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 كلمة شكر

خالص برني في المقام الأول أن أتقدم انه وتعالى إلى إنجاز هذه الرسالة يس  بعد أن وفقني الله سبح

مدللسادة الأفاضل أعضاء لجنة الحكم المتمثلة بالدكتور  متنانوالاالشكر  مد م حَّ ر عبد الحكيم والدكتو  م حَّ

لدكتورة روعة لوجه بجزيل الشكر وفائق الاحترام أن أتو ، هم الملاحظات والتوجيهات الحكيمةعزيزية لإبدائ

ما أتوجه ك، ة لإخراج هذا العمل على أكمل وجهمرسالتي ومتابعتها الدائ علىطلي لتكرمها بالإشراف 

بخالص الشكر إلى الهيئة العامة للتقانة الحيوية متمثلة بمديرها الدكتور عصام قاسم ورئيس مخبري 

 الدكتور فهد البيسكي على عونهم لي.
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 ختصاراتقائمة الا

 المصطلح الاختصار

BHT Butylated hydroxytoluene 

BHA Butylated hydroxyanisole 

DHA Docosahexaenoic acid 

DPPH 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

EPA Eicosapentaenoic acid 

EDTA Ethylenediamine Tetraacetic Acid 

FRAP Ferric ion reducing antioxidant power 

FSANZ Food Standards Australia New Zealand 

GRAS Generally recognized as safe 

50IC Half-maximal inhibitory concentration 

PG propyl gallate 

pH Power of Hydrogen 

ROS Reactive oxygen species 

RNS Reactive Nitrogen species 

TBHQ tertiary butylhydroquinone 

TBARS Thiobarbituric Acid Reactive Substances 

WOF Warmed-over Flavor 

VBN volatile basic nitrogen 
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 الملخص  
أنجز هذا البحث بهدف دراسة النشاط المضاد للأكسدة والمحتوى من المركبات الفعالة بيولوجياً لمستخلصات 

، الماء المقطر(، ودراسة تأثير معاملة قطع %70مسحوق جذور عرق السوس )الإيتانول المطلق، الإيتانول 
، 0.25لمذكورة سابقاً بثلاثة تراكيز مختلفة )لحم صدر الدجاج، وشرائح لحم العجل الطازجة بالمستخلصات ا

 م لمدة   4( في بعض المؤشرات الكيميائية والميكروبية خلال التخزين المبرد عند درجة حرارة 0.75%، 0.5

يوماً. بيّنت نتائج الدراسة تفوق مستخلص الإيتانول المطلق عن المستخلصات الأخرى في النشاط المضاد  (16)
مغ مكافئ حمض  113.19ن المركبات الفعالة بيولوجياً، إذ بلغ محتواه من الفينولات الكلية )للأكسدة والمحتوى م

مغ مكافئ كويرستين/غ وزن جاف(، وبلغ  397.6غاليك/غ وزن جاف(، ومحتواه من الفلافونيدات الكلية )
للحوم بمستخلصات ميكروغرام/مل(. أدت معاملة عينات ا 147.26) 50ICنشاطه المضاد للأكسدة مقدراً كقيمة 

مسحوق جذور عرق السوس المختلفة إلى انخفاض معنوي في نسبة الرطوبة وارتفاع معنوي في نسب الرماد 
والدهن والبروتين مقارنةً مع عينة الشاهد طوال مدّة التخزين المبرد، كما أظهرت المعاملات انخفاضاً معنوياً في 

طردياً مع تركيز المستخلص المستخدم ونشاطه المضاد  بشكل يتناسب (TBARS) قيم حمض الثيوباربيوتريك

مع عينة الشاهد في  بشكل أقل مقارنةً  pH، ومن ناحية أخرى أدت هذه المعاملة إلى ارتفاع في قيم الـ للأكسدة
عينات شرائح لحم العجل، وانخفاضها في عينات لحم صدر الدجاج ، كما أبدت هذه العينات انخفاضاً ملحوظاً 

طرداً مع  ضد العام للبكتيريا وتعداد الخمائر والفطور وتعداد بكتيريا الكوليفورم، وتناسب هذا الانخفافي التعدا
تركيز المستخلص المستخدم، كما ل وحظ غياب نمو بكتيريا الكوليفورم في العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول 

عرق السوس  جذورمسحوق الإيتانول المطلق ل المطلق طوال فترة التخزين المبرد، وقد حققت المعاملة بمستخلص
بكافة التراكيز أعلى نشاط مضاد للأكسدة، وأعلى ثبات تجاه عمليات الأكسدة من خلال أكبر انخفاض لقيمة 

(TBARS وأعلى قدرة تثبيطية للنموات الميكروبية. أبدت نتائج التقييم الحسي انخفاضاً ملحوظاً في الخصائص )
ملة بمستخلص الإيتانول المطلق مقارنةً مع عينات الشاهد، حيث انخفضت درجات القبول الحسية للعينات المعا

 العام للعينات مع ارتفاع تركيز المستخلص المستخدم.

 
 

عرق السوس، مستخلصات، مؤشرات كيميائية، الحمولة الميكروبية، لحم العجل، صدر  الكلمات المفتاحية:
الدجاج.
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 المقدمة:-1-1
في الحفاظ على نظام غذائي صحي ومتوازن، لأنها توفر الطاقة والبروتين  مهمّاً  دوراً  ومنتجاتهااللحوم  تلعب

عالي الجودة وسهل الهضم مع جميع الأحماض الأمينية الأساسية والمغذيات الدقيقة القابلة للامتصاص والمطلوبة 

لدخل بسبب تزايد عدد السكان وارتفاع ازيادة استهلاك اللحوم من المتوقع أن يتضاعف و  ،الخلايالنمو الإنسان وعمل 

لبية أثناء المعالجة والتوزيع والتخزين من أجل ت من المهم زيادة الإنتاج وتقليل مستوى هدر اللحوم خاصةً ف ،والتحضر

 (  م2-5)للحوم الطازجة في درجات حرارة مبردة يتم عادة تسويق منتجات ا الطلب المتزايد وضمان الأمن الغذائي.

عملية  لتلقائية(ا بالأكسدةسدة الدهون )التي تعرف كأ ت عدّ حيث  ،والتلف الميكروبي الدهون  لأكسدة عرضةً مما يجعلها 

سدة كالمبرد، إذ يبدأ تطور التزنخ الناتج عن الأحتمية تحدث في اللحوم ومنتجاتها أثناء المعالجة والتخزين و معقدة 

 العمليات التي يجب تجنبها أو الحد منها فيأهم عند الذبح، عندما يتوقف تدفق الدم والعمليات الأيضية، وهي من 

قة على نمو الكائنات الحية الدقي . يسببالعامة جودتها وخصائصها الحسيةفي  لأنها تسبب تدهوراً  ،اللحومصناعة 

 لروائح، ابالماءنخفاض القدرة على الاحتفاظ ا، الغذائيةكونات ، تدهور المالمواد اللزجةسطح اللحوم في تكوين 

 المنقولة عن طريق الغذاء.مراض ، كما أنها تتسبب في الأالنسيج والمظهرفي الكريهة وتغيرات  والنكهات

لمختلفة ا مضادات الأكسدة الصناعية للّحوم، تم استخداممن أجل منع هذه التدهورات وإطالة العمر الافتراضي 

نون على مر رباعي بوتيل هيدروكويالتولوين، و بوتيل هيدروكسي  الأنسيول،بوتيل هيدروكسي ل، ل غالات بروبيمث

في  والاشتباهمرتفعة الحرارة التم التشكيك في سلامتها بسبب تقلبها الشديد وعدم استقرارها في درجات ، ولكن السنين

 ستوى الأقصى المقبول.بمستويات عالية تفوق المكونها مسرطنة عند استهلاكها 

باحثين نحو لإلى اتجاه اين كة والفيزيولوجية الناشئة وسلامة الغذاء ووعي المستهلالسميّ  القضايا فساهمت

من  ت عدّ ي الت من المملكة النباتيةيتم الحصول على هذه المواد  ،بمواد طبيعية الصناعيةاستبدال مضادات الأكسدة 

وم ما على شكل مستخلصات لتعزيز جودة اللحإحيث يتم استخدامها  ،دة الطبيعيةأكثر المصادر وفرة لمضادات الأكس

ا على كسدة الطبيعية بقدرتهحيث تتمتع مضادات الأ ،عن طريق دمجها مع الأنظمة الغذائية للحيوانات وإمّاوخواصها 

، كما أنّ الأغذية ة إضافية فيكسدة وبالتالي منع تكوين جذور دهنية وبروتينيدورة الألتثبيط الهيدروجين  أيونات منح
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فعالة في منع تكوين الجذور الحرة وتأخير الأنشطة الميكروبية وتحسين جودة اللحم  مضادات الأكسدة الطبيعية

 .وصيدلانيةويعترف بها كمنتجات غذائية ووظيفية  كيميائيةالمغذيات لامتلاكها نسبة مرتفعة من ال

موجود في آسيا والبحر الأبيض المتوسط  عشبي معمر طبي هو نباتو عرق السوس  في هذا السياق حظيَ 

 لفعالةاكسدة وذلك لغناه بالمكونات للأكمضاد  كبيرةأهمية ب الحلو،المعروف باسم الخشب  ،اء من جنوب أوروباوأجز 

مكاناته و وإلمسؤول عن مذاقه الحلاالمكون الرئيس  اباعتباره الغليسيريزينيحتوي عرق السوس على مادة  .بيولوجياً 

 يتميز، كما نوليةوالمركبات الفيالتانينات  ،بالتربينات الثلاثية المركبات الفعالة الأخرى  تتمثلكما  للأكسدة،المضادة 

 ،isoliquiritin والآيزوليكويريتين liquirtinالليكويريتين  ات والتي تتضمنالفلافونيد المرتفع من محتوى الالنبات ب هذا

 لهما نشاط   اللذين B  hispaglabridinو Aوالهيسباغلابريدين   glabridinكالغلابريدين اتيزوفلافونالآ فضلًا عن

قد و  كمضاف غذائي آمن من قبل إدارة الغذاء والدواء، عرق السوس معترف به عموماً  ، كما أنللأكسدة مضاد  كبير  

 تمؤخراً العديد من الدراساقت وثّ و  شاع استخدامه كمادة منكهة ومحلية في العديد من الأغذية، وفي صناعة التبغ،

 .ومنتجاتها لحومالمثبط لأكسدة الدهون في فعاليته الكبيرة ك
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 مبررات البحث وأهدافه:-1-2
عى صناع س، يالمحتملة السامة هاثار لآ نظراً لزيادة وعي المستهلكين عن مخاطر استخدام مضادات الأكسدة الصناعية

ه إلى استخدام ، فتم التوجوزيادة مدة صلاحية المنتجات الناتج عن الأكسدة التزنخلتقليل لة بدياللحوم إلى إيجاد حلول 

 أهمية عرق سوس كمصدر لمضادات الأكسدةعلى الرغم من و  مضادات الأكسدة الطبيعية من المصادر النباتية،

 سدة من جهة، وحولمستخلصات عرق السوس ومسحوق جذوره كمضادات للأكحول فعالية  قليلةتتوافر دراسات 

ذه تطبيق هإمكانية  تتوافر دراسات شحيحة حولو محتواها من المركبات الفعالة بيولوجياً من جهة أخرى، هذا 

لبحث هذا ا هدف لذا وشرائح لحم العجل الطازجة الدجاج  لحم صدرحفظ  فيكسدة محتملة أالمستخلصات كمضادات 

 إلى:

 عرق السوس، لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل. لمسحوق جذور ائيياسة التركيب الكيمدر  -1

، الماء %70المختلفة )الإيتانول المطلق، الإيتانول  همستخلصاتمسحوق جذور عرق السوس و دراسة محتوى  -2

 الفينولات الكلية، الفلافونيدات الكلية(، ونشاطها المضاد للأكسدة.)المقطر( من المركبات الفعالة بيولوجياً  

 ، الماء المقطر(%70)الإيتانول المطلق، الإيتانول  المختلفةثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس دراسة تأ -3

الحمولة الميكروبية )التعداد العام و مؤشرات الطزاجة التركيب الكيميائي،  في( %0.75، 0.5، 0.25بثلاثة تراكيز )

 بريدحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل المخزنة بالتلعينات ل للبكتيريا، تعداد الكوليفورم، تعداد الخمائر والفطور(

 يوماً. 16لمدة 

 .الحسية خصائصها ودراسة للمعاملة الحراريةوتعريضها  الأفضلاختيار المعاملة  -4
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 اللحوم:1--2

أو  الذبيحة ( على أنها: كاملFSANZ)النيوزيلندية والأسترالية الغذاء  معايير ف اللحوم من وجهة نظررَّ ت ع

لأي من الحيوانات التالية: الجاموس، الجمل، الغزلان، الماعز، الأرانب، الدواجن، الأغنام، حيوانات المزارع  هاجزء من

ت الهيكلية من العضلا كلوم مصطلح اللح ويتضمنلا يشمل هذا التعريف لحم الكنغر، و والبرية، دون البيض والأجنة، 

 .مخلفاتها كالدماغ، القلب، الكلى، الكبد، البنكرياس، وغيرها على علاوةأي نسيج ضام أو دهون متصلة،  فضلًا عن

، (FAO ،2009)غ للفرد في اليوم 110حوالي  م2005بلغ المتوسط العالمي لاستهلاك اللحوم في عام 

ب على الأغذية المشتقة من الحيوانات واللحوم على وجه الخصوص في الطل زيادةشير التوقعات إلى استمرار ت  و 

ت صنف اللحوم على أنها من أهم المنتجات الطبيعية المغذية والغنية و  (، 2014وزملاؤه،(Vranken العقود القادمة 

. (2018، ؤهوزملا Ahmad) الجسم متطلبات  ل تلبيةً ، والتي يستخدمها الإنسان والبروتينات عالية القيمة بالطاقة

، نوع الأعلاف، الظروف المناخية، وأيضاً باختلاف أجزاء الذبيحة، مما سلالة الحيوان باختلاف اللحميختلف تكوين 

 .(Vicente، 2013و Pereiraيضفي اختلافاً كبيراً على خصائصها الغذائية والحسية )

 لحوم الدواجن:1--2-1

ها في والسمان وغير  ديك الرومي، وتساهم طيور البط والإوزوفر لحوم الدواجن بشكل أساسي من الدجاج والت  

ائص عدداً من الخص والتي تمتلكلحوم الدواجن من اللحوم الاقتصادية، سهلة التحضير والتقديم،  ت عدّ ذلك، كما 

المحتوى  لحوم الدواجن مرتفعة حيث ت عدّ (، Santos-Soriano، 2010اللحوم الأخرى ) بأنواع ةً الغذائية المرغوبة مقارن

 Jenkins) انسان صنعهة الأساسية التي لا يستطع جسم الإيمن البروتين عالي الجودة، كما أنها توفر الأحماض الأمين

 Marangoniالمحتوى المنخفض من الكولاجين سمة أخرى مميزة للحوم الدواجن ) وي عدّ (، Mitchell، 1989و

اتباع نظام غذائي صحي من خلال محتواها المنخفض من  ساهم استهلاك صدور الدواجن فيي  ، و (2015وزملاؤه، 

 ،Soriano-Santosالإشباع )والمحتوى المرتفع من إجمالي الأحماض الدهنية متعددة عدم ، الكوليسترولو  الدهون 

المدخول الأعلى المسموح  مستوى من  %28إلى  18بنسبة من صدور الدواجن غ 100حصة حيث ت ساهم  (،2010

، وت شكل الأحماض الدهنية أحادية عدم الإشباع نسبة النصف (2003وزملاؤه،  Komprda)يسترول به يومياً للكول

مصدراً ، وت عدّ لحوم الدواجن (Gibbs ،2008و Ian Givens) وت شكل الأحماض الدهنية المشبعة نسبة الثلث فقط
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 22:6C( (Jahan(  DHAو، )18:3C( ،EPA )520:C(لينولينيك -ألفاوالتي تتمثل ب  3الأوميغا لأحماض  جيداً 

 (.2004وزملاؤه، 

 مغ1.4الدجاج  فخذمن  غ100ر وفر لحوم الدواجن العديد من المعادن كالحديد، الزنك والسيلينيوم، حيث يوفت  

(، 2002وزملاؤه،  Lombardi-Bocciaللأبقار البالغة ) الأردافمن لحم  غ100/مغ1.3 بـ  من الحديد، مقارنةً 

منها حوالي  غ100مغ/ كغ، وبالتالي يوفر 4.9-5د في خليط من لحوم الدجاج الداكنة والبيضاء بـ ر محتوى الحديدّ وق  

  8.5-9ر محتوى الزنك في خليط من هذه اللحوم بحواليدّ وق   ،(2005وزملاؤه،  Bou)من القيمة اليومية للحديد  3%

السيلينيوم  أما محتوى  ،(2004لاؤه، وزم  (Bou من القيمة اليومية للزنك %6منها حوالي غ 100يوفرف/ كغ، غم

وفر لحوم الدواجن العديد كما ت  (، Akesson ، 2004و Daun( (كغ/ مغ 0.117)فقد بلغ  في لحوم الدواجن الكلي

 .(2018وزملاؤه،  Kralik) النياسين، الريبوفلافين، الثيامين والبيريدوكسين من الفيتامينات خاصةً 

 لحم العجل:-2-1-2

ل من يتم الحصول على لحم العجو  ،لقيمته الغذائية الممتازة المستهلكينلدى  مكانةً مهّمة لحم العجليحتل 

يزيد عمرها عن  اً والتي لاأشهر، أو من الحيوانات الأكبر سن 8غير الناضجة( حتى عمر الأبقار )صغار الأبقار 

 %6-4 بنحو م2014و 2009ي عاموقد ازداد إنتاج لحم العجل بين  ،(2017وزملاؤه،  Domaradzki) اً شهر  12

من  %78 نتجتمنتجي لحم العجل، والتي من كبار  وإيطاليا ،فرنسا ،هولندا ،إسبانياالأوروبي، وت عد في دول الاتحاد 

 .(Eurostat ،2015)العالمي  جالإنتا

له مما يجعمن الدهون،  محتوى المنخفضالالبروتين المغذي و المحتوى من  من اللحوم ذاتلحم العجل  ي عد

بصرف النظر عن التأثيرات ، و (2014، وزملاؤه Pardonالسعرات الحرارية ) من منخفضة وذا قيمةسهل الهضم 

لهذه ريبي التركيب التق فيومدة استهلاك الحليب ، العمريحة، وزن الذب، الجنس، نظام التغذيةيؤثر كل من الوراثية 

 %94حوالي  الهضم، حيث أنّ  ةسهل جل من البروتيناتي عدّ بروتين لحم الع .(2012، وزملاؤه Pestana)اللحوم 

(، Bhutta ،1999في القمح الكامل )من البروتينات  %86في الفول ومن البروتينات  %78 بهضم مقارنةمنه يهضم 

 .(Schaafsma، 2000) الأمينية الأساسية ويوفر البروتين جميع الأحماض
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 بينما (،%52.40-33.99)بنسبة تتراوح ما بين م العجل لح السائدة في المشبعة هيالأحماض الدهنية  تكون 

أعلى من الأحماض  نسباً  ت بديما  ونادراً  (%51.0-29.38) الإشباع ما بين عدمالأحماض الدهنية أحادية نسبة  تتراوح

يب من إجمالي ترك (%30.80-5.35) أقل الإشباع فتشكّل نسبة عدم متعددةالأحماض الدهنية  المشبعة، أماالدهنية 

( أنها 2015وزملاؤه ) Florekالأحماض الدهنية. ي عدّ لحم العجل من اللحوم الغنية بالعناصر المعدنية، فقد وجد 

لحيوانية الأطعمة ا فيكما هو الحال ، و النحاس والمنغنيز، الزنك، الحديد، الكالسيوم، ممصدر  جيد  لكل من المغنيزيو 

 البانتوثينيك.وحمض  6Bفيتامين ، النياسين، الريبوفلافين ،12Bيتامين لف ممتازاً  اً ر مصد العجل لحمعد ي   الأخرى،

 أسباب تدهور جودة اللحوم:2--2

 الأكسدة في اللحوم ومنتجاتها:1--2-2

دث من متعددة، وتح فيهاعد جودة اللحوم ضرورية للحفاظ على صحة المستهلكين، والعوامل التي تؤثر ت  

قد يحدث و هذه العوامل الإجهاد التأكسدي أو التزنخ التأكسدي والتلف الميكروبي، المزرعة إلى مائدة الطعام، ومن أهم 

الإجهاد التأكسدي بسبب تتابع المنبهات التي تزعج الحالة المثلية للحيوان قبل الذبح، ونتيجة عدم التوازن بين إنتاج 

بدأ في توليد الجذور الحرة وأنواع والتي من الممكن أن ت ،(Cataldi ،2010الأنواع التفاعلية ومضادات الأكسدة )

              والتسبب في تلف شديد في الجزيئات الخلوية  RNS وأنواع النيتروجين التفاعلية ROS وكسجين التفاعليةالأ

( PowersوJackson ،2008 ؛Barbieri وSestili ،2012 ويحدث التزنخ التأكسدي وظهور الكائنات الحية ،)

الأكسدة البروتينية على أنها ت عرف  (.2010، وزملاؤهVelasco ظروف المعالجة والتخزين ) الدقيقة الملوثة خلال

مينية وقيمتها التوفر البيولوجي لبقايا الأحماض الأ منالتغييرات المستحثة وتعديل قابلية هضم البروتينات التي تقلل 

، في اللون  اتلى تطور رائحة كريهة، تغير (، في حين أن الأكسدة الدهنية تؤدي إ2011وزملاؤه،  Lundالغذائية )

، وفي بعض الأحيان تؤدي إلى (2014وزملاؤه،  Hygreevaفقدان قيمة المغذيات، وانخفاض العمر الافتراضي )

تبدأ الأكسدة الدهنية في اللحوم عند الذبح،  (.1980وزملاؤه،  Kurechi)تكوين مواد مسرطنة، كالمالون ألدهيد 

السريع  النفاذ، وذلك بسبب (2013، وزملاؤه  JúniorDe Limaم والعمليات الأيضية )عندما يتوقف تدفق الد

 (.2013، وزملاؤه Xiao)لمضادات الأكسدة الذاتية 
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 آليات الأكسدة الدهنية:1--2-2-1

الخلوي داخل اللحوم وخارجها على شكل غليسيريدات ثلاثية،  التركيبتتوزع الدهون بشكل كبير في 

والستيرول، فتكون الدهون غير مستقرة كيميائياً، وعرضةً للأكسدة، خاصة أثناء التعامل مع ما بعد فوسفوليبيدات، 

(. يمكن أن تتأكسد الدهون بثلاث طرائق رئيسة وهي: الأكسدة الذاتية، الأكسدة  Chaijan،2008والتخزين ) الذبح

 (.Králová ،2015نزيمية، والأكسدة الضوئية )الإ

 ذاتية:الأكسدة ال2--2-2-1

كسجين الجوي خلال تفاعل و هي العملية التي يتم خلالها تفاعل الأحماض الدهنية غير المشبعة مع الأ

(. ت مثل عادةً عملية الأكسدة الذاتية للدهون كمجموعة من Panpipat ،2017و Chaijanمتسلسل للجذور الحرة )

 (.Cheng ،2016لسلة )ومرحلة قطع الس ثلاث مراحل: المرحلة التمهيدية، مرحلة التضاعف

 المرحلة الأولى )المرحلة التمهيدية(:1--2-2-1-2

تبدأ المرحلة التمهيدية عندما يتم نزع الهيدروجين من ذرة الكربون المجاورة للرابطة المزدوجة في الحمض 

وامل الع، وعادة ما يحدث ببطء شديد في غياب )R•(الدهني غير المشبع بوجود المحفزات ويتشكل جذر الألكيل

 (:2017وزملاؤه، Van Hecke ) ا، وغيرهكسجين التفاعليةو مثل، الحرارة، المعادن، الجذور الحرة، أنواع الأ المحفزة
•+ H• R Initiator → RH+ 

 المرحلة الثانية )مرحلة التضاعف(:2--2-2-1-2

، )ROO•(ل ر البيروكسيكسجين الجزيئي ويولد أنواعاً جذرية مختلفة، كجذو يتفاعل خلالها جذر الألكيل مع الأ

وقد تجد هذه الجذور الاستقرار عن طريق نزع ذرة هيدروجين من الحمض الدهني غير المشبع المجاور مما يؤدي 

(، ويتفاعل جذر الألكيل Ahn ،2005و  Min) (R• (جديد ألكيل( وجذر ROOHإلى تشكل هيدروبيروكسيد دهني )

 و Chaijanل جذر بيروكسيل جديد وتتكرر العملية لمرات عديدة )كسجين الجزيئي لتشكيو الجديد مرة أخرى مع الأ

Panpipat،2017 ). 

عم ضارة للحوم لكونها عديمة الطولا ت عدّ  روكسيدات المتكونة من منتجات الأكسدة الأوليةيالهيدروب ت عد  

رية أو عن المعالجة الحرا ولكنها غير مستقرة، ويمكنها أن تتحلل بسرعة بسبب ارتفاع درجة الحرارة أثناء والرائحة
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طريق أنواع مختلفة من المواد المسببة للأكسدة مثل المعادن الانتقالية وضوء الأشعة فوق البنفسجية، وتتسبب في 

وهي جذور شديدة التفاعل ويمكنها نزع ذرة الهيدروجين من  ،ظهور جذور هيدروكسي وبيروكسي وألكوكسي جديدة

وتتحلل هذه الجذور إلى  ،(2019 وزملاؤه، Domínguezيادة انتشار التفاعل )الأحماض الدهنية غير المشبعة لز 

منتجات الثانوية الرئيسية المتشكلة ال(، وتشمل Richards، 2006مركبات ثانوية مسؤولة عن التدهور الحسي )

المشبعة وتكون  غير ن تتأكسد الألدهيداتأالكحولات، الكيتونات، الإيبوكسيدات، الألدهيدات والهيدروكربونات، ويمكن 

 (.Erickson ،2002ضافية )إمنتجات متطايرة 

، الأول يتوسطه وجود المعادن، ويقوم الحرة روكسيدات إلى الجذوريناك مساران رئيسان لتحلل الهيدروبه  

يتضمن ، و (Erickson ،2002)إلى الهيدروبيروكسيد، مما يتسبب في تجزئته  الإلكترون بنقل  المعدنخلالها أيون 

روكسيدات عن طريق روابط ثنائية، والتي يتم كسرها وينتج جذور يمسار الثاني التفاعل بين اثنين من الهيدروبال

 .(2017وزملاؤه، Ghnimi) (OH•) وجذور الهيدروكسي (RO•) ألكوكسي

 المرحلة الثالثة )مرحلة قطع السلسلة(:-2-2-1-2-3

ل التفاعلات ما يتم تمثي تكوين مركبات غير جذرية، عادةً يتم خلالها التفاعل ما بين الجذور الحرة المتشكلة ل

 (:Cheng ،2016الحاصلة على النحو التالي )

 R• + R• → R–R 

 RO• + RO• → ROOR 

 ROO• + ROO• → ROOR + O2 

 2RO• + 2ROO• → 2ROOR + O2 

 RO• + R• → ROR 

 R• + ROO• → ROOR 

ث تنتقل ذرة هيدروجين منه إلى الجذور الحرة، حي كما يمكن أن تتفاعل الجذور الحرة مع مضاد للأكسدة

 (. Erickson ،2002) فيعمل على إبطال مفعولها وإنشاء جذور جديدة من مضاد الأكسدة أقل تفاعلاً 

 الأكسدة الضوئية:3--2-2-1

ي للضوء لتكون جذابة للمستهلكين عملية الأكسدة الضوئية، وه عزز عملية تعرض اللحوم ومنتجاتها مباشرةً ت  

. تتشكل خلال هذه العملية الهيدروبيروكسيدات في (2017وزملاؤه،  Lorenzo) الذاتيةسرع بكثير من الأكسدة أ
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. تتمثل (2004زملاؤه، و  Wąsowicz) الريبوفلافين( والضوء، وجود المحسّسات )كالميوغلوبين أو الهيموغلوبين

الخطوة الأولى في إثارة المحسس الفردي عن طريق امتصاص الطاقة الضوئية، مما يؤدي إلى ظهور المحسسات 

 الثلاثية المثارة، ويمكن تقسيم تفاعلات الأكسدة الضوئية إلى ثلاثة مسارات رئيسة:

، كسجين الفرديو وينتج الأ الجزيئي كسجينو تتفاعل المحسسات الثلاثية المثارة مع الأفي المسار الأول، 

 اتالروابط المزدوجة للأحماض الدهنية وتنتج الهيدروبيروكسيد كسجين الفردي بشكل مباشر معو يمكن أن يتفاعل الأو 

ومن ناحية أخرى، يمكن أن يتفاعل المحسس المثار مع  (،Min ،2006و Choe) دون تكوين جذور الألكيل

كسجين التفاعلية و يمكن لأنواع الأو  ،عن طريق نقل الإلكترون  (2O•-)الأنيون الفائق وإنتاج جذر  الجزيئيكسجين و الأ

ة يمكن أن تقوم المحسسات الثلاثي هذه نزع الهيدروجين من الأحماض الدهنية غير المشبعة وبدء الأكسدة. وأخيراً 

 (،2004وزملاؤه،  Wąsowicz)إنتاج جذر الألكيل و ع الهيدروجين من الأحماض الدهنية غير المشبعة، ز المثارة بن

ى ظهور جذر بيروكسي يمكنه نزع الهيدروجين من حمض إلكسجين الجزيئي مما يؤدي و تفاعل جذر الألكيل مع الأي

 .(Erickson ،2002) الانتشارهو موضح أعلاه في مرحلة دهني مجاور ويبدأ تفاعلات السلسلة الجذرية الحرة، كما 

 :نزيميةكسدة اإ الأ 4--2-2-1

 لليبوأكسيجينازا نية، ي عدّ إنزيمكسدة الدهبالأتبدأ  إنزيميةآلية  ثمّة الموضحة،الآليات غير الإنزيمية  عن فضلاً 

هذا الإنزيم  متلكي ،كسدةالأ بهالذي تتطور حدد تركيز الإنزيم المعدل ي  و  هذه العملية،الرئيس المشارك في هو الإنزيم 

وزملاؤه،  Ghnimi)الإنزيم نشاطه  ليظهرعلى موقع نشط يحتوي على الحديد الذي يجب أن يكون في شكل حديدي 

 متعددةنية لأحماض الدهليلين تالموقع النشط للإنزيم ذرة هيدروجين من مجموعة الميالحديد الموجود في  ينزع. (2017

الهيدروجين من جزيء آخر من الأحماض الدهنية غير المشبعة، وفي النهاية  لزيل جذر البيروكسيي  و  ،عدم الإشباع

 .(Panpipat ،2017و Chaijan) ألكيلوجذر  هيدروبيروكسيديتم إنشاء 

 :أكسدة الدهون  فيالعوامل التي تؤثر -2-2-1-5

على حديداً، أكثر ت ماضها الدهنية، وبشكل  تعتمد القابلية التأكسدية للدهون في المقام الأول على تكوين أح

 ادديلين، حيث تزداد الأكسدة الدهنية بشكل ملحوظ مع زيادة عدم تشبعها، وتز تدرجة عدم تشبعها أو مؤشر جسر المي

كما توجد اختلافات ، (Liu،2012و  Liللأحماض الدهنية )( -2CH-)يلين تالأكسدة بازدياد قيمة مؤشر جسر المي

http://journal.pan.olsztyn.pl/Author-Erwin-W%C4%85sowicz/100804
http://journal.pan.olsztyn.pl/Author-Erwin-W%C4%85sowicz/100804
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لحر الأحماض الدهنية تتأكسد عندما تكون في شكلها ا أنّ التأكسدي بين فئات الدهون المختلفة، حيث في الاستقرار 

ثار المعادن آسترات الغليسرول، وربما يرجع ذلك إلى زيادة قدرتها على التقاط إبشكل أسرع منه عندما تكون بشكل 

 .( Nawar،1998من البيئة )

حتوائها على نسب إلى ا ذلككسدة من الغليسيريدات الثلاثية، وي عزى سفوليبيدات حساسية أعلى للأو ظهر الفت   

نسجة وقعها على السطح البيني بين الأسيولة الأغشية ومالأحماض الدهنية متعددة عدم الإشباع للحفاظ على أعلى من 

جريت على حيث أفادت دراسة أ ،في الأكسدة مهمولطبيعة تغذية الحيوان تأثير  ،( Erickson،2002والهواء )

لاث أكثر بمرتين إلى ثالأحماض الدهنية متعددة عدم الإشباع عضلات الماشية التي تتغذى على المراعي عن وجود 

 (.Liu ،2012و Liمرات من الماشية التي تتغذى على الحبوب )

إلى  احثينبالوجود المعادن أحد العوامل الرئيسة التي تحدد الاستقرار التأكسدي للحوم، وقد أشار بعض  ي عدّ 

، (Panpipat ،2017و Chaijanأن وجودها يعزز عملية الأكسدة بشكل أكثر كفاءة من درجة الحرارة أو الضوء )

الذي يساهم  lipoxygenase كسيجينازأنزيم الليبو إالعديد من الإنزيمات في اللحوم قادرة على بدء الأكسدة، ككما أن 

الميلوبيروكسيديز  نزيمإ(، و 2018وزملاؤه،  Amaralباع مباشرة )في أكسدة الأحماض الدهنية المتعددة عدم الإش

Myeloperoxidase ( الذي يبقى في اللحم بعد عملية الذبحErickson ،2002). 

 Shahidiمعدل الأكسدة ) فيت ؤثر العوامل البيئية التي يتعرض لها الدهن أثناء المعالجة والتخزين  

لى ، أو الطهي إالتشكيلة الأغشية العضلية الناتج عن الطحن، إعادة سبب الخلل في سلام(، وي  Zhong ،2010و

اللحوم (، ف1996وزملاؤه،  Grayالخلوي وتعرض الدهون الفوسفاتية للأوكسجين والمحفزات الأخرى ) التركيبتغيير 

يم والحديد، لهكسجين واو المطبوخة أكثر عرضة للأكسدة من اللحوم النيئة، حيث يسبب ارتفاع الحرارة إلى إطلاق الأ

عند  ساعة 48يؤدي إلى إنتاج الجذور الحرة، وتطور نكهة ورائحة غير مرغوبة، والتي تظهر عادةً في غضون  مما

وزملاؤه،  WOF (Byrne، تصبح هذه النكهات ملحوظة بعد إعادة تسخين اللحوم ويشار إليها باسم م   4حرارة 

2002). 

يعمل ، حيث %2صل إلى يدة الدهون عندما يكون بتركيز كلوريد الصوديوم من مستوى أكستزيد إضافة 

من أنه (، كما Rhee ،1999السلامة الهيكلية للأغشية مما يمكن المحفزات من الوصول إلى الركائز ) تعطيل على
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( آلية أخرى  1997وزملاؤه، Leeح )(، ووضّ 1991وزملاؤه،  Kannerالممكن أن يعزز نشاط الحديد الأيوني )

وتاثيون لغدرة كلوريد الصوديوم على تقليل نشاط الإنزيمات المضادة للأكسدة، مثل الكاتالاز والمقترحة وهي ق

 بيروكسيديز وغيرها.

 الأنشطة الميكروبية في اللحوم ومنتجاتها:-2-2-2 

سدة الأك ضلاً عنونشاطها فصلاحيتها ارتباطاً وثيقاً بوجود الكائنات الدقيقة المفسدة  ومدةترتبط سلامة اللحوم 

(  PaulsenوSmulders،2014  حيث يتأثر معدل التلف بأنواع الكائنات الحية الدقيقة والحمل البكتيري الأولي ،)

قد تكون هذه الكائنات و (، 2008وزملاؤه،  Nychasيولوجية للحيوان عند الذبح )يز الموجود في عينة اللحوم والحالة الف

 Pseudomonas spp ،Enterobacteriaceaeسالبة الغرام، كــ  إماو إما إيجابية الغرام، كـبكتيريا حمض اللبن، 

(Ercolini  ،2009وزملاؤه). 

من الحالات المرضية التي تتنقل عن طريق الأغذية الملوثة  %69البكتيريا سالبة الغرام ما يقارب من  تسبب 

(Clarence  ،2009وزملاؤه ،)بكتيريا كما توجد L. monocytogenes ازجة ومنتجاتها، لكن الليستريا في اللحوم الط

ترتبط بمنتجات اللحوم الجاهزة للأكل والتي لها مدة صلاحية طويلة عند التخزين بالتبريد المسببة لأمراض الإنسان 

(Frenzen ؛ 2005، وزملاؤهChaijan ،2008 حيث ،) ّ83يقارب من لحوم الباردة وحدها مسؤولة عن ماال أن% 

 (.2017وزملاؤه،  Buchananا في الولايات المتحدة )من جميع حالات داء الليستري

 روفظاللحوم بدرجة الحرارة، درجة الحموضة، النشاط المائي، توافر المغذيات،  فييتأثر نمو البكتيريا 

يعتمد تواجد الكائنات الحية الدقيقة و  (،Jenson، 2011و Sumnerالتخزين والمنافسة بين الكائنات الحية الأخرى )

ما في ذلك بعمليات المعالجة على عدة عوامل كممارسات التربية قبل الذبح )التربية المكثفة والموسعة(،  في اللحوم

 ، مواد التعبئة والتغليف والتداول والتخزين من قبلومرافقه نزع الأحشاء، صحة العمال ونظافتهم، تقنيات الحفظ

 .(2011ؤه، وزملا Hernández Macedo؛ 2009وزملاؤه،  Cervenyالمستهلكين )

إنتاج المواد و  تكوين الروائح الكريهة، النكهات، تغير اللون  معيرتبط نشاط الميكروبات في اللحوم ومنتجاتها  

 :( إلى أهم العيوب الناتجة عن البكتيريا ومسبباتها1شير الجدول )(، وي  1996وزملاؤه،  Borchاللزجة )
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 ا والبكتيريا المسببةالرئيسة في اللحوم ومنتجاته العيوب(: 1الجدول )
 البكتيريا المسببة العيب

 Pseudomonads, Lactobacillus, Enterococcus, Weissella لزوجة السطحيةال

 Weissella, Enterococcus, Lactobacillus الاخضرار الناتج عن بيروكسيد الهيدروجين

 Shewanella , Clostridium الاخضرار الناتج عن كبريت الهيدروجين

 Clostridium , Hafnia رائحة الكبريتيد

 Brochothrix thermosphacta رائحة الجبن أو الألبان

 Clostridium , Enterococcus عفن العظام

 ,Lactic acid bacteria, Enterococcus, Micrococcus الاحمضاض

Bacillus and Clostridium 

 .(2007وزملاؤه،  Nychas) بحسب
 باستخدام مضادات الأكسدة: قرار التأكسدي للحومتحسين الاست3--2

 الغذاءي ف الدهنية لتقليل الأكسدةيستخدم مصنعو المواد الغذائية في جميع أنحاء العالم مضادات الأكسدة 

لقدرتها  نظراً ا هفي المجالات المتعلقة بالصحة، تستخدم مضادات الأكسدة لتعزيز ، و وبالتالي منع تدهور جودة المنتجات

مة ملاء، و من أكثر الوسائل فعاليةالـتأكسدية، وي عد  استخدام مضادات الأكسدة  الأضرارحماية الجسم من على 

 (.2018وزملاؤه،  Amaral ؛2019وزملاؤه،  Aminzare) واقتصادية

 آلية عمل مضادات الأكسدة:1--2-3
لدهون تحمي اها، فهي معدل طاءإبأو  الدهنية الأكسدة منع قادرة علىمضادات الأكسدة هي مركبات كيميائية 

مكن (. ي  Hemphill ،2006كسجين التفاعلية )و للجذور الحرة وأنواع الأ من تعرضها في اللحوم عن طريق الحد

، Cruzenومضادات الأكسدة الثانوية ) تصنيفها على نطاق واسع بناءً على طريقة عملها إلى مضادات الأكسدة الأولية

2011.) 

كثر تحويلها إلى منتجات ألية كالمركبات الفينولية قادرة على تحييد الجذور الحرة و مضادات الأكسدة الأو 

مهيدية ومرحلة في المرحلة الت مهماً وبالتالي فهي تلعب دوراً  من خلال التبرع بذرة الهيدروجين، استقراراً وغير جذرية

البيروكسيل جذر ( و RO•الألكوكسي )جذر ( و R•حيث يمكنها التفاعل مع جذر الألكيل ) ،التضاعف لأكسدة الدهون 

(•ROO ) كما هو موضح في المعادلات التالية(Decker، 2002): 
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R• + AH → RH + A• 

ROO• + AH → ROOH + A• 

RO• + AH → ROH + A• 

 هايمكنو  ،ولا تبدأ في تشكيل جذور حرة جديدة التفاعل   ضعيفةَ جذوراً  الناتجة   للأكسدة   المضادة   الجذور   ت عد  

ذلك يمكن لمضادات الأكسدة الأولية أن تحتجز ل من الجذور الحرة من خلال المشاركة في إنهاء الأكسدة التخلص

جذرين دهنيين عن طريق منح ذرة هيدروجين لجذر واحد وتلقي إلكترون من جذر آخر لتشكيل منتجات مستقرة غير 

 (:Zhong، 2010و Shahidi؛ Woodside، 2001و Isة )جذري

ROO• + A• → ROOA 

RO• + A• → ROA 

A• + A• → AA 

محفزات الأكسدة، بما في ذلك أيونات  كبحعن طريق أو تؤخرها مضادات الأكسدة الثانوية الأكسدة تمنع 

(، 2006وزملاؤه،  Leopoldini) الإنزيمات المؤيدة للأكسدة وغيرها من المؤكسدات المفرد،كسجين و الأ المعادن،

 الأسيتيك حمض لين رباعيتالإي أمينثنائي وثل حمض الستريك وحمض الفوسفوريك يمكن للمخلبات المعدنية مو 

(EDTA أن تقلل من التأثير المؤيد للأكسدة لأيونات المعادن ) تقليل إمكانات و  حرارياً  مستقر   كب  عن طريق تشكيل مر

 هكاروتينات أن تعطلالككسجين المفرد و الأ لكابحاتيمكن (، وJacobsen ،2008و (Haahr الأكسدة الخاصة بها

 يتم بعد ذلك إطلاق الطاقة الممتصة على شكلل ،كسجين ثلاثيو عن طريق امتصاص طاقته الزائدة وتحويله إلى أ

كسجين المفرد على عدد الروابط و الأ كبحتعتمد قدرة الكاروتينات على و  (،Auffray ،2005و Racine)حرارة 

جزيء من  1000ما يصل إلى  كبحعلى  قادر  كاروتين -بيتان م اً واحد ئاً جزي ، حيث أنّ المزدوجة في الجزيء

 .(2002، وزملاؤه Reischeرد )المفكسجين و الأ

وجين، ذرة الهيدر  تعويضمكن لبعض مضادات الأكسدة الثانوية تجديد مضادات الأكسدة الأولية عن طريق ي

توليد  ، الذي يمكن أن يعيدالإسكوربيك من الأمثلة على ذلك حمضالأولية، و مضادات الأكسدة  ذوبالتالي منع استنفا

، Hermund) الأكسدةالتوكوفيرول بسهولة من جذوره وبالتالي يعمل بطريقة تآزرية مع التوكوفيرول في تثبيط 

و تمتص غير جذرية، أ روكسيدات إلى أنواع  يتحفز بعض مضادات الأكسدة الثانوية الأخرى تحلل الهيدروب(، و 2016

بواحدة ظائف الو مضادات الأكسدة متعددة  ، وتعملتحمي الدهون من الأكسدة الضوئية وبالتالي الأشعة فوق البنفسجية

 .(Bujor ،2016)المذكورة أعلاه من الآليات  أكثرأو 
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 المستخدمة في صناعة اللحوم: مضادات الأكسدةوأنواع  مصادر-2-3-2

، مضادات الأكسدة المستخلصة تهاومنتجا ن من مضادات الأكسدة في صناعة اللحومان رئيسااستخدام نوع

تم إدخال مضادات (، وقد 2018وزملاؤه،  Cabralطبيعياً والمشتقة من النباتات، ومضادات الأكسدة الصناعية )

، BHA ،BHTكلًا من نات من القرن الماضي، وتشمل يالأكسدة الصناعية في صناعة المواد الغذائية في الأربع

TBHQ ،PG من مضادات الأكسدة الأولية ) وت عد  ينولية وهي عبارة عن مركبات فLadikos وLougovois ،

بب فقد تم التشكيك في فعاليتها وسلامتها بس الآن محدود   الصناعيةومع ذلك فإن استخدام مضادات الأكسدة . (1990

 اً دويات عالية جتالتقلب الشديد وعدم الاستقرار في درجات الحرارة المرتفعة ومسبباتها للسرطان عند استهلاكها بمس

(  Ramful2011، وزملاؤه). 

ن ياحثأبلغ العديد من الب وقدإلى الطبيعية،  الصناعيةول اهتمام الشركات المصنعة من مضادات الأكسدة تحّ  

عن فعالية العديد من مضادات الأكسدة الطبيعية في تقليل أكسدة الدهون والبروتين، التغيرات اللونية والنموات 

وزملاؤه،  Zinoviadou؛ 2008وزملاؤه،  Camo؛ 2007وزملاؤه،  Fasseasي بعض أنواع اللحوم )الميكروبية ف

 ،اهتمام خاص لعدد من النباتات التي يمكن استخدامها كمصادر لمضادات الأكسدة الطبيعيةفتم إعطاء  (،2009

ليات الأكسدة عم التكنولوجية لمنع الاستراتيجيات وإمّاإما من خلال النظم الغذائية للحيوانات  هايمكن تطبيق والتي

 .(2014وزملاؤه، Nkukwana ؛ 2012، وزملاؤه Moyo ) أو تقليلها والأنشطة الميكروبية في اللحوم

 لأعشابا)البروكلي، البطاطا(، التوابل و  الخضروات، (العنب، الرمان) الفاكهة ،النباتات العليا ومكوناتها ت عدّ 

لمضادات  مهمة اً مصادر  )زيت القرفة، زيت الأوريجانو(، ة، البذور الزيتيالقرفة( زعتر،ال الجبل،إكليل  الأخضر،شاي )ال

 (.2019وزملاؤه،  Šojićالفينولية )وخاصة المركبات  طبيعية،الأكسدة ال

 ومنتجاتها: اللحوم في الطبيعيةاستخدام النباتات 3--2-3

التي  لطبيعيةاأكثر النباتات  ، ومنم ومنتجاتهااللحو  فيللأكسدة  اتكمضاد الطبيعيةتزايد استخدام النباتات 

تختلف و  ،خضعت للدراسة لاستخدامها في اللحوم ومنتجاتها هي الزعتر وإكليل الجبل وعرق السوس والشاي الأخضر

 Peter) ولونها الأصلي ونكهتها المستخدمةجرعة العلى  اً دجودة منتجات اللحوم اعتما فيتأثيرات هذه النباتات 

 .(Babu ،1220و
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اكتشف  يث، حعد مستخلص إكليل الجبل من مضادات الأكسدة الطبيعية الأكثر استخداماً في صناعة اللحومي  

Wu ( أن الكارنوسول1982وزملاؤه )  وحمض الكارنوسيك المركبان الرئيسان المسؤولان عن قدرات إكليل الجبل

ن حاكاب مركبان جيدّانول وحمض الكارنوسيك ( أن الكارنوس1992وزملاؤه ) Aruomaالمضادة للأكسدة. وقد أفاد 

 تم عزل الثيمول والكارفاكرول من الزيت، و في تثبيط أكسدة الدهون الغشائية PGلجذور البيروكسيل، وأكثر فعالية من 

 BHTو BHAتشابههما في الهيكل مع  فضلًا عنالعطري للأوريجانو وأث بتت خصائصها المضادة للأكسدة 

(Deighton  ،1993وزملاؤه.) 

بآليات  عملت، والتي يداتسدة لمحتواه المرتفع من الفلافونيتميز الشاي الأخضر بقدرات كبيرة مضادة للأك

ين في شتوجد ستة أنواع رئيسة من الكاتي ذلك، عن فضلاً  (،2006وزملاؤه،  Gramza)مختلفة  مضادة للأكسدة

 .(Korczak ،2005و Gramzaة )للأكسد مضاداً  قوياً  وجد أنها ت ظهر نشاطاً و الشاي الأخضر، 

 ،وقد استخدم في الطب الشعبي في العديد من البلدان للمركبات النشطة بيولوجياً  مهماً  الرمان مصدراً  ي عدّ 

ض حموقد وُجد أن  بما في ذلك قشورها، للأكسدة اً دمضا من المعروف أن معظم أجزاء فاكهة الرمان تمتلك نشاطاً و 

 Panichayupakaranant) الرمان قشرل يانولتمستخلص الميالفي  للأكسدة المضادجيك هو المكون الرئيس يلاالإ

 الإيلاجيك وأحماض الغاليك والمركبات الفينولية الأخرى  بتانيناتأن قشر الرمان مصدر غني ، كما (2010وزملاؤه، 

(Aviram  ،2000وزملاؤه ،)كسدة لأط مثبكعمل تو  ئقالفا كسيدو الأ أنيوناتضد  كابحاً  اً نشاطمتلك قشور الرمان وت

 (.2006وزملاؤه،  Li) البروتين الدهني منخفض الكثافة

 التركيزو الدراسات حول استخدام النباتات في اللحوم ومنتجاتها حسب ظروف التخزين بعض نتائج  بيان تمّ 

 .(2)الجدول كما هو موضح في
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 استخدام النباتات في اللحوم ومنتجاتها(: 2)الجدول

 عرق السوس:-2-4

وزملاؤه،  Öztürk)في العالم  دراسةالأكثر استخداماً والأوسع  الطبيعيةعرق السوس أحد النباتات  يّعد  

لبابلية اله تاريخ  طويل  من الاستخدام في كل من الثقافات الشرقية والغربية التي تسبق تاريخ الإمبراطوريتين (، 2017

 4000الصناعات لأكثر من في العديد من ه كدواء ومنكّ ، واستخدمت جذوره (1990، وزملاؤه Fenwickوالمصرية )

 التي تعنياليونانية القديمة،  glykyrrhizaمن كلمة  liquoriceكلمة  ت شتق (.Morris ،1991و Davis) سنة

glykys   )حلو(وrhiza  )جذر((Schulz  ،1998وزملاؤه.)  

المستخلص 
 النباتي

التركيز 
 المستخدم

نوع اللحم/ 
 المنتج

 المرجع النتائج تخزينظروف ال

مستخلص 
 بذور العنب

شرائح لحم  0.1%
 الضأن

 التعبئة الهوائية
 والتخزين المبرد  

 28و 14لمدة 
 يوماً 

 انخفاض أكسدة الدهون مقارنةً 
وتعزيز العمر  بعينة الشاهد

 يوماً  28الافتراضي إلى 

(Reddy 
وزملاؤه، 

2013) 

مستخلص 
 قشور الرمان

لحم  1%
الماعز 
 المفروم

لتعبئة تحت ا
 التفريغ،

 أيام 9م، لمدة    4

 (Devatkal انخفاض أكسدة الدهون 
وزملاؤه، 

2014) 

مستخلص 
بذور الجريب 

 فروت

0.05٪ ،
0.1٪ ،
0.3% 

صدر 
 الدجاج

 التخزين المبرد
 أيام 7 م، لمدة    4

انخفض الرقم الهيدروجيني 
ثناء الطبخ، وزادت أوالفقدان 

القدرة على الاحتفاظ بالماء، 
 TBARSت قيم انخفض

(Kang 
 وزملاؤه،
2017) 

مستخلص 
القرنفل 

 كليل الجبلإو 

لكل  1%
مستخلص، 

 %0.5و
 كمزيج

صدر 
 الدجاج

 التخزين المبرد
 15 م، لمدة    4

 اً يوم

انخفاض التعداد العام 
للبكتيريا، وانخفاض قيم 

TBARS 

(Al-

Hijazeen 

-Alو

Rawashdeh ،
2019) 

مستخلص 
 القرفة

لحم  1%
 الدجاج

 المبرد التخزين
 15 م، لمدة    4

 اً يوم

تقليل نمو 
Psueodomonus ،

Enterobacteriaceae، 

(Krishnan 
وزملاؤه، 

2014) 
مستخلص 

 الزنجبيل
0.2% ،
0.4% ،
0.8% 

لحم البقر 
 المطحون 

 التخزين المبرد
 أيام 8 م، لمدة    4

، TBARSانخفاض قيم 
 VBNووالحموضة الكلية 

(Olatidoye 
وزملاؤه، 

2015) 



19 
 

 

 :لعرق السوس الوصف النباتي-2-4-1
رجوانية مائلة أفي الصنف المحلي، و  ةيبنفسج هزهار أ، متر 1-2، ينمو بطول نبات عشبي شجيري معمر

م، تنمو التفرعات 1يحتوي النبات على جذر أسطواني طويل يمتد إلى عمق ، سبانيللرزقة في الصنف الروسي والإ

 ،الجزء الداخلي أصفر لامعو لحاء الجذر محمر غامق  ،م 1.5-1.8ا إلى الأفقية إلى الخارج وعادة ما يصل طوله

ني البذور صلبة ذات لون ب ،و كروية الشكلأالثمار شبه كلوية  ،الأوراق مركبة ريشية ذات اللون الأخضر الباهت

؛ Egamberdieva ،2019و Mamedovسنوات من الزراعة ) 4-3. يتم حصاد جذور عرق السوس بعد داكن

Kalsi  ،2016وزملاؤه.) 

 جذور عرق السوس:المركبات المضادة للأكسدة في -2-4-2
ختلفة، التي تنتمي إلى فئات كيميائية ممن جذور عرق السوس، و من المركبات النشطة بيولوجياً  العديدتم عزل 

 ،ن المادة الجافةمن إجمالي وز  %40-50معقد  قابل  للذوبان في الماء والذي يمثل من هذه المواد أول ما يتم ذكره 

عددة، الأحماض الأمينية، المتالبسيطة و من الصابونينات ثلاثية التربين، الفلافونيدات، السكريات منه يتكون جزء كبير و 

ثلاثي التربين، وأكثر  اً مركب 50عرق السوس أكثر من  جذور تتضمن قائمة المركبات المعزولة منو  ،الأملاح المعدنية

 .(2019وزملاؤه،    Alagawanyوالأحماض الأمينية ) السكرياتوعشرات  ،فينوليّ   ب  مركّ  200من 

 الصابونينات ثلاثية التربين:-2-4-2-1
 ،غلوكورونيداتويتم تقديمها غالباً على شكل  glycyrrhizic acidالغليسيريزيك  بحمضالصابونينات تتمثل 

 (.2014وزملاؤه،  Wei)يولوجية واسعة النطاق وهي المكونات الرئيسة المميزة لجذور عرق السوس وت ظهر أنشطة ب

هو صابونين و  ،glycyrrhizic acid الغليسيريزيكحمض  ، وي سمى أيضاً بــGlycyrrhizinالغليسيريزين 

وهو  ،(2011 وزملاؤه، Seki)عرق السوس جذور الصابونين الرئيس في  ،تق من ثلاثي تربين خماسي الحلقاتمش

كمحلّ  ومنكه مرة حلاوة السكروز مما يجعله يستخدم على نطاق واسع  30-50وق حلاوته من مواد التحلية القوية، تف

اه مدى تجاه الظروف الحامضية والقاعدية تج اً وثابت مقبولة   رائحة   افي صناعة الأغذية فضلًا عن كونه عديم اللون وذ

عمه طلله المائي في وسط حمضي عند تح الغليسيريزينيفقد ، (Sudo، 2009و Hayashiواسع من درجات الحرارة )

من حمض  وجزيئين (aglycon)الكاره للماء  glycyrrhetic acidالغليسيريتنيك  حمض من اً واحد ئاً زيالحلو وينتج ج  
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 ،(2010وزملاؤه،  Kaoبسبب كسر الرابطة الإسترية ) (glycon)المحب للماء  glucuronic acidالغلوكورونيك 

مستويات منه في الجذور التوجد أعلى و  ،على النوع اعتماداً  %2-25 ما بينلسوس في جذور عرق ا اه يتراوح محتو 

يحتوي  عرق السوس لامن العلوي  أن الجزءالجذور الجانبية على محتويات أقل بكثير، في حين  ، وتحتوي الرئيسة

 (.2012وزملاؤه،  Omar) الغليسيريزينعلى 

 -22βاسيتوكسي غليسيريزين -β 22السوس نذكر ومن الصابونينات الأخرى الموجودة في جذور عرق 

glycyrrhizin-acetoxyl 2، صابونين الليكوريكsaponin E-licorice، الأورل صابونين D،F uralsaponin 

  A ،B ،C، الغليور صابونين araboglycyrrhizin ليسيريزينغأرابو  ،apioglycyrrhizin ليسيريزينغأبيو  ،

glyuralsaponin ،22 β-أورال صابونين  اسيتيلuralsaponin C-acetyl-22β (Tao ،؛2013وزملاؤه Song 

 (.2017وزملاؤه؛ 

 المركبات الفينولية في جذور عرق السوس:-2-4-2-2

 لمهمةاالموجودة في جذور عرق السوس في السنوات الأخيرة واحدة من النقاط  الفينوليةمركبات الأصبحت 

، Chalconesلدوائية والمضادة للأكسدة المميزة، ومن أهمها الشالكونات للدراسات لتنوعها الهيكلي وأنشطتها ا

، الفلافانونولات Flavonones، الفلافونونات Isoflavansيزوفلافانات ، الآIsoflavonesيزوفلافونات الآ

Flavanonolsيزوفلافينات ، الآIsoflavenes الأريل كومارينات ،Arylcoumarins (Fu  ،2013وزملاؤه). 

من  liquiritigeninالليكيريتيجينين و ، isoliquiritinيزوليكويريتين الآ ،liquiritin ليكويريتينال دعي  

 ليكوشالكون (، أما مركب الشالكون الرئيس فهو 2008وزملاؤه؛  Kim)جذور عرق السوس في دات الرئيسة يالفلافون

A  Licochalcone (Qiao  ،2014وزملاؤه ،) لابريدين غال سة فهيالرئي يزوفلافاناتالآأماglabridin ،

وزملاؤه  Kim ويرى  ،(2013وزملاؤه،  Fu) licoricidin الليكوريسيدين، و A licorisoflavanيزوفلافان آليكور 

، ويعد يزوفلافون الرئيس في الجذورالآ هو  C dehydroglyasperinلياسبرين غهيدرو  دي( أن مركّب 2012)

 (.2018وزملاؤه،  Zhang) رئيسنول الاالفلاف Quercetin تينالكويرس

الموجودة في عرق السوس تركيبات مختلفة وتشمل الكومارينات  Coumarinsتمتلك مركبات الكومارين 

مثل  Arylcoumarinsريل كومارين أ-liqcoumarin ،3 الليكوكومارينمثل  Simple coumarinsالبسيطة 
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 ريل كومارينأ-4، وglycyrolالغليسرول مثل  Coumestans، الكومستان glycycoumarin الغلايكوكومارين

Arylcoumarins نفلاكومارين مثل الاinflacoumarin (Zang ،2020) تحتوي جذور عرق السوس على ، كما

، حمض الأسباراجينيك asparagine ، الإسبارجينprolineكل من الأحماض الأمينية الحرة )البرولين 

asparaginic acid) (Vondenhof (، الأمينات )البيتين  1973،وزملاؤهbetain الكولين ،choline ،)

 ستيغماستيرولهيدرو  دي ،stigmasterol، ستيغماستيرول sitosterolسيتوستيرول -sterols (βوالستيرولات 

dihydrostigmasterol) (Näf وJaquier ،2006). 

 الأهمية التكنولوجية لعرق السوس:-2-4-3

دة والاهتمام بالأدوية والمكملات الغذائية الطبيعية المحتوية على عرق السوس، على الرغم من الطلبات المتزاي

 Dukeوفقاً لـ و  ،ستخدم النبات ومستخلصاته بشكل أساسي كتوابل أو كنكهة للتبغ والمنتجات الصيدلانية والحلوياتي  

 مرغوبةً  ونكهةً  اً طعم ضفي، يفي صناعة التبغ في الولايات المتحدةالاستخدام السائد لعرق السوس  فإن (1981)

 .الرطوبة نسبة ويتحكم في

ت ستخدم المنتجات الثانوية لعرق السوس في مجالات متنوعة كــ عزل الألواح الليفية، سماد للفطر، تغذية  

يرجع تاريخ استخدام مستخلصات عرق السوس و  ،(1990وزملاؤه،  Fenwickالحيوانات، وتصنيع مخمدات الحرائق )

ونتفراكت بفي وصفة كعك  هاليزي دنهيل، بتضمينكإلى القرن الثامن عشر، عندما قام الكيميائي الإنفي الحلويات 

Pontefract ، وقد وصفHoffmann ( أنواع2002وزملاؤه ) الحلويات المحتوية على عرق السوساً مختلفة من، 

دام الغليسيريزين تم استخو  غوة،واستخدمت هذه المستخلصات في إنتاج البيرة كمنكهات ولتحسين خصائص تثبيت الر 

ن في صناعة الجيلاتين والقشدة )اللبانفي صناعة الشوكولا،   (.1990وزملاؤه،  Fenwick، الكولا الدايت وكم حسّ 

منح براءات اختراع مختلفة لاستخدام  تضمين عرق السوس في الصلصات الحلوة والأعشاب، وتمّ  تمّ 

في ، و (Sudo ،2009و Hayashiية، والتوابل منخفضة الصوديوم )مستخلصات عرق السوس في المشروبات الصح

وطعم  لأنها ذات قابلية ذوبان أعلى إنزيمياً كم حلّ   والمتحللة أيضاً استخدام خلاصة عرق السوس المعدلة تمّ اليابان، 

دامات (. كما أن مستخلصات عرق السوس لها استخ1994وزملاؤه،  Mizutaniأفضل من الخلاصة غير المعالجة )

. (2009وزملاؤه،  Patil) وعوامل مضادة للميكروبات(، 1998وزملاؤه،  Vaya)غذائية كمضادات للأكسدة 
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في مستحضرات التجميل بسبب خصائصها المبيضة للجلد، المضادة للحساسية والمضادة للالتهابات واستخدمت أيضاً 

(Yokota  ،1998وزملاؤه.) 

 قة:النشاط المضاد للأحياء الدقي-2-4-4 

لعرق السوس، تم الإبلاغ بشكل واسع عن أنشطته المضادة للميكروبات، حيث تلعب  المهمةمن بين الأنشطة 

تطوير  دوي عالعدوى الميكروبية دوراً حاسماً في العديد من الأمراض شديدة الانتشار، وخاصةً في البلدان النامية، 

تحق عرق السوس مزيداً من الاهتمام لأنشطته المتميزة، وأدت عوامل مضادة للميكروبات آمنة وفعالة أمراً مهماً، ويس

 (.2015وزملاؤه،  Wangزيادة مقاومة المضادات الحيوية إلى الحاجة الملحة إلى علاجات بديلة للأمراض )

له  انولالإيتأظهرت العديد من الدراسات في السنوات الأخيرة أن مستخلص عرق السوس المائي ومستخلص 

، Staphylococcus aureus ،Escherichia coliكــ ، وسالبته تثبيط أنشطة البكتيريا موجبة الغرامتأثير قوي في 

Pseudomonas aeruginosa ،Candida albicansو ،Bacillus subtilis (Long  ،؛ 2013وزملاؤه

Awandkar  ،نولات ات، والفييدز ، الغليكو تالصابونينات، الفلافونيدا عزى هذا التأثير إلى(، وي  2012وزملاؤه

(Shinwari  ،2009وزملاؤه،) مثلمثبط للفطريات قوي تأثير  هانولي كان لتفي حين أن المستخلص المي 

Arthrinium sacchariو ،Chaetomium funicola   Hojo) وSato، 2002) ،هذه المستخلصات أيضاً  وت عد

مكن ئات جديدة من مبيدات الفطريات الصناعية، يبدائل محتملة لمبيدات الفطريات الصناعية، أو كمركبات رئيسة لف

أن يعمل عرق السوس بناءً على الأنشطة المثبطة ضد البكتيريا، كعلاج بديل لتسوس الأسنان، أمراض اللثة، التهاب 

 المعدة والسل.

ة يللميكروبات ضد بكتيريا المكورات العنقود مثبطاً نشاطاً glycyrrhetic acid  الغليسيررتينيك حمضأظهر 

 Eأن مركب الليكوشالكون  (2012)  وزملاؤه Zhou(، واقترح 2013وزملاؤه،  Longالذهبية المقاومة للميثيسيلين )

Licochalcone   يمكن استخدامه في التخليق الكيميائي لمضاداتS. aureus  التي يمكن أن تقلل من إنتاج توكسين

  A Licochalconeللميثيسيلين، كما أظهر كل من الليكوشالكون  والمقاومة ألفا في كل من العنقودية الذهبية الحساسة

  A Licochalconeحيث يثبط الليكوشالكون  ،C. albicans ضدنشاطاً مضاداً للفطريات  glabridinوالغلابريدين 

 A، وكان لمزيج  من الليكوشالكون %35-60بنسبة C. albicans ميكروغرام/ مل( التخليق الحيوي لــ  0.2)
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Licochalcone   والغلابريدينglabridin ( في منع انتقال هيفات فطر %80 >تأثيرات مثبطة قوية )C.albicans 

(Messier وGrenier ،2011 كما أظهر الغلابريدين ،)glabridin  نشاطاً مضاداً للميكروبات ضد

Helicobacter pylori (Fukai  ،و2002وزملاؤه ،) Staphylococcus aureus(Hatano  2000ملاؤه، وز ،)

        من α-Hemolysinهيموليسين -في تقليل إنتاج ذيفان ألفا مهماً دوراً  liquiritigeninويلعب الليكيريتيجينين 

S. aureus (Dai  ،كما أثبت الباحثون أن الليكوريسيدين2013وزملاؤه ،) licoricidin  والكوماريناتcoumarins 

 .(Egamberdieva ،2019 و Mamedov) ية الدقيقة المختبرةضد جميع الكائنات الح لها نشاط عال  

 عرق السوس: جذور النشاط المضاد للأكسدة لمركبات-2-4-5

لمحتوى من المحتمل أن يكون او  ،أحد الأسباب الرئيسة لاستخداماتهلعرق السوس النشاط المضاد للأكسدة  ي عد  

(، وقد عزا كل 2007وزملاؤه،  Račková) تمت ملاحظته يالذالقوي  للأكسدة المضادنشاط الالفينولي مسؤولًا عن 

هذا  (2015) وزملاؤه Singh عزاهذا النشاط إلى مركبات الفلافونيد، في حين ( 2013، وزملاؤه Varshaمن )

 .Hispaglabridin A والهيسباغلابريدين glabridin كالغلابريدين Isoflavansالنشاط إلى مركبات الآيزوفلافان 

-1فعالية المركبات الفينولية المستخلصة من جذور عرق السوس في كبح الجذور الحرة بطريقة  عند دراسة

 كابحأقوى تأثير  B Licochalconeالليكوشالكون  مركب (، أظهرDPPHبيكريل هيدرازيل )-2-ثنائي فينيل-1

يكويريتيجينين للإيزول ولم يكن أضعف،تأثير  A Licochalcone الليكوشالكون  أظهر ، بينماDPPHجذور ل

isoliquiritigenin   والليكويريتجينينliquiritigenin كان ترتيب الفاعلية على النحو التاليو  ،تذكر تأثيرات 

(Kimura  ،1988وزملاؤه): 

Licochalcone B > licochalcone A > isoliquiritigenin > liquiritigenin 

كسيداز و لأعرق السوس تأثيرات مثبطة في جذور  يةلمركبات الفينو الالعديد من  أظهرت أخرى،من ناحية و 

أظهر اللايكوكومارين  ، حيث Monoamine oxidaseز أحادي الأميناوكسيدالأو  Xanthine oxidase الزانثين

liqcoumarin التأثيرات المثبطة الأكثر فعالية في أوكسيداز الزانثين ،Xanthine oxidaseتأثيرات ، تليها 

أظهر اثنان  .(2018وزملاؤه،  Pastorino) A Licochalcone الليكوشالكون و  B  Licochalcone الليكوشالكون 

تأثيرات  liqcoFouran واللايكوفورانون liqcoumarinن يكوكومار اللاي ،Arylcoumarinsالأريل كومارين من 
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الغليسيرريزوفلافون يليهما  ،Monoamine oxidase الأمينز أحادي اأوكسيد فيمثبطة قوية 

glycyrrhisoflavone  والجينيسيتنgenistein (Hatano  ،وقد2000وزملاؤه ،)  أوكسيداز الزانثينتم ربط دور 

Xanthine oxidase  نواع الأوكسجين أ كما أنه يرتبط بتوليد بالنقرس،في تحفيز تفاعل الزانثين في حمض اليوريك

 في كابحةتأثيرات  مركباتهذه الأظهرت ، سيد الفائقتوليد الأك فيفحص تأثير فينولات عرق السوس  التفاعلية، وعند

 الغليسيرريزوفلافون و   B Licochalcone الليكوشالكون  أظهر ، وقدتوليد الجذري لأنيون الأكسيد الفائقال

glycyrrhisoflavone يد نو ممثل معين من الفلافبخصائص كبح  ، والتي يمكن مقارنتهاالأقوى  التأثير

 (.2017وزملاؤه،  Hatano) (pedunculagin كولاجينو بيدن( والتانين )quercetin تينرسالكوي)

 جذور عرق السوس: منمضادات الأكسدة ومضادات الميكروبات  استخلاص-2-4-6

 ت عد  جذور تاليوبال .المضادة للأكسدة القدرةالمركبات الفينولية هي المكونات الرئيسة التي تساهم في ت عد  

سدة لمنع فعالة لمضادات الأك المركبات الفينولية مصادرَ  تراكيز عالية منالتي تعكس و  هومستخلصات عرق السوس

وللتخلص من  بيولوجياً فصل المكونات النشطة . ل(Fisher، 2009و Pennington) ومنتجاتها اللحومالأكسدة في 

ليات النباتية لعم المادة تخضع ،)بما في ذلك المواد غير النشطة والتي قد تكون ضارة( بهاالمواد غير المرغوب 

بها  اً )معترف GRASت عد  المذيبات الانتقائية التي  باستخدام الاستخلاصيتم إجراء عمليات و  ،استخلاص مختلفة

كما أنها تستخدم للحصول على أقصى إنتاجية من المستخلصات  ،(2012، وزملاؤهKothari على أنها آمنة( ) اً معمو 

 الإيتيل،لات خ الهكسان، الميتانول، الإيتانول،على الأسيتون،  لمذيبات الأكثر استخداماً النباتية. تشتمل ا المادةمن 

 في استخلاص الفينولات مقارنةً ، وت عد  فعالية الماء (2009 وزملاؤه، Sultana)المقطر والماء  كحولياً  وخليطاً مائياً 

 لاستخلاصاطريقة  المستخدم،قطبية المذيب  ،تركيز، قد يؤثر نوع، و بالمذيبات الكحولية الأخرى منخفضة للغاية

ية مركبات كم فيوحجم الجسيمات  ،المذيبو المواد الصلبة ما بين نسبة ال ،الضغط(، درجة الحرارةكالوقت، )ه وظروف

 .(2011وزملاؤه،  Tan؛ 2011 ،وزملاؤهAnokwuru ) مضادات الأكسدة المستخرجة أثناء العملية
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 رق السوس في اللحوم ومنتجاتها: استخدام مستخلصات ع-2-4-7

، FAO) اللحوم، بما في ذلك سنوياً  مليار طن من الأغذية على الصعيد العالمي 1.3رب من اما يق يتم إفساد

يرتبط التلف الهائل وإهدار منتجات اللحوم التي أصبحت مصدر قلق كبير للمستهلكين والحكومات  .(2011

 .(De Souza Sant'Ana، 2012راض المنقولة عن طريق الأغذية )بتفشي الأم والصناعات الغذائية أيضاً 

من إجمالي تلف اللحوم وهدرها على مستوى الاستهلاك المنزلي بسبب ضعف  %50رب من ايحدث ما يق

دات مضا تطبيق الكيميائي والميكروبي عن طريقيمكن تقليل تلف اللحوم (، و Falowo ،2015الحفظ )تقنيات 

اهتمام خاص لعدد من النباتات التي يمكن استخدامها  الأخيرة منحفي السنوات  ، حيث تمشرةً مباالأكسدة الطبيعية 

 Moyoالجودة الغذائية )تحسين و اللحوم ومنتجاتها كمصادر محتملة لمضادات الأكسدة الطبيعية للحفاظ على 

 والمضادةلميكروبات تم الإبلاغ عن الأنشطة المضادة لوقد (. 2014، وزملاؤه  Nkukwana؛ 2012، وزملاؤه

 .دراساتال في العديد من عرق السوسمن  المستمدةلأكسدة ل

 (0.25( بدراسة تأثير استخدام مستخلص جذور عرق السوس بتركيز2019وزملاؤه ) Dal Bosco  قام

دم ، ولكن الدرجة العالية من عممتازةيتميز لحم الأرانب بخصائص تغذوية  ( في صناعة برغر لحم الأرانب، حيث%

أيام، وأدت  6م والتخزين لمدة    4، وتم حفظ البرغر المصنع بدرجة حرارة تشبع الدهون تجعله عرضة لعمليات الأكسدة

 وبالتالي إطالة العمر الافتراضي. TBARSوخفض قيمة  هنيةكسدة الدالأمن البرغر  حمايةالمعاملة إلى 

 ن،الدهو أكسدة تقليل في  المائي سوسعرق الجذور تقييم دور مستخلص ( ب2020وزملاؤه ) Aslamقام 

جذور من مستخلص  بأربعة تراكيز م   4لحم الدجاج عند التخزين المبرد لعينات الثبات الميكروبي و  خصائص الجودة

عرق السوس قلل من جذور النتائج إلى أن إضافة مستخلص  ت(، وأشار %1.25، 1، 0.5، (0.25عرق السوس 

مغ مالون  0.63لدهيد )قيمة للمالون أأدنى  وقد سجلت ارتفاع درجة الحموضة.إلى جانب  ألدهيد مالون الإنتاج 

مغ مالون  0.90) بينما كان أعلى مستوى ، (%1.25) عرق السوس بتركيزجذور ( عند استخدام مستخلص ألدهيد/ غ

في نهاية  (يد/ غمغ مالون ألده 2.28)و (مغ مالون ألدهيد/ غ 1.59)والذي ارتفع إلى  في عينة الشاهد، (ألدهيد/ غ

عام التعداد الكما يتضح من  المعالجة، عند تالدجاج انخفض لعينات لحم ةالميكروبي ولةالدراسة. كما أن الحممدة 
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لي عرق السوس هو نهج عم مستخلص جذورلحم الدجاج ب معاملةمع عينة الشاهد وبالتالي فإن  مقارنةً  للبكتيريا

 .دة وإطالة العمر الافتراضيخصائص الجو و  لتحسين الاستقرار التأكسدي

في الحد من أكسدة الدهون جذور عرق السوس الإيتانولي فعالية مستخلص ( 2013وزملاؤه ) Jiangدرس 

التخزين و  أيام، 7مدة ل أثناء التخزين المبردالنيئة والمطبوخة مسبقاً لحم الخنزير المفروم  لفطائر وحماية الصفات الحسية

كانت أكسدة الدهون ف، (٪0.1، 0.05، (0.02حيث تم استخدام المستخلص بتراكيز  ،أشهر 6م لمدة    20- المجمد

لعينة الشاهد في نهاية  TBARSمقارنةً مع عينة الشاهد، حيث بلغت قيمة  في العينات الخام المبردة أو المجمدة أقل

في الفطائر المعالجة  (يد/ كغمغ مالون ألده 4.4مع ) ةً مقارن(  مغ مالون ألدهيد/ كغ  9.3مدّة التخزين المبرد )

ور عرق جذ صالتثبيط الكبير لمستخل النتائج أكدت مستخلص عرق السوس الإيتانولي، كما  ( من٪(0.1 تركيزب

وس له إمكانات عرق السمستخلص جذور تشير النتائج إلى أن و  ،، بسبب وجود العديد من الفينولاتللبكتيريا السوس

 .المطبوخ مسبقاً النيء و  لإطالة العمر الافتراضي للحم الخنزير كبيرة كمضاف طبيعي مضاد للأكسدة

( ومستخلص جذور عرق السوس %1.5( تأثير استخدام مزيج من الكيتوزان )2014وزملاؤه ) Qiuدرس 

النتائج القدرة الكبيرة  تيوماً، وأظهر  12عند التخزين المبرد لمدة  على جودة شرائح السمك ة( في المحافظ%(1المائي 

البكتيريا  تعدادوTBARSعلى قيمة  بدوره الذي ينعكسوتثبيط نمو الميكروبات  ،تثبيط أكسدة الدهون  مزيج فيلل

مستخلص و ن الكيتوزا أن مزيج والدرجات الحسية إلى ،من قيم النيتروجين الأساسية المتطايرة تشير كل   ، كماالكلية

خزين المبرد. سماك أثناء التالأالعمر الافتراضي لشرائح  عرق السوس يمكن أن يقلل بشكل كبير من فقد الجودة ويطيل

وبالتالي يمكن استخدام مستخلص عرق السوس مع الكيتوزان في صناعة المأكولات البحرية لتحسين جودة شرائح 

ية.السمك كمواد حافظة طبيع
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 ث وطرائقه:مواد البح-3
ن فذ البحث في مخابر قسم علوم الأغذية، كلية الهندسة الزراعية، جامعة دمشق وفي مخابر الهيئة العامة 

 .التابعة لوزارة التعليم العاليللتقانة الحيوية، 

 مواد البحث:-3-1

 زي ج معت عينات مسحوق جذور عرق السوس من السوق المحلية لمدينة دمشق من إنتاج معامل أبناء رم

كغ(، وحفظت العينات في درجة حرارة الغرفة، وتم شراء عينات لحم صدر الدجاج 2سورية، بواقع )-بيرقدار دمشق

الطازج، وشرائح لحم العجل المأخوذة من منطقة الفخذ بعد الذبح مباشرةً من السوق المحلية لمدينة دمشق وحفظت 

 م(.   24-في المجمدة بدرجة حرارة )

 طرائق البحث:-3-2

 تحضير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس:-3-2-1

( مع بعض التعديلات. 2015وزملاؤه،  Khalidتمت عملية الاستخلاص وفق الطريقة الموصوفة من قبل )

مل( من المذيب المستخدم )الإيتانول  (250 غ( من مسحوق جذور عرق السوس مع(25 تعتمد هذه الطريقة على نقع 

ساعة بدرجة حرارة الغرفة، ثمّ الترشيح  24ء المقطر(، والمزج بشكل جيد والحفظ لمدة ، الما%70المطلق، الإيتانول 

على درجة حرارة أقل  (Heidolph Laborota 4010 digital)-Germany والتركيز باستخدام المبخر الدوراني

لتجفيف الم تبع بيتمثل التعديل ا، و لحين الحصول على مستخلص مركزدورة/دقيقة( 75م( بسرعة دوران )   70من )

، ثمّ طحن العينات وتعبئتها في عبوات زجاجية عاتمة مستخلص جافم( لحين الحصول على    40على درجة حرارة )

 محكمة الإغلاق وحفظها في الثلاجة لحين الاستعمال.

 تحضير عينات اللحوم:-3-2-2

ق سمت هذه القطع سم( و 1×3×5ق طعت عينات لحم صدر الدجاج إلى قطع بشكل مكعبات ذات أبعاد )

بالإضافة إلى عينات شرائح لحم العجل إلى عدة مجموعات، مجموعة الشاهد بدون أية معاملة، والمجموعات المعاملة 

، الماء المقطر( بثلاثة تراكيز %70بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة )الإيتانول المطلق، الإيتانول 
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مرت هذه العينات في كل مستخلص على حدة وبعد ساعة من الغمر تمت (، ثم غ  %0.75، 0.5، 0.25لكلً منها )

زنت بالتبريد ) لقت بإحكام وخ  يوماً، وأ جريت 16 م( لمدة    4عملية التصفية والتعبئة في أكياس من البولي إيتلين وأغ 

تيرت المعاملة الأفضل وأ خ ،( من التخزين16، 12، 9، 5، 0في الأيام ) الاختبارات الكيميائية والميكروبية للعينات

 وأ جري التقييم الحسي لها من حيث )القوام، الطعم، اللون، الرائحة، القبول العام( بعد تعريضها للمعاملة الحرارية.

 الاختبارات الكيميائية لمسحوق جذور عرق السوس:-3-2-3

       الرقم ( ذات AOAC، 2006العينات من الرطوبة حسب طريقة ) ى ق دّر محتو  الرطوبة:-3-2-3-1

 م( حتى ثبات الوزن.   105( على درجة حرارة )LTE OP 250L-American، باستخدام فرن تجفيف )950-46))

، (03-923)( ذات الرقم AOAC ،2006حسب طريقة ) العينات من الرماد ى ق دّر محتو  الرماد:2--3-2-3

ساعات(، وح سبت النسبة المئوية  4ة )م( لمد   550( على درجة حرارة )Carbolite-Germanyباستخدام مرمدة )

 للرماد بنسبة وزن الرماد المتبقي إلى وزن العينة.        

       ( ذات الرقم  AOAC،2006العينات من البروتين حسب طريقة ) ى ق دّر محتو  البروتين:-3-2-3-3

 foss tecator digestor، والتي تتم بهضم العينة بحمض الكبريت المركز باستخدام جهاز هضم )(997-06)

auto -Denmark ولحساب  ،العينة في للآزوت المئوية النسبة على بذلكفنحصل (، ومن ثمّ التقطير والمعايرة

 (.5.41نسبة البروتين في العينة تمّ ضرب نسبة الآزوت بعامل التحويل )

 (،21-976) ( ذات الرقم AOAC،2006العينات من الدهن حسب طريقة ) ى ق در محتو  الدهن:-3-2-3-4

وح سبت النسبة المئوية للدهن من نسبة  ،(Soxtec system HT-Denmark) باستخدام جهاز سوكسلت هنكل

 وزن الدهن المتبقي إلى وزن العينة.

    ( ذات الرقم AACC ،2000ق دّر محتوى العينات من الألياف الخام حسب طريقة ) الألياف:-3-2-2-5

، ثم الترشيح تحت (Velp scientifica fiwe)مض الكبريت باستخدام جهاز (، عن طريق هضم العينة بح32-10)

التفريع وغسل المتبقي بالماء المقطر، ثم المعاملة بهيدروكسيد الصوديوم، والهضم والترشيح والغسل بالماء الساخن، 

 (، ثم التبريد والوزن.   550(، ثم الترميد على حرارة )مْ   105ثم التجفيف على حرارة )
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لكربوهيدرات= لالعلاقة التالية: %ح سبت النسبة المئوية للكربوهيدرات في العينات من  الكربوهيدرات:-3-2-2-6

 (. Younis ،2015و Fazary)رطوبة+ رماد+ بروتين+ دهن+ ألياف(، حسب ) -100

 Bragaح سب مردود الاستخلاص وفق الطريقة الموصوفة من قبل ) حساب مردود الاستخلاص:-3-2-4

نها النسبة بين كتلة المادة النباتية الجافة المستخلصة بعد تبخير المذيب أرف المردودية على عّ ت  و  (،2016ؤه، وزملا

 .100الاستخلاص مضروبة بــ كتلة المادة النباتية الجافة المستخدمة في  إلى

 الكشف الأولي عن المركبات الكيميائية النباتية:-3-2-5

وفق الطريقة الموصوفة من  هذا الاختبار أ جري  (:Wagner’sختبارا) لقلويداتكشف عن اال-3-2-5-1

مل( من محلول المستخلص المختبر مع عدة قطرات 1(، والتي نصت على مزج )2019زملاؤه،  Ahmedقبل )

دقيقة، ثم التبريد ومعاملة الخليط بعدة قطرات  15(، والغلي في حمام مائي لمدة %2من محلول حمض كلور الماء )

(، وأشار تكون الرواسب مل من الماء100البوتاسيوم في  دمن يو  غ2من اليود و غ1.27) Wagnerف من كاش

 .ذات اللون البني المحمر إلى وجود القلويدات

، (Tepal ،2016ن فذت الطريقة المتبعة من قبل ) ات )اختبار الرغوة(:لصابونينلكشف عن اا-3-2-5-2

الرغوة  تكوين دقائق، وأشار10 مل( من الماء المقطر لمدة10ص مع )مل( من المستخل3والتي اعتمدت على مزج )

 . اتوجود مادة الصابونيندقائق إلى  ةتستمر لعدالتي 

ا عتمدت الطريقة الموصوفة  (:Liebermann Burchardالكشف عن السيترولات )اختبار -3-2-5-3

محلول المستخلص المختبر مع عدة مل( من 1(، والتي اعتمدت على تفاعل )2013وزملاؤه،  Barkuمن قبل )

 تكوين الحلقة ذات اللون البنفسجي قطرات من حمض الخل الثلجي وعدة قطرات من حمض الكبريت المركز، وأشار

 السيترولات.إلى وجود  الطبقتينعند تقاطع 

(، 2019زملاؤه،  Ahmedن فذت الطريقة المتبعة من قبل ) :لمركبات الفينوليةكشف عن اال-3-2-5-4

(، وأشار تكون %10مل( من محلول المستخلص المختبر مع عدة نقاط من كلوريد الحديد )1التي تضمنت مزج )و 

 اللون الأخضر المزرق إلى وجود المركبات الفينولية. 
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ا عتمدت الطريقة الموصوفة من قبل  )اختبار موليش(: لكربوهيدراتا عن الكشف-3-2-5-5

(Ramamurthy وSathiyadevi ،2017ا ،)( من محلول المستخلص المخبر مع عدة 1لتي تضمنت مزج )مل

تكوين الحلقة ذات  مل( من حمض الكبريت المركز، وأشار2( و )%5نفتول الكحولي )-قطرات من محلول الألفا

 .إلى وجود الكربوهيدرات الطبقتين عند تقاطع البنفسجي اللون الأرجواني

وزملاؤه،  Gulأ تبعت الطريقة المذكورة من قبل ) قلوي(:يدات )الاختبار الالكشف عن الفلافون-3-5-2-6

مل( من محلول هيدروكسيد 2مل( من محلول المستخلص المختبر مع )1(، التي اعتمدت على مزج )2017

 يدات.اللون الأصفر إلى وجود الفلافون (، وأشار%2الصوديوم )

، Abdallahالموصوفة من قبل ) نف ذت الطريقة :Salkowski) الكشف عن التربينات )اختبار-3-5-2-7

مل( من 3و) ممل( من الكلوروفور 2مل( من محلول المستخلص المختبر مع )1(، التي نصت على مزج )2016

 حمض الكبريت المركز، وأشار تكون اللون البني المحمر إلى وجود التربينات.

 Saikarthikوفة من قبل )ات بعت الطريقة الموص الكشف عن البروتينات )اختبار البايوريت(:-3-5-2-8

مل( من محلول هيدروكسيد 2مل( من محلول المستخلص المختبر مع )1(، التي اعتمدت على مزج )2016وزملاؤه، 

 (، وأشار تكون اللون البنفسجي إلى وجود البروتينات.%1مل( من محلول كبريتات النحاس ) 2( و )%5الصوديوم )

-Folinا عتمدت طريقة القياس اللوني باستخدام كاشف فولين ة الكلية:التقدير الكمي للمركبات الفينولي-3-6-2

ciocalteu) ) ( حسب الطريقة الموصوفة من قبل Ayoola  ،2004وزملاؤه،)  والتي تلخصت بتحضير محلول

مل( من محلول المستخلص مع (0.5مغ/ مل، ثمّ تحضير مزيج التفاعل بمزج 1المستخلص المختبر بتركيز 

(، ثمّ %7.5مل( من كربونات الصوديوم ) (2.5( و%10اشف فولين الممد بالماء المقطر بتركيز )مل( من ك2.5)

وتحضين العينة في الظلام لمدة ساعتين بدرجة حرارة الغرفة، ثمّ  vortexمزج الخليط بوساطة جهاز مزج الأنابيب 

 750على طول موجة  (pg T85-Americanالضوئية بوساطة جهاز المطياف الضوئي ) ةقياس الامتصاصي

تعمل حمض الغاليك كمادة مرجعية  نانومتر، وع بر عن النتائج كــ مغ مكافئ حمض الغاليك/ غ وزن جاف، حيث اس 
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 ( المنحنى1) الشكلحيث يبين  ميكروغرام/ مل(، 20-120) نلتحضير السلسلة المعيارية بتراكيز تتراوح ما بي

 .لحمض الغاليك المعياري 

 

 

 

 

 

 لمنحنى المعياري لحمض الغاليك(: ا1الشكل)

فة ا عتمدت طريقة القياس اللوني حسب الطريقة الموصو  التقدير الكمي للمركبات الفلافونيدية الكلية:-3-7-2

مغ/ مل، ثمّ 1(، والتي تلخصت بتحضير محلول المستخلص المختبر بتركيز 2020وزملاؤه،  Phuyalمن قبل )

مل( من الماء 5مل مع ) 10لول المستخلص في دورق معياري سعة مل( من مح(1تحضير مزيج التفاعل بمزج 

مل( من كلوريد  0.6دقائق يضاف ) 5(، ثمّ مزج الخليط، وبعد مرور %5مل( من نترات الصوديوم ) (0.3والمقطر 

( 1Mمل( من ماءات الصوديوم )2دقائق أخرى يضاف ) 5( والمزج بشكل جيد، وبعد مرور %10الألمنيوم )

الضوئية بوساطة جهاز المطياف  ةمل( باستخدام الماء المقطر، ثمّ قياس الامتصاصي 10إتمام الحجم إلى)والمزج، ثم 

 غ /تينرسيو كنانومتر، وع بر عن النتائج كــ مغ مكافئ  510( على طول موجة pg T85-Americanالضوئي )

تعمل الكويرس  نا بيبتراكيز تتراوح م عياري المنحنى المتين كمادة مرجعية مرجعي لتحضير وزن جاف، حيث اس 

 .تينسر يو كلل المعياري  ( المنحنى2) الشكلحيث يبين  ميكروغرام/ مل(، 600-50)

y = 0.0072x - 0.0003
R² = 0.9974
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 .نتيسالمنحنى المعياري للكوير  (:2) الشكل

قيس النشاط  :هيدرازيل بيكريل-1- ثنائي فينيل 2 ،2تقدير النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة -3-8-2

وذلك  (،Karakoca ،2014و Asan-Ozusaglamالموصوفة من قبل ) DPPHق طريقة المضاد للأكسدة وف

ميكروغرام/ مل( لتحضير السلسلة 50-300 )مل( من محلول المستخلص المختبر بتراكيز تتراوح ما بين (0.5بمزج 

لمدة (، ثمّ مزج الخليط M 5-6×10الميتانولي بتركيز ) DPPH مل( من محلول3)مع  50ICالمعيارية لحساب 

دقيقة،  30، وتحضين خليط التفاعل في الظلام بدرجة حرارة الغرفة لمدة vortexدقيقة بوساطة جهاز مزج الأنابيب 

 517(  على طول موجةpg T85-Americanالضوئية بوساطة جهاز المطياف الضوئي ) ةثمّ قيست الامتصاصي

 معادلة التالية:نانومتر، وح سبت النسبة المئوية للنشاط المضاد للأكسدة من ال

×100 0)/A1A-0(A= Inhibition% 

 (.Vc)امتصاصية العينة أو المحلول العياري  :A 1الشاهد، ة: امتصاصي 0Aحيث إن: 

قيس النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة  :FRAPتقدير النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة -3-9-2

FRAP ( الموصوفة من قبلSharma وVig ،2014 وذلك بمز ،) مل( من محلول المستخلص المختبر بتراكيز (1ج

مل( من محلول 2.5( و )%1) سيانيد البوتاسيوم من فري مل( 2.5مع ) ميكروغرام/ مل( 50-300)تتراوح ما بين 

. ي ضاف بعد التحضين دقيقة 20لمدة  م   50التحضين بدرجة حرارة  ثم(، M ،6.6 pH 0.2منظم فوسفاتي )

مل( 2.5مل( من مزيج التفاعل وي مزج مع )2.5ثم أ خذ ) (،% 10ور حمض الخل )مل( من محلول ثلاثي كل2.5)

y = 0.0005x + 0.0262

R ²  =0.999
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الضوئية بوساطة جهاز المطياف  ة(، ثمّ قيست الامتصاصي%0.1مل( من كلوريد الحديد )0.5من الماء القطر و)

سدة كنانومتر، وح سبت النسبة المئوية للنشاط المضاد للأ 700 ( على طول موجةpg T85-Americanالضوئي )

 من المعادلة التالية:

1 ×100-1 /A0 A= Inhibition% 
 (.BHT)امتصاصية العينة أو المحلول العياري  :A 1الشاهد، ة: امتصاصي 0Aحيث إن: 

 اختبارات عينات اللحوم:-3-2-10

 الاختبارات الكيميائية لعينات اللحوم:-3-2-10-1

 رات.مكر  3أ جريت الاختبارات الكيميائية المدروسة بواقع 

( ذات الرقم  AOAC،2006العينات من الرطوبة حسب طريقة ) ى قّدّر محتو  الرطوبة:-3-2-10-1-1

((950-46. 

      ( ذات الرقم AOAC ،2006حسب طريقة ) العينات من الرماد ى قّدّر محتو  الرماد:-3-2-10-1-2

(923-03). 

( ذات الرقم  AOAC،2006يقة )العينات من البروتين حسب طر  ى قّدّر محتو  البروتين:3--3-10-2-1

 (.6.25، ولحساب نسبة البروتين في العينة تمّ ضرب نسبة الآزوت بعامل التحويل )(997-06)

    ( ذات الرقم  AOAC،2006العينات من الدهن حسب طريقة ) ى قّدّر محتو  الدهن:-3-2-10-1-4

(976-21). 

 اختبارات الطزاجة لعينات اللحوم:-3-2-10-2

غ( من العينة في (10(، بمجانسة  Khalil،2000) لـوفقاً  pHالــ  رقم ق دّر : pHالـ رقم-3-10-2-2-1

-Inolab) (meter-pH)باستخدام مقياس   pHالـمل( ماء مقطر، ثمّ الترشيح وقياس رقم (100كأس بيشر مع 

Germany.) 

 TBARSيمة الــ ق دّرت ق :TBARSكمية المواد المتفاعلة مع حمض الثيوباربيوتريك -3-2-10-2-2

( من العينة ومجانستها مع غ(0.5والتي تضمنت مزج  (،Babji ،2014و Kamaruzamanوفقاً لطريقة )
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، ثلاثي كلور حمض الخلغ  15،حمض الثيوباربيوتريكغ 0.375الذي يتألف من ) TBAمل( من مزيج (2.5

N0.25 المزيج في حمام مائي يغلي  نحمض كلور الماء(، ثمّ تسخي(Memmert-Germany ) دقائق  10لمدة

( Benchtop-Englandوالتثفيل بوساطة مثفلة ) م( من الكلوروفور لم(1لتكوين اللون البرتقالي وتبريده وإضافة 

-pg T85)الضوئية بوساطة جهاز المطياف الضوئي  ةدقيقة، ثمّ قياس الامتصاصي25دورة/ 5500بسرعة 

Americanنانومتر. 532طول موجة  ى( عل 

 الاختبارات الجرثومية لعينات اللحوم:-3-2-10-3
 مكررات. 5أ جريت الاختبارات الميكروبية للعينات المدروسة بواقع 

 باستخدام بيئة( 2019وزملاؤه،  Maharjanلـ )الاختبار وفقاً  أ جري  التعداد العام للبكتيريا:-3-2-10-3-1

(Plate Count Agar) باستخدام حاضنة ةساع 48( لمدة م    (37والتحضين على الدرجة (jspc-300c-Korea). 

باستخدام ( 2020وزملاؤه،  Wulandari) لـالاختبار وفقاً  أ جري  :والفطورتعداد الخمائر -3-10-2-3-2

-jspc)باستخدام حاضنة ساعة  72لمدة م(     (25والتحضين على الدرجة (Potato Dextrose Agarبيئة )

300c-Korea). 

 بيئة باستخدام ( 2014وزملاؤه،  Erdem) لـالاختبار وفقاً  أجري  الكوليفورم: بكتيرياتعداد -3-10-2-3-3

(Violet Red Bile Agar) حاضنة  باستخدامساعة  48لمدة  م(   37) والتحضين على الدرجة(jspc-300c-

Korea.) 

( El-Aziz ،2015) لـالاختبار وفقاً  أجري  :Pseudomonas sppبكتيريا تعداد -3-10-2-3-4

-jspc)حاضنة  باستخدامساعة  48لمدة  م(   25) والتحضين على الدرجة (Cetrimide agar) بيئة خدام باست

300c-Korea.) 

 التقييم الحسي:-3-2-10-4

 الأساتذة السادة شخصاً من  15قبل من ق يمت الصفات الحسية )القوام، الطعم، اللون، الرائحة، القبول العام( 

، Hemannو  (Lawless وفقاً لــ(Scale Hedonic point) طريقة  استخداموذلك ب ،الأغذية علوم قسم في

 (:3درجات لكل صفة وفقاً للجدول ) 9(، مع إعطاء 2010
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 (: درجات التقييم الحسي3) الجدول

 Like extremely 9 مقبول بشكل فائق

 Like very much 8 مقبول جداً 

 Like moderately 7 مقبول بشكل معتدل

 Like slightly 6 طفيف مقبول بشكل

 Neither like nor dislike 5 إما مقبول وإما غير مقبول

 Dislike slightly 4 غير مقبول بشكل طفيف

 Dislike moderately 3 غير مقبول بشكل معتدل

 Dislike very much 2 غير مقبول جداً 

 Dislike extremely 1 غير مقبول بشكل فائق

سي لعينات اللحوم المعاملة باستخدام مستخلص الإيتانول المطلق لمسحوق جذور عرق تم إجراء التقييم الح

(، لإعطائه أفضل النتائج من حيث القدرة المضادة للأكسدة، وخفض قيم %0.75، 0.5، 0.25السوس بالتراكيز )

 ، وخفض النموات الميكروبية، وقدرته الكبيرة على تثبيط نمو بكتيريا الكوليفورم.TBARSالـ 

 التحليل الاحصائي:-3-2-11
جلت النتائج س  و والاختبارات الميكروبية بواقع خمسة مكررات مكررات  الكيميائية بواقع ثلاثةالاختبارات  أ جريت 

تجربة عاملية بتصميم قطاعات ( كANOVAالتباين )جري اختبار تحليل أ   ، حيثالانحراف المعياري ± كمتوسطات 

لتحديد الفروق المعنوية بين (LSD) بع باختبارت   ، ثم General Linear Model طريقةعشوائية كاملة باستخدام 

 حصائيحصائية باستخدام برنامج التحليل الإجريت جميع التحاليل الإأ  ، (p≤0.05) % 5المتوسطات على مستوى ثقة

(24)  SPSS version. 
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 مسحوق جذور عرق السوس

 عرق السوس جذورمسحوق  تحضير مستخلصات جذور عرق السوسلمسحوق  الاختبارات الكيميائية

 الرطوبة

 الرماد

 الدهن

 الألياف

 البروتين

 وهيدراتالكرب

 الإيتانول
 المطلق

 الإيتانول
70% 

 الماء المقطر

 الفعالية المضادة للأكسدة يالكشف الكم الكشف النوعي

 القلويدات

 السيترولات

 الفينولات

 الكربوهيدرات

 الفلافونيدات

 التربينات

 البروتينات

 الصابونينات

الفينولات 
 الكلية

 يداتالفلافون
 الكلية

DPPH 

FRAP 

تقدير مردود 
 الاستخلاص

  جذور عرق السوسومستخلصات (: اختبارات مسحوق 1مخطط )
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 إجراء التحاليل الكيميائية والجرثومية في الأيام
 ( من التخزين16، 12، 9، 5 ،0)

 الدجاجصدر قطع لحم 
 شرائح لحم العجل

المعاملة العينات 

مسحوق بمستخلصات 

 جذور عرق السوس

 

 مستخلص الإيتانول
 المطلق

 انوليتمستخلص الإ
 70% 

 مستخلص الماء
 المقطر 

 والتعبئة في أكياس من البولي إيتلين التصفية

 ةل مستخلص على حدلمدة ساعة في ك غمر العينات

 يوما   16 م لمدة  4ْالتخزين بالتبريد 

 جراءمعاملتها حراريا  وإاختيار المعاملة الأفضل و

)القوام، الطعم، اللون، الرائحة،  التقييم الحسي

 القبول العام(

شاهد لحم صدر الدجاج 
 بدون معاملة
العجل  شاهد شرائح لحم

 بدون معاملة

0.25 ،0.5 ،0.75% 
  

 واختباراتها (: تحضير عينات اللحوم2مخطط )
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 :مسحوق جذور عرق السوس اختبارات-4-1

 الكيميائية لمسحوق جذور عرق السوس: الاختبارات-4-1-1

ارتفاع محتوى مسحوق جذور عرق السوس من الكربوهيدرات، إلى ( 4الموضحة في الجدول ) ت شير النتائج

( %8.81البروتين بنسبة مئوية ) ثم (،%25.26الألياف بنسبة مئوية ) تلتها(، %48.4حيث بلغت النسبة المئوية لها )

على  (%0.43) مئوية للدهنمن الدهون، حيث بلغت النسبة ال ه وانخفاض محتوا  (،%8.75)فالرماد بنسبة مئوية 

 أساس الوزن الرطب.

 السوس )%( على أساس الوزن الرطب التركيب الكيميائي لمسحوق جدور عرق  :(4الجدول )

 تالكربوهيدرا الألياف البروتين الدهن الرماد الرطوبة 

مسحوق جذور 
 عرق السوس

0.02±8.27 0.03±8.75 0.02±0.43 0.03±8.81 0.07±25.26 0.03±48.4 

( حيث بلغت النسبة المئوية لكل من الرطوبة، الرماد، الدهن، 2013وزملاؤه،  Badrوافقت هذه النتائج مع )ت

(، %24.48(، )%9.15(، )%0.53(، )%11.26(، )%6.8البروتين، الألياف، الكربوهيدرات في دراستهم )

لنباتات يتأثر بعدة عوامل منها وقت ( أن التركيب الكيميائي ل2011وزملاؤه،  Gao( على التوالي، وبيّن )47.11%)

الحصاد، التركيب الجيني، تقنيات الزراعة، الظروف المناخية التي تحدث خلال مدّة ما قبل الحصاد والعمليات 

( أن الاختلاف في محتوى النبات من Omidbaigi ،2005المنفذة أثناء التخزين بعد الحصاد، كما وضح )

ا بين إنتاجها وتخزينها في الجذور، حيث إنّه خلال موسم النمو المبكر يكون التمثيل الكربوهيدرات عائد إلى التباين م

 المخزنة في الجذور، وعلى العكس من ذلك عند انخفاض تالغذائي للنبات مرتفعاً وبالتالي تقل كمية الكربوهيدرا

 التمثيل الغذائي للنبات يرتفع محتوى الكربوهيدرات المخزنة.

 مسحوق جذور عرق السوس:لمستخلصات لكيميائية ا الاختبارات-4-1-2

( المؤشرات الكيميائية لمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة )الإيتانول المطلق، 5ي بيّن الجدول )

 ، الماء المقطر(.%70الإيتانول 
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 الجافور عرق السوس )%( على أساس الوزن مسحوق جذمستخلصات التركيب الكيميائي ل :(5الجدول )

المؤشر  

 يالكيميائ

 نوع

 المستخلص

 الكربوهيدرات الألياف البروتين الدهن الرماد الرطوبة

مستخلص 

 الإيتانول المطلق
a3.12±0.05 a8.26±0.08 a2.35±0.06 a8.23±0.03 a34.5±0.07 a43.53±0.01 

مستخلص 

 %70الإيتانول 
b3.93±0.03 b7.49±0.06 b2.21±0.03 b8.05±0.01 b32.53±0.09 b7645.±0.02 

مستخلص الماء 

 المقطر
0.05±4.89c c6.83±0.02 c2.01±0.04 c7.02±0.05 c32.05±0.05 c47.19±0.01 

 .(p <0.05)على مستوى معنوية  إلى وجود فروق معنوية (a, b, c) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

ر عرق السوس من ( إلى انخفاض محتوى مستخلصات مسحوق جذو 5ت شير النتائج الموضحة في الجدول )

جلت أعلى نسبة للرطوبة في مستخلص الماء المقطر ) لص الإيتانول ارتفاع محتوى مستخ(، و 4.89%الرطوبة وس 

لدهن والبروتين مقارنةً مع المستخلصات الأخرى المدروسة، إذ بلغت النسبة المئوية للرماد المطلق من الرماد، ا

(. وبيّنت النتائج أيضاً ارتفاع محتوى %8.23سبة المئوية للبروتين )(، الن%2.35(، النسبة المئوية للدهن )8.26%)

المستخلصات المدروسة من الكربوهيدرات والألياف وتفوق مستخلص الإيتانول المطلق في محتواه من الألياف 

 (.%47.19(، في حين تفوق مستخلص الماء المقطر في محتواه من الكربوهيدرات )34.5%)

 :صمردود الاستخلا-4-1-3

( إلى وجود فروق معنوية في مردود الاستخلاص لمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس 3ي شير الشكل )

، الماء المقطر(، حيث أعطى مستخلص الإيتانول %70عند استخدام مذيبات مختلفة )الإيتانول المطلق، الإيتانول 

(، ثمّ %4.92المقطر بنسبة ) الماءمستخلص (، تلاه %6.32أعلى مردود للاستخلاص بنسبة قدر ها ) 70%

( الذي 2016وزملاؤه ) Leeوتتوافق هذه النتائج مع دراسة أجراها (، %2.04الإيتانول المطلق بنسبة )مستخلص 

بيّن أن مردود الاستخلاص يتأثر بنوع المذيب المستخدم وقطبيته، ودرجة حرارة الاستخلاص ووقته ونسبة المواد 

الدراسات السابقة أن الاستخلاص بالمذيبات الثنائية أو الخلائط الكحولية المائية  أثبتتكما  الصلبة إلى السائلة،

 (.2010وزملاؤه،  Thoo) مردود الاستخلاصساهم في زيادة 
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 مردود استخلاص مسحوق جذور عرق السوس باستخدام المذيبات المختلفة :(3الشكل )
 .(p <0.05)على مستوى معنوية  معنوية إلى وجود فروق  (a, b, c) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 :لمركبات الكيميائية النباتيةعن ا الأولي الكشف-4-1-4

( إلى نتائج الكشف الأولي عن المركبات الكيميائية النباتية لمستخلصات مسحوق جذور 6يشير الجدول )

 ، الماء المقطر(.%70عرق السوس )الإيتانول المطلق، الإيتانول 

 لمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس لمركبات الكيميائية النباتيةعن ا الأولي الكشف :(6الجدول )
 %70اإيتانول مستخلص  ء المقطرالمامستخلص  المطلق اإيتانولمستخلص  الاختبار
 + + + القلويدات

 + + + الكربوهيدرات

 + + + البروتينات

 - + - الصابونينات

 + - + الستيرولات

 + + + التربينات

 + + + لفلافونيداتا

 + + + الفينولات

 ( إلى غياب المركب المختبر.-يشير الرمز )+( إلى وجود المركب المختبر، ويشير الرمز )

توضح النتائج المشار إليها احتواء مستخلص الإيتانول المطلق على جميع المركبات الكيميائية النباتية 

يابها، وقد توافقت هذه التي ل وحظ غ تالفلافونيدات، باستثناء الصابونيناالمختبرة كالقلويدات، الفينولات، البروتينات، 

( الذي لاحظ وجود كافة المواد الكيميائية النباتية Vijayalakshmi، 2016و Archanaالنتائج مع ما وجده )

 فيما يخص وجود الصابونينات. لإيتانول المطلق، ولم تتوافق معهالمختبرة في مستخلص ا
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لمسحوق جذور  %70ج الكشف الأولي عن المركبات الكيميائية النباتية لمستخلص الإيتانول ت ظهر نتائ 

عرق السوس احتواءه على كافة المواد المختبرة باستثناء الصابونينات، وتتوافق هذه النتائج مع ما توصل إليه 

(Rodríguez-Luis  ،2016وزملاؤه.)  ر عرق السوس خلوه ت وضح نتائج مستخلص الماء المقطر لمسحوق جذو

( الذي وجد أن المستخلص المائي 2020وزملاؤه،  Hamadفقط، وهذا لا يتوافق مع ما ذكره ) تمن الستيرولا

 لجذور عرق السوس يفتقر إلى التانينات والكربوهيدرات.

 :التقدير الكمي للمركبات الفينولية الكلية-4-1-5

معنوي لنوع المذيب المستخدم في محتوى المستخلصات ( وجود تأثير 4ت ظهر النتائج الموضحة في الشكل )

مغ  48.91-113.19من الفينولات الكلية، ول وحظ وجود تباين كبير في محتواها، وتراوحت الكمية المقدرة ما بين )

تفوق مستخلص الإيتانول المطلق في محتواه من الفينولات، إذ بلغ محتواه من  مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف(.

بمحتوى وقدره  %70مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف(، تلاه مستخلص الإيتانول  113.19ت الكلية )الفينولا

مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف(، كما ل وحظ انخفاض محتوى مستخلص الماء المقطر من الفينولات  81.57)

توى مسحوق جذور عرق مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف(، وفيما يخص مح 57.26الكلية إذ بلغ محتواه )

 مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف(. 48.91السوس من الفينولات فقد بلغت )

 
 محتوى مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس من الفينولات الكلية :(4الشكل )

 (p <0.05)على مستوى معنوية  إلى وجود فروق معنوية (a, b, c,d) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة
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تائج ما تم التوصل إليه في نتائج الدراسات السابقة فيما يخص نتائج المستخلص المائي مع خالفت هذه الن

مغ مكافئ حمض غاليك/  7.88(، إذ بلغ محتوى المستخلص المائي من الفينولات )2020وزملاؤه،  Hamadنتائج )

( والتي 2020ملاؤه، وز  Quintanaأعلى مما توصل إليه ) %70غ وزن جاف(، وكانت نتائج مستخلص الإيتانول 

وكان المحتوى الفينولي الكلي في مستخلص الإيتانول  ،مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن جاف( 54.1بلغت )

مغ مكافئ حمض غاليك/ غ وزن  185.7( والذي ق دّر بــ )Gulcin ،2010و Tohmالمطلق أقل مما توصل إليه )

لاص المركبات الفينولية يعتمد على نوع المذيب ( إلى أن معدل استخ2011وزملاؤه ) Sulaiman أشار جاف(.

المستخدم، مؤشر قطبية المذيب، نسبة المذاب إلى المذيب، وقابلية ذوبان المركبات الفينولية في مذيبات الاستخلاص، 

جزيئي للمركب، ، الحجم العدد مجموعات الهيدروكسيلحيث تعتمد قابلية ذوبان المركبات الفينولية بشكل رئيس على 

 ول سلاسل الهيدروكربون المكونة.وط

 :الكلية للمركبات الفلافونيديةالتقدير الكمي -4-1-6

( محتوى المستخلصات المحضرة من مركبات الفلافونيد، وي لاحظ وجود تأثير معنوي لنوع 5ي وضح الشكل )

طلق محتوى ل المالمذيب المستخدم في محتوى المستخلص من الفلافونيدات الكلية، حيث أبدى مستخلص الإيتانو 

 Archanaإليه ) ر(، خالفت هذه النتيجة ما أشا/ غ وزن جافكويرستينمكافئ مغ  397.6مرتفع من الفلافونيدات )

مكافئ مغ  187.33( إذ بلغ محتوى المستخلص الإيتانولي المطلق في دراستهم )Vijayalakshmi، 2016و

/ كويرستينمكافئ مغ  137.6من الفلافونيدات ) %70ي (، وبلغ محتوى المستخلص الإيتانول/ غ وزن جافكويرستين

( حيث بلغ المحتوى من الفلافونيدات 2018وزملاؤه،  Hanafi(، وقد خالفت هذه النتائج ما توصل إليه )غ وزن جاف

/ غ وزن كويرستينمكافئ مغ  82.85تهم )دراسلمسحوق جذور عرق السوس في  %70في المستخلص الإيتانولي 

 (.جاف

مغ  45.6ستخلص المائي لمسحوق جذور عرق السوس أقل محتوى من المركبات الفلافونيدية )أبدى الم

 ،Vijayalakshmiو Archana(، وهذه النتيجة لا تتوافق مع ما توصل إليه )/ غ وزن جافتينكويرسمكافئ 

من (، أما محتوى مسحوق جذور عرق السوس / غ وزن جافتينكويرسمكافئ مغ  152.66( الذي بلغ )2016
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أن ( إلى 2020وزملاؤه ) Chavesتين/ غ وزن جاف(. أشار مغ مكافئ كويرس 9.6الكلية فقد بلغ ) تالفلافونيدا

، ظروف الاستخلاص، والخصائص محتوى المستخلصات من الفلافونيدات يختلف باختلاف خصائص المذيب

 الفيزيائية والكيميائية للمركبات الفلافونيدية المختلفة.

 
 محتوى مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس من الفلافونيدات الكلية :(5الشكل )

 (p <0.05)على مستوى معنوية  إلى وجود فروق معنوية (a, b, c,d) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 هيدرازيل:بيكريل -1-ثنائي فينيل 2-2 النشاط المضاد للأكسدة وفق طريقة-4-1-7

( وجود تأثير معنوي لنوع المذيب المستخدم في النشاط المضاد 6ت وضح النتائج المشار إليها في الشكل )

 للأكسدة لمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس، وظهر هذا التأثير بشكل واضح في جميع المستخلصات

 .المدروسة

( ارتفاع النشاط المضاد للأكسدة في مستخلص الإيتانول المطلق 6ت بيّن النتائج الموضحة في الشكل )

ر عرق السوس مقارنةً مع المستخلصات الأخرى، وانخفاضه في مستخلص الماء المقطر ومسحوق لمسحوق جذو 

جذور عرق السوس، كما يلاحظ ازدياد النشاط المضاد للأكسدة لكل مستخلص عند ارتفاع التركيز المستخدم، حيث 

 ميكروغرام/ مل إلى تركيز  50ارتفع النشاط المضاد للأكسدة للمستخلصات الإيتانولية المطلقة المحضرة من تركيز 

 %17.59من ) %70(، وارتفعت في المستخلصات الإيتانولية %77.98إلى  28.97%ميكروغرام/ مل من )300

(، كما ازداد النشاط المضاد للأكسدة %33.40إلى  17.83%(، وفي المستخلصات المائية من )%44.87إلى 
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وفيما يخصّ مضاد الأكسدة القياسي المستخدم (، %29.87إلى  %13.72لمسحوق جذور عرق السوس من )

 (.%82.56إلى  %33.76فقد ارتفع النشاط المضاد للأكسدة من ) (C)فيتامين 

 لمستخلصات مسحوق  DPPHطريقة النشاط المضاد للأكسدة وفق  :(6الشكل )
  Cجذور عرق السوس المختلفة مقارنة مع فيتامين 

 Sahuند ازدياد تركيز المستخلص المستخدم مع ما توصل إليه )تتوافق نتائج النشاط المضاد للأكسدة ع

عزى ازدياد النشاط المضاد للأكسدة مع ارتفاع تركيز المستخلص إلى ارتفاع محتواه (، ويمكن أن ي  2013وزملاؤه، 

ليات عمل آمن المركبات الفعالة بيولوجياً )الفينولات، الفلافونيدات(، والتي تمارس دورها كمضادات أكسدة من خلال 

 (.2008وزملاؤه،  Hasanمختلفة )

معلمة مهمة للغاية عند مقارنة سلوك مستخلصين مختلفين أو أكثر في النشاط المضاد  50ICت عدّ قيمة 

على أنها تركيز المستخلص  50ICللأكسدة، وكلما انخفضت هذه القيمة كانت قدرة الكبح أفضل وأكبر، وتعرف قيمة 

أظهر مستخلص الإيتانول المطلق أعلى  (.2017وزملاؤه،  Jadid) DPPHن جذور م %50الذي يمكن أن يزيل 

 Ercisliميكروغرام/مل(، وهذه النتيجة أقل مما أشار إليه ) 50IC (147.26نشاط مضاد للأكسدة حيث بلغت قيمة 

 344.42) %70لمستخلص الإيتانول  50ICميكروغرام/مل(، وبلغت قيمة   136.7( والتي بلغت )2008 وزملاؤه،

 104.2( والتي بلغت )Raubenheimer ،2019ميكروغرام/مل(، وهذه النتيجة أعلى مما توصل إليه )

ميكروغرام/مل(، بينما أظهر مستخلص الماء المقطر ومسحوق جذور عرق السوس نشاطاً مضاداً للأكسدة مقدراً 
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 Morsiالنتيجة أقل مما توصل إليه ) / مل( على التوالي ، وكانت هذهمميكروغرا 576.74 ،609.57) 50ICكقيمة 

 Cلفيتامين  50ICميكروغرام/مل(، وبلغت قيمة  404.11( والتي بلغت لمستخلص الماء المقطر )2008وزملاؤه، 

ميكروغرام/مل(، وت وضح النتائج ارتفاع النشاط المضاد للأكسدة لكافة مستخلصات مسحوق جذور عرق  129.2)

 (.Cعلى النشاط المضاد للأكسدة لمضاد الأكسدة القياسي )فيتامين  منها السوس، ولكن لم يتفوق أي  

  FRAP :وفق طريقة للأكسدةالنشاط المضاد -4-1-8

( إلى تأثير نوع المذيب المستخدم في الاستخلاص في قدرته الاختزالية 7ت شير النتائج الموضحة في الشكل )

 المطلق على المستخلصات الأخرى المدروسة في نشاطه ونشاطه المضاد للأكسدة، ول وحظ تفوق مستخلص الإيتانول

المضاد للأكسدة، كما تبين وجود علاقة طردية ما بين القوة الاختزالية وتركيز المستخلص، حيث ازداد النشاط 

ميكروغرام/مل( من  300ميكروغرام/مل( إلى تركيز ) 50المضاد للأكسدة عند ارتفاع تركيز المستخلص من )

( لمستخلص الإيتانول %59.16إلى  %12.41( لمستخلص الإيتانول المطلق، ومن )%76.67إلى  30.97%)

( لمسحوق جذور عرق السوس. %26.78إلى  %1.1( للمستخلص المائي، ومن )%35.6إلى  %1.6، ومن )70%

ص ( وقد أثبتت نتائجه تفوق المستخل2015وزملاؤه،  Iloki-Assangaتتوافق هذه النتائج مع ما أشار إليه )

 الإيتانولي المطلق في النشاط المضاد للأكسدة على كلً من المستخلصات الأخرى المدروسة.

 
 لمستخلصات مسحوق  FRAPطريقة النشاط المضاد للأكسدة وفق  :(7الشكل )

 BHTوجذور عرق السوس المختلفة  
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 .28250، 148.85) %70لكل من مستخلص الإيتانول المطلق، والإيتانول  50ECبلغت قيمة 

 BHTولكل من المستخلص المائي، مسحوق جذور عرق السوس  50ECميكروغرام/مل( على التوالي، وقدرت قيمة 

ميكروغرام/مل( على التوالي، وعند المقارنة مع الدراسات المرجعية لوحظ أن قيمة  44.13، 539.17، 411.49بــ )

50EC  كانت أعلى مما توصل إليه ) %70لمستخلص الإيتانولheimerRauben ،2019( والتي بلغت )120.1 

 (Mohammed ،2014) لمستخلص الإيتانول المطلق فكانت أقل مما أشار إليه 50ECميكروغرام/مل(، أما قيمة 

للمستخلص المائي كانت أعلى مقارنة مع ما توصل إليه  50ECميكروغرام/مل(، وقيمة  189.33وبلغت )

(Mohammed ،2014) ( ميكر  299.27والتي بلغت.)وغرام/مل 

 الاختبارات الكيميائية لعينات لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل:-4-2

( إلى ارتفاع محتوى لحم صدر الدجاج ولحم العجل من الرطوبة، 7ت وضح النتائج المشار إليها في الجدول )

ها من الكربوهيدرات ( لكل  منها على التوالي، وانخفاض محتوا %75.82، 75.24)إذ بلغت النسبة المئوية للرطوبة 

لوها من الألياف.%0.18، 0.54حيث بلغت النسبة المئوية لها )  ( على التوالي، وخ 

 ( على أساس الوزن الرطب%ركيب الكيميائي لعينات لحم الدجاج وشرائح لحم العجل )ت(: ال7الجدول )

 تالكربوهيدرا الألياف البروتين الدهن الرماد الرطوبة 

لحم صدر 
 الدجاج

0.01±75.24a 0.01±1.03a 0.02±0.82a 0.14±22.37a 0a 0.01±0.54a 

 75.82b 0.01±1.04a 0.02±0.78b 0.07±22.18b 0a 0.01±0.18b±0.01 لحم العجل

 (p <0.05)على مستوى معنوية  ))ضمن العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية (a, b) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

إلى ارتفاع محتوى  تشير والتي( 2018وزملاؤه،  Ahmadإليها ) التي توصلمع تلك النتائج هذه تتوافق 

الرطوبة في الأغذية المشتقة من الحيوانات واختلاف هذا المحتوى باختلاف عمر الحيوان، نوع النسيج وطريقة 

. (%22الي )و بيّن أن متوسط محتوى البروتين في اللحوم ح إذ أنهالمعالجة، وتتوافق معه من حيث محتوى البروتين 

لوها من Díaz ،2015و Cobosوتتوافق النتائج مع ) ( الذي بيّن انخفاض محتوى اللحوم من الكربوهيدرات وخ 

 الألياف.
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ينات عدراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في المؤشرات الكيميائية ل-4-3
 :خلال التخزين المبرد لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في رطوبة عينات لحم صدر -4-3-1
 الدجاج المخزنة بالتبريد:

المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور  صدر الدجاجفي عينات لحم  (%( نسبة الرطوبة )8الجدول ) ي بيّن

 عرق السوس المختلفة والمخزنة بالتبريد.

ت مسحوق جذور عرق السوس والمخزنة في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصا )%( نسبة الرطوبة :(8الجدول )
 بالتبريد

 ف الأحرفويشير اختلا  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P) الكبيرة

مسحوق جذور  ( وجود تأثير معنوي للمعاملة بمستخلصات8ي لاحظ من النتائج الموضحة في الجدول )

معنوي  إلى انخفاض المعاملةهذه حيث أدت  مع عينة الشاهد، مقارنةً  المعاملةرطوبة العينات عرق السوس في نسبة 

في نسبة الرطوبة في معظم عينات لحم صدر الدجاج المدروسة، حيث بلغت نسبة الرطوبة لعينة الشاهد غير 

( في العينة المعاملة بمستخلص %71.72(، وانخفضت بشكل معنوي إلى )%75.38المعامل بأي معاملة مسبقاً )

 %70( في العينة المعاملة بمستخلص الإيتانول %72.64(، وانخفضت إلى )%0.25الإيتانول المطلق بتركيز )

 نوع المستخلص
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK±75.380.01 aM73.950.01± aN72.920.01± aO72.350.03± aP71.730.01± الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% bK71.720.01± bM71.250.07± bN70.820.02± bO70.120.02± bP69.860.02± 

0.5% 0.01±71.80cK 0.01±71.24bL 0.02±70.82bM cN70.170.03± cO69.9303±0. 

0.75% dK71.840.01± bM71.340.02± 0.01±70.92cN 0.03±70.35dO dP70.050.04± 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.01±72.64eK bL72.040.02± 0.02±71.51dM 0.01±70.97eN Oe70.570.02± 

0.5% 0.01±72.88fK 0.02±72.23cM 0.01±71.62eN 0.01±71.24fO 0.03±70.53eP 

0.75% 0.01±72.92gK 0.02±72.24cdM 0.01±71.82fN 0.02±71.34gO 0.01±70.62fP 

الماء 
 المقطر

0.25% 0.01±73.13hK 0.01±72.28dM 0.01±71.77gN 0.02±70.82hO 0.01±70.74gP 

0.5% 0.01±73.33iK 0.01±72.35aM 0.01±71.86hN 0.01±70.86hO 0.01±70.83hP 

0.75% 0.01±73.37jK 0.01±72.47aM 0.01±71.85hN 0.01±70.98eO 0.01±70.90iP 
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تتوافق هذه النتائج (. %0.25( في العينة المعاملة بالمستخلص المائي بتركيز )%73.13(، وإلى )%0.25بتركيز )

اج ( الذي لاحظ وجود فروق معنوية في نسبة الرطوبة في عينات لحم صدر الدج2017وزملاؤه،  Kangمع )

 المعاملة بمستخلصات بذور الليمون الهندي، وانخفاض رطوبة العينات المعاملة عن رطوبة عينة الشاهد.

ة في كافة عينات بت ظهر النتائج المبينة في الجدول وجود تأثير معنوي للتخزين المبرد في خفض قيمة الرطو 

الانخفاض في قيمة الرطوبة فيها ، وأظهرت عينة الشاهد أكبر انخفاض، حيث بلغت نسبة لحم صدر الدجاج

( من التخزين المبرد، في حين بلغت نسبة انخفاض الرطوبة في العينات المعاملة بمستخلص 16( في اليوم )3.65%)

وبلغت نسبة انخفاض ( على التوالي، 1.79%، 1.87، 1.85) (%0.75، 0.5، 0.25)الإيتانول المطلق بتركيز 

( لكل منها %2.29، 2.35، 2.38بالتراكيز المذكورة آنفاً ) %70تخلص الإيتانول الرطوبة في العينات المعاملة بمس

، 2.55على التوالي، وبلغت للعينات المعاملة بالمستخلص المائي لمسحوق جذور عرق السوس بالتراكيز المختلفة )

نخفاض نسبة الرطوبة ( الذي بيّن ا2017وزملاؤه، Elhadiمع ) ج( على التوالي، وتوافقت هذه النتائ2.47%، 2.51

مقارنةً مع عينة الشاهد خلال  Moringa oleiferaفي عينات لحم الدجاج المعاملة بمستخلص أوراق البان الزيتي 

 التخزين المبرد.

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في رطوبة عينات شرائح لحم -4-3-2
 العجل المخزنة بالتبريد:

( أن معاملة عينات شرائح لحم العجل بمستخلصات مسحوق جذور 9الموضحة في الجدول )ت بين النتائج 

عرق السوس أدت إلى انخفاض معنوي في محتواها من الرطوبة مقارنةً مع عينة الشاهد، إذ سجلت أعلى قيمة 

نول المطلق ( في العينة المعاملة بمستخلص الإيتا%73.18( في عينة الشاهد، وأدنى قيمة )%75.98للرطوبة )

، وذلك في الزمن صفر من التخزين المبرد، مع الإشارة إلى عدم وجود فروق معنوية في نسبة (%(0.5بتركيز 

 %0.5و 0.25الرطوبة لبعض المعاملات كما هو الحال في العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز 

الذي بيّن انخفاض رطوبة  (Bor ،2012و Gök)ج مع في الزمن صفر من التخزين المبرد، وتتوافق هذه النتائ

 عينات لحم البقر  عند معاملتها بمستويات مختلفة من مستخلصات أوراق الزيتون مقارنةً مع العينات غير المدعمة.
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العجل المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس والمخزنة  في عينات شرائح لحم )%( نسبة الرطوبة :(9) الجدول
 بالتبريد

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)مستوى معنوية إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على   (K, L, M, N,O,P)  الكبيرة

في نسبة الرطوبة  وجود انخفاض ملحوظيوماً ( 16ي لاحظ أيضاً أنه مع زيادة مدّة التخزين بالتبريد إلى )

( %3.47بلغت نسبة الانخفاض )حيث ، الأمر الذي يرافقه زيادة في وزن المادة الجافة، المدروسةالعينات  معظمفي 

المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتراكيز المختلفة على ( للعينات %2.33، 2.63، 2.7في عينة الشاهد، و)

(، %0.75، 0.5، 0.25بالتراكيز ) %70( للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول %2.56، 2.66، 2.78التوالي، و)

كورة لمذ( للعينات المعاملة بالمستخلص المائي لمسحوق جذور عرق السوس بالتراكيز ا%2.61، 2.17، 2.89و)

ويتضح من النتائج المشار إليها في الجدول ارتفاع نسبة الرطوبة في العينات المعاملة مع زيادة  آنفاً على التوالي.

وحظ أعلى ارتفاع في العينات المعاملة بالمستخلص المائي لمسحوق جذور عرق تركيز المستخلص المستخدم، ول  

( الذي بيّن 2020وزملاؤه،  Al-Salmanyوافقت هذه النتائج مع )ت مع العينات المعاملة الأخرى. السوس مقارنةً 

انخفاض نسبة الرطوبة في عينات اللحم البقري المفروم المعاملة بمستخلصات القرفة والكركم وغير المعاملة والمخزنة 

 ( يوماً بالتبريد.12لمدة )

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.02±75.98 aM0.0.3±74.12 aN0.02±73.04 aO02±72.010. aP0.05±72.51 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% bK0.01±73.19 bL0.02±72.49 bM0.02±71.77 bN0.01±71.21 0.01±70.49bO 

0.5% bK0.02±73.18 cM0.02±72.41 bN0.01±71.74 cO0.01±71.04 cP0.02±70.55 

0.75% cK0.03±73.29 dL0.01±72.75 cM0.01±71.84 dN0.02±71.31 Od0.03±70.96 

اإيتانول 
70% 

0.25% dK0.01±73.91 eM0.09±72.52 dN0.04±72.02 eO0.03±71.56 eP0.02±71.13 

0.5% eK0.01±74.01 dM0.02±72.72 eN0.02±72.24 fO0.04±72.01 fP0.06±71.35 

0.75% fK0.02±74.13 fM0.03±73.23 fN0.02±72.94 gO0.03±72.42 gP0.04±71.57 

الماء 
 المقطر

0.25% eK4±74.050.0 gM0.03±73.53 gN0.03±72.63 hO0.04±71.91 eP0.02±71.16 

0.5% gK0.01±74.13 hL0.02±73.96 hM0.01±73.03 iN0.01±72.56 hO0.01±71.43 

0.75% hK0.03±74.26 hM0.05±73.99 iN0.05±73.44 jO0.01±72.79 iP 0.05±71.65 
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قدرة البروتين على ربط  تأثير انخفاض (2013) وزملاؤه Qin؛ 2014))وزملاؤه  Devatkal أثبت كل 

الرطوبة في زيادة فقدانها. ومن خلال النتائج التي تمّ التوصل إليها يمكن ملاحظة أن معاملة العينات بمستخلصات 

مسحوق جذور عرق السوس أدت إلى انخفاض نسبة فقدان الرطوبة من خلال تحسين القدرة على الاحتفاظ بالماء، 

ضرار الخلوية من الأ ةالمعاملة بالمواد النباتية لها دور في الحفاظ على الأغشي أظهرت العديد من الدراسات أن اكم

 Arora)وبالتالي تحافظ على المحتوى الرطوبي والقيمة الغذائية  ةالمؤكسدة التي تحدث في دهون هذه الأغشي

يمكن خزين المبرد التخلال الرطوبة  نسبة انخفاض( أنّ 2015وزملاؤه،  El-Nashi) رفسّ (، كما 1998وزملاؤه، 

 .ضغط بخار الماء مع الهواء البارد المحيط بالعينات اختلافمن سطح العينات بسبب  أن ي عزى إلى تبخرها

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة الرماد لعينات لحم -4-3-3
 صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

على أساس الوزن الرطب( في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة  %( نسبة الرماد )10ي وضح الجدول )

 بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة والمخزنة بالتبريد.

بمستخلصات مسحوق نسبة الرماد )%على أساس الوزن الرطب( في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة  :(10) الجدول
 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة

 نوع المستخلص
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.01±1.053 aM0.02±1.126 aN0.06±1.181 aN±1.1850.06 aO0.01±1.234 الشاهد

 اإيتانول
 المطلق

0.25% 
bK0.01±1.180 bM0.06±1.263 bN0.02±1.331 bO0.02±1.388 bP0.01±1.488 

0.5% 
cK0.01±1.217 cM0.02±1.313 cN0.02±1.367 cO0.01±1.457 cP0.01±1.557 

0.75% 
cK0.01±1.217 dL0.02±1.367 cL0.03±1.380 dM0.02±1.473 cN0.04±1.559 

اإيتانول 
70% 

0.25% 
Kd0.05±1.087 eM0.01±1.180 dN1.2770.01± eO1.3670.01± dP1.4100.01± 

0.5% 
eK1.1130.01± fM1.2300.02± bN1.3170.01± fO0.01±1.413 bP0.01±1.483 

0.75% 
cK0.03±1.207 bM0.01±1.253 cN0.01±1.383 fO0.01±1.423 eP0.01±1.513 

الماء 
 المقطر

0.25% 
fK0.02±1.023 gM0.01±1.071 Ne0.01±1.082 gO0.01±1.125 aO0.01±1.247 

0.5% 
aK0.01±1.048 gL0.03±1.053 fM0.01±1.120 hN0.01±1.223 fO0.01±1.273 

0.75% 
aK0.04±1.053 eM0.01±1.173 aN0.01±1.188 iO0.05±1.255 fP0.01±1.287 
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محتوى الرماد في معظم العينات المدروسة ( وجود فروق معنوية في 10ت بيّن النتائج الموضحة في الجدول )

خلال مدّة التخزين المبرد بدءاً من اليوم صفر وصولًا إلى اليوم السادس عشر، إلا أنّ هذه الفروق لم تكن معنوية 

ية بين العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز لاحظ فروق معنو ت المعاملة، إذ لم ت  بعض العينا في

( في الزمن صفر. وتراوحت قيم %0.75بتركيز ) %70( والعينة المعاملة بمستخلص الإيتانول %0.75و 0.25)

جلت أدنى قيمة في عينة الشاهد وأكبر ( في بداية مدّة التخزين المبرد، وقد س  %1.217إلى  1.053الرماد ما بين )

(، وتتوافق هذه النتائج مع ما أشار %0.75، 0.5مة في العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )قي

( الذي كشف عن ارتفاع محتوى الرماد في العينات المعاملة بمستخلص أوراق  2018وزملاؤه، Juhaimi-Alإليه )

 مع الشاهد. مقارنةً   argelSolenostemmaنبات الحرجل 

تائج المبيّنة في الجدول إلى ارتفاع محتوى الرماد بشكل معنوي خلال التخزين المبرد في معظم تشير الن

( من التخزين المبرد 16الرماد في عينة الشاهد في اليوم ) محتوى العينات المدروسة، حيث بلغت نسبة الارتفاع في 

ز مسحوق جذور عرق السوس بالتراكي(، وبلغت في العينات المعاملة بالمستخلص الإيتانولي المطلق ل14.66%)

( على التوالي، وتزايد المحتوى من الرماد في العينات المعاملة بالمستخلص %21.93، 21.83، 20.69المختلفة )

من  %0.5(، وفي العينة المعاملة بالتركيز %1.410إلى  %(1.087من  %0.25بتركيز  %70الإيتانولي 

، وتزايد %0.75( في العينة المعاملة بالتركيز %1.51إلى  %(1.207(، وتزايد من %1.483إلى  %(1.113

، 18.06، 17.96( بنسبة )%0.75، 0.5، 0.25محتوى الرماد في  العينات المعاملة بالمستخلص المائي بتركيز )

( الذي لاحظ تأثير التخزين 2011وزملاؤه،  Biswas( على التوالي، وتتوافق النتائج مع ما توصل إليه )18.18%

 ارتفاع محتوى اللحوم من الرماد. فيمبرد ال

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة الرماد لعينات شرائح -4-3-4
 لحم العجل المخزنة بالتبريد:

( تأثير المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس بثلاثة 11ت بين النتائج الموضحة في الجدول )

يوماً في محتوى عينات شرائح لحم  16( وتأثير مدّة التخزين المبرد لمدة %0.75، 0.5، 0.25)تراكيز مختلفة 

لشاهد، مع ا وحظ وجود ارتفاع معنوي في محتوى كافة العينات المدروسة من الرماد مقارنةً العجل من الرماد، حيث ل  
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لرماد في اللحم البقر  المعامل بتراكيز مختلفة ( الذي بيّن ارتفاع نسبة ا2016وزملاؤه،  Attaتتوافق هذه النتائج مع )

 من مستخلصات قشور الرمان مقارنةً مع عينة الشاهد.

نسبة الرماد )%على أساس الوزن الرطب( في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور  :(11الجدول )
 رق السوس والمخزنة بالتبريدع

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
محتوى الرماد بشكل معنوي في كافة العينات المدروسة ارتفاع ج المشار إليها في الجدول كما توضح النتائ

  ( في العينة%1.497(، و )%1.225يوماً(، إذ بلغت نسبة الرماد في عينة الشاهد ) 16خلال مدّة التخزين المبرد )

( في العينة المعاملة %1.369، و)%0.75المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق لجذور عرق السوس بتركيز 

، %0.75( في العينة المعاملة بالمستخلص المائي بتركيز %1.319، و)%0.75بتركيز  %70بمستخلص الإيتانول 

( الذي أشار إلى ارتفاع نسبة الرماد بشكل معنوي في عينات Razavi ،2017و Husseinوتتوافق هذه النتائج مع )

 .( يوماً 45اللحوم المخزنة بالتبريد لمدة )

( سبب ارتفاع نسبة الرماد خلال التخزين المبرد إلى زيادة المادة 2010وزملاؤه،  Zanardiوقد فسّر )

ع عينة م الجافة نتيجة لانخفاض المحتوى الرطوبي، وقد يعزى ارتفاع محتوى الرماد في العينات المعاملة مقارنةً 

  .(2013وزملاؤه، Karami)السوس  جذور عرق مسحوق الشاهد إلى ارتفاع محتوى الرماد في مستخلصات 

نوع المستخلص 

 وتركيزه )%(

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.05±1.051 aM0.04±1.159 aN0.01±1.192 aO0.01±1.201 aP0.03±1.225 الشاهد

الإيتانول 

 المطلق

0.25% bK50.03±1.23 bM0.03±1.291 bN0.02±1.313 bO0.02±1.356 bP0.01±1.392 

0.5% cK0.01±1.247 cM0.02±1.303 cN0.02±1.325 cO0.01±1.394 cP0.01±1.456 

0.75% dK0.01±1.275 dM0.02±1.362 dN0.01±1.348 dO0.02±1.415 dP0.04±1.497 

الإيتانول 

70% 

0.25% eK0.05±1.153 eM1.2410.01± eN581.20.01± eO1.2960.01± eP1.3090.01± 

0.5% fK1.1760.01± fM1.2530.03± eN1.2640.01± fO0.01±1.321 fP0.02±1.343 

0.75% gK0.07±1.193 gM0.01±1.286 fN0.01±1.299 gO0.02±1.356 gP0.03±1.369 

الماء 

 المقطر

0.25% hK0.02±1.132 hM0.01±1.196 gN0.02±1.211 hO0.01±1.234 hP850.01±1.2 

0.5% iK0.01±1.146 hM0.03±1.201 hN0.03±1.229 iO0.01±1.263 iP0.02±1.305 

0.75% eK0.04±1.159 iM0.02±1.226 iN0.01±1.248 eO0.01±1.293 gP0.02±1.319 
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دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة الدهن لعينات لحم -4-3-5
 صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

على أساس الوزن الرطب( في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة  %) الدهن( نسبة 12الجدول ) ي بيّن

 لسوس المختلفة والمخزنة بالتبريد.بمستخلصات مسحوق جذور عرق ا

نسبة الدهن )%على أساس الوزن الرطب( في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور  :(12) الجدول
 عرق السوس والمخزنة بالتبريد

 ويشير اختلاف الأحرف  ))ضمن العمود الواحدإلى وجود فروق معنوية  (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
( إلى وجود فروق معنوية واضحة في نسبة الدهن ما بين عينة 12تشير النتائج المشار إليها في الجدول )

ستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة، وذلك في الزمن الصفر من التخزين الشاهد والعينات المعاملة بم

المبرد، مع ملاحظة عدم وجود فروق معنوية في بعض المعاملات خلال أوقات التخزين، حيث أدت المعاملة 

الشاهد، ع م بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة إلى زيادة  نسبة الدهن في العينات المعاملة مقارنةً 

جلت أدنى قيمة للدهن في عينة الشاهد ) ( في العينة المعاملة %1.25(، لتصل إلى أعلى قيمة )%0.82وس 

 (.%0.25بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )

محلول الاستخلاص 

 وتركيزه )%(

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.01±0.82 aKL0.01±0.83 aL0.01±0.84 aM0.01±0.87 aN0.01±0.88 الشاهد

الإيتانول 

 المطلق

0.25% 0.02±1.25bK 0.01±1.35bM 0.01±1.44bN 0.01±1.46bO 0.01±1.56bP 

0.5% 0.01±1.22cK 0.02±1.33cM 0.02±1.36cN 0.01±1.43cO 0.01±1.45cO 

0.75% 0.01±1.18dK 0.02±1.24dL 0.02±1.30dM 0.03±1.38dN 0.04±1.46cO 

الإيتانول 

70% 

0.25% 0.01±0.95eK 0.01±0.98eL 0.01±1.19eM 0.02±1.31eN 0.01±1.48dO 

0.5% 0.01±0.97fK 0.01±1.08fL 0.01±1.24fM 0.01±1.42cN 0.01±1.43cO 

0.75% 0.01±0.98fK 0.01±1.13gL 0.03±1.20gM 0.01±1.42cN 0.02±1.41cO 

الماء 

 المقطر

0.25% 0.01±0.93gK 0.01±0.96eL 0.01±1.12hM 0.01±1.17f N 0.01±1.24eO 

0.5% 0.01±0.95eK 0.01±0.97eL 0.02±1.13hM 0.01±1.14gN 0.01±1.21efO 

0.75% 0.01±0.95eK 0.01±0.97eK 0.01±1.13hL 0.01±1.13gL 0.01±1.18fM 
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( وجود زيادة معنوية في نسبة الدهن خلال مدّة التخزين المبرد في معظم العينات 12كما يظهر الجدول )

المعاملة بالمستخلص في العينة  ، وارتفعت(%0.88نسبة الدهن في عينة الشاهد لتصل إلى ) المدروسة، حيث ارتفعت

يوماً من  16بعد مرور ( %1.56إلى ) لتصل (%0.25الإيتانولي المطلق لمسحوق جذور عرق السوس بتركيز )

( الذي 2016زملاؤه، و  Naveenوتتوافق هذه النتائج مع ما توصل إليه )م،  4ْالتخزين المبرد على درجة حرارة 

 ( يوماً ووصولها إلى أعلى قيمة في نهاية مدّة التخزين.14بيّن ازدياد نسبة الدهن في اللحوم المخزنة بالتبريد لمدة )

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة الدهن لعينات شرائح -4-3-6
 لحم العجل المخزنة بالتبريد:

على أساس الوزن الرطب( في عينات شرائح لحم العجل المعاملة  %( نسبة الدهن )13ي وضح الجدول )

  بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

نسبة الدهن )%على أساس الوزن الرطب( في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور  :(13) الجدول
 والمخزنة بالتبريد عرق السوس

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة

( وجود زيادة معنوية في نسبة الدهن في كافة العينات المدروسة 13الجدول ) توضح النتائج المبينة في

( في العينة %1.25إلى ) لتصل ( في عينة الشاهد%0.78مع عينة الشاهد، حيث ازدادت نسبة الدهن من ) مقارنةً 

محلول الاستخلاص 

 وتركيزه )%(

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.01±0.78 aL0.01±0.89 0.02±0.95aM 0.02±1.05aN 0.01±1.12aO الشاهد

الإيتانول 

 المطلق

0.25% 0.03±1.25bK 0.02±1.32bL 0.01±1.4bM 0.05±1.48bN 0.01±1.52bN 

0.5% 0.01±1.21cK 0.02±1.22cK 0.02±1.29cL 0.01±1.38cM 0.03±1.46cN 

0.75% 0.02±1.19cdK 0.02±1.29dM 0.02±1.31dM 0.03±1.36cN 0.04±1.41dO 

الإيتانول 

70% 

0.25% 0.01±1.16dK 0.01±1.19eK 0.03±1.24eL 0.01±1.31dM 0.05±1.42dN 

0.5% 0.05±1.15deK 0.03±1.20eL 0.02±1.23eL 0.03±1.27eM 0.02±1.35eN 

0.75% 0.01±1.13deK 0.02±1.18eLM 0.01±1.19fM 0.03±1.24eN 0.01±1.31fO 

الماء 

 المقطر

 

0.25% 0.02±1.05fK 0.01±1.17efM 0.01±1.19fgM 0.01±1.23eN 0.07±1.29fO 

0.5% 0.02±1.01gK 0.01±1.14fM 0.02±1.15hM 0.05±1.19fN 0.01±1.25gO 

0.75% 0.01±0.95hK 0.01±1.09gM 0.04±1.12hM 0.01±1.16fN 0.03±1.21hO 
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الإشارة  ( في الزمن صفر، مع%0.25جذور عرق السوس بتركيز )مسحوق المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق ل

 إلى عدم وجود فروق معنوية في نسبة الدهن بين بعض العينات المعاملة بالمستخلصات المختلقة. 

( إلى وجود زيادة معنوية في نسبة الدهن في معظم العينات المدروسة مع زيادة 13تشير نتائج الجدول )

( في العينة المعاملة %1.52وأكبر قيمة )( في عينة الشاهد، %1.12، وبلغت أدنى قيمة للدهن )المبرد فترة التخزين

، تتعارض هذه النتائج مع ( من التخزين المبرد16( وذلك في اليوم )%0.25بالمستخلص الإيتانولي بتركيز )

(Bintoro  ،الذي لاحظ انخفاض نسبة الدهن في لحم البقر  المعامل بمستخلصات الثوم خلال 2015وزملاؤه )

 أن الانخفاض في عينة الشاهد أعلى مما هو عليه في العينات المعاملة.أوقات التخزين المبرد وبيّن 

التحلل الذاتي للبروتين الدهني إلى بروتين ( سبب ارتفاع الدهن إلى 2015وزملاؤه،  El-Nashi)وقد فسّر 

ي ف( بسبب زيادة نسبة المادة الجافة المرتبطة بانخفاض نسبة الرطوبة  Reddy،2000و (Rao، كما فسّره دهنو 

، ماء مقطر( %70العينات، وقد أبدت العينات المعاملة بالمستخلصات الثلاثة المختلفة )إيتانول مطلق، إيتانول 

مع العينات الأخرى المعاملة بالتراكيز الأعلى  ( أعلى نسبة ارتفاع في محتواها من الدهن مقارنةً %0.25بتركيز)

 فاض في نسبة الرطوبة التي يرافقها تزايد في نسبة الدهن.عزى ذلك إلى زيادة نسبة الانخ(، وقد ي  0.75%، 0.5)

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة البروتين لعينات لحم -4-2-7
 صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

 ر( تأثير المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس وتأثي14ت بين النتائج الموضحة في الجدول )

التخزين بالتبريد في محتوى عينات لحم صدر الدجاج من البروتين، حيث أدت هذه المعاملة إلى ارتفاع نسبة البروتين 

العينات  مع الشاهد، حيث أبدت في العينات بشكل طردي مع ازدياد تركيز المستخلص المستخدم في المعاملة مقارنةً 

( تفوقاً ملحوظاً في محتواها %0.75عرق السوس بتركيز ) المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق لمسحوق جذور

( لهذه %25.22يوماً من التخزين، حيث بلغت نسبة البروتين ) 16من البروتين وذلك في الزمن صفر وبعد مرور 

( في %22.14، بينما بلغت نسبة البروتين )وماً من التخزيني 16( بعد مرور %26.81العينة في الزمن صفر و)

 يوماً من التخزين. 16( بعد مرور %25.76هد في الزمن صفر وارتفعت إلى )عينة الشا
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نسبة البروتين )%على أساس الوزن الرطب( في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات مسحوق  :(14) الجدول
 مخزنة بالتبريدجذور عرق السوس وال

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة

( الذي بيّن وجود زيادة في نسبة البروتين عند معاملة لحم 2017وزملاؤه،  Kangتتوافق هذه النتائج مع )

صدر الدجاج بتراكيز مختلفة من مستخلص بذور الليمون الهندي وارتفاع نسبة البروتين مع ارتفاع تركيز المستخلص 

ادة نسبة البروتين في ن زي( الذي بيّ 2021وزملاؤه،  Araújoالمستخدم، كما تتوافق هذه النتائج مع ما توصل إليه )

 لحوم الدجاج المخزنة بالتبريد مع طول فترة التخزين.

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في نسبة البروتين لعينات -4-3-8
 شرائح لحم العجل المخزنة بالتبريد:

عرق السوس المختلفة ( وجود تأثير معنوي للمعاملة بمستخلصات مسحوق جذور 15ي لاحظ  من الجدول )

( في محتوى عينات شرائح %0.75، 0.5، 0.25، ماء مقطر( بالتراكيز المختلفة )%70)إيتانول مطلق، إيتانول 

(  في الزمن صفر %0.75لحم العجل من البروتين، حيث كان للمعاملة بمستخلصات الإيتانول المطلق بتركيز )

( في %22.01مع الشاهد، إذ بلغت نسبة البروتين ) روتين مقارنةً الأثر المعنوي الأكبر في زيادة المحتوى من الب

( في عينة شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق لمسحوق %24.18عينة الشاهد وارتفعت إلى )

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.02±22.14 aML0.01±23.63 aN0.03±24.40 aO0.03±25.06 aP0.06±25.76 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.03±24.79bK b M0.02±25.31 bN.760.04±25 bO0.02±26.33 bP0.02±26.44 

0.5% 0.03±25.05cK c M0.02±25.53 cN0.02±25.97 cO0.01±26.46 cP0.02±26.77 

0.75% 0.01±25.22dK d M0.03±25.76 dN0.02±26.03 dO0.03±26.55 cP0.07±26.81 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.02±24.65cfK e M0.01±25.16 eN0.01±25.22 eO0.01±25.96 dP01±26.180. 

0.5% 0.01±24.78eK f L0.01±25.22 fM0.02±25.25 fN0.02±25.84 dO0.01±26.22 

0.75% bK0.01±24.79 g M0.01±25.26 gN0.01±25.32 gO0.01±25.78 eP0.01±26.38 

الماء 
 المقطر

0.25% b K0.02±24.52 h M0.01±24.98 gN0.01±25.35 gO0.09±25.73 fP0.01±26.12 

0.5% fK±24.560.01 e M0.01±25.17 hN0.01±25.41 eO0.01±25.98 dP0.02±26.21 

0.75% gKL0.05±24.91 fLM0.02±25.21 iM0.01±25.49 hN0.02±26.18 eN0.01±26.29 
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( الذي 2020وزملاؤه،  Gómez( في الزمن صفر، تتوافق هذه النتائج مع )%0.75جذور عرق السوس بتركيز )

  يادة نسبة البروتين في اللحم البقري المعامل بمستخلص ثمار الزيتون مقارنةً مع الشاهد.بيّن ز 

نسبة البروتين )%على أساس الوزن الرطب( في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات  :(15) الجدول
 مسحوق جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد

ويشير اختلاف   )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة
 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة الأحرف

( %0.75ئج الأثر المعنوي الأكبر للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )كما توضح النتا

 وتيننسبة البر  يوماً، في زيادة محتوى عينات شرائح لحم العجل من البروتين، إذ بلغت 16والمخزنة بالتبريد لمدة 

المبرد، وت عزى هذه الزيادة في  يوماً  من التخزين 16( وذلك بعد مرور %24.82مع الشاهد ) ( مقارنةً 26.05%)

إلى وجود محتوى أقل من الرطوبة مما يترتب على ذلك زيادة محتوى المادة الجافة الذي انعكس بدوره  نسب البروتين

 (.AL-Rubeii ،2018و Muhammad)على ارتفاع محتوى البروتين 

 

 

 

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 يوم(زمن التخزين )

0 5 9 12 16 

 aK0.02±22.01 aM0.01±23.10 aN0.03±24.05 aO0.03±24.83 aP0.04±24.82 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.03±24.05bK bM0.03±25.41 bN0.03±25.31 b O0.02±25.66 bP0.02±25.87 

0.5% 0.02±24.12cK cM0.02±24.49 cN0.02±25.39 c O0.01±25.78 cP0.02±25.95 

0.75% 0.01±24.18dK dM0.04±24.56 cN0.02±25.43 d O0.02±25.85 dP0.03±26.05 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.02±23.32eK eM0.01±24.10 dN0.01±25.13 e O0.01±25.22 eP.7150.01±2 

0.5% 0.01±23.41fK fM0.01±24.19 dN0.01±25.16 f O0.02±25.29 fP.7950.01±2 

0.75% gK0.01±23.49 gM01±24.560. eN0.01±24.86 g O0.03±24.89 gP0.01±25.93 

الماء 
 المقطر

0.25% hK0.01±23.23 hM0.01±23.62 fN0.01±24.19 h O0.09±24.83 hP0.01±25.15 

0.5% iK0.01±23.31 iM0.01±23.19 gN0.01±24.25 hiO0.01±24.84 iP0.02±25.36 

0.75% jK0.03±23.49 Lj0.01±23.59 hM0.01±24.19 iN0.02±24.87 jO0.02±25.57 
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ت الطزاجة لعينات لحم دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في مؤشرا-4-4
 :خلال التخزين المبرد صدر الدجاج وشرائح لحم العجل

لعينات لحم  pHدراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في رقم الـ -4-4-1
 صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

حوق جذور عرق في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات مس pH( رقم الـ 16الجدول ) ي بيّن

 السوس والمخزنة بالتبريد.

 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريدمسحوق في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات  pHرقم الـ  :(16) الجدول

 ويشير اختلاف الأحرف  )واحدإلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود ال (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
في الزمن صفر ما بين عينة  pH( عدم وجود فروق معنوية في قيم رقم الـ 16توضح النتائج في الجدول )

لمسحوق جذور عرق السوس  %70المطلق ومستخلص الإيتانول الشاهد والعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول 

بالتراكيز المختلفة المستخدمة، بينما ل وحظ وجود فروق معنوية ما بين هذه العينات والعينات المعاملة بالمستخلص 

لعينة ( في ا5.78( لعينة الشاهد وانخفضت معنوياً إلى )5.94) pHالمائي بالتراكيز المختلفة، حيث بلغت قيمة الـ 

، وظهرت الفروق المعنوية في رقم الـ %0.75المعاملة بالمستخلص المائي لمسحوق جذور عرق السوس بتركيز 

pH  بشكل واضح بدءاً من اليوم الخامس للتخزين المبرد، حيث بلغت قيمة الـ pH( وانخفضت 6.12لعينة الشاهد )

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.01±5.94 aL0.03±6.12 aM0.01±6.31 aN0.01±6.53 aO0.01±6.68 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.01±5.93aK bL0.03±5.87 Mb0.0±5.83 bM0.01±5.82 bM0.02±5.80 

0.5% 0.02±5.92aK bcK0.02±5.90 bL0.01±5.86 bM0.01±5.81 cN0.02±5.74 

0.75% 0.01±5.93aK cLM0.02±5.89 bcLM0.02±5.88 cM0.01±5.86 cN0.03±5.73 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.01±5.95aK Kd0.02±5.95 Lc0.01±5.91 dKM0.01±5.98 dM0.05±5.99 

0.5% 0.01±5.94aK Me0.02±5.83 MNb0.01±5.85 Nc0.03±5.88 eM0.01±5.84 

0.75% aK0.01±5.94 bcM0.01±5.89 bM0.02±5.86 Nb0.02±5.81 cO0.01±5.74 

الماء 
 المقطر

0.25% bK0.01±5.79 fLM0.01±5.74 LMd0.01±5.73 Me0.03±5.71 Nf0.01±5.61 

0.5% bK0.01±5.79 fLM0.01±5.71 LMe0.01±5.71 Le0.01±5.70 cM0.01±5.74 

0.75% bK0.04±5.78 Lg0.01±5.66 Lf0.01±5.64 f M0.01±5.60 gN0.02±5.50 
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ووصلت  .0.75مسحوق جذور عرق السوس بتركيز )( في العينة المعاملة بالمستخلص المائي ل(5.66بشكل معنوي 

(، وبلغت 6.68( من التخزين المبرد إذ بلغت )16في عينة الشاهد لأعلى مستوياتها في اليوم ) pHقيمة رقم الـ 

(. وتتوافق هذه %0.75( في العينات المعاملة بالمستخلص المائي بأعلى تركيز )5.50) pHأدنى قيمة لرقم الـ 

في عينات لحم الدجاج الشاهد المخزنة بالتبريد  pHالذي بيّن ارتفاع قيم الـ ( 2016وزملاؤه،  ngZhaالنتائج مع )

في  pHمع انخفاضها في العينات المعاملة بمستخلصات القرنفل وإكليل الجبل. وي عزى انخفاض قيم رقم الـ  مقارنةً 

ة ور عرق السوس في نمو الكائنات الدقيقجذ مسحوق  اللحوم المعالجة إلى التأثير المضاد للميكروبات لمستخلص

(، ويمكن أن ي عزى أيضاً إلى 2009وزملاؤه،  Patilالمفسدة وانتشارها التي تستقلب مركبات النيتروجين الأساسية )

، وقد (Incze ،1992) بفعل البكتريا المحبة للبرودة وتكوين حمض اللبن تتحلل الغليكوجين وتخمر الكربوهيدرا

 (.6.5-5.3للحم الدجاج الطازج تتراوح ما بين ) pH( أن قيمة الـ 2018وزملاؤه،  Hertantoذكر )

لعينات شرائح  pHدراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في رقم الـ -4-4-2
 لحم العجل المخزنة بالتبريد:

 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريدحوق مسفي عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات  pHرقم الـ  :(17) الجدول

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 (p <0.05)ة إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوي  (K, L, M, N,O, P)الكبيرة

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.01±5.50 aM0.02±5.96 aN0.01±6.20 aO0.02±6.35 aP0.01±6.67 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.01±5.45bK bKL0.03±5.46 bL0.01±5.49 bL0.01±5.49 bK0.02±5.45 

0.5% 0.02±5.45bK Kb0.02±5.46 bcK0.01±5.48 cK0.01±5.45 Lc0.02±5.40 

0.75% 0.01±5.41cK Lb0.04±5.46 Lc0.02±5.46 cM0.01±5.50 cN0.02±5.39 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.01±5.50aK Lc0.02±5.55 Md0.01±5.59 dL0.01±5.56 Ld0.01±5.56 

0.5% 0.01±5.52aK cdKLM0.02±5.54 dLM0.01±5.56 dM.03±5.570 dM0.01±5.57 

0.75% cK0.01±5.39 Ld0.01±5.51 Me0.01±5.31 deN0.02±5.55 dN0.01±5.58 

الماء 
 المقطر

0.25% dK0.01±5.11 Me0.01±5.29 Nf0.01±5.39 e O0.09±5.52 eP0.01±5.72 

0.5% dK0.01±5.11 Mf0.01±5.24 Nf0.01±5.36 O f0.05±5.48 f P0.02±5.66 

0.75% dK.120.03±5 Lg0.01±5.17 Mg0.01±5.27 Ng0.02±5.39 gO0.02±5.60 



62 
 

 

بين عينة الشاهد والعينات  pHالـ رقم ( وجود فروق معنوية في قيم 17في الجدول ) المبينةت وضح النتائج 

خلال مدّة ( %0.75، 0.5، 0.25) المختلفة المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة بالتراكيز

العينات المعاملة بمستخلص  بين pHالـ ة في قيم رقم فروق معنويوجود مع الإشارة إلى عدم ، التخزين المبرد

وبدأت الفروق المعنوية تظهر الشاهد،  مع عينة ( في الزمن صفر مقارنةً %0.5، 0.25بتركيز ) %70الإيتانول 

( 2019وزملاؤه،  Rashidaie Abandansarieتتوافق النتائج مع )بدءاً من اليوم الخامس من التخزين بالتبريد. 

 مدّةمع الشاهد في بداية  مقارنةً لحم البقر النيء في  pHتأثير مستخلصات الميريمية في خفض قيم الـ  الذي بيّن

 التخزين المبرد.

لعينة الشاهد خلال مدّة التخزين المبرد،  pHالـ ( وجود زيادة ملحوظة في قيم 17ت ظهر نتائج الجدول )

( من التخزين المبرد. كما تظهر النتائج 16ي اليوم )( ف6.67(، وارتفعت إلى )9( في اليوم )6.20حيث بلغت )

في العينات المعاملة أيضاً، ولم تكن هذه الزيادة معنوية في العديد من أوقات التخزين كما هو  pHالـ ازدياد قيم 

 الـ( الذي بيّن ارتفاع قيم 2014وزملاؤه،  Han(، يتوافق هذا الاتجاه التصاعدي للقيم مع )17مبين في الجدول)

pH  في كافة العينات طوال فترة التخزين المبرد، ولكن بلغ ارتفاعها معدل أكبر في عينة الشاهد عن عينات اللحم

مع طول مدّة  pHالـ ، وت عزى الزيادة في قيم (Rheum palmatum)البقري المعاملة بمستخلصات القرفة والراوند 

(، وعند استنفاذ Gill ،1983) جة بفعل النشاط البكتيري في اللحومالتخزين المبرد، إلى تراكم المستقبلات الثانوية النات

الغلوكوز المخزن، ت حطم البكتيريا الأحماض الأمينية الناتجة عن هدم البروتين، وينتج عنه تراكم الأمونيا وبالتالي 

ي يباز والبروتياز الت(، وقد ينتج ذلك عن عمل الإنزيمات الداخلية كالل 2017وزملاؤه، Rathour) pHالـ ارتفاع رقم 

 (.2017وزملاؤه،  Khan) pHالـ تنزع أمين البروتين وترفع قيم 

جذور عرق السوس مسحوق مستخلصات ل pHالـ رقم ( إلى 18وت شير النتائج الموضحة في الجدول )

آنفاً بــ  لكل من المستخلصات المذكورة pHالـ رقم بلغ ، حيث ، ماء مقطر(%70المختلفة )إيتانول مطلق، إيتانول 

 ( على التوالي.5.95، 6.17، 6.58)
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 لمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس pHالـ رقم  :(18الجدول )

 مستخلص الماء المقطر %70مستخلص اإيتانول  مستخلص اإيتانول المطلق نوع المستخلص

 pH 0.07±6.58a 0.01±6.17b 0.03±5.95cالـ رقم 

 .(p <0.05)على مستوى معنوية  إلى وجود فروق معنوية (a, b, c) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في كمية المواد المتفاعلة مع -4-4-3
 ( لعينات لحم صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:(TBARSحمض الثيوباربيوتريك 

الدجاج المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور في عينات لحم صدر  TBARS( رقم الـ 19ي وضح الجدول )

 عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

جذور عرق السوس والمخزنة  مسحوق  في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات TBARSرقم الـ  :(19الجدول )
 )مغ مالون ألدهيد/غ( بالتبريد

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 Ka0.02±0.21 aM0.01±0.56 aN0.01±0.65 aO0.02±0.73 Pa0.01±0.99 اهدالش

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.01±0.18acK bL0.02±0.25 bL0.01±0.27 bM0.03±0.30 bN0.01±0.34 

0.5% 0.01±0.09bK Lc0.02±0.15 cM0.02±0.19 bN0.01±0.27 cN0.01±0.30 

0.75% 0.01±0.09bK dK0.01±0.11 c L70.01±0.1 cM0.01±0.21 dN0.01±0.25 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.01±0.21aK bL0.01±0.26 dM0.01±0.30 dN0.01±0.46 eO0.01±0.52 

0.5% 0.02±0.12bdK bfL0.01±0.24 bdM0.01±0.29 eN0.03±0.36 fN0.01±0.38 

0.75% bdK0.01±0.11 cL0.02±0.18 Mb0.02±0.25 bM0.02±0.28 fN0.01±0.35 

الماء 
 المقطر

0.25% Ka0.01±0.22 Le0.01±0.35 Me0.01±0.43 f N0.01±0.53 gN0.01±0.56 

0.5% cdK0.01±0.16 Lb0.02±0.28 Me0.01±0.40 gN0.01±0.47 hN0.02±0.49 

0.75% Kd0.01±0.13 Lf0.01±0.21 fM0.02±0.35 hM0.01±0.38 iN0.02±0.42 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة

أدت المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة بثلاثة تراكيز مختلفة إلى خفض معنوي 

مع الشاهد، حيث كان للمعاملة بمستخلصات الإيتانول  في معظم العينات المدروسة مقارنةً  TBARSفي قيم الـ 

مغ  TBARS (0.09( الأثر المعنوي الأكبر في خفض هذه القيم، إذ بلغت قيم الـ %0.75، 0.5المطلق بتركيز )

يد/غ( لعينة الشاهد في الزمن صفر من التخزين مغ مالون ألده 0.21مالون ألدهيد/غ( لكلا المعاملتين مقارنة مع )
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( الذي وضح القدرة الكبيرة لمستخلصات عرق السوس في خفض 2020وزملاؤه،  Aslamالمبرد، تتوافق النتائج مع )

( وجود ارتفاع 19في فطائر لحم الدجاج المخزنة بالتبريد، وت وضح النتائج المشار إلها في الجدول ) TBARSقيم الـ 

، حيث يوماً( 16في معظم العينات المدروسة خلال التخزين بالتبريد لمدة ) TBARSحوظ في قيم الـ معنوي مل

غ مالون ألدهيد/غ( للعينة م 0.34غ مالون ألدهيد/غ( لعينة الشاهد إلى )م 0.99من ) TBARSانخفضت قيم الـ 

ألدهيد/غ( للعينة المعاملة  مغ مالون  0.52(، وإلى )%0.25المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )

غ مالون ألدهيد/غ( للعينة المعاملة م 0.56(، وانخفضت معنوياً إلى )%0.25بتركيز ) %70بمستخلص الإيتانول 

 يوماً من التخزين المبرد. 16( وذلك بعد مرور %0.25بالمستخلص المائي لمسحوق جذور عرق السوس بتركيز )

ذور عرق السوس المختلفة في كمية المواد المتفاعلة مع دراسة تأثير مستخلصات مسحوق ج-4-4-4
 ( لعينات شرائح لحم العجل المخزنة بالتبريد:(TBARSحمض الثيوباربيوتريك 

المعاملة بمستخلصات مسحوق جذور  عينات شرائح لحم العجل في TBARS( رقم الـ 20الجدول ) ي بيّن

 عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

جذور عرق السوس والمخزنة مسحوق في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات  TBARSـ رقم ال :(20الجدول )
 )مغ مالون ألدهيد/غ( بالتبريد

 المستخلص نوع
 )%( وتركيزه

 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK0.02±0.57 aM0.01±1.13 aN0.01±1.32 aO0.01±1.75 aP0.01±2.17 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.01±0.31bK bM0.01±0.45 bM0.01±0.48 bN0.02±0.53 bO0.01±0.57 

0.5% 0.01±0.27cK cM0.01±0.36 cN0.02±0.42 cO0.01±0.46 cO0.01±0.48 

0.75% 0.01±0.23dK dM0.02±0.31 dN0.01±0.37 dN0.01±0.39 dM0.01±0.42 

اإيتانول 
70% 

0.25% 0.01±0.39eK eM0.02±0.54 eN0.01±0.59 eO0.01±0.73 eP0.01±0.79 

0.5% 0.01±0.35fK fM0.01±0.47 f N0.01±0.54 fO0.03±0.63 Pf0.01±0.67 

0.75% bK0.01±0.31 gM0.02±0.43 f N0.01±0.51 bNM0.02±0.53 gM0.02±0.56 

الماء 
 المقطر

0.25% eK0.01±0.41 hM0.01±0.71 gN0.01±0.83 Ng0.01±0.87 hM0.01±0.91 

0.5% eK390.01±0. eM0.03±0.55 hM0.01±0.58 Nh0.02±0.82 Oi0.02±0.86 

0.75% fK0.01±0.35 eM0.01±0.52 gN0.02±0.56 Oi0.01±0.64 jP0.02±0.72 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

  (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
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( إلى وجود تأثير معنوي لمعاملة شرائح لحم العجل بمستخلصات مسحوق جذور 20ت شير نتائج الجدول )

في الزمن  TBARSفي كافة العينات المدروسة، حيث ق دّرت قيمة الـ  TBARSعرق السوس المختلفة في قيم الـ 

مغ مالون ألدهيد/ غ(، وانخفضت في العينات المعاملة بالتراكيز  0.57صفر من التخزين المبرد في عينة الشاهد بــ )

، 0.31، 0.23، ماء مقطر( إلى )%70( من المستخلصات المختلفة )إيتانول مطلق، إيتانول %0.75الأعلى  )

( عند 2020وزملاؤه،  Fouratiهذه النتائج مع ما أشار إليه )مغ مالون ألدهيد/ غ( على التوالي، تتوافق  0.35

 TBARSمعاملة لحم الأبقار الطازج بمستخلصات قشور البندورة، وأثبت قدرة هذه المستخلصات على تقليل قيم الـ 

 في اللحوم المعاملة عن عينات اللحوم الشاهد.

في معظم العينات مع  TBARSقيم الـ  ي لاحظ من النتائج المبينة في الجدول وجود زيادة ملحوظة في

ازدياد مدّة التخزين المبرد، وكانت هذه الزيادة هي الأكبر بالنسبة لعينة الشاهد ول وحظ الانخفاض في هذه الزيادة 

لعينة الشاهد  TBARSبشكل طردي مع زيادة تركيز المستخلص المستخدم، حيث بلغت نسبة الزيادة في قيمة الـ 

( للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتراكيز الثلاثة %39.24، 44.28، 46.51(، و)73.47%)

على التوالي،  %70( للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول %44.6، 47.84، 49.62المختلفة على التوالي، و)

( على التوالي، %0.75، 0.5، 0.25( للعينات المعاملة بالمستخلص المائي بتركيز )%51.04، 54.01، 55.05و)

( الذي برّهن فعالية مستخلصات جذور عرق السوس في كبح الأكسدة 2013وزملاؤه،  Jiangتوافقت هذه النتائج مع )

( من %0.1يوماً، حيث أنّ تركيز ) 14الدهنية في فطائر لحم الخنزير المطبوخة مسبقاً والمخزنة بالتبريد لمدة 

( من عمليات الأكسدة الدهنية في أي زمن من أزمنة التخزين، %60مستخلص عرق السوس كان قادراً على كبح )

 وكان أكثر فعالية من مستخلصات الميريمية.

لكافة العينات المعاملة وغير المعاملة بسبب الأكسدة التلقائية  TBARSي فسر الارتفاع التدريجي في قيمة 

، كما (2015وزملاؤه،  Kumar)لظروف الملائمة للدهون التي ت عتبر تفاعلات حتمية خلال فترة التخزين المبرد وا

عرق السوس على كبح الأكسدة الدهنية إلى غناها بالمواد الفعالة بيولوجياً مسحوق جذور تعود قدرة مستخلصات 

 (. 1998وزملاؤه، Veliogluالتي تقلل من تعرض اللحوم للأكسدة الدهنية )
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لمختلفة في الحمولة الميكروبية لعينات دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس ا-4-5
 :خلال التخزين المبرد لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في التعداد العام للبكتيريا -4-5-1
 لعينات لحم صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

المعاملة بمستخلصات مسحوق  عينات لحم صدر الدجاج فيالعام للبكتيريا  ( التعداد21ي وضح الجدول )

 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

جذور عرق السوس والمخزنة مسحوق التعداد العام للبكتيريا في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات  :(21) الجدول
 /غ(CFUبالتبريد )لوغاريتم 

 (%) وتركيزه المستخلص نوع
 )يوم(زمن التخزين 

0 5 9 12 16 

 Ka8.1 Ma8.49 Na8.71 Oa8.91 aP9.07 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 5.66bK Mb5.92 Nb6.13 Ob6.22 Pb6.35 

0.5% 5cK Lc5.3 Mc5.47 Mc5.56 Nc5.79 

0.75% -dK -dK -dK Ld5.2 Ld5.31 

اإيتانول 
70% 

0.25% 5.3eK Le5.48 Me6.13 Nb6.2 Oe6.4 

0.5% 5cK -dL Mf5.3 Ne5.69 Of5.95 

0.75% -dK Mf4.30 gN4.84 Of5.17 Pg5.39 

 الماء المقطر
0.25% Kf6.38 Mg6.47 Nh6.5 Og6.59 Ph6.67 

0.5% Ke5.3 Mh5.9 Mi6.11 Oh6.32 Pi6.5 

0.75% Ke5.3 Li5.7 Mj5.04 Ni6.14 Oj6.43 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

( إلى عدم وجود -يشير الرمز )، (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
 .ميكروبية نموات

ية واضحة بين عينة الشاهد والعينات ( إلى وجود فروق معنو 21ت شير النتائج الموضحة في الجدول )

جلت أعلى حمولة ميكروبية  المعاملة بالمستخلصات المختلفة في التعداد العام للبكتيريا في الزمن صفر، حيث س 

/غ( في العينات المعاملة CFUلوغاريتم  5/غ( في عينة الشاهد، وأقل حمولة ميكروبية )CFUلوغاريتم  8.1)

كما لم ي لاحظ وجود أي نموات للبكتيريا في العينات  ،(%0.5بتركيز ) %70والإيتانول بمستخلص الإيتانول المطلق 

ول وحظ حدوث ارتفاع تدريجي معنوي في  ( لكلا المستخلصين المذكورين آنفاً.%0.75المعاملة بالتركيز الأعلى )
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المعاملة  عاملة، حيث أظهرت العيناتالتعداد العام للبكتيريا خلال مدّة التخزين في كل  من عينة الشاهد والعينات الم

جلت فيه أعلى 16معدل ازدياد أكثر بطئاً مقارنةً مع عينة الشاهد، وصولًا إلى اليوم ) ( من التخزين المبرد الذي س 

/غ( في CFUلوغاريتم  5.31/غ( في عينة الشاهد، وأقل حمولة ميكروبية )CFUلوغاريتم  9.07حمولة ميكروبية )

 (.2020وزملاؤه،  Aslam، تتوافق هذه النتائج مع )(%0.75المستخلص الإيتانولي المطلق )المعاملة بالعينة 

وعموماً ت عد  جميع العينات المعاملة مقبولة من الناحية الميكروبية وذلك اعتماداً على المواصفة القياسية 

دجاج داد الكلي للبكتيريا في لحم الم والتي بيًنت أن الحد الأقصى المسموح به من التع2007لعام  2179السورية رقم 

 /غ(، وبناءً على ذلك ت عدّ عينة الشاهد مرفوضة ميكروبياً بدءاً من اليوم صفر للتخزين.CFUلوغاريتم  8المبرد هو )

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في التعداد العام للبكتيريا -4-5-2
 بالتبريد: لعينات شرائح لحم العجل المخزنة

المعاملة بمستخلصات  عينات لعينات شرائح لحم العجل فيالعام للبكتيريا  ( التعداد22ي وضح الجدول )

 مسحوق جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

جذور عرق السوس والمخزنة مسحوق ينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات لعالتعداد العام للبكتيريا  :(22) الجدول
 /غ(CFUتبريد )لوغاريتم بال

 ()% وتركيزه المستخلص نوع
 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 aK6.4 aM7.56 aN7.64 aO7.74 aP7.8 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 5.6bK bM5.95 bN6 bO6.11 bP6.17 

0.5% 5.30cK cL5.6 cM5.84 cN5.95 cO6 

0.75% 5dK dL5.3 dM5.47 dN5.6 dN5.6 

تانول اإي
70% 

0.25% 6eK eM6.23 eN6.36 eN6.39 eO6.47 

0.5% 5.6bK fM6.11 fN6.2 fO6.3 fP6.36 

0.75% fK5.47 cL5.6 gM5.77 cN5.95 gO6.04 

 الماء المقطر
0.25% gK6.17 gM6.41 hN6.62 gO6.84 hP6.92 

0.5% hK6.04 eM6.32 iM6.4 hO6.65 iP6.69 

0.75% iK5.77 hM6.04 jN6.21 fO36. eP6.47 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

( إلى عدم وجود -يشير الرمز )، (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
 وات ميكروبية.نم
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( وجود تأثير معنوي لمعاملة شرائح لحم العجل بمستخلصات مسحوق جذور 22ت وضح نتائج الجدول )

ذا التأثير بدءاً من ، ول وحظت هبريد في التعداد العام للبكتيرياعرق السوس بكافة التراكيز المستخدمة والتخزين بالت

/غ(، وساهمت المعاملة CFUلوغاريتم  6.4الشاهد )الزمن صفر، إذ بلغت الحمولة الميكروبية في عينة 

، إذ تخزينال مدّةوإبطاء النمو خلال بالمستخلصات إلى خفض هذه الحمولة بشكل يتناسب مع التركيز المستخدم 

كان للتركيز الأعلى المستخدم لكافة المستخلصات المستخدمة الأثر المعنوي الأكبر في خفض الحمولة الميكروبية 

المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق /غ( في العينة CFUلوغاريتم  5الحمولة الميكروبية إلى ) حيث انخفضت

بالتركيز  %70المعاملة بمستخلص الإيتانول /غ( في العينة CFUلوغاريتم  5.47، و)(%0.75بالتركيز )

، وبالتالي (%0.75يز )المعاملة بمستخلص الماء المقطر بالترك/غ( في العينة CFUلوغاريتم  5.77، و)(0.75%)

م التي 2007لعام  2179كانت جميع العينات مقبولة ميكروبياً وذلك اعتماداً على المواصفة القياسية السورية رقم 

/غ(، وتتوافق CFUلوغاريتم  7بيًنت أن الحد الأقصى المسموح به من التعداد الكلي للبكتيريا في اللحم المبرد هو )

( الذي وضّح انخفاض الحمولة الميكروبية في لحم البقر المفروم المعامل lIsmai  ،2010و deAhmالنتائج مع )

 بمستخلصات الميريمية مقارنةً مع عينة الشاهد.

( وجود تزايد معنوي في التعداد العام للبكتيريا لعينة الشاهد والعينات المعاملة مع 22ت وضح نتائج الجدول )

( يوماً 16/غ( في عينة الشاهد بعد )CFUلوغاريتم  7.8لتعداد العام  للبكتيريا )زيادة مدّة التخزين المبرد، حيث بلغ ا

المعاملة بالمستخلصات )إيتانول مطلق، /غ( للعينات CFUلوغاريتم  6.92، 47.6، 6.17من التخزين المبرد، و)

ينات المعاملة مقبولة ، وبالتالي ت عدّ جميع الع( على التوالي%0.25، ماء مقطر( بالتركيز الأدنى )%70إيتانول 

 Salem( للتخزين المبرد، وتتوافق النتائج مع )5ميكروبياً، بينما كانت عينة الشاهد مرفوضة ميكروبياً بدءاً من اليوم )

( الذي بيّن ارتفاع الحمولة الميكروبية لكافة عينات لحوم الأبقار خلال التخزين المبرد ووصولها في 2018وزملاؤه، 

قيم أعلى من اللحوم المعاملة بمستخلصات أوراق الزيتون والزنجبيل، وقد كان للمعاملة بالمستخلص عينة الشاهد إلى 

( الأثر المعنوي الأكبر في خفض الحمولة %0.75الإيتانولي المطلق لمسحوق جذور عرق السوس بالتركيز الأعلى )

الشاهد والعينات المعاملة بالمستخلصات  يوماً( مقارنة مع عينات16الميكروبية خلال مدّة التخزين المبرد لمدة )

 /غ(.CFUلوغاريتم  5.6الأخرى وبالتراكيز المختلفة والمخزنة بالتبريد، إذ بلغت قيمة التعداد العام للبكتيريا )
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ي فسر ارتفاع الحمولة الميكروبية في اللحم الخام لكون اللحوم من أكثر الأطعمة سريعة التلف، كما أن 

(، وي عدّ الحيوان 2017وزملاؤه،  Birhanuمجموعة متنوعة من البكتيريا المسببة للتلف والفساد ) تركيبها مثالي لنمو

المذبوح من المصادر الرئيسة لتلوث اللحوم، فضلًا عن إلى بيئة العمل والعمال، وبدرجة أقل التلوث الناتج عن 

(، وت عدّ مستخلصات 2010وزملاؤه،  Fasanmiالهواء، ومياه تجهيز الذبائح، وبشكل  عام الممارسات غير الصحية )

حتوائها ، لاللميكروباتالمضادة  هاخصائصلة العمر الافتراضي للحوم بسبب عرق السوس مهمة في عمليات إطا

                  ات والتي أظهرت تأثيراً كبيراً مضاداً للميكروبة، التانينات، القلويدات على المركبات الفينولية والفلافونيدي

( Jafari-Sales  وBolouri،2018 .) 

فورم الكوليبكتيريا دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في تعداد -4-5-3
 لعينات لحم صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

المعاملة بمستخلصات مسحوق  لحم صدر الدجاج الكوليفورم في عيناتبكتيريا ( تعداد 23الجدول ) ي بيّن

 عرق السوس والمخزنة بالتبريد.جذور 

جذور عرق السوس مسحوق الكوليفورم في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات  بكتيريا تعداد :(23) الجدول
 /غ(CFUوالمخزنة بالتبريد )لوغاريتم 

 (%) وتركيزه المستخلص نوع
 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 Ka6.27 Ma7.12 Na7.21 Oa7.27 aP7.31 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% -bK -bK -bK -bK -bK 

0.5% -bK -bK  -bK -bK -bK  

0.75% -bK -bK -bK -bK -bK 

اإيتانول 
70% 

0.25% 3.9cK Mc4.3 Nc4.54 Oc5.21 Pc5.3 

0.5% 3.69dK Md4.23 Nd4.39 Od5.04 Pd5.23 

0.75% Ke3 Me3.77 Ne3.95 Oe4 Pe4.69 

الماء 
 المقطر

0.25% Kf5.54 Mf5.65 Nf5.77 Of5.87 Pf5.95 

0.5% Kg5.17 Mg5.54 Ng5.63 Og5.69 Pg5.79 

0.75% Kh4.95 Mh5.2 Nh5.38 Oh5.59 Ph5.66 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

( إلى عدم وجود -يشير الرمز )، (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
 نموات ميكروبية.
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( إلى وجود فروق معنوية في تعداد بكتيريا الكوليفورم ما بين عينة الشاهد والعينات 23ت شير نتائج الجدول )

جلت أعلى ر للتخزين المبردءاً من اليوم صفالمعاملة بد /غ( في عينة CFUلوغاريتم  6.27) حمولة ميكروبية، إذ س 

بالتركيز  %70/غ( في العينة المعاملة بالمستخلص الإيتانولي CFUلوغاريتم  3) حمولة ميكروبيةالشاهد، وأقل 

صات نات المعاملة بمستخل(، وتجدر الإشارة إلى عدم وجود أي نموات لبكتيريا الكوليفورم في العي%0.75الأعلى )

يوماً(، وقد  16الإيتانول المطلق لمسحوق جذور عرق السوس بكافة التراكيز المستخدمة طوال مدّة التخزين المبرد )

( القدرة الكبيرة للمستخلص الإيتانولي لجذور عرق السوس في تثبيط نمو بكتيريا  (2020وزملاؤه Mubarakأثبت 

 الكوليفورم.

ج وجود ارتفاع معنوي في تعداد بكتيريا الكوليفورم خلال مدّة التخزين المبرد في جميع ي لاحظ من النتائ

اع تركيز الزيادة مع ارتفهذه العينات باستثناء العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق، وقد انخفض معدل 

ي في الحد ة التي لها دور مهم وأساسالمستخلص المستخدم، ويعود السبب في ذلك إلى وجود المواد الكيميائية النباتي

(، 2010وزملاؤه،  Manoj من نشاط الميكروبات كالفلافونيدات التي لها دور كبير في تثبيط عمل الميكروبات )

 Arabskiوالصابونينات التي تزيد من نفاذية أغشية الخلايا البكتيرية الأمر الذي يسهل تدفق المواد الفعالة بيولوجياً )

(، والتانينات التي تسبب تفكك المستعمرات البكتيرية فضلًا عن تداخلها مع جدار الخلايا البكتيرية 2012وزملاؤه، 

جلت أعلى حمولة ميكروبية )2009وزملاؤه،  Dossوبالتالي تسبب تثبيط نمو الميكروبات ) لوغاريتم  7.31(. وس 

CFU( في عينة الشاهد، وأقل حمولة )لوغاريتم  4.69/غCFU70ينة المعاملة بمستخلص الإيتانول /غ( في الع% 

( حيث تم 2014وزملاؤه،  Asha(، وتتفق نتائج الدراسة الحالية مع ما توصل إليه )%0.75بالتركيز الأعلى )

لدجاج االكشف عن الارتفاع التدريجي لتعداد الكوليفورم في بكتيريا الشاهد بمعدل أكبر مما هو عليه في عينات لحم 

ماداً على بدءاً من اليوم صفر من التخزين اعتميكروبياً ت عتبر جميع العينات غير مقبولة نفل، و المعاملة بزيت القر 

م التي حددت أن الحد الأقصى لتعداد بكتيريا الكوليفورم في اللحم 2007لعام  2179المواصفة القياسية السورية رقم 

( فأصبحت غير %0.75بالتركيز ) %70انول /غ(، أما العينة المعاملة بمستخلص الإيتCFUلوغاريتم  3المبرد )

 و Ekiciمن التخزين، وي شير ذلك إلى عدم اتباع الشروط الصحية في إنتاج اللحوم ) الخامسمقبولة في اليوم 
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Dümen ،2019 يكروبياً م(، بينما كانت العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتراكيز المختلفة مقبولة

 المبرد لخلوها من أي نموات للكوليفورم. طوال مدّة التخزين

فورم الكوليبكتيريا دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في تعداد -4-4-4
 لعينات شرائح لحم العجل المخزنة بالتبريد:

 ق في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات مسحو الكوليفورم بكتيريا ( تعداد 24ي وضح الجدول )

 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

 جذور عرق السوس والمخزنةمسحوق الكوليفورم في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات بكتيريا تعداد  :(24) الجدول
 /غ(CFUبالتبريد )لوغاريتم 

 (%) وتركيزه المستخلص نوع
 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 Ka6.4 Ma7.56 Na7.64 Oa7.74 Pa7.80 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% -bK -bK -bK -bK -bK 

0.5% -bK -bK  -bK -bK -bK  

0.75% -bK -bK -bK -bK -bK 

اإيتانول 
70% 

0.25% 2.69cK Mc2.83 Nc3.84 Oc3.59 Pc4.04 

0.5% 2dK Ld2.47 Ld2.47 Md2.6 Nd2.77 

0.75% Kd2 Le2.2 Me2.3 Ne2.48 Oe2.69 

 الماء
 المقطر

0.25% Ke3.3 Mf4.04 Nf4.17 Nf4.17 Of4.5 

0.5% Ke3.3 Mg3.84 Ng3.95 Ng3.95 Og4.17 

0.75% Kf3 Lh3.69 Mh3.77 Mh3.77 Nh3.95 

 ويشير اختلاف الأحرف  )إلى وجود فروق معنوية )ضمن العمود الواحد (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

( إلى عدم وجود -يشير الرمز )، (p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
 نموات ميكروبية.

( وجود تأثير معنوي للمعاملة بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس في تعداد 24ت بيّن نتائج الجدول )

مبرد، ل المخزنة بالتبريد، وت لاحظ هذه الفروق اعتباراً من اليوم صفر للتخزين البكتيريا الكوليفورم لشرائح لحم العج

/غ(، ولم ي لاحظ وجود أي نموات لبكتيريا CFUلوغاريتم  6.4وق دّر تعداد بكتيريا الكوليفورم في عينة الشاهد )

المستخلص كما كان للمعاملة ب ،تانول المطلق بالتراكيز المختلفةالكوليفورم في العينات المعاملة بمستخلصات الإي

ينة مع ع أثر معنوي واضح في خفض تعداد بكتيريا الكوليفورم مقارنةً  (%0.75، 0.5بالتركيز ) %70الإيتانولي 
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لوغاريتم  2الشاهد والعينات المعاملة بالمستخلص المائي بالتراكيز المختلفة، إذ انخفض تعداد الكوليفورم إلى )

CFU غ(، تتوافق النتائج/( معAbuzaid  ،الذي أشار إلى الفرق الكبير في تعداد بكتيريا الكوليفورم 2020وزملاؤه )

 ما بين عينات اللحم البقري المعاملة بمستخلصات الرمان والعينات الشاهد في اليوم الصفر من التخزين المبرد.

ن المبرد رم خلال مدّة التخزي( وجود ارتفاع تدريجي معنوي في تعداد بكتيريا الكوليفو 24ي لاحظ من الجدول )

 مع العينات المعاملة بالمستخلصات المختلفة، في معظم العينات، وأظهرت عينة الشاهد أعلى معدل ارتفاع مقارنةً 

جل أعلى تعداد  لوغاريتم  7.80لكوليفورم في اليوم الأخير من التخزين المبرد في عينة الشاهد )لبكتيريا اوقد س 

CFU( وأقل تعداد ،)لوغاريتم  2.69/غCFU بالتركيز  %70/غ( في العينة المعاملة بمستخلص الإيتانول

( الذي أوضح التزايد التدريجي لبكتيريا الكوليفورم في 2008وزملاؤه،  Aytul(، وتتوافق هذه النتائج مع )0.75%)

لة بمستخلص أوراق الزيتون، ( أيام وانخفاض هذا الارتفاع في العينات المعام9لحوم الأبقار المخزنة بالتبريد لمدة )

 %70وت عدّ العينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتراكيز المختلفة والعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول 

م التي 2007لعام  2179( مقبولة ميكروبياً اعتماداً على المواصفة القياسية السورية رقم %0.5،0.75بالتركيز )

/غ(، أما العينة المعاملة CFUلوغاريتم  3لتعداد بكتيريا الكوليفورم في اللحم المبرد هو )حددت أن الحد الأقصى 

( من التخزين، أما فيما يخصّ 9(  فأصبحت غير مقبولة في اليوم )%0.25بتركيز ) %70بالمستخلص الإيتانولي 

 ن المبرد.من اليوم صفر من التخزي كانت  غير مقبولة بدءاً المعاملة بالمستخلص المائي فقد  عينة الشاهد والعينات 

دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في تعداد الخمائر والفطور -4-5-5
 لعينات لحم صدر الدجاج المخزنة بالتبريد:

، ماء %70( وجود تأثير معنوي للمعاملة بالمستخلصات المختلفة )إيتانول مطلق، إيتانول 25ي بيّن الجدول )

طر( ولزمن التخزين بالتبريد في تعداد الخمائر والفطور، حيت ل وحظ هذا التأثير بدءاً من اليوم صفر من التخزين مق

جل أعلى تعداد ) المبرد في كافة العينات المدروسة مقارنةً  /غ( في عينة الشاهد، CFUلوغاريتم  4.08مع الشاهد، وس 

(، %0.75، 0.5املة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )/غ( في العينات المعCFUلوغاريتم  2وأقل تعداد )

وي فسر هذا الانخفاض نتيجةً للقدرة الكبيرة لمستخلصات عرق السوس كمضاد للفطريات والخمائر، وتتوافق هذه 
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( الذي أشار إلى انخفاض تعداد الخمائر والفطور في عينات لحم الدجاج 2016وزملاؤه،  Khaledالنتائج مع )

 بمستخلصات الأوريجانو عن العينات غير المعاملة.المعاملة 

جذور عرق السوس مسحوق تعداد الخمائر والفطور في عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلصات  :(25) الجدول
 /غ(CFUوالمخزنة بالتبريد )لوغاريتم 

 (%) وتركيزه المستخلص نوع
 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 Ka4.08 Ma4.49 Na4.72 Oa4.81 Pa4.85 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 2.66bK Mb2.88 Nb2.92 Ob3.02 Pb3.23 

0.5% 2cK Lc2.36 Mc2.6 Nc2.71 Oc2.91 

0.75% 2cK Kd2.16 Md2.48 Md2.56 Nd2.72 

اإيتانول 
70% 

0.25% 3.07dK Me3.34 Ne3.41 Ne3.41 Oe3.51 

0.5% 2.77eK Mf3.27 Nf3.32 Nf3.32 Of3.36 

0.75% Kf2.3 Mb2.9 Nb2.95 Ob3.08 Og3.11 

الماء 
 المقطر

0.25% Kg2.95 Mg3.39 Ng3.46 Og3.51 Ph3.66 

0.5% Kh2.84 Mh3.17 Nh3.39 Oe3.43 Pi3.49 

0.75% Kb2.69 Mb2.84 Ni3 Oh3.2 Pf3.39 

 ويشير اختلاف الأحرف  )وية )ضمن العمود الواحدإلى وجود فروق معن (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
ي لاحظ من النتائج أيضاً وجود ارتفاع معنوي في تعداد الخمائر والفطور في جميع العينات المدروسة مع 

( للتخزين 16برد، ول وحظ هذا الارتفاع بشكل  كبير في عينة الشاهد وبلغت أقصاها في اليوم )زيادة فترة التخزين الم

/غ( للعينة المعاملة CFUلوغاريتم  2.72/غ( في عينة الشاهد، و)CFUلوغاريتم  4.85المبرد، وق درت بـ )

املة بالمستخلص الإيتانول /غ( للعينة المعCFUلوغاريتم  3.11(، و)%0.75بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )

(، تتوافق هذه النتائج %0.75/غ( للعينة المعاملة بالمستخلص المائي )CFUلوغاريتم  3.39(، و)0.75%) 70%

( الذي بيّن تأثير التخزين المبرد في رفع محتوى عينات لحم الدجاج من الخمائر Elzamzamy ،2014مع )

 ( أيام.7في خفض معدل هذه الارتفاع عند التخزين المبرد لمدة ) والفطور، وبيّن تأثير مستخلصات إكليل الجبل
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دراسة تأثير مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس المختلفة في تعداد الخمائر والفطور -4-5-6
 لعينات شرائح لحم العجل المخزنة بالتبريد:

لة بمستخلصات مسحوق ( تعداد الخمائر والفطور في عينات شرائح لحم العجل المعام26الجدول ) ي بيّن

 جذور عرق السوس والمخزنة بالتبريد.

جذور عرق السوس والمخزنة  مسحوق  تعداد الخمائر والفطور في عينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلصات :(26) الجدول
 /غ(CFUبالتبريد )لوغاريتم 

 (%) وتركيزه المستخلص نوع
 زمن التخزين )يوم(

0 5 9 12 16 

 Ka4.2 Ma4.57 aN4.71 Oa5.78 Pa5.81 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 1.6bK Mb2 Nb2.66 Ob2.69 Pb3.04 

0.5% 1.6bK Lb2 Mc2.47 Nc2.6 Oc2.95 

0.75% 1cK Mc1.77 Nd2.3 Nd2.3 Od2.6 

اإيتانول 
70% 

0.25% 2.47dK Md2.95 Ne3.11 Ne3.17 Oe3.3 

0.5% 2.47dK Le2.84 Mf2.95 Nf3 Of3.11 

0.75% Ke2 Lf2.61 Mg2.69 Ng2.84 Og3 

الماء 
 المقطر

0.25% Kf3.3 Lg3.73 Mh3.81 MNh3.84 Nh3.86 

0.5% Kf3 Mh3.39 Ni3.49 Oi3.54 Pi3.69 

0.75% Kg2.6 Li3.07 Mj3.17 Nj3.3 Oj3.54 

 ويشير اختلاف الأحرف  )لعمود الواحدإلى وجود فروق معنوية )ضمن ا (a, b, c, d, e, f, g, h, I, j) يشير اختلاف الأحرف الصغيرة

 .(p <0.05)إلى وجود فروق معنوية )ضمن السطر الواحد( على مستوى معنوية   (K, L, M, N,O, P)الكبيرة
( إلى أن معاملة شرائح لحم العجل بتراكيز مختلفة من مستخلصات مسحوق جذور 26تشير نتائج الجدول )

ئر مع الشاهد، ول وحظ انخفاض في تعداد الخما فطور بشكل  معنوي مقارنةً عرق السوس خفّضت من تعداد الخمائر وال

/غ( في عينة CFUلوغاريتم  4.2والفطور بشكل  يتناسب مع تركيز المستخلص، وبلغ تعداد الخمائر والفطور )

اكيز /غ( للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتر CFUلوغاريتم  1، 1.6، 1.6الشاهد مقارنة مع )

بالتراكيز  %70/غ( للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول CFUلوغاريتم  2، 2.47، 2.47المختلفة على التوالي، و)

، 0.25/غ( للعينات المعاملة بالمستخلص المائي بالتراكيز )CFUلوغاريتم  2.6، 3، 3.3المختلفة على التوالي، و)

( الذي وضّح تأثير مستخلصات 2018وزملاؤه،  Singhمع )على التوالي، وتتوافق هذه النتائج  (0.75%، 0.5
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بذور العنب في خفض تعداد الخمائر والفطور في لحم عجول الجاموس المخزنة بالتبريد عن عينة الشاهد في اليوم 

 صفر من التخزين المبرد.

م في معظ كما ي لاحظ من النتائج الموضحة في الجدول وجود زيادة ملحوظة في تعداد الخمائر والفطور

العينات المدروسة، والقدرة الكبيرة للمستخلصات المستخدمة على الحد من هذه الزيادة أو إبطائها خلال مدّة التخزين 

وذلك بشكل يتناسب مع تركيز المستخلص ومحتواه من المواد الفعالة بيولوجياً، وت وضّح النتائج تفوق مستخلص 

لحد من نمو الخمائر والفطور خلال مدّة التخزين المبرد، إذ بلغ التعداد في الإيتانول المطلق معنوياً في قدرته على ا

مع عينة الشاهد التي بلغ تعداد الخمائر  /غ( مقارنةً CFUلوغاريتم  2.6، 2.95، 3.04( من التخزين )16اليوم )

هاية فترة التخزين /غ( في نCFUلوغاريتم  5.81( للتخزين، و)9/غ( في اليوم )CFUلوغاريتم  4.71والفطور فيها )

( الذي بيّن الدور الكبير لمستخلصات الزنجبيل في 2019وزملاؤه،  Olatidoyeالمبرد، تتوافق هذه النتائج مع )

 الحد من نمو الخمائر والفطور في فطائر اللحم البقري المخزنة بالتبريد.

 راتكافة فتمبردة خلال ال العجلشرائح لحم لحم صدر الدجاج و أظهرت نتائج الدراسة خلو جميع عينات 

 . Pseudomonas spp ريايالتخزين من بكت

دراسة تأثير مستخلص اإيتانول المطلق لمسحوق جذور عرق السوس في الخصائص الحسية -4-6
 لعينات لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل:

ق لمسحو الخصائص الحسية لعينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلص اإيتانول المطلق-4-6-1
 :جذور عرق السوس

( إلى أن معاملة عينات لحم صدر الدجاج بمستخلص الإيتانول المطلق لمسحوق 27) الجدولت شير نتائج 

جذور عرق السوس بالتراكيز المدروسة أدت إلى انخفاض ملحوظ معنوياً في صفة اللون بالمقارنة مع عينة الشاهد، 

( أقل %0.75العينة المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز )(، و 8.83حيث سجلت عينة الشاهد أعلى قيمة )

(،  كما ت شير النتائج إلى أن المعاملة بالمستخلص المدروس أدت إلى انخفاض معنوي في صفة القوام، 7.66قيمة )

( %0.5) (، وبلغت في العينة المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بتركيز8.5حيث سجلت عينة الشاهد درجة قوام )

(، كما 7.66) ( حيث بلغت درجة القوام%0.75، 0.25)(، ولم ت لاحظ أي فروق معنوية ما بين العينتين 7.83)
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(، والعينة المعاملة 8.33أدت المعاملة أيضاً إلى انخفاض ملحوظ في درجة الرائحة، حيث سجلت عينة الشاهد )

ى عدم وجود فروقات معنوية في درجة الرائحة لدى (، مع الإشارة إل7.66( سجلت درجة رائحة )%0.25بتركيز )

 .معاملة العينات بالتراكيز الأعلى

ول المطلق لمسحوق جذور عرق عينات لحم صدر الدجاج المعاملة بمستخلص اإيتان(: الخصائص الحسية ل27الجدول )
 السوس

 وتركيزه المستخلص نوع
)%( 

 الخصائص الحسية

 بول كمنتجالق الطعم الرائحة القوام اللون

 a83.8±0.52 a8.5±1.72 a8.33±0.52 a8.66±1.13 a8.75±0.52 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.52±8.5b b7.66±0.52 b7.66±0.52 b8.12±1.13 b8.25±1.13 

0.5% 1.13±7.83c c7.83±1.73 c7.83±0.52 c7.33±1.13 c7.46±1.13 

0.75% 1.17±7.66d d7.66±1.17 c7.83±1.73 d36.8±0.52 d6.95±0.52 

 .(p <0.05)على مستوى معنوية بين العينات  ))ضمن العمود الواحدإلى وجود فروق معنوية   (a, b, c, d)الصغيرة يشير اختلاف الأحرف

ل وحظت الفروق المعنوية بشكل أكثر وضوحاً عند تقييم صفة الطعم، إذ سجلت عينة الشاهد أعلى قيمة 

( على التوالي، 6.83، 7.33، 8.12للعينات المعاملة بالمستخلص بالتراكيز المختلفة ) (، وبلغت قيمة الطعم8.66)

حيث انخفضت درجة الطعم المقيّم مع ازدياد تركيز المستخلص المستخدم، وت بين النتائج الموضحة في الشكل أن 

ت بأعلى الدرجات حظي( من المستخلص الإيتانولي المطلق %0.25المعاملة بتركيز )عينة لحم صدر الدجاج 

( الذي 2020وزملاؤه،  Aslam(، وتتوافق هذه النتائج مع )8.75( من حيث القبول العام، بعد عينة الشاهد )8.25)

وجد انخفاضاً في درجات التقييم الحسي لفطائر لحم الدجاج المدعمة بمستخلص عرق السوس بتراكيز مختلفة، 

ائحة من مكونات النكهة والر لص، وقد فسّر ذلك نتيجة ارتشاح وانخفاض درجات التقييم بارتفاع تركيز المستخ

 المختلفة. اللحمعرق السوس وتفاعلها مع مكونات مسحوق جذور  مستخلص

الخصائص الحسية لعينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلص اإيتانول المطلق لمسحوق -4-6-2
 جذور عرق السوس:

وق معنوية ما بين عينة الشاهد والعينات المعاملة بالمستخلص ( عدم وجود فر 28) نتائج الجدولبيّن ت  

جلت القيمة ) %0.75، 0.25الإيتانولي المطلق لمسحوق جذور عرق السوس بالتراكيز  ( 7.83في درجة اللون، إذ س 
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جلت القيمة ) %0.5لكل  منها، ول وحظ انخفاض درجة اللون في العينة المعاملة بالتركيز  من  (،  ي لاحظ7.5إذ س 

جلت أعلى قيمة  النتائج وجود فروق معنوية ما بين عينة الشاهد وبين العينات المعاملة في صفة القوام، حيث س 

(، ثمّ العينات المعاملة بالتراكيز الأعلى 7.83) %0.25المعاملة بتركيز ( في عينة الشاهد، تلتها العينة 8.33)

عنوي في درجات تقييم الرائحة، إذ بلغت درجة الرائحة (، وأدت المعاملة إلى انخفاض م7.66( )0.75%، 0.5)

 ة.انول المطلق بالتراكيز المختلف( للعينات المعاملة بمستخلص الإيت7.5، 7.5، 7.83( مقارنة مع )8.5لعينة الشاهد )

ق رعينات شرائح لحم العجل المعاملة بمستخلص اإيتانول المطلق لمسحوق جذور عل(: الخصائص الحسية 28الجدول )
 السوس

 وتركيزه المستخلص نوع
)%( 

 الخصائص الحسية

 القبول كمنتج الطعم الرائحة القوام اللون

 a83.7±13.1 a8.33±1.72 a8.5±0.52 a8±0.52 a8.25±0.52 الشاهد

اإيتانول 
 المطلق

0.25% 0.52±7.83a b7.83±0.52 b7.83±1.13 b7.33±1.13 b7.41±0.52 

0.5% 0.52±7.5b c7.66±0.52 c7.5±0.52 c7.16±1.13 c7.21±1.13 

0.75% 1.17±7.83a c7.66±1.17 c7.5±0.52 c7.16±1.13 d7.33±0.52 

 .(p <0.05)على مستوى معنوية بين العينات  ))ضمن العمود الواحدإلى وجود فروق معنوية   (a, b, c, d)الصغيرة يشير اختلاف الأحرف

ق إلى انخفاض معنوي في  درجة الطعم مع  ارتفاع تركيز أدت المعاملة بالمستخلص الإيتانولي المطل

المستخلص المستخدم في المعاملة مع الإشارة إلى عدم وجود فروق معنوية ما بين العينات المعاملة بالمستخلص 

جلت القيمة )%0.75 و 0.5الإيتانولي المطلق بتركيز ) ، 7.16، 7.33( لعينة الشاهد مقابل القيم )8(، حيث س 

للعينات المعاملة بمستخلص الإيتانول المطلق بالتراكيز المختلفة على التوالي، أما من ناحية القبول العام فقد ( 7.16

(، ثمّ العينة المعاملة 7.41) %0.25المعاملة بتركيز (، تليها العينة 8.25أعطت عينة الشاهد أعلى درجة قبول عام )

 Jiang(، تتوافق هذه النتائج مع ما توصل إليه )7.21) %0.5المعاملة بتركيز (، والعينة 7.33) %0.75بتركيز 

( الذي وضّح انخفاض درجات التقييم الحسي لكل صفة من الصفات المختبرة في فطائر لحم الخنزير 2013وزملاؤه، 

 مع عينة الشاهد. المعاملة بالمستخلص الإيتانولي لمسحوق جذور عرق السوس مقارنةً 
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 الاستنتاجات:-5

، والمستخلص %70فوق مستخلص مسحوق جذور عرق السوس الإيتانولي المطلق على مستخلص الإيتانول ت-     1

 المائي بمحتواه من المركبات الفعالة بيولوجياً ونشاطه المضاد للأكسدة .

ولحم صدر الدجاج بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس  عينات شرائح لحم العجل معاملة أدت-2

مع عينة الشاهد في عينات شرائح لحم العجل، وانخفاضها في  بشكل أقل مقارنةً  pHفي قيم الـ  المختلفة إلى ارتفاع

 عينات لحم صدر الدجاج.

بمستخلصات مسحوق جذور عرق السوس  ، وشرائح لحم العجللحم صدر الدجاج عينات معاملة أدت-3

 ا وتعداد الكوليفورم وتعداد الخمائر والفطورقيم التعداد العام للبكتريوTBARS المختلفة إلى انخفاض معنوي في قيم 

 مع عينة الشاهد طوال مدّة التخزين المبرد. بشكل يتناسب طردياً مع زيادة تركيز المستخلص مقارنةً 

أدت معاملة عينات اللحوم بالمستخلص الإيتانولي المطلق لمسحوق جذور عرق السوس بالتراكيز -4

، وخفض TBARSج من حيث القدرة المضادة للأكسدة، وخفض قيم الـ المختلفة إلى الحصول على أفضل النتائ

 الحمولة الميكروبية، وقدرته الكبيرة على منع نمو بكتيريا الكوليفورم.

انخفاض درجات التقييم الحسي لكل  من عينات لحم صدر الدجاج وشرائح لحم العجل المعاملة -5

 مع عينة الشاهد. مقارنةً بالمستخلص الإيتانولي المطلق بالتراكيز المختلفة 
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 التوصيات:-6

التوسع في استخدام مستخلصات مسحوق جذور عرق السوس في صناعة اللحوم كمضادات أكسدة -1

 فعالة بديلة عن المركبات الكيميائية والتي يمكن أن تسبب أضرار على الصحة.

عرق السوس مسحوق جذور إجراء المزيد من الدراسات حول استخدام تراكيز أقل من مستخلصات  -2

 .الخصائص الحسية مع المحافظة علىودراسة فعاليتها في إطالة فترة حفظ اللحوم 
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Abstract 

This research was carried out in order to study the antioxidant activity and the content 

of biologically active compounds of licorice root powder extracts by (absolute 

ethanol, ethanol 70%, distilled water), and studied the effect of treating chicken breast 

meat and veal fillets with these extracts by using three concentrations (0.25, 0.5, 

0.75%) on some chemical and microbial indicators during cold storage at a 

temperature of 4°C for a period of (16) days. The results of the study showed the 

superiority of absolute ethanol extract over other extracts in antioxidant activity and 

content of biologically active compounds as its content of total phenols (113.19 mg 

gallic acid equivalent / g dry weight), and its content of total flavonoids (397.6 mg 

quercetin equivalent / g dry weight), its antioxidant activity was estimated as IC50 

(147.26 μg/ml). Treating meat samples with different licorice root powder extracts 

led to a significant decrease in moisture and a significant increase in ash, fat and 

protein ratios compared with the control sample throughout the cold storage period. 

The treatments also showed a significant decrease in the values of thioparbiotic acid 

(TBARS) in direct proportion to the concentration of the extract used and its 

antioxidant activity, On the other hand, this treatment led to a lower increase in pH 

values compared to the control sample in veal fillets samples, and a decrease in 

chicken breast meat samples, These samples also showed a significant decrease in the 

general number of bacteria, yeast and fungi, and coliform bacteria, and this decrease 

was directly proportional to the concentration of the extract used. It was also noted 

that there was no growth of coliform bacteria in the samples treated with absolute 

ethanol extract throughout the cold storage period, Treatment with absolute ethanolic 

extract of licorice root in all concentrations achieved the highest antioxidant activity, 

and the highest stability towards oxidation processes through the largest decrease in 

the value of (TBARS) and the highest inhibition of microbial growth, which were 

sensually evaluated,  The results of the sensory evaluation showed a significant 

decrease in the sensory characteristics of the samples treated with this extract 

compared with the control samples, as the general acceptance degrees of the samples 

decreased with the increase in the concentration of the extract used. 

 

Key words: licorice, extracts, chemical indicators, microbial load, veal meat, 

chicken breast.
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