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 التأثير التأسري للشيج العطزي المستخلص هي اوراق اكليل الجبل
(Rosmarinus officinalis)  وبذور الحبت السوداء(Nigella sativa)  في

الكيويائي والصفاث الفيشيائيت وهؤشزاث الاكسذة للحن   التركيب
 .الذجاج المفزوم والمخشى بالتبريذ

 
 بشرى سعدي رسول زنكنة

 عة بغدادجام/ كمية الزراعة
 
 
 

 ةالخلاص
 

ىدفت الدراسة الى تقويم فعالية خميط الزيت العطري لاكميل الجبل والحبة السوداء  
في الاحتفاظ بالخصائص النوعية والفيزيائية ومؤشرات الاكسدة واطالة مدة حفع لحم 

 0.075و 0.050و  0.025و  0وبواقع  1:1الدجاج المبرد. أذ اضيف الخميط بنسبة 
 4و 0من لحم الدجاج المفروم ثم خزنت جميع المعاملات كلآ عمى انفراد لفترة كغم  غم/

تم اجراء بعض الاختبارات الكيميائية والفيزيائية  م  7-4بالثلاجو بدرجة حرارة مابين ايام  7و
 ومؤشرات الاكسدة. قد اظيرت النتائج: 

اء كما وادت ارتفاع نسبة الدىن لكل من اوراق اكميل الجبل وبذور الحبة السود 
عممية اضافة خميط الزيت العطري الى لحم الدجاج المفروم الى حدوث زيادة معنوية 

(P<0.01 في نسبة الرطوبة والبروتين ودرجة الاس الييدروجيني وقابمية الاحتفاظ )
(، في حين انخفضت نسبة الفقدان اثناء الطبخ والفقدان بالسائل الناضح WHCبالماء)

( كما P<0.01( معنويآ)FFA( ونسبة الاحماض الدىنية الحره )POVورقم البيروكسيد)
( لمعاملات الاضافة مقارنة TBAوانخفضت القيم الحسابية لرقم حامض الثايوباربيتوريك )

 بمعاممة السيطرة. 

 14/1/1045تأريخ قبول النشر:                                               17/4/1045تلام البحث: تأريخ اس
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يستنتج من الدراسة بان اضافة خميط الزيت العطري لاكميل الجبل والحبة السوداء  
عمى الصفات الكيميائية والفيزيائية وانخفاض مؤشرات  لو تأثير ايجابي في المحافظة

الاكسدة لمحم الدجاج المفروم وبذلك يزيد مدة الحفع لمحم الدجاج طيمة مدة الخزن 
 ايام.  7و 4و  0بالتبريد)بالثلاجة( لمدة 

مفتاحية: زيت اكميل الجبل، زيت الحبة السوداء، تركيب كيميائي، صفات فيزيائية، الكممات ال
 .ت الاكسدة، لحم الدجاج المفروممؤشرا
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The Synbiotic Effect  Of Volaticle Oil Extracted From 

Leaves Rosmarinus Officinolis And Nigella Sativa 

On Chemical Composition, Physical Characteristic 

And Oxidation Attributes Of Minced Poultry Meat 

During Cold Storage. 

 
B . S . R . Zangana 

College of Agriculture 

University of Baghdad 
 

Abstract 
 

 The objective of present study was to investigate the effect 

of using mixture volaticle oil of rosmarinus and nigella sativa to 

improve some of the meat quality characteristics, physical and 

limited storage time of minced cold poultry meat. Duplex volaticle 

oil was added at 0.025, 0.050 and 0.075 g/kg to minced poultry 

meat, these treatments were stored individually for 0 , 4 and 7 days 

at 4-7C
0
. After making several chemical, physical and oxidation 

indicators, the following results were obtained:  

 The process of adding volaticle oil to minced poultry meat 

led to significant increase (P<0.01)in moisture, protein content, pH 

and water holding capacity (WHC) decrease in drip loss and 

cooking loss percentage. Also led process of adding to significant 

decrease(P<0.01) in peroxide value (POV), free fatty acids (FFA) 

and enumerative in thiobarbituric acid (TBA), In conclusion the 

results revealed the possibility of using 0.025g/kg meat was the 

most effective mount which improved some chemical, physical and 

being the minimum inhibition concentration required to check 

lipid oxidation indices and led to safety when meat stored at 4C
0
 

for 0,4,7 day without undesirable changes in quality.                                                                                                                    

 

Key word: rosmarinus oil, nigelia sativa oil, chemical composition, 

physical, oxidation pointers, minced poultry meat.                                                       
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 دمةالمق
لتزايد القمق من سلامة استعمال المضافات الغذائية الكيميائية لعلاقتيا  ا  نظر      

بمحددات الصحة فقد توجة الاىتمام في السنوات الاخيرة نحو استخلاص المكونات الفعالو من 
( وقد 54اطالة عمرىا الخزني)المصادر الطبيعية واستخداميا في حفع المحوم والاغذية و 

توفرة من مدػ واسع من المركبات الفينولية والسمفاىيدريل  اصبحت المممكة النباتية وما
الطبيعية ىي البديل في استعمال مضادات الاكسدة الصناعية المركبة لتأخير عممية الاكسدة 

ميائي للاغذية حيث تؤدؼ والتزنخ الذاتية لمدىون والتي تعد من الاسباب الرئيسة في التمف الكي
الاكسدة والتزنخ الى انتاج مركبات عديدة كالبيروكسيدات والكيتونات والالدىايدات المولدة 

(. تعد التوابل الطبيعية والاعشاب الطبية من المجاميع 31لمروائح غير المرغوبة في المحوم)
ات الاكسدة النباتية التي تحتوؼ عمى مضادات اكسدة طبيعية ذات فعل مشابة لمضاد

الصناعية، لذلك فقد بات الاىتمام نحو استعمال المصادر الطبيعية من النباتات العشبية 
الطبية التي تعد مصدرآ ميمآ لمحصول عمى مركبات فعالة تستعمل كأضافات غذائية طبيعية 

 (.56بدلآ من المضافات الكيميائية الصناعية لمنع تمف الاغذية)
ه صغيره دائمة الخضره موطنيا حوض البحر الابيض اكميل الجبل عشبو معمر     

المتوسط وتنتشر زراعتيا في بعض اقطار الوطن العربي بشكل محدود كنبات زينة او نبات 
(، 7طبي، اوراقو ابرية الشكل تقريبآ تشبة الاشواك عند دعكيا او حرقيا تعطي رائحة عطرية)

 Rosmaridiphenal ىميايحتوؼ نبات اكميل الجبل عمى مضادات اكسدة طبيعية ا 
والتي تمنع تأكسد المحوم وتعفنيا وتبمغ  Rosmarinic Acid و Rosmaridiquinoneو

مره من فعالية مضادات الاكسدة الصناعية  4-2فعاليتو كمضاد للاكسدة اكثر بـ
يمكن الحصول عمى زيت طيار من اوراقة بالتقطير المائي وتصل نسبتو الى  ،(38المركبة)

% من مادة البرونيول 1.5ون اصفر يحمل رائحة الكافور، يحتوؼ عمى % وىو ذو ل1
% من السينيول والتربينات ويستعمل كطارد لمغازات ومسكن لممغص اما مغمي اوراقة 20و

 (. 15فيستعمل لعلاج السعال ولمغرغرة ومطير لمفم )
اما الحبة السوداء نبات عشبي حولي ينتمي الى العائمة الشقائقية  

(Ranunculaceae. ومن النوع )Nigella sativa L (17 ليا العديد من الأسماء في ،)
( انتشرت زراعتو 49 ;1العالم اذ تسمى حبة البركة أو الكمون الأسود او القحطة أو التشمة )
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لو أوراق مركبة مجزأة في الشرق الأوسط وحوض البحر المتوسط وشمال أفريقيا وغرب آسيا، 
 (.2ر جرابية وبذور سوداء)دقيقآ يحمل ثما ا  تجزيئ

( في كثير من Spicesلمحبة السوداء استعمالات غذائية اذ تعد أحد أنواع التوابل) 
المطابخ العالمية كما تستخدم كمواد نكية وحافظة طبيعية بدلآ من المواد الحافظة الصناعية 

ات في صناعة أنواع الجبن والخبز والمعجنات، فضلا  عن كونيا تضاف إلى المشروب
تتميز الحبة السوداء وزيتيا  (.46ورائحة مميزتين) ا  والمخملات والسمطات لإكسابيا طعم

 .(62؛ 52)بخواص طبية عديدة ومفيدة فيي محفزة ومنعشة وعطرية ومساعدة لميضم
تحتوؼ الحبة السوداء عمى نسبة جيدة من الزيت الثابت والطيار، اذ تتراوح نسبة  

( ويمتاز الزيت 12) ( و25) % حسب ما أشار اليو38-30 (Fixed Oilالزيت الثابت)
( او الزيت العطرؼ Volatile oilبمونــو الأصفر المائل إلى البني الغامق، أما الزيت الطيار)

% من الزيت الكمي ويمتاز بمونو الأصفر الباىت ويحتوؼ عمى 0.4-0.5فتتراوح نسبتو 
(، كما وان زيت بذور الحبة السوداء تكثر 5الكثير من المركبات الفعالة ذات الأىمية الطبية)

فييا الاحماض الدىنية المشبعة وغير المشبعة كالبالمتك والستيريك والاوليك والميرستيك 
 Nigellone( فضلآ عن احتوائة العديد من المركبات الفعالو مثل الـ 34والمينولينك والمينوليك)

 ن مضادات الاكسدة الطبيعية وانوىما م Glutathioneو Thymoquinoneوىو بوليمر لمـ
Thymoquinone (52مشتقاتة تعد مضادات لانواع متعددة من البكتريا والفطريات .) 

لمخواص السابقة الذكر والتي يمتع بيا كل من اكميل الجبل والحبة السوداء فقد  ا  ونظر     
جبل وبذور الحبة جاءت فكرة  دراسة فعالية التأثير التأزرؼ والمشترك لكل من زيت اكميل ال

السوداء في التغيرات التي تحدث بالتركيب الكيميائي والصفات الفيزيائية ودورة كمضاد اكسدة 
 طبيعي واطالة مدة حفع لحوم الدواجن المفرومة والمخزنة بالتبريد. 

 
 المواد وطرائق العمل

 

ستخدمت ذبائح ، ا2014جامعة بغداد في عام  –اجريت ىذه الدراسة في كمية الزراعة المواد:
حيث تم اجراء الفصل الفيزياوؼ ليا وازالة الجمد لمقطع الرئيسة ثم  Ross308الدجاج نوع 

ممم، وتم  8قطيع المحم الى مكعبات صغيرة وفرم ميكانيكيآ باستعمال مفرمة لحم قطر فتحاتيا 
الحصول عمى مستخمص الزيت العطرؼ لاوراق اكميل الجبل ولمحبة السوداء من مختبرات 
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 0.050و  0.025و 0المركز القومي لمبحوث في القاىره واضيفت مباشرة الى المحم بكمية 
كغم لممعاممة الواحدة ثم مزج  3غم/كغم من لحم الدجاج المفروم الذؼ مقداره  0.075و

الخميط يدويآ باستعمال قفازات طبية معقمة لغرض التجانس بشكل جيد مع المحم لكل معاممة 
ثانية، وحفظت عينات المحم في اكياس من البولي اثمين داخل الثلاجة عمى حده وفرم مرة 

 ايام.  7و 4و 0لمدة  0م7-4بدرجة حرارة تراوحت بين
  طريقة العمل:

خضعت جميع المعاملات الى مجموعة من الفحوصات الكيميائية والفيزيائية  
ل والحبة السوداء و لمحم ومؤشرات الاكسدة، اذ تم اجراء التركيب الكيميائي لاوراق اكميل الجب

الدجاج المفروم المضاف الية الكميات المختمفة من خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة 
السوداء وغير المضاف في كل مدة من مدد الخزن بالتبريد والذؼ شمل كل من نسبة الرطوبة 

س الييدروجيني ( وقدر الا27) AOACوالبروتين والدىن والرماد حسب الطرائق المذكوره في 
( حسب WHC) Water Holding Capacity(، وتم قياس الاحتفاظ بالماء24استنادآ الى)

( Drip loss( في تقدير نسبة الفقدان بالسائل الناضح )23((، واتبعت طريقة 37طريقة )
( Peroxid Value(، وقدرت قيمة رقم البيروكسيد )58) ونسبة الفقدان اثناء الطبخ بطريقة

POV وحا( مض الثايوباربتيوريكThiobarbituric acid )TBA ( 29ذكره) استنادآ الى ما
 (.41استنادا الى ) FFA( Free Fatty Acidونسبة الاحماض الدىنية الطياره )

 التحميل الاحصائي:
( وباستعمال 60) SASاجرؼ التحميل الاحصائي باستعمال البرنامج الاحصائي 

( المتضمنة عاممين ىما المعاممة ومدة Factorial designية)الموديل الرياضي لمتجربة العامم
الخزن مع التداخل بينيما وتم اخذ ثلاث مكررات من كل معاممة لمتحميل الاحصائي لكل صفة 
او خاصية درست في البحث، لمعرفة تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة 

لفيزيائية ومؤشرات الاكسدة لمحم الدجاج المفروم السوداء في التركيب الكيميائي والصفات ا
والمبرد لمدد مختمفة، وقدرت الفروقات المعنوية بين متوسطات المعاملات باستعمال اختبار 

Duncan (40( متعدد المستويات عند مستوػ )0.05و 0.01. ) 
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 ةالنتائج والمناقش
يل الجبل والحبة السوداء ( التركيب الكيميائي لكل من أوراق اكم1، الجدول)يوضح   

%  16.08و 15.40عمى اساس المادة الجافة، اذ لوحع ارتفاع نسبة الدىن فييما حيث بمغ 
عمى التوالي وبذلك يعد ىذان المصدران من المصادر النباتية الغنية بالزيوت العطرية التي 

% 1% و0.4-0.5تستخدم كمواد منكيو اذ تتراوح نسبة الزيت الطيار في الحبو السوداء بين
في اكميل الجبل من الزيت الكمي الذؼ يحتوؼ عمى الكثير من المركبات الفعالة ذات الأىمية 

عن ارتفاع نسبة  فضلا  ( 57؛ 44)الطبية ومصدر للاحماض الدىنية غير المشبعة
 44.52الكاربوىيدرات ذات الوزن الجزيئي العالي كالنشا والسميموز لكلا المصدرين اذ بمغت

 عمى التوالي وىذا مايشجع عمى استعماليما كمادة رابطة ومالئو.% 39.20و
 .التركيب الكيميائي لكل من اوراق اكميل الجبل والحبة السوداء :(1) جدول

 نوع المادة
 الرطوبة

)%( 
 البروتين

)%( 
 الدىن
)%( 

 الرماد
)%( 

 الكاربوىيدرات
)%( 

 الالياف
)%( 

 19.40 44.52 7.06 15.40 5.12 8.50 اوراق اكميل الجبل

 25.24 39.20 7.95 16.08 5.53 6.00 الحبة السوداء

 

( تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء 2 ،الجدول)يوضح  
في التركيب الكيميائي لمحم الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد لفترات مختمفة، اذ يلاحع ارتفاع 

 0.050و 0.025و 0زيادة مزيج الزيت المضاف )( بP<0.01) نسبة الرطوبة معنويا
ايام( مقارنة بمعاممة السيطرة، 7و4 و 0) غم/كغم( ولجميع فترات الخزن بالتبريد 0.075و

وتعزػ الزيادة في نسبة الرطوبة لمحم الدجاج المفروم الى زيادة ذائبية بروتينات المحم التي 
( 20لمحتوػ الرطوبي لو وفق ما اشار الية)تعمل عمى زيادة الارتباط بالماء وبالتالي زيادة ا

( الى حدوث زيادة معنوية في نسبة الرطوبة لاقراص لحم الدجاج باستخدام 16واشارت اليجو)
تراكيز مختمفة من مسحوق اوراق نبات البحر، كما اثرت مدة الخزن بالتبريد في التركيب 

( وبالنتيجة ارتفعت P<0.01آ )الكيميائي لجميع المعاملات، اذ انخفضت نسبة الرطوبة معنوي
 0نسبة المادة الصمبو والتي شممت كل من البروتين والدىن والرماد بزيادة مدة الخزن بالتبريد)

( وىذه النتيجة شىْ طبيعي لتبخر الرطوبة السطحية 13ايام( وفق ما اشار الية ) 7و 4و
تين نتيجة التفاعلات عن تحمل البرو  العينات باكياس البولي اثمين فضلا  بالرغم من حفع 
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( اثناء الخزن بالتبريد مما Drip lossالانزيمية وبالتالي زيادة نسبة الفقد بالسائل الناضح )
(، ويلاحع ايضآ انخفاض نسبة الدىن لجميع معاملات 39اسيم في انخفاض نسبة الرطوبة )

عود ذلك ( قد يT1( ولجميع المدد الخزنية مقارنة بمعاممة السيطرة)T4وT3وT2الاضافة)
لارتفاع نسبة الرطوبة وحصول عممية الاكسدة والتحمل المائي لمكونات الدىن الرئيسة وانتاج 
مركبات عديدة مثل البيروكسيدات والالدييايدات والاحماض العضوية فضلآ عن حصول فقد 

 (.8في الفوسفولبيدات)
داء في التركيب تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السو  :(2)جدول 

 .الكيميائي لمحم الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد لمدد مختمفة

 المعاملات
 كمية

 الاضافة
 )غم/كغم لحم(

 التركيب
 الكيميائي

)%( 

 مدة الخزن )يوم(

0 4 7 

 
(T1) 

 

 
0 
 

 

 d0.02± 69.36 ± 0.04 f 67.24 ±0.02i 71.22 الرطوبة
 h0.30 ±18.43 19.16± 0.07 g 20.74±0.04e البروتين
 c 9.59 ± 0.13 b 10.23± 0.05a 0.01 ± 8.51 الدىن
 e 0.02 ± 0.87 0.98± 0.02 cd 1.12±0.01 ab الرماد

 
(T2) 

 

 
0.025 

 

 c 70.09 ±0.04 e 68.12±0.01 h 0.07±72.25 الرطوبة
 0.11g 20.14± 0.04 f 21.66±0.01 c ±19.18 البروتين
 g 7.75 ± 0.04 e 8.25 ±0.07 d  0.02 ±6.73 الدىن
 0.02de 1.15 ± 0.03  a 1.18± 0.03 a ±0.92 الرماد

 
(T3) 

 

 
0.050 

 
 

 0.19b 71.11± 0.07 d 69.05 ±0.01g ±73.30 الرطوبة
 f 21.43±0.32 cd 22.31±0.19b 0.10 ±20.21 البروتين
 i 6.05 ± 0.01 h 7.16±0.03 f 0.06 ± 5.17 الدىن
 bc 1.15 ± 0.01 a 1.19 ±0.03 a 0.08±1.04 الرماد

 
(T4) 

 

 
0.075 

 a 72.14 ± 0.03 c 70.14±0.02e 0001 ±74.18 الرطوبة
 02de 2.12 ± 0.07 b 23.08± 0.04a. ±21.06 البروتين
 k 4.08 ± 0.04 j 5.12 ±0.01 i 0.08 ±3.36 الدىن
 0.02ab 1.17 ± 0.02 a 1.20 ±0.02 a±1.13 الرماد

( بين متوسطات P<0.01ر الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية )تشي
ضمن الصف الواحد الى وجود  المعاملات ضمن المدة الخزنية الواحدة، وتشير الاحرف المختمفة

 .( بين متوسطات المعاملات ضمن المدد الخزنية المختمفةP<0.01فروق معنوية )
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خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء  اضافة ( تأثير3، الجدول)يبين  
في بعض الخصائص الفيزيائية لمحم الدجاج المفروم والمخزن لفترات مختمفة، اذ يلاحع 

( في قيمة الاس الييدروجيني بزيادة الكمية المضافة من الزيت P<0.01ارتفاع معنوؼ )
انخفضت فييا قيمة الاس الييدروجيني  وبزيادة فترات الخزن مقارنة بمعاممة السيطرة التي

بزيادة فترات الخزن، قد يعزػ السبب في ارتفاع قيمة الاس الاىيدروجيني لارتفاع نسبة 
البروتين بزيادة الكمية المضافة من الزيت العطرؼ والذؼ يعمل عمى زيادة كمية الماء المرتبط 

الكيربائي وتتحسن ذائبية  بو وبذلك يرتفع الاس الييدروجيني ويبتعد عن نقطة التعادل
البروتينات وانتشارىا من ذلك يتضح ان تأثير الزيت العطرؼ كتأثير الاملاح في زيادة قوة 
التنافر الكيربائي بين جزيئات البروتين الحاممة لمشحنة نفسيا فيسمح باشغال الفراغات 

نتائج تماثل ماوجده كلآ (، وىذه ال18المتكونو بين  السلاسل الببتيدية وبكميات كبيرة من الماء)
، في حين يعود سبب انخفاض قيمة الاس الييدروجيني لمعاممة السيطر بزيادة (14؛ 11)من

فترات الخزن الى تحرر الاحماض الدىنية الحره بفعل الانزيمات المحممو لمدىون كانزيم 
نزيمات اللايبيز وبفعل التخمر الذؼ يحصل لباقي الكلايكوجين المخزن في العضلات بفعل ا

 (.4المحم وتكون حامض اللاكتيك بفعل بكتريا حامض اللاكتيك)
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تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء في الخصائص  (:3) جدول
 .الفيزيائية لمحم الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد لمدد مختمفة

 الصفات
 المدروسة

 كمية
 الاضافة

)غم/كغم 
 لحم(

 )ايام(مدة الخزن 

0 4 7 

 الاس الييدروجيني
(pH) 

0 5.95 ± 0.01 i 5.91 ± 0001 h 5.86±0.01 gh 
0.025 5.96 ± 0.03 gh 5.97 ± 0.01 g 6.30 ±0.02 f 
0.050 6.34 ± 0.04 f 6.46±  0.02 e 6.69 ± 0.01 b 
0.075 6.55 ± 0.02 d 6.63 ± 0.03 c 6.84 ± 0.01 a 

WHC )%( 

0 26.67 ±0.02 e 24.52 ± 0001 f 23.18 ±0011 g 
0.025 31.02 ± 0.73d 29.82± 0.56 d 27.96±0.73  e 
0.050 35.79± 0.04b 33.69 ± 0.07 c 30.54± 0.13 d 
0.075 38.92 ± 0.49a 35.69 ±0.56 b 33.06 ± 0.48 c 

الفقدان بالسائل 
 الناضح

)%( 

0 1.77  ±0.02 ef 2.22 ± 0.03 c 2.87 ± 0.03 a 
0.025 1.67 ± 0.01g 1.91 ± 0.02 d 2.44 ± 0.04  b 
0.050 1.57 ± 0.03h 1.84 ± 0.05 de 2.23 ± 0.01 c 
0.075 1.47 ± 0.02 i 1.74 ± 0.04 gf 2.19 ± 0.01  c 

 الفقدان اثناء الطبخ
)%( 

0 24.71 ± 0.02a 25.34±0.19 ab 26.77± 0001 cd 
0.025 23.56± 0.04bc 22.53 ± 0001 d 20.41 ± 0.03f 
0.050 22.27± 0.12de 20.71± 0.09 ef 19.85± 0.03 gf 
0.075 19.72± 0.94gf 18.36± 1.02gh 17.62± 1.03 h 

( بين متوسطات المعاملات P<0.01تشير الاحرف المختمفة ضمن العمود الواحد الى وجود فروق معنوية )
من الصف الواحد الى وجود فروق معنوية ضة ضمن المدة الخزنية الواحدة، وتشير الاحرف المختمف

(P<0.01بين متوسطات المعاملات ضمن المدة الخزنية  المختمفة ). 
 

( وجود ارتفاع 3، جدول)( فيلاحع من WHCاما بالنسبة لقابمية الاحتفاظ بالماء) 
( في قيمة تمك الصفة في لحم الدجاج المفروم لجميع معاملات الاضافة P<0.01معنوؼ )

(T2وT3وT4(مقارنة بمعاممة السيطرة )T1(ولجميع فترات الخزن بالتبريد )7و4 و 0 )يوم
( بزيادة فترات الخزن، قد يعود P<0.01وبعكس الاتجاه انخفضت قيمة تمك الصفة معنويآ)
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ارتفاع قابمية الاحتفاظ بالماء الى الزيادة في الاس الييدروجيني والمحتوػ البروتيني في لحم 
معاملات الاضافة والذؼ يمكن ان يزيد من قدرة المحم عمى حمل الماء الدجاج المفروم ل

(، كما وان زيادة ذائبية 18( وفق ما بينة )WHCبمقدار اكبر مما يسيم في ارتفاع قيمة الـ)
( الى ان اضافة 11( فقد سبق واشارت )20بروتينات المحم تعمل عمى زيادة الارتباط بالماء)

حوم ومنتجاتيا قد حافظت عمى الماء المرتبط ببروتينات المحم مضادات الاكسدة الطبيعية لم
مما ادػ الى ارتفاع قابمية المحم عمى حمل الماء، في حين يعود انخفاض قابمية الاحتفاظ 
بالماء لحصول تغيرات في قيمة الاس الييدروجيني المحم والتغيرات في بروتينات المحم اثناء 

( وبذلك TVNرتفع المركبات النتروجينية غير البروتينية)الخزن اذ تتحمل بروتينات المحم وت
تؤدؼ جميع ىذه العوامل الى انخفاض قابمية مسك الماء وسحبة وبالتالي انخفاض نسبة 

( P<0.01(، اما بالنسبة لصفة الفقدان بالسائل الناضح فيلاحع انخفاض معنوؼ)19الرطوبة)
رنة بمعاممة السيطرة وارتفاعيا بزيادة  في قيمة ىذه الصفة بزيادة كمية الزيت المضاف مقا

ايام(، وتعمل الزيادة في قيمة تمك الصفة لزيادة نسب الرطوبة 7و4 و 0فترات الخزن بالتبريد)
بزيادة كمية الاضافة التي تحسن من قابمية المحم عمى مسك الماء والاحتفاظ بو وبالنتيجة 

(، وما يدعم نتائج ىذه 16اثناء الطبخ )انخفاض وقمة نسبة الفقدان بالسائل الناضح والفقدان 
( من ان المركبات الفينولية في المضافات الطبيعية تسيم في حماية 59) الدراسة مابينو

الاغشيو الخموية لمحم وزيادة احتباس الماء في المحم وبالتالي تحسين قابمية المحم عمى مسك 
( الى ان الفقدان 3فقد سبق واشار )  الماء والاحتفاظ بو وقمة المفقود منو أثناء عممية الطبخ

في السائل الناضح يزداد في المحوم المخزونو بالتبريد او بالتجميد، اما الفقدان اثناء الطبخ 
( قيمة ىذه النسبة بزيادة كمية الاضافة مقارنة P<0.01( فقد انخفضت معنويآ )2، )جدول

ايام( وقد يعزػ سبب ذلك الى  7و 4و 0( وبزيادة فترات الخزن بالتبريد)T1بمعاممة السيطرة)
ارتفاع قيمة الاس االييدروجيني التي تعمل عمى زيادة القابمية عمى مسك الماء وبالتالي 
انخفاض المفقود منة اثناء الطبخ او ربما يرجع ذلك لنمط تفاعل مضادات الاكسدة الطبيعية 

لمفقود في اثناء الخزن والطبخ في زيادة قدرة انسجة المحم عمى الاحتفاظ بالماء وتقميل الماء ا
( بزيادة فترات T1( في حين يلاحع ارتفاع قيمة ىذه الصفة في معاممة السيطرة)10 ;18)

الخزن وذلك لانخفاض قيمة الاس الييدروجيني التي تقمل من قابمية الاحتفاظ ومسك 
 (.11الماء)
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لحبة السوداء في قيم رقم ( تأثير اضافة مزدوج الزيت العطرؼ لاكميل الجبل وا1، شكل)يبين   
( لمحم الدجاج المفروم المخزن بالتبريد لفترات مختمفة اذ يلاحع حدوث POVالبيروكسيد )

( في قيم تمك الصفة بزيادة كمية الاضافة مقارنة بمعاممة السيطرة P<0.01انخفاض معنوؼ) 
ايام( قد يرجع 7و 4و 0وبعكس الاتجاه تزداد قيم رقم البيروكسيد بزيادة فترات الخزن بالتبريد)

لاحتواء الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء عمى مركبات  POVالانخفاض في قيم 
فينولية اذ ان تأثير مضادات الاكسدة وفعاليتيا في الاعشاب العطرية يعود الى وجود 

بيعية ( وان بعض الفينولات المتعددة الط50المجاميع الييدروكسيمية في المركبات الفينولية)
تستعمل لزيادة العمر الخزني لممنتجات الغذائية وتحسن من ثباتية الدىون والزيوت الغنية 
بالحوامض الدىنية غير المشبعة متعددة الاواصر وان التأثير المضاد للاكسدة في تمك 

كما وان  (63؛ 38) BHTالنباتات كان اعمى مقارنة مع مضاد الاكسدة الصناعي الـ 
لية ذات قدرة فعالو مشابة لمضادات الاكسدة الطبيعية اذ تدخل ىذه المركبات المركبات الفينو 

بتفاعل عكسي فتعمل في ابطاء اكسدة الدىون عن طريق تثبيطيما وكبحيا لنشاط الجذور 
الحره وبالتالي تأخير تكوين البيروكسيدات والييدروبيروكسيدات وفق ما بينتو العديد من 

، كما ان احتواء زيت اكميل الجبل والحبة السوداء عمى (28؛ 10)الدراسات في ىذا المجال
بعض المواد المضادة للاكسدة تمنع مركبات التزنخ من التطور مثل الكيتونات والالدييايدات 

اذ تعد مؤشرات الاكسده ىذه بالاغذية من الدلائل الكيميائية لنوعية  (53؛ 34)والكاربوكسيلات
ان الاىتمام المتزايد بخصائص مضادات الاكسدة الطبيعية  وجودة المحوم، من ذلك نلاحع

لممركبات الفينولية في الزيوت العطرية جاء من خلال فعاليتيا العالية والقوية في تحسين ثباتية 
و  BHAالدىن وسميتيا المنخفضة مقارنة مع الفينولات المصنعة المضادة للاكسدة مثل 

BHT  وPropylgallate (32; 59اما با ،)(7و 4و 0لنسبة لتأثير مدد الخزن بالتبريد )يوم
فيذا انعكاس طبيعي لحدوث عممية الاكسدة لمدىن خلال فترات الخزن  POVفي زيادة قيم 

 (. 51بفعل الانزيمات المحممو لمدىن وفق مابينة)
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السوداء في قيم رقم تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة  :(1شكل)
 .( لمحم الدجاج المفروم المخزن بالتبريد لفترات مختمفةPOV) البيروكسيد

           
( تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة 2، شكل)يلاحع من  

( لمحم الدجاج المفروم المخزن بالتبريد لفترات TBAالسوداء في قيم حامض الثايوباربتيوريك )
 7و 4و 0حسابيآ بزيادة كمية الاضافة ولجميع مدد الخزن ) TBAمفة اذ تنخفضت قيم مخت

ايام( مقارنة بمعاممة السيطرة ازدادت حسابيآ بزيادة فترات الخزن ، قد يرجع سبب الانخفاض 
الى المركبات الفينولية التي يحتوييا الزيت العطرؼ لكل من نبات اكميل الجبل والحبة السوداء 

كانيكية عمميا في النشاط المضاد للاكسدة ىي كبح الجذور الحرة لمدىون ومنع تحمل اذ ان مي
( وتكون ىذه الميكانيكية من خلال قدرة ىذه 48؛ 47الييدروبيروكسيدات الى جذور حره )

( لمجذر الحر •Hالمركبات والتي ىي عبارة عن حمقات اروماتية عمى وىب ذرة ىيدروجين )
(، وقد سبق 30 ؛21) بع المتكونة خلال عممية اكسدة الدىون لمحامض الدىني غير المش

( الى ان نبات اكميل الجبل والريحان الحمو والبردقوش ليم فعالية مرتفعة لمنع 33واشار)
اكسدة الدىون بسبب المركبات الفينولية التي يحتوييا ، لذلك عدت المركبات الفينولية المتعددة 

. في (35؛ 22)مضادة للؤكسدة لممستخمصات الطبيعيةىي المسؤول الاول عن الفعالية ال
الى حدوث عمميات الاكسدة التزنخية لمدىن التي تعد مؤشرآ  TBAحين تعود الزيادة في قيم 

مناسبآ وواضحآ لتقويم حدوث الاكسدة التزنخية وكذلك تعاقب تفاعلات الاكسدة الثانوية بفعل 
(، كما واشار كل 8اج الكيتونات والالدييايدات)الانزيمات المحممة لمدىون وماينتج عن ذلك انت

 )ايام( مدة الخزن 

 رقم
يد)

كس
رو

البي
P

O
V

) 

 كمية
 الاضافة
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( الى زيادة كمية المالونالدييايد الناتج الثانوؼ لعممية الاكسدة لمدىون في 55) ( و51من )
المحوم وتحطم البيروكسيدات. تتفق نتائج مؤشرات الاكسدة ىذه مع المواصفة القياسية العراقية 

( والخاصة 1987لسنة) 2688رة النوعية ذؼ رقم الصادرة من الجياز المركزؼ لمتقيس والسيط
  TBAبمنتجات المحوم الحمراء والدواجن المبردة والمجمدة والتي نصت عمى ان لاتزيد قيمة

ممي مكافىء/كمغم لحم لانيا تعد  10عنPOV ممغم مالونالدييايد/كغم لحم و2.0 عن
 مرفوضة.

         
  
 

اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء في قيم حامض تأثير  :(2شكل)
 .( لمحم الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد لفترات مختمفةTBAالثايوباربتيوريك )

  
  ا  ( وقد انخفضت قيميا معنويFFA) ( نسب الاحماض الدىنية الحرة3، الشكل)يبين  

(P<0.01بزيادة كمية الاضافة ولجميع فترا )(مقارنة بمعاممة  7و 4و 0ت الخزن )ايام
( بزيادة فترات الخزن لمحم، ويرجع ذلك P<0.0)ا  سيطرة في حين ارتفعت القيم معنويال

الأنخفاض الى الفعل التأزرؼ لمزيت العطرؼ لكل من اكميل الجبل والحبة السوداء من خلال 
د للؤكسدة مشابيآ لفعل محتواىما لممركبات الفينولية المتعددة والتي يكون فعميا المضا

مضادات الاكسدة الصناعية عن طريق عمميا عمى كسر سمسمة تفاعلات الاكسدة من خلال 
ان اغمب  (61)وىب ذرة ىيدروجين لمحوامض الدىنية ولمجذور الحرة، فقد سبق واشار

المستخمصات النباتية تحتوؼ عمى مركبات فعالو ذات مجاميع ىيدروكسيمية متعددة تمنحيا 
الحر لمدىن وتثبيط اكسدة الدىون من خلال  رة عمى وىب ذرات الييدروجين الى الجذرالقد

كسر سمسمة تفاعلات الاكسدة وما ينعكس ذلك بالحد من اكسدة البروتينات الدىنية واطئة 
(، الى امتلاك نبات اكميل الجبل والبردقوش فعالية عالية مضادة 45الكثافة، كما وبين )

 مدة الخزن )ايام(

ض 
حام

ريك
تيو

بارب
ايو

الث
 

   
   

   
   

 
(

T
B

A
) 
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، Carnosicية لنبات اكميل الجبل تعود الى محتواه لكل من الحامض للاكسدة وىذه الفعال
Rosmarinic  وCarnosol(عند استخدام اكميل الجبل والمريمية والخردل 26. واشارت )

والقرنفل والحمبة والبردقوش في لحم البقر المخزون بالتبريد الى حصول انخفاض معنوؼ لجميع 
اضيف ليا اكميل الجبل في نسبة الاحماض الدىنية المعاملات وبالخصوص المعاملات التي 

الحرة طوال مدة الخزن مقارنة مع معاممة السيطرة التي اظيرت ارتفاعآ في نسبة الاحماض 
الدىنية الحرة في حين يرجع ارتفاع قيم الحوامض الدىنية الحرة الى فعل الانزيمات المحممة 

تي تسيم في زيادة تحرر الاحماض في المحم وال Phospholipaseو Lipaseلمدىون كالـ
الدىنية الحرة وىي المسؤولو عن تكوين وظيور الرائحة غير المرغوبة وبالنتيجة تنعكس عمى 

(، عممآ ان لحم الدواجن يحتوؼ 9تدىور النكية الطبيعية لمحم وانخفاضيا بزيادة فترات الخزن )
ومستويات قميمة من عمى مستويات مرتفعة نسبيآ من الاحماض الدىنية غير المشبعة 

( ليذا تكون سريعة التأثر وحساسة لمتزنخ التاكسدؼ 24)Eمضادات الاكسدة الطبيعية كفيتامين
(Oxidative rancidity عند الخزن مما يؤدؼ الى انتاج العديد من المركبات )

كالـبيروكسيدات والالدييايدات والكيتونات التي تعطي الرائحة الزنخة لمحم بسبب وجود 
( . وتتفق نتائج ىذه الدراسة مع 36ات الاكسدة التي تزيد من سرعة تفاعلات الاكسدة)مشجع

( والتي نصت 1987المواصفة القياسية العراقية )الجياز المركزؼ لمتقييس والسيطرة النوعية، 
 %.1.5عمى ان لا تزيد نسبة الاحماض الدىنية الحرة عن 

 
                        

تأثير اضافة خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة السوداء في قيم الاحماض  :(3شكل)
 .( لمحم الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد لفترات مختمفةFFAالدىنية الحرة )

 مدة الخزن )ايام(

حرة
ة ال

ىني
 الد

ض
حما

الا
 

   
   

  
(

F
F

A
) 

     



 

       451 

 المجلة العراقية 
 المستهلك بحوث السوق وحمايةل

 
 

( 4عدد )ال( 7مجلد )ال
  1045لسنة 

يستنتج من نتائج ىذه الدراسة فعالية خميط الزيت العطرؼ لاكميل الجبل والحبة            
غم/كغم لحم وذلك لفعميما التأزرؼ في المحافظة عمـى  0.025اح وباقل كمية السوداء بنج

نوعية لحم الدجاج المفروم والمبرده واطالة مدة حفظيا عن طريق اضافتيما معا كمواد حافظة 
طبيعية وتقميل مؤشرات الاكسده مع تحسين صفات المحم الكيميائية والفيزيائية دون حدوث 

 ات العامة لو. تغييرات محسوسة في الصف
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