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 المستخلص:
شتتارال ر لتتا   تتب  20بعلتتر  Anas boschasذكتتر  تتب ارتتحل ارلم تت  ارل تتب   24اجريتتا اراسا تتى   تت       
وارلتت  لارلتت  ، وا تتداا ا هتتلد اراسا تتى ة ااتختتى ا تتدلااا بعتت  ارلمارختت  10/4/2016ورغايتتى  27/3/2016

ردم تتخب ارلتتلان ارعل ختتى  %1وودركختت   ارصتتعا  و و  تتط ار عتتاا ل  لسيتتا ارصتتلكرلاو و  خارولتتتا   ارصتتلكرلا
خلس  تب  م تى احبمتاا واردبتاسز ار سا ختى، ول تا ار ختلس وارم خى رلبائط ارحل ارلم   ارل ب، وج حا هلد ار 

:  عا  ى ار خ ر  لاردعقخع T1طخلس رك   عا  ى وكاتا ارلعا لا  كاحت   6    اسوع  عا لا  تبريحخى وولاقع 
% بل تتتتتتط ار عتتتتتتاا ل  لسيتتتتتتا 1:  عا  تتتتتتى ارد ريتتتتتتى T3% بارلتتتتتت    1:  عا  تتتتتتى ارد ريتتتتتتى T2بارلتتتتتتاط ارلق تتتتتترو   

وذبما ار خلس وحفظا ارتلبائط  ت  ارجلاجتى  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى : T4 ارصلكرلاو 
 تتا ى و صتت ا ق عختتا  ارصتتاس وارفلتتل  تتب ارتتلبائط، وونتتعا  تت  ا ختتام  تتب ارحتتلر  ا  تتخب وجلتتا   24رلتتا  

اض  ععتل   تا ى ججتراط اردمارخت   رتاتر  ارعدتائد وجتلك اتلفت 24رلتا  ح تدبتاول  °ا 18 ±2 - اسجتى حتراس  
و  تت  احم اراختتاسوجخع  رق تتع ارصتتاس وارفلتتل و صتتا ار حتتام  عتتا ا تتدلااا  عتتا لا  ارلتت  ، و تتاا P≤0.05ل

وجلك  روق  ععليى    ارع حى ارلئليى ر  ائ  ارعانط وار ائ  ارلفقلك  عا احذابى وار حخ  خب  عا لا  ارد ريى، 
م تخى كتار راو  وارعصتخريى وارعكاتى وارقتلاا وار عت  و رلعا  تى ارلت   ت  ارصتفا  ارP≤0.05ووجلك تفلق  ععل  ل

وارقحتتلم ارعتتاا رق تتتع ارصتتاس وارفلتتل و صتتتا ار حتتام  قاستتتى بلعا  تتتى ارل تتط ووخااسولتتتا  ارصتتتلكرلا واردتت   تتتاوسها 
 و    ارصفا  ارم خى ارلاسو ى  قاستى بلعا  ى ار خ ر  P≤0.05تفلقا  ععليال ل

، لحم البط المحلي المسن، الخل، ملح الطعام، بيكاربونات الصوديوم، الصفات النوعية للذبيحة، كلمات افتتاحية: التطرية
 الصفات الحسية للذبيحة.
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Abstract: 
A total of 24 Iraqi domestic ducks males Anas boschas, 20 months age, from 

27/3/2016 until 10/4/2016, This study aimed of using some solutions, vinegar, sodi-

um chloride, sodium bicarbonate (1% concentration) to improve the specific and sen-

sory properties of old domestic ducks meat. The birds were brought from the research 

station and the agricultural experiments. Birds had brourht from Agriculture and re-

searches center, were distributed on four experimental treatments with 6 birds per 

treatment:The treatments were as follows T1: control treatment (soaking with dis-

tilled water). T2: tenderized by 1%vinegar.. T3: tenderized by 1% salt (sodium chlo-

ride)T4: tenderized by 1%sodium bicarbonate. After slaughtering the birds, the car-

casses were kept in the refrigerator for 24 hours, the chest and thigh cuts were sepa-

rated from the carcasses, were frozen at a temperature of ± 2 ± 18 for a period of 24 

hours in polyethylene bags to analysis. Results of study showed a significant decrease 

(P≤0.05) in the pH of the breast, thigh and drumstick cuts when using vinegar treat-

ment and no there was significant differences in the percentage of drip, cooking and 

thawing loss among treatments and there was a significant increase (P≤0.05) of the 

vinegar treatment in sensory properties such as tenderness, juicy, flavor, texture, taste 

and general acceptance of the chest, thigh and drum stick compared to sodium salt 

and sodium bicarbonate, which a significantly exceeded (P≤0.05) in the studied sen-

sory traits compared to the control treatment.  
Keywords:Tenderization,domestic ducks, vinegar, salt (sodium chloride),sodium bicarbonate, 

specific qualities of carcass, sensory characteristics of carcass. 

 قدمة: الم
ار  ان  اك ارحل ارلرو  بارعار   2014و رعاا FAOاشاس  احصائخا   عظلى احغليى وار سا ى اراورخى ل    

  خلن وتعا ارصخب و رت ا واراعا  ب ا     لاا كوم بارعار     اتداج رملا ارحل  و    900رح غ ا جر  ب 
 ب ارع حى احجلارخى ر ملا اراواجب حخث   غ % 81 5  غا ت حى رملا ارحل  2014تفس ار عى ارللكلس   اا 

  خلن  4 115  خلن طب وو غ احتداج ارعارل   ب رملا اراواجب  7 6احتداج ارعارل   ب رملا ارحل حلار  
إن   دليا  اركلحجخب ارلرتفعى    ار خلس ارل ب ت يا  ب صلابى ،  ضلا  ب إن تركخب  ، و10ل طب

ان ب حب قل  احرخاف ارعارخى ارعاتد  ب إستحاط ج يئا  اردروولكلحجخب  ع بعضاا اركلحجخب ح يبع ه  ا  ارلوو
، و عا قخام   لرك تبا رن رملا ار خلس ارل عى تمدل      ر جر كلخى  ب  روتخب اركلحجخب ك لا الكاك بارعلر
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لائخى رحا ارلصاكس تعا رملا ار خلس ار  و25ل  قااس طراوتاا  ب طريق قل  ارق ع،  عبا رن قخلداا  علفضى
ارغلائخى ارل دعل ى    س ع  ريع رلعام ا دالاك ارشعلز  ب ارحروتخب ارمخلات  جتاا غعخى بارحروتخب، وي دعل  

و،  كلا ت دعل  رتلاع رخرى  ب رملا ار خلس Ducklingsرالا ارغرض باراسجى اررئخ خى رملا  روج ارحل ل
رشار ركلا  6و اك ل  لرد  لق  (Mature duck or old duck)علراو اركحخر ار وح خلا ارحل ارحارغ  ارلائخى

اربع خب ، رح رن ارلشا ى ارد  تلاجه ر دالاك رملا ارحل ارحارغ ه  اتلفاض طراوتاا إذ يالن  عقاسها ص ب 
ا دعل ا  م خال  ا  طرائق و و ائ    و2لوذو قصحى هلائخى ص حى وذو رم  غخر طر   قاستى   ملا  روج ارحل 

 قا ا دعل ا اجت يلا  ارعحاتخى و و Mature Duck Meatل ياك  و تم خب طراو  ار ملا ر مخلاتا  ارل عىر  
ان ا دلاا  م لم   ط ار عاا    و1ل و اج تلاح و ار ار و ارل  و  صخر ارعاستتتتد و26لارمخلاتخى ارلصاس

، و 16ل % قا ح ب  ب ارللان ارعل خى ر م  ارحل ارل ب05 0ل  لسيا ارصلكرلاو وول دليا   لد فى ووع حى 
% قا اكى ار  تم ب    ارللان ارعل خى وارلخارووخى 05 0وان ارد ريى بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا ووع حى 

و ار   اط اردعقخع رلبائط ارحل ارل ب قا ح ب  ب Acetic Acidارل  لوان انا ى  و24ل ر ملا احبقاس ارل عى
  وتُعا ارصفا  ارم خى  ب اح لس ارلالى جاا    تمارا  اى و6ل صفا  ق عى ارصاس ارعل خى وارلخارووخى

قحلم او س   ا   عدد  ب قح  ارل دا ك، وارد  تعدلا باراسجى اح ام      لا ى  لا   سئخ ى ، وه  ك  
وهعارك  لا    اّ  اردت  تؤ تر  تتت  ارصفا  ارم خى ه  اربعس، تلع    و13ل ارعكاى و ار راو  وارعصخريى ب 

ار ائر، ار لارى، طريقى اردروخى، اردغليى، طريقى ارلبط، تروف ارل ن، اردحريا، وطرق طحلاا، وكسجى حراس  
ارعراق  ارل ب با   ب حا   ارل خك  هاف هلا ارحمث ار  كسا ى  اى تا خر  عا  ى رم  ارحل.و14لار حخ

 و تم خب ارصفا  ارعل خى وارم خى ر م  و  ط ار عاا و  ط  خااسولتا  ارصلكرلا    ت ريى 
  المواد و طرائق العمل   

ذكر  ب ارحل ارلم     24جا عى ارلجع  با دلااا  -اجريا اراسا ى     لدحر اراواجب    ك خى ار سا ى
جا عى  -شارال ج حا  ب  م ى احبماا واردباسز ار سا خى ك خى ار سا ى 20بعلر  Anas boschasارل ب 

طخلس لذكلسو  6ول ا     اسوع  عا لا  وولاقع   ،10/4/2016ورغايى   27/3/2016ارلجع  ر لا   ب 
 وكاتا ارلعا لا  كاحت :رك   عا  ى  

T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو  
T2: بارل   1رد ريى  عا  ى ا % 
T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى % 
T4:  بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى %  

والي  ارريش  عاا وتظفا  ب اححشاط   اتخى 45رلا   °ا 2 ± 60ذبما راويا و ل ا  اسجى حراس  
وغلر  ارعخعا   ب ارق عخا  لارصاس  و ص ا ق عخا  ارصاس وارفلل و صا ار حام  ب ارلبائط،ارااخ خى 
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   رك   م لم  ب ارلمارخ   100غ  رك  ق عخى     100،ارفلل و صا ار حامو بصلس   عفص ى وولاقع ولن 
وونعا    ا خام  ب ارحلر  ا  خب واغ قا بأحااا ارل مخى وحفظا  ا ى واحا     كسجى حراس  ارغر ى، 

 24رلا  ح تدباول  °ا 18 ± 2-وجلا   اسجى حراس    ا ى، 24ا  ا رله 4 اسجى حراس  واكخ ا    ارجلاجى 
 ا ى ججراط اردمارخ  ووعاها ت  تاخأ   خعا   ب رم   لل وصاس رم  ارحل ارل ب     اتفراك وق لا ار  

و Automalج ئخب احوم ق عاا ار  ق ع صغخر  و ر ا بلا عى  را  لدحريى صخعخى ارلعشأ  با    ب شركى ل
 ± 2- ارل ج اربخا ونتعا    ا ختام  لرت  ا خت ختتب واغ قتا بأحااا وخ تتا  ت  ارلبلا      كسجى حراس ووعا 
رمخب اجراط احخدحاسا  ارفخ يائخى، ا ا ارب ط ارجات  ر  رد  اجراط ر   ل خى تق خع   خاا وونعا     °ا 18

اس  ار ابقى رمخب اجراط اردقخخ  ارم    قاس اجم ا خام  لر  ا خ خب  غ قى بأحااا    ارلبلا   عفس اراسجى ارمر 
    10غراا  ب ار م   ع  1 ا ى  ب ارلبط وذرك  دبعخس  24بعا  روس  و27ل اراخاسوجخع  ح ب  ا ذكرد

  صخع  ارصعع Ghawcaاررقل  تلع  pH اط  ق ر،    قاّس اجم اراخاسوجخع  بلقخام 
اذ اخل ولن  خعا  رم   و17ل وآخرون  Namح ب طريقى  Thawing lossوقاس  ت حى ارفقا ا عاط احذابى 

 ا ى رلاذابى  24و رلا  ºا 5ارصاس وارفلل و صا ار حام ارلعا  ى ارلبلا     تركا    ارجلاجى  اسجى حراس  ل
    الي  ار ائ  ارعانط وا خا ولتاا    ا دلرجا ت حى ارفقا ا عاط احذابى ح ب ارلعاكرى احتخى: 

 احذابى ل%و =ارفقا ا عاط 
 بى والارى ار ائ  لغ وولن ارعخعى بعا احذا –ولن ارعخعى ارلبلا  لغ و 

×100 
 ولن ارعخعى ارلبلا  لغ و

 للن  خعا  ار م  ار الجى  و3ل Samsو Alvaradoح ب طريقى  Drip loss وقاس  قاان ار ائ  ارعانط 
 ا ى وا خا ولن هلد  24رلا   ºا 5وونعاا    ا خام  ب ارحلر  ا خ خب، وحفظا    ارجلاجى    كسجى حراس  

ارعخعا   ر   اتخى بعا تعشخف   ط ار م   ب ار ائ  ارعانط با دعلام وسق ترشخط   وح حا ت حى ار ائ  
 ارعانط ارلفقلك ح ب ارلعاكرى احتخى  

 حى ار ائ  ارعانط ارلفقلكل%و =ت 
 ولن ار م  ارعاائ   –ولن ار م  اح داائ  

 ×100 
 ولن ار م  اح داائ 

 للن  خعى  ب رم   Pasquini (8)و Davideح ب طريقى   Cooking lossقاس  ت حى ارفقاان ا عاط ار حخ 
ارصاس وارفلل و صا ار حام ارلعا  ى ك      اتفراك قح  ار حخ وارلعحأ     ا خام تار لن  قاو ى ر مراس  ووللن 

اْ،    ولتا بعا ار حخ  بعا ا دحعاك ار ائ  80غ  رك   خعى وت  طحلاا    حلاا  ائ  و    كسجى حراس   20
    ارللن ا عاط ار حخ ح ب ارلعاكرى احتخى:ارعاتد  ب ار حخ  وقاس  ت حى ارفقاان 

 ارفقاان ا عاط ار حخ ل%و =  
 ارللن بعا ار حخ  –لن قح  ار حخ ارل 

 ×100 
 ارللن قح  ار حخ  
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كقخقى   45 اجر  اردقخخ   ارم   بأخل ق ع  ب رم  ا لاذ و صا ار حام وق ع  ب ارصاس وطحلا رلا  
 وشاسك    اردقخخ  ارم    اك  ب ا داذ  وطلاز ارجرو  ارمخلاتخى    ك خى  ار سا ى  جا عى ارلجع    

 7اْ  ا  165وذرك بعا طا  ارعخعا      رن كاروائ   اسجى  Sensory assessmentوقاس اردقخخ  ارم   
يلج لن ا اتل  ك خى ار سا ى  10باخدخاس  اك  ب ارلمالخب و اكه  و 22,5لكقائق وح ب ار ريقى ارد  ذكرها  

، واجر  اردقخخ  صفى  و21ل   جا عى ارلجع   لب رارا  ارلقاس  وارلحر     اردماخ  ح ب ار ريقى ارد  ذكرها 
و 15ل general admissionواردقح  ارعاا  Flavourوارعكاى  Juicinessوارعصخريى  Tendernessار راو   

وت  ت ويا ارلمالخب بلع ل ا  تفصخ خى حلم كسجا  اردقلي  رك  صفى تل خى قح   ل خى احخدحاس، واجر   ،
اخدحاس اردلوق بماوك ار ا ى ارماكيى  شر  صحاحا  ع ترك  در  ل عخى  خب تقلي  واخر  ع نروس  شرز ارلاط 

 و تللذج ح دلاس  اردقخخ  1 خب تقلي  واخر ويحخب ارباوم سق  ل
 .Panel Taste Sheetاستمارة التقييم الحسي  :1ل جدو

 اردقح  ارعاا ارعكاى ارعصخريى ار راو  اراسجا 
  قحلم جاال  قليى جاال   صخر  جاال  طر  جاال  7
  قحلم قليى  صخر   طر   6
  دل ل ارقحلم  دل  ى ق خ  ارعصخريى طر  ق خلال  5
 ق خلال  قحلم  ق خ ى  دل ل ارعصخريى  دل  ى ار راو  4
  ر لض ق خلال   لجلك  تل ال   ا جاف ق خلال  ص ب ق خلال  3
  ر لض غخر  لجلك  جاف ص ب 2
  ر لض جاال  غخر  لجلك  تلا ال  جاف جاال  ص ب جاال  1

 ملاحظات عامة عن تقييم الصفات
باح عان و و قااس قل  ق ع ارعخعى  chewing ضغا  ل 5تقخخ  ار راو   ب قح  ارلمالخب بعا  الطراوة :  1

 و قااس ارلدحق   ب احت بى ارعض خى     ار  ان رلنع اراسجى ارلعا حى 
رد  تقخخ   صخريى ار م   ب بعا ارلضغه احور  وتعدلا      قااس اررطلوى وارعصخريى ارلع  قى  العصيرية :  2

  ب ار م     ارف  و قااس ار عاز ارلفرل بعا احتدااط  ب ارلضغ 
 ب خلام رح ام ار ع  واررائمى وإح ام ارلشلتى وارععل ى بعا احتدااط  ب  ل خى : رد  تقخخلاا النكهة  3

 ارلضغ 
 :  ب خلام ار لن وار ع  واررائمى التقبل العام  4
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وقلستا  اسو ىو راسا ى تأ خر ارلعا لا  ارللد فى    ارصفا  ارلCRDا دعل  اردصلخ  ارعشلائ  اركا   ل
 SAS و  دعاك ارماوك   وا دعل  ارحرتا د1955ل  Duncanحاسارفروق ارلععليى  خب ارلدل  ا  باخد

 و    اردم خ  اححصائ  و ق احتللذج ارريان  احت : 2001ل
Yij = + Ti + eij 

 -إذ ان :
Yij    قخلى ارصفى ارلاسو ى ر لشاها =j  نلب ارلعا  ىi    
    قخلى ارلدل ل ارعاا = 
Ti    تأ خر ارلعا  ى =i  اذ ان ،i = 14 و3 و2 و  
eij    قخلى ارل أ اردبريح  ارعشلائ  ارل  ردللع طحخعخال بلدل ل  اا ي او  صفرال و تحارب ي او =δe2   
 :النتائج والمناقشة  

و    ك   ب PHو تأ خر ارد ريى بلمارخ   لد فى    قخلى احم اراخاسوجخع  ل2تحخب ارعدائد    ارباوم ل    
و    P ≤ 0.05لق عخا  ارصاس وارفلل و صا ار حام رلبائط ارحل ارلم   ارل ب، ار  وجلك اتلفاض  ععل  

 قاستى بلعا  ى ار خ ر     جلخع ق عخا  ارل خمى لارصاس وارفلل و صا ار حامو و اا  T3و T2ارلعا  دخب 
 ب جاى  T3و T2وار خ ر   ب جاى وارلعا  ى ذاتاا  قاستى بارلعا  دخب  T4وجلك  روق  ععليى  خب ارلعا  ى 

 ≥ Pلقا اتلفضا  ععليا  T4اخرى    ق عخد  ارصاس وارفلل ا ا بارع حى رق عى  صا ار حام  ان ارلعا  ى 

 T2و  قاستى بلعا  ى ار خ ر   ضلا  ب  اا وجلك  روق  ععليى  خب ارلعا  ى تف اا  ع ارلعا  دخب 0.05
   T3و

ويع ى  حب استفاع قخ  احم اراخاسوجخع      عا لا  ارد ريى ار  لياك  تل ل  ارلاط كاخ  احرخاف ارعض خى 
  و 11ل او تشبع     لياك  قا  خى سول  روتخب ار م      سول ارلاط بفع  لياك  ارقل  احرلتخى

في قطعيات الصدر والفخذ وعصا في قيمة الاس الهيدروجيني تأثير التطرية بمحاليل مختلفة  :2جدول 
 الخطأ القياسي.± الطبال لذبائح البط المحلي المسن

 عصا الطبال الفخذ الصدر المعاملات
T1 0.33 ± 6.35 a 0.11 ± 6.67 a 0.19 ± 6.79 a 

T2 0.12 ± 6.17 b 0.29 ± 6.48 b 0.10 ± 6.55 b 

T3 0.37 ± 6.08 b 0.41 ± 6.36 b 0.23 ± 6.39 b 

T4 0.27 ± 6.20ab 0.21 ± 6.54ab 0.30 ± 6.59 b 

 * * * مستوى المعنوية
T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 

* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 
  0.05ارلبا خع       دلى احدلام 
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و تا خر ارد ريى بلمارخ   لد فى    ارع حى ارلئليى ر  ائ  ارعانط وار ائ  ارلفقلك  عا 4و 3رحخب جاوم ل
  ارل ب، تظار ارعدائد    اربااوم ا لاد احذابى    ق عخا  ارصاس وارفلل و صا ار حام رلبائط ارحل ارلم 

قا يع ى ار ياك     جلخع  عا لا  ارد ريى  قاستى بلعا  ى ار خ ر ، و  وP≤0.05لار  وجلك اتلفاض  ععل  
   ت حى ار ائ  ارعانط    ارق عخا  ارلعقعى  قاستى  ع حى ك   ب ار ائ  ارعانط وار ائ  ارلفقلك  عا احذابى 

ار  حصلم كتدر      روتخعا  ار اسكلولالا ارعاتبى  ب ارمراس  ارلدلرا     ارل خمى ا عاط     عا  ى ار خ ر  
، كلرك قا تع ى إر  اتكلاش ار خخفا  ارعض خى  (20)اردعقخع ، وارد  تق    ب كوس ارحروتخعا       ك ارلاط 

ارر خعى وار لخاى  عا  اايى  تدخبى اتلفاض اجم اراخاسوجخع ، واردصاق ارب لس ارعرنخى  خب ارللي ا 
اردخحس ارر   ، انا ى رلرك  رولا تؤك   ل خى اردعقخع ار  حاوا انراس ربااس ارل خى ارعض خى بمخث تؤك  

 . و3ل ار  تغخخر    تفاذيى اربااس  لا ي ا   ب اتدقام ارلاط  ب كاخ  ارللايا ار  خاسجاا و ب    تضلحه
في النسبة المئوية للسائل الناضح في قطعيات الصدر والفخذ وعصا لفة تأثير التطرية بمحاليل مخت :3جدول 

 الخطأ القياسي.± الطبال لذبائح البط المحلي المسن
 عصا الطبال الفخذ الصدر المعاملات
T1 0.42 ± 9.45 a 0.38 ±10.12 a 0.39 ± 9.75 a 

T2 0.29 ± 5.43 b 0.29 ± 6.07 b 0.22 ± 5.73 b 

T3 0.34 ± 5.18 b 0.21 ± 5.76 b 0.30 ± 5.51 b 

T4 0.31 ± 5.32 b 0.31 ± 5.98 b 0.26 ± 5.48 b 

 * * * مستوى المعنوية
T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 

* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 
   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 

في النسبة المئوية للسائل المفقود عند الاذابة في قطعيات الصدر تأثير التطرية بمحاليل مختلفة  :4جدول 
 الخطأ القياسي.± والفخذ وعصا الطبال لذبائح البط المحلي المسن

 عصا الطبال الفخذ الصدر المعاملات
T1 0.33 ±6.62 a 0.42 ± 5.82 a 0.31 ± 5.15 a 

T2 0.21 ± 4.37 b 0.19 ± 3.97 b 0.30 ± 3.66 b 

T3 0.14 ± 4.04 b 0.11 ± 3.73 b 0.33 ± 3.44 b 

T4 0.20 ± 4.21 b 0.22 ± 3.87 b 0.16 ± 3.52 b 

 * * * مستوى المعنوية
T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 

* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 
   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 
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و تا خر ارد ريى بلمارخ   لد فى    ارع حى ارلئليى ر فقا ا عاط ار حخ    ق عى ارصاس وارفلل 5رحخب ارباوم ل
و    P≤0.05لقا اتلفضا ووصلس   ععليى   T3و صا ار حام رلبائط ارحل ارلم   ارل ب، رلحظ ان ارلعا  ى 

 قاستى بلعا  ى ار خ ر ، ويلاحظ ايضا  اا  وارد  اتلفضا  ععليا T4جلخع ق عخا  ارل خمى  قاستى بارلعا  ى 
قا يالن  ب جاى اخرى،  T3و T2 ب جاى ووخب ارلعا  دخب  T4و T2وجلك  روق  ععليى  خب ارلعا  دخب 

ار حب اررئخ      اتلفاض ت حى ارفقا ا عاط ار حخ وربلخع ق عخا  ارل خمى سولا يع ى حتلفاض قخلى احم 
اردعاكم رحروتخعا  ارعضلا   خؤك  ار  ت او  ارشمعا  ار ارحى وارللجحى  لا  اراخاسوجخع  واقدرابه  ب تق ى

 .و7لتلخ  ار  اردباذز  ع بعضاا  ضلا  ب بقاط بع  ارشمعا  ارد  تدفا    ع ارلاط
في النسبة المئوية للفقد اثناء الطبخ في قطعيات الصدر والفخذ تأثير التطرية  بمحاليل مختلفة  :5جدول 

 الخطأ القياسي.± لذبائح البط المحلي المسن وعصا الطبال
 عصا الطبال الفخذ الصدر المعاملات

T1 0.72 ± 26.18 a 0.90 ± 23.83 a 0.61 ± 23.46 a 

T2 0.59 ±20.03 bc 0.68 ±19.39 bc 0.66 ± 19.17 bc 

T3 0.81 ± 19.70 c 0.57 ± 18.76 c 0.53 ± 18.54 c 

T4 0.44 ± 20.95 b 0.79 ± 20.17 b 0.50 ± 20.08 b 

 * * * مستوى المعنوية
T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 

* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 
   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 

تأ خر ارد ريى بلمارخ   لد فى    ارصفا  ارم خى رق ع ك   ب ارصاس  و8و 7و 6تلنط ارعدائد    اربااوم ل
و P≤0.05لو قا استفعا  ععليا T4و T3و T2وارفلل و صا ار حام حخث  خعا ارعدائد بان  عا لا  ارد ريى ل

   جلخع ارصفا  ارم خى ارلاسو ى لار راو ، ارعصخريى، ارعكاى وارقحلم ارعااو  ضلا  ب  اا وجلك ايى  روق 
   ععليى ر صفا  ارم خى ارلاسو ى  خب جلخع  عا لا  ارد ريى وربلخع ارق عخا 

قا يعلك اردم ب    ارصفا  ارم خى ار   ع  ارقل  احرلتخى رلمارخ  ارد ريى ولياك  تشاط احت يلا  ارلاصى    
، او قا يالن ب حب كوس ات يلا   و18،  12ل تم   وتك ر  روتخعا  ار خخفا  ارعض خى وه  ات يلا  اركارحخعا 
نخى  خب ارخاف اركلحجخب ولياك  ذوواتاا  عا اركارحخعا     تم خ  احت بى ارراب ى وخاصى ارب لس ارعر 

ارلعا  ى ارمراسيى خلام لياك  احت بى ارراب ى ارلائحى     ح از احت بى ارراب ى غخر ارلائحى  ضلا  ب كتدر  
 . و18ل اركلحجخب خلام ار حخ  لا رععاس     تم ب ارصفا  ارم خى ر ملا ارلاسو ى
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الخطأ ± في الصفات الحسية لقطعة الصدر للبط المحلي المسنبمحاليل مختلفة   تأثير التطرية :6جدول 
 القياسي.

 المعاملة
 الصفة

T1 T2 T3 T4 مستوى المعنوية 

± b 4.36 الطراوة

0.05   

a 5.27  ±

0.07   

 a5.33  ±

0.05   

a 5.26  ±

0.05   

* 

±  b  4.18 العصيرية

0.04   

a 5.17  ±

0.05   

a 5.21 ±

0.04   

a 5.18  ±

0.06   

* 

±  b 4.86 النكهة

0.05   

a 5.22  ±

0.06   

a 5.27  ±

0.05   

a 5.19  ±

0.05   

* 

±  b 4.64 القبول العام

0.05   

a 5.27  ±

0.05   

a 5.33  ±

0.06   

a 5.26  ±

0.06   

* 

T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1ارد ريى  عا  ى %T4: 
* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 

   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 
الخطأ ± في الصفات الحسية لقطعة الفخذ للبط المحلي المسن تأثير التطرية  بمحاليل مختلفة :7جدول 

 القياسي.
 المعاملة

 الصفة
T1 T2 T3 T4  مستوى

 المعنوية
±  b 4.64 الطراوة

0.06   

a 5.19  ±

0.05   

a 5.23  ±

0.04   

a 5.16  ±

0.05   

* 

±  b 3.96 العصيرية

0.02   

a 4.58  ±

0.05   

a 4.63  ±

0.04   

a 4.55  ±

0.06   

* 

±  b 4.33 النكهة

0.04   

a 4.91  ±

0.04   

a 4.95  ±

0.06   

a 4.88  ±

0.05   

* 

±  b 4.32 القبول العام

0.04   

a 4.88  ±

0.07   

a 4.72  ±

0.06   

a 5.85  ±

0.06   

* 

T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 
* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب   خااسولتا  ارصلكرلا % بل ط 1 عا  ى ارد ريى 

   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 
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± في الصفات الحسية لقطعة عصا الطبال للبط المحلي المسن تأثير التطرية  بمحاليل مختلفة  :8جدول 
 الخطأ القياسي.

 المعاملة
 مستوى المعنوية T1 T2 T3 T4 الصفة

±  b 4 46 الطراوة
0 06 

a 5 03  ±
0 05 

a 5 08  ±
0 04 

a 5 00  ±
0 05 

* 

±  b 3 72 العصيرية
0 02 

a 4 47  ±
0 05 

a 4 51  ±
0 04 

a 4 44  ±
0 06 

* 

±  b 4 29 النكهة
0 04 

a 4 93  ±
0 04 

a 4 97  ±
0 06 

a 4 90  ±
0 05 

* 

±  b 4 23 القبول العام
0 04 

a 4 83  ±
0 07 

a 4 87  ±
0 06 

a 4 81  ±
0 06 

* 

T1:   عا  ى ار خ ر  لاردعقخع بارلاط ارلق رو T2:  بارل  1 عا  ى ارد ريى %T3:  بل ط ار عاا 1 عا  ى ارد ريى %T4: 
* تشخر اححرف ارللد فى نلب ارعللك ارلاحا ار  وجلك  روق  ععليى  خب  % بل ط  خااسولتا  ارصلكرلا 1 عا  ى ارد ريى 

   0.05ارلبا خع       دلى احدلام 
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