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  للحم ذكور البط والوز تأثير التجميد على الصفات الكيميائية والفيزيائية
  

  صبيح جورجمنير عبود جاسم الطائي                سحر 

   العراقـ  كلية الزراعة ـ جامعة البصرةـقسم علوم الأغذية والتقانات الإحيائية 
  

  الخلاصة

 ـ) البط والوز (ة  ـم الطيور المائي  ـذه الدراسة على لح   ـت ه ـأجري       ر ـبعم

 طيور ذكور لكل من البط والوز على التوالي، إذ          10ع  ـاً وبواق ـ أسبوع 16و 12

 القطـع   إلىم قطعت   ـ ونزعت الأحشاء الداخلية والأرجل ث     تم ذبحها وأزيل الريش   

 ـ ـوغلفت بأكياس بولي اثلين وت    ) الفخذ والصدر (الرئيسية    الـصفـات   ةـم دراس

مـن    يومــاً 90و75، 60،  45،  30،  15،  0الكيميـائية والفيــزيائية عــند      

 إحـصائيا وحللـت النتـائج     ، م 2  ±18-على درجة حرارة     دـزن بالتجمي ـالخ

زن بالتجميد والتداخل بينهما على متوسط هذه       ـومدة الخ  محوع الل ـ ن تأثيرلمعرفة  

 ـ ـرق معن ـل ف ـاد على اق  ـم وذلك بالاعتم  ـالقي  عنـد   R.L.S.D)(دل  ـوي مع

) p<0.05(ارتفاعاً معنوياً عند مستوى      النتائج حصول    أظهرت )p<0.05(مستوى  

) F.F.A(لحـرة    والأحماض الدهنيـة ا    (TVN)النتروجين الكلي الطيار     لكل من 

 ـ  ـات كان ـبتقدم مدة الخزن بالتجميد بينما وجد بان المتوسط        وياً ـت منخفضة معن

 ـ ـاً م ـ يوم 30 و   15،  0رات  ـلال فت ـخ )p<0.05(د مستوى   ـعن زن ـن الخ

 يومـاً   90 و   75،  60،  45رات  ـوي للفت ـفاع المعن ـدأت بالارت ـد ثم ب  ـبالتجمي

ل الماء بينمـا    ـي وقابلية حم  ـروجينلاً من الأس الهيد   ـد لك ـمن الخزن بالتجمي  

 ـ  ـروق معنوي ـود ف ـلوحظ عدم وج   الرمـاد والأس الهيـدروجيني     (ن  ـة لكل م

   .البط والوز) فخذ وصدر(اعتماداً على نوع اللحم  )وقابلية حمل الماء
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  المقدمة

يعد البط والوز من الطيور المائية المتواجدة بكثرة في جنوب العراق، والتي            

من الإنتاج الكلي للحوم    %) 6(تشتهر بإنتاجها من اللحم والبيض، إذ تمثل لحومها         

يمتاز البط عموماً بمعـدلات  . )Bessei & Nyword, 2002(الدواجن في العالم 

 الاهتمام بتربيـة    د تزاي في حين  ظهر    اللحم،   وإنتاجنمو جيدة وقابليته على السمنة      

اللحـوم  إلـى   في سد جزءاً من الحاجـة         اللحم لمساهمته  لإنتاجالبط والوز لاسيما    

إذا ما  ) 1982إبراهيم ، ( دةــة جي ي ذو قيمة حيو   يكمصدر بروتين البيضاء وايضاً   

ورنت بلحوم الأبقار والأغنام فهي لحوم اقتصادية وسهلة التحضير والهضم وذات           ق

الفيـاض  (ذية الإنسان   ـة في تغ  ـنكهة مستساغة وتحوي على عناصر غذائية مهم      

  اقتصرت على الاستهلاك المنزلي في العـراق مقارنـةً         أنها، ألا   )1989 وناجي،

لعالم كمصدر رئيسي في تحـضير      الاهتمام بتربية هذا النوع من الطيور في ا       بتزايد

قد تطرأ على لحوم البط والوز تحت ) et al., 1992) Pingelالعديد من الأطعمة 

جيدة وكذلك عند التجميد السريع ولمدة طويلة عمليات الـتزنخ         ظروف خزنيه غير  

ويمكن ازدياد احتمال التزنخ لـدهونها كلمـا ارتفعـت درجـة حـرارة الخـزن                

)Willenberg & Hughen, 1997(  .  

 إذعموماً تعد اللحوم من المنتجات التي لها قابلية كبيرة على التلف والفـساد                    

تصبح غير صالحة للاستهلاك ومن المحتمل أن تـشكل خطـورة علـى صـحة               

ت الداخليـة   لـيلا المستهلك من خلال النمو المايكروبي والتغيرات الكيميائيـة والتح        

ستخدمت عدة طرق للتقليل من التلوث والإطالة       الحاصلة بواسطة الأنزيمات لذا فقد ا     

في حين تم التأكيد على أن خزن لحوم الطيـور          . )1986الطائي،  (من مدة حفظها    

الداجنة وتحت ظروف خزنيه ملائمة تساعد في الحفـاظ علـى قيمتهـا الغذائيـة               

 ونوعيتها من خلال التبريد بواسطة الهواء البارد والتجميد، كما يفضل تغليف اللحوم           

 مـن   لأكثـر للحفاظ على نوعيتها وتقليل الخسائر الحاصلة في النوعية عند التجميد           

  شهرين وسلامتها من الفساد ولحفظ نكهتها وقوامها بالتجميد لفترات زمنية قد تصل 
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 الطـرق شـيوعاً   أكثر، ويعد التجميد واحداً من )Penner, 1990 (أشهر) 6 (إلى

واستخداماً في حفظ اللـحوم فتـرة زمنـية طويلة وذلك من خلال إيقـاف نمـو              

ن إبــطاء التــفاعلات     وتكاثر الأحياء المجهرية المسببة لتلف اللـحوم فضلاً ع       

، كمـا  )Inoue & Ishikawa, 2000(الأنـزيمية التـي تحـدث فـي اللـحوم 

 يحصل تغير طفيف في القيمة الغذائية للحـم خـلال الخـزن بالتجميـد               أنيمكن  

)Schmutz & Hoyle, 1999( . وبالنظر لقلة الأبحاث التي تخص الطيور المائية

ق، لذا تستهدف هذه الدراسة الـى معرفـة         عموماً والبط والوز خصوصاً في العرا     

 أثناء  والوز طذكور الب للحم   الكيميائية والفيزيائية    الصفات التغيرات التي تطرأ على   

  خزنها بالتجميد 

  

  المواد وطرائق العمل

  ) البط والوز(تحضير العينات وأجراء المعاملات 

محافظـة   طيراً من ذكور البط والوز من الأسواق المحلية في           20تم شراء   

 طيور ذكور لكل من الـبط       10 أسبوعاً على التوالي وبواقع      12،16البصرة بعمر   

 في كليـة    –لمدة ثلاثة شهور    . والوز وقد أجريت هذه الدراسة في مختبر اللحوم         

  . جامعة البصرة– قسم علوم الأغذية والتقانات الإحيائية –الزراعة 

شاء الداخلية والأرجـل يـدوياً      إذ تم ذبح الطيور المائية ثم أزيل الريش والأح        

كونها تمثـل   ) الصدر والفخذ ( منطقتي   وأخذت القطع الرئيسية    إلىوقطعت الذبائح   

الجزء الأكبر من تصافي الذبيحة ووضعت في أكياس من البولي اثلين محكمة الغلق             

 ذبائح لكل من البط والوز الطازج       10والمفرغة من الهواء قدر الإمكان، إذ تم اخذ         

 ثم بعـد مـرور      بعد الذبح الفحوصات الكيميائية للذبائح وهي طازجة أي       وأجريت  

 ـ  يوماً، حيث انه بعـد     90،  15،30،45،60،75 فترات تجميد وهي    ةأجـراء عملي

ووضعت في أكياس البولي اثلين جمدت باسـتخدام        ) ذصدر وفخ  (إلىتقطيع الذبائح   

  مجمدة منزلية نوع بشكل يضمن دوران هواء المجمدة 
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وتوزيعه بشكل متساوٍ على جميع قطع اللحم تقريباً داخل المجمدة التي تم تـشغيلها              
 وخزنت  م 2± 18-لتثبيت درجة حرارتها على     قبل أسبوع من أجراء عملية الذبح       

 التوالي وأجريت   يوما على )15،30،45،60،75،90للفترات  ) الصدر والفخذ (قطع  
  .الفحوصات والتحليلات الكيميائية للحم بعد انتهاء كل مدة خزن

  

  الطرق الكيميائية والفيزيائية
) TVN(قـدر   )TVN Total Volatile Nitrogen(النتروجين الكلي المتطـاير  

  .et al.(1988) Eganحسب الطريقة التي أشار أليها 
  الآس الهيدروجيني 

 ـ ) فخذ وصدر ( الهيدروجيني للحم    الأسقدر          ـ   ـالبط وال والي ـوز علـى الت
 غم  5 انكليزي المنشأ إذ خلط      pye-Unicum نوع   pH-Meterتخدام جهاز   ـباس

        .دقـائق  5 مل مـاء مقطـر فـي هـاون ثـم تـرك لمـدة        100لحم مفروم مع   
)1962 (et al. Attken.  
  

  )Water Holding Capasity) WHC: قابلية حمل الماء
لحمل الماء وذلك حسب الطريقة العامـة       ) الفخذ والصدر (تم قياس قابلية لحم           

  .A.O.A.C (1980)المذكورة في 
  Acid Valueالرقم الحامضي 

بت الأحمـاض الدهنيـة الحـرة        وحس 2/ قدر الرقم الحامضي ثم قسم الناتج           
)F.F.A (.  للحم) الـبط والـوز علـى التـوالي حـسب مـا ذكـره             ) فخذ وصد               

et al. (1988) Egan.  
  التحليل الاحصائي 

 باسـتخدام البرنـامج     إحـصائيا وحللـت البيانـات     تصميم العاملين   استخدم        
سة باستخدام اختبـار    ومن ثم اختبرت العوامل المدرو    ) SPSS( الجاهز   الإحصائي

 أوضحه حسب ما    وذلك) p<0.05( عند مستوى    R.L.S.Dاقل فرق معنوي معدل     
  ).2000(، الراوي وخلف االله
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  النتائج والمناقشة

يشير جدول  )TVN) (Total Volatil Nitrogen(النتروجين الكلي الطيار       

 نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد والتداخل بينهما علـى النتـروجين            تأثيرالى  ) 1(

يـة  بينت النتائج وجود فـروق معنو     اذ   .الكلي الطيار للحم فخذ وصدر البط والوز      

 أعلـى ، وقـد كـان      P<0.05عند مستوى    للمتوسط العام للنتروجين الكلي الطيار    

 غم لحم في حـين كـان        100/  ملغم نتروجين  13.77متوسط عام للحم صدر البط      

 غم لحم لـ فخذ الـوز، وان هـذا          100/  ملغم نتروجين  10.02ادنى متوسط عام    

الـبط  ) فخذ وصـدر  (في لحم   التباين سببه الارتفاع في قيم النتروجين الكلي الطيار         

 النتائج الحالية   أسفرت ،والوز الطازج وهذا يعبر عن مدى التلف الحاصل في اللحم         

كمـا   دة الخزن بالتجميـد   ـ م  بتأثير P<0.05 وجود فروق معنوية عند مستوى       إلى

بتقدم مدة الخـزن بالتجميـد اذ       ) TVN(لوحظ حصول ارتفاع تدريجي بنسب الـ       

 غم لحم لكل من فخذ وصـدر        100/  ملغم نتروجين  9.8،  8.8 و   10.5،  9.8كانت  

ملغـم   14،  11.5و 13،16.8 إلـى م وصلت   ـالبط والوز الطازج على التوالي ث     

 يعـود    و  غم لحم على نفس الترتيب السابق في نهاية مدة الخـزن،           100/نتروجين

  الذاتية التـي   والإنزيمات المجهرية   الأحياء تحلل البروتينات بفعل نشاط      إلىالسبب  

 معنـوي عنـد     تأثيركما ظهر هناك    ،  الطيارة النتروجينيه تحرر القواعد    إلىتؤدي  

 لمتوسط التداخل بين نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد فقـد كـان             P<0.05 مستوى

/  ملغـم نتـروجين    9.72 يوم للحم الطازج والذي بلغ       0 متوسط للتداخل عند     أدنى

 غم لحـم بعـد      100/ تروجين ملغم ن  13.82 متوسط للتداخل    وأعلى غم لحم    100

  . يوماً من الخزن بالتجميد للحم90مرور 
  



  122                                                     منير عبود جاسم الطائي وسحر صبيح جورج

-----------------------------------------------------------------  

 بالتجميد والتداخل بينهما على النتروجين      تأثير نوع اللحم ومدة الخزن    ) 1 (جدول

   البط والوزفخذ وصدرللحم ) TVN(الكلي الطيار 
  نوع اللحم

  مدة الخزن
 صدر وز  فخذ وز  صدر بط  فخذ بط

متوسط التداخل بين نوع 

  اللحم ومدة الخزن

  9.72  9.8  8.8  10.5  9.8  )طازج(يوم ) 0(

  10.32  10  9  11.9  10.4  يوم تجميد) 15(

  11.17  10.4  9.5  13.3  11.5  يوم تجميد) 30(

  11.82  11.4  10  14  11.9  يوم تجميد) 45(

  12.67  13.3  10.5  14.05  12.4  يوم تجميد) 60(

  13.22  13.8  10.9  15.4  12.8  يوم تجميد) 75(

  13.82  14  11.5  16.8  13  يوم تجميد) 90(

  11.82  11,81  10.02  13.77  11.68  المتوسط العام

   R.L.S.Dي معدل للعوامل المدروسة اقل فرق معنو

  ) P>0.05( 0.0033= للمتوسط العام لنوع اللحم 

   )P>0.05 (0.0033= لمتوسط مدة الخزن 

  .)P>0.05 (0.0033=لمتوسط التداخل بين نوع اللحم ومدة الخزن 

   

  الأس الهيدروجيني 

 بينهمـا   تأثير نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد والتـداخل       ) 2 (جدوليوضح        

بـينت نتـائج التحليـل    اذ  .  البط والوز  فخذ وصدر على الأس الهيدروجيني للحم     

الإحصائي عدم وجود فروق معنوية للمتوسط العام للأس الهيدروجيني فـي لحـم            

منهما على التـوالي،    لكل6.1،5.9 و6.17،5.63فخذ وصدر البط والوز إذ بلغت   

 النـسب المختلفـة مـن       إلـى عـزى   وان الاختلاف بتقييم الأس الهيـدروجيني ي      

الكاربوهيدرات في لحم فخذ وصدر البط والوز وبالتالي حصول تباين فـي كميـة            

حامض اللاكتيك المتكون والذي يكون مـسؤول عـن التغييـر فـي قـيم الأس                

  في حين وجد أن قيم الأس الهيدروجيني تأثرت بفارق معنوي . الهيدروجيني
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 وخلال فترات التجميـد، فقـد لـوحظ ان متوسـط الأس             P<0.05عند مستوى   
 يوماً من   15 و 0 للمدتين   P<0.05الهيدروجيني يكون منخفضاً معنوياً عند مستوى       

 30الخزن بالتجميد للحم فخذ وصدر البط والوز في حين بلغ أدنى متوسط له عند               
 على نفس الترتيـب الـسابق       5.55،  5.85 و   5.8،5.4يوماً من الخزن بالتجميد     

 يومـاً   90توالياً ثم بدأ يرتفع معنوياً وبصورة تدريجية حتى بلغ أعلى متوسط عند             
 إذ تبين عدم وجود     ،من الخزن بالتجميد للحم فخذ وصدر البط والوز على التوالي         

، 45،  30 :فروق معنوية بين متوسـطات التـداخل ولفتـرات الخـزن التاليـة            
 يوماً من الخزن بالتجميد لكن وجد هنـاك         75و 0،15،30،45،60( و 90و60،75

 يومـاً   90 و 15 التـداخل     ما بين متوسطات   P<0.05فروقاً معنوية عند المستوى     
 يوماً بعد وقبـل الخـزن       90 و   0خزن بالتجميد وكذلك بالنسبة لمتوسطات تداخل       

  .بالتجميد على التوالي

 الأس نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد والتداخل بينهمـا علـى            تأثير) 2(جدول  
  الهيدروجيني للحم فخذ وصدر البط والوز

  نوع اللحم

  مدة الخزن
  وزصدر   فخذ وز  صدر بط  فخذ بط

متوسط التداخل بين 
  نوع اللحم ومدة الخزن

  5.93  5.85  6.07  5.62  6.2  )يوم طازج) 0(

  5.81  5.75  5.9  5.45  6.15  يوم تجميد) 15(

  5.65  5.55  5.85  5.4  5.8  يوم تجميد) 30(

  5.93  5.9  6.15  5.5  6.2  يوم تجميد) 45(

  6.03 6  6.17  5.75  6.21  يوم تجميد) 60(

  6.09  6.1  6.25  5.8  6.22  يوم تجميد) 75(

  6.2  6.15  6.3  5.9  6.45  يوم تجميد) 90(

  5.95  5.9  6.1  5.63  6.17  المتوسط العام
   R.L.S.Dاقل فرق معنوي معدل للعوامل المدروسة 

 ) غير معنوي N.S= (للمتوسط العام لنوع اللحم 
  )P>0.05 (0.321=لمتوسط مدة الخزن 

  ) P>0.05 (0.33=  اللحم ومدة الخزن لمتوسط التداخل بين نوع
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  قابلية حمل الماء

ميد والتـداخل بينهمـا     تأثير نوع اللحم ومدة الخزن بالتج     ) 3 (جدوليوضح        

لوحظ عـدم وجـود فـروق       . على قابلية حمل الماء للحم فخذ وصدر البط والوز        

 للمتوسط العام للحم فخذ وصـدر       P<0.05معنوية لقابلية حمل الماء عند مستوى       

 ـ% 6.99،6.89و 6.66،6.62إذ كانت قيم المتوسطات العامة      وز  البط وال  لا ـلك

وسطات قابلية اللحم على حمل الماء خـلال         لمت P<0.05 ى التوالي ـن عل ـالنوعي

 يوماً مـن    90إذ لوحظ بان أعلى متوسط كان بعد مرور         . فترات الخزن بالتجميد  

علـى  %  8.05،  8.2 و 7.6،8  الخزن بالتجميد للحم فخذ وصدر الـبط والـوز        

 يوماً مـن  30بعد مرور %  6،6.2  و5.4 ،6.15التوالي بينما كان أدنى متوسط 

 وبنفس الترتيب السابق على التوالي، وان سبب الاختلاف في قابلية           الخزن بالتجميد 

اللحم على حمل الماء يعود الى تأثير الأس الهيدروجيني على كمية الماء المـرتبط            

إذ تكون اقل قدرة لحمل الماء عند نقطة التعادل الكهربائي والتي يكون فيهـا الأس            

اء المرتبط الموجود بعضلات اللحـم      ة الم ي تقريباً بالإضافة الى كم    5الهيدروجيني  

تستمر بالزيادة كلما ازدادت مدة الخزن بالتجميد، أما بالنسبة لتأثير التـداخل بـين              

إذ . P<0.05نوع اللحم ومدة الخزن فقد وجد هناك فروقاً معنوية عنـد مـستوى              

 يوماً خـزن    90،  75لوحظ عدم وجود فروق معنوية لمتوسطي التداخل وللمدتين         

والتي أظهرت فروقاً معنوية عن بقية فترات الخزن بالتجميد وعند مستوى          بالتجميد  

P<0.05.  
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تاثير نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد والتداخل بينهما علـى قابليـة            ) 3 (دولج

  البط والوز) فخذ وصدر(اللحم على حمل الماء للحم 
  نوع اللحم

  مدة الخزن
 صدر وز  فخذ وز  صدر بط  فخذ بط

متوسط التداخل بين 

  نوع اللحم ومدة الخزن

  6.3  6  6.15  6.05  7  )طازج(يوم ) 0(

  6.28  6.4  6.26  6.1  6.37  جميديوم ت) 15(

  6.93  6.2  6  5.4  6.15  يوم تجميد) 30(

  6.38  6.82  7.05  6.5  5.15  يوم تجميد) 45(

  7.06  7.02  7.2  7.05  7  يوم تجميد) 60(

  7.6  7.75  8.07  7.25  7.35  يوم تجميد) 75(

  7.96  8.05  8.2  8  7.6  يوم تجميد) 90(

  6.79  6.89 6.99  6.62  6.66  المتوسط العام

   R.L.S.Dاقل فرق معنوي معدل للعوامل المدروسة 

 ) غير معنوي N.S= (للمتوسط العام لنوع اللحم 

   )P>0.05 (0.495= لمتوسط مدة الخزن 

   )P>0.05 (0.52= لمتوسط التداخل بين نوع اللحم ومدة الخزن 
  

  الرقم الحامضي

لتداخل بينهما على   تأثير نوع اللحم ومدة الخزن بالتجميد وا      ) 5 (جدوليوضح        

أظهـرت نتـائج التحليـل      . الأحماض الدهنية الحرة للحم فخذ وصدر البط والوز       

وجود فروقاً معنوية للمتوسط العام للأحماض الدهنية الحرة عند مستوى           الإحصائي

P<0.05         في حين كـان أدنـى      %  0.124، وقد بلغ أعلى متوسط عام لفخذ الوز

صدر الوز   ا كان المتوسط العام لفخذ البط و      بينم%  0.08متوسط عام لصدر البط     

يعد الرقم الحامـضي مقياسـاً لتحلـل وهـدم           اذ   لاهـيتراوح بين المتوسطين أع   

الكليسيريدات في الدهن بواسطة أنزيمات اللايبيز والفوسـفولايبيز والتـي تنـتج            

  أحماض دهنية حرة وبالتالي زيادة الرقم 
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اً لمتوسط الأحماض الدهنيـة     ي لوحظ ارتفاعاً معنو   كما، )1986 الطائي،(الحامضي  

إذ بلغـت أعلـى     .  وبزيادة مـدة الخـزن بالتجميـد       P<0.05الحرة عند مستوى    
 0.08 ، 0.14ض الدهنية الحرة للحم فخذ وصدر الـبط والـوز           متوسطات للأحما 

بالتجميد مقارنة مع بقية     يوماً خزن    90على التوالي بعد مرور     %  0.09،  0.17و
فروق معنوية للتداخل بين نوع اللحـم ومـدة الخـزن           وقد لوحظ وجود     ،الفترات

ايـة  في نه %  0.11 إذ كان أعلى متوسط للتداخل       P<0.05بالتجميد عند مستوى    
ولوحظ %  0.1 يوماً قبل الخزن بالتجميد 0مدة الخزن بينما كان أدنى متوسط عند        

 و 75من النتائج الحالية عدم وجود فروق معنوية ما بين متوسط التداخل للمـدتين         
 يوماً خزن بالتجميد وكذلك الحال بالنـسبة لمتوسـطات التـداخل وللفتـرات              90

  . يوماً خزن0،15،30

ع اللحم ومدة الخزن بالتجميد والتداخل بينهما على الاحمـاض          تاثير نو ) 4(جدول  
  الدهنية الحرة للحم فخذ وصدر البط والوز

  نوع اللحم

  مدة الخزن
  صدر وز  فخذ وز  صدر بط  فخذ بط

متوسط التداخل بين 
  نوع اللحم ومدة الخزن

  0.08  0.08  0.09  0.07  0.08  )طازج(يوم ) 0(

  0.08  0.08  0.10  0.07  0.08  يوم تجميد) 15(

  0.09  0.08  0.11  0.07  0.09  يوم تجميد) 30(

  0.09  0.09  0.12  0.08  0.09  يوم تجميد) 45(

  0.08  0.09  0.13  0.08  0.11  يوم تجميد) 60(

 0.16  0.09 0.15  0.08  0.13  يوم تجميد) 75(

  0.11  0.09  0.17  0.08  0.14  يوم تجميد) 90(

  0.10  0.09 0.12  0.08  0.10  المتوسط العام

   R.L.S.Dاقل فرق معنوي معدل للعوامل المدروسة 

  ) (P>0.05 0.0099= للمتوسط العام لنوع اللحم 

  )(P>0.05 0.0099= لمتوسط مدة الخزن 

  ) P>0.05 (0.0099=لمتوسط التداخل بين نوع اللحم ومدة الخزن 
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The effect of freezing Storage on TheChemical and physical 

composition of meat of Male Duck and Goose   
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Abstract 
       A Study was carried out on male Duck and Geese at age 12 and 
16 weeks respectively carcasses were slaughtered and the feathers 
were removed and intestines were taken off, then they were cut in to 
main cuttings leg and breast and warpped by polyethylen.A study 
was then made on the chemical and physical properties were 
followed for frozen meat leg and Goose in both ducks and geese at -
18 ± 2 Cº  for 0.15, 30.45, 60, 75, and 90 days and the results were 
analyzed statistically to determine the effect of meat type (source), 
period of storage and the interference among them on the a mean 
value by adapting R.L.S.D. at P<0.05. there was a significant 
increase at level P<0.05 in total volatile nitrogen and free fatty acid 
with increasing the frozen storage period the means dropped 
significantly at level P<0.05 through out these periods 0.15 and 30 
days of frozen storage then they storted to increase significantly at 
level P<0.05 at periods 45, 60, 75 and 90 days by freezing storage 
for both pH and Water Holding Capacity, while there were no 
significant differences on pH and Water Holding Capacity 
depending on the meat type for leg and breast for duck and geese.  


