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	الخلاصة

استهدفت هذه الدراسة لألقاء الضوء على ظاهرة اسوداد العظم 
(Darken Bone) والتي تظهر خاصةً في ارباع الدجاج المجمد ومدى علاقتها بفترة الخزن حيث اخذت 8 عينات من افخاذ لحوم الدجاج المحلي وتم وضعها في درجة حرارة – 18 (م وخزنت لمدة 10 اسابيع وقورنت مع 8 عينات من افخاذ الدجاج اللحم المستورد التي تم شراءها من الاسواق المحلية (ذات فترة خزنية غير معلومة) وتم اجراء اختبار فحص الغليان على عظام الدجاج اللحم المحلي والمستورد وكذلك اجراء فحص نسبة خصاب الدم (الهيموغلوبين) وقياس الاس الهيدروجيني (pH) على لحوم الدجاج المستورد والمحلي خلال فترة التجربة البالغة 8 اسابيع. اظهرت نتائج اختبار الغليان ان هذه الظاهرة تحدث في عظمي الفخذ والشظية بالدرجة الاساس وتأخذ هذه التغيرات بالعمق والوضوح كلما طالت فترة الخزن تحت ظروف التجميد وان شدة التغيرات كانت اكثر وضوحاً في عظام الدجاج المستورد عما هو عليه في لحوم الدجاج المحلي.

كذلك اظهرت النتائج بان نسبة خضاب الدم (الهيموغلوبين) لدجاج اللحم المحلي بدأت بالتناقص من اليوم الاول حيث بلغت (1.9%) حتى وصلت الى الصفر في الاسبوع الثامن من مدة الخزن وبدرجة حرارة – 18 (م ، اما بالنسبة لدجاج اللحم المستورد والغير معلوم الفترة الخزنية له فقد اظهرت النتائج ان نسبة خضاب الدم تراوحت ما بين (0.1%) الى (0.5%) ومن خلال نتائج هذه التجربة اتضح بان هناك علاقة بين مستوى خضاب الدم وطول الفترة الخزنية هذه العلاقة كانت علاقة عكسية وهي ذات معامل ارتباط مهم من الناحية الاحصائية حيث بلغ (r = - 0.73) . وان هذه العلاقة يمكن اعتمادها لمعرفة الفترة الخزنية لدجاج اللحم المستورد مقارنةً مع القياسات التي توفرت بالنسبة للدجاج المحلي.

وفي التجربة الثالثة تم اعتماد مؤشر قياس الاس الهيدروجيني (pH) لنفس النماذج (الدجاج المحلي والمستورد) وطيلة فترة التجربة لدعم نتيجة نسبة خضاب الدم.

حيث اظهرت النتائج ان مستوى الاس الهيدروجيني (pH) للحوم الدجاج المحلي بعد اتمام عملية الذبح بلغ (5.5) وبدء بالارتفاع نحو المستوى القاعدي حيث بلغ نسبة التعادل (7.0) عند الاسبوع الثامن من الخزن . اما بالنسبة لدجاج اللحم المستورد والغير معلوم الفترة الخزنية فقد كان مقدار الاس الهيدروجيني يتراوح ما بين 6.6 و 6.9 وعند المقارنة مع نتائج الاس الهيدروجيني للدجاج المحلي فان قراءات الاس الهيدروجيني للدجاج المستورد يمكن حصرها عند فترة خزن بين الاسبوع الثالث والثامن (pH = 7.0). اوضحت نتائج هذه التجربة بأن هنالك علاقة طردية بين مستوى الاس الهيدروجيني والفترة الخزنية وان معامل الارتباط كان مهماً من الناحية الاحصائية (r = + 0.78).

ونستنتج من هذه الدراسة بانه يمكن اعتماد الاختبارات الثلاثة (فحص الغليان ومستوى الاس الهيدروجين ، ومستوى خضاب الدم) كمؤشر علمي وعملي لتحديد الفترة الخزنية للحوم الدواجن المجمدة مقارنة بلحوم الدجاج المحلي.
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