزٌه ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ٚٔٛع اٌخٍطخ ٚث١ٓ ِذح اٌحفع ٚٔٛع 

ٌجشٚر١ٓ اٌزٟ احزٛرٙب الشاص اٌخٍطخ ٌُٚ ٠ىٓ ٌٍزذاخً اٌضلاصٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚٔٛع اٌخٍطخ ربص١شا  ِؼ٠ٕٛب  فٟ ٔسجخ ا

  اٌٍحُ.

  :اننسبت انًئىيت نهذهن-3-
( فمةذ وبٔةذ 2اْ ٔسجخ اٌذ٘ٓ اسرفؼذ فٟ الشاص اٌٍحُ ػٕذ اسزؼّبي ع١ّغ خٍطبد اٌزٛاثً ػةذا اٌخٍطةخ سلةُ ) (1اٚػح اٌشىً )

(% ٌٚغ١ّةغ 22.51،22.12،22.21،20.64( ثٛالةغ )1(% ٚخٍطةخ سلةُ )22.20،20.60 ،22.54،22.12ٔسجخ اٌذ٘ٓ ف١ٙب ثٛالةغ)

(% 22.02، 22.11، 22.40، 22.70( ٠ِٛب  ارا ِب لٛسٔذ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح اٌزٟ احزةٛد ٔسةت د٘ةٓ  )20، 7، 4،  0ِذد اٌحفع )

          ػٍةةةةةٝ اٌزةةةةةٛاٌٟ ِةةةةةغ اسةةةةةزّشاس ِةةةةةذح اٌزجش٠ةةةةةذ.
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 خلطات التوابل

20days 40 days 60 days 80 days

بخلطات  بخهطبث انتىابم انًختهفت في نسبت انبروتين في الراص انهحى انًعبيهت ºو 4تأثير يذة انحفظ ببنتبريذ عنذ  (:2شكم )

 التوابل المختلفة
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LSD  = 0.01031نتبثير نىع انهحى ،LSD  = 0.02629نتبثير نىع انخهطت ،LSD  = 0.01458نتبثير يذة انحفظ ،LSD  نتبثير انتذاخم انثنبئي بين

نتبثير انتذاخم انثنبئي بين يذة انحفظ  LSD، 0.02062نتبثير انتذاخم انثنبئي بين نىع انهحى ويذة انحفظ =  LSD، 0.05257نىع انهحى ونىع انخهطت = 

 0.07435نتبثير انتذاخم انثلاثي بين نىع انهحى ونىع انخهطت ويذة انحفظ = LSD، 0.03718ونىع انخهطت = 

 

ػٕذ اسزخذاِٗ ِسبح١ك اٌضػزش ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغج١ً  ٚاػبفزٙب اٌٝ ٌحُ اٌغًّ ثبػزجبس٘ب ِةٛاد  [10 ٚ٘زا ٠زفك ِغ 

ثبػبفخ ِسبح١ك اٌضػزش ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغج١ً اٌٝ ٌحُ اٌغًّ ثبػزجبس٘ب ِٛاد حبفظخ ؽج١ؼ١خ ٚاسةزٕزظ اْ  حبفظخ ؽج١ؼ١خ

 .اػبفخ ِسبح١ك اٌزٛاثً لذ سبُ٘ فٟ سفغ ٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌٍحَٛ اٌّذسٚسخ 

ٌزبص١ش ٔٛع اٌٍحُ ٚربص١ش ِذح اٌحفع ثبٌزجش٠ذ  (2P≤0.0)ػٕذ ِسزٜٛ احزّبي ػب١ٌب  إٌزبئظ احظبئ١ب  ٚعذ اْ ٕ٘بن ربص١شا  ِؼ٠ٕٛب   حٍٍذ

ٚربص١ش ٔٛع اٌخٍطخ ٚوزٌه ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ٚٔٛع اٌخٍطخ ٚث١ٓ ِذح اٌحفع ٚٔٛع 

 شاص.اٌخٍطخ ٚاٌزذاخً اٌضلاصٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚٔٛع اٌخٍطخ فٟ ٔسجخ اٌذ٘ٓ اٌزٟ احزٛرٙب الال
 

  :اننسبت انًئىيت نهريبد -4-

(%  1.46،1.10،1.05،1.01( اٌةةٝ)2أخفؼةةذ فةةٟ الالةةشاص  اٌّحؼةةشح ثبػةةبفخ  خٍطةةخ ) اْ ٔسةةجخ اٌشِةةبد (4ثةة١ٓ اٌشةةىً )   

( 0(%ٚخٍطةةةةةةةةةةةةةةخ)1.11،1.25،1.66،1.52ٝ)ٌةةةةةةةةةةةةةةا(4(% ٚخٍطةةةةةةةةةةةةةةخ)1.41،1.10،1.06،1.71( اٌةةةةةةةةةةةةةةٝ )1ٚخٍطةةةةةةةةةةةةةةخ)

(% 1.15،1.10،1.00،1.60( اٌةةٝ)21(% ٚخٍطةةخ)1.10،1.10،1.00،1.75( اٌةةٝ)5(% ٚخٍطةةخ)1.10،1.20،1.65،1.00اٌةةٝ)

، 1.10، 1.46( ٠ِٛةب  ارا ِةب لٛسٔةذ ِةغ ػ١ٕةخ اٌسة١طشح اٌزةٟ احزةٛد ٔسةت سِةبد )20، 7، 4،  0ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٌٚغ١ّغ ِةذد اٌحفةع )

( ٚ 6( ٚ)7( ٚ)1ذ ف١ٙب اٌخٍطبد )(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِغ اسزّشاس ِذح اٌزجش٠ذ الا أٙب اسرفؼذ فٟ الالشاص اٌزٟ اسزؼ1.01ٍّ، 1.05

 ( ثبٌّمبسٔخ ِغ ػ١ٕخ اٌس١طشح ػٕذ الاسزّشاس ثبٌزجش٠ذ ٌّذح ػششح ا٠بَ. 22( ٚ )20( ٚ)0)

ػٕذ اسزخذاِٗ ِسبح١ك اٌضػزش ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغج١ً  ٚاػبفزٙب اٌٝ ٌحةُ اٌغّةً ثبػزجبس٘ةب ِةٛاد حبفظةخ  [10 وّب اشبس

% ٚفةٟ اٌؼ١ٕةبد اٌّؼةبف ٌٙةب ِسةحٛق اٌضػزةش 1.10إٌسجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشِبد فٟ ػ١ٕةخ اٌسة١طشح وبٔةذ  ؽج١ؼ١خ ؽج١ؼ١خ ح١ش لاحع اْ

( % ػٍةٝ اٌزةٛاٌٟ، ٚثة١ٓ اْ اػةبفخ ِسةبح١ك اٌزٛاثةً 1.11، 1.26، 1.20،  1.11ٚاو١ًٍ اٌغجً ٚاٌمشٔفً ٚاٌضٔغ١ةً ثٍغةذ إٌزةبئظ )

حب١ٌخ فبْ ثؼغ خٍطبد اٌزٛاثً لذ سبػذد فٟ ثمبء ٔسجخ اٌشِبد ثّسزٜٛ حسٓ ِٓ صجبر١خ ٔسجخ اٌشِبد فٟ اٌٍحَٛ، ث١ّٕب فٟ اٌذساسخ اٌ

 ِسزٛاٖ.صبثذ ٚاخشٜ خفؼذ
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 خلطات التوابل

10days 7 days 4 days 0 days

 بخلطات بخلطات التوابل المختلفة المعاملة اللحماقراص (: 3شكل )

 المعاملة بخلطات التوابل المختلفة
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 يعذل نًكررين.جًيع اننتبئج انًىجىدة هي 
LSD  = ُ0.01194ٌزبص١ش ٔٛع اٌٍح ،LSD  = 0.03044ٌزبص١ش ٔٛع اٌخٍطخ ،LSD  = 0.01688ٌزبص١ش ِذح اٌحفع ،LSD  ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع

اٌضٕبئٟ ث١ٓ ِذح اٌحفع ٚٔٛع  ٌزبص١ش اٌزذاخً LSD، 0.02388ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع =  LSD، 0.06087اٌٍحُ ٚٔٛع اٌخٍطخ = 

 0.08609ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضلاصٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ٚٔٛع اٌخٍطخ ِٚذح اٌحفع = LSD، 0.04304اٌخٍطخ = 

ٌزةبص١ش ٔةٛع اٌٍحةُ ٚرةبص١ش ِةذح اٌحفةع ثبٌزجش٠ةذ  (2P≤0.0)إٌزبئظ احظبئ١ب  ٚعذ اْ ٕ٘بن ربص١شا  ِؼ٠ٕٛب  ػٕةذ ِسةزٜٛ احزّةبي حٍٍذ 

ٚربص١ش ٔٛع اٌخٍطخ ٚوزٌه ٌزبص١ش اٌزذاخً اٌضٕبئٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفةع ٚثة١ٓ ٔةٛع اٌٍحةُ ٚٔةٛع اٌخٍطةخ ٚثة١ٓ ِةذح اٌحفةع ٚٔةٛع 

 . شاصالالاٌخٍطخ ٌٍٚزذاخً اٌضلاصٟ ث١ٓ ٔٛع اٌٍحُ ِٚذح اٌحفع ٚٔٛع اٌخٍطخ فٟ ٔسجخ اٌشِبد اٌزٟ احزٛرٙب 
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