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انًجًذة انًستوردة في  جايوصانوانحسيت نهحوو  ُوعيتدراست بعض انخواص انكيًيائيت وان

 يذيُت انحهت أسواق 

 أييز علاء هادى                             َوار طباح طاحب                    انطائيعبذ عهي عهواٌ 

          يذيزيت سراعت بابم                                       وسارة انشراعت /       جايعت انماسى انخضزاء                                                

              ساث وانسياساث انشراعيت انعايت                         شعبت انذرا           كهيت عهوو الاغذيت                                            

 ًهخضان

ٌبؼض    20/10/2015ٌٚغا٠ت  1/7/2015ٌٍفخشة ِٓ  صاِؼت اٌماعُ اٌخضشاء/و١ٍت ػٍَٛ الاغز٠ت  فٟ  أصش٠ج اٌذساعت      

شٍّج  ٌلاعخٙلان اٌبششٜ . خٙاٌذساعت ِذٜ صلاع١ اٌّضّذة اٌّغخٛسدة فٝ أعٛاق ِذ٠ٕت اٌغٍت ضاِٛطاٌّاسواث اٌخضاس٠ت ٌٍغَٛ اٌ

ٌّؼٍِٛاث بطالت اٌذلاٌت  لشاءحٕاحب١ٓ ِٓ خلاي  .حغخٛسد٘ا بؼض اٌششواث اٌؼشال١ت  اٌخضاس٠ت اٌخٝ ّاسواثأٛاع ِٓ اٌ (8)اٌذساعت 

لذ ٚ أشٙش حغج اٌخض١ّذ. ص١ّغ اٌّاسواث ِٕشأ٘ا ٕ٘ذٞ ٚفخشة اٌصلاع١ت ٌٙا عختأْ  ٌّاسواث ٌغَٛ اٌضاِٛط اٌّضّذة اٌّغخٛسدة 

 اٌضاِٛط اٌّغخٛسدة ػ١ٕاث ٌغَٛ ب١ٓ أٔٛاعاٌشطٛبت ( فٝ ٔغبت p<0.01) اث ِؼ٠ٕٛتلٚٚصٛد فش ٔخائش اٌفغٛص اٌى١ّ١ائ١ت ب١ٕج

ىاسب١٘ٛذساث ب١ٓ وّا ظٙش أْ ٕ٘ان فشق ِؼٕٜٛ فٝ ٔغبت اٌ.ِشحفؼت فٝ ص١ّغ ػ١ٕاث اٌٍغَٛ بتوأج ٔغبت اٌشطٛع١ذ اٌّضّذة 

ٛص إٌٛػ١ت فمذ أظٙشث أِا اٌفغ ٌُ حظٙش فشٚلاث ِؼ٠ٕٛت فٝ ٔغبت اٌبشٚح١ٓ ٚاٌذ٘ٓ ٚاٌشِاد.ب١ّٕا , ل١ذ اٌذساعت اٌٍغَٛص١ّغ أٔٛاع 

 ٔغبت اٌفمذ ارٕاء اٌطبخٚ LoLoخاصت فٝ ِاسوت  ( فٝ ٔغبت اٌفمذ ارٕاء الارابتp<0.01ٚصٛد فشٚلاث ِؼ٠ٕٛت  ) ػ١ٕاث اٌٍغَٛ

ٚوأج ٘زة اٌم١ُ ضّٓ اٌغذٚد اٌّغّٛط  ِاسوت بشواث اٌّٙذٜ, خاصت (PH) ا١ٌٙذسٚص١ٕٟٚل١ُ الاط  ٚٔاصMKRخاصت ِاسوت 

اٌخٝ شٍّج )اٌٍْٛ,اٌطشاٚة ,إٌىٙت ِا اٌفغٛص اٌغغ١ت أاٌؼ١ٕاث,  ٖبٙا ِاػذا ٔغبت اٌفمذ أرٕاء الارابت فمذ وأج ِشحفؼت فٝ ٘ز

وّا فٝ ِاسوت بشواث اٌّٙذٜ  (  ٌم١ُ ٘زة اٌصفاثp<0.01ِؼ٠ٕٛت )فشٚلاث ٚصٛد  إٌخائش  فمذ أظٙشث   ٚاٌؼص١ش٠ت,اٌخمبً اٌؼاَ (

ٌم١ّت اٌؼص١ش٠ت ِٚاسوت اٌذس  ٌم١ُ  5.30ِٚاسوت فضش وشبلاء  5.20ِٚاسوت اٌذس ٌم١ّت اٌطشاٚة  5.63ٚإٌىٙت  5.10  ٌم١ّت  اٌٍْٛ

إٌخائش أت ِٓ اٌضشٚسٜ أْ حخضغ اٌٍغَٛ . دٌج ٌٙزٖ اٌصفاث  دسصاث اٌخم١١ُ اٌغغِٝؼذلاث   ٚأخفضج 4.43اٌخمبً اٌؼاَ 

اٌّضّذة اٌّغخٛسدة اٌخٝ حم١١ُ و١ّ١ائٝ ٚٔٛػٝ ٚبىخ١شٜ ٌخٛف١ش ٌغَٛ ص١ذة اٌم١ّت اٌغزائ١ت ٚصاٌغت ٌلاعخٙلان ٚباٌخاٌٝ اٌغفاظ ػٍٝ 

 Aاٌصغت اٌؼاِت.

study of some  chemical qualitative and sensory properties of 

important frozen buffalo meat in the markets of Al-Hilla city 

             Abd Ali Allweni Altaee                  Nawar  sabab  sahib                   Ameer Alle Hide 

           Unvirsitry AL-Qasim Green                                Ministry of Agriculture     

               Collage of Food Science                                 Directorate of Agriculture in 

  Abstract: 

     The study was carried out at the collage food science: Al-Qasim Green unvirsity fore the peroied 

from 1\7\2015 and up to 20\10\2015  on the frozen Buffalo meat imported for some trade brands in 

the markets of Al-Hill city to  study their suitability for human consumption. Study included (8) 

types of different trade brands imported by some Iraqi companies. It was clear through reading of 

the information from Markets buffalo meat Frozen imported at all Markets restricted to Indian 

resources and shelf_life was sex month under Freezing. .The results of the chemical analysis in all 

sample have show that there are significant different (p[0.001) at the level proobality in the 

percentage of Total Mositure while was higher than permitted level, there was also a significant 

difference in the ratios of carbohydrate for all meat Types in the study while, no significant 

differences were recorded in the ratio of percentage of protein,Lipids and Ash. the qualitative 

testing  of Meat sample showed significant differences(p[0.001) of Thawing Loss during melting 

and PH Value which remained within the permissible limits except of Thawing Loss during melting 

was he were High in the samples. The sensory tests concerining (color,flavor,Tendernce ,jucines, 

overexapality) show that there are significant different (p[0.001) or Low average to sensory 
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evaluation from traits.The results showed that it is necessary to be subject Meat Frozen imported 

into of the assessment of chemical,quality and bacteriology to provide meat good nutritional value 

and suitable for consumption,thus protecting public health.                        

 

  انًمذيت:

حؼذ اٌٍغَٛ ِٕٚخضاحٙا ِادة غزائ١ت ِّخاصة حفٛق فىٝ حشو١بٙىا     

اٌى١ّ١ائٝ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّٛاد اٌغزائ١ت الاخشٜ فٙٝ حؼخبش ِصىذس 

أعاعىىىىٝ ٌٍبىىىىشٚح١ٓ اٌغ١ىىىىٛأٝ ػىىىىاٌٝ اٌم١ّىىىىت اٌغزائ١ىىىىت ٚرٌىىىىه 

 Aminoلاعخٛائٙىىىا ػٍىىىٝ الاعّىىىا  الا١ٕ١ِىىىت الاعاعىىى١ت )

acidsٔٙىا حغخىٛٞ ( اٌّّٙت ٌضغُ الإٔغاْ ٚبٕغب ِخخٍفت وّا ا

 Fatty acidsالاعّا  اٌذ١ٕ٘ت اٌّشبؼت ػٍٝ ٔغب ػا١ٌت ِٓ 

ٚاٌؼٕاصىىىش اٌّؼذ١ٔىىىت ٚوىىىزٌه ٘ىىىٟ ِصىىىذس ص١ىىىذ ٌٍف١خا١ِٕىىىاث 

 Higgs, ;1990)طىىا٘ش B-complexٚخاصىىت ِضّٛػىىت 

(, ٚاٌٍغىىَٛ ِىىٓ اٌّىىٛاد اٌغزائ١ىىت عىىش٠ؼت اٌخٍىى  بغىىبب 2000,

ٚحؼشضىىٙا اٌىىٝ حغ١ىىشاث  حشو١بٙىىا اٌبا٠ٛو١ّ١ىىائٝ ٚاٌبىىا٠ٌٛٛصٝ

و١ّ١ائ١ىىىىت ٚع٠ٛ١ىىىىت حىىىىجرش ػٍىىىىٝ ِىىىىذٜ صٛدحٙىىىىا ٚصىىىىلاع١خٙا 

 Willenberg and , 1999ٌلاعىىىىخٙلان اٌبشىىىىشٜ )

Hughes1994؛,Dean ٌَىىزا ٠ضىىب عفىىع اٌٍغىىَٛ ػٕىىذ ػىىذ )

أعخٙلاوٙا ِباششة  وزٌه فأْ عفع اٌٍغَٛ ٘ٛ ضشٚسة اعاع١ت 

َٛ ػٕذ إٌمً ٚحٛص٠غ اٌٍغَٛ, ٠ّٚىىٓ حؼش٠ى  ػ١ٍّىت عفىع اٌٍغى

بأٙا ٘ٝ اٌؼ١ٍّت اٌخىٝ ٠ىخُ ف١ٙىا أعىخؼّاي طىشق ػذ٠ىذة حّٕىغ أٚ 

حىىىىجخش عىىىىذٚد اٌخغ١ىىىىشاث اٌخىىىىٝ حضؼىىىىً اٌٍغىىىىُ غ١ىىىىش صىىىىاٌظ 

ٌلاعىىىخٙلان وغىىىزاء أٚ حمٍىىىً ِىىىٓ حىىىذ٘ٛس خٛاصىىىت اٌى١ّ١ائ١ىىىت 

                     ٚإٌٛػ١ىىت ٚاٌغغىى١ت

(2004،Lawrence1991؛،Bedinghaus.)  ْ٠ّىىىىىىٓ أ

بؼىىذة طىىشق واٌخبش٠ىىذ  َ ِٕٚخضاحٙىىاحىىضداد اٌّىىذة اٌغفظ١ىىت ٌٍغىىٛ

٠ّىىىىٓ  .(Willenberg and Hughes،1999ٚاٌخض١ّىىذ )

أ٠ىاَ( أِىا ارا  5-3) حخىشاٚط عفع اٌٍغىَٛ باٌخبش٠ىذ ٌّىذة لصى١شة

شٙشاً( ففٟ ٘زٖ اٌغاٌت  12-6أس٠ذ عفظٙا ٚخضٔٙا ٌّذة أطٛي )

-)ٚحصىً اٌى٠ٝضب حض١ّىذ٘ا ػٍىٝ دسصىاث عشاس٠ىت ِٕخفضىت 

18-C32)°، ٠غبب حذ٘ٛس فٝ ٔٛػ١ىت  لذأْ اٌخض١ّذ غ١ش اٌض١ذ

٠ٚغىىىذد فمىىىذاْ عىىىٛائً وز١ىىىشة حغىىىٜٛ اٌٍغىىىَٛ ارٕىىىاء اٌىىىزٚباْ 

اٌبشٚح١ٕاث اٌزائبت ٚاٌف١خا١ِٕىاث ٚالاِىلاط ِّىا ٠غىبب أخفىا  

ارا ٠ضىىب أْ لاحخؼىىذٜ ٔغىىبت اٌفمىىذ  ,فىىٝ ٔٛػ١ىىت اٌٍغىىَٛ اٌّضّىىذة

ٚحغخىاس ػ١ٍّىت اٌخض١ّىذ اٌىٝ ِؼىذاث  , 5%) ػىٓ) ارٕاء الارابت

ِٛاصىىىىىىفاث ِؼ١ٕىىىىىىت ٚاعىىىىىىخّشاس اٌطالىىىىىىت اٌىٙشبائ١ىىىىىىت  ثرا

(1989,Potter).   أْ حزبىىزد دسصىىت اٌغىىشاسة ٚػىىذَ اٌخغ١ٍىى

٠ؼىىش  عىىطظ اٌٍغىىُ اٌىىٝ فمىىذ  لىىذاٌض١ىىذ فىىٝ ِخىىاصْ اٌٍغىىَٛ 

 freezerاٌشطٛبىت ٚاٌضفىاو ٠ٚغىبب عىىذٚد ٌغىؼاث اٌخض١ّىذ

burn  َِّىىا ٠ىىٕضُ ػٕٙىىا حغ١ىىشاث غ١ىىش ِشغٛبىىت فىىٝ ٌىىْٛ ٚلىىٛا

اٌؼىش  ِىٓ طش٠مىت ٠ؼذ اٌخىضْ ٚ, وّا (2001اٌٍغُ )اٌضلالٝ,

أوزىىىش الاِىىىٛس اٌّّٙىىىت ٌٍغىىىَٛ ِٕٚخضاحٙىىىا ِىىىٓ ع١ىىىذ إٌٛػ١ىىىت 

ٚاٌخغ١شاث اٌى١ّ١ائ١ت ٚٔٛاحش الأوغذة ِٕٚٙا اٌخضٔخ ػٍٝ دسصىت 

فىٝ اٌٍىْٛ حغىبب حغ١ىشاث غ١ىش ِشغٛبىت ٚاٌخٝ لذ  اٌخصٛص 

حٙىىذو اٌذساعىىت اٌغا١ٌىىت اٌىىٝ اصىىشاء حم١ىى١ُ  إٌىٙىىت ٚاٌشائغىىتٚ

اٌّضّىذة اٌّغىخٛسدة  ضىاِٛطو١ّ١ائٝ ٚٔٛػٝ ٚعغىٝ ٌٍغىَٛ اٌ

ارا اصىىبغج سائضىىت اٌخىىذاٚي  اعىىٛاق ِذ٠ٕىىت اٌغٍىىتاٌّخىىٛفشة فىىٝ 

ٚالاعخخذاَ فٝ الاعىخٙلان اٌبشىشٜ بىاٌشغُ ِىٓ شىىٛن اٌؼذ٠ىذ 

بّىىىذٜ صٛدحٙىىىا ٚصىىىلاع١خٙا بغىىىبب ضىىىؼ   ِىىىٓ اٌّغىىىخٍٙى١ٓ

الاصٙىىضة اٌشلاب١ىىت اٌشعىى١ّت راث اٌؼلالىىت ِىىٓ فىىش  لٛا١ٕٔٙىىا 

ٚحؼ١ٍّاحٙىا فىىٝ اٌغىى١طشة ػٍىىٝ حىذفك ٘ىىزة اٌٍغىىَٛ اٌىىٝ الاعىىٛاق 

 اٌؼشال١ت دْٚ خضٛػٙا اٌٝ ضٛابظ الاعخ١شاد اٌغ١ٍُ.

 انًواد وطزائك انعًم:

اٌّضّىىذة  ضىىاِٛطأصش٠ىىج ٘ىىزة اٌذساعىىت ػٍىىٝ ػ١ٕىىاث ٌغىىَٛ اٌ

وأىىج ٘ىىزة  اٌغٍىىت.اٌّغىىخٛسدة ٚاٌخىىٝ حىىُ شىىشاس٘ا ِىىٓ اعىىٛاق 

اٌؼ١ٕىىاث ِؼب ىىت فىىٝ أو١ىىاط شىىفافت ِىىٓ اٌبىىٌٛٝ ار١ٍىى١ٓ اٌّغٍفىىت 

بأعىىىاَ ٚصٍبىىج اٌىىٝ اٌّخخبىىش فىىٝ صىىٕذٚق فٍىى١ٓ ٠غخىىٜٛ ػٍىىٝ 

أشىىخٍّج ٘ىىزة .ِغىىغٛق اٌىىزٍش حضٕبىىا ٌغىىذٚد الارابىىت ٌٍؼ١ٕىىاث

بشوىىاث اٌّٙىىذٜ,  ( ػلاِىىاث حضاس٠ىىت ٘ىىٝ: )8اٌؼ١ٕىىاث ػٍىىٝ )

LOLO,ٔاص,اٌذس،,MKR, ٚرٌىه  اٌخّىاَ (,فضشوىشبلاء ,إٌٛس

بٛالغ رلاد ِىشساث ٌىً ػ١ٕت ٚواْ اٌّضّىٛع اٌىٍىٝ ٌٍؼ١ٕىاث 

(ػ١ٕت ٚلذ صّؼج ِٓ ِٕاطك ِخخٍفىت ِىٓ أعىٛاق ِغافظىت 24)

اٌّشاوض اٌخغى٠ٛم١ت اٌخاصىت بب١ىغ صٍبج ٘زة اٌّاسواث ِٓ بابً 

 7غ ػىىذد٘ا اٌٍغىىَٛ اٌغّىىشاء اٌّغىىخٛسدة /ِشاوىىض اٌضٍّىىت ٚاٌبىىاٌ

ِشاوض حغ٠ٛم١ت ع١ذ حُ الاطىلاع ػٍىٝ أىٛاع ِاسوىاث اٌٍغىَٛ 

اٌّخٛفشة ٚاٌّخٛاصذة فىٝ ٘ىزة اٌّشاوىض رىُ اٌم١ىاَ بؼ١ٍّىت عصىش 

ٚصّغ ٘ىزة اٌّاسوىاث بؼىذ٘ا حىُ  حغىض١ً اعىُ اٌّاسوىت ٚحىاس٠خ 

ٚحُ لشاءة ِؼٍِٛاث اٌبطالت الاػلا١ِىت )بطالىت اٌذلاٌىت(  ِٕشأ٘ا

اٌخىابغ   ٌٍغىَٛاٌىٝ ِخخبىش حىٍٕٛص١ىا ا ٘زة اٌؼ١ٕاثٌٍؼ١ٕاث. ٔمٍج 

اٌٝ و١ٍت ػٍىَٛ الاغز٠ىت فىٝ صاِؼىت اٌماعىُ اٌخضىشاء ٚعفظىج 

َ ٌغ١ٓ ح١ٙ ىت اٌّخخبىش لاصىشاء اٌفغىٛص  18-باٌخض١ّذ بذسصت 

 اٌى١ّ١ا٠ٚت ٚاٌف١ض٠ائ١ت ٚاٌغغ١ت ػ١ٍٙا.

 اٌّضّىىىىىذة ضىىىىىاِٛطاٌخغ١ٍىىىىىً اٌى١ّ١ىىىىىائٟ ٌؼ١ٕىىىىىاث ٌٍغىىىىىَٛ اٌ 

 :اٌّغخٛسدة

إٌغبت اٌّ ٠ٛت ٌىً ِٓ اٌشطٛبت ٚاٌذ٘ٓ حُ ل١اط       

 ِاأشاس أ١ٌٗ ٚاٌبشٚح١ٓ ٚاٌشِاد عغب

(1999,)  AOAC ٚحُ عغاد ل١ّت اٌىاسب١٘ٛذساث عغاب١ا 

 :بأحباع اٌّؼادٌت اٌخا١ٌت

 +اٌشطٛبت +اٌذ٘ٓ ) اٌبشٚح١ٓ-100ٔغبت اٌىاسب١٘ٛذساث = 

 .اٌشِاد( +

 :اٌّغخٛسدة اٌّضّذة اٌضاِٛط غٌَٛؼ١ٕاث ٌ ٕٛػ١تٌاٌفغٛص ا

                        الإرابىىىىىىىىىىىىىىىىت حمىىىىىىىىىىىىىىىىذ٠ش ٔغىىىىىىىىىىىىىىىىبت اٌفمىىىىىىىىىىىىىىىىذ ارٕىىىىىىىىىىىىىىىىاء 

(Thawing loss)  

 أ١ٌٗحمىىذ٠ش ٔغىىبت اٌفمىىذ ارٕىىاء الارابىىت عغىىب ِاأشىىاسحىىُ  

(2000 )Nam et al.,  ُٚصْ ػ١ٕت اٌٍغُ ٚ٘ىٟ صاِىذة،  ارا ح

واٍِىت ٚبصىٛسٖ  رُ حشوج اٌؼ١ٕت فٟ صٛ اٌغشفت اٌٝ اْ حىزٚد 
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إٌاضىىظ ٚأػ١ىىذ ٚصٔٙىىا ٚحىىُ اعىىخخشاس ٔغىىبت اٌفمىىذ ٚأص٠ىىً اٌّىىاء 

 -باحباع اٌّؼادٌت الاح١ت:

ٔغىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىبت اٌفمىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىىذ   

= 
ٚصْ اٌؼ١ٕت اٌّضّذة غُ   ٚصْ اٌؼ١ٕت بؼذ اصاٌت اٌّاء إٌاضظ(غُ)

ٚصْ اٌؼ١ٕت اٌّضّذة(غُ)
      

   (            (Cooking Lossاٌفمذ بؼذ اٌطبخ: ٔغبت  حمذ٠ش

 Cyril) أ١ٌتحُ حمذ٠ش ٔغبت اٌفمذ بؼذ اٌطبخ عغىب ِاأشىاس      

etal.,(1998  اٌىىٝ دسصىىٗ  ار حىىُ حبش٠ىىذ ػ١ٕىىاث اٌٍغىىُ اٌّضّىىذ

غىُ ِىٓ 20عاػت لبىً اٌطىبخ. رىُ اخىز ِاِمىذاسة 24( ٌّذة ََ      44)

ػ١ٕىت اٌٍغىُ ٚغٍفىج بشلىائك ِىىٓ الأ١ٌّٕىَٛ رىُ ادخٍىج فىٝ فىىشْ 

, بؼىىذ اٌطىىبخ صففىىج دل١مىىت 15َ ٌّىىذة 200وٙشبىىائٝ بذسصىىت 

دل١مىىىت 30اٌؼ١ٕىىىاث بأعىىىخؼّاي أٚساق حششىىى١ظ رىىىُ بىىىشدث ٌّىىىذة 

بذسصىىت عىىشاسة اٌغشفت.بؼىىذ٘ا عغىىبج ٔغىىبت اٌفمىىذاْ بؼىىذ اٌطىىبخ 

 بأحباع اٌّؼادٌت الاح١ت:

       اٌفمذاْ بؼذ اٌطبخ   ) ( = 
ٚصْ اٌؼ١ٕت بؼذ اٌطبخ

ٚصْ اٌؼ١ٕت لبً اٌطبخ
 

   (pH)الأط ا١ٌٙذسٚص١ٕٟ حمذ٠شحمذ٠ش 

 Xiong(1993) عغىىب ِىىاروشالأط ا١ٌٙىىذسٚص١ٕٟ  حىىُ حمىىذ٠ش

 .pH-Meterباعخخذاَ صٙاص 

 :اٌّغخٛسدةاٌّضّذة  اٌخم١١ُ اٌغغٝ ٌؼ١ٕاث ٌغَٛ اٌضاِٛط

أصشٜ اٌخم١١ُ اٌغغٟ ِٓ لبً ِغىّى١ٓ ِىٓ رٚٞ اٌخبىشة         

بالاػخّىاد ػٍىىٝ  الاغز٠ىت  احزة لغىىُ ػٍىَٛٚالاخخصىاص ِىٓ أعى

صفاث اٌٍىْٛ  ٚاٌزٜ حضّٓ حمذ٠ش  Peryam,(1990)طش٠مت 

اٌطىىشاٚة ٚاٌؼصىى١ش٠ت ٚإٌىٙىىت ٚاٌشائغىىت إٌىٙىىت ٚاٌظىىا٘شٜ ٚ

  .ٚاٌخمبً اٌؼاَ

 اٌخغ١ًٍ الاعصائٝ:

ٛائٝ شىحُ حغ١ٍىً ب١أىاث اٌخضشبىت بأعىخؼّاي اٌخصى١ُّ اٌؼ        

( ٚحىىىُ ِماسٔىىىت اٌفشٚلىىىاث اٌّؼ٠ٕٛىىىت بأعىىىخؼّاي CRDاٌىاِىىىً )

( p<0.01ِغىخٜٛ ِؼ٠ٕٛىت )ذ٠اث ػٕىذ ّىاخخباس دٔىىٓ ِخؼىذد اٌ

 (.SAS,2001ٍباعخخذاَ اٌبشٔاِش الاعصائٝ )

 انُتائج وانًُالشت: 

 ضاِٛطاٌ َٛ( اٌخغ١ًٍ اٌى١ّ١ائٝ ٌؼ١ٕاث اٌٍغ٠2ب١ٓ اٌضذٚي)    

, ٚصىٛد فشٚلىاث ب١ٓ اٌّاسواث اٌّغىخخذِتة اٌّغخٛسدة اٌّضّذ

بىى١ٓ اٌّاسوىىاث اٌّغىىخخذِت ع١ىىذ ٌىىٛعع  ( p<0.01ِؼ٠ٕٛىىت )

فىىٝ  ٔىىاص ٌّاسوىىت (p<0.01) بّغىىخٜٛ ِؼٕىىٜٛ ٚصىىٛد فىىشق 

( ِماسٔىىت ِىىغ بىىالٝ 67.70%)ِىىٓ اٌشطٛبىىت ٚوأىىج ِغخٛا٘ىىا 

فىٝ اٌّاسواث ٚوزٌه ٌٛعع ٚصٛد أخفا  فٝ ٔغبت اٌشطٛبىت 

ٚ وأج ٘زٖ إٌغب ضىّٓ  (63.50%) ٚوأجِاسوت )اٌخّاَ( 

اٌّٛاصىىفاث اٌم١اعىى١ت اٌؼا١ٌّىىت ِٕٚٙىىا اٌّٛاصىىفت  ِىىا ِاعذدحىىٗ

( ٚاٌخىىٝ عىىذدث بىىأْ حخىىشاٚط ٔغىىبت 1989اٌم١اعىى١ت اٌؼشال١ىىت )

 ٚ٘ىىىزا ٠خفىىىك ِىىىغ ِىىىاروشة    ( (68-73اٌشطٛبىىىت ِىىىاب١ٓ 

Romans and Zegler(1977,ٝ1988( ٚ)اٌؼى١ٍىىىىى )

(ٚUSDA,2004 أِىىىا ٔغىىىبت اٌبىىىشٚح١ٓ ٚاٌىىىذ٘ٓ ٚاٌشِىىىاد  .)

ا ِىىىٓ لبىىىً  اٌّٛاصىىىفاث وأىىىج ضىىىّٓ اٌغىىىذٚد اٌّغىىىّٛط بٙىىى

(, 1987اٌم١اع١ت اٌؼا١ٌّت ِٕٚٙىا اٌّٛاصىفت اٌم١اعى١ت اٌؼشال١ىت )

( بىى١ٓ أٔىىٛاع ِاسوىىاث p<0.01ٌٚىىُ حظٙىىش فشٚلىىاث ِؼ٠ٕٛىىت )

ٌزا ٠خب١ٓ ِٓ ٘زة اٌذساعت اْ اٌم١ّت اٌضاِٛط اٌّغخٛسد  اٌٍغَٛ

اٌغزائ١ىىت ٌؼ١ٕىىاث اٌٍغىىَٛ اٌّضّىىذة اٌّغىىخٛسدة وأىىج ص١ىىذة لاْ 

 ( ٚ٘ىٝ ٔغىب 19.2-20.46شاٚعج ِاب١ٓ )ٔغب اٌبشٚح١ٓ ح

٠ٚخفىك ص١ذة ِماسٔت ِىغ ِىا٘ٛ ِغىذد فىٝ  اٌّٛاصىفاث اٌؼا١ٌّىت 

( ,Romans and Zegler(1977 رٌىىه ِىىغ ِىىا اشىىاس ٌىىت

أْ ٔغىىىبت اٌبىىىشٚح١ٓ ٠ضىىىب أْ لاحمىىىً ػىىىٓ  2004)ٚ)اٌؼب١ىىىذٜ,

ػٍىٝ اٌٍغىَٛ  فٝ دساعخت 1988) (, ٚوّا روش)اٌؼى١ٍٝ ,(18

اٌغّىىشاء اٌّغىىخٛسدة أْ ٔغىىبت اٌبىىشٚح١ٓ ٠ضىىب أْ لاحمىىً ػىىٓ 

-13.49%(. أِا ٔغبت اٌذ٘ٓ  فمذ حشاٚعج ِاب١ٓ )%21.66)

(.ٚ٘ىىىىىزة إٌغىىىىىب وأىىىىىج ِٕخفضىىىىىت ػىىىىىٓ ِاعذدحىىىىىت 10.73

  (1989)اٌّٛاصىىفاث اٌؼا١ٌّت)اٌّٛاصىىفت اٌم١اعىى١ت اٌؼشال١ىىت

( أْ ٔغبت اٌذ٘ٓ  Romans and Zegler (1977ع١ذ روش 

 (.أْ رٌىىه ٠جشىىش اٌىىٝ أسحفىىاع اٌم١ّىىت (٠9ضىىب أْ لاحمىىً ػىىٓ 

اٌغزائ١ت ٌخٍه اٌٍغَٛ ِٚمذاس اعخفادة اٌّغىخٍٙه ِٕٙىا.  أِىا ٔغىبت 

( p<0.01اٌىاسب١٘ٛىىذساث ف١خضىىظ ٚصىىٛد فشٚلىىاث ِؼ٠ٕٛىىت )

ب١ٓ أٛاع ِاسواث اٌٍغَٛ اٌّغخٛسدة ٚلذ وأىج إٌغىب ضىّٓ 

ِٕٚٙىىىا ت اٌغىىذٚد اٌّغىىىّٛط بٙىىا ِىىىٓ لبىىىً اٌّٛاصىىفاث اٌؼا١ٌّىىى

 ,٠خفىىىىىىك رٌىىىىىىه ِىىىىىىغ( 1989) اٌؼشال١تاٌم١اعىىىىىى١تاٌّٛاصىىىىىىفت 

(pearson,1990 َٛأْ ٔغىىىىبت اٌىاسب١٘ٛىىىىذساث فىىىىٝ اٌٍغىىىى )

  . 1اٌّغخٛسدة ٠ضب أْ لاحمً ػٓ

( بىىاْ إٌغىىبت اٌّ ٠ٛىىت ٌٍفمىىذ بؼىىذ ٠3لاعىىع ِىىٓ اٌضىىذٚي سلىىُ )      

الارابىىت ٌؼ١ٕىىاث ٌغىىَٛ اٌضىىاِٛط اٌّضّىىذة اٌّغىىخٛسدة لىىذ أظٙىىشث 

( بىىىى١ٓ أٔىىىىٛاع ِاسوىىىىاث اٌٍغىىىىَٛ  ارا p<0.01ِؼ٠ٕٛىىىىت )فشٚلىىىىاث 

 ( ,      ع١ذ وأىج اٚطىأ 5.40 -7.26حشاٚعج إٌغب ِاب١ٓ )

 ( أِا اػٍٝ ل١ّت وأج 5.40ل١ّت فٝ ِاسوت ٌغُ)اٌخّاَ(  ٚبٍغج )

( ٚوأىج ٔغىب اٌغىائً إٌاضىظ 7.26فٝ ِاسوت )ٌٌٛٛ(,  بٍغىج ) 

( ٚاٌخىٝ 1987ؼشال١ىت ,اوزش بم١ًٍ ػّا عذدحٗ )اٌّٛاصفت اٌم١اعى١ت اٌ

( 2004  ٚ٘زة اٌم١ُ الً ِّا ٚصذ )اٌؼب١ىذٜ,٠5ضب أْ لاحض٠ذ ػٓ 

(ٚCohen.,1984(ٚ )Insausti etal.,2001 ع١ذ وأىج ٔغىبت )

 ( بغىىبب عىىىٛء اٌخخىىىض٠ٓ ارٕىىىاء 10.01اٌغىىائً إٌاضىىىظ عىىىٛاٌٝ )

( أْ ٔغىبت اٌفمىذ 2007اٌخض١ّذ, ِّٚا أشاس ا١ٌت )اٌّٛعٜٛ ٚأخشْٚ,

 (. أْ 5.5-7.2غىىىَٛ اٌّضّىىىذة حشاٚعىىىج ِىىىاب١ٓ )بؼىىىذ الارابىىىت ٌٍ

أسحفاع ٔغبت اٌفمذ بؼذ الارابت ٌٍغَٛ اٌضاِٛط اٌّضّذة لذ ٠ؼضٜ اٌٝ 

ارابخت رُ حض١ّذٖ بصٛسة ِخىشسة ٔخ١ضت حزبزد اٌخ١اس اٌىٙشبائٝ ِّىا 

٠جدٜ اٌٝ أٔخفا  ل١ّخٗ اٌغزائ١ت بغبب فمذأٗ ٌٍؼٕاصش اٌغزائ١ت ِغ 

وّىىا أْ إٌخىىائش  ٌؼ١ٕىىاث ٌغىىَٛ     (.1990اٌغىىائً إٌاضىىظ )طىىا٘ش,

( p<0.01اٌضاِٛط اٌّضّذة اٌّغخٛسدٖ أظٙشث فشٚلاث ِؼ٠ٕٛت  )

ب١ٓ أٔٛاع ِاسواث اٌٍغىَٛ فىٝ ٔغىبت اٌفمىذ أرٕىاء اٌطىبخ  فمىذ عىضٍج 

(  فىىٝ 3.46ِاسوىت )اٌخّىاَ( اػٍىٝ ٔغىبت ٌٍفمىذ أرٕىاء اٌطىبخ ٚبٍغىج )

ء اٌطىبخ ٚاٌخىٝ ع١ٓ عضٍج ِاسوت )إٌٛس( ألً ٔغبت ِ ٠ٛت ٌٍفمذ ارٕا

 (. بصٛسة ػاِت ٠لاعع اْ ٔغىبت اٌفمىذ ارٕىاء اٌطىبخ  2.30بٍغج )

ٌٚض١ّغ اٌؼ١ٕاث اٌّذسٚعت وأىج رٜ ضىّٓ اٌغىذٚد اٌّغىّٛط بٙىا, 

لىىىذ ٠شصىىىغ اخىىىخلاو ٔغىىىبت اٌفمىىىذ ارٕىىىاء اٌطىىىبخ فىىىٝ ػ١ٕىىىاث اٌٍغىىىَٛ 

اٌّغىىخٛسدة اٌىىٝ اخىىخلاو ٔغىىبت اٌىىذ٘ٓ ارا وٍّىىا حىىضداد ٔغىىبت اٌىىذ٘ٓ 

(, ٠ؼذ Al-Rubeii et al.,2000ارٕاء اٌطبخ )  حٕخفض ٔغبت اٌفمذ

اٌفمىىذ أرٕىىاء اٌطىىبخ ِىىٓ الاِىىٛس اٌٛاصىىب أخىىز٘ا بٕظىىش الاػخبىىاس فىىٝ 
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صىىٕاػت اٌٍغىىُ اٌّفىىشَٚ ع١ىىذ ٠خىىأرش اٌفمىىذ أرٕىىاء اٌطىىبخ باٌؼذ٠ىىذ ِىىٓ 

اٌؼٛاًِ ِٕٚٙا اٌخض١ّذ ٚٔغبت اٌذ٘ٓ ٚاٌّٛاد اٌّضافت الأخشٜ اٌخىٝ 

( ٚلىىذ 1995)اٌّٛعىىٜٛ, حؼّىىً ػٍىىٝ ص٠ىىادة اٚ ٔمصىىاْ ٘ىىزٖ إٌغىىبٗ

( أْ إٌغىىبٗ اٌّ ٠ٛىىت ٌٍفمىىذ أرٕىىاء 2007اشىىاس )اٌّٛعىىٜٛ ٚأخىىشْٚ,

 (.   2.0 -3.5اٌطىىبخ ٌٍغىىَٛ اٌضىىاِٛط اٌّغىىخٛسدة لىىذ حشاٚعىىج )

اضىىىىىافت اٌىىىىىٝ رٌىىىىىه فىىىىىأْ إٌخىىىىىائش أظٙىىىىىشث ٚصىىىىىٛد فشٚلىىىىىاث 

ٌؼ١ٕاث اٌٍغَٛ اٌغّشاء اٌّضّىذة اٌّغىخٛسدة ٌمى١ُ  p)<0.01ِؼ٠ٕٛت)

( فمىىذ عىىضٍج ِاسوىىت )بشوىىاث اٌّٙىىذٜ ( PHاٌىىشلُ ا١ٌٙىىذسٚص١ٕٝ )

 ( فىىٝ عىى١ٓ عىىضٍج 5.80ٚاٌخىىٝ بٍغىىج)   PHاػٍىىٝ ٔغىىبت ٌم١ّىىت

 (. أْ  5.43ِاسوت )إٌٛس( أٚطأ ٔغبت ِ ٠ٛت ٌم١ّت ٚاٌخىٝ بٍغىج )

٘زة اٌم١ُ ٘ٝ اػٍٝ ِٓ اٌغذ اٌزٜ عذدحٗ اٌّٛاصفاث اٌؼا١ٌّت ِٕٚٙا 

أِىىىىا    (5.5(( ٚاٌبىىىىاٌغ)  1989)اٌّٛاصىىىىفت اٌم١اعىىىى١ت اٌؼشال١ىىىىت,

( فمىىىذ ٚصىىىذ أْ اٌىىىشلُ ا١ٌٙىىىذسٚص١ٕٝ 2007)اٌّٛعىىىٜٛ ٚأخىىىشْٚ,

  (.5.40-5.86ٌؼ١ٕاث ٌغُ اٌضاِٛط اٌّغخٛسد حشاٚط ب١ٓ )

 

 يذيُت انحهتانًجًذة انًستوردة في اسواق  جايوصي نهحوو انئانتحهيم انكيًيا(: 2انجذول)

 اٌىاسب١٘ٛذساث  اٌشِاد     اٌذ٘ٓ اٌبشٚح١ٓ     اٌشطٛبت  اٌّاسوت

 CB 63.34 اٌخّاَ 

0.90± 

18.20 A 

17.26 ± 

9.20 A 

4.57± 

2.97 A 

1.41± 

6.29 A 

2.55± 

 B 66.74 فضش وشبلاء

0.76± 

16.98 A 

0.23± 

13.49 A 

1.60± 

1.38 A 

0.30± 

C1.42 B 

0.58±  

 A 71.89 إٌٛس

0.89± 

17.05 A 

0.24 

9.40 A 

0.31± 

1.41 A 

0.15± 

0.79 C 

0.25± 

MKR 
64.20 B 

0.60± 

19,15 A 

12.84± 

9.19 A 

3.68± 

3.24 A 

1.79± 

4.22  

2.13± 

 ٔاص
72.26 A 

0.79± 

17.57 A 

0.64± 

8.73 A 

0.38± 

1.23 A 

0.18± 

0.98 BC 

0.10± 

 اٌذس
65.30 CB 

0.51± 

19.01 A 

0.18± 

8.6 A 

0.81± 

1.20 A 

0.09±  

BAC  5.04 

0.33± 

ٌٌٛٛ 

 

64.52 C 

1.55± 

16.93 A 

0.28± 

12.42 A 

0.74± 

1.47 A 

0.15± 

4.66 BA 

2.03± 

 بشواث اٌّٙذٜ
70.76 A 

  0.85± 

16.90 A 

0.51± 

8.61 A 

0.89± 

1.38 A 

0.14± 

2.35 BAC 

0.71± 

اٌىٝ ػىذَ ٚصىٛد ٚاٌغىشٚو اٌّخشىابٙت   (p<0.01)*حش١ش الأعشو اٌّخخٍفت ضّٓ اٌؼّٛد اٌٛاعذ اٌٝ ٚصٛد فىشٚق ِؼ٠ٕٛىت ػٕىذ ِغىخٜٛ 

 فشٚق ِؼ٠ٕٛت
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 يذيُت انحهتفي أسواق  انًستوردة انًجًذة جايوصنهحوو ان انفحوص انُوعيت يبيٍ( 3انجذول)

 اٌّاسوت
 %  ٔغبت اٌفمذ بؼذ الارابت

Thaw Loss 

   ٔغبت اٌفمذ بؼذ اٌطبخ

Cooking Loss 

 (PH)اٌشلُ ا١ٌٙذسٚص١ٕٝ 

 D 5.40 اٌخّاَ

0.05± 

3.46 A 

0.03± 

5.51 C 

0.01± 

 C 6.26 شبلاءفضش و

0.12± 

2.46 DE 

0.03± 

5.52 C 

0.01± 

 B 6.80 إٌٛس

0.05± 

2.30    E 

0.11± 

5.43  D 

0.02± 

MKR 
6.70  B 

0.15± 

3.06  BC 

0.03± 

5.56 C 

0.01 ± 

 ٔاص
6.20 C 

0.11± 

3.40  BA 

0.20± 

5.66 B 

0.03 ± 

 اٌذس

6.66 B 

0.03± 

2.46  DE 

0.18± 

5.44 D 

0.02 ± 

 LOLO  
7.26 A 

0.12± 

2.73  DC 

0.08± 

5.52  C 

0.01± 

 بشواث اٌّٙذٜ
6.66 B 

0.03± 

2.80 DC 

0.05± 

5.85 A 

0.01± 

اٌىٝ ػىذَ ٚصىٛد ٚاٌغىشٚو اٌّخشىابٙت   (p<0.01)*حش١ش الأعشو اٌّخخٍفت ضّٓ اٌؼّٛد اٌٛاعذ اٌٝ ٚصٛد فىشٚق ِؼ٠ٕٛىت ػٕىذ ِغىخٜٛ 

 فشٚق ِؼ٠ٕٛت

 فشٚلىىىىاث ِؼ٠ٕٛىىىىت  ٚصىىىىٛد (4) اٌضىىىىذٚي ٠لاعىىىىع ِىىىىٓ       

(0.01>pٌفٝ صفت اٌٍْٛ  ٌؼ١ٕاث اٌٍغَٛ ا ) ضىاِٛط اٌّضّىذة

( أٚطىىىأ ل١ّىىىت ارا بٍغىىىج ٔىىىاصاٌّغىىىخٛسدة فمىىىذ عىىىضٍج ِاسوىىىت )

ٚعضٍج ِاسوت)بشواث اٌّٙذٜ( أػٍىٝ ل١ّىت ارا بٍغىج  (3.20)

ٚصىٛد فشٚلىاث ِؼ٠ٕٛىت  (3)( . وّا ٠خضظ ِٓ اٌضىذٚي 5.10)

(0.01>p ) َٛفٝ لى١ُ  صىفت اٌطىشاٚة ٚإٌىٙىت  بى١ٓ أٔىٛاع ٌغى

( MKRاٌّضّىىذة اٌّغىىخٛسدة ع١ىىذ عىىضٍج ِاسوىىت ) ضىاِٛطاٌ

( ٚعىضٍج ِاسوىت 3.30أٚطأ ل١ّىت  ٌصىفت اٌطىشاٚة ارا بٍغىج )

( , ٚلذ عىضٍج 5.20)اٌذس(اػٍٝ ل١ّت  ٌصفت اٌطشاٚة ٚبٍغج )

ِاسوىىت )فضىىىش وىىشبلاء( أٚطىىىأ ل١ّىىىت  ٌصىىفت إٌىٙىىىت ارا بٍغىىىج 

ٚعىىضٍج ِاسوىىت )بشوىىاث اٌّٙىىذٜ(اػٍٝ ل١ّىىت  ٌصىىفت ( 4.10)ِ

بى١ّىت  Tenderness(, ٚحخغذد اٌطشاٚة 5.63إٌىٙت ٚبٍغج )

ٚحٛػ١ىىىىىىىىت اٌىىىىىىىىىٛلاص١ٓ ٚبشٚح١ٕىىىىىىىىاث ا١ٌٍفىىىىىىىىاث اٌؼضىىىىىىىى١ٍت 

(. اِىىىىىا اٌؼصىىىىى١ش٠ت أٚ لاب١ٍىىىىىت عّىىىىىً اٌّىىىىىاء 1986)اٌطىىىىىائٝ,

juiciness and Water Holding Capacity  ٓفٙىٝ ِى

ث اٌٍغىىىُ  ٠ٚخضىىىظ ٚصىىىٛد أوزىىىش اٌصىىىفاث اٌّىىىجرشة فىىىٝ صىىىفا

( ٌم١ُ ٘ىزة اٌصىفت ارا عىضٍج ِاسوىت p<0.01فشٚلاث ِؼ٠ٕٛت)

( ٚعىىضٍج ِاسوىىت 5.30)فضىىش وىىشبلاء( اػٍىىٝ ل١ّىىت  ٚبٍغىىج )

(, وّىىا ظٙىىشث فشٚلىىاث 4.26)اٌخّىىاَ( واٚطىىأ ل١ّىىت ٚبٍغىىج )

ِؼ٠ٕٛىىت فىىىٝ صىىىفت اٌخمبىىىً اٌؼىىاَ بىىى١ٓ أٔىىىٛاع اٌٍغىىىَٛ اٌغّىىىشاء 

(اػٍىٝ ل١ّىت MKRت )اٌّضّذة اٌّغخٛسدة ع١ذ عضٍج اٌّاسوى

(  ٔىاص( ٚعضٍج اٌّاسوىت ) 4.43فٝ صفت اٌخمبً اٌؼاَ ٚبٍغج )

  (.3.20اٚطأ ل١ّت فٝ ٘زة اٌصفت ارا بٍغج )
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 يذيُت انحهتانًجًذة انًستوردة في أسواق  جايوصهحوو انانيبيٍ انظفاث انحسيت لأَواع ( 4انجذول)

 اٌّاسوت
 اٌٍْٛ  

 

 اٌطشاٚة

 

 إٌىٙت

 

 اٌؼص١ش٠ت 

 

 اٌخمبً اٌؼاَ

 

 B 4.30 اٌخّاَ

0.05± 

4.36 B C 

0.03± 

4.30 B 

0± 

4.26 B 

0.03± 

3.26 D 

0.03± 

 C 3.36 فضش وشبلاء

0.03 

4.20 ED 

0.05± 

4.10 D 

0± 

5.30 A 

0± 

4.23 B C 

0.03± 

 B 4.33 إٌٛس

0.03± 

4.40 B 

0± 

4.23 B 

0± 

5.20 A 

0.05± 

3.30 D 

0.05± 

MKR 
4.23 B 

0.08± 

3.30 F 

0.05± 

5.30 B 

0.05± 

5.00 A 

0.35± 

4.43 A 

0.03± 

 ٔاص
3.20 C 

0.05± 

4.13 E 

0.03± 

5.60 A 

0.05± 

4.30 B 

0.05± 

3.20 D 

0.05± 

 اٌذس
4.53 B 

0.033± 

5.20 A 

0.05± 

4.36 C 

0.08± 

4.36 B  

0.03± 

4.43 A 

0.03± 

LOLO 
3.60 C 

0.30± 

4.26 D C 

0.03± 

5.40 B 

0.05± 

4.30 B 

0± 

4.30 B 

0± 

 بشواث اٌّٙذٜ
5.10 A 

0.30± 

4.30  CDB 

0± 

5.63 A 

0.12± 

4.26 B 

0.08± 

4.16 C 

0.03± 

ٚاٌغشٚو اٌّخشابٙت  ااٌٝ ػذَ ٚصٛد  (p<0.01*حش١ش الأعشو اٌّخخٍفت ضّٓ اٌؼّٛد اٌٛاعذ اٌٝ ٚصٛد فشٚق ِؼ٠ٕٛت ػٕذ ِغخٜٛ )

     فشٚق ِؼ٠ٕٛت

 انًظادر:

 (1987)اٌضٙىىىىىاص اٌّشوىىىىىضٞ ٌٍخم١ىىىىى١ظ ٚاٌغىىىىى١طشة إٌٛػ١ىىىىىت 

الأبماسٚاٌضىىىاِٛط اٌطاصصىىىت  اٌّٛاصىىىفت اٌم١اعىىى١ت ٌٍغىىىَٛ

 . صّٙٛس٠ت اٌؼشاق.1185/2ٚاٌّبشدة ٚاٌّضّذة سلُ 

(.حىٍٕٛص١ىا اٌٍغَٛ.عٍغىٍت 2001, ػصّج محمد صىابش.)اٌضلالٝ

الاغز٠ت.و١ٍىىىىت اٌضساػت.صاِؼىىىىت ػٍىىىىَٛ ٚحم١ٕىىىىت حىٍٕٛص١ىىىىا 

 الاعىٕذس٠ت/ِصش.ِىخبت اٌّؼاسو اٌغذ٠زت.

حىٍٕٛص١ىىىىىا اٌٍغىىىىىَٛ ٚ  (1986) اٌطىىىىىائٟ، ١ِٕشػبىىىىىٛد صاعىىىىىُ.

 اٌبصشة.  الاعّان. و١ٍت اٌضساػت، صاِؼت

دساعىىىىىىت اٌخىىىىىىٛاص إٌٛػ١ىىىىىىت  .((2004،ظافش ػبىىىىىىذ ػٍىىىىىىٝاٌؼب١ىىىىىىذٜ

ؼٍبىت اٌّغىخٛسدة ٌٍؼىشاق ّٚاٌبىخش٠ٌٛٛص١ت ٌٍغىَٛ الأبمىاس اٌّضّىذة ٚاٌ

. سعىىاٌت ِاصغىىخ١ش،و١ٍت اٌضساػىىت، صاِؼىىت 2004-2003خىىلاي اٌّىىذة

 بغذاد.

. دساعىىىت إٌٛػ١ىىىت (1988)اٌؼى١ٍىىىٟ، ِٙىىىذٞ عغىىىٓ عغىىى١ٓ. 

اٌّغىىىخٛسدة. ِٕٚخضاحٙىىىا   اٌّا٠ىشٚب١ىىىت ٚ اٌى١ّ١ائ١ىىىت ٌٍغىىىَٛ

  ٌىبؼض ِؼاِىىً اٌخصى١ٕغ فىىٟ بغىىذاد. سعىاٌت ِاصغىىخ١ش. و١ٍىىت

 ٌؼشاق.اٌضساػت، صاِؼت بغذاد، ا

.حص١ٕغ اٌبشوىش ِىٓ  (1995)اٌّٛعٛٞ، اَ اٌبشش ع١ّذ صابش. 

دوخىىٛساٖ،   اٌخىىضْ اطشٚعىىت  فخىىشاث ٌغىىُ الأبمىىاس. ٚحىىار١ش

 و١ٍت اٌضساػت، صاِؼت اٌبصشة، اٌؼشاق.
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(.اٌخم١ىىى١ُ 2007اٌّٛعىىىٜٛ,ِٕٝ حشوىىىٝ ٚاٌشب١ؼىىىٝ ,أ١ِىىىشة محمد صىىىاٌظ .)

ٌٍغىىىىَٛ اٌغّىىىىشاء اٌّضّىىىىذة  إٌىىىىٛػٝ ٚاٌبىخش٠ٌٛىىىىٛصٝ ٚاٌى١ّ١ىىىىاٜٚ

اٌّضٍىذ -اٌّخٛفشة فٝ الأعٛاق اٌؼشال١ت .ِضٍت صاِؼىت وىشبلاء اٌؼ١ٍّىت

 اٌخاِظ/اٌؼذد اٌشابغ وأْٛ الأٚي.

(. د١ٌىىىىً 1996سصىىىب,محمد عغىىى١ب عىىىافع ٚا١ٌّلادٜ,عىىى١ّش )

اٌشلابىىت ػٍىىٝ الاغز٠ىىت ٚعمىىٛق اٌّغىىخٍٙىٓ ِٕظّىىت الاغز٠ىىت 

ٍشىىشق الادٔىىٝ ٚاٌضساػىىت ٌلاِىىُ اٌّخغىىذة/اٌّىخب الال١ٍّىىٝ ٌ

 /اٌما٘شٚ/ِصش.

-(.عفىىع اٌٍغىىَٛ باٌخبش٠ىىذ ٚاٌخض١ّىىذ1995ػشٚأت,ػبىىذ اٌؼض٠ىىض)

 اٌّشوض اٌؼشبٝ.

(.ػٍىىىىُ اٌٍغَٛ.ِطبؼىىىىت 1990طا٘ش,ِغىىىىاسد ػبىىىىذ اٌغ١ّىىىىذ .)
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