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 الإهــــــــــــــــــــــــداء

 :-أهدىّبحٌـاّهذاّإلى

وأخػضّلهؿاّجـاحّالذلّمنّالرحمةّوقلّربّ)الذيّقالّاللهّتعالىّفقفؿاّ

 صدقّاللهّالعظقمّالماسّالذيّلاّوـؽِرّ(أرحمفؿاّكؿاّربقانيّصغيرا

إلىّأبىّ...نيعّالعطاءّالذىّزرعّالأخلاقّبداخؾيّوعؾؿنيّررقّالارتؼاء...

ّالطقبّألزهرهّ

الًىّداندتنيّووقػتّإلىّجانبيّحًىّوصؾتّ...نيعّالحـان...التيّلاّتذبل

ّ...ّّهذهّالمرحؾةّمنّالًؼدمّوالـٍاح

إلىّ...إلىّمنّتعٍزّالؽؾؿاتّعنّوصػفاّوتِؽنّأمواجّاليَرّلِؿاعّأسمفا

الذونّأحًضــونىّوزرعواّ...ّّّّّذؼائقّالـعؿان...أمىّوأبيّّملائؽةّالأرضّ

ّإلىّاذؼائىّّّ...الوردّفىّرروؼيّ

إلىّ...إلىّأروعّوأصدقّوأنيلّاليشرّ...بـاءّالمًِؼيل...ّّّّرفاقّالدربّ

ّصدوؼاتيّالمُؾصاتّّّ

إلىّ...ّّاللائيّّرفعنّّراواتّالعؾمّوالًعؾقمّوأخمدواّراواتّالجفلّوالًٍفقلّ

 .مفاّّمياركّمحؿدّ-وأخصّبالذكرّد’’أداتذتيّالأفاضل

أهدىّهذاّالجفدّالمًواضعّإلىّكلّمنّقالّلاإلهّألاّاللهّمحؿدّردولّاللهّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ

دائؾهّّالمولىّعزّوجلّأنّووفؼـىّلماّيحبّوورضىّلؽمّجمقعكّأهدىّدفرىّ

 .وتعيىّوجفدى
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 :-الشكر والعرفان

ّّّ(لىنّذؽرتمّلأزودنؽم):قالّتعالى     

الشؽرّمنّقيلّومنّبعدّاللهّربّالعالمينّالذيّوفؼـاّعؾىّإتمامّهذاّاليَثّ

ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّموا مبارك محند/ثمّالشؽرّكلّالشؽرّوالًؼدورّلؾدكًورةّ

ّّّالتيّأذرفتّعؾىّهذاّاليَثّلماّقدمًهّمنّنصائحّوتوجقفاتّققؿهّكانّ

.ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّلهاّأبؾغّالأثرّفىّأنّورىّهذاّالعؿلّرروؼهّإلىّالـور

.ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّكذلكّالشؽرّموصولّلؾبروفّمحؿدّتاجّالدونّوالدكًورّعؿرّإبراهقم

والًؼدورّإلىّجامعهّالِودانّلؾعؾومّوالًؽـولوجقاّالًىّأتاحتّلـاّفرصهّ

ّ.ّّّالدرادةّبفا

وكذلكّالشؽرّموصولّإلىّالاداتذهّوالزملاءّوالأصدقاءّبؼِمّعؾومّوّ

ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّ.ّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّّتؽـولوجقاّالؾَوم
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Abstract 

This research was conducted to investigate the effect of methods 

of cooking methods on sensory and physical properties of beef 

long is smus dories muscle 

The porter methods of cooking were dons one is the wet 

cooking at 100  c for 15 minutes and the other the dry cooking at 

200c for 2minites  .the result clarified a significant  difference s 

p≤0.05  in water holding capacity.so the sample of the muscle 

that cooking with the wet cooking has the highest lard compared 

to the cooked with the dry cooking.in respect to the sensory 

eructate there was significance difference at p≥0.05 in the 

flavor-color-and overall acceptable in general the flyover was 

appeared better in the sample cooked with dry cooking of out 

color scored higher degree in the wet cook had higher score in 

overall acceptable  -the juiciness there was no sig infant 

difference between the two sample. 

Also the sample which cooked all best with dry cook.  
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أدبيات البحث: الفصل الثاني 
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