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 الملخص 

لىُاقراصُوحشةةة شةةةدُال  سب ُنللةةة ُ    دُاُاك  لُالجبلتأثيرُأضةةة مدُخلةةة    ةةة  ُهذهُالدراسةةةدُ ديُن   ُُجريتأ ُ 
ُ. يرياصةةةةةة   ُاوكلةةةةةةدةُوالكدُال   ُل ب ُفيُ ُ يبخ14ُدرجدُخئبيد(ُلمدة4ُُلحمُالدج جُالب  ضُالملةةةةةةوُالم رووُالم لوبردُ ل  يدُ 

كُ  دُاللراعدُ/ُج خكدُاوبرب رُل سدةُخوُبر ذ ُهذهُال جرندُ .ُقلست7ُ/7ُ/2024ُلغ يد21ُ/5ُ/2024ُُفيُالم   ُالمركلي/
كُةةلُخكةة خ ةةدُع  ُُثخكةة خ  ُال جرنةةدُالىُمةة  ُخكةة خ  ُنباق ُث  تضةةةةةةةةةةةةةةسلةةتُاقرصُلحم،9ُُخ ررا ُل ةةلُخكةة خ ةةدُواح ب 
(T2ُالمك خ دُالث بر دُ وعد ُندو ُإضةة مد،ُأقراصُلحمُدج جُ(ُاللةة ةرةT1ُولىُ خك خ  ُال جرندُع  ُاللحبُال  لي:ُالمك خ دُالأ

حشةةةةةةةةة شةةةةةةةةةدُال  سب ُُص(ُإضةةةةةةةةة مدُخلةةةةةةةةة   T4وT3ُُالث لثدُوالرانكدُ ُ ين،ُالمك خ (%(0.06إضةةةةةةةةة مدُخ دةُبرسيتُالبب سةةةةةةةةة بوُ
اك  لُ(ُإضةة مدُخلةة   صT6ُوT5ُُالخ خلةةدُواللةة دسةةدُ  ينُ،ُالمك خ خوُقرصُال حمُع  ُال باليُ%0.50ُو0.25ُُ يننللةةب
(ُإضةةةةةةةةةةةة مدُ    ُخوT8ُوT7ُُ،ُالمك خ دُاللةةةةةةةةةةةة نكدُوالث خلدُ خوُقرصُال حمُع  ُال باليُ%0.50ُو0.25ُُُب يننللةةةةةةةةةةةةُالجبل

ُتبين.ُخوُقرصُال حمُل   هس ُع  ُال باليُ%0.250ُو0.125ُُُ يننللبُاك  لُالجبلال  سب ُوُُكلُخوُُخل     ُحش شدُ
خ ُُخق ربردُ ُجم كه ُال جرندُك خ  (ُلمP<0.05 ُخكلبياُ ُانخ  ضُق س هُ(MDAثل ئ ُالألديه يدُ الم لب ُحصُخوُ  لُم

تُق سدُخوُناح دٍُا رى،ُانخ ضةةةةةةةةةةُ.ال جرندُخددُنق دُخ ُخق ربردُاوولُال بوُعلدُياُ خكلبُُق س هُتانخ ضةةةةةةةةةةُكس ُُ،خك خ دُاللةةةةةةةةةة ةرة
ُكسةة خ ُ ق ُخكةة خ  ُال جرنةةد،ُُُخقةة ربرةةدُ T8ُوT4ُ،T7ُ(ُل سكةة خ  Pُ<0.05 ُكلبياُ خُ(FFA)ُالأحمةة ضُالةةدهل ةةدُالحرة

ُق سدُ(P<0.05 ُخكلبيُوانخ ضةةتل  بوُالأولُخوُالخل ُ لمق ربردُخ ُ ق ُالمدد،ُ(Pُ<0.05 ُخكلبياُ FFAُُق سدُانخ ضةةت
 بوُفيُالُ(P<0.05 ُخكلبياُك  ُهل لكُانخ  ضُُ. لمق ربردُخ ُ ق ُخك خ  ُال جرندT8ُوT4ُُالمك خ  ينُلدىُالبيروكلةةةةةةةةةةةةةة د

ُ(P<0.05 أعةتُاقلT8ُُوT3ُ،T4ُ،T5ُ،T6ُ،T7ُالل  ئجُا ُالمك خ  ُُاظهر الأولُ لمق ربردُخ ُ ق ُأياوُالخل .ُ
 لكدُالب  يريُ(Pُ<0.05 ُ،ُوك  ُال بوُالأولُ لخل ُاقلُخددُالخل ُخكلبياُ T2 لمق ربردُخ ُخك خ دُاللةةةةةةةةةةةةةة ةرةُوُن  يرياُدعد

ُتحلةةةينُفيُسةةة  تُ ُ    ةُأوُمرديُنشةةة لُال  سب ُوحشةةة شةةةدُاك  لُالجبلُخلةةة    ةةة  ُ ُإضةةة مدالأ رى.ُا لمق ربردُخ ُالمددُ
ُ   ةةةة  الملةةةة ُهذهُت كدخ حبظ،ُُنشةةةة لُالب  يريُوالكدُالأكلةةةةدةُخكدو ُتق  لُ  لُخوُالم رووُالدج جُلحمُأقراصُجبدة
ُ.ال حبوُح ظُتق نا ُفيُ  صدُالبب س بو،ُبرسيتُخثلُال ق  ديدُال  س  ئ دُل سض م  ُواعدةُندائل

ُ ال حم.،ُالب  يري،ُحش شدُال  سب ،ُاوكلدة،ُالدج جُالب  ض،ُالمح بىُاك  لُالجبلُ:الدالةالكلمات 
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 المقدمة
ُالدج جُاس  داوُديكدُلذاُالم  حد،ُالإبر  ج دُالة قدُي ج وزُمم ُخل سر،ُنش لُالدواجوُلحبوُع  ُالة  ُي لايد 

ُ٪7ُ ُ تقريبُأ ُإلىُال قديرا ُتشير[.23ُ]ُاوس ه ك ُالة  ُلليادةُالمس لدُالح بلُأحدُالب ضُإبر  جُنكدُخ ُخرح دُفيُالب  ض
ُالب  ضُالدج جُلحمُي كد[.18ُ]ُالب ضُوض ُنكدُالأخه  ُوأسرابُالب  ضُالدج جُخوُي  ب ُ  ُ ع لمُالدواجوُإبر  جُإجم ليُخو

ُ%67.46وُدهب ،ُ%7.15وُنروتين،ُ%24.36ُع  ُيح بيُأذُل س ه ك،ُالق ن دُالدج جُل حبوُخ  داُ ُخ دراُ ُالملو
ُوي س لُالدهل د،3ُُأوخ غ ُبأحم ضُجداُ ُ  ُ غلُالم در،ُج دُنروت ل ُ ُالملوُالب  ضُالدج جُلحمُيكد.ُك  ُُرخ دُ%1.04وُرطبند،

ُلحمُفيُ%42ُنةُخق ربردُ ُالمشبكد،ُغيرُالدهل دُالأحم ضُخوُ%67ُع  ُالدج جُدهوُيح بي[.18ُ]ُال بللسولُبرلبدُ نخ  ض
ُحمال ُج جلد ُخق ربردُ ُللأكلدةُعرضدُأكثرُالدج جُلحمُدي كُولذلك،.ُالضأ ُلحمُفيُ%46وُالخللير،ُلحمُفيُ%57وُالبقر،
ُالمشبكدُيرةةةةةةةةةةةةةةةةةةةغُدالدهل ُالأحم ضُخوُأس س ُ ُت  ب ُالتيُالدهب ُخوُخرت كدُبرلبدُع  ُوح بائهُبرظراُ ُليو،ةةةةةةةوال  ُالمك لجدُأثل ء
ُمم ُال  ليو،ُأثل ءُالجبدةُتدهبرُتخصُتحديا ُالملو،ُالب  ضُالدج جُلحبوُو  صدُالدواجو،ُلحبوُتباجهُو ل  لي،[.5ُ ,16]
ُإلىُتؤديُالتيُال حديا ُأنرزُخوُالأكلدةُعس  دُكدت ُُ[.4 ,15]ُالله ئ ُل سل جُوال ح دُالحل دُالخ  ئصُفيُ ُ ب س ُيؤثرُقد
ُ،ا يُُركب  ُُق قُاُ خ درُُالم  روبيُال  بثُثليُ ُكس [.10ُُ]ُال حبوُلمل ج  ُالغذائ دُالق سدُوانخ  ضُالل هد،ُومقدا ُال حبو،ُلب يرُتغ 
ُالأبح ثُركل ُالل  ق،ُهذاُفي[.3ُ ,19]ُل سل ه  ينُال ح دُالم  طرُخوُيليدُمم ُجبدته ،ُوتدهبرُال حبوُت فُفيُي لهمُأذ

ُ ديُالجبل،ُإك  لوُُال  سب ُحش شتيُخثلُالةب د،ُاللب   ُخوُالمل    دُالةب ك دُالأكلدةُخض دا ُاس  داوُع  ُالحديثد
ُاُ برظرُُكبيرةُُق سدُذاُي ك  ُالذيُ،Citrlُخرك ُخوُخرت كدُخل بيا ُع  ُال  سب ُحش شدُتح بيُ[8]ُالل ب دُالآثارُهذهُتق  ل

ُتلهمُالتيُدال  لبل ُ لمركب  ُغل دُال  سب ُحش شدُدت كُذلك،ُإلىُ لإض مدُ.[24]ُل ب  يرياُوالمض دةُللأكلدةُالمض دةُلخ  ئ ه
ُيح بيُالمق نل،ُفي[.12ُ]ُوال ةريا ُل ب  يرياُاُ سلُخض دتكُأذُخرت كد،ُلبج د يبُُمك ل دُت ظهرُكس ُُال أكلد،ُخوُالخ ياُحم يدُفي

ُبدةجُاس قرارُوتحلينُالأكلدةُتق  لُفيُتلهمُالتيُ،CarnosolُوRosmarinicُُ خضُحُخثلُخركب  ُع  ُالجبلُإك  ل
لق دُالدراس  ُالحديثدُالتيُتل ولتُتأثيرُإض مدُخل      ُبرب ت دُإلىُلحمُالدج جُالب  ضُُبرظراُ .ُ[21]ُال  ليوُخدةُأثل ءُال حبو

ك  لُإالملوُفيُمج لُت ل  ُالأغذيد،ُتهديُهذهُالدراسدُإلى:ُتح  لُتأثيرُإض مدُالمل   صُالم ئ ُالمج فُلحش شدُال  سب ُوُ
درج  4ُُدُ علدُال  ليوُ ل  يُفيُأثل ءُخدةدج جُالب  ضُالملوُإلىُأقراصُال حمُالم روو،ُوقدرتهس ُع  ُحم يدُلحبوُالُالجبل

ُ.خئبيد(،ُخوُ  لُق  سُنكضُخؤشرا ُالأكلدةُوالكدُالب  يري
ُ

 ق البحثاوا  ورر الم
  جاج التجربة:

ُخدةُنكدُابر ه ءLohman Brawn Classicُذن حدُخوُالدج جُالب  ضُخوُس لد32ُُأجريتُالدراسدُع  ُ 
ُأسببع.102ُوض ُالب ضُفيُعسرُ

 تحضير المستخلصات النباتية لإكليل الجبل وحشيشة الليمون
ُ ساك  لُالجبلُوحش شدُال  سب ُخوُاوسباقُالمح  دُلمديلدُالرخ دي/ُمح مظدُاوبرب رُوتمُطحلهع  ُبرب تيُتمُالح بلُ 

ُاوس   صُالم ئ .لإجراءُاُهمن برةُناعسدُفيُخةحلدُالم   ،ُثمُا ذ ُع ل  ُخل
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77 

 

 الاستخلاص المائي

خلُخوُالم ءُالمقةرُإل ه500ُُإض مدُُتمتفيُدورق،ُثمُس ُووضكهُوإك  لُالجبلُحش شدُال  سب ُكلُخوُُخوُخلحبق 
س عدُعلدُدرجدُحرارةُالغرمد.ُتمُترش حُالمح بلُنباسةدُقس ُبخلرُخ ُال  ريغُالهبائ ،ُثم24ُُووضكهُفيُجه زُالح ضلدُالهلازةُلمدةُ

لإزالدُالمذي ُعلدُدرجدُُ) Evaporator VacuumRotary(نباسةدُجه زُالمب رُالدوارُُ(1-لس.غم20ُ ُتمُترك لُالمح بل
درجدُخئبيد.ُتمُجم ُالمح بلُالمركلُووضكهُفيُقل نيُخكقسدُوخك سدُومح سدُالغ ق،ُوتمُتخليلهُفيُالث جدُحتىُاس  داو40ُُحرارةُ

ُالمل   صُفيُال جرند.
 تجفيف مستخلصات اكليل الجبل وحشيشة الليمون

ُال ر ُال  سب ُواك  لُالجبلُنبضكهس ُفيُاطب قُنسيُاللج ج دُثمُوضكتُفيُتيتمُتج  فُالمل   صُالم ئ ُلحش ش 
ُ ُحرارة 40ُُالم   يُعلدُدرجد ُلمدة ُلحينُوقت24ُُخئبيد ُفيُالث جد ُل ح بلُع  ُخل   صُج يُوتمُح ظهس  س عد

ُاوس  داو.
 المعاملات ومد  الخزن بالتبريد

دج جد32ُُ لُالجبلُوخل   صُحش شدُال  سب .ُتمُذنحُواوتج هُاو رُاض مدُبرل ُ    دُخوُخل   صُاك ُ
واس  راجُ دُالدهب ُوالج دُقةكتيُال درُوال  ذُخوُالذ ئحُنكدُازالُتاوحش ءُالدا   دُخله ،ُوتمُتش  ن  ضدُخللدُوتمُتلظ  هُ 

كُهر ئ د خ مُاخ ُال روُالث نيُوالث لثكُ  8ُُك  ُال روُاوولُ س كس لُقرصُذيُم ح  ُنقةرُُُأذُ،وتمُمروُال حمُبم كلدُمروُلحم
ز ُوُخوُهذاُالخ   ُخ مُوذلكُل ح بلُع  ُ    ُخ ج برس،ُتمُعسلُأقراصُلحمُعديدة4ُُ س كس لُقرصُذيُم ح  ُنقةرُ

 ُل لُخك خ دُث ثُخ ررا ُوض ُفيُُغمُثمُوزعتُأقراصُال حمُن برةُخ ل ويدُع  ُم  ُخك خ  ُوك 100ُالقرصُالباحدُ
ت يدُ درجدُخئبيد(.ُوضكتُالأقراصُل لُُخددُوتمُ لنه ُع  ُث ثُ،أقرصُل لُخك خ د9ُأقراصُأيُبمجسبعُدُكلُخ ررُث ث

ُ(ُوتضسلت ُ خيب14ُُ،ُأياو7ُيبو،1ُُ ُبمددُ ُ خيب14ُُخ ررُفيُاطب قُم  ل دُوغ  تُبأك  سُالببليُاث ينُوح ظتُفيُال  يدُلمدةُ
ُ-:ع  ُال باليالمك خ  ُ

ُاقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالخ ليُخوُاوض م  .3ُالمك خ دُالأولى:ُ
ُ%0.06اقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُبرسيتُالبب س بوُ خ دةُح مظدُصل ع د(ُنللبد3ُُالمك خ دُالث بر د:ُ

ُ.لقرصُال حم
ُ.لقرصُال حمُ%0.25لحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُخل   صُحش شدُال  سب ُنللبدُاقراصُخو3ُُالمك خ دُالث لثد:ُ
ُ.لقرصُال حمُ%0.5اقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُخل   صُحش شدُال  سب ُنللبد3ُُالمك خ دُالرانكد:ُ

ُ.لقرصُال حمُ%0.25ال هُخل   صُاك  لُالجبلُنللبدُاقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض ي3ُُالمك خ دُالخ خلد:ُ
ُ.لقرصُال حمُ%0.5اقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُخل   صُاك  لُالجبلُنللبد3ُُالمك خ دُالل دسد:ُ
واك  لُُ%0.125اقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُخل     ُحش شدُال  سب ُنللبد3ُُالمك خ دُالل نكد:ُ

ُ.لقرصُال حمُ%0.125الجبلُنللبدُ
واك  لُالجبلُُ%0.25اقراصُخوُلحمُالدج جُالب  ضُالم رووُالمض يُال هُخل     ُحش شدُال  سب ُنللبد3ُُالمك خ دُالث خلد:ُ

ُ.لقرصُال حمُ%0.25نللبدُ
 دصفات الاكسدة والمحتوى البكتيري لأقراص لحم الدجاج البياض المسن المخزون بالتبري

ع  ُأقراصُال حمُالم روخدُنكدُإض مدُالمل   صُالم ئ ُل لُخوُاك  لُُ لجبلُوحش شدُال  سب ُالمكرمدُال غيرا ُالتيُتةراُ
ُ-:بم ُيأتي ل  يدُتمُق  سُُخآيب14ُُفيُخرح دُالخل ُلمدةُ
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 صفات الاكسدة
لحم الدجاج البياض في اقراص ( Malondialdehyde; MDA) الألديهايد ثنائيتقدير مستوى المالون  -1

 المسن المفروم
لةريقدُُ الدهوُفيُاوبرلجدُومق ُ  ح خضُالث يب ن بتريكُُُ Witte et al. ُ[22]تمُتقديرُأكلدةُ ق سدُ خوُ  لُتقديرُ

)TBA(ُُ 5.2ُنضربُق سدُاوخ   ص دُ لمك خلُ TBAُوي مُحل بُق سد نل ء ُع  ُخ غمTBAُُ(ُوتمُال كبيرُعوُق سد
MDAُُي مُق  سُاوخ   ص دُ ُ،لحمُال درُالم روو1ُ-كغمAُ س  داوُجه زُُنابربخس530ُ(ُل ب ُالل تجُعلدُطبلُخبج 

ُوذلكُومق  ُل سك دلدُال  ل د:(Spectrophotometerُالمة  يُالضبئ ُ 
Aُ×5.2ُُالم روو(ُ=1ُُ-كغمُلحمMDAُُ خ غمTBAُُق سدُ

( في عينات Peroxide valueوقيمة البيروكسيد )( Free Fatty Acidتقدير الأحماض الدهنية الحرة ) -2
 اقراص اللحم المفروم

خوتمُتقديرُبرلبدُاوحم ضُالدهل دُ  ل ةريقدُالتيُتمُذكره ُس نق ُ  ُ  Egan et al. ُ[11]الحرةُوق سدُالبيروكل دُومق ُ 
خلُخوُخذي ُال  برومبرو50ُُخوُأقراصُال حمُالم رووُخ ُُخآغرا20ُُ   ت ضسوُهذهُال كدي  ُ ُنكضُال كدي  ُخ ُإجراء

ُت   دُالخ   ُ س  داوُورقدُترش حكُبيرة،ُثمُإع دةُت مدق ئق.ُنكدُذلك،3ُُإلى2ُُي مُخلجُالخ   ُلمدةُتساوحُنينُأذُ(،99%ُ 
ل   صُال  برومبروُد.ُيح  ظُخترش حهُخرةُأ رىُخوُ  لُورقدُترش حكُبيرةُتح بيُع  كُس   ُخوكُ ي   ُال بديبوُال خ ئ 

ُ.(درج  ُخئبيد(ُحتىُي مُاس  داخهُوحق  ُفيُتقديرُالأحم ضُالدهل دُالحرةُوق سدُالبيروكل د4ُفيُدرجدُحرارةُال  يدُ 
 

100ُ×0.0282ُُ(ُ×0.1ُخلُخوُمح بلُه دروكل دُال بديبوُ ُبرلبدُاوحم ضُالدهل دُالحرةُع  ُأس سُح خضُاوول كُ %(ُ=ُ
ُالك لدُ غم(وز ُ

ُ

كُغمُدهوُ=P.Vق سدُالبيروكل دُ  ُ(ُخ  ُخ  مئ/
0.01ُ×ُخلُخوُثايبس    ُال بديبوُ

ُ خك خلُال    ف(1000ُ×ُ ُوز ُالك لدُ غم(
ُ

 فحوص اعدا  الاحياء المجهرية
 Total Viable count( TVC) للبكتيرياتقدير الاعدا  الكلية  -1

نباسةدُ  س نق ُ   (Pour plate method) س  داوُطريقدُال  ُُ.Aung et al[5]تمُاتب عُالةريقدُالمش رُال هُ 

ُ ل  يدخوُع لدُأقراصُال حمُالم رووُالم لو ُُخ  غرا10ُعوُطريقُ   Nutrient agarُُالبس ُالغذائ ُُتمُاعدادُ
المحضرُوالمكقم.ُتمُتحضيرُس ل دُخوُال       ُالكشريدُثمُسح ُُ(Peptone Water خلُخوُمح بلُالب  ب 90ُُخ ُ
ا.ُتمُوض ُالأطب قُالمُراع خلُخوكُلُتخ  فُعشريُووضكهُفيُطبقُنسيُخكقمُوص ُالبس ُالل1ُُ لروعدُفيُوخلجهُج د 

تمُس عد.48ُُ-24ُل سدةُخودرجدُخئبيد37ُُكبريدُال ل (ُعلدُدرجدُحرارةJSGIُُُ-500خبديلJSRُُح ضلدُ بربعُ
 ج ربُال حقدُفيُالبر لهُحل بُأعدادُالمل كسرا ُالل خ دُفيُالأطب قُ س  داوُعدادُالمل كسرا ُوتمُاتب عُالأس ببُ

ُخ ُاس  داوُطبقُس ةرةُل لُخك خ د.

 التحليل الاحصائي
تمُتضسينُُاذ(،Two Way Analysisُتمُتح  لُالب  نا ُإح  ئ   ُومق  ُللظ وُتح  لُالب  نا ُذوُاوتج هينُ ُُ    

ال    ُالمدروسدُُفياوتج هُالأولُلدراسدُتأثيرُخدةُالخل ُواوتج هُالث نيُلدراسدُتأثيرُالإض م  ُوتأثيرُال دا لُنينُاوتج هينُ
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قُأع ه.ُتمُا  ب رُال روُُفيالمذكبرُُبر لهُالإح  ئ ُوال ناخج(General Linear Modelُالخة ُالك وُ ُ س  داوُاونمبذج
ُ.[11]ُخ كددُالحدودDuncanُالمكلبيدُنينُالم بسة  ُ س  داوُا  ب رُ

ُ

 النتائج والمناقشة
 فحوص الاكسدة

 في اقراص اللحم المفروم الألديهايد ثنائياختبار مستوى المالون  -1
(1ُ-كغم.(ُ خ غمMDA ثل ئ ُالألديه يدُق مُالم لب ُُفيتأثيرُع خ  ُال جرندُ الخل ُوالإض مد(1ُُجدولُي ضحُخو

(ُفيُخ بسة  ُخك خ  ُالإض مدُجم كه ُخق ربردُبم بس Pُ<0.05فيُظرويُال  يد.ُي بينُخوُالجدولُوجبدُانخ  ضُخكلبيُ 
زيادةُُدولُبر لهتأثيرُالخل ُ ل  يد،ُيظهرُخوُالجيخصُ.ُم س ُثل ئ ُالألديه يدخك خ دُالل ةرة،ُالتيُسج تُأع  ُق سدُل س لب ُ

 بوُخق ربردُ لعشرُ،ُخ ُزيادةُأك ُل  بوُالران ُن (ُل  بوُالل 1-كغمُُ.(ُ خ غمMDA(ُفيُخ بسة  ُق مُ P<0.05خكلبيدُ 
(ُفيُق مُال دا لُنينُع خ  Pُ<0.05خكلبيدُ ُمروقوجبد1ُُكس ُي  حظُخوُالجدولُُُ.ق سدُخكلبيدُالأولُالذيُحققُأقل

دُخق ربردُنبق ُل سك خ  كُ مد(ُل  بوُالأولُخوُالخل ُخل  ضدُنش لُخكلبيMDAُك برتُق سدُ ُُاذالإض مدُوالخل ُ ل  يد،ُ
كُس ُي  حظُأيض  ُخالق مُجم كه ُنينُل سرك (ُل  بوُالران ُعشرُأع  ُق سدT1ُق مُال جرند.ُوقدُسج تُخك خ دُالل ةرةُ  وُ.

ُالل ن MDAالجدولُعدوُوجبدُأيُا   يُخكلبيُنينُق مُ  ُل  بو (ُفيPُ<0.05،ُوك برتُأمضلُالمك خ  ُخكلبيا ُ (
.ُقتُع  ُخك خ دُالل ةرةالتيُت بُُ(%0.25 اض مدُخل   صُحش شدُال  سب ُنللبدُُالأسببعُالران ُعشرُه ُالمك خ دُالث لثد

ُ.(ُع  ُخك خ دُالل ةرةP<0.05خكلبياُ  ك مدُوفيُهذاُالأسببعُخوُالخل ،ُت بقتُالمك خ  ُُ
ُ

Table 1: Effect of the two factors of the experiment on concentration of 

malondialdehyde (mg kg-1) under cooling conditions 

Treatments 
Storage period 

Treatment 
mean 

Treatment 
P-value 

1st day 7th day 14th day   

T1 
0.0243 

g 
0.0976 

ef 
0.2616 

a 
0.1278 

a 

0.0011 

T2 
0.0233ُ  

g 
0.0830 

f 
0.1570 

bcd 
0.0877 

b 

T3 
0.0243 

g 
0.0770 

f 
0.1333 

de 
0.0782 

b 

T4 
0.0240 

g 
0.0676 

fg 
0.1356 

cde 
0.0757 

b 

T5 
0.0236 

g 
0.0796 

f 
0.1810 

b 
0.0947 

b 

T6 
0.0240 

g 
0.0753 

f 
0.1780 

bc 
0.0924 

b 

T7 
0.0243 

g 
0.0713 

f 
0.1733 

bcd 
0.0896 

b 

T8 
0.0240 

g 
0.0663 

fg 
0.1530 

bcd 
0.0811 

b 

Storage mean 
0.0240 

c 
0.0772 

b 
0.1716 

a 
Interaction 

P-value 
0.0106 

Storage 
P-value 

<.0001 SEM*  
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 في اقراص لحم الدجاج المفرومنسبة الاحماض الدهنية الحرة  -2

لوُالم لبردُالب  ضُالمالل  ئجُالخ صدُنلل ُاوحم ضُالدهل دُالحرةُفيُع ل  ُأقراصُلحمُالدج ج2ُُي ضحُخوُجدولُُ
كُس ُي بينُخوُ المك خ  ُ الإض م  (،ُت بقتُتأثيرُُتقبيمُأبرهُعلد2ُجدول ل  يدُتحتُتأثيركُلُخوُعباخلُال  ليوُوالإض م  .

(ُوالمك خ دُالرانكدُ إض مدُخل   صُ%0.25نللبدُُإك  لُالجبل    ُحش شدُال  سب ُوُخل المك خ دُالث خلدُ إض مدُ    ُخوُ
.ُُياُ خكلبُُرق ُ ملتيُسج تُأع  ُخق ربرد ُبمك خ دُالل ةرةُاُياُ خكلبُُق ُ حقق  ُأقلُمرُأذُ(ُنش لُخكلبي،ُ%0.5حش شدُال  سب ُنللبدُ

،ُ ُ يبخ14ُلمدةُ(ُلم بس ُخك خ دُال  ليوFFAُالحرةُ (ُفيُبرلبدُالأحم ضُالدهل دPُ<0.05كس ُلبحظُوجبدُزيادةُخكلبيدُ 
 لأحم ضُُلخ صداأظهر ُالل  ئجُُ.ك  ُخ بس ُال بوُالل ن ُخوُالخل ،ُفيُحينُُياُ خكلبُُقآن لس ُسجلُال بوُالأولُخوُالخل ُأقلُمرُ

(ُتمُتلج  هُفيُتدا لُجم  Pُ<0.05 ُياُ خكلبُُ ُ ض ُوالإض م  ُأ ُأمضلُانخ  عباخلُالخلُُتدا لُم س ُيخصدُالحرةُالدهل 
كُ برتُأع  ُزيادةُخكلبيدُ خ ُالمدةُالأولىُخوُالخلُُجم كه ُالمك خ   (ُفيُتدا لُالمك خ دُالأولىPُ<0.05 ُ ال بوُالأول(،ُن لس 

كُس ُي  حظُخوُبر  ئجُال دا لُأ ُأمضلُانخ  ( ُ يبخ14ُل ُ المدةُالث لثدُخوُالخُفيُأثل ءل ةرة(ُ ال  ن ُخوُفيُال بوُاللُياُ خكلبُ ُ ض.
كُ  ُفيُالمك خ دُالل نكدُ إض مدُ   ،ُولمُتخ  فُ(%0.125نللبدُُإك  لُالجبل  ُخوُخل     ُحش شدُال  سب ُوُال  ليو

ُعوُالمك خ دُالث خلدُوالمك خ دُالرانكد.ُأخ ُفيُخدةُال  ليوُالث لثدُ  ضلُأم(ُمقدُسج تُالمك خ دُالرانكدُوالمك خ دُالث خلدُ ُ بخي14ُخكلبيا 
ُ.كلبياُ خُ ُ ضانخ  
ُ

Table 2: Effect of the two factors of the experiment on the percentage of volatile 

fatty acids (%) under cooling conditions 

Treatments 
Storage period Treatment 

mean 
Treatment 

P-value 
1st day 7th day 14th day 

T1 
0.149 

j 
0.458 

e 
0.815 

a 
0.474 

a 

0001 

T2 
0.146 

j 
0.379 

f 
0.829 

a 
0.451 

b 

T3 
0.144 

j 
0.311 

h 
0.648 

bc 
0.368 

d 

T4 
0.149 

j 
0.290 

hi 
0.614 

d 
0.351 

e 

T5 
0.147 

j 
0.379 

f 
0.648 

bc 
0.391 

c 

T6 
0.150 

j 
0.350 

g 
0.629 

cd 
0.376 

d 

T7 
0.150 

j 
0.280 

i 
0.658 

b 
0.363 

de 

T8 
0.149 

j 
0.290 

hi 
0.614 

d 
0.351 

e 

Storage mean 
0.148 

c 
0.342 

b 
0.682 

a 
Interaction P-

value 
<.0001 

Storage 
P-value 

<.0001 SEM* 0.0271 
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 ( في اقراص لحم الدجاجPVقيمة البيروكسيد )حساب  -3
  ُالملوُالم لو ُ ل  يدُتحتُتأثيرُع خُ(ُلك ل  ُاقراصُلحمُالدج جُالب  ضPVق مُالبيروكل دُ 3ُجدولُي بينُخوُُ 

(ُل سك خ دُ الل ةرة(ُع  ُ ق Pُ<0.05سج تُاع  ُزيادةُخكلبيدُ ُ المك خ  (ُكلدُحل بُتأثيرُاوض مدمُ،الخل ُواوض مد
 خ دُالث خلدُوالمكُ(ُ%0.5ُإض مدُخل   صُحش شدُال  سب ُنللبدُفيُالمك خ دُالرانكدُ ُ  برتماخ ُاقلُق سدُخكلبيدُُ.ك خ  الم
بر حظُالخل ُلبحدهُتأثيرُعلدُحل بُوُُ،(ُ%0.25ُنللبدُإك  لُالجبلُخوُخل     ُحش شدُال  سب ُوُإض مدُ    ُ 

كُ برتُفيُُ.خوُالخل ُ ُ خيب14ُق سدُالبيروكل دُالمدةُالث لثدُخوُالخل ُُ(ُفيP<0.05ح بلُزيادةُخكلبيدُ  اخ ُاقلُق سدُخكلبيد
جُُق سدُخوُالل  ئم  حظُحل بُال دا لُنينُع خ  ُالخل ُواوض مدُُبخ بصُ،خوُال جرندواحدُيبو1ُُالمدةُاوولىُخوُالخل ُ

اخ ُال بوُ،ُ(P<0.05(ُفيُتدا لُالمك خ  ُجم ك ُخ ُال بوُاوولُخوُالخل ُُ P<0.05البيروكل دُهل كُانخ  ضُخكلبيُ 
 ُ ُالرانكد ُمقدُسج تُالمك خ د ُنلالل ن  ُال  سب  ُخل   صُحش شد ُإض مد ُ ُ(%0.5ُلبد ُالث خلد ُ    ُخوُوالمك خ د إض مد

وفيُالمدةُُ، (ُخق ربردُخ ُ ق ُالمك خ P<0.05 ُخكلبياُ ُانخ  ض ُ (ُ%0.25ُنللبدُُإك  لُالجبلخل     ُحش شدُال  سب ُوُ
اخ ُُ،ك مدُُال جرند(ُخق ربردُخ ُجم  ُخك خ  Pُ<0.05الث لثدُ ال بوُالران ُعشر(ُسج تُخك خ دُالل ةرةُاع  ُزيادةُخكلبيدُ 

ُ.خوُالخل 14ُ(ُفيُال بوPُ<0.05 ُياُ خكلبُُ  قُمقدُسج   ُاقلُمرُالرانكدُوالث خلدُُ خ    المك

ُ
Table 3: Effect of the two factors of the experiment on the value of peroxide 

(milliequivalent kg-1) in cooling conditions 

Treatments 
Storage period 

Treatment 

m

e

a

n 

Treatment 

P-value 
1st day 7th day 14th day   

T1 
0.931 

k 
4.13 

f 
6.34 

a 
3.80 

a 

<.0001 

T2 
0.931 

k 
3.62 

g 
5.95 

b 
3.50 

b 

T3 
0.926 

k 
2.94 

i 
4.69 
de 

2.85 
e 

T4 
0.933 

k 
2.38 

j 
4.55 

e 
2.62 

f 

T5 
0.929 

k 
3.48 

g 
4.95 

c 
3.12 

c 

T6 
0.930 

k 
3.26 

h 
4.85 
cd 

3.01 
d 

T7 
0.925 

k 
2.92 

i 
4.69 
de 

2.84 
e 

T8 
0.932 

k 
2.25 

j 
4.58 

e 

2.58 
f 

Storage mean 
0.929 

c 
3.12 

b 
5.07 

a 
Interaction 

P-value 
<.0001 

Storage 

P-value 
<.0001 SEM* 0.209 
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 سب ُاض مدُالمل   صُالم ئ ُلحش شدُال برل ل جُخوُق  سُخؤشرا ُاوكلدةُلأقراصُلحمُالدج جُالب  ضُالملوُا ُ
ادىُالىُتق  لُحدوثُعس  دُاوكلدةُفيُخك خ  ُاوض مدُ لمق ربردُخ ُخك خ دُالل ةرةُوخك خ دُاض مدُالم دةُُالجبلُأك  لوُ

 ُ ُالبب س بو ُبرسيت ُال ل ع د ُبخ ضُ،(KNO3الح مظد ُالم روو ُالدج ج ُلحم ُاقراص ُع   ُ لح  ظ MDAُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُُالق مُوذلك
ُ.PVوFFA و

للأكلدةُُالمل      ،ُوت سثلُآل دُعس ه ُفيُاللش طُالمض دُلىيكبدُسب ُاونخ  ضُالىُوجبدُالمركب  ُال  لبل دُا  
ل دهب ُوخل ُتح لُاله درونيروكل دا ُإلىُجذورُحرةُ] المركب  ،9فيُتثب  ُالجذورُالحرةُ هذهُ الآل دُخوُ  لُقدرةُ ققُهذهُ ُ[.ُوتح 

عس  دُأكلدةُُفيُأثل ء(،ُالتيHُالتيُت  ب ُخوُح ق  ُأروخ ت د،ُع  ُتلويدُالجذرُالحرُلح خضُدهنيُغيرُخشب ُنذرةُه دروجينُ 
ُ.[8ُ،1الدهب ُ]

ع  ُح لدُال حمُالمك خلُنكدةُُيكد[ُإلىُأ ُاونخ  ضُفيُق مُاوكلدة2ُ]ُ.Al-Azzami et alأش رُ إيج ن  ُ  خؤشراُ 
خك خ  ُالتيُتمتُ س  داوُالمل      ُالةب ك دُالغل دُ لمركب  ُال ك لدُذا ُاللش طُالمض دُللأكلدة.ُويكلىُهذاُاللش طُ

إلىُالليب ُالكةريدُالتيُتح بيُع  ُمجسبعدُخ لبعدُخوُالمركب  ُال  لبل دُوخركب  ُال  مببربيد، ت س لُن ك ل  ه ُفيُخباجهدُُالتي أيض ُ 
الأكلدة.ُو ل  لي،ُس  تُهذهُالكباخلُفيُتق  لُحدوثُاوكلدةُفيُلحبوُالدج ج،ُمم ُأدىُإلىُزيادةُخدةُص ح  ه ُلمدةُ

 أياو.10ُت لُإلىُ

 الفحوص المايكروبية 
 :يا في اقراص لحم الدجاجير العد الكلي للبكت -1

اثل ءُُب  يريال فيُالكددُال   ُلأقراصُلحمُالدج جُالب  ضُالملوُتأثيرُالخل ُوالمك خ  ُ الإض م  (4ُُجدولُبر  ئجُُخوُيظهر
(ُفيpُ<0.05 ُدخكلبيا ُهل كُزيادةُأظهر ُبر  ئجُال جرندُُ.علدُحل بُتأثيرُالمك خ دُ الإض م  (ُ،(oو4ُالخل ُ ل  يدُ 
ظهر ُفيُمقدُخكلبيدُُ،ُأخ ُأقلُق سد(%0.06إض مدُخ دةُبرسيتُالبب س بوُنللبدُلث بر دُ فيُالمك خ دُال ب  يرياُاالكددُال   ُ

كُلُخوُالمك خ  ُالرانكدُوالخ خلدُوالل دسدُُالتيُلمُتخ  فُخكلبياُ (ُ%0.25 ُحش شدُال  سبُالث لثدُ خل   صُالمك خ دُ ُُُُُُُُُُُُُخ 
14ُ ُياُفيُخك خ دُالخلُيُر(ُفيُالكدُال   ُل ب  p<0.05 ُدخكلبيُوجبدُزيادةُايض ُوي ضحُخوُبر  ئجُالجدولُ،والل نكدُوالث خلد

ل بُال دا لُنينُعلدُح.ُخوُال جرندُيبوُالخل ُاوولظهر ُفيُمقدُع  ُنق دُخددُالخل ُفيُال جرندُأخ ُأقلُق سهُخكلبيدُُيبخ ُ 
(ُفيpُ<0.05ياُح بلُانخ  ضُخكلبيُ يُرع خ  ُالخل ُوالإض مدُ المك خ  (ُي حظُخوُالل  ئجُالتيُتخصُالكددُال   ُل ب  

شدُإض مدُ    ُخوُخل     ُحش وسج تُالمك خ دُالث خلدُ ُ،(يبوُواحد خ ُالمدةُالأولىُخوُالخل ُجم كه ُتدا لُالمك خ  ُ
ُ  قُكس ُسجلُأع  ُت بُ،ُُ(أياو7 ُالث بر دفيُخدةُالخل ُُ(p<0.05 ُياُ خكلبُُقآاقلُمرُُ(%0.250ُال  سب ُوإك  لُالجبلُنللبدُ

لث بر دُوالرانكدُاُ،خ ُالمك خ  ُالتيُلمُتخ  فُخكلبياُ ُل بوُالران ُعشرُخوُالخل (ُفيُتدا لُالمك خ دُالأولىُاp<0.05 ُياُ خكلبُ
إض مدُخل   صُإك  لُك برتُالمك خ دُالخ خلدُ خ  ُُيب14ُُظهر ُفيُخدةُالخل ُمقدُُ(p<0.05 اخ ُاقلُق سدُخكلبيدُُ،والث خلد

ُ.(%0.25ُالجبلُنللبدُ
ي ضحُمم ُسبقُأ ُالكددُالإجم ليُل ب  يرياُقدُشهدُزيادةُتدريج دُفيُخك خ  ُال جرندُالتيُتضسلتُإض م  ،ُخق ربردُ

(،ُوذلكُعلدُال  ليوُفيُظرويُال  يدُعلدKNO3ُبمك خ دُالل ةرةُوخك خ دُاض مدُالم دةُالح مظدُال ل ع دُبرسيتُالبب س بوُ 
قراصُال حمُع  ُح ظُااُُ خوُالجدولُا ُالمل   صُالم ئ ُلإك  لُالجبلُوحش شدُال  سب ُق درُوكس ُي حظُخئبيد.4ُُدرجدُحرارةُ

فيكُلُخك خ  ُال جرندُعداُالمك خ د14ُُ حظُخوُذلكُزيادةُاعدادُالب  يرياُفيُال بوُ اياوُمق ُفيُظرويُال  يدُم7ُلمدةُ
 .الث لثد

ُ
ُ

 



 عبدُال ريمُوخ جدُ

83 

 

Table 4: Influence of The Two Factors of Experiment on Numbers of Microbiota 

(Logarithm of the Unit of Colony Formation/g) Under Cooling Conditions 

Treatments 
Storage period Treatment 

mean 

Treatment 

P-value 1st day 7th day 14th day 

T1 
3.82 

i 
6.66 
efg 

8.95 
a 

6.48 
b 

0.0004 

T2 
3.85 

i 
6.83 

d 
8.95 

a 
6.54 

a 

T3 
3.76 

i 
6.64 
fg 

8.79 
b 

6.40 
c 

T4 
3.79 

i 
6.59 

g 
8.97 

a 
6.45 
bc 

T5 
3.84 

i 
6.76 
de 

8.66 
c 

6.42 
bc 

T6 
3.80 

i 
6.75 
def 

8.79 
b 

6.45 
bc 

T7 
3.80 

i 
6.64 
fg 

8.80 
b 

6.41 
bc 

T8 
3.81 

i 
6.48 

h 
8.95 

a 

6.41 
bc 

Storage mean 
3.81 

c 
6.67 

b 
8.86 

a 
Interaction 

P-value 
<.0001 

Storage 

P-value 
<.0001 SEM* 0.229 

 
اللشةدMukarram et al.ُ[20ُُأش ر ُ  ُ ،ُتم  كُ   ئ(Citral خثلُُ  ، يبلبج [ُأ ُحش شدُال  سب ُوخركب تهُ 

خض دةُل س  رو  ُخوُ  لُآل   ُخ كددةُي وُأ ُتكةلُأغش دُالخ ياُل ب  يريا،ُوت دا لُخ ُعس    ُال سث لُالغذائ ُ
ُالخ صدُ  ،ُوتمل ُتخ  قُال وت ل  ُالأس س،ُمم ُيؤديُفيُالله يدُإلىُتثب  ُنمبُالب  يريا.

ُُFung et al.ُ[14]ونين ُحمض ُعسل ُبر  جد ُهب ُالجبل ُلإك  ل ُالمثب  ُال أثير ُ،Rosmarinus ا 
Rosmaridifenol،ُCarnosolic Acid،ُEpirosmanol،ُCarnosic Acid،ُRosmanolُ،

Isorosmanol)نا ،ُوتلربُفيُالمبادُالبراث دُوالمبادُالمغذيدُوتغ يرُبرقلُالإل سوُغ يرا ُت   علُخ ُغش ءُالخ  دُمم ُيلب ُتُ،ُأذ
وت ل  ُمم ُتؤديُإلىُغش ءُالُ ُت  علُخ آُ بنا ُالخ بيدُوتغ يرا ُإبر  جُالأحم ضُالدهل دُ لإض مدُإلىُذلك،ُمقدُتل جُأيضالم

ُمقدا ُوظ  دُالغش ءُونل  ه.

 اتالاستنتاج
ا ُاض مدُُاذ،ُله ُبرش طُضدُاوح  ءُالمجهريدُق ن  دُفيكُبحُالجذورُالحرةُوايض ُ ُالجبلُاك  لتم  كُحش شدُال  سب ُوُ
ىُالىُالمج فُالىُع ل  ُاقراصُلحمُالدج جُالب  ضُالملوُالم لو ُ ل  يدُادُالجبلُك  لالمل   صُالم ئ ُلحش شدُال  سب ُواُ

ُوال    ُالم  رون دُنش لُخ حبظُ لمق ربردُخ ُخك خ دُالل ةرةُوكذلكُ لمق ربردُخ ُالم دةُالح مظدُ   ضُخؤشرا ُاوكلدة
ُ(.3KNO س بوُ ال ل ع دُبرسيتُالببُ

ُ
 

 

ُ
ُ
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ABSTRACT 

This study aimed to examine the effect of combining rosemary and lemongrass 
extracts at various levels into minced meat patties derived from aged laying hens. The 
patties were subsequently stored at a refrigeration temperature of 4°C for 14 days. The 
study was executed at the Central Laboratory of the College of Agriculture, University of 
Anbar, between May 21, 2024, and July 7, 2024. The experimental design included eight 
treatment groups, each replicated three times. Each treatment consisted of nine meat patties. 
The treatments for the chicken meat patties were as follows:  1. The first treatment (T1) 
served as the control and consisted of chicken meat patties without any additives. 2. The 
second treatment (T2) included potassium nitrite at a concentration of 0.06% of the meat 
patties. 3. The third treatment (T3) and the fourth treatment (T4) incorporated lemongrass 
extract at concentrations of 0.25% and 0.50%, respectively, of the meat patties. 4. The fifth 
treatment (T5) and the sixth treatment (T6) included rosemary extract at concentrations of 
0.25% and 0.50%, respectively, of the meat patties. 5. The seventh treatment (T7) and the 
eighth treatment (T8) contained a combination of lemongrass and rosemary extracts at 
concentrations of 0.125% and 0.250% for each extract, respectively, of the meat patties.  
The Malondialdehyde (MDA) assay showed a significant reduction (P < 0.05) in all 
experimental treatments compared to the control group. Notably, MDA levels decreased 
markedly on the first day of assessment in relation to the subsequent experimental periods. 
In contrast, the concentrations of free fatty acids (FFA) significantly declined (P < 0.05) in 
treatments T4, T7, and T8 compared to other experimental treatments. Additionally, FFA 

levels showed a significant reduction (P >0.05) on the initial day of storage compared to 

later intervals. Peroxide values also significantly decreased (P > 0.05) in treatments T4 and 

T8 in relation to other experimental treatments, with a notable reduction (P > 0.05) 

observed on the first day compared to the remaining storage days. The findings indicated 

that treatments T3, T4, T5, T6, T7, and T8 resulted in lower bacterial counts (P > 0.05) 

compared to the control and T2 treatments. Furthermore, the initial day of storage recorded 

the lowest bacterial count, which was significantly lower (P > 0.05) than those observed in 

subsequent periods. The incorporation of rosemary and lemongrass extracts, whether used 
individually or in combination, significantly enhanced the quality of minced chicken meat 
patties by effectively reducing oxidation rates and bacterial counts. These extracts represent 
promising alternatives to conventional chemical preservatives, such as potassium nitrite, 
particularly in meat preservation methodologies. 

 
Keywords: rosemary, lemongrass, oxidation, laying hens, bacterial contents, meat.  
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