
 
 

Abstract:  

      This experiment was conducted to study some qualitative characteristics of Iraqi Awassi meat and 

lambs dosed with flaxseed oil in the fields and laboratories of the Animal Production Department / 

College of Agriculture - Tikrit University for the period from 10/14/2019 to 2/27/2020 this included 

12 days prepare the animals before starting the experiment. In this experiment, 12 Awassi lambs were 

used with an average starting weight of 24.18 ± 3.62 kg and their ages ranged between 5-6 months. 

The animals were randomly distributed after taking their initial weights and then divided into four 

groups, each group included three lambs. In this experiment, an individual feeding and rearing system 

was used in cages. The lambs were numbered with plastic numbers and placed in individual cages 

(the area of each cage was 1 x 1.5 m) in semi-open pens. The lambs treated with No. (1) were 

considered a control treatment and were not given seed oil. Linen. The groups were given the 

addition of (0.06, 0.08,1)% ml of linseed oil, respectively. The concentrated feed was determined on 

the basis of dry matter at 3% of the live body weight, with hay provided freely as a source of coarse 

feed, and the percentage of linseed oil was changed weekly. Depending on the increasing body 

weights of the lambs, all animals are then slaughtered at the end of the Experiment.through chemical 

analysis of the thigh piece, it was observed that there was a significant increase (p≤0.05) in the 

percentage of moisture in the second treatment (T2), and the highest percentage of protein in the third 

treatment (T3), and in the percentage of fat the highest significant increase was in the control 

treatment. As for the percentage of ash the highest significance was in the third treatment (T3). 

Results regarding (TBA) showed a significant decrease in the addition coefficients compared to the 

control treatment. 
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وغُ ٚرشاٚحذ  3.62 ± 24.18 ٚصْ اثزذائٟ حّلاْ ػٛاعٟ ثّزٛعؾ 12رُ اعزخذاَ ٠َٛ ٌز١ٙئخ اٌح١ٛأبد لجً اٌجذء ثبٌزغشثخ . 

ٚصػذ اٌح١ٛأبد ػشٛائ١ب ثؼذ أخز أٚصأٙب الأ١ٌٚخ صُ رُ رمغ١ّٙب ئٌٝ أسثغ ِغّٛػبد ، ٚشٍّذ وً  . أشٙش 6 - 5أػّبسُ٘ ث١ٓ 

 ثأسلبَ اٌجلاعزى١خ رُ رشل١ُ اٌحّلاْ فٟ ٘زٖ اٌزغشثخ  رُ اعزخذاَ ٔظبَ اٌزغز٠خ ٚاٌزشث١خ اٌفشد٠خ فٟ الألفبص ،  .حّلاْ ِغّٛػخ صلاصخ

وّؼبٍِخ  (1اٌّؼبٍِخ سلُ ) رُ اػزجبس اٌحّلاْ، ( َ فٟ حظبئش ٔظف ِفزٛحخ 1.5×  1ٚٚػؼٙب فٟ ألفبص فشد٠خ )ِغبحخ وً لفض 

٪ ًِ ِٓ ص٠ذ ثزس اٌىزبْ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ (1، 0.08،  0.06أػط١ذ اٌّغّٛػبد الاػبفخ ) .اٌىزبْ ع١طشح ٌُٚ ٠زُ ئػطبؤ٘ب ص٠ذ ثزٚس

% ِٓ ٚصْ اٌغغُ اٌحٟ ِغ رمذ٠ُ اٌزجٓ ثشىً حش ِظذسا ٌٍؼٍف اٌخشٓ 3، رُ رحذ٠ذ اٌؼٍف اٌّشوض ػٍٝ اعبط اٌّبدح اٌغبفخ ثٕغجخ 

ا ػٍٝ ص٠بدح أٚصاْ اٌغغُ ِٓ اٌحّلاْ ، صُ رثح ع١ّغ اٌح١ٛأبد فٟ ٔٙب٠خ ٠ٚزُ رغ١١ش إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌض٠ذ ثزس اٌىزبْ أعجٛػ١ًب اػزّبدً 

 T2)( ٔغجخ فٟ اٌشؽٛثخ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ )p≤0.05ِٓ خلاي اٌزح١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ ٌمطؼخ اٌفخز ح١ش ٌٛحع اسرفبع ِؼ٠ٕٛخ )اٌزغشثخ ٚ

بٔذ اػٍٝ اسرفبع ِؼٕٛٞ فٟ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح , اِب ٔغجخ ,ٚفٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ و T3), ٚاػٍٝ ٔغجخ فٟ اٌجشٚر١ٓ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ )

( أخفبع ِؼبِلاد الاػبفخ ِؼ٠ٕٛب ِمبسٔخ TBA( .ٚث١ٕذ ٔزبئظ ثخظٛص)T3اٌشِبد وبٔذ اػٍٝ ِؼ٠ٕٛخ فٟ اٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ )

 اٌغ١طشح ثّؼبٍِخ 

  .ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ، اٌحّلاْ اٌؼٛاع١خ، اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ، اٌفخز :انكهماخ انمفراحٍح

 

 انمقذمح 

رؼذ اٌٍحَٛ ِٓ أُ٘ اٌّظبدس ٌٍجشٚر١ٕبد اٌزٟ ٠حزبعٙب الأغبْ ٚرٌه ِٓ خلاي رض٠ٚذ اٌغغُ ثبٌجشٚر١ٓ اٌح١ٛأٟ ٠ٚؼزجش ِؼذي ِب 

٠غزٍٙه اٌفشد فٟ ِغزّؼبً ِب احذ اٌّؼب٠ش اٌزٟ ٠ّىٓ ل١بط رمذَ اٌّغزّغ  ٚرطٛسٖ ٌّٚب ٌٙب ِٓ فٛائذ طح١خ ٌلإٔغبْ)اٌطبئٟ ٚاخشْٚ 

(.اْ اسرفبع ِغزٜٛ دخً اٌفشد ٚرطٛس اٌّغزّؼبد فٟ ع١ّغ إٌٛاحٟ ٠إدٞ اٌٝ ص٠بدح فٟ 2004ٚاخشْٚ ،   Kalalou؛1999,

سغجخ اٌّغزٍٙه فٟ اٌحظٛي ػٍٝ ِٕزغبد ػب١ٌخ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٚاٌزٟ رزّضً ثبٌٍحَٛ ح١ش رؼزجش رٍه اٌٍحَٛ ِظبدس ٌٍجشٚر١ٓ 

(. ٚرؼزجش الاغٕبَ 1996ٚاخشْٚ ، Greayح اعزٙلان اٌٍحَٛ ِٕٚزغبرٙب )ٚثؼغ اٌف١زب١ِٕبد ٚاٌؼٕبطش اٌّؼذ١ٔخ ِّب ٠إدٞ اٌٝ ص٠بد

ِٓ اٌّظبدس اٌشئ١غ١خ لإٔزبط اٌٍحَٛ فٟ وض١ش ِٓ ثٍذاْ اٌؼبٌُ ح١ش رزثح روٛس الاغٕبَ اٌزٟ ٠مً ػّش٘ب ػٓ عٕخ ٌلأعزفبدح ِٓ 

ٙذف اٌٝ رحغ١ٓ طفبد عٛدح اٌٍحَٛ اٌزٟ رشًّ ٌحِٛٙب فٟ الاعزٙلان اٌجششٞ ، ٚثبٌزبٌٟ ٌغأ اٌجبحض١ٓ اٌٝ اعزخذاَ رمبٔبد عذ٠ذح ر

(. Reynolds) ,2011اٌطشاٚح ٚاٌؼظش٠خ ٚإٌىٙخ ٌْٚٛ ٚإٌغغخ ٚدسعخ اٌزؼشق اٌٍحُ ٚاٌزٟ رؼذ اٌّم١بط اٌشئ١غٟ ٌٍّغزٍٙه 

بٚي ٌحَٛ (. ٠ٚفؼً اٌّغزٍٙه اٌؼشالٟ ر2011ٕ% ِٓ اٌٍحَٛ اٌحّشاء اٌّغزٍٙىخ فٟ اٌؼشاق )محمد ,50رشىً ٌحَٛ الاغٕبَ حٛاٌٟ 

( . ِٓ اُ٘ الاعجبة اٌزٟ ٌٙب رأص١ش ِجبشش فٟ اٌىفبءح الأزبع١خ ٌح١ٛأبد 2010الاغٕبَ ِمبسٔخ ثبٌح١ٛأبد الاخشٜ )اٌجذسٞ , 

اٌّضسػخ اٌزغز٠خ ٚثغجت أخفبع اٌى١ّخ ٚرذٔٝ ٔٛػ١زٙب ٚخبطخ رٍه اٌّزؼٍمخ ثبلأػلاف اٌخؼشاء ٚاٌّشاػٟ اٌطج١ؼخ فٟ اٌؼ١ٍمخ 

ٌزٌه فبْ ٌٙب رأص١ش ِجبشش فٟ أخفبع أزبع١خ ح١ٛأبد اٌّضسػخ ِّب ٠غت الا٘زّبَ ثزٕٛع الاػلاف ٚرحغ١ٕٙب ػٓ اٌّمذِخ ٌٍح١ٛاْ 

ؽش٠ك الاػبفبد غ١ش اٌزمٍذ٠خ اٌٝ ػلائك اٌح١ٛأبد ثٙذف رحغ١ٓ ل١ّزٙب اٌغزائ١خ ٚاٌٛطٛي ثبٌح١ٛاْ اٌٝ أػٍٝ ِغزٜٛ ِٓ الأزبط 

(AL-Dabbas  ،2008أْ الاػبفبد اٌطج١ .) ؼخ اصجذ لذسرٙب فٟ رأخ١ش رطٛس ٚظٙٛس إٌىٙبد اٌغ١ش ِشغٛثخ ٚرحغ١ٓ طفبد

(. Weber ٚ Antipsts،2001 اٌٍحُ ٌزٌه رٛعٗ الا٘زّبَ ِٓ لجً اٌجبحض١ٓ ٔحٛ رأص١ش ٘زٖ الاػبفبد اٌغزائ١خ اٌطج١ؼخ ثشىً ٚاعغ )

ز٠خ ٚرزٛاعذ فٟ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌجزٚس , اٌىغت ,الاػشبة ٚرؼزجش اٌّشوجبد اٌف١ٌٛ١ٕخ اٌطج١ؼخ ٚاٌف١زب١ِٕبد ِٓ اٌّىٛٔبد اٌطج١ؼخ ٌلأغ

-Serdaroglu) ٚ Yilidz  ,اٌزٛاثً ٚاٌفبوٙخ ٚاٌزٟ رؼذ ِّٙخ فٟ رحغ١ٓ طفبد اٌٍحَٛ ٚرىْٛ ِشغٛثخ وأػبفبد غزائ١خ 

trup،2004ش ِشجؼخ  (.رؼزجش ثزٚس اٌىزبْ ِٓ أُ٘ اٌؼٕبطش اٌغزائ١خ اٌٛظ١ف١خ ٚرٌه ثغجت اسرفبػٙب ثبلأحّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌغ١

( . ٚا٠ؼب رحزٛٞ ثزٚس اٌىزبْ ػٍٝ ِشوجبد اٌٍىٕبْ 2014ٚاخشْٚ ، (Goyal( ٚحبِغ اٌفب ١ٌٕٛ١ٌٕه 3ٚخظٛطب )ا١ِٚغب

( اعزخذاَ ص٠ذ 2019(. أشبس اٌغبِشائٟ )Frunklin ،2009ٚثؼغ اٌّشوجبد اٌفؼبٌخ ٚاّ٘ٙب اٌحٛاِغ اٌف١ٌٕٛ١خ ٚاٌفلا٠ٛٔذاد )

اٌٝ رحغٓ فٟ ٚصْ اٌزث١حخ ٚطفبد إٌٛػ١خ ٌٍزث١حخ ِٚغبحخ اٌؼؼٍخ اٌؼ١ٕ١خ . رٙذف ٘زٖ ثزٚس اٌىزبْ ثّغز٠ٛبد ِخزٍفخ ادٜ 

اٌذساعخ اٌحب١ٌخ اٌٝ ث١بْ رأص١ش ِغز٠ٛبد ِخزٍفخ ِٓ ص٠ذ ثزٚ اٌىزبْ وّىّلاد غزائ١خ ػٍٝ اٌظفبد اٌى١ّخ ٚإٌٛػ١خ ٌٍحّلاْ 

 اٌؼٛاع١خ . 

 Materials and methodsانمىاد وطزق انعمم     

ٚصػذ  . أشٙش 6 - 5وغُ ٚرشاٚحذ أػّبسُ٘ ث١ٓ  3.62 ± 24.18 ٚصْ اثزذائٟ حّلاْ ػٛاعٟ ثّزٛعؾ 12خذاَ رُ اعز 

فٟ ٘زٖ   .اٌح١ٛأبد ػشٛائ١ب ثؼذ أخز أٚصأٙب الأ١ٌٚخ صُ رُ رمغ١ّٙب ئٌٝ أسثغ ِغّٛػبد ، ٚشٍّذ وً ِغّٛػخ صلاصخ حّلاْ

ٚٚػؼٙب فٟ ألفبص فشد٠خ  ثأسلبَ اٌجلاعزى١خ رُ رشل١ُ اٌحّلاْ فٟ الألفبص ،اٌزغشثخ  رُ اعزخذاَ ٔظبَ اٌزغز٠خ ٚاٌزشث١خ اٌفشد٠خ 

ٚلذَ رُ ششاء ص٠ذ اٌىزبْ ِٓ الاعٛاق اٌّح١ٍخ ٚاػطبءٖ ٌٍح١ٛأبد   ( َ فٟ حظبئش ٔظف ِفزٛحخ1.5×  1)ِغبحخ وً لفض 

 ثطش٠مخ اٌزغش٠غ حغت اٌغشػخ ٌىً ِؼبٍِخ  وّب ِج١ٓ ثبٌغذٚي ادٔبٖ 
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 انرزكٍة انكٍمٍائً حسة وسثح انمكىواخ فً عهٍقح انرجزتح %( 1جذول)

 

 

 

 

 

 

 : Chemical analysis of meatانرحهٍم انكٍمٍائً نهحم  

رُ اعشاء اٌزح١ًٍ اٌى١ّ١بئٟ ٌمطؼخ اٌفخز ار لّٕب ثخٍؾ اٌٍحُ ٚاٌذ٘ٓ ٚفشِٙب ثظٛسح ع١ذح ثبعزؼّبي ِفشِخ وٙشثبئ١خ ثشجىخ راد  

ٍُِ ثؼذ٘ب رُ خٍطٙب  5ِٓ صُ اػ١ذ فشِٙب ِشح صب١ٔخ ٌؼّبْ رغبٔظ اٌٍحُ ثظٛسح ع١ذح ثشجىخ راد فزحبد ثمطش  ٍُِ 8فزحبد ثمطش 

 ع١ذا ١ٌزُ ثؼذ٘ب اخز اٌؼ١ٕبد ِٓ وً فخز ٌغشع اعشاء اٌزحب١ًٌ اٌى١ّ١بئ١خ ِخزجش٠ب ٚوّب ٠أرٟ :

 ( :Moisture Contentذقذٌز وسثح انزطىتح )

 ºَ 105فٟ ػ١ٕبد ٌحُ فخز اٌحًّ اٌّفشِٚخ ثبعزخذاَ فشْ اٌزغف١ف اٌىٙـشثبئٟ ػٍٝ دسعخ اٌحشاسح لذسد إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٌٍشؽٛثخ 

 ( . ٚاحزغجذ ٔغجخ اٌشؽٛثخ حغت اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :AOAC  ، 2006ٌح١ٓ صجبد اٌٛصْ حغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟ )

     
ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً اٌزغف١ف ٚصْ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌزغف١ف

ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً اٌزغف١ف
 ٔغجخ اٌشؽٛثخ ( ) 

 :  (Protein Content)ذقذٌز وسثح انثزوذٍه2-6-3-

ٚٚفمب ٌٍطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟ  Kjeldahl Semi-microلذسد ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ فٟ ػ١ٕبد اٌٍحُ ثبعزخذاَ عٙبص وٍذاي 

(AOAC ،2006 ٚرٌه ثٛػغ )غُ ِٓ ٌحُ اٌحًّ اٌّفشَٚ و١ّخ ِٓ حبِغ  0.2 HCL اٌىبف١خ ٌزغ١١ش ٌْٛ اٌذ١ًٌ ِٓ الأخؼش

 ٔغت اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ ( )  ئٌٝ الأحّش صُ احزغجذ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ اٌخبَ ثّٛعت اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :        

     
اٌؼ١بس٠خ (2   )  0      52 6 و١ّخ     اٌّغزٍٙىخ(ًِ) 

ٚصْ إٌّٛرط (غُ) 
 

 :  (Fat Content)ذقذٌز وسثح انذهه

 Soxhlet( ٚثبعزخذاَ ِٕظِٛخ اٌغٛوغ١ٌٛذ  AOAC ،2006فٟ ػ١ٕبد ٌحُ اٌحًّ اٌّفشَٚ ثحغت ؽش٠مخ ) رُ رمذ٠ش ٔغجخ اٌذ٘ٓ

 ٚحغت اٌّؼبدٌخ ا٢ر١خ :

     
ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً الاعزخلاص ٚصْ اٌؼ١ٕخ ثؼذ الاعزخلاص

 ٚصْ اٌؼ١ٕخ لجً الاعزخلاص
 ٔغجخ اٌذ٘ٓ ( ) 

 ( :Ash Contentذقذٌز وسثح انزماد )

رُ رمذ٠ش ٔغجخ اٌشِبد فٟ ػ١ٕبد ٌحُ اٌحًّ اٌّفشِٚخ ثحشق ػ١ٕخ ٌحُ عبفخ ثؼذ ٚػؼٙب فٟ عفٕخ خضف١خ ِٛصٚٔٗ ِغجمب فٟ فشْ 

( ٚاحزغجذ ٔغجخ اٌشِبد AOAC ،2006عبػبد ) 6ٌّٚـذح  ºَ 525ػٍٝ دسعـخ حـشاسح لا رمً  Muffle – Furnaceاٌزش١ِذ 

 ثّٛعت اٌّؼبدٌخ اٌزب١ٌخ :

     
ٕخاٌغف فبسغخ ٚصْ اٌغفٕخ ِغ اٌؼ١ٕخ ثؼذ اٌحشق ٚصْ 

ٚصْ اٌؼ١ٕخ
 ٔغجخ اٌشِبد ( ) 

 

 خ

 انمادج

 

 انعهفٍح

 انسٍطزج

 

(T1) 

 انمعامهح انثاوٍح

(T2) 

 انمعامهح انثانثح

(T3) 

 حانزاتع حانمعامه

( (T4 

 50 50 50 50 شؼ١ش 1

 28 28 28 28 ٔخبٌخ حٕطخ 2

 10 10 10 10 اٌزسح 3

4 
وغجخ فٛي 

 اٌظ٠ٛب
10 10 10 10 

 1 1 1 1 ثش٠ّىظ 5

 1 1 1 1 ٍِح 6

 1 0.08 0.06 0 ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ 7
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 : Water holding capacityقاتهٍح انهحم عهى الاحرفاظ تانماء 

 ػٍٝ إٌحٛ اٌزبٌٟ: WHCٌزحذ٠ذ  Dolatowski  ٚStasiak  ،(1998رُ ٚطف اٌطش٠مخ ثٛاعطخ) 

WHC 100× اٌّشوضٞ(/)ٚصْ اٌؼ١ٕخ( ٚصْ اٌّبء ثؼذ ػ١ٍّخ اٌطشد  -٪ = )ٚصْ اٌّبء اٌّؼبف 

 : Thiobarbituric acidذقذٌز قٍمح حامض انثاٌىتارترٍىرٌك 

ٚفك اٌطش٠مخ اٌزٟ ارجؼٙب اٌؼٍٛأٟ            TBAرُ ل١بط الأوغذح ٌٍحُ فخز اٌحًّ ٚاٌّجشد ثزمذ٠ش ل١ُ حبِغ اٌضب٠ٛثبسثز١ٛس٠ه 

(2017 ) 

 2    2 5 ⁄ٍِغُ     وغُ ٌحُ)   ل١ّخ حبِغ اٌضب٠ٛثبسثز١ٛسن (

 : (Statistical analysis)انرحهٍم الاحصائً

ٌذساعخ رأص١ش اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ فٟ اٌظفبد اٌّذسٚعخ, ٚلٛسٔذ اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ  CRD)اعزؼًّ اٌزظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ )

 ( ِزؼذد اٌج١بٔبد.1955) Duncunاٌّزٛعطبد ثبخزجبس 

 فٟ اٌزح١ًٍ الاحظبئٟ ػٍٝ ٚفك إٌّٛرط اٌش٠بػٟ الارٟ : Spss (2015)اعزؼًّ اٌجشٔبِظ 

    µ         

 ارْ :

Yij ( ل١ّخ اٌّشب٘ذح :j( اٌؼبئذح ٌٍّؼبٍِخ )i. ) 

µ . اٌّزٛعؾ اٌؼبَ ٌٍظفخ : 

Ti ( رأص١ش اٌّؼبٍِخ :i. )ارا شٍّذ اٌزغشثخ اسثغ ِؼبِلاد وّب فٟ ِخطؾ اٌزغشثخ( ) 

eij :  ٖاٌخطب اٌزغش٠جٟ اٌؼشٛائٟ اٌزٞ ٠زٛصع ؽج١ؼ١ب ثّزٛعؾ ٠غبٚٞ طفشا ٚرجب٠ٓ لذسð² 

 

 انزماد(  –انذهه  –انثزوذٍه  –ذأثٍز انرجزٌع تزٌد تذور انكران فً انرحهٍم انكٍمٍائً)انزطىتح 

 ( Chemical Testالاخرثاراخ انكٍمٍائٍح )

 ( Moicture) انزطىتح

اٌٝ رأص١ش اٌزغش٠غ ثض٠ذ ثزٚس اٌىزبْ فٟ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌٍحَٛ حّلاْ الأغٕبَ اٌؼٛاع١خ ح١ش  2أشبسد إٌزبئظ فٟ عذٚي       

(% ، ث١ّٕب 72.41( ف١ّب ٠خض اٌشؽٛثخ ح١ش عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ أػٍٝ ِؼذي ٚثٍغذ )p≤0.05ٌٛحع ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ )

(% اْ اٌغجت الاخزلافبد اٌّؼ٠ٕٛخ فٟ ٔغجخ اٌشؽٛثخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٘ٛ ئػبفخ 67.85ثٍغ )عغٍذ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ألً ِؼذي ٚ

رشاو١ض ِخزٍفخ ِٓ ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ اٌزٟ رؼًّ ػٍٝ ص٠بدح ٔغجخ اٌشؽٛثخ فٟ اٌٍحُ لاحزٛاء ػٍٝ اٌّشوجبد اٌف١ٌٛ١ٕخ اٌفلافٛٔذ٠خ اٌزٟ 

سثؾ اٌّبء فٟ اٌٍحُ ٌزا ٌُ ٠لاحع ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ رؼًّ وّؼبداد أوغذح ، وزٌه أْ ص٠ٛد إٌجبربد رؼًّ ػٍٝ 

(، ٌُٚ رزفك ِغ ِبرٛطً ئ١ٌٗ Zahir .A  ،2012اٌضبٌضخ ٚاٌشاثؼخ ٚثم١خ اٌّؼبِلاد .ئرفمذ ٘زٖ إٌزبئظ ػٍٝ ِبحظً ػ١ٍٗ)

 ( . 2019)اٌغبِشائٟ ،

 ( proteinانثزوذٍه )

( ث١ٓ اٌّؼبِلاد ئر عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ  أػٍٝ ِؼذي ٚثٍغذ p≤0.05أِب ثبٌٕغجخ ٌٍجشٚر١ٓ فٍٛحع ٚعٛد فٛق ِؼ٠ٕٛخ )       

(% أْ عجت ص٠بدح ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ثغجت ٚعٛد ػلالخ ِٛعجخ ِغ 16.83% ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ  ألً ِؼذي ٚثٍغ )19.51))

( ، ئرفمذ ٘زٖ إٌزبئظ ػٍٝ ِبرٛطً Zahir .A ،2012ش ا٠غبثٟ ٌذٜ ِٕزغٟ اٌٍحَٛ ٚاٌّغزٍٙى١ٓ )ٔغجخ اٌشؽٛثخ ٠ٚؼزجش ٘زا رأص١

 ( .2019( ، ٌُٚ رزفك ػٍٝ ِبحظً ػ١ٍخ ) اٌغبِشائٟ ،2015ٚآخشْٚ ، Gallardoئ١ٌخ )
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 ( Fatانذهه )

ٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضبٌضخ أػٍٝ ِؼذي ٚثٍغذ ( فٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ فمذ عغP≤0.05ئٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ) 2أشبسد إٌزبئظ فٟ عذٚي       

(% ٠ٚؼضٜ رٌه ثغجت ٚعٛد الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ غ١ش اٌّشجؼخ 8.16(% ث١ّٕب عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ  الً ِؼذي ٚثٍغذ )9.08)

زثبئح فٟ ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ اٌزٟ رُ ئػبفزٙب ثّغز٠ٛبد ِخزٍفخ ٚاٌزٟ رؼًّ ػٍٝ رم١ًٍ رظ١ٕغ اٌذ٘ٓ ٚاٌىٌٛغز١شٚي فٟ اٌ 3الأ١ِٚىب

(Lehninger ،1982 ٠لاحع ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبٍِخ اٌشاثؼخ ٚاٌضب١ٔخ ِٚؼبٍِخ اٌغ١طشح .ٌزٌه ئرفمذ إٌزبئظ ِغ ٌُٚ ،)

 ( .2019( ، ٌُٚ رزفك ػٍٝ ِبحظً )ػ١ٍٗ اٌغبِشائٟ ،2015،ٚاخشْٚ  (Gallardoِبرٛطً ئ١ٌٗ 

 ( Ashانزماد )

( فٟ ٔغجخ اٌشِبد فمذ عغٍذ اٌّؼبٍِخ اٌضب١ٔخ ٚاٌضبٌضخ أػٍٝ ِؼذي p≤0.05اٌٝ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ) 2رش١ش إٌزبئظ فٟ عذٚي   

(% ٌُٚ ٠لاحع ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ 1.61(% ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ، ث١ّٕب عغٍذ ِؼبٍِخ اٌشاثؼخ ألً ِؼذي ٚثٍغذ )2.29،  2.28ٚثٍغذ )

( ، ٌُ رزفك إٌزبئظ ِغ 2015، ٚآخشْٚ  (Gallardoِلاد . ٌزا ئرفمذ ٔزبئظ ػٍٝ ِبحظً ػ١ٍٗ ث١ٓ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح ٚثم١خ اٌّؼب

ئر أشبس ثؼذَ ٚعٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ِؼبِلاد الاػبفخ ِٚؼبٍِخ اٌغ١طشح ػٕذ اػبفخ ِغز٠ٛبد ) 2019رٛطً ئ١ٌٗ اٌغبِشائٟ ، )

 ًِ .0.8) ،  0.5،  0.25ِخزٍفخ ِٓ ص٠ذ اٌىزبْ )

± انقٍم ذمثم انمرىسطاخ انزماد(  –انذهه  –انثزوذٍه  –رجزٌع تزٌد تذور انكران فً انرحهٍم انكٍمٍائً )انزطىتح ذأثٍز ان 2جذول

 انخطأ انقٍاسً
 اٌظفبد

 

 اٌّؼبِلاد

 اٌشِبد% اٌذ٘ٓ % اٌجشٚر١ٓ % اٌشؽٛثخ %

T1 

0 

3.32 ± 67.85 

b 

0.45 ± 18.80 

ab 

0.18 ± 8.44 

Ab 

0.03 ± 2.06 

ab 

T2 

0.06 

0.40 ± 72.41 

a 

0.31 ± 16.83 

b 

0.21 ± 8.16 

B 

0.19 ± 2.28 

a 

T3 

  0.08 

0.13 ± 69.11 

ab 

0.35 ± 19.21 

a 

0.35 ± 9.08 

A 

0.26 ± 2.29  

a 

T4 

1    

0.28 ± 70.18 

ab 

0.17 ± 18.73  

ab 

0.14 ± 8.55 

Ab 

0.16  ± 1.41 

b 

 

 ( مهغم مانىوانذٌهاٌذ/كغم نحم انفخذTBAانثاٌىتارتٍرىرٌك )ذأثٍز انرجزٌع تزٌد تذور انكران فً وسثح انفقذ % وقٍم حامض  

رأص١ش اٌزغش٠غ ثض٠ذ ثزٚس اٌىزبْ فٟ ٔغجخ اٌفمذ % ٚل١ُ حبِغ اٌضب٠ٛثبسث١زٛس٠ه ح١ش ٌٛحع ػذَ ٚعٛد  3رش١ش إٌزبئظ عذٚي       

ذ ٘زٖ إٌزبئظ ِبحظً ػ١ٍٗ )اٌغبِشائٟ فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ث١ٓ ع١ّغ ِؼبِلاد الاػبفخ ِٚؼبٍِخ اٌغ١طشح فٟ ٔغجخ اٌفمذ ػٕذ اٌطجخ ٚئرفم

ئٔخفبع ِؼبِلاد 3حبِغ اٌضب٠ٛثبسث١زٛس٠ه رش١ش إٌزبئظ عذٚي  TBA(, اِب ثخظٛص 2009ٚاخشْٚ، Binachi؛  2019،

( ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ِمبسٔخ ِغ ِؼبٍِخ اٌغ١طشح 0.85،  0.88،  0.77( ٚاٌزٟ ثٍغذ ل١ّٙب )T2  ,T3  ,T4الاػبفخ )

(T1( ٚاٌزٟ وبٔذ ل١ّزٙب )ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٘ب٠ذ ئْ عجت اٌفشٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٠ؼضٜ ئٌٝ ئػبفخ ِغز٠ٛبد ِخزٍفخ 1.10 )

فٟ ِؼبِلاد الاػبفخ ٚئرفمذ ٘زٖ إٌزبئظ  TBA)ِٓ ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ ٚاٌزٞ ٠حٛٞ ػٍٝ ِؼبداد الاوغذح اٌزٟ رؼًّ رم١ًٍ ٔغجخ )

 ( .2019( ، ٌُٚ رزفك ػٍٝ حظً ػ١ٍٗ )اٌغبِشائٟ ،2013ػٍٝ ِبحظً ػ١ٍٙب )اٌطف١ٍٟ ، 

( مهغم مانىوانذٌهاٌذ/كغم نحم TBAذأثٍز انرجزٌع تزٌد تذور انكران فً وسثح انفقذ % وقٍم حامض انثاٌىتارتٍىذزٌك ) 3جذول 

 انفخذ

 اٌخطأ اٌم١بعٟ± رّضً اٌم١ُ اٌّزٛعطبد 
 اٌظفبد 

 اٌّؼبِلاد
 TBA ٔغجخ اٌفمذ %

T1 

0  

2.40 ± 47.66 

A 

0.11 ± 1.10 

A 

T2 

0.06  

2.51 ± 47.00 

A 

0.04 ± 0.77 

B 

T3 

0.08  

1.45 ± 47.66 

A 

0.01 ± 0.88 

B 

T4 

1  

0.33 ± 50.60 

A 

0.04 ± 0.85 

B 
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 انرىصٍاخ

٠ٛطٝ ثزغز٠خ ع١ّغ اٌّغزشاد ثاػبفخ ص٠ذ ثزٚس اٌىزبْ ٌّب حظٍٕب ػ١ٍٗ ِٓ ٔزبئظ ئ٠غبث١خ فٟ ٘زا اٌّغبي ِٓ خلاي  -1

 ِزبثؼخ رأص١شٖ ػٍٝ اٌظفبد إٌٛػ١خ ػٕذ اٌزثبئح .

 اٌزٛعغ فٟ صساػخ اٌىزبْ ِٚؼشفخ اٌغذٜٚ الالزظبد٠خ ػٍٝ اٌح١ٛأبد اٌّغذاح ػ١ٍٗ . -2 
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