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ث انفُضَائُت الاَاَاط فٍ بعض انصفا نفاكهتًستخهص الاَضًٍَ انخاو وان( Propolisهعكبش )ن انًستخهص انًائٍ تأثُش

 انعىاسُت الأغُاونهحىو  وانكًُُائُت وانًظهشَت

 

ساوَض دنشاد صذَق عبذل
1

حاتى حسىٌ صانح                
1

 

1
 جايعت كشكىك -كهُت انضساعت  

 سعبٌخ اٌجبؽش الاٚي.ثؾش ِغزً ِٓ 

 انخلاصت

اٌغشع ِٓ ٘زٖ اٌذساعخ رم١١ُ ربص١شاد اٌّغزخٍض اٌّبئٟ ٌٍؼىجش ٚاٌغّش ثؼذ اٌزثؼ ِجبششح ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط        

الاغٕبَ ٚ ٚصػذ اٌٝ ِغّٛػز١ٓ ِزغب٠ٚخ ساعب ِٓ  8ٌٍؾَٛ الاغٕبَ اٌؼٛاع١خ. رُ اعزخذاَ  اٌّظٙش٠خفٟ ثؼغ اٌظفبد اٌف١ض٠ب٠ٚخ ٚاٌى١ّ١ب٠ٚخ ٚ

(P( ٌٝٚاٌّغّٛػخ الا :)P0( ٚاٌّغّٛػخ اٌضب١ٔخ .)( ػذد ِؼبٍِخ اٌغ١طشح )ثذْٚ اٌؼىجشP30 ػٍِٛذ ِغ عشػخ ثّمذاس )اٌؼىجش  30 ِٓ ًِ

رثبئؼ ولا  ِٓ  Semimembranosus(SM%. ٚثؼذ ػ١ٍّخ اٌزثؼ ٚرغ١ٙض اٌزثبئؼ رُ فظً ػؼٍخ اٌفخز ٔظف اٌغشبئ١خ )20ٚثزشو١ض 

ٚ  5ًِ ِٓ ِؾٍٛي اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ثزشاو١ض 100غُ فٟ 100ثٛصْ  SMاٌّغّٛػز١ٓ.   صُ غّشد ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ 

(. ٚرؼّٕذ ٘زٖ B0( اِب اٌّؼبٍِخ الأخشٜ ػذد ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ثذْٚ اػبفخ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ )B5  ٚB10% )ؽغُ/ٚصْ( ) 10

فٟ اغٍفخ ِٓ  SM. رُ رغ١ٍف ػ١ٕبد ػؼٍخ P0 + B0 ،P0 + B5   ،P0 + B10 ،P30 + B0  ، P30 + B5  ٚP30 + B10اٌؼبِلاد: 

َ ٌؾ١ٓ اعشاء اٌزؾب١ًٌ. اشبسد إٌزبئظ ثبْ ػ١ٕبد °18-عبػخ صُ ؽفظذ ثبٌزغ١ّذ ثذسعخ  24َ ٌّٚذح °4اٌجٌٟٛ اص١ٍ١ٓ ٚخضٔذ ثبٌزجش٠ذ ثذسعخ 

ٚ  P30+B5% )10ٚ  5ؼىجش ٚاٌّغّٛسح ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ٚثزشاو١ض ًِ ِٓ اٌ 30اٌّؼبٍِخ ِغ  SMِٓ ػؼٍخ 

P30+B10 )( لذ عغٍذ اٚؽأP<0.05 ْٔغجخ فمذاْ خلاي اٌطجخ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد الاخشٜ. ٌٛؽع ِٓ إٌزبئظ ثب ) ػ١ٕبد

لذ  (P30+B10% )10و١ض شٚاٌّغّٛسح ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ٚثز ًِ ِٓ اٌؼىجش 30اٌّؼبٍِخ ِغ  SMِٓ ػؼٍخ 

ٛلاع١ٓ غ١ش اٌزائت ٚأزغذ ٘زٖ اٌّؼبٍِخ اػٍٝ ىاٌىٛلاع١ٓ اٌزائت ِغ أخفبع فٟ ِؾزٜٛ اٌ( فٟ ِؾزٜٛ P<0.05عغٍذ اسرفبػب ِؼ٠ٕٛب )

( ِغ اػطبء  TBAعغٍذ ٘زٖ اٌّؼبٍِخ وزٌه اٚؽٝ ل١ُ ٌؾبِغ اٌضب٠ٛثبسثٛرش٠ه) ِؾزٜٛ فٟ ثشٚر١ٕبد اٌغبسوٛثلاصَ ا١١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ اٌزائجخ ٚ

ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد الاخشٜ. ٠ّٚىٓ الاعزٕزبط ثبْ ٚعٛد ِغزخٍض افؼً دسعبد رم١١ُ ِظٙشٞ ٌظفخ اٌٍْٛ اٌظب٘شٞ 

 .وّبدح ِؼبدح ٌلاوغذح٠ّٚىٓ اعزؼّبٌٙب فٟ رطش٠خ اٌٍؾَٛ  اٌؼىجش فٟ اٌؼؼٍخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط
 انعىاسُت الأغُاو ،الاَاَاط ًستخهص الاَضًٍَ ان ، Propolis، نعكبش اانًفتاحُت : انكهًاث 
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Abstract 

       The objective of this study was evaluated effects of water extract of propolis and Pre-rigor immersion 

with crude enzyme extract of pineapple fruit on some physical, chemical and sensory traits of Awassi sheep 

meat. Eight sheep were divided equal into two groups (P). One group (P0) was considered as control (without 

propolis) and two groups (P30) treated with dose of 30 ml of propolis at concentration of 20%. After 

slaughter and dressed carcasses, the muscle namely semimembranosus (SM) was removed from both two 

groups (P0, P30).Then immersed with crude enzyme extract at concentrations of 5 and 10% (V/W) (B5 and 

B10). The other treatment is considered as control without crude enzyme extract (B0). These treatments 

included: P0+B0, P0+B5, P0+B10 , P30+B0 , P30+B5 and P30+B10. SM Muscle samples were pached in 

polyethylene bags at 4°c for 24hr, then kept frozen at -18°c until analysis time. The results showed that SM 

Muscle samples treated with dose of 20ml of Propolis and pre-rigor immersion with crude enzyme extract at 

concentrations of 5 and 10% (P30+B5 and P30+B10) recorded lower (P<0.05) Cooking loss as compared 

with control (P0+B0) and other treatments. It was observed from results that SM muscle samples treated with 

dose of 30 ml of propolis and crude enzyme extract at concentration of 10% (P30+B10) gave a higher values 

of soluble collagen content  and lower insoluble collagen content, the highest of sarcoplasmic and myofibril 

solubility with less values of thiobaributeric acid (TBA)  with perfected a score grades and more acceptable 

for appearance traits. It could be concluded that the presence of propolis extract in muscle together with crude 

enzyme extract pineapple fruit is could be used to tenderize of meat and as antioxidant. 
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 انًقذيت

ثشٚر١ٕبد شاثطخ ٚ اٌ الأٔغغخرؼذ طلاثخ اٌٍؾَٛ ٚاؽذح ِٓ اُ٘ طفبد إٌٛػ١خ ٌٍؾَٛ ٚرؼزّذ طلاثخ اٌٍؾَٛ ػٍٝ و١ّخ 

(. طلاثخ اٌٍؾَٛ ٔبرغخ ِٓ 2010ٚاخشْٚ ، Kempٚوزٌه فؼب١ٌخ أض٠ّبد اٌطج١ؼ١خ فٟ اٌٍؾُ اٌّؾٍٍخ ٌٍجشٚر١ٕبد ) ا١١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ

ؼؼ١ٍخ ث١ّٕب طلاثخ ِبدح اٌ( ٠ٚؼٛد رٌه اٌٝ ؽذٚس رغ١شاد فٟ ثشٚر١ٕبد ١١ٌفبد Actomyosinطلاثخ ثشٚر١ٓ اوزِٛب٠ٛع١ٓ )

 Rigor(. رزبصش طلاثخ ا١١ٌٍفبد ػؼ١ٍخ ِٓ خلاي رطٛس اٌزظٍت اٌشِٟ )2006ٚاخشْٚ ، Chenساثطخ )اعبط رؼٛد اٌٝ أغغخ 

morts( ٚاْ رطش٠خ اٌٍؾَٛ ثفؼً أض٠ّبد رؼًّ ػٍٝ رىغش ثشٚر١ٕبد اٌزمٍض )Naveena ، ْٚ٠ٚؼذ ثشٚر١ٓ 2011ٚاخش .)

ٚاخشْٚ  Gelseػ١خ اٌٍؾُ ٚخبطخ طفخ اٌطشاٚح )اٌىٛلاع١ٓ ٚاؽذ ِٓ اُ٘ ثشٚر١ٕبد الأغغخ ساثطخ راد ربص١ش ِجبشش فٟ ٔٛ

ار رخزٍف ؽشاٚح  اعزغبغخ اٌٍؾَٛ ٚاٌزٟ رؾذد ِذٜ لجٛي اٌّغزٍٙى١ٓ ٌٍؾَٛ.(. رؼذ طفخ اٌطشاٚح ٚاؽذح ِٓ اُ٘ ِشبوً 2003،

١ٕبد ١١ٌفبد ّىٛٔبد اٌزشو١ج١خ ٌٍؾُ ٚخبطخ ثشٚراٌاٌٍؾَٛ ث١ٓ ػؼلاد ؽ١ٛأبد اٌٍؾُ ؽغت ِٛالؼٙب اٌزشش٠ؾ١خ ٔز١غخ اخزلاف فٟ 

(. رؼذ ػؼٍخ اٌفخز ٔظف غشبئ١خ 2005ٚاخشْٚ ، Seggemٚاٌذ٘ٓ اٌّزشعت داخً اٌؼؼلاد )  ػؼ١ٍخ ٚثشٚر١ٕبد أغغخ ساثطخ

(SM)Semimembranosus Muscle  اٌؼؼلاد فم١شح إٌٛػ١خ ٚاٌّمبِٚخ ٌٍزطش٠خ ٚرٌه لاؽزٛائٙب ػٍٝ أغغخ ساثطخ ع١ّىخ ِٓ

(. ٌزٌه اعش٠ذ ػذح ِؾبٚلاد ٌزؾغ١ٓ طفخ اٌطشاٚح 2005ٚاخشْٚ ، Molinaالأغغخ ) اػبفخ اٌٝ اسرفبع ِؾزٛا٘ب ِٓ ٘زٖ

اٌٍؾَٛ ٚاٌظفبد إٌٛػ١خ اخشٜ فٟ اٌؼؼلاد اٌّمبِٚخ ٌٍزطش٠خ ٚراد إٌٛػ١خ اٌٛاؽئخ ثبعزخذاَ رمبٔبد ِخزٍفخ ٚاٌزٟ ؽممذ ٔغبؽب 

٠خ ٚثؼؼٙب راد ربص١ش عٍجٟ ػٍٝ خٛاص اٌٍؾُ ِٕٙب ثذسعبد ِخزٍفخ فؼلا ػٓ ثؼؼٙب ٌُ رضجذ وفبءح فؼلا ػٓ وٍفزٙب الالزظبد

اٌّؾب١ًٌ اٌٍّؾ١خ ِضً ٚ (.2001ٚاخشْٚ ، Clausرم١ٕخ اٌزؾف١ض اٌىٙشثبئٟ اٌٍؾَٛ )(. 2004ٚاخشْٚ ، Janzػ١ٍّخ رؼز١ك اٌٍؾَٛ )

(. ٌزٌه ارغٙذ اٌذساعبد ٔؾٛ اعزخذاَ الأض٠ّبد راد ِٕشب 2010ٚاخشْٚ ، Pietrasikٚوٍٛس٠ذ طٛد٠َٛ ٚوٍٛس٠ذ وبٌغ١َٛ ) 

(.ِٚٓ 2000ٚاخشْٚ، Gereltإٌجبرٟ ٌغشع رؾغ١ٓ ٔٛػ١خ اٌٍؾَٛ ٚؽشاٚرٙب.ٚاٌزٟ رؼذ ِٛاد ا١ِٕخ الاعزؼّبي ٚطؾ١خ ٌلأغبْ)

ر١ضاد اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ ؽبِغ ا١ِٕٟ الأض٠ّبد راد اٌّظذس إٌجبرٟ فبوٙخ الأبٔبط اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ أض٠ّبد ِٓ ٔٛع اٌجشٚ

ؼؼ١ٍخ اٌؼؼلاد ٚرؾطُ الا١ٌبف اٌ( ٚاٌزٟ رؼًّ ػٍٝ ٘ؼُ ثشٚر١ٕبد  Thiolاٌغغز١ٓ اٌزٞ ٠ؾًّ ِغّٛػخ فؼبٌخ رذػٝ اٌضب٠ٛي )

(. 2007ٚاخشْٚ ، Pawarشاثطخ ٚص٠بدح فشاغبد ث١ٓ ؽضَ ػؼ١ٍخ ٚاٌزٟ ٠ٕزظ ػٕٙب أخفبع فٟ طلاثخ اٌٍؾُ )اٌٚالأغغخ 

( اٌّٛعٛد فٟ فبوٙخ أبٔبط ِٓ ػٛاًِ الاوغذح ٚأغبص ربص١ش ِٕبعت فٟ رؾغ١ٓ Bromelainب٠خ أض٠ُ اٌجش١ٍ١ِٚٓ )ٌٚغشع ؽّ

(  اٌزٞ رؼذ ِبدح Propolisِٓ ِبدح اٌؼىجش ) خطفبد ٔٛػ١خ ٚالاعزغبغخ ٌٍؾَٛ ِٕٚزغبرٙب ٌزٌه رُ ِؼبٍِخ ؽ١ٛأبد اٌزغشثخ ِغ عشػ

اٌف١ٌٕٛ١خ ٚخبطخ ِشوجبد فلافٛٔب٠ذاد اٌزٟ رؼًّ ػٍٝ وغش عٍغٍخ رفبػلاد ػ١ٍّخ اوغذح ِؼبدح ٌلاوغذح ٌىٛٔٙب غ١ٕخ ثبٌّشوجبد 

(. ٌزا اعزٙذفذ ٘زٖ اٌذساعخ رم١١ُ ربص١ش اعزخذاَ ِغزخٍض ػىجش Lotito  ٚFrei ،2006ٚالاعٙبد اٌزٟ ٠زؼشع ٌٗ اٌؾ١ٛاْ )

(Propolisاٌّغزخٍض اٌخبَ الأض٠ّٟ ِٓ فبوٙخ أبٔبط  فٟ ثؼغ اٌظفبد ٚ ) ٚ ٌٍؾَٛ اغٕبَ  اٌّظٙش٠خاٌف١ض٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ

 اٌؼٛاع١خ.

 

 انبحثانًىاد وطشائق 

اَث ويعايلاث انتجشبت اٛع 8اعزخذِذ     : حُىا صْ ؽٟ ث ٟؽًّ ػ عؾٚ  ثٚؼّش  27.57زّٛ بٙ رؾذ ظشٚف ث١ئ١خ أ 8وغُ  زٌٟ رُ سػب٠ز اٚ شٙش 

شػب٠خ  غخ فؼلا ػٓ اٌ زِغبٔ ٝ اٌاٚداس٠خ  ؾّلاْ ػٍ ٠ٚخ. غز٠ذ اٌ زِغب صاْ اثزذائ١خ  غّٛػز١ٓ ثبٚ  ِ اٛئ١ب اٌٝ ؾّلاْ ػش صػذ اٌ  ٚ  ٚ،ْ ٌٍؾّلا ظؾ١خ 

خبَ ر١ٚٓ اٌ شوضح )ٔغجخ ثش ١ٍمخِ  ب٘ 14.16ػ مِذاس طبلخ ا٠ؼ١خ  اٌٚ عؼشح /وغُ ػٍف( ػٍٝ اعبط  %2600  ؼٍف 3و١ٍٛ غ رمذ٠ُ اٌ ؾِٟ  صْ اٌ  ٚٓ  ِ%

زٌغشثخ)  خ فزشح ا ؽ١ٍ َ(. 60خشٓ ثظٛسح ؽشحٚ  ١ٌخ ٠ٛ زٌب لاد ا ؼبِ ١ِغ ؽّلاْ اٌٝ اٌّ غب ْ   :  خؼؼذِ  ٍِخ ع١طشح ثذٚ ؼب ٌٚٝ :ػذدِ  غّٛػخ ا اٌّ

مّذاس  ١ٔخ فمذ عشػذ ث ضٌب غّٛػخ ا بِ اٌّ ؼىجش. ا ٓ اٌ ؼىجش ثزشو١ض  30عشػخِ  ٓ اٌ  ًِ ِ20 .% 

اًئٍ بّئٟ    : ( Propolis)  نهعكبش تحضُش انًستخهص ان غزخٍض اٌ ٓ لجً  Propolisي رُ رؾؼ١ش اٌّ فٛخِ  ٛط بٕدا اٌٝ ؽش٠مخِ   Suzukiاعز

ٓ لجً 1990) ٠ٛشادِ  غ ثؼغ رؾ  ِ)Nagai ( ْٚرُ اعزخلاص 2003اٚخش: بّ ٠ٍٟ ٓ اي 20( و غ  5ِغ  Propolisغُِ  مِطشِ  بّء  ٓ اٌ ؽغَِٛ 

ذح  ساق فؼ١خ ٌّ ١ٍف ثبٚ خزجش ثؼذ رغ رٚشوذ ثذسعخ ؽشاسحِ  شط  اٌٚ غزخٍض ثغش 24رؾش٠ه  ٌٍّ شوضٞ  جٔزِ  ذح  g×3000ػخ عبػخ صُ اعشٞ  ٌّ20 

اٚػ١ذ اعزخلاص  شائك  عّغ اٌ فٔظ اٌدل١مخٚ  اٚعشٞ رخف١ف اٌظشٚف اٌزّجمٟ  رؾذ  شائك  ظشٚف صُ عّغ اٌ فٔظ اٌ شوضٞ رؾذ  جٔزِ  غبثمخ  اعشٞ ٌٗ 

مِطش ٌغشع رؾؼ١ش ٌ بِء   ٓ خِ  ١ٍٍ ١ّخ ل غ و ً  30 ٍشائكِ  ِ ٓ ٟ ياٌِ بّئ زٌغشثخ20ثزشو١ض  Propolisّغزخٍض اٌ ْ ا زٌغش٠غ ؽّلا   .% اعزخذِذ 

اَط اَ ٍ خاو يٍ فاكهت الا طبصعخ     :(Pineapple Fruit) تحضُش يستخهص الاَضًَ بٔط اٌ بٔ اٛقرُ ششاء فبوٙخ ا رُٚ رؾؼ١ش  ِٓ الاع ١ٍخ  ؾ اٌّ

خبَ ) ٟ اٌ ٓ لجً bromelainِغزخٍض الأض٠ّ ٛطٛفخِ  بٕدا اٌٝ ؽش٠مخ اٌّ بٔط اعز بٔ ٓ فبوٙخ ا  ِ)Singh( ْٚ2002اٚخش ُ ٠ٛشاد.ص زٌؾ غ ثؼغ ا  ِ)

صْ  اٚخز اٌٛ ٌٍت اٌٝ لطغ طغ١شح  لطغ ا بٙٚ  ِٕ ٌٍت  اٚصٌخ ا مِطش  بِء  غ  فٌبوٙخِ  غ 70غغً ا عٕظِ  فٌبوٙخٚ  ٓ 40غُ لطغ ٌت ا  ًِِ  ٓ ي ثبسدِ  ِؾٍٛ

ٛلاس٠خ  َ رِٚ  ظٛد٠ٛ عفبد اٌ ذح  pH 7ٚ  (0.1M)داسٞ فٛ ٌّٚ خلاؽ  بّي اٌ ١ٍؾ خلاي ل 5ثبعزؼ خ ٌٍؾظٛي ػٍٝ سائك دلبئك صُ سشؼ اٌ بّػ شبػ 

ٌٍشائك ثغشػخ  شوضٞ  جٔزِ  ذح 4000اٚعشٞ  ٌّٚ غزخٍض 10دٚسح/دل١مخ  ضًّ اٌّ زٞ ٠ شائك اٌ عّغ اٌ ٟ خبَ )ادلبئكٚ  ُ bromelainلالأض٠ّ ر  ٚ )

غت  ثٕٚ خبَ  ٟ اٌ غزخٍض الأض٠ّ  ِٓ زٌؾؼ١ش رشاو١ضِ  مِطش  بّء  شوضٞ ثبٌ جٔزِ  غزخٍض ثؼذ رشش١ؼٚ  غزخ1005ٍرخف١فِ  صُٚ رؾؼ١شِ  ض % 

غزخٍض.  ِْ ٌٛٚ  ُ ض٠ ١ٌخ أ ٝ فؼب ؾبفظخ ػٍ ٌٍّ بّي  ً اعزؼ طبصط لج َ اٌ خب ٟ اٌ  الأض٠ّ

ت صف انغشائُ اُث يٍ عضهت انفخزَ  ٓ ػؼٍخ :  Semimembranosus  ( SM)تحضُش عُ بٕدِ  زثبئؼ رُ فظً ػ١ ١ٙض اٌ رٚغ زثؼ  ١ٍخ اٌ ثؼذ ػّ

ظف غشبئ١خ  فٌخزٔ  ٍِخ (SM)ا ؾّلاْ غ١شِؼب ٓ اٌ غّٛػخِ  ٌٚىًِ  غ عشػ ِٓ وً رث١ؾخ  ٍِخِ  ؼب اٌّٚ غ١طشح(  ٍِخ اٌ مّذاس خ)ِؼب ؼىجش ث ً 30ِٓ اٌ ِ

ٓ ػؼٍخ 60ٚخلاي  بٕدِ  زثؼ. اخزد ػ١ ٓ اٌ صْ  SMدل١مخِ  ؼىجش ثٛ غ اٌ ٍِخِ  ؼب غ١ش اٌّ ٍِخٚ  ؼب اٛء اٌّ غّشد ف100ٟع ي 100غُٚ  ؾٍٛ  ِٓ  ًِِ

خبَ ثزشاو١ض  ٟ اٌ غزخٍض الأض٠ّ ٓ اٌّ ذح 5ٚ10ثبسدِ  غشفخ ٌّ رٚشوذ فٟ دسعخ ؽشاسح اٌ ٍِخ اٚ غ١ش  %60 . ؼب اٛء اٌّ بٕد ع ؼ١ زٖ اٌ دل١مخ صُ غمٍذ٘ 
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زٌجش٠ذ ثذسعخ  ؽفظذ ثب  ٚٓ١ٍ ٌٟٛ اص١ جٌ ٓ ا فٍخِ  ٍِخ ثبغ ؼب ذح °4اٌّ بٕد 24َ ٌّ ؼ١ ٌٍؾُ صُ خضٔذ اٌ غغخ ا غزخٍض داخً أ ص٠غ اٌّ بّْ رٛ عبػخ ٌغشع ػ

ٓ ػؼٍخ  ِSM  دسعخ ٟ ١ّذ ف زٌغ اٌٚ°18-ثب ١ّبئ١خ  ى١ اٌٚ ف١ٌض٠بئ١خ  ٓ اعشاء اخزجبساد ا  . ّظٙش٠خَ ٌؾ١

:ػذد ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ثذْٚ ِؼبٍِخ  P0+B0خؼؼذ اٌٝ اٌّؼبِلاد اٌزب١ٌخ:  SM:  ثؼذ رؾؼ١ش ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ تصًُى انتجشبت

ٚلذ خؼؼذ ٘زٖ اٌّؼبٍِز١ٓ اٌٝ : (  P0+B5  ٚP0+B10، اِب ِؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ ) ِغ اٌؼىجش ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ

ٚاٌزٟ  ( P30+B0 ٚثذْٚ ِبدح اٌؼىجش، اِب اٌّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ) % ػٍٝ اٌزٛا5ٚ10ٌٟالأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشاو١ضاٌّؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض 

ٚاٌزٟ اٌخبِغخ ٚاٌغبدعخ ًِ ٚثذْٚ ِؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ.اِب اٌّؼبٍِز١ٓ 30رّضً اٌّؼبٍِخ ِغ اٌؼىجش ثّمذاس 

%ػٍٝ 5ٚ10ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشاو١ض 30ثّمذاس (ٚاٌزٟ خؼؼذ ٌٍّؼبٍِخ ِغ اٌؼىجشP30+B5  ٚP30+B10رّضً)

 .اٌزٛاٌٟ

رُ ؽغبة ٔغجخ اٌفمذ ثبٌطجخ ػٍٝ ٚفك اٌطش٠مخاٌّٛطٛفخ ِٓ لجً  :(Cooking Loss) انطبخ خلال اٌانفقذ 

Han(ْٚاخز ٚصْ ِؼٍَٛ ِٓ اٌؼ١ٕبد 2009ٚاخش)ٚثؼذ اراثزٙب ثبٌزجش٠ذ ٚاعشاء ػ١ٍّخ اٌطجخ رُ اؽزغبة ٔغجخ اٌفمذاْ خلاي  اٌّغّذح

    اٌطجخ ثبخز ٚصْ اٌؼ١ٕبد لجً ٚثؼذ اٌطجخ ٚوٕغجخ ِئ٠ٛخ.

رُ ل١بط اوغذح اٌذْ٘ٛ فٟ ػ١ٕبد ػؼٍخ  : Thiobarbituric acid( TBA)قًُت حايض ثاَىباسبُىتشك تقذَش   

Semimembranosus ل١ّخ ٌلاغٕبَ ِٓ خلاي رمذ٠ش TBA ؽغت ؽش٠مخWitte ( ْٚٚاٌزٟ رزخٍض ثزغ١ٕظ 1970ٚاخش )

اٌّزاة فٟ  Trichloroacetic acid (TCA)%(ؽبِغ خ١ٍه صلاصٟ وٍٛس 20ًِ ِؾٍٛي ِىْٛ ِٓ )25غُ( ٌؾُ ؽبصط ِغ 10)

ٔب١ِٛٔزش(ثبعزخذاَ عٙبص 530ٌٍْٛ إٌبرظ ػٍٝ ؽٛي ِٛعٟ ) (A)رُ ل١بط اِزظبط١خ ، ِٚٛلاسٞ(2ؽبِغ فٛعفٛس٠ه رٞ رشو١ض )

ػٍٝ اعبط ٍِغُ  TBA( ٚرُ رؼج١ش ػٓ ل١ّخ 5.2ثؼشة ل١ّخ الاِزظبط١خ ثبٌؼبًِ ) TBAاٌّط١بف اٌؼٛئٟ. ٚؽغجذ ل١ّخ 

 5.2/وغُ ٌؾُ(=MDA)ٍِغُ  TBAٌىً وغُ ٌؾُ ٚؽغت اٌّؼبدٌخ ا٢ر١خ: ل١ّخ  Malonaldehyde( MDAِبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ )
     

رُ رمذ٠ش اٌّؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ اٌزائت ٚغ١ش اٌزائت فٟ ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ اٌفخز إٌظف  :انًحتىي انكىلاجٍُُ انزائب وغُش انزائب

ًِ ِٓ ِؾٍٛي 8غُ ِٓ ػ١ٕبد اٌؼؼٍخ ِغ 2(. رُ رغ١ٕظ 2004ٚاخشْٚ ) Wattanachant( اعزٕبدا اٌٝ ؽش٠مخ SMغشبئ١خ )

ٚوٍٛس٠ذ اٌجٛربع١َٛ ثزشو١ض  ٍِٟ ِٛلاسٞ 32.8% ٚاٌّىْٛ ِٓ )وٍٛس٠ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض 25رٚ رشو١ض (   Ringers) سٔغشص

دل١مخ صُ  70َ ٌّذح °77(. رُ رغخ١ٓ اٌخ١ٍؾ اٌّغٕظ ثذسعخ ؽشاسح ٍِٟ ِٛلاسٞ 0.5ٍِٟ ِٛلاسٞ ٚوٍٛس٠ذ اٌىبٌغ١َٛ ثزشو١ض  1.5

ًِ ِٓ ِؾٍٛي  8. ٚاػ١ذ خٍؾ اٌشاعت ِغ °َ 4ٚفٟ دسعخ ؽشاسح خ دل١م 30دٚسح ثبٌذل١مخ ٌّذح  6000اعشٞ ٔجز ِشوضٞ ثغشػخ 

ُ ؼ% ِشر١ٓ صُ اعشٞ ٔجز ِشوضٞ وّب روش عبثمب ٚعّغ اٌشائك ِغ اٌشائك اٌغبثك ٚرُ 25٘( ثزشو١ض Ringer solutionس٠ٕغشص)

 12ػ١بسٞ( ٌىً ِّٕٙب ٚعخٕذ ٌّذح  6ًِ ِٓ ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه رٚ رشو١ض)20 وً ِٓ اٌشاعت ٚاٌشائك ػٍٝ أفشاد ثبػبفخ

َ . ٚرشن اٌّض٠ظ فٟ دسعخ ؽشاسح اٌغشفخ ٌغشع اٌزٛاصْ . صُ ػذي الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ ٌٍّض٠ظ ثبػبفخ °120عبػخ ثذسعخ ؽشاسح 

ٚاٌشاعت ( ٚخفف اٌشاشؼ 1شش١ؼ سلُ )ػ١بسٞ(. صُ سشؼ اٌّض٠ظ خلاي ٚسلخ ر6ًِ ِٓ ِؾٍٛي ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ ثزشو١ض) 20

ًِ ٚاوًّ اٌؾغُ ٌؾذ اٌؼلاِخ ثبٌّبء اٌّمطش. صُ رُ رمذ٠ش رشو١ض ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ ػٍٝ  250ّبء اٌّمطش فٟ دٚسق ؽغّٟ عؼخ ثبٌ

ػذ ل١ُ  اعزٕبدا اٌٝ إٌّؾٕٝ اٌم١بعٟ ٌزشو١ض ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ ؼ١ٕبد اٌزٟ اعشٞ ػ١ٍٙب اٌزخف١ف ٌىً ِٓ اٌشاعت ٚاٌشائكاٌ

ٚرُ رمذ٠ش ِؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٓ  Bergman ٚ Loxley (1963.)ؽغت ؽش٠مخ ٚ ٔب١ِٕٛٔش 558الاِزظبط١خ ٚػٍٝ ؽٛي ِٛعٟ 

 7.52اٌزائت ) اٌشائك( ِٚؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٓ غ١ش اٌزائت ) اٌشاعت( ِٓ خلاي ػشة رشو١ض ا١ٌٙذسٚوغٟ ثش١ٌٚٓ ٌٍشائك ثبٌؼبًِ 

 Loxley . 7.25ٌٍٚشاعت ثبٌؼبًِ 

(. 1999ٚاخشْٚ ) Jooرُ رمذ٠ش اعزخلاص ثشٚر١ٕبد اٌؼؼٍخ اعزٕبدا اٌٝ اٌطش٠مخ اٌّٛطٛفخ ِٓ لجً :  انبشوتُُاث رائبُت

ًِ ِٓ ِؾٍٛي ثبسد ِٓ ثبدئ فٛعفبد اٌجٛربع١َٛ رٚ  20غُ ِٓ ػ١ٕخ اٌؼؼٍخ ِغ  2اعزخٍظذ ثشٚر١ٕبد اٌغبسوٛثلاصَ ثّضط 

َ ِغ اٌشط صُ اعشٞ ٔجز ِشوضٞ ˚١4ٍخ وبٍِخ فٟ صلاعخ ػٍٝ دسعخ ( صُ عٕظ اٌخ١ٍؾ ٚؽفع m 0.025( ٚ )pH7.2ٌِٛلاس٠خ )

اٌّٛطٛفخ ِٓ  biuretدل١مخ ٚرُ رمذ٠ش رشو١ض اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌشائك اعزٕبدا اٌٝ ؽش٠مخ ثب٠ٛس٠ذ  20دٚسح/دل١مخ ٌّذح  5000ثغشػخ 

ا١١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ (اعزخذِذ ٔفظ (. ٌٚزمذ٠ش ثشٚر١ٓ اٌىٍٟ )ثشٚر١ٕبد اٌغبسوٛثلاصِب +ثشٚر١ٕبد 1949ٚاخشْٚ ) Gornallلجً 

ؽش٠مخ اٌؼًّ لاعزخلاص ٚاٌغٕظ ٚإٌجز اٌّشوضٞ وّب ِٛطٛفخ اػلاٖ. ٚوزٌه رُ رمذ٠ش اٌجشٚر١ٓ اٌىٍٟ ثبعزؼّبي ؽش٠مخ ثب٠ٛس٠ذ 

رٚ ( فٟ ِؾٍٛي ثبدئ ِٓ فٛعفبد اٌجٛربع١َٛ m 1.1ًِ ِٓ ِؾٍٛي ثبسد ِٓ ا٠ٛد٠ذ اٌجٛربع١َٛ رَ ِٛلاس٠خ ) 40ثبعزضٕبء اعزؼّبي 

( وّؾٍٛي لاعزخلاص. ٚلذ رُ رمذ٠ش رشو١ض ثشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد ػؼ١ٍخ فٟ ؽشػ ثشٚر١ٕبد m 0.1(ٚ )pH7.2ِٛلاس٠خ )

 اٌغبسوٛثلاصَ ِٓ ثشٚر١ٓ اٌىٍٟ.

ٌ انظاهشٌُتقُ ً )    :ى انهى ٓ لج مّزشؽخِ  بّسح اٌ ٓ خلاي الاعز طجخِ  ً اٌ ُ لج ٌٍؾ  ٞ ش ظب٘ ْ اٌ ٌٍٛ  ُ زٌم١١ ٞ ا ْ  Downاعش ُ  ( . 1999اٚخشٚ ُ رم١١ ارا ر

ٓ ػؼٍخ  بٕدِ  ٟ ػ١ ٞ ف ش ظب٘ ْ اٌ ٌٍٛ ٝ  SMا بٕد اٌ ؼ١ ٖ اٌ ز لذِذ٘  ٍِخ ،ٚ  ؼب  ًِ ُ.  8ٌٚى زٌم١١ بِد ؽٛي دسعبد ا ؼٍٛ بِد ثّ ؼٍٛ ُ ثّ ٠ٚذ٘ ُ رض رٚ  ٓ ١ّ ِؾى

 ٝ ُ ػٍ زٌم١١ ٟ ا ذ ف ٜ  5اػزّ ذ ثّٚ ظفخ  ٖ اٌ ز ٌٛخ )  5 -1دسعبد ٌٙ مّج اٌٚ فّؼٍخ  ٟ اٌ ١ٌخ٘  ؼب ُ اٌ زٌم١١ ْ اؽّش1، ار رؼذ دسعخ ا ْ اؽّش 5ثشاق،  :ٌٛ ٌٛ :

ك(.  غبِ
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ًُى انتجشبت : ١ٍخ ) تص َ رغشثخ ػبِ ُ اعزخذا ً ) 3 2ر ىبِ ٟ اٌ اٛئ ؼش ُ اٌ ١ّ زٌظ ظ  CRD( ؽغت ا بِٔ جٌش ٝ ا بٕدا اٌ زٌغشثخ اعز بٔد ا ً ث١ب ١ٍ ٟ رؾ ( ف

ض   غب٘ ٟ اٌ ٝ اخزجبسSAS (2010الاؽظبئ بٕدا اٌ لاد اعز ؼبِ عطبد اٌّ زِٛ  ٓ ٠ٛخ ث١ ؼٕ فٌشٚق اٌّ إ٠ٚغبد ا  ، )Duncan (1955 د ؾذٚ زِؼذد اٌ  ). 

اُقشت تُائج وانً  ان

 انفقذاٌ خلال انطبخ:

اٌّؼبٍِخ ِغ   SMفٟ ٔغجخ اٌفمذاْ خلاي اٌطجخ فٟ ػؼٍخ   (P<0.05)( ٚعٛد أخفبع ِؼٕٛٞ 1ٌٛؽع ِٓ إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي )

( ار ثٍغذ B5  +P0  ٚB10  +P0% ٚثذْٚ ِؼبٍِخ ِغ اٌؼىجش ) 10ٚ  5اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ٚثزشاو١ض  

فٟ  (P<0.05)%، ٚعغٍذ أخفبػب 35.82(، ار وبٔذ B0+P0% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح )33.59ٚ  34.85

 ًِ ٚثذْٚ ِؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ 30اٌّؼبٍِخ ِغ ِبدح اٌؼىجش ثّمذاسٖ  SMٔغجخ اٌفمذاْ خلاي اٌطجخ فٟ ػ١ٕبد ػؼٍخ 

% ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚثم١خ اٌّؼبِلاد. ث١ّٕب عغٍذ اٚؽأ ٔغجخ فمذاْ 33.17( ار ثٍغذ B0+P30اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط )

 % ٌٍّؼبِلاد )10ٚ 5ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ثزشاو١ض  30خلاي اٌطجخ اصش ِؼبٍِخ ِغ ِبدح اٌؼىجش ثّمذاس 

B5 +P30  ٚB10+P30٠لاؽع ِٓ % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚثم١خ اٌّؼبِلاد. 30.38ٚ  31.05بٔذ (ار و

اٌّؼبٍِخ ِغ رشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ  SMإٌزبئظ ثبْ الاغٕبَ اٌّؼبٍِخ ِغ عشػخ ِٓ اٌؼىجش ٚػ١ٕبد ػؼٍخ 

٘زا الاؽزّبي  خلاي اٌطجخ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌّؼبِلاد الاخشٜ. فمذغجخ ٔبٔبط ثؼذ رثؼ ِجبششح لذ عغٍذ اٚؽ  ٌفبوٙخ الأ

( ث١ٓ ِبدح اٌؼىجش ٚاٌزٟ رؼًّ وّبدح شج١ٙخ ثفؼً اٌّؼبد اٌؾ١ٛٞ ٚوّبدح ِؼبدح ٠Synergistical actionؼٛد اٌٝ اٌفؼً اٌزؼبٟٚٔ )

١ٌخ أض٠ُ ثشٚر١ض ٌفبوٙخ أبٔبط ٚاٌزٞ ٠ؼًّ ػٍٝ ٌلاوغذح ٚاٌزٟ رؼًّ ػٍٝ ؽّب٠خ علاِخ خلا٠ب ػؼ١ٍخ ٚوزٌه ٠ؼٛد رٌه اٌٝ فؼب

ٚاخشْٚ  Younرٛف١ش ِٛالغ فؼبٌخ ِٕبعجخ ٌشثؾ اٌّبء ِغ اٌجشٚر١ٓ )ٚثشٚر١ٕبد اٌٍؾُ ٚربص١شارٙب ػٍٝ رؾطُ ا١ٌبف اٌؼؼ١ٍخ 

 (. ٚاٌزٞ ٠ؤدٞ أخفبع فٟ ٔغجخ اٌفمذاْ خلاي اٌطجخ.1973،

( يع انًستخهص الاَضًٍَ SM( نلاغُاو ويعايهت انعضهت َصف غشائُت )Propolis( تاثُش اعطاء جشعت يٍ انعكبش )1جذول )

 انخطأ انقُاسٍ(±% بعذ انزبح يباششة فٍ َسبت انفقذ خلال انطبخ . )انًتىسظ 10و5بتشاكُض  نفاكهت الاَاَاط انخاو

 اٌظفخ

 اٌّؼبِلاد

P0+B0 

(C ) 

P0+B5 P0+B10 P30+B0 P30+B5 P30+B10 

اٌفمذاْ خلاي 

 )%( اٌطجخ

a 

0.017±35.82 

b 

0.016±34.85 

c 

0.049±33.59 

d 

0.017±33.17 

E 

0.018±31.05 

f 

0.043±30.38 

 (.    p<0.05انًتىسطاث انتٍ تحًم حشوف يختهفت ضًٍ انصف انىاحذ تشُش انً وجىد الاختلاف يعُىَت عهً يستىي احتًال )

 غُش انزائب:انزائب وانكىلاجٍُ 

( فٟ ِؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ اٌزائت P<0.05( لذ عغٍذ اسرفبػب ِؼ٠ٕٛب )P30+B10)  ٍخثبْ اٌّؼبِ( 2فٟ اٌغذٚي )٠ظٙش ِٓ إٌزبئظ 

لذ عغٍذ ٍِٚغُ/غُ ٌؾُ(  2.51( فٟ اٌّؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ غ١ش اٌزائت )P<0.05) ( ٚ أخفبػب ٚاػؾب ٍِغُ/غُ ٌؾُ 0.788)

 ٍِغُ/غُ ٌؾُ( 0.620 ٚ 0.664اٌّؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ اٌزائت) (فP<0.05ٟ)(اسرفبػب ِؼ٠ٕٛبP0+B10 ٚ P30+B5 اٌّؼبِلاد )

 SMٍِغُ /غُ ٌؾُ( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ  3.23 ٚ 3.22( فٟ ِؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ غ١ش اٌزائت )P<0.05) ٚأخفبع

ٕٟ غ١ش اٌزائت فٟ ( اػٍٝ ِؾزٜٛ اٌىٛلاعP0+B0١. ث١ّٕب اػطذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح )ِمبسٔخ ِغ ِغبٍِخ اٌغ١طشح ٚثم١خ اٌّؼبِلاد

 ٍِغُ/غُ ٌؾُ 0.304ٍِغُ /غُ ٌؾُ ٚ اٚؽب ِؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٓ رائت ار وبْ ) 4.26( ٚاٌزٟ وبٔذ SMػؼٍخ اٌفخز ٔظف غشبئ١خ )

( ِغ SMِٓ اٌؼىجش ٌذٜ الاغٕبَ ِٚؼبٍِخ اٌؼ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ اٌفخز ٔظف غشبئ١خ ) اػطبء عشػخاظٙشد ٘زٖ إٌزبئظ ثبْ  (.

فبوٙخ الأبٔبط اٚ اٌّؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌٛؽذٖ ٔزظ ػٕٗ اسرفبػب ٚاػؾب فٟ و١ّخ ٌاٌخبَ  اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ

لذ ٠ؼضٜ عجت رٌه اٌٝ فؼب١ٌخ الأض٠ُ اٌجش١ٌِٛٚٓ ِغزخٍظخ ِٓ فبوٙخ الأبٔبط ٚاٌزٞ ٔزظ ػٕٗ رؾطُ ٚ .اٌىٛلاع١ٓ اٌزائت

١خ فٟ عض٠ئبد اٌىٛلاع١ٓ ٚاٌزٞ ٔزظ ػٕٙب ص٠بدح فٟ ِؾزٜٛ اٌىٛلاع١ٕٟ ؼشػاٌاٌىٛلاع١ٕٟ غ١ش اٌزائت ِٓ خلاي اػؼبف اٌغغٛس 

(.فمذ عجك ٚاْ Ketnawa  ،Rawdkuen  ،2011( ٚرؾغٓ فٟ ؽشاٚح اٌٍؾَٛ )SMاٌزائت فٟ ػؼٍخ اٌفخز ٔظف غشبئ١خ )

١خ اٌىٛلاع١ٓ اٌزائت ٌؼؼٍخ ثبْ ٌّؼبٍِخ اٌٍؾُ اٌغُٕ ِغ أض٠ُ اٌجشٚر١١ض فٟ فبوٙخ اٌى١ٛٞ لذ ادد اٌٝ ص٠بدح وّ اٌذساعبداشبسد 

غبِٛط ِغ ِغزخٍض اٌؾُ ٌ(. دساعبد اخشٜ الزشؽذ ثبْ ِؼبٍِخ Hama ٚSaleh  ،2013ٌٍؾَٛ الاغٕبَ )اٌفخز ٔظف غشبئ١خ 

 (.2004ٚاخشْٚ ، Naveenaضٔغج١ً ٔزظ ػٕٗ اسرفبع و١ّخ اٌىٛلاع١ٓ اٌزائت ٚرؾغٓ فٟ طفخ اٌطشاٚح )اٌ
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 ( يع انًستخهص الاَضًٍَ انخاوSM( نلاغُاو ويعايهت انعضهت َصف غشائُت )Propolisانعكبش ) ت( تاثُش اعطاء جشع2جذول )

 انخطأ انقُاسٍ(.±يحتىي انكىلاجٍُ انزائب وغُش انزائب. )انًتىسظ   %بعذ انزبح يباششة ف10ٍو5بتشاكُض  نفاكهت الاَاَاط

 اٌىٛلاع١ٓ غ١ش اٌزائت)ٍِغُ/غُ اٌىٛلاع١ٓ اٌزائت)ٍِغُ/غُ ٌؾُ( اٌّؼبِلاد

 ٌؾُ(

P0+B0 

(C ) 

f 

0.005±0.304 

a 

0.014±4.260 

P0+B5 d 

0.009±0.402 

c 

0.007±3.750 

P0+B10 b 

0.006±0.664 

d 

0.007±3.220 

P30+B0 e 

0.005±0.354 

b 

0.011±3.866 

P30+B5 c 

0.007±0.620 

d 

0.007±3.232 

P30+B10 a 

0.004±0.788 

e 

0.007±2.514 
 p<0.05الاختلاف يعُىَت عهً يستىي احتًانُت)انًتىسطاث انتٍ تحًم حشوف يختهفت ضًٍ انعًىد انىاحذ تشُش انً وجىد 

    رائبُت انبشوتٍُ

ٍِغُ  175.3ار ثٍغذ  P30+B10 خزائت وبٔذ ثبٌّؼبٍِاٌىٍٟ اٌٍجشٚر١ٓ ٌ رشو١ضاْ اػٍٝ ( 3فٟ اٌغذٚي )إٌزبئظ اظٙشد ا

ث١ّٕب أخفغ . ٍِغُ / غُ ٌؾ144.0ُ( ار ثٍغذ P0+B0زائت فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح )اٌىٍٟ اٌاٌجشٚر١ٓ  رشو١ضِمبسٔخ ِغ  / غُ ٌؾُ

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٍِغُ / غُ ٌؾُ 146.0ٚ  148.1اٌٝ  P30+B0 ٚP10+B0ٌٍّؼبِلاد  SMىٍٟ اٌزائت فٟ ػؼٍخ اٌجشٚر١ٓ اٌ رشو١ض

 .ٚثم١خ اٌّؼبِلاد ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح

ِٓ ( فٟ ِؾزٜٛ ثشٚر١ٓ اٌغبسوٛثلاصَ اصش اػطبء عشػخ P<0.05( ٚعٛد ربص١ش ِؼٕٛٞ )3ث١ٕذ إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي )

ٍِغُ/ غُ  51.8ٌجشٚر١ٕبد عبسوٛثلاصِب ٚوبٔذ  رشو١ضار عغً اػٍٝ  اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ.ِغ   SMِؼبٍِخ اٌؼؼٍخ اٌؼىجش ٚ

ًِ ٚاٌّؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ  30 ثّمذاسإٌبرغخ ِٓ ِؼبٍِخ الاغٕبَ ِغ عشػبد ِٓ اٌؼىجش  SMفٟ ػؼٍخ  ٌؾُ

ِٓ ثشٚر١ٕبد عبسوٛثلاصِب ار  رشو١ض( ار عغٍذ ادٔٝ P0+B0( ِمبسٔخ ِغ اٌّؼبٍِخ اٌغ١طشح )P30+B10) خ%ٌٍّؼب10ٍِثزشو١ض 

ِٓ اٌؼىجش  خإٌبرغخ ِٓ ِؼبٍِخ الاغٕبَ ِغ عشػ SMٚر١ٕبد فٟ ػؼٍخ ٘زٖ اٌجشٍِغُ / غُ ٌؾُ. ث١ّٕب وبْ رشو١ض  33.8ثٍغذ  

غبسوٛثلاصِب اٌثشٚر١ٕبد رشو١ض  ( ار وبP30+B5ْ) خ% ٌٍّؼب5ًٍِِ ٚاٌّؼبٍِخ ِغ ِغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشو١ض  30 ثّمذاس

غ١ش اٌّؼبٍِخ ِغ  SM. ٌٛؽع ِٓ ٘زٖ إٌزبئظ ثبْ ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ ٚثم١خ اٌّؼبِلاد ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٍِغُ/غُ ٌؾُ 46.9

 رشو١ض( فمذ عغً  P30+B0) خًِ ٚاٌزٟ رّضً اٌّؼبٍِ 30ثّمذاس  ِٓ اٌؼىجش  خاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٚاٌّؼبٍِخ ِغ عشػ

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ . ٍِغُ/ غُ ٌؾُ 40.4غبسوٛثلاصِب ار ثٍغ اٌثشٚر١ٕبد 

 رشو١ض( ٚاػؾب فٟ P<0.05اسرفبػب)( 3فٟ اٌغذٚي )عغٍذ إٌزبئظ  ر١ٕبد ا١١ٌٍفبد اٌؼؼ١ٍخ اٌزائجخ، فمذاِب ف١ّب ٠زؼٍك ثّؾزٜٛ ثشٚ

ًِ  30رثبئؼ الاغٕبَ اٌّؼبٍِخ ِغ عشػخ ِٓ اٌؼىجش ثّمذاس اٌّغزؾظٍخ ِٓ  SMفٟ ػؼٍخ اٌزائجخ ؼؼ١ٍخ ا١١ٌٍفبد اٌثشٚر١ٕبد 

ِمبسٔخ  ٍِغُ / غُ ٌؾ123.5ُ( ار ثٍغذ P30+B10) خٌزٟ رّضً اٌّؼبٍِ% ٚا10ٚاٌّؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشو١ض 

ٍِغُ / غُ ٌؾُ. ث١ّٕب عغً ِؾزٜٛ 106.5رشو١ض ار ثٍغذ ؼؼ١ٍخ ٌّؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚاٌزٟ عغٍذ ادٔٝ ا١١ٌفبد ٍِغ ٔغجخ اٌجشٚر١ٕبد اٌ

ٌىٕٙب ِؼبٍِخ ِغ ِغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشاو١ض  ثذْٚ ِؼبٍِخ ِغ عشػبد ِٓ اٌؼىجش ١١SMفبد ػؼ١ٍخ فٟ ػؼٍخ ٍثشٚر١ٕبد اٌ

ِمبسٔخ ِغ ثم١خ  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ٍِغُ / غُ ٌؾُ 108.6ٚ 107.3( ٚاٌزٟ وبٔذ P0+B5 ٚP0+B10% ٚاٌزٟ رّضً ِؼبِلاد )10ٚ 5

الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ ( ٌٍّؼبٍِخ ِغ اٌّغزخٍض P<0.05)عزذلاي ِٓ ٘زٖ إٌزبئظ ثبْ ٕ٘بٌه ربص١شا ِؼ٠ٕٛبلا٠ّٚىٓ ا. اٌّؼبِلاد

ثشٚر١ٕبد عبسوٛثلاصِب ٚا١١ٌٍفبد ػؼ١ٍخ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح لذ ٠ؼضٜ عجت فٟ رٌه  رشاو١ض% فٟ 5ٚ10الأبٔبط ٚثزشو١ض 

اٌٝ فؼب١ٌخ أض٠ُ ثش١ٌِٛٚٓ فٟ ِغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط فٟ اؽذاس رؾًٍ ثشٚر١ٕبد اٌؼؼ١ٍخ ٚرىغش الا١ٌبف 

ِب ٠ؤدٞ اٌٝ رؾغٓ ؽشاٚح  خ ٠ّٚضلٙب ٚأؼىبط رٌه ػٍٝ ص٠بدح اٌىٛلاع١ٓ اٌزائت ػٍٝ ؽغبة ثشٚر١ٓ وٛلاع١ٓ غ١ش رائتوٛلاع١ٕ١

ثّمذاس ّؼبٍِخ ِغ ِبدح اٌؼىجش اٌ(. وزٌه ٠غزذي ِٓ إٌزبئظ ثبْ ربص١ش 2012ٚاخشْٚ،  Istrati) اٌٍؾَٛ ٚص٠بدح رائج١خ ثشٚر١ٕبد اٌٍؾُ

% لذ اػطذ افؼً ٔزبئظ ثبرغبٖ ص٠بدح ٔغجخ اٌجشٚر١ٕبد عبسوٛثلاصِب ٚا١١ٌٍفبد 10بَ ثزشو١ض ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخ 30

ػؼ١ٍخ ػٕذ اٌّمبسٔخ ِغ ثم١خ اٌّؼبِلاد الاخشٜ ٚػٍٝ ٚعٗ اٌخظٛص ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚلذ ٠ؼضٜ عجت فٟ رٌه اْ الاصش 
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رؼًّ ػٍٝ ؽّب٠خ فؼب١ٌخ الأض٠ُ اٌجش١ٌِٛٚٓ اٌّغزخٍض اٌخبَ  اٌزؼبٟٚٔ ث١ٓ ِبدح اٌؼىجش اٌزٟ رؼذ وّبدح ِؼبدح ِؼبدح ٌلاوغذح ٚاٌزٟ

الأض٠ّٟ ٌفبوٙخ الأبٔبط لأغبص ػٍّٗ فٟ اؽذاس رّضق فٟ الا١ٌبف ػؼ١ٍخ ٚشجىخ ا١ٌبف اٌىٛلاع١ٓ ٚص٠بدح رائج١خ ثشٚر١ٕبد اٌٍؾُ 

ز١ذاد طغ١شح راد اٚصاْ عض٠ئ١خ ٚاؽئخ ٠ٕٚزظ ػٓ رٌه رؾغٓ فٟ ؽشاٚح اٌٍؾَٛ ِٓ خلاي رىغش ثشٚر١ٕبد ا١١ٌٍفبد ػؼ١ٍخ ٚأزبط ثج

 Kempِب ٠ؤدٞ اٌٝ أخفبع طلاثخ اٌٍؾَٛ ٚػٍٝ ا٠خ ؽبي فبْ ؽشاٚح اٌٍؾُ رؼزّذ ػٍٝ دسعخ اػؼبف رشاو١ت ١١ٌفبد ػؼ١ٍخ )

 (.2010ٚاخشْٚ،

( يعايهت يع انًستخهص SM( نلاغُاو ويعايهت انعضهت َصف غشائُت )Propolisيختهفت يٍ انعكبش ) ( تاثُش اعطاء جشعت3جذول )

فٍ ربائح الاغُاو عىاسُت .  )يهغى/ غى( بشوتُُاث انهحى رائبُت%بعذ انزبح يباششة فٍ 10و5بتشاكُض  نفاكهت الاَاَاط الاَضًٍَ انخاو

 انخطأ انقُاسٍ(.±)نًتىسظ 

 بشوتٍُ انكهٍ رائب انًعايلاث

 

 بشوتُُاث ساسكىبلاصيا

 

 بشوتُُاث نُُفاث عضهُت

P0+B0 

(C ) 

f 

0.054±144.04 

F 

0.009±38.34 

f 

0.008±106.50 

P0+B5 d 

0.017±149.50 

D 

0.009±42.22 

e 

0.007±107.36 

P0+B10 c 

0.018±154.48 

C 

0.012±45.88 

c 

0.005±108.60 

P30+B0 e 

0.013±148.12 

E 

0.007±40.40 

d 

0.006±107.72 

P30+B5 b 

0.024±158.90 

b 

0.009±46.92 

b 

0.013±111.97 

P30+B10 a 

0.021±175.32 

a 

0.012±51.80 

a 

0.008±123.52 

 (.      P<0.05انًتىسطاث انتٍ تحًم حشوف يختهفت ضًٍ انعًىد انىاحذ تشُش انً وجىد الاختلاف يعُىَت عهً يستىي احتًال )

 :Thiobarbutric acid (TBAيعُاس اكسذة انذهىٌ )

اٌخب١ٌخ ِٓ اٌؼىجش ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ )ِؼبٍِخ اٌغ١طشح  SM( ثبْ ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ 4ٙشد إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي )اظ   

(P0+B0) ( ص٠بدح عش٠ؼخ فٟ ل١ّخTBA  ث١ّٕب ػ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ  3.37ار ثٍغذ .)ٍُِغُ ِبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ /وغُ ٌؾ(SM  اٌّغزؾظٍخ

لذ عغٍذ (  P30+B0  )ًِ ٚاٌخب١ٌخ ِٓ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ  30 ّمذاسِٓ اٌؼىجش ث خِٓ رثبئؼ الاغٕبَ اٌّؼبٍِخ ِغ عشػ

ٚلذ ٠ؼٛد الأخفبع  ،)ٍِغُ ِبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ /وغُ ٌؾُ( ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 1.95ار وبٔذ   TBA( فٟ ل١ُ P<0.05أخفبػب)

ح رؾزٛٞ ػٍٝ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد اٌف١ٌٕٛ١خ اصش اٌّؼبٍِخ ِغ اٌؼىجش اٌٝ فؼب١ٌخ ٘زٖ اٌّبدح وّبدح ِؼبدح ٌلاوغذ TBAاٌؾبطً فٟ ل١ُ 

ٚاٌزٟ رؼًّ فٟ رضج١ؾ الاوغذح اٌذْ٘ٛ خلاي رفبػٍٙب ِغ اٌغزٚس اٌؾشح إٌبرغخ ِٓ اوغذح اٌذْ٘ٛ ٚرضجؾ اد ِٕٚٙب اٌّشوجبد فلافٛٔب٠ذ

اشبسد إٌزبئظ (.وزٌه Lotito  ٚFrei ،2002)SMفٟ ػؼٍخ  TBAرى٠ٛٓ ِشوت اٌّبٔٛي اٌذ٠ٙب٠ذ ٚأؼىبعٗ فٟ أخفبع اٌم١ُ 

ًِ ِٚٓ صُ ِؼبٍِخ ٘زٖ اٌؼؼلاد  30 ثّمذاسِٓ اٌؼىجش  خاٌّغزؾظٍخ ِٓ رثبئؼ الاغٕبَ اٌّؼبٍِخ ِغ عشػ SMثبْ ػ١ٕبد اٌؼؼٍخ 

ار ثٍغذ  TBA( فٟ ل١ُ P<0.05لذ عغٍذ أخفبع ) P30+B5 % ٚاٌزٟ رّضً اٌّؼبٍِخ5َ ثزشو١ض ِغ ِغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخب

ثٍغذ  TBAٚاٌزٟ عغٍذ ل١ُ   P0+B5  ٚP0+B10/وغُ ٌؾُ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٌّخ اٌغ١طشح ِٚؼبِلاد ٍِغُ ِبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ 1.66

ِٓ  خصش اٌزؼبٟٚٔ ِبث١ٓ ِؼبٍِخ عشػلا( ثبْ ا4ٙشد إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي)ظٍِغُ ِبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌؾُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .ا 2.45ٚ 2.71

فٟ  TBAلذ ؽممذ اٚؽب ل١ُ  SM% ٌؼ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ 10شو١ض ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثز 30ثّمذاساٌؼىجش ٌلاغٕبَ 

فمذ  ،ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚثم١خ اٌّؼبِلاد(  P30+B10بٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌؾُ ٌٍّؼبٍِخ )ٍِغُ ِ 1.55ار ثٍغذ SMػؼٍخ 

اٌجش١ٌِٛٚٓ ِٓ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ ٠ؼضٜ اٌغجت فٟ رٌه اٌٝ فؼب١ٌخ ِبدح اٌؼىجش وّبدح ِؼبدح ٌلاوغذح اٌزٟ رؼًّ فٟ ؽّب٠خ أض٠ُ 

اٌخبَ ٌفبوٙخ الأبٔبط ٚوزٌه فؼب١ٌخ ٘زٖ اٌّؼبداد الاوغذح فٟ ؽفع أغغخ اٌٍؾُ ِٓ الاوغذح ٔز١غخ اؽزٛاء ِبدح اٌؼىجش ػٍٝ اٌؼذ٠ذ 

غ عزٚس اٌؾشح ٔبرغخ ِٓ اٌّشوجبد اٌفؼبٌخ اٌف١ٌٕٛ١خ ٚالاؽّبع اٌف١ٌٕٛ١خ ِٚشوجبد فلافٛٔب٠ذ٠خ ِٓ خلاي رضج١ؾ رفبػً أغغخ اٌٍؾُ ِ

ِٓ الاوغذح اٌذْ٘ٛ ٚوغش عٍغٍخ رفبػلاد اوغذح ٚاٌؾذ ِٓ رى٠ٛٓ اٌّشوجبد اٌذ٠ٙب٠ذ٠خ ٚاٌزٟ رؼذ ِٓ اٌّشوجبد صب٠ٛٔخ ٔبرغخ ِٓ 

اٌؼ١ٍّخ الاوغذح ٚأؼىبعٗ فٟ رضج١ؾ رى٠ٛٓ ِشوت اٌّبٌْٛ اٌذ٠ٙب٠ذ ٚاٌزٞ ٔزظ ػٕٗ رضج١ؾ ٚاػؼ فٟ اوغذح اٌذْ٘ٛ فٟ ػ١ٕبد ِٓ 

 (.2003ٚاخشْٚ، Lee) SMػؼٍخ 
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 (.    P<0.05انًتىسطاث انتٍ تحًم حشوف يختهفت ضًٍ انصف انىاحذ تشُش انً وجىد الاختلاف يعُىَت عهً يستىي احتًال )

 

( يعايهت يع انًستخهص SM( نلاغُاو ويعايهت انعضهت َصف غشائُت )Propolis( تاثُش اعطاء جشعت يٍ انعكبش )4جذول )

( )يهغى يانىٌ TBAتشكُض حايض انثاَىباسبُىتشك )  %بعذ انزبح يباششة ف10ٍو5بتشاكُض  نفاكهت الاَاَاط الاَضًٍَ انخاو

 انخطأ انقُاسٍ(.±/كغى نحى(. )انًتىسظ  انذَهاَذ

 انصفت

 انًعايلاث

P0+B0 

(C ) 
P0+B5 P0+B10 P30+B0 P30+B5 P30+B10 

 TBAتشكُض 
a 

0.036±3.370 

b 

0.040±2.710 

c 

0.014±2.452 

d 

0.011±1.946 

e 

0.008±1.664 

f 

0.007±1.546 

 (.    P<0.05وجىد الاختلاف يعُىَت عهً يستىي احتًال )انًتىسطاث انتٍ تحًم حشوف يختهفت ضًٍ انصف انىاحذ تشُش انً 

( ٚعذ ربص١ش ِؼٕٛٞ فٟ دسعبد رم١ُ اٌٍْٛ اٌّظٙشٞ ٌؼ١ٕبد ِٓ ػؼٍخ 5رج١ٓ إٌزبئظ فٟ اٌغذٚي ): SMتقُى نىٌ انظاهشٌ نعضهت 

SM ّٟاٌخبَ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح. ار عغٍذ اػٍٝ دسعبد رم١ُ اٌٍْٛ  رؾذ ربص١ش ِؼبٍِخ ِغ اٌؼىجش ٚاٌّغزخٍض الأض٠

ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ  30دسعبد اصش اٌّؼبٍِخ ِغ اٌؼىجش ثزشاو١ض  3.95ٚ 4.15، 4.70ثٍغذ  SMاٌظب٘شٞ فٟ ػؼٍخ 

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح اٌزٟ عغٍذ ادٔٝ دسعخ رم١ُ ( P30+B10  ٚP30+B5ٌٍّؼبِلاد )% 5ٚ 10ثزشاو١ض 

ٓ رثبئؼ الاغٕبَ ٔبرغخ ِ SMدسعخ. ث١ّٕب عغٍذ دسعبد رم١ُ ٌْٛ ِظٙشٞ ِزٛعطخ فٟ ػ١ٕبد ػؼٍخ  2.65اٌٍْٛ ظب٘شٞ ار ثٍغذ 

اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ  دسعخ ػٍٝ 3.25ًِ ٚاٌخب١ٌخ ِٓ اٌّغزخٍض الأض٠ّٟ   30 ّمذاسِٓ اٌؼىجش ث اٌّؼبٍِخ ِغ عشػخ

% لذ ؽممذ افؼً 10ًِ ٚاٌّغزخٍض الأض٠ّٟ اٌخبَ ثزشو١ض  30ثّمذاس اٌؼىجش  خ ِغ٠ٚزؼؼ ِٓ ٘زٖ إٌزبئظ ثبْ اٌّؼبٍِ اٌغ١طشح.

 اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوجبد ف١ٌٕٛ١خ ِٕٚٙب اٌّشوجبد دسعبد رم١ُ ٌْٛ اٌظب٘شٞ لذ ٠ؼضٞ عجت رٌه اٌٝ اؽزٛاء ِبدح اٌؼىجش ػٍٝ

  , 2002)ا Lotito ٚFreiٔب٠ذ٠خ ٚاٌزٟ رؼذ وّٛاد ِؼبدح ٌلاوغذح فٟ ؽّب٠خ ٌْٛ اٌٍؾُ اٌّشئٟ ِٓ ػ١ٍّبد الاوغذح )اٌفلافٛ
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