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�'*	� +7�����	� ��./$	� ��. �.4 ���8$*��	� ����9:	� ��;	� 0� ��'�� ,���$�	 �;� 
)Longissimus dorsi (����� ���% 1<( 0�� �9(�'4� , -� ��". 0� :3	�=� ���	�1.5�2���	�� �'* 
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 ,"��  �����	� � *' ��$��� 7E;�� ,"�  06�	� � *' ��$�� 7B�'� ��2 0�$�� 	� � *'  ����'F�
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Effect of Sex and Age on Chemical Composition 

and Some Properties of One-Humped Syrian 
Pastoral Feeding Camel Meat 

 
G. Dyoub )1( ; F. Hamed(2) and A. Mehio )3(

ABSTRACT 
The objective of this investigation was to study the Effect of sex and age on 

chemical composition and some properties of one-humped Syrian pastoral 
feeding camel meat. Samples of longissimus dorsi were collected from male and 
female camel of three different groups aged (1.5-2), (3-4), and (5-6) years. The 
result showed that the moisture was significantly reduced in longissimus dorsi 
when the camel getting older, but the protein was insignificantly reduced, the 
content of fat was clearly increased and as well as ash was mildly increased. 
The moisture content in female camel meat was significantly less than the male, 
but the protein content in old female camel meat was significantly reduced, and 
the content of ash in both of male and female was approximately the same. The 
non-protein nitrogen (NPN) was significantly increased by getting older 
especially in female camel meat. The highest percentage of minerals (Mn, Na, 
Cu, Ca, Fe) where in the female camel meat aged 5-6 years, and the highest 
percentage of minerals (Zn, Mg, Pb, P) where in the male camel meat aged 5-6 
years, but the minerals in young camel meat was approximately the same in 
both of male and female. Histological test showed  more developing diameter of 
muscular fibers in the female   than the male camel meat, and the diameter of 
muscular fiber was increased by getting older in both of male and female 
camel. In this study was determine nine  protein groups in sarcoplasmic  for 
studied muscle, five of them with high molecular weight, also there was no 
different in protein groups density by getting older in both of male and female 
camel meat.  

 
Key words: Chemical composition, Age, Sex, Camel, Meat 

properties. 
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���A�	� 
����23��� ������ 2� 4�������� +% �/ �5� 2� ����� ����6+� ��#� �+�7��� 

������  ��5��  ���( 8���������  9������  ���� �*�� :�!� ��7(�����  &� ;�%�� �"� 
 (��)��� .�#����7*(���� 8�7������� +�+7(< $�� 2� =+��  ������ =��0� 4���

)� ���-1991 >��< 2���?� ����� �1993.(6+�� 9��7���� ������ �+��� 2� ���� 
 �*��� ����� 23��� �/ ��( �@++( )���� $�� �2007)15070000(�<�) �A����

  �(��)��  ������  ����� �2008 .( B�7����@� B���C7�  ����� ��+�� 2� +�+�� 8��< +&�
 ����� B���� �%7&  7���5�� 4�-�  /���� ,3�����  %��+� ����� )	���� 1-�1/B�7��� B�

����  ���� 2�C-� ����@D� �*����E� ���)��  7����� $�����  ����  ��*�� 8��&<�  7�(
  ��(��  ���� 8�3�� ��F�  ���%��  �+���� �/�2< ��F� 2	�� $�� �2� ��0	 2� +�G�%

 H�7�#�  �(��)�� 8�������� �*��( ��5� I ���� 8������� .47����5�� )7���� 47�< �7�	
.���J���2���?� ��	� �	! +&)1998(.���#�7� 2�%7���  ��7�E ������ 21�

 � ���� ,��3 2(  �5����� )����� I B�+��  ���3��� ��" ���8%L!@ )����� 2�� �/ �
 �%���90%���"#�� ��5�#� ���� ����� +�( .

������	�� 
�	���� �01��  ������	��� �������  ���!M��  ��5��� 27� ����( =+� ���� 
�*�@<��( 2������ 4%��� ��+� �7����  35� ����-��� N&����� 4���%� )Alehina, 

1988 ����� >1998>�O%��� P��( 2003.( %��+ �/������ ���� ������	�� 
�	���
Q+���� R2���  ��	�*�� 8DS�� 2< Q����2������� 2�  ��	 O�( 
�	���  *��-� +������ 

�5��� ��� .2�� �/  �S�� ,��/ 8+�� ���+��7��� ���7%������� 2@+7���  ��3����
:�)��� +�+���� ���)�M���� )1995& Alkanhal,  Dawood(.+��)1998(Biala 

& Gnan @+���  ��3���  �%� 2<�5��� ��� 2� �&< ����� ��� �/ 2��2����7���  �%�
��	< ����� ��� �/ +������.A�I�)1999AL-Sheddy, et al.,(2����7���  �%� 2< 

����� ��� �/ 21.3%8��	 O�(<  7%��+ �7/ 89�7� (Dawood & Alkanhal, 
1995)� ��3���  �%� 2	� 75.19%+������1.1%8��	 �*S� 2�  ���& .�7	!� 

(Kadim, et al., 2006)2<2@+7��� 2�������  �%�  �S7( �7/ )Longissimus 
thoracis (�)+N� 8+� ����� ��( =+��).E
�	�� 2( 8������� �/ +����� TD��I� 2

3��- 2���� 2( B����� 2�	� +& ����� ��� 2�0��7��� 2��  ������ 8�7�3��� 2< �7�	 �
�/ =+�����$����� ����� ��� ������ ,�&+�� 
�	���� ��� =��-���� ������ ��01��

,�&+ T���� 9�3(�  �/�	 ��"� =�+�� 4�/  G������.
1� 	� 0� 5�9	� 

B��A�E�I� O���� ���� ���3�� ������ 8&��� �/ N%���� ����@ �*������E� +%� �5���
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 �/�2�7	 +5/ ��*�/ =�0C��� �������  ���!M��  ��5�� +�+��  ��@<� 9������ ������ �+��
 �/ 4%��� 2������ ��( ��01�  %��+ �@ $���� �!@ 9���E 2� T+*����
�	�� ������	��

�.� ������  ����� T��A �/  ��(���  �!M��� 8�!  ���%�� ���� ��� ����� .
1� 	� ����GA���8� 

8�� 2� ����� 8���( ��	! ���� �*0��E�  ��(���  �!M��� 8�! )�7/ 87��! ���� 
���+ U�%�(�*��! +� =�-��� 2� 8��/ $D0���( :O��#�  �G�� 1.5'2 7�G���  �% 

 ���0��3'4 �%  0��0��  �G��� 5'68���%.27��  ���(  �/ �	 2� 8���( $D0 N&��� 
��� �	 ���������  ��3�%7���  7��*A��  �S��)Longissimus dorsi(9��7�� 

8������I� �*��( .8G�" 8����� �2�/��%�� ,��� �8�5� =+�7�� �%7& 8��7���� O7�E 
��  ����� $�����  ����  ��*�� �/  �!"#� �������	� 8������I� 9����  �(��) ��V�:

�� ��3��� ��+5� �2������� ,/� +������ 2@+��)AOAC., 2002.(
�,/� Q�!�� �����I� )�*�  3%���  ��+��� ������ ��+5�)AOAC., 2002.(
�� 8��������� 
�%��� ��������� ��" 8�)V� ��+5� ��+75� �0 ���� .�� ���	 �0D0

V�W-���� �/ 8�)��+�	  5��3� )Guravskaia, 1985.(
'��S�� T���� �3& ���& �� W���-�� ��+��%��  7������	�� N3�75��� ��S7�� +7�

  ���%��� N��-���  5��3�8�M����� )
�3�� Q��*���1996.(
'��)D��	��%��  ��������� 8�(������ ��/ Q+���� �����*	�� 2D���� )�*�  3%���

 )�	�� �D@ O�(7%)Hughes, et al., 2002.(
 ������ ������� ������� Q��<,/� -���� N35�� ����� 5�2� 8���( $D0 N&���

 ��� �	 2��  ���(  �/ �	 �B�75/� 2��7���� ����� Q��<� ������� �	� 8���	�  0D0
 �������� ����� ������� X����� O�( MSTATC Q�7�� ,�7/ �7&<  ��& 8�%�� �

)L.S.D ( 50�� H��%� O�(5.%
��@�'�	�� C��$'	� 

��-� X�������� �����������	  ��*A��  �S��  ��3�%��� ��+��� �/  ������)1(O7�E
.�G���  ��3���  �%� D	 �/ ���� �+5� N��2�%����  ���� ,��G� �%7� 87��	� �*�

 �/ �*�  ��& �&< 8��	� �B�S�<  ���� ,��G�  ����� 8��G�� �	 �/ ��	!�� ��� �/ O�(< 
$���� ��� 5'68���%���  ���� ,��/ +��� A�D� ��  �%�������2�2�7� 8�7�G��

  ����� 2�%���� 2� �	 �/�2�%���� 2�� :�!	� �O�E �*��( ������� ��5�� 8��-< 2E� 
����� �+5� N� 2�������  �%�� Q��� ��" .�G��� .�G��I� �!@ 2< A��� 2	�W��< 
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 B����� ��� $���� ���� �/5'6�8���% D7	 �/ ���� �+5� N� 2@+��  �%� 8G����
2�%���� �Q��� ,�G� ��	!7�� ��� 2� Q��� ,�G�� O�(< $���� ���� �/ 8��	 ��	

  �����  �G�� �/ B ����5'6+�����  �%� �/ Q��� ,�/ +��� A�D� �� ��	 �8���%
N� $�7��� ���� ��	!�� ��� 2��  ��5�� L!@ �/ Q��� ,�/ ��%� ��� ���� �/ �+5��� .

,/���� / �*��( ������� X������ ���� �!@ �2��%� .�G���  ��3���  �%7� ;�7G����
 2@+���+������ 2������� ��%��� 8��0����( �+5� N� 2������ �� N�L�	!(Dawood & 

Alkanhal, 1995)  �%����E�� O�Q+���� ����)2006Kadim, et al.,( �%����E�O
������� ����� ����.

E��*A��  �S�� �/  ��3���  �%� 2�7��� $���� +�(  ��3�%���  5'68���7% 
*��-� L+�� ��� (Kadim, et al., 2006) 71.0%�8��	 2�� �/�G�� �/ 8� ����� 

O�(< H��#�.E�*��( ������� 2�������  �%� 2L�	! ��� �&< (Kadim, et al., 2006) 
21.4%�
�&<� 4��E ���� �� O�E (El-Faer, et al., 1999)19%.�7�	  �%7� 2<
2@+�� 7.0%DL+��< ��� �& (Kadim, et al., 2006) .+�����  �%� ��</2�  ���& 8��	

�@+�� ����  ��5��(Kadim, et al., 2006) �(El-Faer, et al., 1991)�@� 1.1.%
	� ,���)1(!�����"	� #�"�$	�
�'*	� +���� , -� !% ���8$*�	� ���9:	� ��;�	 .

%اAB@?<=ت ا HIJ اFGB?ان KAL MANB
)OIP(OQ?Rر TFUوKQ Tد ده=Yر 

1.5 -2a77.78 a19.49 a1.65 a1.12 

3-4b76.19ab19.35b3.36 a1.125  ذآ?ر
5-6c73.09ab19.01c6.86 a1.154

1.5 -2b75.98ab19.42b2.84 a1.11 
3-4d73.97ab19.04d4.67 a1.13 إ<=ث 
5-6e71.72b18.71e7.54 a1.14 

LSD (0.05) 0.65590.75010.51780.0575
)abcde (+���� �/ :�!�  *��-�� B�/���  ������ 8�3%����� 2��  ���� ,��/ +��� I4%G�)P<0.05(

�7*�*	�� �7*�3 ����7�� ��7���� �7/ �7�������� ��" 8�)V�  �%� 3����
�*�����(�.R��� ��������� ��" 8�)V�  �%� ��+5� X���� 2)��+�2(���� 8�01� �*�<

 L��(� 2������ .+5/ V�  �%� 8G��� 27� ��������� ��" 8�) 0.33%O7�E0.38%�
2��0.34 %O�E0.4%��	!7�� 27� �7	 �/ ���� �+5� N�  ���� ,��/ 8+��� �

�7�������� ��" 8�)V�  �%� �/ B�S�<  ���� ,��/ 8+�� ��	 �������� O�( $�����
 �2�%���� 2��!EL+�� ���  ���& 8��	 ��5�� L!@� ���	!�� �/ �*�� O�(< $���� �/ 8��	 
2���?� ���� )2009.(
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	� ,���)2(
�'*�	� +����� ,� -� !% ���8$*�	� ���9:	� ��;�	 ��$��H� ��'�"�	� � *' 
%)��;	� 0�� 0�.(

��'�"�	�$��H� ��% 0����	� &'� ,��	� ���)�'*(!�"	� ��2 ���H�!'�$�� 	� !'�$�� 	� ���H�
1.5 -23.12 a0.33 2.79 
3-43.096 b0.36 2.73 ذآ?ر 
5-63.042 c0.38 2.74 

1.5 -23.107 d0.34 2.76 
3-43.046 e0.36 2.68 إ<=ث 
5-62.993 f0.40 2.59 

LSD(0.05) 0.0018 
)abcdef (� B�/��  ������ 8�3%����� 2��  ���� ,��/ +��� I+���� �/ :�!� B�*��-� 4%G�)P<0.05(

��0	 ����� �01��� ���S� X�%��� ��3� H+� O�(  ��S�� T���#� �3& �+�=2�
+�*�����  �S�� ����-��� N&�����  �!M��� H��%�� 4%��� L��(� 2������ ;�� �*�@<

 2������ 4�!�� Q!�� �/ 9��0< 4����.�� T���#� �3& ���& X���� WS�� L!7@ =+��)  ��S
 ���� �+5��  ��5�� )��+�3(2�27.3O�E 49.17���	� �B� 27�� 27.72O7�E 58.67

���	�B�������� O�( $����� ��	!�� �/ .T7���� �3& �/ Q��� ,�/ +��� A�D� ���
  �����  �G�� �/ 2�%���� 2�� ��S��1.5'2� �% 2�� �/ Q�7�� ,�/ +��� A��� 

�/ 2�%���� 2�� � ���	#�  ����� 8��G���,��G� ���� �+5��  ��S�� T���#� �3& +�+)
 2�%���� D	 �/  ���� .������ ���� �/ ��S�� T���� �3&  ���5������75�#� ����

R��� ��5�#� ����� ��S�� T���� �3& ���� 2�S N5� 4�< 2)17'707���	�B�) (�7��� �
1998O%��� P��( >�2003.(�� �!@�O�( �+� ������ ���� 2<  ��-7� �0	< 8%��

 �%���� ��5�#� ���� 2� E�� O8��G� �����  %��+��� .
	� ,���)3(!% !�;	� 5��	� �8@ ��;	� 
�'*	� ���� , O	 ���8$*�	� ���9:	� )0��"�.(

Kcd اbF_B اKAL)OIP(^_`aB اHIJ MANB اFGB?ان
1.5 -2a27.3 

3-4b37.30 ذآ?ر 
5-6c49.17 

1.15 a27.72 

3-4d39.73 إ<=ث 
5-6e58.67 

LSD(0.05) 5.282 

)abcde (+���� �/ :�!� B�*��-�� B�/��  ������ 8�3%����� 2��  ���� ,��/ +��� I4%G�)P<0.05(
R��� ��+��� 2)4(���� 8���( �/  ��+��� ������ ��+5� X���� ����  7%��+��� .!E

;�G��� A�D�  ��	 �/ D	 �/ ���� �+5� N�  %��+��� ������ �A� �!7@� 2�%���� 
L+��< �� N� ,G�� )Kadim, et al., 2006 ( ������ ������ .A���� B�S�< H��%7� 2<
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������ )Pb, P, K, Zn (�@ ��� O�(< ��	!�� �/ 2�	 4��( H��%7� ��< �$���� +�(
������ )Ca, Na, Mn, Fe (	�� O�( 2�	/�.8�7�G�� 2�7�  7���� ,��/ 8+�� 

������� 
�"# ��� �	 �/  �����2�� �/ �� � �G�� 2�%���� 2��  ���� ,��/ A�D
 ����� 1.5'2������ �/ IE  �% )Cu, Mn, Pb(���� ,�G�� 2�	� �B���	!7�� 2�� 

������ $����� )Pb, Ca, K, Na, Mn, Cu, Fe ( 7�����  �G�� �/3'4���7% �8
�7����� 2�%���� 2��  ���� ,��/ 8A���� )Pb, Ca, Na, Mn, Cu ( 7�G�� �7/

  �����5'68���% .
R���� ��	��  ��	�� 2< 8��3��� 2H7� ���7%������ ��7�� 87��	 ������ 2�� LD

L�7	! �7��  *��-7� X��7�� �7@� ���7�)��M��� L+7�� ���+��7�� �70 ��G7%�G�� 
)1992 Elgasim& Alkanhal, (��� ������ ���)1995 & ALkanhal,  Dawood (
�(El-Faer et al., 1991) Q+�%�� �����.

����%7��	�� ���( 2� ���5�� L������ H��#� ������ 2� L��" N� ����� ��� 4��-��
2�� �/6+� �+�� B�+�� B�+�+��� ���� )2.76'3.36Y7� /100Z) (USDA, 1986 .(

 ���� ���( �	���� L���� A��� ���� �+5� N� �� )Ruiter,1985.(H��%�  ���5���
������ ���( )0.3Y�/Y	(�B�7����( �7*� [��%��� +�+��� (USDA, 1986) �7/

 ��S�� X�%��� ������ H��%� 2< +��  %��+��� ������ �/  7�����  7�G�� �/ �&< 
1.5'2� �% �O�(< +��� 2� 4� [��%��� H��#�  ����� 8��G�� .,/����� X��7���� L!@

 L�	! �� N�)Kadim, et al., 2006(.
�D7@ �7/ �����*	�� 2D����  5��3� ����  ��������� 8�(������ ��/  ���( �+�

 �7��)��� 2)�7�� 
%�  ��������� �)��� ++( O�( +��D��	#� .R�7��� ��7/ X��7�� 2
��  ��3�%���  ��*A��  �S�� �/ �)D��	��%��  ��������� 8�(������ �	-�� ���� ��)1(

N%� O�( ������ 2�%���� 2� �	 �/  ������� �)� � ����� 8��G�� �7*�	 N7S��� �
��"<�*)5�)� (�)� 2< O�( �+� ��� �D*�� 2� Q���� 9)��� �/4���)��� \��( �7���� �
+�� (Rogov, et al., 1975) �75��� �7�� �)D��	��% �/  ������� 8�(���� �-( 

5/ �*��  ��< 38�! ���)� 2)� \��( .B��A��E�O
%7� +�+��� �%�� )�*� +��� �+(
 ,�7G�� )���� O�E  &+� ������  ����� 2� 2�	 �+��%��� )�*��� N�  ��������� �)���

 � 2�%���� 2�� ���(#� 2��  /�0	 �/ ��%� TD��� +���  A�D� 2	�� �	-�� 2� 2	� �

�"< 8+� $�� $����� ��	!�� 2�� �)��� $���� �/ ���)��� 2)���  ���( 8�(������ 

�B /�0	 �0	< 2�� �/ ]+�� ��  7�< �7*A� �7�� ��7��� �+5�� �)���  /�0	� TD��� +��� 
2�%7���� 2�� ���)��� 2)���  SG���  ��������� 8�(������ �/ �)���  /�0	� 8�/D���

< ����� 8��G�� 2�� �.
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 ,���	�)4(	� ���9:	� ��;	� P�$�� ���'��	� ���'	� 0� 
�'*	� +���� , -� !% ���8$*�
)Q�/100R.(

��'��	� ���'	� &'�
, -�

���, -�
)�'*(Fe ZnCuMnMgNaKCaPPb

1.5'2a2.68ac2.89a0.064a0.017a11.45a67.68a344.9a4.61a147.7a0.0293
3'42.76a3.34a0.073b0.025b13.54b67.99a370.9b5,05b165.2b0.0471be ��	!
5'6b3.36b4.27c0.115bc0.024c15.51a66.92b368.5c6.21c184.9c0.0511

1.5'2a2.75c2.87b0.0722c0.023a11.21a68.14a340.7a4.44a143.3d0.0214
3'43.13b3.31ac0.079d0.035d14.07b78.71b359.0c6.90d168.6b0.0463e $��E
5'6b3.19b4.25e0.110e0.039c15.44c72.91b365.4d6.81c179.3b0.0482

LSD(0.05)0.3090.4670.001810.00180.55781.4465.3350.33935.6710.00181
)abcde (+���� �/ :�!� B�*��-�� B�/��  ������ 8�3%����� 2��  ���� ,��/ +��� I4%G�)(P<0.05.

,"�	�)1(��"�$ ,� 3�� 
��	� ��'�	 !�� �9"	� 0<��	� 0� �7. %

L1          L 2      L 3        L4      L5        L6

L1 '��  �S�� 2�  ��( ���� ��	!�  ��*A)1.5 '2 �%.(
L2 '���� ��	!�  ��*A��  �S�� 2�  ��()3'48���%.(
L3 '���� ��	!�  ��*A��  �S�� 2�  ��()5'68���%.(
L4 '���� $���  ��*A��  �S�� 2�  ��()1.5 '2.(
L5 '���� $���  ��*A��  �S�� 2�  ��()3'4.(
L6 '� $���  ��*A��  �S�� 2�  ��( ���)5'6.(
*' ��������� �)��� ++( O�E �*%#� ��-� .
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����$'$*F� 

1'�/ +������ 2��������  ��3��� 
%� 8��	 ���� ��	!�� $���� �/ �@ ��� O�(< �/
2�� 8��	2@+��  �%���	!�� ��� �/ �&<.

2'���� �+5� N��  ��3���  �%� 8SG���  �%�  �5� 2�������0B���%7�  7�� 2�7� �7/ 
8G���2@+��  �%� .

3' ��	 �/ ��%� ;�G��� +�� ��������� ��" 8�)V� �/ ��� 7���5���� $������7��
���	! � �%��� L!@ 8G��� ��	 +��) N�=���� 2�%���� 2� �	 �/.

4'���� 8��G�� ��01� A������� �/ 7��+��� ������ H��%� ��7����� .�7/ 
)Ca, Na, Mn, Fe(��	< $���� �/ �*���	 8��	S�� �*V���)Pb, P, K, Zn (

��&< ��( �+5� N� ��( �	-�  ��+��� ������ 8����%� 8+�)� ����.
5'��S�� T���� �3& +�) �+5� N��������	< $���� +�( 2�	� .
6'8�(���� N%� ����  �S( �)D��	��% �/  ��������� 8�(������ ++( 2�	���� 

*�� NG��� ���)� 2)� 8�! ����7*A� �7�� $���� �/ O�(<  ��%�  /�0	 8�! 8��	
 ���� �+5�� 8�&��/���� ��WS+��� 2)�7��  S7G��� 8�7(������ �/ 8�&��/ 

���� �+5�� I� 2�%���� 2�� I ���)���.2� O%&< $��E ��� 2< O�(  ������ L!@ �+� 
����� =���3 3���� $�� ���	!�� ���'� O�E�� \+' ��������� �)���  /�0	� .
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