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 الخلاصة
هدددددفد الدراسددددة معرفددددة تدددداثير اسددددتخدام مسددددتخلص الكركديددددة فددددي ا  تفدددداظ    

بالخصددائص النوعيددة والحسددية والمواراددة وا الددة مدددة  فددا لحددم الدددجاج بالتجميددد  ا  تددم 
% مدن مسدتخلص الكركديدة 1.5  1   0.5    0غمر لحم الدجاج المسدن المفدروم سنسد ة  

-اسدبو  فدي درجدة  درارة 9و  6و  3و    0وخزند جميع المعاملات كدلا علدى انفدراد لمددة  
م واجراددد علياددا بعددب ا خت ددارت الكيميائيددة والفيزاائيددة والحسددية والمي رو يددة  وقددد  18

في كد  مدن  نسد ة الفقدد اثنداب ال د   و  (P<0.05)أظارت النتائج وجود انخفاض معنوي 
( واعددداد ال  ترادا الاوائيددة الكليدة وال  تراددا المح دة للبددرود  و  تراددا pHا س الايددروجيني 

وانخفداض بسديف فدي نسد ة الفقدد بالسدائ  الناًدع فقدلاة عدن  يمدة صد غة الميدد القولون  
  فدي  دين لدو ا وجدود TBAمايوغلو ين  كمدا تبدين عددم  صدول ارتفدا  معندوي فدي  ديم 

( T4و T3و T2   يمة ص غة المايوغلو ين لمعاملات الغمر( في P<0.05ارتفا  معنوي 
( لجميددع مدددد الخددزن  وتحسددن فددي صددفات التقددوام الحسددي T1مقارنددة بمعاملددة السددي رة  

 العصددديراة وال دددراوة والنكادددة والتقبددد  العدددام والموادددر العدددام واللدددون الوددداهري   والموادددري 
والنسجة( واستساغة لحم الدجاج المسن المفروم المعامد  بمسدتخلص الكركديدة والمخدزون 

 بالتجميد مقارنة بالحم الغير معام . 
يسدددتنتج مدددن هدددبا ال حدددم بدددان غمدددر لحدددم الددددجاج المسدددن المفدددروم بمسدددتخلص    

الكركديددة ادى الددى تحسددن فددي الخصددائص النوعيددة والحسددية وزاددادة مدددة الحفددا بالتجميددد 
  اساسيع. 9 كثر من 

الثايو ار يوتراد،  لحدم   دامب   Hibiscus sabdariffaالكلمدات المفتا يدةا الكركديدة  
 .الدجاج المثروم
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Abstract 

  
The objective of this study was to investigate the effect of 

using Hibiscus extract on spent hen on the physical and sensory 

characteristics of frozen meat. The minced spent hen meat was 

immersed separately in 0, 0.5, 1and 1.5% of the Hibiscus extract. 

Meat samples were stored individually for 0.3, 6 and 9 week at-

18 ᵒC. The physical, microbial and sensory evaluation was 

conducted .The results showed the immersion of minced spent hen 

with hibiscus extract led to a significant decrease (P<0.05)  

cooking loss,  pH, thiobarbituric acid (TBA) and  the number of 

total plate count , psychrophilic, coliform bacteria during frozen 

storage periods .Simple decrease in drip loss, concentration of 

metmyoglobin pigment. Also a significant increase (P<0.05) in 

concentration of myoglobin and sensory evaluation showed 

improvement (juiciness, tenderness, flavor, appearance color, 

texture, and overall acceptability). 

   It can be  concluded that immersion of minced spent hen in 

hibiscus extract led to improve in the quality, sensory 

characteristics and microbial safety when stored under frozen-

180C up to 9 weeks.  

Key words: Hibiscus sabdariffa, Thiobarbituric acid, Minced 

chicken meat. 
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 المقدمة 
غذائية   قيمة  ذات  الدواجن  لحوم  لحوم    اعلى تعد  فهي  اللحوم،  انواع  بقية  من 

الاساس   الامينية  للحوامض  مهما  مصدراً  يعد  وبروتينها  التحضير  وسهلة  اقتصادية 
تغذية   في  عن   الإنسانوالضرورية  على    فضلًا  تحوي  دهونها  ان  كما  الطاقة  من  محتواها 

(، كما وتعد لحوم الدواجن سريعة التأثر وحساسة للتزنخ 2)  جميع الحوامض الدهنية الاساس
المشبعة  غير  الدهنية  الاحماض  من  نسبيآ  مرتفعة  مستويات  على  لاحتوائها  التأكسدي 

 E  (4 .)مثل فيتامين ومستويات قليلة من مضادات الاكسدة الطبيعية
اللحوم ومنتجاتها وبالتالي تدهور    أكسدةتعد عملية       لفساد  الرئيسي  السبب  الدهون 

( غذائية  وقيمة  ونسجة  ورائحة  نكهة  من  الحسية  ذات    ، (29صفاتها  لحوم  انتاج  ولغرض 
المضادات   من  بدلآ  الطبيعية  الاكسدة  مضادات  استعمال  نحو  التوجه  زاد  عالية  نوعية 

(   BHA)  )hydroxyl Anisolو  BHT) Butylated hydroxy Tolueneالصناعية 
Butylated     تبسبب )أحتمال  المسرطنة  اهمية 18اثيراتها  الدراسات  العديد من  واثبتت   ،)

سلسلة   كسر  في  المواد  هذه  تساهم  اذ  طبيعية،  أكسدة  كمضادات  الطبية  النباتات  اضافة 
 (. 17تفاعلات عملية الاكسدة وكبح الجذور الحرة الناتجة من عملية الاكسدة )

النباتات         الاستوائية وهو من  البلدان  في  وبكثرة  واسع  نطاق  على  الكركدية  يتواجد 
بالانكليزية   ويسمى  له  Roselleالطبية  العلمي  وهو   L.  Hibiscus sabdariffaوالاسم 

الدول بعض  في  كفاكهة  اغصانه  تستخدم  شجيرى  في  33)  نبات  الازهار  تستخدم  بينما   )
الكركدية مشروب  العربية    صناعة  الدول  ومنعشفهو  (  9)  والأفريقيةفي     ومنشط مرطب 

للهضم بالسرطان و  وملين  الاصابة  ويقتل   المرتفع الدم ضغط ويخفض   (30)يقلل  
وتليف  الكوليرا وأوبئة الميكروبات وعدوى  الحميات علاج فى  مفيدا يجعله مما الميكروبات

و (39؛  5)الكبد   الرائع  ،  الاحمر  باللون  الكركدية  ازهار  حوامض   واحتوائهاتمتاز  على 
على   احتوائها  عن  وفضلًا  ستريك  الهايدروكسي  وحامض  الستريك  حامض  مثل  عضوية 

( والفينولات  والكلايكوسيدات  الفلافونيدات  بالالياف  40مركبات  غنياً  مصدراً  تعد  كما   ،)
فيتامين   )مثل  الاكسدةCوالفيتامينات  لمضادات  هام  ومصدر  المعدنية  والعناصر  ؛  32)  ( 

مابين  .  (34 نسبته  تتراوح  اذ  بالبروتين  غنية  فهي  الكركدية  بذور  )39-21أما   %21  )
(،  31ولكونها تحوي على عوامل سامة لذا تتم معاملتها قبل استخدامها في علائق الدواجن )

حول   الدراسات  لقلة  استهدفت    أهميةونظراَ  فقد  الدواجن  لحوم  في  الكركدية  نبات  استخدام 
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الدراسة الحالية معرفة تأثير استخدام مستخلص الكركدية في حفظ لحم الدجاج في الصفات 
 الفيزيائية والكيميائية والحسية واطالة مدة حفظها لدى خزنها في التجميد.

  
 المواد و رائق العم  

 تحقير اللحما 
اجري البحث في مختبر تكنلوجيا منتجات الدواجن التابعة لكلية الزراعة جامعة بغداد في     
بعمر  2010عام   مسن  بياض  دجاج   على  الحصول  وتم  لوهمان    85،  سلالة  اسبوع 

(Lohaman)   الزراعة لكلية  التابع  الداجنه  الطيور  حقل  ذبح    -من  وبعد  بغداد،  جامعة 
العظم وثرم في ماكنة   اللحم عن  الرئيسة وعزل  القطع  الى  الذبائح  الطيور قطعت  وتنظيف 

 كغم لكل معاملة.   3، وزع اللحم المفروم على اربع معاملات بواقع سم 0.45ثرم قياس قطر 
 ا تحقير مستخلص الكركدية

حضر مستخلص  تم الحصول على ازهار الكركدية المجففة من الاسواق المحلية و   
بالماء بنسبة   المجففة  ثم سخن  (  W  :V)  10:  1الكركدية من خلال تنقيع ازهار الكركدية 

حرارة   درجة  ولمدة    60على  ترشيح،   60م  بواسطة ورق  المستخلص  تصفية  وبعد  دقيقة، 
غمرت  اذ  الغرفة،  حرارة  درجة  الى  تبريده  بعد  مباشرة  بصورة  الكركدية  مستخلص  استخدم 

الكركدية   مستخلص  من  مختلفة  تراكيز  في  المفروم  الدجاج  لحم  ،  1،  0.5،  0معاملات 
لمدة ساعة واحده، بعدها اخرجت من    4في درجة حرارة    %، ووضعت في الثلاجة1.5 م 

الثلاجة ونشر لحم المعاملات في مصفى معدني  للتخلص من المستخلص ثم وضعت في  
اسبوع   9و    6و    3و    0م لمدد  18-  اكياس من البولي اثلين وحفظت العينات في التجميد

 لحين اجراء الاختبارات خلال كل مدة خزن قيد الدراسة. 
  االفحوصات الفيزاائية

     ( فولن  كاشف  باستعمال  الكلي  الفينول  تقدير  (  Ciocalteu reagent-Folinتم 
نسبة الفقدان بالسائل الناضح للحم المجمد حسب وقدرت  (،  24حسب الطريقة التي وصفها )

 (. 11(، و نسبة الفقد اثناء الطبخ حسب الطريقة التي وصفها )6ما ورد في ) 
  االفحوصات الكيميائية

ذكرها   التي  للطريقة  وفقآ  الهيدروجيني  الاس  صبغة    (،41)قدر  تركيز  اما 
( )Mbالمايوغلوبين  مايوغلوبين  الميت  صبغة  ونسبة   )Met-Mb الى استناداً  فقدرت   )
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ذكرها  الطريقة الثايوباربيوتريك   (23)التي  حامض  رقم  قيمة  (  TBA)    وحسبت 
Thiobarbuturic acid  (37)بموجب طريقة الاستخلاص التي وصفها . 

   االفحوصات المي رو ية
الكلية         الهوائية  البكتريا  تقدير  للبرودة  جرى  المحبة  الوسط    والبكتريا  على 

الزرعي   Nutrient Agarالزرعي الوسط  على  القولون     MacCoky Agar وبكتريا 
م   37والتحضين في درجة حرارة    pour-plate methodباستعمال طريقة صب الاطباق   

ل  2لمدة   الكليةيوم  الهوائية  المذكور   وبكتريا  لبكتريا  الطريقة  ( وبدرجة  7في)  ةالقولون حسب 
   .(8للبكتريا المحبة للبرودة وحسب الطريقة المذكورة في )  أيام 7م ولمدة 7حرارة 

 االتقييم الحسي والتحلي  ا  صائي
( وحسب استمارة درجات التقييم  13التقييم الحسي والمظهري وفقاً لطريقة )تم اجراء   

اقترحها ) التي  النكهة  10الحسي والمظهري  التقويم لكل من صفة  (، حيث تراوحت درجات 
تماماً......  1) موجودة  غير  )  7نكهة  العصيرية  وصفة  جداً(  قوية  جداً    1نكهة  جاف 

.......7  ( الطراوة  وصفة  جداً(  ........  1عصيري  جداً  وصفة    7صلب  جداً(  عصيري 
العام )  .......  1التقبل  التحليل الاحصائيمقبول جداً(  7مرفوض جداً   باستخدم  ؛ واجري 

البيانات SAS(35) الجاهز الاحصائي البرنامج  العشوائي التصميم وباستخدام في تحليل 
المعاملات بمستخلص   Complete Randomize Design (CRD)الكامل تأثير  لمعرفة 

المجمد، وقدرت الدجاج  للحم  النوعية  الصفات   المعنوية بين الفروقات الكركدية في بعض 
 المستويات.   متعدد Duncan(14) اختبار باستخدام متوسطات المعاملات

 
 النتائج والمناقشة 

ملغم من الفينول    130نتائج الدراسة الى احتواء مستخلص الكركدية على    أظهرت
( تاثير  1الجدول، يبين )مل من مستخلص الكركدية و   100كمكافئات لحامض الكاليك لكل  

المفروم   المسن  الدجاج  للحم  الفيزيائية  الصفات  بعض  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر 
بالتجميد،   يلاحظوالمخزون  الغمر  اذ  معاملات  الكركدية (  T4و  T3و  T2)ان  بمستخلص 

( في كل من نسبتي الفقد  P<0.05ادت الى انخفاض معنوي )  %1.5و    1و    0.5بتركيز
الطبخ   اثناء  والفقد  الناضح  )بالسائل  السيطرة  بمعاملة  ذلك (،  T1مقارنة  في  السبب  ويعزى 
والمركبات الفينولية التي تعمل كمواد مضادة    Cفيتامين  الى احتواء مستخلص الكركدية على  

الخلوية الاغشية  وثباتية  حماية  في  تساهم  الحر   للاكسدة  للجذور  كبحها  خلال  من    ةللحم 
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العضلية   بالالياف  المحيطة  الخلوية  الاغشية  تمزق  من  والحد  الدهون  اكسدة  من  الناتجة 
مكونات   على  الحفاظ  في  اللحم  قابلية  من  يزيد  مما  الاغشية  هذه  سلامة  على  والمحافظة 

 ( مدة  34الخلية  بزيادة  ارتفعت  الناضح  بالسائل  الفقد  نسبة  ان  اخر يلاحظ  جانب  ومن   ،)
بلغت   اذ  بالتجميد،  و  %4.69و   3.88و  2.93و  2.51الخزن  الاولى    1.83للمعاملة 

للمعاملة    %  3.25و  3.10و   2.69و  1.70للمعاملة الثانية و  %3.64و  3.44و   2.79و
للمعاملة الرابعة، اذ ان الفقد في السائل الناضح    %2.98و  2.41و  2.07و  1.59الثالثة و

في حين انخفضت نسبة الفقد  (،  28)  إليه   أشاريزداد في اللحوم المخزونه بالتجميد وفق ما  
الطبخ  بزيادة مدة الخزن بالتجميد ولجميع المعاملات ويعزى ذلك الى فقدان الرطوبة    إثناء

اللحم   اذ بلغت  16الخزن )  إثناءمن  للمعاملة    %29.06و  30.41و  31.04و  33.34(، 
و28.51و  29.26و  30.69و  32.81و  الأولى الثانية  للمعاملة    30.05و  %31.62 

% للمعاملة  27.49و   28.56و  29.46و  30.70% للمعاملة الثالثة و27.61و  8.852و
 الرابعة.

)الجدول،      من  )1 يلاحظ  معنوي  انخفاض  وجود  كذلك   )P<0.05  الاس في   )
(، ويعود السبب T1( مقارنة بمعاملة السيطرة )T4وT3وT2لمعاملات الغمر )  الهيدروجيني

فيتامين   على  الكركديه  مستخلص  لاحتواء  ذلك  الاس   Cفي  خفض  في  يسهم  الذي 
الدراسات الى احتواء ازهار    أحدى  وأشارتالهيدروجيني للحم المعامل بالمستخلص، فقد سبق  

اكثر مما  mg /100g 280-  260تقدر بمقدار  Cالكركدية على كميات كبيرة من فيتامين 
 ( الخوخ  او  النارنج  ثمار  الاس  25تحويه  في  انخفاض  يلاحظ حصول  اخر  جانب  من   ،)

 5.70و  5.67و  5.64الهيدروجيني بزيادة مدة الخزن بالتجميد ولجميع المعاملات، اذ بلغ 
و  5.71و   الاولى  و   5.27و   5.14و  5.13و   5.12للمعاملة  الثانية     4.50للمعاملة 
الثالثة و 4.90و   4.70و    4.68و للمعاملة   4.75و    4.63و   4.61و   4.60للمعاملة 

الى قدرة مستخلص الكركدية على احتباس الماء فيسمح باشغال الفراغات   الرابعة، وهذا يرجع
عن نقطة التعادل    pHالمتكونة بين السلاسل الببتيدية بكميات اكبر من الماء وبذلك يبتعد  

بين   الكهربائية  التنافر  قوة  زيادة  في  الاملاح  كفعل  الكركدية  مستخلص  فعل  اي  الكهربائي 
 (.25جزيئات البروتين الحاملة للشحنه نفسها )
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الكركدية  (1جدول   بمستخلص  الغمر  تأثير   :)10:1،  W    :V  ) الصفات بعض  في 
 (. 18-الفيزيائية لحم الدجاج المسن المفروم والمخزون بالتجميد )

)الجدول،     المايوغلوبين ال  تأثير(  2يبين  صبغة  صفات  في  الكركدية  بمستخلص  غمر 
الثايوباربيوتريك وحامض  مايوغلوبين  بالتجميد    والميت  والمخزون  المفروم  الدجاج  اذ    ،للحم 

( معنوي  ارتفاع  وجود  معاملات  P<0.05لوحظ  لحم  في  المايوغلوبين  صبغة  تركيز  في   )
ويعزى ذلك الى احتواء مستخلص    (T1( مقارنة بمعاملة السيطرة )  T4و T3و  T2الغمر)  

الفلافونيدية والفينولية ) من جانب اخر    (،38الكركدية على كميات كبيرة من من المركبات 
( السيطرة  معاملة  ان  معنوي  T1لوحظ  انخفاض  سجلت   )(P<0.05  صبغة تركيز  في   )

( الغمر  بمعاملات  مقارنة  اذ  T4و T3و  T2المايوغلوبين  الخزن،  مدد  جميع  خلال   )
و  0.26و   1.04و   1.71و   1.78بلغت الاولى  و    1.42و    2.00و    2.26للمعاملة 
و  0.64 الثانية  و  0.66و    1.44و    2.45و    2.67للمعاملة  الثالثة    2.90 للمعاملة 

لحم    0.79و   1.94و   2.70و الرابعة  ملغم/غم  مستخلص  للمعاملة  لاحتواء  وذلك   ،
الكركدية على المركبات الفلافونيدية التي توفر حماية للون اللحم من خلال قدرته على تاخير  
مواد  تعد  كما  المنتوج  عمر  اطالة  وبالتالي  اضافية  خزنية  لمدد  مايوغلوبين  الميت  صبغة 

 مدة الخزن ) اسبوع ( 
 الصفات  المعاملات 

 صفر 3 6 9

+0.594.69a  3+0.04.88a  2+1.34.93a  +0.362.51a  T1 
 

الفقد بالسائل  

 الناضح

% 

+0.283.64a  +0.323.44a 2+0.16.79a  1+0.31.83a  T2 

3.25 a+0.61 +0.303.10a  +0.092.69a  1+0.06.70a  T3 

2+0.12.98a  +0.222.41a  +1.102.07a +0.011.59a  T4 

+1.5829.06a 3+0.420.41a 31.04a+0.10 33.34 a+0.65 T1 
 

الفقد اثناء  

 الطبخ 

% 

+1.3528.51a +0.2829.26a 30.69a+1.14 32.81ab+0.22 T2 

2+1.037. 61a 28.85a+0.46 30.05a+1.46 31.62ab+0.18 T3 

2+0.797.49a 2+2.478.56a 29.46a+0.20 30.70b+0.71 T4 

+05.71a  5.70 a+0.01 5.67 a+0.03 5.64 a+0.01 T1 

 

pH 

+0.035.27b  5.14 b+0.01 5.13 b+0.01 5.12 a+0.02 T2 

+0.084.90c  4.70 c+0.11 4.68 c+0.06 4.50 b+0.01 T3 

+0.014.75c 4.61 c+0.06 4.60 b+0.30 4.36 d+0.02 T4 

 .القياسي الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم

 ( P < 0.05)الاحرف المختلفة ضمن العمود  تشير لوجود فروقات معنوية عند مستوى
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وذات فعالية مهمة في المحافظة على الفعل الاختزالي لصبغة المايوغلوبين    للأكسدةمضادة  
( ممكنة  خزن  مدة  كما  38لاطول  )الجدول،(،  من  قيمة 2 لوحظ  في  حسابي  انخفاض   )
الميت مايوغلوبين   الغمر)صبغة  السيطرة )T4و  T3و  T2لمعاملات  (  T1( مقارنة بمعاملة 

وبعكس الاتجاه لوحظ ارتفاع طفيف في قيمة  صبغة الميت مايوغلوبين لجميع مدد الخزن  
الاولى   للمعاملة  بلغت  و    58.72و    49.73و    42.68و  41.48اذ  الاولى  للمعاملة 

  44.62و    41.92و  39.44للمعاملة الثانية و    54.38و  48.42و    42.57و    40.55
عدم وجود  كما لوحظ   ،52.32و   42.45و   41.52و   37.88للمعاملة الثالثة و   52.57و

  T4وT3و T2)لمعاملات الغمر    ( في قيم حامض الثايوباربيوتريكP<0.05ارتفاع معنوي )
الى احتواء مستخلص الكركدية على المركبات  ذلك  ، ويرجع   (T1( مقارنة بمعاملة السيطرة )

الحرة   الجذور  كبح  في  تساهم  التي  والكريستين  الانثوساين  مثل  والفلافونيدية  والحد  الفينولية 
تكوين تفاعلات    من  واشار)  أكسدة نواتج  فقد سبق  الكركدية  20الدهون  ازهار  احتواء  الى   )

والتي تعد ماده تعمل على ابطاء عملية اكسدة   على مستويات عالية من المركبات الفينولية
ثابتة  الجذور  هذه  فتصبح  الحر  الجذر  الى  الهيدروجين  ذرة  انتقال  منع  بواسطة  الدهون 

عند    وبالتالي تمنع مركبات التزنخ، كما يلاحظ زيادة مستمره في قيم حامض الثايوباربيوترك
بلغت   اذ  بالتجميد،  الدجاج  لحم  الاولى     5.22و  4.01و  3.25و  2.66خزن  للمعاملة 

و  2.29و   2.02و  1.94و  1.51و الثانية     2.02و    2.00و  1.23و    1.09للمعاملة 
و   الثالثة  انعكاس    1.98و   1.83و  1.18و  1.01للمعاملة  هو  وهذا  الرابعة  للمعاملة 

( ولاحتواء لحوم الدواجن على مستويات مرتفعة نسبيآ من 26طبيعي لحدوث عملية الاكسدة ) 
الطبيعية مثل فيتامين  الأكسدةالاحماض الدهنية غير المشبعة ومستويات قليلة من مضادات 

E(4  سريعة تكون  لهذا  مثل   التأكسد(  عديدة  مركبات  وتنتج  الخزن  خلال  والتزنخ 
نتائج   وأكدت(  12الرائحة الزنخة للحم )  البيروكسيدات والكيتونات والالديهايدات التي تعطي

 (. 3)  إليهتوصلت  هذه الدراسة ما
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والميت   (ا2جدول   المايوغلوبين  صبغة  الصفات  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر  تأثير 
 . للحم الدجاج المسن المفروم والمخزون بالتجميد  الثايوباربيوتريكمايوغلوبين وحامض 

     

 مدة الخزن ) اسبوع (
 الصفات  المعاملات 

9 6 3 0 
0.26 +0.09

b 
1.04 +0.31

a 
1.71 c+0.28 1.78 b+1.70 T1 

 
صبغة  

 المايوغلوبين
 )ملغم/غم(

 (mb) 

0.000.64 +
a 

1.42a+1.06 2.00 b+0.02 
2.26a+1.17
b 

T2 

0.66 +0.01
a 

1.44 +0.92
a 

2.45a+0.08
b 

2.67 a+1.13 T3 

0.79 +0.00
a 

1.94 +0.15
a 

2.70 a+0.21 
2.90  +0.83

a 
T4 

58.72+2.25
a 

49.73+0.64
a 

42.68+0.24
a 

41.48+0.74
a 

T1 
 

صبغة الميت  
 مايوغلوبين 

 ()% 
Met-Mb  

54.38+2.04
a 

48.24+4.58
a 

42.57+1.09
a 

40.55+0.87
a 

T2 

52.57+4.40
a 

44.62+0.43
a 

41.92+0.81
a 

39.44+1.34
a 

T3 

52.32+1.65
a 

42.45+7.84
a 

41.52+0.14
a 

37.88+2.22
a 

T4 

5.22 +0.02
a 

 4.01+0.14
a 

3.25a+0.09 2.66a+0.10 T1   حامض  
الثايوباربيوتري 

 ك
TBA 
)ملغم  

مالونالديهايد/  
 كغم لحم(

2.29 +0.06
b 

2.02a+1.24
b 

1.94b+0.10 1.51b+0.44 T2 

2.02 c+0.02 
2.00 +0.01

b 
1.23c+0.11 1.09b+0.10 T3 

1.98 c+0.01 
1.83  +0.27

b 
1.18c+0.05 1.01b+0.05 T4 

 القياسي  الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم
 ( P < 0.05) الاحرف المختلفة ضمن العمود تشير لوجود فروقات معنوية عند مستوى 
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)الجدول،      الهوائية  3 يبين  البكتريا  اعداد  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر  تاثير   )
والمخزون   المفروم  المسن  الدجاج  للحم  القولون  وبكتريا  للبروده  المحبة  والبكتريا  الكلية 

( معنوي  انخفاض  وجود  لوحظ  اذ  الهوائية  P<0.05بالتجميد،  البكتريا  اعداد  لوغارتم  في   )
الغمر معاملات  لحم  في  القولون  وبكتريا  للبروده  المحبة  والبكتريا  (  T4و  T3و  T2)الكلية 

( السيطرة  بمعاملة  البكتريا T1مقارنة  اعداد  لوغارتم  بلغ  اذ  الاربعة،  الخزن  فترات  خلال   )
الكلية   الاولى و    3.44و    3.75و    3.89و    4.10الهوائية  للمعاملة  لحم  و   3.99/غم 

و    3.23و    3.49و    3.84 الثانية  للمعاملة   لحم  و    3.23و    3.43و    3.87/غم 
و  2.75 الثالثة  للمعاملة  لحم  للمعاملة    2.39و    2.88و    3.17و    3.75/غم  لحم  /غم 

و    3.81و    3.91و  4.14الرابعة، في حين بلغ معدل لوغارتم اعداد البكتريا المحبة لبرودة  
للمعاملة الاولى و    3.64 /غم لحم للمعاملة     3.32و    3.51و    3.89و    4.06/غم لحم 

و    3.35و    3.36/غم لحم للمعاملة الثالثة و    2.91و   3.38و  3.67و    3.92الثانية  و  
القولون    2.77و    2.94 بكتريا  اعداد  لوغارتم  معدل  بلغ  و  كما  الرابعة  للمعاملة  لحم  /غم 
و    3.68و    3.95و    4.17/غم لحم للمعاملة الاولى و    3.73و    3.89و    4.02و  4.22
الثانية  و    3.42 للمعاملة   للمعاملة    2.97و  3.42و  3.73و    3.97/غم لحم  /غم لحم 

النتائج تشير   2.80و    2.97و    3.48و    3.88الثالثة و   /غم لحم للمعاملة الرابعة، هذه 
الى فعل المستخلص المائي للكركدية كمادة حافظة للحم ضد النمو المايكروبي، اذ يعد من 

البكتيري   النمو  بتثبيط  فيقوم  للبكتريا  المضادة  المرضية   وإبطاءالمواد  الانواع  بعض  نمو 
بكتريا   مثل  بكتريا    Staphylococcus aureusالمعدية   Klebsiella pneumoniaو 

التجارية التي تستخدم في حفظ   الأنواعمن    أفضل(، لهذا يكون استخدام الكركدية  15؛36)
بمنتجات    ة( والخاص 1فة القياسية العراقية )، وقد تتفق نتائج هذه الدراسة مع المواص  الأغذية

والسيطرة  للتقيس  المركزي  الجهاز  من  الصادرة  والمجمدة  المبردة  والدواجن  الحمراء  اللحوم 
لا ان  على  نصت  والتي  عن    النوعية  الكلية  البكتريا  اعداد  مكونة   710تزيد  وحدة 

 المستعمرات/غم لحم. 



 

 50 
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في  (3جدول   الكركدية  بمستخلص  الغمر  تاثير  الهوائية  إعداد :  والبكتريا    البكتريا  الكلية 
للبرود )لوغارتم    ةالمحبة  بالتجميد  والمخزون  المفروم  المسن  الدجاج  للحم  القولون  وبكتريا 

 . العدد/غم(

 

 ب تراا القولون 
ال  تراا المح ة  

 للبرودة 
ال  تراا الاوائية  

 المعاملات  الفترات  الكلية 

    T1 
4.22a+0.02 4.14a+0.04 4.10a+0.14 الاولى  
4.02a+0.02 3.91a+0.05 +0.083.89a  الثانية  
3.89a+0.01 3.81a+0.00 +0.253.75a الثالثة  
3.73a+0.03 3.64a+0.04 +0.033.44a  الرابعة  

    T2 
4.17a+0.13 4.06a+0.01 +0.693.99a الاولى  
3.95ab+0.05 3.89a+0.01 +0.033.84a  الثانية  
3.68ab+0.18 3.51ab+0.01 +0.013.49ab الثالثة  
3.42b+0.12 3.32b+0.02 +0.233.23ab  الرابعة  

    T3 
3.97ab+0.02 3.92a+0.02 +0.003.87a الاولى  
3.73ab  +0.23 3.67b+0.07 +0.093.43b  الثانية  
3.42b+0.08 3.38b+0.15 +0.033.23bc الثالثة  
2.97c+0.02 2.91c  +0.01 +0.052.75bc  الرابعة  

    T4 
3.88b+0.00   0.24+3.36b +0.013.75a الاولى  
3.48b+0.01 3.35c+0.01 +0.003.17c  الثانية  
2.97c+0.02 2.94c+0.04 +0.002.88c الثالثة  
2.80c+0.080 2.77d0+ +0.1352.39c  الرابعة  

 .القياسي الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم
 ( P < 0.05)المختلفة ضمن العمود تشير لوجود فروقات معنوية عند مستوى  الأحرف
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)الجدول،    لحم    تأثير(  4 يوضح  الحسي  التقويم  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر 
صفة العصيرية للحم   الدجاج المسن المفروم والمخزون بالتجميد، اذ نلاحظ وجود تحسن في 

الغمر )(  T4و T3و    T2)معاملات  السيطرة  بمعاملة  اذ  T1مقارنة  الخزن،  مدد  ولجميع   )
  6.00و    6.20و    6.20و  الأولىللمعاملة    5.20و    5.40و    5.80و    6.00بلغت  

  6.20و  6.40للمعاملة الثالثة و    5.60و  5.60و  6.00و  6.20للمعاملة الثانية و  5.80و
تحسن    6.20  5.80و   في  الكركدية  مستخلص  دور  الى  ذلك  ويعزى  الرابعة،  للمعاملة 

  6و   3و  0الاحتفاظ بالماء، اما الفقدان الحاصل في عصيرية اللحم عند زيادة مدد الخزن )
التبخر السطحي الذي يسبب    إلى  إضافةالطبخ    إثناءاسبوع ( فيعود الى الفقد الحاصل    9و

، ويلاحظ زيادة قيم الطراوه )27فقدان جزء من الرطوبة مما ينعكس على صفة العصيرية )
( ولجميع مدد الخزن،  T1مقارنة بمعاملة السيطرة )(  T4و  T3و  T2)للحم معاملات الغمر  

  5.80و  6.00للمعاملة الاولى و  6.20و    5.00و    5.40و    6.00  ة بلغت قيم الطراو   إذ
و  6.20و  6.60و الثانية  و    6.60و  6.00و  6.40و    6.20للمعاملة  الثالثة  للمعاملة 

  ةع الارتفاع الحاصل في قيم الطراو للمعاملة الرابعة، ويرج  6.60و   6.00و  5.60و    6.40
الى قدرة الكركدية في مسك الماء في اللحم وتقليل الفقد بالسائل الناضح، اذ ان ارتفاع كل 

(، كما لوحظ ارتفاع في  19)  ةلطراو من الرطوبة والعصيرية التي تعد عامل مرتبطا  ايجابيا با
( ولجميع T1مقارنة بمعاملة السيطرة )(    T4و T3و  T2)  درجة النكهة للحم معاملات الغمر

  6.00و    6.80و    الأولىللمعاملة    6.20و    4.80و    6.00و  6.00مدد الخزن، اذ بلغت  
و    6.60الثالثة و    6.80و    6.00و    7.40و    6.60للمعاملة الثانية و    7.00و    7.00و  

ذلك    7.00و    6.60و    6.60 في  السبب  ويعزى  الرابعة،  مستخلص   إلىللمعاملة  دور 
  TBAالدهون    أكسدةالدهون من خلال خفضه لمؤشر قيم    أكسدة تقليل    أوالكركدية في منع  

الغمر معاملات  للحم  العام  التقبل  في  تحسن  ولوحظ  سابقا،  ذكر  (    T4و T3و  T2)  كما 
( السيطرة  بمعاملة  بلغت  T1مقارنة  اذ  الخزن،  و    5.80و    6.00و    5.20( ولجميع مدد 

الاولى و  5.60 الثانية و    5.60و    6.40و    6.80و    5.40للمعاملة  و   5.40للمعاملة 
و    5.60و    6.00و    6.80 الثالثة  للمعاملة    5.80و  6.80و    6.40و    6.00للمعاملة 

للتح ذلك  العصيرية والطراو الرابعة، ويرجع  قيم صفات  في    ةسن في  انعكست  والنكهة والتي 
 تحسن درجة التقبل العام. 
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الغمر بمستخلص الكركدية في التقييم الحسي للحم الدجاج المسن المفروم   تأثير( ا 4جدول  
 والمخزون بالتجميد.

 التقب  العام  النكاة  ال راوة  العصيراة  الفترات  المعاملات 
T1      
  6.00a+0.73 6.00a+0.63 الاولى 

0 
6.00a+0.83   5.20a+0.20 

 5.80a+0.40 5.40a+0.24 6.00a+0.63   a0+6.00 الثانية  
 5.40a+0.66 5.00a+0.70 4.80b+0.80 5.80a+0.58 الثالثة 
 5.20a+0.48 6.20a+0.48 6.20a+0.48 5.60a+0.24 الرابعة  
T2      
 6.20a+0.91 6.00a+0.74 6.80a+0.86 5.40a+0.97 الاولى 
 6.20a+0.37 5.80a+0.48 6.00a+0.63 6.80a+0.20 الثانية  
 6.00a+0.70 6.60a+0.67 7.00a+0.70 6.40a+0.50 الثالثة 
 5.80a+0.37 6.20a+0.37 7.00a+0 5.60a+0.24 الرابعة  
T3      
 6.20a+0.58 6.20a+0.58 6.60a+0.74 5.40a+0.40 الاولى 
 6.00a+0.40 6.40a+0.24 7.40a+0.24 6.80a+0.48 الثانية  
 5.60a+0.50 6.00a+0.44 6.00ab+0.63 6.00a+0.44 الثالثة 
 5.60a+0.24 6.60a+0.74 6.80a+0.58 5.60a+0.24 الرابعة  
T4      
 6.40a+0.58 6.40a+0.54 6.60a+0.40 6.00a+0.31 الاولى 
 6.20a+0.67 5.60a+0.60 6.60a+0.74 6.40a+0.67 الثانية  
 6.20a+0.37 6.00a+0.44 6.60ab+0.50 6.80a+0.58 الثالثة 
 5.80a+0.86 6.60a+0.60 7.00a+0.63 5.80a+0.37 الرابعة  

 .القياسي الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم
 ( P < 0.05)المختلفة ضمن العمود تشير لوجود فروقات معنوية عند مستوى  الأحرف

)الجدول،       للحم   تأثير(  5يوضح  المظهري  التقييم  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر 
اللون   تقييم  اذ يلاحظ وجود تحسن في درجات  بالتجميد،  المفروم والمخزون  المسن  الدجاج 

( ولجميع مدد  T1مقارنة بمعاملة السيطرة )(  T4و T3و  T2)الظاهري للحم معاملات الغمر  
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القيم   بلغت  اذ  و    6.00و    6.00و    5.80و    5.60الخزن،  الاولى  و    6.80للمعاملة 
الثانية و    6.80و    6.00و    6.40 للمعاملة    7.20و    6.20و    8.00و    7.00للمعاملة 

و   دور    6.60و   6.40و    6.80و    6.60الثالثة  الى  التحسن  هذا  ويعود  الرابعة  للمعاملة 
مستخلص الكركدية في المحافظة على لون اللحم خلال فترة التجميد من خلال تاخير تكوين 

الخزن   فترة  خلال  مايوغلوبين  الميت  على  صبغة  الكركدية  مستخلص  احتواء  عن  فضلا 
في   تساهم  عالية  فعالية  ذات  للاكسدة  مضادة  كمواد  تعمل  التي  الفعالة  الفينولية  المركبات 
فقد  ممكن،  خزن  مدة  مايوغلوبين لأطول  الميت  لصبغة  الاختزالية  الفعالية  على  المحافظة 
قد  الاسكوربيك  وحامض  والفلافونيدية  الفينولية  المركبات  ان  الى  الدراسات  احدى  أشارت 
وتثبيط   الدهون  أكسدة  تثبيط  علـــى  قدرتها  خلال  من  اللحم  لون  وثباتية  حماية  في  ساهموا 
تكوين صبغة الميت مايوغلوبين، اذ تعمل هذه المركبات على وقاية صبغة اللحم من ملامسة  
إدامة   في  فعلها  وكذلك  مباشرة  بصورة  الدهون  أكسدة  تفاعلات  من  الناتجة  الحرة  الجذور 

( الميت مايوغلوبين بصورة غير مباشره  الاختزالية لصبغة  في  22الفعالية  النتائج  (، وتشير 
(   T4وT3و T2( كذلك الى تحسن في درجات قيم النسجة للحم معاملات الغمر)5)الجدول،  

( السيطرة  بمعاملة  بلغت  (  T1مقارنة  اذ  الخزن،  و    5.20و    4.80و    4.80ولجميع مدد 
و    5.40 الاولى  و    6.20و    6.20و    6.0و    6.80للمعاملة  الثانية  و    6.80للمعاملة 
الثالثة و    5.80و    5.60و    5.20 للمعاملة    5.80و    5.60و    5.00و    5.40للمعاملة 

 T2الرابعة، ولوحظ ايضآ وجود تحسن في درجات تقييم المظهر العام للحم  معاملات الغمر)
و    5.40و    5.60ولجميع مدد الخزن، اذ بلغت  (  T1( مقارنة بمعاملة السيطرة )T4وT3و

الثانية و    6.80و    6.20و    6.80و    6.40للمعاملة الاولى و    6.20 و    6.80للمعاملة 
الثالثة و    7.00و    6.80و    8.00 للمعاملة    7.00و    6.20و    7.00و    6.80للمعاملة 

الرابعة، ويعود ذلك للتحسن في اللون الظاهري والنسجة والتي انعكست على المظهر العام  
 للحم المعامل.

المفروم        المسن  الدجاج  لحم  غمر  بان  الاستنتاج  يمكن  النتائج  هذه  خلال  من 
تحسين الخصائص النوعية والتي تمثلت  في   إلى  أدىبمستخلص الكركدية وخزن بالتجميد  

وانخفاض الاس الهيدروجيني كما  انخفاض نسبة الفقد في السائل الناضح والفقد اثناء الطبخ  
المتكون وتوفير     قيم حامض الثايوباربيوتريكالدهون من خلال خفض    أكسدة  إعاقة ساهم في  

الكلية   الهوائية  البكتريا  نمو  في  واضح  وتثبيط  الخزن  خلال  اللحم  لصبغة  مقبوله  حماية 



 

 54 

 .2012( 2( عدد )4بحوث السوق وحماية المستهلك مجلد )المجلة العراقية ل

وبكتريا القولون وتحسن في الصفات الحسية والمظهرية للحم الدجاج    ةوالبكتريا المحبة للبرود
 المسن المفروم خلال فترات الخزن بالتجميد.

المسن    تأثير:  (5جدول   الدجاج  للحم  المظهري  التقييم  في  الكركدية  بمستخلص  الغمر 
 . المفروم  والمخزون بالتجميد

 النسجة اللون الواهري  الش   العام  الفترات المعاملات
T1     
 5.60a+0.74 5.60a+0.50 4.80a+1.06 الاولى 
 5.40c+0.24 5.80b+0.37 4.80b+0.58 الثانية 
 +5.40a+0.82 6.00a+0.54 0.91 5.20a الثالثة  
 6.20a+0.20 6.00b+0 5.40a+0.40 الرابعة 
T2     
 6.40a+0.74 6.80a+0.48 6.80a+0.48 الاولى 
 6.80b+0.37 6.40b+0.60 6.40a+0.60 الثانية 
 6.20a+0.37 6.00a+0.44 6.20a+0.66 الثالثة  
 6.80a+0.20 6.80ab+0.20 6.20a+0.80 الرابعة 
T3     
 6.80a+0.73 7.00a+0.54 6.80a+0.73 الاولى 
 8.00a+0 8.00a+0 5.20a+0.20 الثانية 
 6.80a+0.20 6.20a+0.20 5.60a+0.24 الثالثة  
 7.0a+0.44 7.20a+0.48 5.80a+1.11 الرابعة 
T4     
 6.80a+0.37 6.60a+0.24 5.40a+0.87 الاولى 
 7.0b+0.44 6.80ab+0.48 5.00ab+0.31 الثانية 
 6.20a+0.37 6.40a+0.24 5.60a+0.24 الثالثة  
 7.00a+0.44 6.60ab+0.50 5.80a+1.11 الرابعة 

 .القياسي الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم
 ( P < 0.05)الاحرف المختلفة ضمن العمود تشير  لوجود فروقات معنوية عند مستوى 
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