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التأثير التأزري للزيت العطري المستخلص من اوراق اكليل الجبل
)Rosmarinus officinalis( وبذور الحبة السوداء )Nigella sativa( في 

الكيميائي والصفات الفيزيائية ومؤشرات الاكسدة للحم التركيب
.الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد

NG q)HfدG) rوYtY* 4ة
Nة PfدادgWt /X<Bة ال*(اMة

IcFةال

 �هدQ$ الد(اGة ال̂ ?Tوgم NQ>لgة ngWF ال*j$ الl̀WUb r).N الl=B والfDة الGودا
Q_ اf o<R?Db>لIF>;, الYوgMة والg;<j*̀Rة وH X(ا$ اGUbد# وا.>لة Xد# pRD لDم 

0.075و0.050 و 0.025 و 0 وiواLS 1:1�) اk̀J الfGY= ngWFة . الدB>& الX=(د
4 وX0ن لDم الدB>& الRX(وم @م LgXB $Y*F الŴM at $cX<NX اRY(اد لPt #)?Rم /غم
ن  اg>م 7و =̀<X #)ا)D ةB)د= [Bc@ل<f4-7 ْة مg;<j*̀Rة والg;<gXgUا$ ال)<f?Fbا -Nf � ?م اB(ا

: Sد ا/[($ الA;<?Y. وH X(ا$ اGUbد#
ا� Xt> واد$ ا(?fGY 0<Rة الدهن لX lUن او(ا2 اl̀WU الl=B وi)و( الfDة الGود

gWXMة اQ<Jة ngWF ال*j$ الr).N ال̂ لDم الدB>& الRX(وم ال̂ Dدو% *j>د# YNXوgة 
)P<0.01 ( o<R?Dbة اgW=<Sو _ỲBو)د ن ود(Bة اb+ ال̀[ fGY _Qة ال(.وfة وال=(و̀?

�<Xل<f)WHC( CJ<Yال l;<Gل<f دانTRوال E=.ال �<Y@دان اTRة الfGY $JRFYن ا D̀ _Q �
د G̀tم ال=̀(وS)و)POV ( Z)Dة الgYالده -<XDbة اfGYو)FFA (9gوYNX)P<0.01 ( <Xt

 3j)و?̀i)<fو لcX<NX$ اQ<Jbة TX>(Yة ) TBA(واJRFY$ الgTم الg=<GDة ل(Sم X<D- ال@̀>
#).gGة الWX<NXf .

ا رثم ا 27/1/2015                                              رول ا ر 21/4/2015
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 �X A?Y?Ggن الد(اGة f>ن اQ<Jة ngWF ال*j$ الl̀WUb r).N الl=B والfDة الGودا
 ŴM الRI>$ الg;<gXgUة والg;<j*̀Rة واH X -<RFY(ا$ ل] ?:@̀( اQ _=<B̀_ الQ<DX/ة

اGUbد# لDWم الدB>& الRX(وم وi)لj*̀ 3د Xد# الpRD لDWم الدẀ. &<Bة Xد# الF*ن 
.  اg>م7 و4 و 0لXد# ) f>ل@Bcة(f>ل?=(jد

� g;<j*̀Q $<RIة� : gD<?RXةالXWU>$ ال_;<gXgt "̀t)? ��� *j$ الfDة الGوداl=Bال l̀WUا $j*
.$ اGUbد#� لDم الدB>& الRX(ومH X(ا
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The Synbiotic Effect  Of Volaticle Oil Extracted From 
Leaves Rosmarinus Officinolis And Nigella Sativa
On Chemical Composition, Physical Characteristic
And Oxidation Attributes Of Minced Poultry Meat

During Cold Storage.

B . S . R . Zangana
College of Agriculture
University of Baghdad

Abstract

The objective of present study was to investigate the effect 
of using mixture volaticle oil of rosmarinus and nigella sativa to 
improve some of the meat quality characteristics, physical and 
limited storage time of minced cold poultry meat. Duplex volaticle 
oil was added at 0.025, 0.050 and 0.075 g/kg to minced poultry 
meat, these treatments were stored individually for 0 , 4 and 7 days 
at 4-7C0. After making several chemical, physical and oxidation
indicators, the following results were obtained: 

The process of adding volaticle oil to minced poultry meat 
led to significant increase (P<0.01)in moisture, protein content, pH 
and water holding capacity (WHC) decrease in drip loss and 
cooking loss percentage. Also led process of adding to significant 
decrease(P<0.01) in peroxide value (POV), free fatty acids (FFA) 
and enumerative in thiobarbituric acid (TBA), In conclusion the 
results revealed the possibility of using 0.025g/kg meat was the 
most effective mount which improved some chemical, physical and 
being the minimum inhibition concentration required to check 
lipid oxidation indices and led to safety when meat stored at 4C0

for 0,4,7 day without undesirable changes in quality.  

Key word: rosmarinus oil, nigelia sativa oil, chemical composition, 
physical, oxidation pointers, minced poultry meat.
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TXةالXد
 لiزا�د القل¦ �ن ��qة اiqع�ا] ال�tافات ال}ذا�eة ال����ا�eة لع�ق�iا اً �Uر 

��nددات الnsة فقد iوlة الاه�iام في ال�qوات الا�pرة �nو ا�piqص ال�§و�ات الفعال� �ن 
وقد ) 54(اTالة ع�رها الpز�يال�sادر ال�gTع�ة واpiqدا��ا في nف¢ اللnوم والاغذ�ة و 

iوفرة �ن �د¤ واvq �ن ال�ر§�ات الف��ول�ة والqلفاه�در�� اn�sت ال��ل�ة ال��ا�iة و�ا
ال�gTع�ة هي الgد�� في اiqع�ا] �tادات الا�qدة ال�sاع�ة ال�ر§�ة ل�pdiر ع�ل�ة الا�qدة 

��اeي ل�غذ�ة Ci I�nد¥ والiز�o الذا�iة للدهون والiي iعد �ن الا�qاب الرq�eة في الiل� ال��
الا�qدة والiز�o الى ا�iاJ �ر§�ات عد�دة §ال�gرو§�qدات وال��iو�ات والالدها�دات ال�ولدة 

iعد الiوا�g ال�gTع�ة والاعrاب ال�gTة �ن ال�lا��v ). 31(للرواme غ�ر ال�رغو�ة في اللnوم
ات الا�qدة ال��ا�iة الiي iniو¥ على �tادات ا�qدة �gTع�ة ذات فع� �rا�ة ل�tاد

ال�sاع�ة، لذلك فقد �ات الاه�iام �nو اiqع�ا] ال�sادر ال�gTع�ة �ن ال��اiات الع�grة 
ال�gTة الiي iعد �sدرA ���آ للsnو] على �ر§�ات فعالة iqiع�� §tdافات غذا�eة �gTع�ة 

).g)56د� �ن ال�tافات ال����ا�eة ال�sاع�ة ل��i vل� الاغذ�ة
ه s}�ره دا�eة الtpره �و��Tا nوS ال�nر الاS�g ا�ل�� ال�gl ع��r �ع�ر 

ال�iوq  وri�iر زراع�iا في �عS اقTار الوTن العر�ي �n� �§rدود §��ات ز��ة او ��ات 
، )gT)7ي، اوراق� اgر�ة الi �§rقر��آ �riة الاrواك ع�د دع§�ا او nرق�ا iعTي راneة عTر�ة

 Rosmaridiphenal ه��ا�inو¥ ��ات ا�ل�� ال�gl على �tادات ا�qدة �gTع�ة ا 
والiي q�di v��iد اللnوم وiعف��ا وgiلRosmarinic Acid  y  وRosmaridiquinoneو

Wg رjدة ا�qاد ل��t�§ �iاع�ة 4-2فعال��sدة الqادات الا�t� ره �ن فعال�ة� 
 ��§ن الsnو] على ز�ت �Tار �ن اوراقة �الiق�Tر ال�اeي و�igq� �si الى ،)38(ال�ر§�ة

�ن �ادة الgرو��و] % 1.5ون اsفر ���n راneة ال�افور، �inو¥ على وهو ذو ل% 1
�ن ال���qو] والiر���ات و�iqع�� §Tارد لل}ازات و�q§ن لل�}ص ا�ا �}لي اوراقة % 20و

). 15(ف�iqع�� لع�J الqعا] ولل}رغرة و��Tر للفم 
ا�ا ال�nة الqودا@ ��ات عgrي nولي ���iي الى العاeلة الrقاeق�ة 

)Ranunculaceae ( Vو�ن ال�و.Nigella sativa L) 17( ا@ في�qل�ا العد�د �ن ا� ،
ا�riرت زراع�i ) 49;1(العالم اذ �qiى �nة الgر§ة Bو ال��ون ا�qود او القTnة Bو ال�riة 
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ل� Bوراق �ر§�ة �lزBة في الrرق ا�وq  وnوS ال�nر ال�iوq  و�rا] Bفر�ق�ا وغرب �qAا، 
eز�li ًاا�j ��n� ودا@ دق�قآq ة و�ذور�gراl 2(ر.(

�gواiال Vوا�B دnB عدi ة اذ�eع�الات غذاiqودا@ اqة ال�nلل)Spices ( ر �ن�j§ في
ال�Tاog العال��ة §�ا piqiدم §�واد �§�ة وnافUة �gTع�ة gد� �ن ال�واد الnافUة ال�sاع�ة 

ات في �sاعة �BواV الglن والgpز وال�ع�lات، فtً� عن §و��ا tiاD Xلى ال�rرو�
��iiز ال�nة الqودا@ وز��iا ).46( وراneة ���ز�iناً وال�pل�ت والqلTات ��qا�gا Tع�

.)62؛ pg)52واص �gTة عد�دة و�ف�دة ف�ي �nفزة و��عrة وعTر�ة و�qاعدة لل�tم
iniو¥ ال�nة الqودا@ على ��qة �lدة �ن الز�ت الjاgت وال�Tار، اذ iiراو�q� Kة 

و��iاز الز�ت ) 12(و) 25(qnب �ا rBار ال��% 38-30)Fixed Oil(الز�ت الjاgت
او الز�ت العTر¥ ) g)Volatile oilلو��WW ا�sفر ال�اD �eلى ال�gي ال}ا�¦، �Bا الز�ت ال�Tار

 �igq� Kراوiiو¥ على % 0.4-0.5فinفر ال�اهت و�sلو�� ا�g ازiن الز�ت ال�لي و���
، §�ا وان ز�ت gذور ال�nة الqودا@ j�iر )5(ال��jر �ن ال�ر§�ات الفعالة ذات ا�ه��ة ال�gTة

ف��ا الا�nاS الده��ة ال��rعة وغ�ر ال��rعة §ال�ال�iك وال�iqر�ك والاول�ك وال��ر�iqك 
Nigelloneف�t عن اinواeة العد�د �ن ال�ر§�ات الفعال� ��j الW ) 34(والل��ول��ك والل��ول�ك

Wول��ر للg وهوThymoquinoneو Glutathione� ع�ة وانوه�ا�gTدة الqادات الا�t� ن
Thymoquinoneر�اتTر�ا والفi§عددة �ن ال�i� Vادات لا�واt� عدi ةiقاir� )52 .(

 للpواص الqا�قة الذ§ر والiي ���g viا §� �ن ا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@ فقد اً و�Uر 
�gl و�ذور ال�nة lا@ت ف§رة  دراqة فعال�ة ال�jdiر الdiزر¥ وال�irرك ل�� �ن ز�ت ا�ل�� ال

الqودا@ في الi}�رات الiي niدI �الiر§�ب ال����اeي والsفات الف�ز�ا�eة ودورة §�tاد ا�qدة 
. �gTعي واTالة �دة nف¢ لnوم الدواlن ال�فرو�ة وال�pز�ة �الgiر�د

lXNال s;واد و.(اXال

piqد�ت ذ�اme ، اl 2014ا�عة �}داد في عام – اlر�ت هذه الدراqة في §ل�ة الزراعة:الXواد
 Vو� JاlالدRoss308 مj ةq�eالر vTلد للقlالف�ز�او¥ ل�ا وازالة ال �sرا@ الفlم اi I�n 

 �لم، وiم 8قv�T اللnم الى �§ع�ات s}�رة وفرم ��§ا��§�آ �اiqع�ا] �فر�ة لnم قTر فniا�iا 
الsnو] على �piqلص الز�ت العTر¥ لاوراق ا�ل�� ال�gl ولل�nة الqودا@ �ن �gipرات 
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0.050 و 0.025 و0ال�ر§ز القو�ي لل�nوI في القاهره وا�tفت ��اrرة الى اللnم �§��ة 
 §}م لل�عا�لة الواnدة jم �زJ 3§}م �ن لnم الدlاJ ال�فروم الذ¥ �قداره / غم0.075و

الpل�  �دو�آ �اiqع�ا] قفازات �gTة �عق�ة ل}رS الliا��l �§r� Pد �v اللnم ل�� �عا�لة 
jا��ة، وnفUت ع��ات اللnم في ا��اP �ن الgولي اjل�ن دا�p الl�jة على nده وفرم �رة 

.  ا�ام7 و4 و0 ل�دة 0مg4-7درlة nرارة iراوnت �gن
lXNة الTj).:

tpعت v��l ال�عا��ت الى ��lوعة �ن الفnوsات ال����ا�eة والف�ز�ا�eة 
glي لاوراق ا�ل�� الeر§�ب ال����اiرا@ الlم اi دة، اذqرات الا�rCم و�nودا@ و للqة ال�nوال �

الدlاJ ال�فروم ال�tاX ال�ة ال���ات ال�ipلفة �ن pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة 
الqودا@ وغ�ر ال�tاX في §� �دة �ن �دد الpزن �الgiر�د والذ¥ ��r §� �ن ��qة الرTو�ة 

P ال��درو��lي وقدر الا) AOAC) 27والgرو�iن والدهن والر�اد qnب الTراe¦ ال�ذ§وره في 
qnب ) WHC (Water Holding Capacity، وiم ق�اP الاinفا¡ �ال�ا@)24(ا�iqادA الى

) Drip loss(في iقد�ر ��qة الفقدان �الqا�e ال�اmt ) 23(، وا�iعت Tر�قة )T)37ر�قة 
) Peroxid Value(، وقدرت ق��ة رقم ال�gرو§�qد )58(و��qة الفقدان ا�jا@ الT� ogTر�قة

POVاnور�ك  و�iا�و�ار�jال S�)Thiobarbituric acid (TBAالى �ا Aاد�iqذ§ره ا)29 (
).41( ا�iqادا الى FFA) Free Fatty Acid(و��qة الا�nاS الده��ة ال�Tاره 

_;<IDbا l̀WD?ال:
و�اiqع�ا] ) SAS) 60اlر¥ الniل�� الاsnاeي �اiqع�ا] الgر�ا�k الاsnاeي

ال���tiة عا�ل�ن ه�ا ال�عا�لة و�دة ) Factorial design(�ةال�ود�� الر�اtي للliر�ة العا�ل
الpزن �v الiدا����g �pا وiم اpذ I�j �§ررات �ن §� �عا�لة للniل�� الاsnاeي ل�� sفة 
او pا�sة درqت في ال�In، ل�عرفة �jdiر اtافة pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة 

لف�ز�ا�eة و�rCرات الا�qدة للnم الدlاJ ال�فروم الqودا@ في الiر§�ب ال����اeي والsفات ا
وال�gرد ل�دد �ipلفة، وقدرت الفروقات ال�ع�و�ة �gن �iوTqات ال�عا��ت �اiqع�ا] ا�ipار 

Duncan) 40 ( ¤وiq� و�ات ع�دiqعدد ال�i�)0.010.05 و. (
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HS<YXوال A;<?Yةال
 mtدو]( �وlوراق ا�ل) 1، الB ي ل�� �نeر§�ب ال����اiودا@ الqة ال�nوال �glال ��

 yلg I�n ة الدهن ف���ا�q� Vفاiار ¢nافة، اذ لوlال�ادة ال Pاq16.08 و15.40على ا % 
على الiوالي و�ذلك �عد هذان ال�sدران �ن ال�sادر ال��ا�iة ال}��ة �الز�وت العTر�ة الiي 

% 1و% piqi0.5-0.4دم §�واد ��§�� اذ iiراو�q� Kة الز�ت ال�Tار في ال��n الqودا@ �gن
في ا�ل�� ال�gl �ن الز�ت ال�لي الذ¥ �inو¥ على ال��jر �ن ال�ر§�ات الفعالة ذات ا�ه��ة 

 عن ارiفا�q� Vة ف�tً ) 57؛ 44(ال�gTة و�sدر ل��nاS الده��ة غ�ر ال��rعة
44.52ال�ار�وه�درات ذات الوزن الlز�eي العالي §ال�rا والqل�لوز ل�� ال�sدر�ن اذ gل}ت

.على الiوالي وهذا �ا�vlr على اiqع�ال��ا §�ادة را�Tة و�ال�e% 39.20و
. الiر§�ب ال����اeي ل�� �ن اوراق ا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@:)B) 1دو4

Yو0 الX>د#
ال(.وfة
(%)

ن ال=(و̀?
(%)

الدهن
(%)

ال(X>د
(%)

د(ا$ الi)<Uوه̀
(%)

1<gلbا
(%)

l=Bال l̀WU8.505.1215.407.0644.5219.40او(ا2 ا

�6.005.5316.087.9539.2025.24الfDة الGودا

 mtدو](�وlودا@ ) 2،الqة ال�nوال �glر¥ لا�ل�� الTل�  الز�ت العp افةtر ا�jdi
 Vفاiار ¢n�� لفة، اذip� راتiر�د لفgiزن �الpال�فروم وال� Jاlم الدnي للeر§�ب ال����اiفي ال

0.050 و0.025 و0(ز�ادة �ز�k الز�ت ال�tاg X) �q�)P<0.01ة الرTو�ة �ع�و�ا
�قار�ة ��عا�لة الT�qرة، ) ا�ام7و4 و0(ولv��l فiرات الpزن �الgiر�د) §}م/ غم0.075و

وiعز¤ الز�ادة في ��qة الرTو�ة للnم الدlاJ ال�فروم الى ز�ادة ذا�geة gرو��iات اللnم الiي 
) 20(ل�inو¤ الرTو�ي ل� وف¦ �ا اrار ال�ةiع�� على ز�ادة الار�iا� �ال�ا@ و�الiالي ز�ادة ا

الى nدوI ز�ادة �ع�و�ة في ��qة الرTو�ة لاقراص لnم الدlاJ �اpiqدام ) 16(واrارت ال�lو
iرا��ز �ipلفة �ن �nqوق اوراق ��ات ال�nر، §�ا اjرت �دة الpزن �الgiر�د في الiر§�ب 

و�ال�l�iة ارiفعت ) P<0.01(آ ال����اeي لv��l ال�عا��ت، اذ ا�pفtت ��qة الرTو�ة �ع�و�
�q�)0ة ال�ادة الsل�� والiي �rلت §� �ن الgرو�iن والدهن والر�اد gز�ادة �دة الpزن �الgiر�د

وهذه ال�l�iة rى̀ �gTعي لpgiر الرTو�ة ال�nTqة ) 13(وف¦ �ا اrار ال�ة )  ا�ام7و4و
�iن �l�iة الiفاع�ت  عن niل� الgرو الع��ات �ا��اP الgولي اjل�ن ف�tً �الرغم �ن nف¢ 
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 mtال�ا �eاqة الفقد �ال�q� الي ز�ادةiالا�ز���ة و�ال)Drip loss ( ر�د ��اgiزن �الpا@ ال�jا
، و��n¢ ا�tآ ا�pفا�q� Sة الدهن لv��l �عا��ت )39(ا�qم في ا�pفا�q� Sة الرTو�ة 

عود ذلك قد �) T1(ولv��l ال�دد الpز��ة �قار�ة ��عا�لة الT�qرة) T4وT3وT2(الاtافة
 Jاiة وا�q�eي ل�§و�ات الدهن الرeل� ال�اniدة والqو] ع�ل�ة الا�snو�ة وTة الر�q� Vفاiلار
�ر§�ات عد�دة ��j ال�gرو§�qدات والالد��ا�دات والا�nاS العtو�ة ف�t عن snو] فقد 

).8(في الفوqفول�gدات
دا@ في الiر§�ب  �jdiر اtافة pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة الqو :)B)2دو4 

.ال����اeي للnم الدlاJ ال�فروم وال�pزن �الgiر�د ل�دد �ipلفة
)`وم(Xد# الF*ن 

$cX<NXال
gXtة

اQ<Jbة
)Ptم لDم/غم(

"̀t)?ال
_;<gXgUال

(%)047

71.22d0.02±69.36±0.04f67.24±0.02iالرTو�ة
h0.30 ±18.4319.16±0.07g20.74±0.04eالgرو�iن
0.01c9.59±0.13b10.23±0.05a±8.51الدهن )T1(

0

e 0.02 ± 0.870.98±0.02cd1.12±0.01abالر�اد
0.07c70.09±0.04e68.12±0.01h±72.25الرTو�ة
0.11g20.14±0.04 f21.66±0.01c±19.18الgرو�iن
g7.75±0.04e8.25±0.07d  0.02±6.73الدهن

)T2(0.025

0.02de1.15±0.03 a1.18±0.03a±0.92الر�اد
0.19b71.11±0.07d69.05±0.01g±73.30الرTو�ة
0.10f21.43±0.32cd22.31±0.19b±20.21الgرو�iن
0.06i6.05±0.01h7.16±0.03f±5.17الدهن

)T3(0.050

0.08bc1.15±0.01a1.19±0.03a±1.04الر�اد
0.02a72.14±0.03c70.14±0.02e±74.18الرTو�ة
02de2.12±0.07b23.08±0.04a .±21.06الgرو�iن
0.08k4.08±0.04j5.12±0.01i±3.36الدهن

)T4(
0.075

0.02ab1.17±0.02a1.20±0.02a±1.13الر�اد
H̀? ةgوYNX 2و)Q ودBد ال̂ وDود الواXNن الXJ ةRW?FX1 ال)Dbا ))P<0.01 ( $<.Gو?X ن =̀

XJن الkI الواDد ال̂ وBود الXJ $cX<NXن الXد# الgY*Fة الواDد#� و?H̀( اDb(1 الRW?FXة
ن X?وG.>$ الXJ $cX<NXن الXدد الgY*Fة الRW?FXة) Q)P<0.01(وYNX 2وgة  =̀.
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pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@  اtافة�jdiر) 3، الlدو](��gن 
 ¢n�� لفة، اذip� راتiزن لفpال�فروم وال� Jاlم الدnة لل�eص الف�ز�اeاspال Sفي �ع

في ق��ة الاP ال��درو��lي gز�ادة ال���ة ال�tافة �ن الز�ت ) P<0.01(ارiفاV �ع�و¥ 
 ا�pفtت ف��ا ق��ة الاP ال��درو��lي و�ز�ادة فiرات الpزن �قار�ة ��عا�لة الT�qرة الiي

gز�ادة فiرات الpزن، قد �عز¤ الgqب في ارiفاV ق��ة الاP الاه�درو��lي لارiفا�q� Vة 
  �iر¥ والذ¥ �ع�� على ز�ادة §��ة ال�ا@ ال�رTافة �ن الز�ت العtز�ادة ال���ة ال�g ن�iروgال

 ال��ر�اeي وqniiن ذا�geة �� و�ذلك �رiفv الاP ال��درو��lي و�igعد عن �قTة الiعاد]
الgرو��iات وا�riارها �ن ذلك �mti ان �jdiر الز�ت العTر¥ §�jdiر الا��K في ز�ادة قوة 
ال�iافر ال��ر�اeي �gن lز�eات الgرو�iن الnا�لة لل�nrة �ف�qا ف�m�q �اr}ا] الفراغات 

�iا�i keا�j �اوlده §� ، وهذه ال)18(ال��iو�� �gن  ال�q�q ال�iggد�ة و�§��ات §�gرة �ن ال�ا@
، في �nن �عود gqب ا�pفاS ق��ة الاP ال��درو��lي ل�عا�لة الT�qر gز�ادة )14؛ 11(�ن

فiرات الpزن الى niرر الا�nاS الده��ة الnره �فع� الا�ز��ات ال�nلل� للدهون §ا�ز�م 
�ز��ات ال���gز و�فع� ال�piر الذ¥ ��sn ل�اقي ال���§و�lن ال�pزن في الع�tت �فع� ا

).4(اللnم و�iون nا�S ال���iك �فع� �§iر�ا nا�S ال���iك
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 �jdiر اtافة pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@ في الspاeص ):B) 3دو4
.الف�ز�ا�eة للnم الدlاJ ال�فروم وال�pزن �الgiر�د ل�دد �ipلفة

)اg>م(Xد# الF*ن 
$<RIال
الXد(وGة

gXtة
اQ<Jbة

Ptم /غم(
)لDم

047

05.95±0.01 i5.91±0.02h5.86±0.01gh
0.0255.96±0.03gh5.97±0.01g6.30±0.02f
0.0506.34±0.04f6.46± 0.02e6.69±0.01b

الاP ال��درو��lي
)pH(

0.0756.55±0.02 d6.63±0.03c6.84±0.01a
026.67±0.02e24.52±0.09f23.18±0.28g

0.02531.02±0.73d29.82±0.56d27.96±0.73 e
0.05035.79±0.04b33.69±0.07c30.54±0.13d

WHC (%)

0.07538.92±0.49a35.69±0.56b33.06±0.48c
01.77 ±0.02 ef2.22±0.03c2.87±0.03a

0.0251.67±0.01g1.91±0.02d2.44±0.04 b
0.0501.57±0.03h1.84±0.05de2.23±0.01c

 �eاqالفقدان �ال
mtال�ا
(%)

0.0751.47±0.02i1.74±0.04gf2.19±0.01 c
024.71±0.02a25.34±0.19ab26.77±0.02cd

0.02523.56±0.04bc22.53±0.02d20.41±0.03f
0.05022.27±0.12de20.71±0.09ef19.85±0.03gf

ogTا@ ال�jالفقدان ا
(%)

0.07519.72±0.94gf18.36±1.02gh17.62±1.03h
ن X?وG.>$ الH?)P<0.01 ( $cX<NX̀( اDb(1 الRW?FXة XJن الXNود الواDد ال̂ وBود Q(وYNX 2وgة  =̀

RW?FX1 ال)Dbا )̀H?و �Xن الkI الواDد ال̂ وBود Q(وYNX 2وgة Jة XJن الXد# الgY*Fة الواDد#
)P<0.01 (ةRW?FXة  الgY*Fد# الXن الXJ $cX<NXال $<.Gو?X ن =̀.

وlود ارiفاl ،3 ( Vدو](ف��n¢ �ن ) WHC(ا�ا �ال��qة لقاgل�ة الاinفا¡ �ال�ا@
في ق��ة iلك الsفة في لnم الدlاJ ال�فروم لv��l �عا��ت الاtافة ) P<0.01(�ع�و¥ 

)T2وT3وT4 (رةT�qقار�ة ��عا�لة ال�)T1 (ر�دgiزن �الpرات الiف v��lول)وم7و4 و0� (
gز�ادة فiرات الpزن، قد �عود ) P<0.01(و�ع§P الاliاه ا�pفtت ق��ة iلك الsفة �ع�و�آ
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ارiفاV قاgل�ة الاinفا¡ �ال�ا@ الى الز�ادة في الاP ال��درو��lي وال�inو¤ الgرو��iي في لnم 
�عا��ت الاtافة والذ¥ ��§ن ان �ز�د �ن قدرة اللnم على ��n ال�ا@ الدlاJ ال�فروم ل

Wق��ة ال Vفاiم في ار�q� ر ��اgقدار ا���)WHC ( ة��g وف¦ �ا)ة )18�geا وان ز�ادة ذا�§ ،
الى ان اtافة ) 11(فقد gq¦ واrارت ) g)20رو��iات اللnم iع�� على ز�ادة الار�iا� �ال�ا@

nوم و��liا�iا قد nافUت على ال�ا@ ال�رgg  �iرو��iات اللnم �tادات الا�qدة ال�gTع�ة لل
��ا اد¤ الى ارiفاV قاgل�ة اللnم على ��n ال�ا@، في �nن �عود ا�pفاS قاgل�ة الاinفا¡ 
�ال�ا@ لsnو] i}�رات في ق��ة الاP ال��درو��lي اللnم والi}�رات في gرو��iات اللnم ا�jا@ 

iم وnات الل��iروg ل�nii زن اذpةال���iروgة غ�ر ال���lروiال�ر§�ات ال� vفiر)TVN ( و�ذلك
Ciد¥ v��l هذه العوا�� الى ا�pفاS قاgل�ة �qك ال�ا@ و�nqة و�الiالي ا�pفا�q� Sة 

) P<0.01(، ا�ا �ال��qة لsفة الفقدان �الqا�e ال�اmt ف��n¢ ا�pفاS �ع�و¥ )19(الرTو�ة
ر�ة ��عا�لة الT�qرة وارiفاع�ا gز�ادة  في ق��ة هذه الsفة gز�ادة §��ة الز�ت ال�tاX �قا

، وiعل� الز�ادة في ق��ة iلك الsفة لز�ادة �qب الرTو�ة )ا�ام7و4 و0(فiرات الpزن �الgiر�د
gز�ادة §��ة الاtافة الiي qniن �ن قاgل�ة اللnم على �qك ال�ا@ والاinفا¡ �� و�ال�l�iة 

، و�ا �دعم �iاke هذه )16(ا�jا@ الogT ا�pفاS وقلة ��qة الفقدان �الqا�e ال�اmt والفقدان 
���gة �اqا�ة ) 59(الدرا�n م في�qi ع�ة�gTافات الtن ان ال�ر§�ات الف��ول�ة في ال��

الاغ��r الpلو�ة للnم وز�ادة ا�inاP ال�ا@ في اللnم و�الiالي �qniن قاgل�ة اللnم على �qك 
ogTا@ ع�ل�ة ال�jB ��� فا¡ �� وقلة ال�فقودinار ال�ا@ والاrوا ¦gq الى ان الفقدان ) 3(  فقد

 ogTا@ ال�jد، ا�ا الفقدان ا��liر�د او �الgiزو�� �الpوم ال�nزداد في الل� mtال�ا �eاqفي ال
ق��ة هذه ال��qة gز�ادة §��ة الاtافة �قار�ة ) P<0.01(فقد ا�pفtت �ع�و�آ ) l ،2دو](

وقد �عز¤ gqب ذلك الى ) ا�ام7و4و0(و�ز�ادة فiرات الpزن �الgiر�د) T1(��عا�لة الT�qرة
ارiفاV ق��ة الاP اال��درو��lي الiي iع�� على ز�ادة القاgل�ة على �qك ال�ا@ و�الiالي 
ا�pفاS ال�فقود ��ة ا�jا@ الogT او ر��ا �رvl ذلك ل��  iفاع� �tادات الا�qدة ال�gTع�ة 

ل�فقود في ا�jا@ الpزن والogT في ز�ادة قدرة ا�lqة اللnم على الاinفا¡ �ال�ا@ وiقل�� ال�ا@ ا
gز�ادة فiرات ) T1(في �nن ��n¢ ارiفاV ق��ة هذه الsفة في �عا�لة الT�qرة) 10;18(

الpزن وذلك لا�pفاS ق��ة الاP ال��درو��lي الiي iقل� �ن قاgل�ة الاinفا¡ و�qك 
).11(ال�ا@



155

راا ا  
وق ووث ا كا

  

د ا)7 (دد ا)1 (
 2015

ل�nة الqودا@ في ق�م رقم �jdiر اtافة �زدوJ الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وا) �g�  )�§r ،1ن 
للnم الدlاJ ال�فروم ال�pزن �الgiر�د لفiرات �ipلفة اذ ��n ¢nدوPOV ( I(ال�gرو§�qد 

في ق�م iلك الsفة gز�ادة §��ة الاtافة �قار�ة ��عا�لة الT�qرة ) P<0.01( ا�pفاS �ع�و¥ 
قد �رvl ) ا�ام7 و4و0(و�ع§P الاliاه iزداد ق�م رقم ال�gرو§�qد gز�ادة فiرات الpزن �الgiر�د

 لاinوا@ الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@ على �ر§�ات POVالا�pفاS في ق�م 
ف��ول�ة اذ ان �jdiر �tادات الا�qدة وفعال��iا في الاعrاب العTر�ة �عود الى وlود 

�gع�ة وان �عS الف��ولات ال�iعددة الT) 50(ال�lا��v ال��درو§�qل�ة في ال�ر§�ات الف��ول�ة
iqiع�� لز�ادة الع�ر الpز�ي لل��liات ال}ذا�eة وqniن �ن �jا�iة الدهون والز�وت ال}��ة 
�الnوا�S الده��ة غ�ر ال��rعة �iعددة الاواsر وان ال�jdiر ال�tاد ل��qدة في iلك 

 Wاعي ال�sدة الqاد الا�t� v� ات §ان اعلى �قار�ةiال��اBHT) 38 ا وان )63؛�§ 
ل�ة ذات قدرة فعال� �rا�ة ل�tادات الا�qدة ال�gTع�ة اذ iد�p هذه ال�ر§�ات ال�ر§�ات الف��و 

igفاع� ع§qي فiع�� في ا�Tا@ ا�qدة الدهون عن Tر�¦ ��T�gjiا و§��nا ل�rا� الlذور 
الnره و�الiالي �pdiر �iو�ن ال�gرو§�qدات وال��درو��رو§�qدات وف¦ �ا �i��g العد�د �ن 

، §�ا ان اinوا@ ز�ت ا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@ على )28؛ 10(الدراqات في هذا ال�lا]
�عS ال�واد ال�tادة ل��qدة v��i �ر§�ات الiز�o �ن الTiور ��j ال��iو�ات والالد��ا�دات 

اذ iعد �rCرات الا�qده هذه �الاغذ�ة �ن الدلا�e ال����ا�eة ل�وع�ة )53؛ 34(وال�ار�و§��qت
¢n�� وم، �ن ذلكnودة اللlع�ة و�gTدة الqادات الا�t� صeاspg زا�دiام ال��iان الاه 

لل�ر§�ات الف��ول�ة في الز�وت العTر�ة lا@ �ن �p] فعال��iا العال�ة والقو�ة في �qniن �jا�iة 
 �j� دةqادة ل��tعة ال��sالف��ولات ال� v� ة �قار�ةtفpا ال���i��qالدهن وBHA و 

BHT و Propylgallate) 32;59(ر�د، ا�ا �اgiزن �الpر �دد ال�jdiة ل�qل�)وم7 و4 و0� (
 ف�ذا ا�ع§ا�gT Pعي لnدوI ع�ل�ة الا�qدة للدهن �p] فiرات الpزن POVفي ز�ادة ق�م 

). 51(�فع� الا�ز��ات ال�nلل� للدهن وف¦ �ا��gة
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ltH)1(: ة�nوال �glر¥ لا�ل�� الTل�  الز�ت العp افةtر ا�jdi  ودا@ في ق�م رقمqال
.للnم الدlاJ ال�فروم ال�pزن �الgiر�د لفiرات �ipلفة) POV(ال�gرو§�qد

�jdiر اtافة pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة ) n��)�§r ،2¢ �ن 
للnم الدlاJ ال�فروم ال�pزن �الgiر�د لفiرات ) TBA(الqودا@ في ق�م nا�S الjا�و�ار��iور�ك 

ip� ت ق�مtفp�i لفة اذTBA زنpدد ال� v��lافة ولtز�ادة §��ة الاg آ�gاqn )07 و4 و
�قار�ة ��عا�لة الT�qرة ازدادت qnا�gآ gز�ادة فiرات الpزن ، قد �رgq vlب الا�pفاS ) ا�ام

الى ال�ر§�ات الف��ول�ة الiي �inو��ا الز�ت العTر¥ ل�� �ن ��ات ا�ل�� ال�gl وال�nة الqودا@ 
§ا��§�ة ع�ل�ا في ال�rا� ال�tاد ل��qدة هي §�m الlذور الnرة للدهون و��ni vل� اذ ان ��

و�iون هذه ال��§ا��§�ة �ن �p] قدرة هذه ) 48؛ 47(ال��درو��رو§�qدات الى lذور nره 
للlذر الnر ) •H(ال�ر§�ات والiي هي ع�ارة عن nلقات ارو�ا�iة على وهب ذرة ه�درو�lن 

rالده�ي غ�ر ال� Sا�nدة الدهون للqع�ل�ة ا� [�p و�ة�iال� v�)2130؛( ¦gq وقد ،
الى ان ��ات ا�ل�� ال�gl والر�nان الnلو والgردقوQ ل�م فعال�ة �رiفعة ل��v ) 33(واrار

ا�qدة الدهون �gqب ال�ر§�ات الف��ول�ة الiي �inو��ا ، لذلك عدت ال�ر§�ات الف��ول�ة ال�iعددة 
في . )35؛ t�)22ادة ل��qدة لل�piqلsات ال�gTع�ةهي ال�Cqو] الاو] عن الفعال�ة ال

 الى nدوI ع�ل�ات الا�qدة الiز��pة للدهن الiي iعد �rCر�nTBA Aن iعود الز�ادة في ق�م 
��ا�qآ وواntآ لiقو�م nدوI الا�qدة الiز��pة و§ذلك iعاقب iفاع�ت الا�qدة الjا�و�ة �فع� 

iعن ذلك ا� kiللة للدهون و�ا��nو�ات والالد��ا�داتالا�ز��ات ال�iال�� Jار §� )8(اrا وا�§ ،

)اg>م (Xد# الF*ن 

gXtة
اQ<Jbة
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الى ز�ادة §��ة ال�الو�الد��ا�د ال�اki الjا�و¥ لع�ل�ة الا�qدة للدهون في ) 55(و) 51(�ن 
iiف¦ �iاrC� keرات الا�qدة هذه �v ال�واsفة الق�ا�qة العراق�ة . اللnوم وTniم ال�gرو§�qدات

T�qوال Pق�iاز ال�ر§ز¥ لل�lادرة �ن الsة2688رة ال�وع�ة ذ¥ رقم ال�qة ) 1987( لsاpوال
 li���TBAات اللnوم ال�nرا@ والدواlن ال�gردة وال��lدة والiي �sت على ان لاiز�د ق��ة

§ل}م لnم لا��ا iعد / �لي �§افى@10عنPOV §}م لnم و/�ل}م �الو�الد��ا�د2.0 عن
.�رفوtة

ltH)2(: ر�jdi  Sا�n ودا@ في ق�مqة ال�nوال �glر¥ لا�ل�� الTل�  الز�ت العp افةtا
.للnم الدlاJ ال�فروم وال�pزن �الgiر�د لفiرات �ipلفة) TBA(الjا�و�ار��iور�ك 

اً وقد ا�pفtت ق���ا �ع�و�) FFA(�qب الا�nاS الده��ة الnرة) 3، ال�g�)�§rن 
)P<0.01 (راiف v��lافة ولtز�ادة §��ة الاg زنpت ال)قار�ة ��عا�لة )  ا�ام7و4و0�
gز�ادة فiرات الpزن للnم، و�رvl ذلك ) P<0.0(اً T�qرة في �nن ارiفعت الق�م �ع�و�ال

 [�p ودا@ �نqة ال�nوال �glر¥ ل�� �ن ا�ل�� الTزر¥ للز�ت العdiالى الفع� ال Sفاpا��
د ل��qدة �rا�gآ لفع� �inواه�ا لل�ر§�ات الف��ول�ة ال�iعددة والiي �§ون فعل�ا ال�tا

 [�p دة �نqفاع�ت الا�i لةqلq رq§ ر�¦ ع�ل�ا علىT اع�ة عن�sدة الqادات الا�t�
 ان اغلب )61(وهب ذرة ه�درو�lن للnوا�S الده��ة وللlذور الnرة، فقد gq¦ واrار

ال�piqلsات ال��ا�iة iniو¥ على �ر§�ات فعال� ذات �lا��v ه�درو§�qل�ة �iعددة �n��iا 
الnر للدهن و�gji  ا�qدة الدهون �ن �p] رة على وهب ذرات ال��درو�lن الى الlذرالقد

§qر qلqلة iفاع�ت الا�qدة و�ا ��ع§P ذلك �الnد �ن ا�qدة الgرو��iات الده��ة واeTة 
، الى ا��iك ��ات ا�ل�� ال�gl والgردقوQ فعال�ة عال�ة �tادة )45(ال�jافة، §�ا و��ن 

)اg>م(Xد# الF*ن 
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، �Carnosicة ل��ات ا�ل�� الi �glعود الى �inواه ل�� �ن الnا�S ل��qدة وهذه الفعال
Rosmarinic و Carnosol .ارتrرد] ) 26(واpوال�ر���ة وال �glدام ا�ل�� الpiqع�د ا

 v��lع�و¥ ل� Sفاpو] ا�sn ر�د الىgiزون �الpم ال�قر ال�nفي ل Qردقوgل�ة والnوالقر�ف� وال
ا��t ل�ا ا�ل�� ال�gl في ��qة الا�nاS الده��ة ال�عا��ت و�الspوص ال�عا��ت الiي 

 Sا�nة الا�q� فاعآ فيiرت ار�Uي اiرة الT�qعا�لة ال� v� زن �قار�ةpوا] �دة الT رةnال
الده��ة الnرة في �nن �رvl ارiفاV ق�م الnوا�S الده��ة الnرة الى فع� الا�ز��ات ال�nللة 

Wللدهون §الLipaseو Phospholipaseم والnفي الل  Sا�nرر الاni م في ز�ادة�qi يi
الده��ة الnرة وهي ال�Cqول� عن �iو�ن و�Uور الراneة غ�ر ال�رغو�ة و�ال�l�iة �iع§P على 

، عل�آ ان لnم الدواlن �inو¥ )i)9دهور ال�§�ة ال�gTع�ة للnم وا�pفا�tا gز�ادة فiرات الpزن 
و�iqو�ات قل�لة �ن على �iqو�ات �رiفعة ��gqآ �ن الا�nاS الده��ة غ�ر ال��rعة 

ل�ذا �iون qر�عة الjdiر وqnاqة للiز�o الiا�qد¥ ) t�E)24ادات الا�qدة ال�gTع�ة §ف�iا��ن
)Oxidative rancidity ( العد�د �ن ال�ر§�ات Jاiد¥ الى ا�C� زن ��اpع�د ال

§ال�gWرو§�qدات والالد��ا�دات وال��iو�ات الiي iعTي الراneة الز�pة للnم �gqب وlود 
وiiف¦ �iاke هذه الدراqة �v ) . 36(ات الا�qدة الiي iز�د �ن qرعة iفاع�ت الا�qدة�lrع

والiي �sت ) 1987ال�lاز ال�ر§ز¥ للiق��P والT�qرة ال�وع�ة، (ال�واsفة الق�ا�qة العراق�ة 
%.1.5على ان لا iز�د ��qة الا�nاS الده��ة الnرة عن 

ltH)3(: Sا�nودا@ في ق�م الاqة ال�nوال �glر¥ لا�ل�� الTل�  الز�ت العp افةtر ا�jdi 
.للnم الدlاJ ال�فروم وال�pزن �الgiر�د لفiرات �ipلفة) FFA(الده��ة الnرة 

)اg>م(Xد# الF*ن 
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�ki�iq �ن �iاke هذه الدراqة فعال�ة pل�  الز�ت العTر¥ لا�ل�� ال�gl وال�nة 
l�g @وداqو�اق� §��ة ال Kى / غم0.025اWة علUافnزر¥ في ال�diم وذلك لفعل��ا الnم ل{§

�وع�ة لnم الدlاJ ال�فروم وال�gرده واTالة �دة nف�Uا عن Tر�¦ اtاف��iا �عا §�واد nافUة 
 Iدوn ة دون�eة والف�ز�ا�eم ال����اnفات اللs ن�qni v� دهqرات الا�rC� قل��iع�ة و�gT

. ات العا�ة ل�i}��رات �qnوqة في الsف

الIX>د(

1.Xو الفدا@، � عزت � عارgB) .1996 .( �qوالع �sوم وال�jفا@ في الrزات الlع�
.  القاهرة،الاعsiامدار.  وال�nة الqودا@

 الدار ،ال�Tعة الjا��ة. ال��اiات وا�عrاب ال�gTة). gB ) .2000و ز�د، الnrات �sر.2
vوز�iر والrة القاهر ،العر��ة لل� .

��اد£ ). 1993.( الاqود، �اlد ��rر، ع�ر، فوز¥ عgد العز�ز وا�lد،  gو�اqو لاقا.3
،وزارة الiعل�م العالي وال�In العل�ي، دار ال�iب لل�Tاعة وال�rر. ال�sاعات ال}ذا�eة

�sا�عة ال�وl،العراق .
ة الiعل�م  وزار ،ال�Tعة الاولى.  علم و��iولو�lا اللnوم.)2000. ( الاqود، �اlد ��rر.4

.  العراق، �}داد،العالي وال�In العل�ي
5.�qعد�ان �و kر�B ،ي���iل�ة ). 2001(. الnودا@ ال�qة ال�nات الsلpiq� فعال�ات

(Nigella Sativa L.) ر�اi§�g ة�tا�ة ال�رsد ا�t E.coli S�gران الeفي الف .
. lا�عة �}داد، §ل�ة الiر��ة لل�gات،رqالة �ا�iqlر

�qودة ال�واsفة العراق�ة ل��liات ). 1987. (ال�ر§ز¥ للiق��P والT�qرة ال�وع�ةال�lاز .6
).2688(اللnوم ال�nرا@والدواlن غ�ر ال�gTوpة رقم 

،�§�iة �دgولي. �وqوعة i�BاJ ال��اiات ال�gTة والعTر�ة). 1996. ( الدlو¥، علي.7
. �sر،القاهرة

دراqة ). 1991.( والزا�لي، راlي Tع�ة  الدل��ي، nا�د qnان علي والز��د¥، �ازن �.8
�lلة زراعة . §���ا�eة على لnم الد�ك الرو�ي ال�nلي الاS�g ال�pزن �الgiر�د وال��liد

.170- 163: ص،1 عدد ،l� 23لد ،الرافد�ن
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iا�jر �لm §لور�د الsود�وم والsود�وم j�jي ). 2005(. الراو¥، ��اX عز الد�ن �اlي.9
 على �دد الsفات ال�وع�ة للnم الا�قار ال�فروم وال�pزن �ال��liد�iعدد الفوqفات على 

. lا�عة �}داد،§ل�ة الزراعة، رqالة �ا�iqlر. �ipلفة
.  l �g�qاqم وال��rدا�ي، �nان ع�qى �qnن،، ا��رة � sالm و�nود¥ي الر��ع.10

)2007 .(¦eم ال�}ذ¤ على ع�nالل Jفرو Jاlم دnفات ال�وع�ة للsال Sة �عqدرا
 kو�gو¥ ��ات ال�اiniMatricaria recutita .Xذ�ة والاع�{iر�ة للsلة ال�lلد ،ال�l� 

. 856-843: ص،2 عدد ،10
). 2008(. هد¤ قاqم، l �g�qاqم وال�nدا�ي،الر��عي، ا��رة � sالm و�nود¥.11

iا�jر اpiqدام ��ات الsnال�ان في الاinفا¡ �الspاeص ال�وع�ة وال�qnة واTالة فiرة
.18- 1: 9. ال�lلة العل��ة لlا�عة ال�لك ف��n�s .�sة لnم الدlاJ ال�فروم ال�gرد

دراqة �§و�ات ال�nة الqودا@ ال�nل�ة و�jdiر ). 1998.( العا�ي، اوP ه�] lاqم.12
 الlا�عة ، §ل�ة العلوم،رqالة �ا�iqlر. �piqلsا�iا Dلى �عS ا��nا@ ال��lر�ة

. ال�s�iqر�ة
دراqة �jdiر الpزن �ال��liد والjiل�k على ). 2002. ( العل�م qع�د � ، عgد العزعز¥ .13

،رqالة �ا�iqlر. الiر§�ب ال����اeي والsفات ال�وع�ة لا�qاك ال�gي وال�ارب العgrي
. lا�عة �}داد- §ل�ة الزراعة

.  القزاز، � فاروق وال��lلي، qعد�ة �وqى pل� وز�§��، �rر¤ qعد¥ رqو].14
)2012 .(jاiص ال�وع�ة �رeاspفا¡ على الnلص ال�ر§د�ة في الpiq� دامpiqا

ال�lلة العراق�ة ل�nوI الqوق .ال�فروم وال�pزون �ال��liدوال�qnة للnم الدlاJ ال�qن
.      58-40: ص.  2عدد . l� 4لد ،و�nا�ة ال��iqلك

. ال}ا�اتال�د�p للع�lrd� Jار و�lrرات الفا��ة و ). 2010(.ال�ع��ي، �lار qnن.15
.دار الnورا@ لل�Tاعة والاع�ن

16.mالs � [اt� ،يgا�lد � وال�n وانqار، ا�gو، �اد�ة �ا�� والl2008. ( ال� .(
Jاlم الدnفات ال�وع�ة لاقراص �فروم لsر في ال�lرlوق اوراق الnq� افةtر ا�jdi .

.73-63: ص.4 العدد.39 ال�lلد ،�lلة العلوم الزراع�ة العراق�ة
دار ال�ر��i . oا و�§و�ا�iاال��اiات ال�gTة زراع). �qn.)1981ن، فوز¥ �T قTب.17

.  الر�اS،لل�rر
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