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ا ) (Zingiber officinaleتاثیر استعمال الزنجبیل  تر في الحد من تواجد 
ة عض منتجات الاغذ لا في  .السالمون

د علي رأفت أحمد أبو المعاليابتسام فر
ة المستهلك حوث السوق وحما ز  غداد/ مر جامعة 

الخلاصة
ت انبهدفالدراسةهذهأجر Zingiberمستخلصات الزنجبیلتأثیرب
officinaleافي تر عض .Salmonella typhimuriumالحد من تواجد  في 

ة .الأغذ
ات الفعالة  ة للمر ائ م ة الك دات (بینت الكشوفات النوع داتو القلو الفلافونو

یناتو التانیناتو الفینولاتو  ما یلي) التر ات فعالة  : لمستخلصات الزنجبیل وجود مر
تي و  ارد> المستخلص المائي الحار> العصیر الطازجالمستخلص الز ،المستخلص المائي ال

تي الطازج والمائيالزنجبیل العصیرمستخلصاتتأثیرودرس  ارد والز الحار والمائي ال
ة وقد أبِ %)3، 2، 1(بنسب  ار ا الأخت تر ع التراكیز للمستخلصات تأثیراً في ال دت جم

اً واضحا وقد سجل المستخلص  ط اذ تثب مة لقطر منطقة التثب تي للزنجبیل أعلى ق الز
یز ملم 35بلغ  ه المستخلص المائي الحار ثم العصیر الطازج ثم المائي %3عند التر یل

أقطار تثب ارد  یزملم26، 18، 16ال نفس التر وفي معاملات اللحم . على التوالي و
معاملة  تي وأخر المستخلص الز ، 2، 1(مسوق الزنجبیل الجاف بنسبالمفروم المعامل 

ة%)3 تي ثم المسحوق الجاف بنس تأثیرا %3لكلیهما أبدت معاملات المستخلص الز
لا یث بلغت  ا السالمون تر اقي التراكیز في خفض أعداد  ×2، 102×0.1اعلى من 

طرة102 معاملة الس م حسي لمعاملا. 102×4على التوالي مقارنة  ت وعند اجراء تقی
مسحوق الزنجبیل الجاف  أظهرت %)3، 2، 1(بنسب اللحم المفروم المطهي المعامل 

انت % 2المعاملة  قتها والتي تلیها حیث  اقي المعاملات التي س تفوقا واضحا على 
ة والتقبل العام هة والطراوة والعصیر م الحسي لصفات الن ، 4.5، 4،3، 4.1درجات التقی

.على التوالي.4.6
ة الكلما ة: ت المفتاح لا، منتجات أغذ ا السالمون تر .زنجبیل، 
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The Effect of Using Ginger (Zingiber officinale) to
Prevente Salmonella typhi. in Some Food Products.
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Center For Market Research and Consumer Protection/ University

of Baghdad

Abstract

This study was conducted in order to statement the effect of
ginger (Zingiber officinale) extracts in reducing the presence of the
bacterium Salmonella typhimurium in some foods products.

Qualitative disclosures effective chemical compounds
(alkaloids, flavonoids, phenols, tannins, terpenes) showed that the
extracts of ginger an effective compounds as follows: oil extract
and fresh juice> aqueous extract warm> aqueous extract cold. And
studied the impact extract  of fresh ginger juice, hot water ,cold
water and oil rates extracts (1,2,3)% in bacteria test has shown that
all s of extracts clear impact inhibition has oily extract of ginger
recorded the highest value to inhibition zone reaching 35 mm when
the concentration of 3%, followed by hot water and then fresh juice
extract and then cold water 26,18,16 mm inhibition diameters
respectively in the same concentration. In mince transactions
laboratories with oily extract and other transaction with dry ginger
rates (1, 2, 3)% for both, oil extracted and then dry powder
transactions showed a 3% higher than the rest of the influential
concentrations in reducing the number of Salmonella reaching, 0,1
×102 , 2×102  respectively, in comparison with control 4 ×102. when
a sensory evaluation of the transactions minced meat cooked
laboratories powder dry ginger rates (1, 2, 3)%, treatment 2%
showed a clear advantage on the rest of the transactions that
preceded and followed, where the degree of sensory evaluation of
the qualities of flavor the tenderness and juiciness and public
acceptance of 4.1, 4.3, 4.5, 4.6, respectively.

Key words : Ginger, Salmonella , foods products .
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المقدمة
ة الحاجة الملحةزادت ة لاستعمالها في الأغراض العلاج ع حث عن بدائل طب لل

ة وسلامة ا الأغذ ة، إذ بدأت تثیر العدید من التساؤلات عن المضافات وزادة حف لأغذ
ون لها أثر سلبي على صحة المستهلك ة قد  ائ م ونها مواد  ة  لت و ، )44؛ 19(الغذائ ش

ونها مواد تمتلك  ة  قات الغذائ ة والزوت العطرة أساسا للعدید من التطب ات المستخلصات الن
اء المهجرة ة مضادة  للأح ة فضلا عن استعمالها مفعال الأغذ ساهم في زادة مدة حف ما 

ة في صناعة ة و واالمستحضرات الصیدلان ةالعلاجات اللأدو ع الكثیروقد اشار، )32(طب
احثینمن ةالمستخلصاتعمالاستالىال ات قات مختلفةالن ابفي تطب وفرتهامنهاعدةلأس
هو انها اكثر امانا لقلة تاثیراتها لههذامنوالأهملفتهاقلةو علیهاالحصولسهولةو 

ة ل واسع  ، )41؛ 28؛ 8(الجانب ش ا  ستعمل الزنجبیل في الموروث الشعبي في آس و
عرف  ة، ومن جهة أخر ات الأغذ تابل مفضل في تطییب وج الاخر والكثیر من المناط

لاً في المجتمعات الفق اً بد بیر دواء منزل ل  ش ات طبي معروف وشائع الزنجبیل  یرة، فهو ن
ةالعائلةالىعود الزنجبیلو ،التداول عد من ، Zingiberaceaeالزنجبیل اتاتو المعروفةالن

ات منذالطبيالمجالفياستخداماتها تمیز هذا الن الأستخداماتمنواسعمدالقدم و
ة ةالتحالیلوتشیر،العلاج او م اتعلىالزنجبیلاحتواءالىالك منعددضدفعالةمر
اء الناتجة من هذا،المجهرةالأح ات والعدو علاج للكثیر من الاصا ستخذم  ن ان  م و 
ترا ة، )42؛ 39(ال الأغذ لبإضافتهاإذ استهمل لزادة حف اشرش ةم لاحتوائهاللأغذ

اتعلى تراأنواععضلنمومانعةفعالةمر اتالموادهذهمنو والأعفانال المر
ة ارةوالزوتالفینول التاليالممیزاللاذعوطعمهالعطرةخصائصهلهاترجعالتيالط فقدو

اءلنمومضادةمادةعمالهاستتم حوثمنالعدیدفيالمجهرةالأح ؛ 29(والدراساتال
ونات الفعالة في الزنجبیل تمنع أو تحد،)36 ترا من نمو وقد أظهرت الدراسات ان الم ال

ترا  وSalmonella  وListeria monocytogene و,Escherichia coliمثل 
LactobacilliوStaphylococcus aureus،22)ات الزنجبیل 29)؛ وجد إن جذور ن

ة  نس ارة و على زوت ط میتها حسب %4-1تحتو الرغم من أن الزوت تختلف في  ، و
ات، ولكن سة تكاد تكون ثابتةمصدر الن ونات الرئ ات المتعددة الفینول . الم إن المر

اتات  ة موجودة في الن ع ك ما هي إلا مضادات أكسدة طب دات وحامض الفینول والفلافونو
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سبب الاكسدةتعد موادا حافظة للغذاء من أثارفهيذلكومستخلصاتها، فضلا عن التسمم 
.)43؛ 32(

العمل المواد وطرائ

ة المستعملة في الدراسة ار ا الاخت تیر :عزلات ال
ترا  ة من  تیرة النق Salmonella typhimuriumتم الحصول على العزلة ال

ة العلوم ل حوث السوق /من مختبرات  ز  اة ومن مختبرات مر غداد قسم علوم الح جامعة 
ارات اللازمة عل عد اجراء الاخت ة المستهلك وذلك  ة وحما ترا مسب یها وهذه العزلة هي 

هذه العزلات اكثر من مرتین في الشهر بواسطة وس ة وتنش ة وحالات مرض لتلف الأغذ
سائل  .N.B =(Nutrient Broth (مغذ

ة ار ا الاخت تر :تهیئة عزلات ال
ورة في ما یلي(11) استخدمت الطرقة المذ ترا للمستخلصات  ة ال ار حساس :اخت

ة على. 1 ار حاو ة اخت السائل5لقحت أنبو المغذ عدد من ) N.B(ملیلتر من الوس
الزرعي الصلب  ة على الوس ترا النام .S.S(مستعمرات ال Agar.(

ة جیداً وحضنت بدرجة حرارة. 2 .م مدة ثلاث ساعات37 رجت الأنبو
اسي .3 رة الق ورة محلول ثابت الع ع ورة النمو  فرلاندمحلو (قورنت ع عن طر) ل م

استخدام جهاز  ة  اف الضو اقراءة الكثافة الضوئ 450ي على طول موجي ئلمط
.نانومیتر
اتات :طحن الن

عد الحصول  ة صغیرة و هرائ ات الزنجبیل الجافة في طاحونة  طحنت جذور ن
إلى حین استعمالها في الاستخلاص  مة الغل ة مح على المسحوق وضع في علب زجاج

الدراسةو  ارات الخاصة  .الاخت
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:الاستخلاص
اتي وهي مستخلص مائي حار  تم الحصول على أرعة  أنواع من المستخلص الن

ارد  ،للزنجبیل الجاف ومستخلص العصیر الطازج) hot  and cold Water extract(و
انت طرائ) Essential oil extract(ومستخلص زتي أساسي  للزنجبیل الجاف و

ما یلي عة هي  :الاستخلاص المت

ارد :المستخلص المائي ال
رها عت ألطرقة ألتي ذ ات الزنجبیل ات للحصول على المستخلص المائي لجذور ن

ووضع في دورق زجاجي الزنجبیل غرام من مسحوق 100حیث وزن )6(والتي حورها)40(
ساعة في الحاضنة 24مدة ترك المزجو ملیلتر ماء مقطر500سعة لتر واحد وأضیف له 

ة نبذ وأ،)الشاش(رشح المزج خلال قماشثم . م35الهزازة بدرجة حرارة جرت له عمل
سـرعة  ز قة / دورة3000مر أستخدام جهاز المبخر ،دقائ10مدةلدق ز  ور جمع الرائ

المخلخل وعلى درجة حرارة ة ،م45 الدوار تحت الضغ م 175عدها وضع النموذج 
ساعة للحصول على المسحوق الجاف ) 24-22(مدة لم 37 ملیلتر في فرن بدرجة حرارة 

في الثلاجة لحین الاس حف .تعمالالذ

:)ألساخن(المستخلص المائي الحار
عت طرقة ) ألساخن(للحصول على المستخلص المائي الحار (18)لجذور الزنجبیل ات

م من مسحوق الزنجبیل الجاف ووضع في دورق غرا100حیث وزن 6)(والتي حورها 
ووضع في الحاضنة ملیلتر من الماء المقطر المغلي500زجاجي سعة لتر واحد واضیف له

درجة حرارة30الهزازة مدة قة و قة 35دق عة في الفقرة السا م ثم اكملت الخطوات المت
الثلاجة لحین الاست حف اتي جاف والذ .عمالللحصول على مستخلص ن

تي :المستخلص الز
عت الطرقة ألتي وصفها  مع اجراء )16(لتحضیر المستخلص الزتي للزنجبیل ات

الاستخلاص بوضع رات حیث أجر ان 40عض التحو شت غراماً من مسحوق الزنجبیل في 
سلیت  ، واستعمل (Soxhlet)الاستخلاص ووضعت في جهاز الاستخلاص المستمر السو

سان وعلى درجة حرارة ) 500( ة الاستخلاص مدة 75ملیلتر ه ساعات، 8م واستمرت عمل
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المخلخل بدرجة حرارة أستخدام جهاز المبخر الدوار تحت الضغ تبخیر المذیب  م، 45اجر
الزت في الثلاجة لحین الاستعمال .وحف

:الطازجالعصیرتحضیر
مل من الماء المقطر 25معوالمقطعشرالمقالطازجالزنجبیلمن جذورغم10مزج

ة ط ة التثب ار الفعال اشرة في اخت هرائي واستخدم م في خلا .)1(المعقم وخل

ات الالكشوفات ة للمر :فعالةالنوع
ة لل ونات الاساس و للمستخلص المائي مسحوق اجرت عدد من الكشوفات على الم

ما  ارد والحار والزتي للزنجبیل  اشف مایر )(7ورد في ال استعمال عدد من الكواشف هي 
دات  و سید البوتاسیوم الكحولي للفلافینو دات وهیدرو ك للفینولاتلوردو للقلو اشفو الحدید

ارد–لیبرمان ةالرصاصخلاتو للتریناتبور . للتانیناتالمائ

ة رو ارات الم للاخت :تحضیر المساحی
عت الطرقة التي رها ات مل /ملغم) 3و 2و 1(حیث تم تحضیر التراكیز 1) (ذ

یز على حدة خلال مرشحات معقمة خاصة  ل تر الاستخلاص المائي وعقم  من مساحی
قطر  رومتر ثم حفظت المستخلصات المعقمة في 0.20ذات ثقوب  درجة حرارة التجمیدما

ة عن الضوء لحین الاستعمال محجو مة الغل وحضرت تراكیز للمستخلص ام، قناني مح
ةالزتي اذا ل على انفراد ف0.3و 0.2و 0.1وذلك  ي   ملیلتر من المستخلص الزتي 
Tweenملیلتر من مذیب 9.7و 9.8و 9.9 وذلك للحصول على ،على التوالي80

التراكیز  ترا % 3و 2و 1مستخلص زتي  ة المستخلص الزتي في ال ار فعال لاخت
. ارةالاخت

ار ا الاخت تر ات المستخدم على  ة للن :تأثیر المستخلصات المائ
رت في ما ذ الحفر  اق التي تم صب ،)33(استخدمت طرقة الانتشار  لقحت الاط

المغذ .S.S(الوس Agar( Salmonella – Shigella Agar) (تیر ال ة العال م
طرقة ال0.1 ذات قطر) حفر(ب عدها تم عمل ثقو نشر،مل  المغذ ملم في 6في الوس

من الخارج وقد  مها على الطب مها وتعل حیث وضع ثقبین في أماكن محددة تم تقس ل طب
مقدار  ل حفرة  استعمال 5 حملت  استخدام ماصة  اتي  رولیتر من المستخلص الن ما



187

 

 

72
2015

ة ماء مقطر معقم لترمل/ملغم مستخلص3و 2و 1تراكیز مختلفة هي  النس هذا 
المذیب  ة استعملت نفس التراكیز لكن استعمل التخفیف  ة، أما الزت للمستخلصات المائ

Tween عت الطرقة الواردة في . 80 تر (7)ات ةلإجراء الفحوصات ال .ولوج

اردراسة تأثیر ا الاخت تر اتات المستخدمة على  وت للن :مستخلصات الز
ل مستقل حقنت الحفر بتخفیف ا ش ترا  ار تأثیره على ال ات وذلك لاخت المذی لزت 

ة 5حیث حقن  اس معاملة ق الزت  ل حفرة ووضعت حفرة فارغة لم تحقن  رولیتر في  ما
اق في حاضنة وتحت ظروف معقمة في درجة حرارة  عدها وضعت الأط م  37للزت، 

. Inhibition  Zoneتم حساب قطر هالة التثبو ،ساعة 24ولمدة 

لا في  ا السالمون تر نمو  تي في تثب ار تأثیر مستخلصي الزنجبیل المسحوق والز اخت
:اللحم المفروم

ة، ودرس تأثیر المستخلصین الزتي  تم شراء نماذج اللحم المفروم من الأسواق المحل
ورة في  لمستخلص الزتي حیث أضیف ا10) (والمسحوق الجاف للزنجبیل حسب الطرقة المذ

ة  عتمدت نماذج اللحم المفروم وا ،%3و 2و 1والمسحوق الجاف الى اللحم المفروم بنس
طرة، وأضیف المستخلص الزتي والمسحوق معاملات س ملیلتر من 90غیر المعامل 

یزلالمحلول الملحي الفس ة على %0.85جي بتر المحتو ة الخلا غرام 10المعقم إلى حاو
قتمن اللحم ا مدة دق ثم عملت التخافیف ،1-10ن للحصول على التخفیف یلمفروم، وخل

وصب فوقه وس1ونقل8-10إلى2-10منالعشرة  بتر ل تخفیف الى طب ملیلتر من 
Salmonella – Shigella Agar) ( ثم ت لیتصلب الوس هدوء وتر اق جیداً و دورت الأط

درجة حرارة 24حضنت مدة   اقم 37ساعة و تیرة في الأط .وحسبت المستعمرات ال

مسحوق الزنجبیل م الحسي للحم المفروم المعامل  :التقی
درست الصفات إذ.تم تجرة اللحم المفروم المعامل مع مسحوق الزنجبیل الجاف

ة الظاهرة للمنتوج وتمت مقارنته مع منتوج اقراص اللحم المفروم الخالي من المضافات  الحس
ة تقبل المستهلك للمنتوجالغذائ م الحسي لنماذج اقراص اللحم . لمعرفة مد التقی اجر

ة المستهلك حوث السوق وحما ز  الزنجبیل من قبل منتسبي مر / المفروم المطهي المعامل 



188

 

 

72
2015

استمارة درجات  هة والرائحة والتقبل العام وف غداد لصفات الطراوة والعصیرة والن جامعة 
م الحسي التي .)1، جدول(ما ورد في (13)اقترحهاالتقی

م الحسي لأقراص اللحم:)1(جدول  .استمارة درجات التقی

هةالمعاملة الملاحظاتالتقبل العامالعصیرةالطراوةالن

:درجات السلم الحسي لأقراص اللحم

هة التقبل العامالعصیرةالطراوةالن
جداً 5= جداً مقبولة  5= مقبولة جداً 5= عصیرة جداً 5= طر

4= مقبولة 4= عصیر4= طر4= مقبولة 
الطراوة 3= متوسطة القبول  3= متوسطة القبول 3= متوسطة  3= متوس
2= مقبول نوعاً ما 2= عصیرة قلیلة 2= طراوة قلیلة 2= مقبول نوعاً ما 

1= مرفوضة 1= ف جا1= صلب 1= مرفوضة 

النتائج والمناقشة
ة لمستخلصات الزنجبیل ة النوع ائ م :الكشوفات الك

ات الفعالة لمستخلصات ) 2، جدول(یوضح  ة للمر ة النوع ائ م الكشوفات الك
ارد والمستخلص الزتي(الزنجبیل  حیث ) العصیر الطازج والمستخلصین المائیین الحار وال

ات مت ل ظهرت استجا ان  ة لها، ف ائ م غایرة لهذه المستخلصات عند إجراء الكشوفات الك
دات  عني عدم وجوده حیث للفلافینو ب بینما الكشف السالب  د وجود المر شف موجب یؤ
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دات لون بني محمر، للفینولات لون أزرق، وللتانینات راسب  ظهر اللون الأصفر، وللقلو
ض، وللترینات لون أخضر مصفر .أب

ات أ ة للعصیر الطازج وجود مر ائ م ات الك ظهرت نتائج الكشف النوعي للمر
من نتائج المستخلص المائي  دات والفینولات والترینات، ولوح دات والفلافینو القلو ة  ائ م
ات التي في  على نفس المر ارد احتوائه على الفینولات والتانینات، أما الحار فقد احتو ال

ارد فضلاً  دات،ال ه عن القلو حرر 3)(وهذا ما أشار ال الماء الساخن  الى ان الاستخلاص 
سبب الاختلاف في ا ارد وعز ات اكثر من الماء ال ات فعالة من الن ة بین لمر فعال

ة المذیب  عة في الاستخلاص وقطب ة الى نوع المستخلص والطرقة المت ات المستخلصات الن
ر. المستعمل یز المستخان ) (14وذ عتمد على التر م ونوع دتاثیر المستخلصات 

ضا نوع المذیب على ،المستخلص وطرقة الاستخلاص وا انت المستخلصات تحتو لما  ف
ة اعلى ط ح تاثیرها او فعالیتها التثب ة واطئة اص بینما وجد ان . مواد فعالة ذات اوزان جزئ

دات والفلاف على القلو حتو هذه المستخلص الزتي  دات والفینولات والترینات، تتف ینو
ره على ان لاحتواء العصیر الطازج والمستخلص الزتي، )21؛ 12(النتائج مع ما ذ

دات ع الفعالة الأخرفلافینو دات والترینات قد یجعلها فضلا عن تأثیر المجام مثل القلو
وهذا م ة أعلى مما في المستخلصات الأخر ط ة تثب هتمتلك فعال عند إجراء 41)(ا أشار ال

ائي لزت الزنجبیل ولوح م hydrocarbon ات عدیدة مثلمر وجودتحلیل 
terpenoidsوcinnzelanin وeugenolوcinnamaldehydeوtetrahydroxy

flavanoidsو oxygenate terpinoid ات أخر و تـفعتمتلكمر ة مضادة لل را ـال
مع ما هذه هين والفطرات وقد تكو  لا، وهذا یتف ترا السالمون س للتأثیر على  السبب الرئ

رته الدراسة التي قامت بها  ترا الى احتواء المستخلص تعز نحی5)(ذ ة لل ط ة التثب الفعال
ات الفلافونات .على مر
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ة لمستخلصات الزنجبیل:)2(جدول  مائ .نتائج الكشوفات الك

داتنوع المستخلص داتالقلو یناتالتانیناتالفینولاتالفلافونو التر

+-+++العصیر الطازج

ارد -++--المائي ال

-++-+المائي الساخن

+-+++الزتي

لا ا السالمون تر :تأثیر الزنجبیل في 
ة.1 ار ا الاخت تر :تأثیر مستخلص العصیر الطازج في ال

ة مستخلص العصیر الطازج للزنجبیل) 3،جدول(یوضح  فعال ةمد %3و 2و 1بنس
من  لا حیث تراوح قطر منطقة التثب ترا السالمون یز 8في  18الى % 1ملم عند التر

یز  یزه، % 3ملم عند التر ة للمستخلص عند زادة تر ط شیر الى زادة القدرة التثب وهذا 
بزادة )27؛ 26(اتفقت هذه  النتائج مع ما وجده الذین اشاروا الى زادة قطر منتطقة التثب

اء  ن من الأح أكبر قدر مم ونات الفعالة وتأثیرها في تثب یز المستخلص نظراً لعمل الم تر
.المجهرة
لا:)3(جدول  ترا السالمون .تأثیر مستخلص العصیر الطازج في 

)ملم( نطقة التثبقطر م)مللتر/ ملغم (التراكیز نوع المستخلص
1%8
2%14

العصیر الطازج

3%18
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ة.2 ار ا الاخت تر ارد في ال :تأثیر المستخلص المائي ال
ظهر هذا ) 4، جدول(یوضح  ارد للزنجبیل الجاف حیث  تأثیر المستخلص المائي ال

ترا الا ال ة أقل من مستخلص العصیر الطازج في تثب ارة، فقد المستخلص فعال خت
%و 2و 1أظهرت التراكیز  ملم على التوالي مع الزادة في 16و13و10أقطار تثب3

یزالمستخلص، أكد هذه النتائج ترا )30؛ 23(تر ة المتوسطة ضد ال مما یدل على الفعال
ات الفعالة  ة المر ة ونوع م عود هذا الى  وقد  المستخلص الساب ارة مقارنة  التي تم الاخت

ل من المستخلصین .(17)استخلاصها في 

لا:)4(جدول  ترا السالمون ارد في  .تأثیر المستخلص المائي ال
)ملم( قطر منطقة التثب)مللتر/ ملغم (التراكیز نوع المستخلص

1%10

2%13
ارد المائي ال

3%16

ا الا.3 تر ةتأثیر المستخلص المائي الحار في ال ار :خت
لا حیث ) 5،جدول(یوضح  ترا السالمون تأثیر المستخلص المائي الحار في 

قین  عن المستخلصین السا یتضح التأثیر الفعال للمستخلص في زادة أقطار منطقة التثب
یز المستخلص المائي الحار، اتفقت هذه النتائج مع ماوجده حیث (26)ومع الزادة في تر

بلغ  یز 20أشار الى ان قطر منطقة التثب ملم عند استعمال المستخلص المائي الحار بتر
حرر % 2 الماء الساخن  عود السبب الى ان الاستخلاص  لا، وقد  ترا السالمون ضد 

ارد وهذا ما أشار  ات اكثر من الماء ال ات فعالة من الن ه تمر سبب تحیث عز ) (3ال
عة في لالاختلاف في ا ة الى نوع المستخلص والطرقة المت ات ة بین المستخلصات الن فعال

ة المذیب المستعمل .الاستخلاص وقطب
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لا:)5(جدول  ترا السالمون .تأثیر المستخلص المائي الحار في 
)ملم( قطر منطقة التثب)مللتر/ ملغم (التراكیز نوع المستخلص

1%18
2%20 المائي الحار
3%26

ة.4 ار ا الاخت تر تي في ال :تأثیر المستخلص الز
یز) 6، جدول(یوضح  ترا % 3و 2و 1تأثیر المستخلص الزتي للزنجبیل بتر في ال

ارة حیث ا بیر لتصل الىز الاخت ل  ش ملم على 26و20و 18ادت أقطار منطقة التثب
هما أشالتوالي وقد اقترت هذه النتائج مع ة الكبیرة ، )27؛ 23(ار ال وهذا یدل على الفعال

ة والطازجة، وقد اختلفت هذه النتائج  ة المستخلصات المائ ق للمستخلص الزتي وتفوقه على 
لا مع ما وجده للمستخلص الزتي للزنجبیل (30)قل 11الى %2حیث وصل قطر التثب

لا ترا السالمون یزعلىعتمدالمستخلصاتهذهتأثیرانالى17) (وأشار،ملم لتثب التر
ةذاتفعالةموادتحوالتيالمستخلصاتانماالمستخدم ذاتتكون واطئةأوزان جزئ

طيتاثیر معتمدااناكثر، ولرماتثب التثب وناتعلىالتفاوت في مد الفعالة الم
ةةالفعالوانالمذیبونوعالأستخلاصطرقةحیثللزنجبیل من ط تعودرماللزنجبیلالتثب

اتالى ، GingerolوBisaboleneوZingiberol وZingiberine احتوائه على المر
ةتعودوقد ةالفعال ، وغیرهایتوناتعلىرایزوماتهاحتواءالىالزنجبیللمستخلصاتالعال

ات سالمسببGingerol وتعد مر ةفيالرئ ه الطعم الحاد الزنجبیل وهي التيحامض تعط
اءنموتثبدورا مهما فياللاذع وتؤد ).35؛34؛25(المجهرةالأح

لا):6(جدول ترا السالمون .تأثیر المستخلص الزتي في 

)ملم( قطر منطقة التثب)مللتر/ ملغم (التراكیز نوع المستخلص

1%30
2%32

الزتي

3%35
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لا في اللحم المفرومتأثیر المستخلص ا.5 ا السالمون تر تي والمسحوق الجاف في  :لز
ترا  ال ة في تثب تم استعمال المستخلص الزتي والمسحوق الجاف لفعالیتهما العال

ارة حیث سجلت أعلى اقطار تثب تأثیر المستخلص الزتي ) 7، جدول(وضح و الاخت
ة  قة افاضانالذ% 3و2و1والمسحوق الجاف بنس الى اللحم المفروم بنفس النسب السا

لا ترا السالمون معاملة الالمعاملات انخفاضا واضحا في أعداد أظهرتو ،في  ترا مقارنة 
طرة التي بلغت التدرج مع الزادة في cfu/ml102×4الس ترا  بینما انخفضت أعداد ال

ة الزنجبیل المضاف لتصل ة cfu/ml102×0.1 الى نس في % 3في المعاملة ذات نس
ان المستخلص الزتي للزنجبیل ومن الواضح من نتائج الدراسة، المستخلص الزتي للزنجبیل

لا ترا السالمون نمو  اقي المستخلصات في قابلیته على تثب اتفقت وقد ،قد تفوق على 
ل من ه  ان المستخلصات قد ومن الواضح ، )38؛ 31؛ 15(هذه النتائج مع ما توصل ال

امل حسب ما  ل  ش بیر ولكنها لم تنه وجودها  ل  ش ترا  أدت الى انخفاض أعداد ال
اللحوم  ة التي أكدت على ان لا تحتو ة وغیرها من المواصفات العالم حددته المواصفة العراق

لا ترا السالمون ة ل خل على عند وقد یتطلب أضافة تراكیز أ ،)20؛ 2(ومنتجاتها على أ
ترا ولكننا قد راعینا هنا  ل تام على ال ش الزنجبیل ومستخلصاته للقضاء  معاملة اللحوم 
م الحسي لمعاملات اللحم الفروم المطهي المعامل  الحدود المقبولة للزنجبیل عند إجراء التقی

مین لنسب الزنجبیل الأعلى من  %.3الزنجبیل حیث لاحظنا عدم تقبل المق

لا في اللحم :)7(جدول  ترا السالمون تأثیر المستخلصین الزتي والمسحوق الجاف في 
.المفروم

لا )مللتر/ ملغم(تراكیز الزنجبیل المعاملات ا السالمون تر cfu/mlأعداد 
طرة 4×102-معاملة الس

1%102×4
2%102×3

معاملات المسحوق 
الجاف

3%102×2
1%102×0.5
2%102×0.2

خلص معاملات المست
الزتي

3%102×0.1
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مسحوق الزنجبیل م الحسي لمعاملات اللحم المفروم المعامل  :التقی
م الحسي لمعاملات اللحم المفروم المعامل ) 8، جدول(یوضح  درجات التقی

ة ا هة مع الزادة في نس م للن لزنجبیل المضاف مسحوق الزنجبیل حیث ارتفعت درجات التقی
طرة الى 1.1للمعاملات من  ة الزنجبیل 4.1في معاملة الس % 2في المعاملة ذات نس

ة الزنجبیل للمعاملات ،  ة مع الارتفاع في نس ق الانخفاض في المعاملات المت ولكنها بدأت 
هة اللحم عند زار وقد ی یؤثر في ن ات والذ دته عن جع ذلك إلى الطعم الحاد اللاذع لهذا الن

صورة عامة مین  المق اً لد .)31(الحد المقبول حس
ة الزنجبیل من  سجلت درجات الطراوة والعصیرة ارتفاعا واضحا مع الزادة في نس

طرة الى 2.2و2.3 زنجبیل، % 2في المعاملة 4.6و4.5على التوالي في معاملة الس
ة أضافةیتضح من هذه النتائج ان لإضافة الزنجبیل تأثیراً محسّ  ناً لصفة الطراوة لحد نس

ة ،%)2( الزادة في درجات الطراوة والعصیرة للمعاملات مع الزادة في نس وقد تعز
عمل على  الزنجبیل والذ ة في اللحوم المعاملة  ة الرطو الزنجبیل المضاف إلى ارتفاع نس

ة مسك ال ة مسك الماء في اللحم، لذا فإن تحسّن قابل ماء وتحسّن عصیرة اللحم زادة قابل
اً مع الطراوة اطاً إیجاب طة ارت مالأما انخفاض درجات ،(9)مرت للعصیرة والطراوة تقی

ضاً إلى الطعم الحاد للزنجبیل والذ عود أ للمعاملات ذات النسب الأعلى من الزنجبیل فقد 
م على درجات تلك ة الح ان اً على إم آخر أثّر سل ل أو  ش ون  ما الصفتین من قبل قد 

مین .المق
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مسحوق الزنجبیل:)8(جدول  م الحسي لمعاملات اللحم المفروم المعامل  .درجات التقی

هةالمعاملات ةالطراوةالن التقبل العامالعصیر

طرة 1.12.32.21.2بدون زنجبیلمعاملة الس
3.43.53.43.5%1 زنجبیل 
4.14.34.54.6%2زنجبیل 
3.14.14.34.3%3زنجبیل 
1.23.63.82.1%4زنجبیل 

طرة الى 1.2وقد سجلت درجات التقبل العام ارتفاعا واضحا من  في معاملة الس
ة% 2في المعاملة 4.6 ق الانخفاض في المعاملات المت عود ،زنجبیل، ولكنها بدأت  وقد 

ا اتات العطرة على السبب في زادة التقبل العام إلى قدرة هذا الن ما هو الحال في الن ت 
ونه ینتمي إلى التوابل  ة محبذة للحم  هة إضاف إعطاء صفات الطراوة والعصیرة فضلا عن ن

هة إلیها ، وهذا ما أكده .)37؛ 24؛ 4(المستخدمة في تتبیل اللحوم وإضافة الن

المصادر
مي1.  قلة الملك  تأثیر مستخلصـا). 2001(،رائد عادل حنون .التم اتـي  Fumariaت ن
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