
 {2111{لسنة}2{العدد}11مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية                                                                                    المجلد }

 

 962 

 –2 تأثير إضافة المعزز الحيوي المحلي مع مستويين من العلف المركز : الخشن في علائق تسمين الحملان الكرادي في
 ات الذبيحة وبعض صفاتها النوعيةقطعي

  
 ،  شونم جبار صالح فتاح  رفعت احمد واحد،    آزاد بهنان سبو قول

 أربيل –ين جامعة صلاح الد –كلية الزراعة  –قسم الثروة الحيوانية 
 

 الخلاصة
، حيذ   11/8/2002 - /11/5 للفتذرة أربيذل –جامعذة صذلاح الذدين  –أجريت هذذ  الدراسذة فذي حكذل كليذة الزراعذة 

مسذتويين مذن لدراسذة تذأثير اسذتخدام  كغذم 0610 ± 28.968 وبمتوسذط وزنهر أشذ  1-5حمل ذكر كرادي بعمر  11استخدم 
 00:  10)مسذتويين مذن العلذف المركذز : العلذف الخشذن ( مع ي/ كغم مادة جافةغم معزز حيو 1و  0) المعزز الحيوي المحلي

حيذ  تذم  . مجذاميع متسذاوية الذ  أربذععشذوائيا  تم تكسيم الحملان  . صفات النوعية للذبيحةال(  في قياسات وبعض 10:  00و
 الثانيذة والرابعذة يت حمذلان المجموعذة، بينمذا غذذ بذدون إضذافة المعذزز الحيذوي عليكذة الأول  والثالثةتغذية حملان المجموعة 

يومذا  تذم ذبذح كذل الحمذلان  20وفذي نهايذة التجربذة البالغذة  ./ كغم مادة جافذة محلي غم معزز حيوي 1حتوي عل  تعليكة عل  
كياسذات الطوليذة للذبيحذة ومسذاحة العضذلة العينيذة الأظهرت النتائج عذدم وجذود اختلافذات معنويذة فذي  لدراسة صفات الذبيحة .

. كذذل  لذم المعذزز الحيذوي أو بدونذ  بذين الحمذلان المغذذاة علذ  ونتائج فصل الأنسجة اللحمية والتحليل الكيميائي لمنطكة الفخذ 
في النسبة المئوية للكطع الرئيسية والثانوية . بينما أظهرت الحملان المغذاة عل   الأربعة المعاملات بين تظهر اختلافات معنوية
الطذراوة والعصذيرية والنكهذة مكارنذة بتلذ  الحمذلان المغذذاة  فذي (P<0.05معنوية )أفضلية زز الحيوي عليكة حاوية عل  المع

 عل  عليكة بدون المعزز الحيوي .
 المكدمة

ب قلة بسيا بسآمل/سنة في غرب  000تعد الأغنام مصدرا  مهما  لدخل المربي في المناطق ذات كمية الأمطار أقل من 
بالمكارنة مع الحيوانات الزراعية الأخرى بها مكارنة  بالماشية إضافةَ ال  قلة الأيدي العاملة والاهتمام  تكاليف الإدامة والتغذية

مليون رأس من الأغنام في كوردستان وإن  160( ال  وجود حوالي FAO  ،1222أشارت منظمة الأغذية والزراعة ) .
ان ذوق المستهل  بنجد ، إذ ( Izdihar  ،2001بعد الدواجن )استهلا  لحوم الأغنام في العراق يأتي في المرتبة الثانية 

 Kempsterوطلبات  في الدول المتطورة بدأت منذ ثمانينات الكرن الماضي تميل ال  شراء الذبائح المتعضلة وقليلة الدهن )
لحوم نزولا  عند رغبة ح ضمانا  لتسويق منتوج  من الائالذبفي حتم عل  المنتج تحديد كمية الدهن ت( مما ي1282واخرون ، 

المستهل  وطلبات السوق وهذا ما دفع الباحثين ال  إجراء البحو  التي تهدف ال  ذل  بإدخال الإضافات الغذائية ال  العلائق 
و  Al-Rubai)( والمعزز الحيـوي العراقي Hassan  ،2002المركـزة مثل استخدام الحبة السوداء واكليل الجبل )

Hassan  ،2002وخمائر وفطريات مفيدة بكتيرية  أنواعالمعزز الحيوي عل  خليط من قد يحتوي مين الأغنام . ( في تس
ة للهضم والامتصاص وكذل  مالهاضمة المدع الأنزيماتبعض  وإفرازالمرضية  الميكروباتالتي تكوم بالسيطرة عل  نمو 

بروبايوت  العلي  اسم  أطلقن المعززات الحيوية بإنتاج الفيتامينات المدعمة لصحة الحيوانات وإنتاجها . تم إنتاج نوع م
 Lactobacillusيحتوي عل  بكتريا جامعة بغداد والذي  -في كلية الزراعة ( Iraqi Probioticالعراقي )

acidophilus  وبكترياBacillus subtilus  وبكتريا Lactobacilli  وخميرةSaceharomyces cervisia 
( . 2005واخرون ،  Abedoحكول الدواجن )عند استخدام  في مثل البايومين  أجنبية واثبت تفوق  عل  معززات حيوية

 1 و 0 ، 2،  0بنسب  Hassan (2002)و  Al-Rubai من قبلحكول الأغنام في هذا المعزز الحيوي استخدم كذل  
ن اجل ذل  فكد أجريت هذ  ال  تحسين تركيب الذبيحة وخاصة  محتوى العضل فيها . وم إضافت  أدتغم/كغم مادة جافة فكد 

الخشن في تركيب الذبيحة اقي( مع مستويين من العلف المركز:الدراسة لمعرفة تأثير استخدام المعزز الحيوي المحلي )العر
 الحملان الكرادي وبعض صفاتها النوعية .

 البح المواد وطرائق 
أربيذل .  –جامعذة صذلاح الذدين ة الزراعذة / التذابع لكليذحكذل الفذي  2002يذار آشذهر ابتذداءا  مذن أجريت هذ  الدراسذة 

. تذذم شذذراء الحمذذلان مذذن الأسذذواق المحليذذة الخاصذذة ببيذذع الحيوانذذات  شذذهر 1–5حمذذل ذكذذر كذذرادي بعمذذر  11الدراسذذة شذذملت 
 0قبذل البذدء بالتجربذة وزنذت الحمذلان وحسذب الذوزن الابتذدائي قسذمت الذ  أربذع مجذاميع تجريبيذة بواقذع  الزراعية في أربيل .

غذذيت حمذل للمجذاميع الأربعذة علذ  التذوالي .  / كغذم 20620و  2265،  2260،  2265وزن ابتذدائي وبمعذدل مجموعة  حمل/
 علذف% 10الثانيذة )،  (علذف خشذن% 00 % علذف مركذز و10: الاولذ  )علذ  أربذع علائذق مختلفذة الحملان بشكل جمذاعي 

% 00) الرابعذةو،  (% علف خشذن10 علف مركز و %00) الثالثة ، (زز الحيوي العراقي% علف خشن مع المع00 مركز و
% نخالذة 15% شذعير ، 05تكونذت العليكذة المركذزة مذن كمذا . (% علف خشن مع المعذزز الحيذوي العراقذي 10 علف مركز و

امذا العلذف الخشذن  ،% 10611حجر الكلس وبنسبة بذروتين % 065% ملح الطعام و 065% كسبة فول الصويا ، 2الحنطة ، 
 وجبتذين% مذن وزن الجسذم علذ  065وقذدمت العلائذق التجريبيذة بمعذدل  %.10605بة البروتين نت المجفف بسفتكون من الج

أيذام وبشذكل تذدريجي كفتذرة تمهيديذة ، ثذم اسذتمرت  0)صباحية ومسائية( وقذد جذرى تعويذد الحمذلان علذ  تنذاول العلائذق لمذدة 
والخارجيذذة شذذمل التجريذذع والتلكذذيح ضذذد الديذذدان الداخليذذة لذذذي ااتبذذع نظذذام وقذذائي بيطذذري التجربذذة لمذذدة ثذذلا  أشذذهر أخذذرى . 

 بمتوسطالحملان في نهاية فترة التجربة  بكيةتم ذبح أستبعد حمل من المجموعة الثالثة بسبب إصابت  بمرض و والجدري .
 1/8/2010تاريخ استلام البح  
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، بعد سذلخ الذذبائح وتجويفهذا نهائي الوزن ال فيوكان تأثير نوع العليكة غير معنوي  1601±  026125وزن نهائي  
طذول الذبيحذة )المسذافة ب ةثلذتممالساعة بعدها تم دراسة قياسات الذبيحة  20م لمدة ° 2وتنظيفها تم تبريدها عل  درجة حرارة 
يذاس ، محذيط الصذدر وعمكذ  بواسذطة الشذريط الك منطكذة محيط الفخذ والأفخاذ من أوسذع بين عظمة الكتف ال  عظمة الفخذ( ،

ورق شذذفاف بواسذذطة  10و 12بذذين الضذذلع فكذذد اخذذذت  عضذذلة العينيذذةالمسذذاحة ( . امذذا 2000فتذذاح ، تمذذادا  علذذ  مذذا ذكذذر  )اع
(Trace paper) علذذ  مت ورسذذ( الذذورق البيذذانيRiley  ، 1211واخذذرون)  وبحسذذاب عذذدد المربعذذات التذذي تكذذع ضذذمنها

تساويين أيمن وأيسذر مية التبريد تم شطر الذبيحة ال  نصفين بعد عمل.  (²العضلة العينية تم حساب مساحة العضلة العينية )سم
والتذي ( 1285)واخذرون  Alkassقطذع حسذب مذا جذاء بذ   ةثمانيذال   ثم قطع نصف الذبيحة الأيمن ،باستعمال منشار يدوي 

بذة ، الخاصذرة ، قطذع ثانويذة هذي الرق ةثلاثذالعجذز( والكطذن و) ظهذرالكتف ، الأضذلاع ، ال، قطع رئيسية هي الفخذ  اربعشملت 
طع منسوبة ال  وزن النصف الأيمذن سجل وزن كل قطعة وحسبت النسبة المئوية لهذ  الك.  وقطعة الالية لأمامير والزند االصد

م لحذين إجذراء عمليذة الفصذل °18-ثم وضعت قطعة الفخذ داخل كيس من النايلون وأغلكت بإحكام وخزنت عل  درجذة حذرارة  ،
ساعة ثم وزنت وتم جردها فيزياويا  ال  مكوناتها مذن العضذل  20كطعة المجمدة بوضعها في الثلاجة مدة الالفيزياوي . تم إذابة 

( ذات سذعة SF-400)ثم وزنت المكونات باستخدام ميزان ، الدهن ، العظم والأنسجة الرابطة باستخدام مشارط طبية وسكاكين 
( . وبعد نزع العظم من قطعذة الفخذذ 1202)واخرون  Cuthbertsonاب النسب المئوية لها وحسب طريكة كغم وتم احتس 5
( BLENDERعملية الثرم للعضل والدهن بواسطة مثرمة كهربائية لغرض تجانسها ثذم مزجذت بذالخلاط الكهربذائي ) أجريت، 

( A.O.A.C. ، 2000اسذتنادا  الذ  طريكذة )التحليل الكيميائي عليهذا  أجراءووضعت في أكياس نايلون وحفظت بالتجميد لحين 
أخذذت شذرائح  إذ ، (1220طذ  ، لطريكة )  تكدير الحسي استنادا  اجراء التم وكما  لتكدير الرطوبة ، الرماد ، البروتين والدهن .

دقيكذة ثذم  05م ولمدة °80انت درجة الحرارة الداخلية للحم من عضلة الفخذ وطبخت في فرن كهربائي حي  ك ³سم2لحم بحجم 
شذخص وفكذا  للذدرجات الموضذحة فذي الجذدول  10يم الحسي للطراوة والعصيرية والنكهة مذن قبذل بردت النماذج وخضعت للتكو

(1) . 
 ( درجات التكويم الحسي للطراوة والعصيرية والنكهة1جدول )

 

 الصفة
 التكدير

 
 الطراوة

 
 العصيرية

 
 النكهة

 نكهة غير مرغوبة جدا   جاف جدا   غير طري 1

 ةنكهة غير مرغوب جاف أقل طراوة 2

 نكهة متوسطة متوسط متوسط الطراوة 0

 نكهة مرغوبة عصيري طري 0

 نكهة مرغوبة جداَ  عصيري جدا   طري جدا   5

 

( SAS  ،2005)تذذم إجذذراء التحليذذل الإحصذذائي للبيانذذات الخاصذذة بالتجربذذة باسذذتخدام البرنذذامج الإحصذذائي الجذذاهز 
( مذذع عذذدم تسذذاوي التكذذرارات CRD) Complete Randomized Designوباسذذتعمال التصذذميم العشذذوائي الكامذذل 

(Unequal subclass number) متعذدد الحذدود ، ولاختبذار معنويذة الفذروق بذين المعذاملات فكذد اسذتعمل اختبذار دنكذن 
(Duncan  ،1255)  Duncan’s Multiply Range Test ( 0605وتحت مستوى ). 

 
 النتائج والمناقشة

 قياسات الذبيحة
إذ  ( ،1282 ن ،وخذرآو Kempsterوحذدة الكيذاس لنوعيذة الذبيحذة ) اسذابكتعتبذر يذة للذبيحذة كياسات الطولال تانك

الصذدر ، الأفخذاذ ، محذيط الفخذذ ، هذ  الدراسذة علذ  طذول الذبيحذة  الكياسات في تيستدل منها عل  مدى امتلائها . وقد اقتصر
( عذدم 2فذي الجذدول )المثبتذة نتذائج الجذزاء . تشذير هذذ  الأ ناء الأنسجة العضلية والدهنيذة فذيعمق الصدر وهي تمثل درجة بو

. كمذا تشذير  سذتخدمة فذي التجربذةعلائذق الأربعذة المحمذلان المغذذاة علذ  الوجود فروقات معنوية في معدلات قياسات الذبيحذة لل
 معذذزز الحيذذويعلذذ  الأو غيذذر الحاويذذة حاويذذة سذذواء ال ئذذقعلاالالمغذذذاة علذذ   حمذذلانالمعذذدلات مسذذاحة العضذذلة العينيذذة لذذذبائح 

 ²سذذذم 106080و  106080،  106180،  106212بلغذذذت  إذ( ان فروقاتهذذذا لذذذم تكذذذن معنويذذذة ، 2والمبينذذذة فذذذي الجذذذدول )
ن معذدل مسذاحة بذأيتضذح بالرغم من عدم معنوية الفروقات إلاّ أن  . وعل  التوالي للمجموعة الأول  ، الثانية ، الثالثة والرابعة 

وهذ  النتذائج مشذابهة لمذا  مكارنة  ببكية المعاملات .الحاوية عل  المعزز الحيوي المعاملة الثانية العضلة العينية كانت أعل  في 
بين الحمذلان المغذذاة علذ  المعذزز الحيذوي أو في طول الذبيحة  ةحظ عدم وجود فروقات معنوي( الذي لا2002) Salimوجد  
 .بدون 

 قطع الذبيحة
عطت أالمعاملات الاربعة في حملان الن ذبائح الذبائح بأ ياتعكطوالخاصة ب( 0في الجدول )المثبتة لنتائج ايتبين من 

،  116010،  586250لذبائح الاربعة لاربة للكطع الرئيسية والثانوية ، حي  كانت معدلات الكطع الرئيسية والثانوية كنسب مت
كون ين ن الممكن أم% عل  التوالي . و 006050و  006228،  086002،  006805% و  106285و  116210
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ناتجا  عن مكارنة ببكية المعاملات معاملة الاول  الفي الحاصل في نسب الكطع الرئيسية والارتفاع في الكطع الثانوية الانخفاض 
ان الانخفاض غير المعنوي في معدل نسبة الفخذ لحملان لهذ  المعاملة .  في معدل نسبة الفخذالمعنوي غير تأثير الانخفاض 

الاول  مكارنة ببكية المعاملات قد يعود ال  الانخفاض البسيط في اكتناز منطكة الافخاذ المستدل من قلة محيط الفخذ المعاملة 
 106020) في المعاملة الاول  ( ان معدل نسبة الصدر والزند الامامي0يلاحظ من الجدول )كذل  ووالافخاذ لهذ  المعاملة . 

ونجد ان كما % عل  التوالي .  156200،  156002، 106200ت الثلاثة الاخرى لمعاملا%( أقل معنويا مما هو علي  في ا
% عن معدلها في  16002( بمكدار P<0.05%( انخفضت معنوياَ )16010معدل نسبة قطعة الاضلاع الستة للمعاملة الثالثة )

%( . اما 16005%( والثانية )16020الاول  )بينها وبين المعاملتين معنوية وجود اختلافات عدم مع المعاملة الرابعة 
( بعدم وجود 2002)  Salimالفروقات في معدلات نسب الكطع الاخرى فلم تصل حد المعنوية . وجاءت هذ  النتائج متفكة مع

عليكة حاوية عل  المعزز الحيوي لحملان المغذاة عل  لفروقات معنوية في نسب الفخذ ، الكتف ، الظهر ، الرقبة والخاصرة 
تل  الحملان المغذاة عل  عليكة بدون المعزز الحيوي وتختلف مع  لعدم وجود الفرق المعنوي في نسبة الاضلاع ارنةَ بمك

 والصدر والزند .
 

 الجرد الفيزياوي
اللحذذذم فذذذي الذبيحذذذة  أنسذذذجةتعذذذد عمليذذذة الجذذذرد الفيزيذذذاوي للذبيحذذذة مذذذن أفضذذذل وأحذذذد  الطرائذذذق فذذذي تحديذذذد نسذذذب 

(Cuthbertson  ، و1202واخذرون . )( عذذدم وجذود فروقذات معنويذة بذين متوسذطات النسذذب 0يلاحذظ مذن نتذائج الجذدول )
،  106000،  126285المئوية للعضل ، الدهن والعظم في منطكة الفخذ للمعاملات الأربعة ، إذ كانذت متوسذطات نسذب العضذل 

،  216220،  206025% والعظذذذم 126025و  126001،  116252،  116115% ونسذذذب الذذذدهن 126052و  106200
% عل  التوالي . ويستدل من النتائج أفضلية المعاملة الثانية وذل  بالحصول عل  ذبيحة متعضلة ودهن 226202و  216810

لحذوم الكثيذر مذن المسذتهلكين ، إذ يفضذل لذدى المسذتهل   مفضذليعتبر هو الوالذي اللحوم  إنتاجمنخفض وهذا هو المطلوب في 
( ان تناسذذب 0( . كمذذا يتضذذح مذذن الجذذدول )Dahal  ،1280( و )1282واخذذرون ،  Kempster)متعضذذلة وقليلذذة الذذدهن 

و  Al-Rubaiق نتائج هذ  الدراسة مذع وتتف الأنسجة اللحمية ال  بعضها في المعاملات الأربعة لم تختلف معنويا  عن بعضها .
Hassan (2002بعدم وجود فرق )  حمذلان الفيزياوي لمنطكة الفخذذ لذذبائح فصل الالفي نسبة الأنسجة العظمية نتيجة  ا  معنوي ا
مذذن الحيذذوي المحلذذي. وتختلذذف معهمذذا بوجذذود غم/كغذذم مذذادة جافذذة(  1و 0،  2، 0مسذذتويات ) ةالمسذذمنة علذذ  أربعذذ ةالعواسذذي

 فروقات معنوية في نسب الأنسجة العضلية والدهنية .
 

 التحليل الكيميائي
لجذذرد عنذذد اجذذراء اعذذن بعضذذها الذذبعض  هن المرمذذري()الذذد قذذد يكذذون مذذن الصذذعب فصذذل الأنسذذجة العضذذلية والدهنيذذة

لمعرفة حكيكة الفروقات في درجة التعضل أو سمنة الذبيحة أو أفضلية التحليل الكيميائي  لجأ الباحثون لأجراءالفيزياوي ولذل  ي
ومن تحليل منطكة الفخذ  يكون من الأدق إجراء التحليل الكيميائي لمعرفة ما يحتوي اللحم من البروتين أو الدهن .قطعة اللحم . 

%(  106582)الثانيذة  نمجمذوعتيال%( أعلذ  مذن 156050ذبذائح المجموعذة الأولذ  كانذت )كيميائيا  تبين ان نسبة الدهن في 
أدى الذ  انخفذذاض %( بنسذبة الذذدهن . وهذذا مذا 116211بينمذا كانذت المجموعذة الثالثذذة هذي الأقذل ) ، %(126122)والرابعذة 

%( والثالثذذذة 106005%( عمذذذا ظهذذذرت فذذذي لحذذذوم المجوعذذذة الثانيذذذة )116205وعذذذة الأولذذذ  )نسذذذبة الرطوبذذذة فذذذي المجم
لذم تظهذر فيمذذا بينهذا أيذذة فة الأربعذذة التجربذ معذاملاتفذذي  %( . امذا معذذدلات نسذبة البذروتين106825%( والرابعذة )186001)

و  06808،  06828،  06200ت حيذ  بلغذالذبعض معنوية . في حين كانت معدلات نسذب الرمذاد متكاربذة مذن بعضذها فروقات 
  ( .5% للمعاملات الأول  والثانية والثالثة والرابعة عل  التوالي )جدول 06811

 
 :التكويم الحسي

 :الطراوة 
( كانذت P<0.05)معنويذا المجذاميع الأربعذة كانذت طريذة إلا ان أعلاهذا الحمذلان فذي ( بذان لحذوم 1يتضح من الجدول)

( فذذي حذذين كانذذت 06085( ثذذم المجموعذذة الأولذذ  )06000تليهذذا المجموعذذة الثانيذذة )( 06285الرابعذذة ) لحمذذلان المجموعذذة
المجوعذة المجذاميع الثلاثذة علذ  فذي . ويعزى السبب في تفذوق طذراوة لحذوم الحمذلان الأقل طراوة( 06285المجموعة الثالثة )

 ذي ينعكس عل  طراوت  بشكل ايجابي . الثالثة بامتلاكهم قدرة أفضل نسبيا  عل  ترسيب الدهن خصوصا  داخل العضلات وال
 

 العصيرية
، أظهرت نتائج الدراسة الحالية ان صفة العصيرية تراوحت بين عصيري ومتوسط العصيرية لكافذة معذاملات التجربذة 

مكارنذة بالمجموعذة الأولذ  ( 06001( للمجموعذة الرابعذة )P<0.05)حي  ظهرت العصيرية بنفس التسلسل وأفضلية معنويذة 
ومذن هذذا يسذتدل بذأن ( . 1( )جذدول 06802المجموعذة الثانيذة )( في حين لم تختلذف معنويذا عذن 06050( والثالثة )06110)

هذي الأفضذل والمرغوبذة اكثذر لذدى المسذتهل  لكونهذا تمتلذ  قابليذة أعلذ   لمجذاميع الاولذ  والثانيذة والرابعذةلحوم الحملان في ا
 نسبيا  في ترسيب الدهن داخل العضلات .
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 ةالنكه
المعاملذة فذي حيذ  كانذت مرغوبذة فذي لحذوم الحمذلان  (P<0.05معنويذا  ) تباينت النكهة بين مجاميع التغذوية الأربعة

( 1( )جذدول 06102( والثالثة )06500الأول  ) نمجموعتيالكانت متوسطة في ( في حين 06050عة )( والراب06102الثانية )
 ن الثانية والرابعة ناتجة من تغذية عل  علائق حاوية المعزز الحيوي .لمجموعتين زيادة النكهة في لحوم الحملان لوا .
 

 الاستنتاجات 
% 00و % مذن العلذف المركذز 10حلذي مذع مغذات علذ  المعذزز الحيذوي المان الحملان اللدراسة اأظهرت نتائج هذ  

نخفذاض نسذبة الذدهن مكارنذة  ببذاقي اوفي زيادة مساحة العضلة العينية وترسيب الأنسذجة العضذلية قد تفوقت  من العلف الخشن
نكهذة أعلذ  و المجاميع . كما أكدت نتائج الدراسة ان لحوم الحملان التي غذذيت علذ  المعذزز الحيذوي تتميذز بطذراوة وعصذيرية

 دون المعزز الحيوي .بن الحملان المغذات عل  علائق م
 
 

 ل قياسات الذبيحةالخطأ الكياسي لتأثير المعاملة في معد± ( المتوسط الحسابي 2جدول )
 

 
 الصفات

 المعاملة

 الرابعة الثالثة الثانية الأول 

 1655± 106500 0650± 106000 1601± 116250 1600± 106250 طول الذبيحة )سم(

 2602± 006050 2651± 006125 1688± 006250 2600± 026500 محيط الفخذ )سم(

 0652± 016125 1610± 016500 2620± 026500 0600± 016125 محيط الأفخاذ )سم(

 1615± 026500 1605± 086800 0615± 816805 1600± 826005 محيط الصدر )سم(

 0601± 006125 1602± 226800 0622± 006050 0625± 016250 عمق الصدر )سم(

مساحة العضلة 
 (²العينية )سم

106212 ±0600 106180 ±0611 106080 ±0600 106080 ±0625 

 
 الخطأ الكياسي لتأثير المعاملة في النسب المئوية لكطع الذبيحة± ط الحسابي ( المتوس0جدول )

 

 
 الصفات )%(

 المعاملة

 الرابعة الثالثة الثانية الأول 

 1655± 206520 الفخذ
a  

006010 ±1600a  226802 ±2608a  226100 ±1600a  

  0602a  156502 ±0602a  116210 ±0610a  156525 ±0681a± 106000 الكتف

  0605a  26855 ±0602 a 26800 ±0600 a 106120 ±0608a± 106520 الظهر

 0610ab  16005 ±0602ab  16010 ±0602b  06111 ±0602 a± 16020 الاضلاع الستة

 a 26850 ±0602 a 26001 ±0622 a 26502 ±0601 a 0600± 26280 الخاصرة

الصدر والزند 
 الأمامي

106020 ±0600b  10620  ±0615 a 156200 ±1600a  156200 ±0610a  

 a 16002  ±0602 a 16811  ±0600 a 16000  ±0600 a 0611±  06012 الرقبة

  1622a  106125 ±1601a  106521 ±1601a  106552 ±0600a± 106100 الإلية

  2650a  116010 ±1600a  116210 ±2620a  116285 ±1601a± 586250 الكطع الرئيسية

  2600a  086002 ±1600a  006228 ±0612a  006050 ±1601a± 006805 ثانويةالكطع ال

 (P<0.05الحروف المختلفة ضمن الصف الواحد تعني وجود فروقات معنوية عند مستوى )
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 الخطأ الكياسي لتأثير المعاملة في نسب الأنسجة المختلفة ونسب± ( المتوسط الحسابي 0جدول )
 الأنسجة ال  بعضها

 

 
 صفاتال

 المعاملة

 الرابعة الثالثة الثانية الأول 

 0681± 126052 1650± 106200 1600± 106000 1601± 126285 العضل )%(

 0625± 126025 1602± 126001 0620± 116252 0611± 116115 الدهن )%(

 0620± 226202 0621± 216810 0682± 216220 0602± 206025 العظم )%(

(المتبكي )%  26102 ±0601 26010 ±0602 26511 ±0682 26122 ±0610 

نسبة 
 العضل:الدهن

56082 ±0600 56125 ±0621 56211 ±0610 56202 ±0602 

 0610± 26000 0601± 26821 0611± 26205 0608± 26152 العضل:العظمنسبة 

 0620± 06282 0601± 06010 0610± 06050 0612± 06250 نسبة اللحم:العظم

 
 الخطأ الكياسي لتأثير المعاملة في التحليل الكيميائي لمنطكة الفخذ± ط الحسابي ( المتوس5جدول )

 

 
 الصفات )%(

 المعاملة

 الرابعة الثالثة الثانية الأول 

 0600± 106825 1610± 186001 0600± 106005 1611± 116205 الرطوبة

 0600±  06811 0605± 06808 0608± 06828 0608± 06200 الرماد

 1682± 186200 1608± 186800 0621± 186125 1650± 116000 ين الخامالبروت

 1682± 126122 0600± 116211 0608± 106582 0652± 156050 الدهن الخام

 
 الخطأ الكياسي لتأثير المعاملة في الصفات الحسية± ( المتوسط الحسابي 1جدول )

 

 
 الصفات 

 المعاملة

 الرابعة الثالثة الثانية الأول 

 b 06000 0622± 06500 لطراوةا
±0618ab  

06285 ±0628 b 06285 ±0622 a 

 b 06802 0628± 06110 العصيرية
±0611ab  

06050 ±0622 b 06001 ±0622 a 

 b 06102 ±0610 a 06102 ±0612 b 06050 ±0622 a 0628± 06500 النكهة

 (P<0.05مستوى )الحروف المختلفة ضمن الصف الواحد تعني وجود فروقات معنوية عند 
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Effect of adding local probiotic with two levels of forage : concentrate in fattening Karadi 
lambs .2. Carcass measurements and its quality traits 

 
A. B. S. Kool, R. A. Wahed and S. J. S. Fatah 

College of Agric., Dept. of Anim. Res., Univ. of Salahaddin., Erbil 
 

Summary: 
 
This study was conducted at Animal Farm of College of Agriculture , 

University of Salahddin-Erbil, over the period 11/5 - 11/8/2009. Sixteen Karadi male 

lambs aged 5-6 month with average weight 28.968±0.67 Kg were used to study the 

effect of using two level of local probiotic (0 , 6 gm/Kg D.M.) and two level of 

concentrate : forage (40:60 and 60:40) on carcass measurement and some quality 

traits in lambs. Lambs were distributed randomly of four groups, which first and 

third treatments were fed without local probiotic. while the second and fourth 

treatments were fed with 6 gm/Kg D.M. local probiotic. At the end of the experiment 

(90 days) all lambs were slaughtered. 

Results of this study revealed to a non significant differences in carcass 

linear measurement, Rib eye area, physical dissection traits and chemical analysis 

of leg between lambs fed with or without local probiotic. Also a non significant 

differences were found between four groups in the main and secondary carcass 

cuts, while the lambs fed with local probiotic was the best significantly (P<0.05) in 

tenderness, juiciness and odor compared with lambs fed without local probiotic.  

 


