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 المستخلص

ودرست   امكانية استخدام المستخلص الفينولي للتوت الاحمر   ، لص الفينولي للتوت الاحمرحضر المستخ 
من ( %  4  (2 ,مختلفةبتراكيز  و  كوسيلة ناجحة في حفظ اللحوم عن طريق معاملة عينات من اللحم المفروم

لاختبارات الميكروبيولوجية هذا المستخلص ومتابعة التغيرات الحاصلة بها عند الحفظ مبردا لستة ايام واجريت ا
تم تقدير اداء مستخلص التوت كمضاد اكسدة في  أيام ( من الخزن المبرد و6 و  3 للنماذج قبل الخزن وبعد ) 

 أيام( ، وبينت النتائج مايلي :   6،  3م ولمدة 4 ˚حفظ نوعية اللحوم المفرومة قبل الخزن وبعد الخزن بدرجة ) 

وحدة مكونة   104×2.1لمستخلص اختزل العدد البكتيري الكلي الى) % ( من ا4وجد ان تركيز)  - 1
وحدة مكونة   103×2.2( الى) Psychrotrophicللمستعمرة/غم(  وعدد البكتريا النامية في البرودة  )

 6و  3م ،  ولم يلاحظ نمو بكتريا  القولون بعد) ˚4أيام من الخزن المبرد بدرجة  6للمستعمرة/غم ( بعد 
 الخزن المبرد. أيام(  من

( لمعاملة المقارنة في دهن اللحم المثروم مع POVزيادة في قيمة رقم البيروكسيد )بينت النتائج حصول  – 2
ملليمكافئ/كغم زيت( بعد ستة  12ملليمكافئ/كغم زيت( الى)  7استمرار مدة الخزن بالتبريد إذ ارتفعت من) 

 9طفيفة برقم البيروكسيد في نهاية مدة الخزن إذ بلغت)  م في حين حصلت زيادة˚ 4أيام من الخزن المبرد في 
 (  على التوالي.   BHTملليمكافئ/كغم زيت( للمعاملات )مستخلص التوت و  9،
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ملغم/كغم زيت( في اليوم  12.35لمعاملة المقارنة حتى بلغت )  TBAكما لوحظ حصول زيادة مستمرة في قيم 
في تثبيط أكسدة دهن اللحم  BHTالمستخلص ومضاد الأكسدة ة لمعامل TBAالسادس من الخزن، وبلغت قيمة 

ملغم / كغم زيت (  10.23،  10.73ايام ( من الخزن المبرد )  6المثروم والمخزن تحت التبريد وبعد مرور) 
   .   BHTلكل من المستخلص و مضاد الاكسدة  TBAعلى التوالي ويلاحظ تقارب قيمة 

 لي، ،  التوت الأحمر ، مضاد اكسدة كلمات مفتاحية: المستخلص الفينو 

 *جزء من أطروحة دكتوراه 

 المقدمة:
تعد النباتات الطبية والاعشاب الطبيعية الكنز الطبيعي للبشر منذ القدم، ولعل الكثير من المشاكل التي يواجها 

ل به ، فكلما الانسان المتحضر اليوم   تعود الى   ابتعاده عن هذا المصدر الطبيعي الذي حباه الله عز وج
اتجه البشر  الى التصنيع الذي يعتمد على المواد الكيميائية الصناعية  كلما ابتعد عن الاعشاب الطبيعية 

 ( .1988والمصادر الطبيعية )الراوي ، 

ولمواجهة تأثيرات الاكسدة السلبية فقد وجدت مركبات كيميائية ) ذات تراكيز منخفضة في المصادر الطبيعية ( 
 ( .  Fereidoon, 2015ؤخر ظهور الأكسدة بأليات عدة ، وقد عرفت باسم  مضادات الاكسدة )يمكن ان ت

    Red Mulberry  Morus rubraالتوت الاحمر 

والذي  يعود الى العائلة التوتية     Morusوهو من الثمار القابلة للأكل ذات الطعم الشهي ويعود الى جنس 
Moraceae  فة من  قارة اسيا  ومنها العراق  أذ ينمو في  عدة مناطق متعددة ومنها وينمو في المناطق المختل

 ( .  Dimitrova et al. , 2015المنطقة الجنوبية )

ويتميز التوت بمحتواه العالي من مضادات الاكسدة والتي هي عبارة عن   مواد كيميائية  نباتية والتي توجد  
الامراض في البشر  والوقاية منها وتأخير الشيخوخة  عن   بشكل طبيعي  في النباتات  وتساعد على مكافحة

 , .Ercisli et alالخاص  بالإنسان )  DNAطريق  تدمير  الجذور الحرة  ومنعها من التأثير السلبي على 
2010 . ) 

 لذا فقد هدفت هذه الدراسة الى :

 .   تحضير مستخلص فينولي من التوت الاحمر -1      

مستخلص الفينولي في حفظ اللحم المفروم و تأثيره على النوعية الميكروبية للحم المحفوظ الدراسة تأثير  - 2
 بالتبريد واختبار تاثيره كمضاد اكسدة.



 2016 السنة ، والعشرون الرابع العدد ، عشر الثاني المجلد ، ميسان أبحاث مجلة

 

3 
 

 المواد وطرائق العمل 

  (.Harbone, 1984: حضر حسب الطريقة المذكورة في  ) الاحمرتحضير المستخلص الفينولي للتوت 

 حم: كمضاد للأحياء المجهرية في الل 

أطباق بتري اضيف المستخلص الفينولي المجفف  4غرام وزعت في  120تم فرم قطعة لحم طازج، اخذ منه 
%( على التوالي ، اما الطبق الثالث فأضيف له خليط 4% و 2للتوت للطبق الاول والثاني بما يساوي تركيز ) 

تعاوني بينهما تجاه الاحياء %(  للتعرف على التأثير الBHT  1% و 1المستخلص بنسبة ) مسحوق  من 
م  ˚ 4بدرجة حرارة ) المجهرية ، وترك الطبق الرابع من دون اضافة )معاملة مقارنة( ، حفظت الاطباق الاربعة 

أيام ( من الخزن )الجنابي 6 ،  (3 أيام ( واجريت الاختبارات الميكروبيولوجية للنماذج قبل الخزن وبعد  6لمدة 
 ،2004  ). 

 بكتيريةالاختبارات ال

 Sterileغم ( من أنموذج اللحم المفروم ووضع في كيس معقم ) 11 )( ، وزن 1979اتبعت طريقة الدليمي )
stomacher bag ( مع )دقيقة( في  2%( ثم مزج الخليط لمدة ) 0.1مل ( من محلول التخفيف )ببتون  99

مل ( محلول التخفيف إذ  9لى ) مل( منه ا (1( ، ثم نقل  1-10فكان التخفيف )  Stomacherجهاز المزج 
مل(  من التخافيف الملائمة ووضعت في اطباق بتري معقمة  0.1( وهكذا ، نقل مقدار )  2-10بلغ التخفيف ) 

 وصبت عليها الاوساط الملائمة على وفق الفحص المطلوب  .

   Total aerobic countالعدد الهوائي الكلي  

 Plate Count (PCA) Agarالى اطباق بتري معقمة وأضيف اليها  من التخافيف الملائمة( مل  (0.1نقل 
ساعة( وحسب العدد الهوائي الكلي البكتيري بالغرام الواحد قبل وفي اثناء  24م لمدة ˚ 37وحضنت في درجة ) 

 الخزن . 

  Coliform Bacteriaبكتريا القولون 

 MacConkeyضيف اليها الوسط الزرعي من التخافيف الملائمة الى اطباق بتري معقمة وا( مل (0.1نقل 
Agar)  ) ( وحسبت المستعمرات الحمراء فقط . 24م لمدة ˚ 37ووضعت الاطباق في الحاضنة بدرجة ) ساعة 

 , Rashid & Majeedبالغرام الواحد قبل واثناء الخزن ) Coliform bacteriaوقدر عدد بكتريا القولون  
1987; Elmer et al.,1979 . ) 
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  Psychrotrophic Bacteriaالنامية في البرودة  البكتريا

 0.1،  إذ نقل )   Al-Sheddy et al. (1999)المذكورة في    Cousin et al. (1992)أُتبعت طريقة 
 PCA )Plate Countمل(  من التخافيف الملائمة الى اطباق بتري معقمة واضيف اليها الوسط الزرعي )

Agar  (حسبت المستعمرات وقدر العدد بالغرام الواحد قبل واثناء  10م لمدة ˚ 4وحضنت في درجة ، ) ايام
 الخزن .

 الاختبارات الكيميائية  

تم تقدير اداء مستخلص التوت كمضاد اكسدة في حفظ نوعية اللحوم المفرومة قبل الخزن وبعد الخزن بدرجة          
 .(   (AOAC, 1980وحسب طريقة  أيام  (   6و  3( ولمدة )  ˚ م4 )

  النتائج والمناقشة :

 دراسة تأثير مستخلص التوت الفينولي في حفظ اللحوم  

  Total aerobic countالعدد الكلي للبكتريا  -1

باستمرار خلال مدة  %(  (2 لابتدائي للخلايا الحية لمعاملة  ا( حصول انخفاض في العدد 1يوضح الجدول )
 ×2.2ثم بلغ ) ( وحدة مكونة للمستعمرة / غرام  104 ×4.2لابتدائي) الخزن المبرد لستة ايام ،  إذ كان العدد ا

وحدة مكونة للمستعمرة /  104 ×  2.4وحدة مكونة للمستعمرة / غم (  ثلاثة ايام  ثم وصل العدد الى)   104
% من المستخلص انخفاضاً في العدد 4بعد ستة ايام من الخزن المبرد . بينما اظهرت المعاملة  غرام ( 

×  2.1وحدة مكونة للمستعمرة/ غرام(  بعد ثلاثة أيام  ثم وصل العدد الى )  104 ×1.9بتدائي الى ) الا
وحدة  106 ×  3.1، بينما ارتفع العدد الابتدائي الى ) وحدة مكونة للمستعمرة / غرام ( بعد ستة أيام   104

ونة للمستعمرة / غرام ( بالنسبة لمعاملة وحدة مك  106×  3.6 مكونة للمستعمرة / غرام  ( بعد ثلاثة أيام و )
المقارنة  ومن هذه النتائج نلاحظ التأثير المثبط للمستخلص الفينولي  تجاه اعداد الخلايا الحية وتتفق النتائج 

اذ حصل انخفاض في العدد الكلي للخلايا الحية المعاملة   Abdeldaiem (2014)مع ما أشار اليه 
( خلال مدة الخزن المبرد حيث كان العدد الكلي  %2وبتركيز)  Papyaيثانولي بمستخلص أوراق البابايا الا

وتتفق الدراسة مع ما أشارت اليه الجنابي   105)× 6.9والذي انخفض الى )  105  ) × 7.8للخلايا الحية ) 
مبرد لستة انخفاض بطيء في عدد الخلايا الحية لمعاملة  المقارنة  باستمرار مدة الخزن ال( اذ حصل  2004)

 ×2.5وحدة مكونة للمستعمرة / غرام ( ثم بلغ )   103×3.2ايام إذ كان العدد الابتدائي               ) 
% ( من مستخلص الجرجير المائي  (2وحدة مكونة للمستعمرة / غرام(  بعد ستة ايام و قادت المعاملة   105

للمستعمرة / غرام ( بعد ثلاثة ايام ، في حين وحدة مكونة   103×1.9الى انخفاض العدد الابتدائي الى ) 
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% ( 4وحدة مكونة للمستعمرة / غرام( بعد ستة ايام بينما اظهرت المعاملة )    103×2.1وصل العدد الى) 
وحدة مكونة للمستعمرة ( بعد الستة أيام ، ولم   103×1.8من المستخلص انخفاضاً في العدد الابتدائي الى ) 

للبكتريا بعد ثلاثة أيام لمعاملة خليط المستخلص مع سوربات البوتاسيوم واستمر كذلك يكن هناك نمو ملحوظ 
طيلة مدة الخزن ، يستنتج من ذلك بأن مستخلص التوت المجفف يمكن ان يستخدم بنجاح في منع تطور نمو 

أقل مما لو  الأحياء المجهرية في الأغذيةالمجمدة او المبردة مفردا أو بخلطه مع مواد حافظة أخرى وبنسب
استعمل بمفرده ومن ثم الحد من تدهور نوعية الأغذية لحد ما وتقليل مخاطر المضافات الكيميائية الحافظة 

 للغذاء.

 ( تأثير مستخلص التوت على العدد الكلي للبكتريا في اللحم المفروم المبرد 1جدول )

 المعاملة
 زمن الخزن )يوم(

 وحدة مكونة للمستعمرة / غم 

0 3 6 

  106×3.6  106×3.1  104×4.2 المقارنة

2% 4.2×104  2.2×104  2.4×104  

4% 4.2×104  1.9×104  2.1×104  

  Coliform bacterial countبكتريا القولون  دعد  -2

وحدة مكونة للمستعمرة/غرام ( الى  10×3.2( الزيادة في عدد البكتريا لمعاملة المقارنة من ) 2يوضح الجدول )
م في حين لم يلاحظ ˚ 4وحدة مكونة للمستعمرة/غرام ( بعد ثلاثة و ستة  أيام من الخزن المبرد    10× (3.8

% ( من المستخلص خلال مدة الخزن ومن 4 و  2نمو لبكتريا القولون للمعاملات التي شملت التركيزين    ) 
 . E. coliتريا النتائج يتبين قدرة تركيزي المستخلص المذكورين أنفاً على تثبيط نمو بك

  Solanum nigrumعنب الذئب عن دور مستخلص  AlSaady , (2015)تتفق هذه النتائج مع ما ذكره 
لأكثر ( ميكروغرام/ مل   ( 100عند تركيز  Staphylococcus aureusو  E. coliفي منـع نمو بكتـريا 

 ساعة . 72من 
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×  8.5من)   E.coliنخفضت اعداد بكتريا حيث ا Abdeldaiem ( 2014)وتتفق هذه النتائج مع ماذكره 
م ولمدة أربعة أيام مع المعاملة بمستخلص أوراق البابايا الايثانولي  4( بعد الخزن المبرد  10×  6.9الى  10

 % ( .   (2ذي التركيز 

تي لم يلاحظ نمو لبكتريا القولون للمعاملات ال( اذ  2004كما تتفق هذه النتائج مع ما ذكرته الجنابي )  
خلال مدة  % ( من المستخلص المائي للجرجيرومعاملة المستخلص + سوربات البوتاسيوم  4و  2شملت ) 

 فضلًا عن معاملة E. coliالخزن إذ يبدو قدرة تركيزي المستخلص المذكورين انفاً على تثبيط نمو بكتريا 
  المستخلص + سوربات البوتاسيوم .

 ( تقدير العدد الكلي لبكتريا القولون في اللحم المثروم المبرد2جدول )                   

 المعاملة
 زمن الخزن )يوم(

 وحدة مكونة للمستعمرة / غم 

0 3 6 

  10×3.8 10×3.8   10×3.2 المقارنة

2% 3.2×10  0 0 

4% 3.2×10   0 0 

 

   Psychrotrophic bacterial countالبكتريا النامية في البرودة   دعد -3

( ان عدد البكتريا النامية في البرودة قد زاد في اللحم المثروم لمعاملة المقارنة من ) 3يوضح الجدول )
وحدة مكونة للمستعمرة / غرام(  بعد ستة ايام  106×3.1وحدة مكونة للمستعمرة / غرام ( الى )  104×2.4

 م ،˚ 4 يمن الخزن المبرد ف

% ( إذ أنخفض العدد الى  4و  2البكتريا بالنسبة للمعاملتين)   في حين حصل انخفاض واضح في عدد هذه 
وحدة مكونة للمستعمرة / غرام ( بعد ثلاثة   103× (2.2 وحدة مكونة للمستعمرة / غرام( و     103 ×5.3) 

وحدة مكونة للمستعمرة / غرام ( بعد ستة ايام من   103×  2.2و 103 ×7.4ايام من الخزن المبرد والى)  
 ن المبرد .الخز 
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% ( (2  ( حيث حصل تطور طفيف في العدد بالمعاملة 2004اتفقت النتائج مع ما اشارت اليه الجنابي ) 
من مستخلص الجرجير المائي وبقي ضمن نفس الاس اللوغارتمي في حين حصل انخفاض واضح في عدد 

( دة مكونة للمستعمرة / غرام وح  103×(1.75% ( إذ أنخفض العدد الى 4 هذه البكتريا بالنسبة للمعاملة) 
 بعد ثلاثة ايام من الخزن ،

ويمكن ان يكون لظروف الخزن دور ايجابي في تعزيز التأثير التثبيطي للمستخلص الفينولي للتوت مما يؤهله  
  (2 في الاغذية المختلفة ومنها اللحوم   Psychrophilesللاستخدام في الحد من نمو البكتريا المحبة للبرودة 

 ،4  . ) % 

في اللحم المثروم المبرد والمعامل بمستخلص التوت بتركيز   Phsychrotrophic(  تقدير عدد بكتريا 3)جدول 
 % 4% و 2

 المعاملة
 زمن الخزن )يوم(

 وحدة مكونة للمستعمرة / غم 

0 3 6 

  106×3.1  105×3.2  104×2.4 المقارنة

2% 2.4×104  5.3×103  7.4×103  

4% 2.4×104  2.2×103  2.2×103  

 الاختبارات الكيميائية

( لمعاملة المقارنة في دهن اللحم المثروم مع استمرار POV( زيادة في قيمة رقم البيروكسيد )4يوضح الجدول )
ملليمكافئ/كغم زيت(  بعد ستة أيام من  12ملليمكافئ/كغم زيت ( الى )  7مدة الخزن بالتبريد إذ ارتفعت من ) 

  9، 9م في حين حصلت زيادة طفيفة برقم البيروكسيد في نهاية مدة الخزن إذ بلغت ) ˚ 4د في الخزن المبر 
على التوالي. كما لوحظ حصول زيادة مستمرة في   BHTملليمكافئ/كغم زيت ( للمعاملات مستخلص التوت ،

  ( 5ن )جدول ملغم/كغم زيت( في اليوم السادس من الخز  12.35لمعاملة المقارنة حتى بلغت )  TBAقيم 
في تثبيط أكسدة دهن اللحم المثروم والمخزن  BHTالمستخلص ومضادالأكسدة لمعاملة  TBAوبلغت  قيمة 

على التوالي ويلاحظ ملغم / كغم زيت (  10.23،  (10.73ايام من الخزن المبرد  6تحت التبريد وبعد مرور 
   .   BHTلكل من المستخلص و مضاد الاكسدة  TBAتقارب قيمة 
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عن  Eun et al. , (2015)وفي مجال حفظ اللحوم بالمستخلصات النباتية تتفق الدراسة مع ما اشار اليه 
المحفوظ بالتبريد في تثبيط أكسدة دهون اللحم % ( لستة عشر عشباً كورياً  80المستخلصات الايثانولية) دور 

ي تثبيط أكسدة دهون اللحم تحت وبينت الدراسة أن للمستخلصات تأثيراً واضحا فم ˚4وعلى درجة حرارة 
 ظروف التبريد.

عن دور المستخلص المائي لنبات الروزماري  Cadun et al. , (2008)اتفقت هذه الدراسة مع ما اشار اليه 
Rosemary oleoresin  ( 300وبتركيز  ) المحفوظ بالتبريد في تثبيط أكسدة دهون الروبيان  جزء بالمليون

( حيث لوحظ  2004يوماً ( واتفقت النتائج مع ما اشارت اليه الجنابي ) 75لى م ا˚1وعلى درجة حرارة ) 
( لمعاملة المقارنة بمستخلص الجرجير المائي في دهن اللحم POVزيادة في قيمة رقم البيروكسيد )حصول 

 لخزن.المثروم مع استمرار مدة الخزن بالتبريد في حين حصلت زيادة طفيفة برقم البيروكسيد في نهاية مدة ا

لمعاملة مستخلص   TBAلمعاملة المقارنة  ، بينما تقاربت  قيم  TBAولوحظ حصول زيادة مستمرة في قيم  
أعلى فعالية كمضاد أكسدة في  TBHQبينما أظهر مضاد الأكسدة  PGو  BHTالجرجير  ومضادي الأكسدة 

عند  TBAسابقة إذ أعطى اقل قيمة تثبيط أكسدة دهون اللحم المثروم والمخزن تحت التبريد دون المعاملات ال
ان قدرة المستخلص الفينولي للتوت الاحمر على العمل كمضاد اكسدة طبيعي يمكن اليوم السادس من الخزن .

ان تعزى لمحتواه العالي من  المركبات  الفينولية والتي تعمل على الحد من عملية التزنخ عن طريق اقتناص 
 الجذور الحرة.

خلص التوت كمضاد أكسدة في حفظ اللحم المثروم تحت التبريد متمثلة بتقدير قيمة ( تأثير مست4جدول )
POV  و الـTBA 

  TBAحامض الثايوباربيوتريك                           POVقيمة البيروكسيد              

 فترة الخزن)يوم( المعاملة فترة الخزن)يوم( المعاملة

 0 3 6 0 3 6 

 12.35 10.52 5.97 المقارنة 12 10 7 المقارنة

مستخلص 
 التوت

مستخلص  9 8 7
 التوت

5.97 8.86 10.73 

BHT 7 8 9 BHT 5.97 8.32 10.23 
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Abstract 

The phenolic extract of Morus rubra was prepare and identify by GC-MS (Gas 
chromatography mass spectrometry) , and examined by application it  in burger and 
oil . 

 The antimicrobial tests of Morus rubra phenolic extract was made before and after 
3,6 days of cold storage.  

The antioxidant activity test of Morus rubra was made before and after 3,6 days of 
cold storage. 
The results showed: 

1-Phenolic extract from Morus rubra was identify by GS/MS, this identify showed 
that these components were particles has aromatic structure of several hydroxyl 
groups.  

2- The 4 % concentrate reduced the total count of bacteria to (2.1×104 cfu /gr.), 
and psychrophilic bacteria count  to   ) 2.2×103 cfu/gr.) After 6 days from cold 
storage and no E.coli growth after 3,6 days from cold storage. 

3- The results showed   that POV of control   increasing in fat minced  meat  with 
cold period storage from ( 7mili equv/kg.oil )  to ( 12 mili equv/kg. oil )  after 6 
days of cold storage whereas POV minimally increasing with value ( 9.9 mili 
equv./kg oil)  , to Morus rubra extract + BHT respectively . 

The TBA value of control were 12.35mg/kg. increasing in 6 days of cold  storage , 
The TBA value of Morus rubra  extract and BHT after 6 days of cold storage  
were ( 10.73, 10.23mg/kg. oil)  respectively . 


