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يك واكليل الجبل في بعض الصفات النوعية تقييم اضافة حامض الكارنوس
 المبردالبقر المفروم الطازج  والمايكروبية للحم

 ***علي احمد علو القطبي  **ضياء حسين علاوي العلواني  *اميرة محمد صالح الربيعي  
 الملخص

( Carnosic acidارنوسيك )يم تراكيز مختلفة من مسحوق حامض الكو اجريت ىذه الدراسة بهدف تق 
والمايكروبية للحم البقر المفروم الطازج المخزون بالتبريد  النوعيةفي الصفات  ((Rosemaryونبات اكليل الجبل

مع مضادات الاكسدة  ذلك مقارنة يوم( 20و03و2و4و1) بلغت مختلفة مددم ل°2تحت درجة حرارة 
تراكيز  . واستخدم في ىذه الدراسة اربعةالسيطرة( ومعاملة BHA)Butylated hydroxy anisoleالصناعية

وتركيز واحد لكل من اكليل  لحم مكغ/مغ (0.20,0.15,0.10,0.05ك )ــــمختلفة من مسحوق حامض الكارنوسي
( ومقارنة ذلك مع معاملة لحم مكغ/غم 0.10)بتركيز BHAكغم لحم( ومضاد الاكسدة الصناعي /غم1)الجبل

 ي :أتي انت حصيلة النتائج كمافك. )من دون اضافة( السيطرة
 انخفاضحصول دت اضافة حامض الكارنوسيك واكليل الجبل الى لحم البقر المفروم الطازج المبرد الى أ 

في تركيز الكوليستيرول و تركيز النتروجين الكلي المتطاير لمعاملات الاضافة بحامض  (>P 0.01)عال معنوي
ان اظهرت النتائج كما .ومعاملة السيطرةBHA مضاد الاكسدة الصناعي  واكليل الجبل مقارنة ذلك مع كالكارنوسين

في تركيز صبغة المايوغلوبين عند اضافة حامض الكارنوسيك واكليل الجبل الى  (>P 0.01)وي ـــــــــــــــىناك ارتفاع معن
وجد ان ىناك  .لسيطرةومعاملة ا BHAلحم البقر المفروم الطازج المبرد مقارنة ذلك مع مضاد الاكسدة الصناعي 

( في تأثير المعاملة وفترة الخزن على ذائبية بروتينات المايوفبرل لمعاملات الاضافة >P 0.01)عالارتفاع معنوي 
معنوي  انخفاضبينت نتائج التجربة ان ىناك و  بحامض الكارنوسيك واكليل الجبل مقارنة مع معاملات الاضافة الاخرى.

لمعاملات الاضافة بحامض  السائل الناضح نسبة الفقد فيفي ة الخزن مدملة و ثير المعاأ( في ت>P 0.01)عال
في الاحتفاظ بالماء  ( في قابلية اللحم على>P 0.01)معنوياً حققت نتائج التجربة ارتفاعاً و  ,كليل الجبلإالكارنوسيك و 

كسدة رنة مع مضاد الأمقاكليل الجبل إمعاملات الاضافة بحامض الكارنوسيك و في ة الخزن مدتاثير المعاملة و 
سجلت البيانات عند قياس لوغاريتم العد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة ان وايضا  .ومعاملة السيطرة(BHA)الصناعي

مقارنة مع مضاد  كليل الجبلإفي معاملات الاضافة بحامض الكارنوسيك و  (>P 0.01)عال معنوي ىناك انخفاض
كليل الجبل كمضادات إمن ذلك بان استخدام حامض الكارنوسيك و  نتجالسيطرة. نستومعاملة  كسدة الصناعيالأ

حافظ و العمر الخزني للحم  زيادةدى الى أمحدودة  مددالبقر المفروم الطازج والمخزن بالتبريد ل للحمكسدة طبيعية أ
 .والمايكروبية على بعض الصفات الكيميائية والفيزيائية

 المقدمة
الاكسدة والفساد  لتفاعلاتذ تجعلها حساسة وسريعة التأثير إات الفيزيائية والكيميائية ير يتتعرض اللحوم ومنتجاتها للتغ

 الى المائدة. الا ان  الى السوق ثم بتجهيز الذبيحة داخل المسلخ ووصولاً  عملية الذبح مروراً  بعدرات تبدأ يوىذه التغي
 من رسالة ماجستير للباحث الثاني. جزء 

 د, بغداد, العراق.كلية الزراعة, جامعة بغدا*
 جامعة القاسم الخضراء, بابل, العراق. كلية الزراعة,**

  بابل العراق. جامعة القاسم الخضراء, كلية علوم الاغذية,***
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الملوثة للحوم يسببها الحيوان نفسو وبيئتو الخارجية والادوات وكذلك العمال وتعد  كثير من المصادرال 
سدة ك( كذلك من اسباب تلف وفساد اللحوم ىي ا 3يرات)يوث ىذه التغالرئيس لحدالسبب الاحياء المجهرية

التي تواجو مصنعي اللحوم والتي تنتج عنها مركبات ثانوية  اذ تعد من المشاكل المهمةالاحماض الدىنية غير المشبعة 
لى انتاج نكهات وغيرىا التي تقود اوالمالون الديهايد والكحولات  مثل الالديهايدات والكيتوناتذات طبيعة سمية 

في النكهات  سريعاً  ىذه المركبات الثانوية تطوراً  تسبب .( (22,13الخزن في اثناء مدةوروائح غير مرغوبة في اللحوم 
الدراسات  اىتمت(.,519,4خسائر غذائية واقتصادية تقلل العمر الخزني للمنتوج ) هااذ ينتج عن,بهاالمرغوب غير 

 كليلإ) عشابالتي تشمل الأ ة التي اشتقت من مكونات النباتاتكسدة الطبيعيت الأمضادابخيرة ونة الأالحديثة في الأ
 ومن.(41()وغيرىا الهيلالكمون ,جوزالطيب,,الفلفلالقرنفل,القرفة,الزنجبيل,) التوابلو .(30)المريمية(,المردقوشالجبل,

خاصية  التي تمتلكعشاب الأ منيعد اكليل الجبل  .29))كليل الجبلإكسدة من ىم المصادر الطبيعية لمضادات الأأ
 rosmarinic acidمثل لاحتوائو على بعض المركبات الفعالة اً مستخلص ما اً كانت مادة خامأكسدة سواء مضادة للأ

, carnosol  carnosic acid,    كليل إلوجيا في و المجاميع المستخدمة والنشطة باي أكثرىذه المركبات من  وتعد
ومن ىذه  .(15السرطانية) مراضالأعلاج ياء المجهرية وكذلك حة وللالتهاب وللأكسدلألفعل مضاد  االجبل وله
من اقوى  د  كليل الجبل والميريمية ويعإوراق أىو مركب فينولي يستخلص من الذي   Carnosic acidالمركبات 

النقي  CA د  عيو  .(36زالة الجذور الحرة )إلو القدرة على  إن ذإ diterpenesمضادات الاكسدة من بين مركبات 
نو بدأ يوجد تجاريا بصورتو النقية ولو فعالية مضادة للاكسدة جيدة اذ ما قورن بالمركبات الاخرى  إذ إ للاىتمام اً مثير 

ىدفت الدراسة الحالية تقويم اضافة والمطبوخ. ضافتو للحم الخام إمكان رائحة لذلك بالإ ةعلى اي يمتلكلا فهوكذلك 
 بل في بعض الصفات النوعية للحم البفر الطازج والمفروم لدى الخزن المبرد.حامض الكارنوسيك واكليل الج

 

 البحثالمواد وطرائق 
 بعد ذلك صغيرةع اللحم الى قطع قط  ثم ,سطحالاستعمل لحم فخذ العجل بعد ازالة الدىن الخارجي الموجود على 

م اللحم الى سبعة اجزاء قس و ومع بعض تومجانسو سم 0.7 فرم اللحم بواسطة ماكنة الفرم الكهربائية ذات قطر منخل
ضافات الى اللحم المفروم وكما استخدمت الإ ,إذمن معاملات الدراسة  معاملة , خصص كل جزء الىكغم  5بواقع 

حامض )جزء بالمليون( PPM  51 اضافة ((T2اضافات. ةاي الخالية منمعاملة المقارنة )السيطرة( (T1:)يأتي
 جزء بالمليون051 اضافة ((T4 كغم(./غم1001جزء بالمليون ) 011 اضافة ((T3 كغم(./غم 1015 (الكارنوسيك

حامض  جزء بالمليون 211 اضافة ((T5كغم(./غم1005 (الكارنوسيك حامض
 ( (T7كغم(./غم1001 (بيوتيليتيد ىيدروكسي انيسول جزء بالمليون 011 (اضافة(T6كغم(./غم1021(الكارنوسيك

بواسطة ماكنة الفرم ذات  فرمت معاملات اللحم كلا على انفراد كغم(./غم0 (ل الجبلاكلي جزء بالمليون 0111 اضافة
  2درجة حرارة عند, ثم وضع اللحم المعامل بالتبريد بالتساوي الأضافات المبينةسم لضمان توزيع  0.45قطر منخل 

 ة و الفيزيائيةثم اجريت بعض الفحوصات الكيميائي. اً يوم( 20و03و2و4و 1) مختلفة بلغت خزن مددو °م
Dustson (42 ) و Pearson كل من  طريقةنسبة الاحماض الدىنية الحرة حسب  تقديرالتي تضمنت  والمايكروبية

الى  المايوغلوبين استناداً  قياس تركيز و( Elias21 (و Franeyكل من لطريقةفقا تركيز الكولسترول في اللحم و و 
الطريقة  واعتمدت, (01)وجماعتو Eganكما اشار الكلي المتطاير تقدير النتروجينو , (33) وجماعتو  Zessinطريقة

 الهيدروجين رقم قيمةو .(برليالمايوف) في تقدير ذوبانية بروتينات الليفات العضليةTalman(45)و Oualiالتي ذكرىا 
 Dolatowski )تبعاً لطريقةقابلية اللحم على الاحتفاظ بالماء و , ((32) وجماعتو  Vermaحسب طريقة 
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 (03) وجماعتو Cousin طريقةل وفقاً تقدير لوغاريتم العد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة  وتم ,)Stasiak (03)و
متعدد  Duncan(02) وقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات بأختبار .(9)وجماعتو Al-Sheddy المذكورة في

 .SAS (31)أستعمل في التحليل الاحصائي للبيانات برنامج الحدود. 
 

 النتائج والمناقشة
ة الخزن بالتبريد في نسبة الاحماض الدىنية الحرة مدتأثير التداخل بين المعاملات المختلفة و  0يبين جدول  

 T5للمعاملة   FFAفي نسبة (>P 0.05) معنوي عدم حصول النتائجذ يلاحظ إ ,للحم البقر المفروم الطازج المبرد
يوم ولم تختلف معنويا مع باقي معاملات الاضافة  0ة الخزنمدفي  (م لحمكغ  /غم حامض الكارنوسيك  0.20 اضافة)

الدىنية الحرة في فترة  للأحماضاذ سجلت اعلى نسبة  ((T1مقارنة مع معاملة السيطرة  نفسها الخزن مدةفي 
ويلاحظ من  الخزن المختلفة. مددبالتبريد. كما لوحظ وجود فروق معنوية متباينة بين المعاملات ول اً يوم 21الخزن

على ( (T5لاحماض الدىنية الحرة للمعاملة افي نسبة  (>P 0.05)عالمعنوي  عدم حصول ارتفاعالجدول نفسو 
 1034و 1021و 1005 )اذ بلغت اً,يوم (20و 03و 2و 4و 1 )كافة  الخزن جميعها ولمددالمعاملات 

 1.25و 1021)فبلغت النسبة فيها   T4 ثم تأتي بعدىا بالدرجة الثانية المعاملة ,على التوالي %( 2001و0054و
حماض الدىنية الحرة بين المعاملات في على التوالي, فيما سجلت اعلى نسبة للأ% ( 2024و 0031و 1025و

على  %(2035و 2025و 0013و 0045و 1023)اذ بلغتكافة المذكورة انفاً   الخزن ولمدد (T1)معاملة السيطرة 
في تاثير بعض مضادات الاكسدة الطبيعية والصناعية في لحم  (1)وجماعتها  Al-Rubeiiتالتوالي. وسبق وان اشار 

 لمعاملات حماض الدىنية الحرة الخزن بالتبريد الى حصول انخفاض معنوي في نسبة الأ في اثناءالبقر 
قياسي الخطأ ال ±)%(حماض الدىنية الحرة ة الخزن بالتبريد في نسبة الأمدتأثير التداخل بين المعاملة و : 0جدول

 .للحم البقر المفروم الطازج المبرد
 المعاملات الصفة
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 (0.10/ كغم لحم( وCAغم  T2 )0.05ضافة( وإمعاملة السيطرة )بدون   T1فيما بينها. متماثلة لا تختلف معنوياً  اً المتوسطات التي تحمل حروف

T3 غمCA كغم لحم( و /T4 )0.15غمCA كغم لحم( و /T5 0.20) غمCA)و  / كغم لحمT6)0.10 غمBHA )كغم لحم /T71)   غم 

Ro)كغم لحم /. 
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ة الخزن مقارنة مع معاملة مدها اكليل الجبل طول يلاوعلى وجو الخصوص المعاملة المضاف جميعها الاضافة  
في  (4الظاىري)و  (3سراج)كل من  السيطرة التي سجلت اعلى نسبة للاحماض الدىنية الحرة وىذا ما اكدتو

 0.01) عال ا"معنوي اختلفتة فقد نسبة الاحماض الدىنية الحر  فيلمعاملة ا لتأثيرالاحصائي  التحليلاما .دراستيهما
P<)  جميعها المعاملات لم يحصل ارتفاع في قيم الاحماض الدىنية في اذمعاملات الاضافة مقارنة مع معاملة السيطرة 

 وقد يرجع. ((T1معاملة السيطرة  مقارنة مع (حامض الكارنوسيك واكليل الجبل) التي تحتوي على المضافات الطبيعية
لاضافات الطبيعية على المركبات الفينولية المتعددة ومن ضمنها حامض الكارنوسيك الذي لو فعل إحتواء إذلك الى 
قوى من مضادات الاكسدة الصناعية ومن خلالو ساعد على كسر سلسلة التفاعل عن طريق وىب ذرة أكسدة مضاد للأ

نسبة الاحماض الدىنية الحرة  في الخزن فيما يخص تأثير مدة .(24,42)ىيدروجين للحامض الدىني وللجذور الحرة 
الخزن  مدةيوم ثم تبدأ بالزيادة مع تقدم  1 مدةوكانت اقل مستوى في ال (>P 1010) عال ظهر اختلاف معنوي فقد

(. وان نسبة الاحماض 40) وجماعتو Moran . وىذا ما اكدهاً يوم 20ة مدالى ان تصل الى اعلى مستوى لها في ال
( يجب ان 0)(ها المواصفات القياسية العراقية )الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعيةالدىنية الحرة حسب ما حددت

% وبذلك تعد مرفوضة. وقد يكون سبب الارتفاع الحاصل في نسب الاحماض الدىنية الحرة بتقدم 005لاتزيد عن 
التي تؤدي  phospholipaseيز والفوسفولايب lipaseفترة الخزن الى وجود الانزيمات المحللة للدىون مثل اللايبيز

الى تحرر الاحماض الدىنية الحرة والتي تسهم بشكل كبير في انتاج رائحة غير مقبولة وبالتالي تنعكس على تدىور 
تأثير التداخل بين  2جدول  يبين  (.1,2الخزن ) مدةالنكهة فتسبب انخفاضا في القيمة الغذائية للحوم ومنتجاتها بزيادة 

ذ يلاحظ عدم إ, للحم البقر المفروم الطازج المبرد الهيدروجين رقمقيمة في  ة الخزن بالتبريدمدفة و المعاملات المختل
ما بينها بل كان ىناك ارتفاع حسابي في معاملات في الهيدروجين رقملتقارب  وجود فروق معنوية بين المعاملات وذلك

. كذلك كانت في زمن الصفرفي   5.48الهيدروجين لرقمالاضافة مقارنة مع معاملة السيطرة  التي سجلت اقل قيمة 
وقد يرجع السبب في ذلك الى وجود حامض  الخزن المختلفة. لمددىناك فروق معنوية متباينة بين المعاملات و 

الكارنوسيك في ىذه المعاملات والذي لو القابلية في رفع قابلية اللحم على الاحتفاظ بالماء من خلال الحفاظ على 
-72)ينات اللحم من التحطم وخصوصا بروتينات المايوفيبرل التي تحتفظ بنسبة كبيرة من الماء المرتبط ثباتية بروت

 الهيدروجين رقمولوحظ عدم وجود فروق معنوية في قيمة  في دراستو. (23) وجماعتو Kim وقد اكد ذلك %(70
كما اوضحت نتائج التحليل  ها.فيما بين رقم الهيدروجينبين المعاملات وقد يكون سبب ذلك الى تقارب قيم 

كون في اذ ي رقم الهيدروجينقيمة  في (>P 0.01)معنوي اختلاف الخزن للحم الطازج ان ىناك  مدةالاحصائي لتاثير 
وقد  اً يوم 21ة مدفي ال يصل اعلى مستوى لوة الخزن الى ان مدبالارتفاع بتقدم  يبدأثم  زمن الصفرفي  ى لواقل مستو 

المركبات النتروجينية الذي تكوين دوث تحلل لبروتينات اللحم بتقدم فترة الخزن مما يسبب في يعود سبب ذلك الى ح
في قابلية اللحم على (>P 0.01)وجود ارتفاع معنوي  4يلاحظ من جدول  .الهيدروجين رقمتؤدي الى ارتفاع 

ة مع معاملة السيطرة اذ سجلت مقارن بالتبريد في زمن الصفر T5في المعاملة  %((66.70الاحتفاظ بالماء اذ كانت 
 مدديوماً بالتبريد. وكانت ىناك فروق معنوية متباينة بين المعاملات ول 21في مدة الخزن   (29.60) %اقل قيمة لو

في قابلية اللحم على  (>P 0.01)سجلت ارتفاعاً معنوياً  T5الخزن المختلفة. ويلاحظ من الجدول نفسة ان المعاملة 
الخزن, في حين كانت اقل قيمة لقابلية اللحم على الاحتفاظ  مددى جميع المعاملات وفي جميع الاحتفاظ بالماء عل

 0.01)عال ولمدد الخزن المذكورة انفاً كافة .وظهر وجود تأثير معنوي  (T1) من بين العاملات في معاملة السيطرة
P<)  معنوياً في معاملات الاضافة مقارنة مع معاملة في المعاملة في قيمة قابلية اللحم على الاحتفاظ بالماء, اذ تفوقت

(. وقد يعود سبب ذلك الى ما تحويو ىذه المعاملات من مركبات من بينها حامض الكارنوسيك الذي لو T1السيطرة )
القدرة على حماية الاغشية الخلوية من التحطم وبالتالي حماية البروتينات من التحلل والتي تمنع عدم خروج الماء الى 
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لمدة الخزن في قابلية  (>P 0.01)ماء, كذلك وجد تاثير معنوي  –خارج وبقائو مرتبط مع البروتين بأواصر بروتينال
ثم تبدا بالانخفاض بتقدم مدة الخزن الى ان تصل أقل  زمن الصفراللحم في الاحتفاظ بالماء وكان أعلى مستوى لها في 

لى تحلل بروتينات اللحم بتقدم مدة الخزن وبالتالي عدم مقدرتها يوماً. وقد يعود سبب ذلك ا 21مستوى لها في المدة 
 على مسك الماء.

 

للحم البقر  الخطأ  القياسي ± الهيدروجين رقمقيمة  ة الخزن بالتبريد فيمدتأثير التداخل بين المعاملة و  : 2جدول  
 المبرد. الطازج المفروم

 (0.10/ كغم لحم( و CAغم   0.05( T2معاملة السيطرة )بدون اضافة( و  T1فيما بينها. متماثلة لا تختلف معنوياً  اً المتوسطات التي تحمل حروف

T3 غمCA كغم لحم( و /T4 )0.15غمCA كغم لحم( و /T5 0.20) غمCA)و  / كغم لحمT6)0.10 غمBHA )كغم لحم /T71)   غمRo   /
 .كغم لحم(

       

 الخطأ القياسي± حتفاظ بالماء )%(الإ فية الخزن بالتبريد في قابلية اللحم مدو التداخل بين المعاملة  تأثير :4جدول 
 .للحم البقر المفروم الطازج المبرد

 المعاملات الصفة
 )طازج(

 ة الخزن )يوم(مد

ماء
 بال

اظ
حتف

 الا
على

حم 
 الل

بلية
قا

%
 

 
 ±

سي
لقيا

طأ ا
الخ

 

0 3 7 14 21 

T1 59.63 
e
 ±1.00 45.60 

k  ± 0.66 38.76 
s  ± 0.98 35.60 

w  ± 0.95 
29.60  

b*
 

±0.50 

T2 63.15 
d  ± 0.54 47.75 

h  ± 0.84 40.16 
p  ± 0.62 38.12 

t  ± 0.23 31.0 
a*

 ±0.42 

T3 64.91 
c  ± 0.88 49.85 

g  ± 1.00 41.83 
n
 ±0.67 39.18 

r  ± 0.68 32.06 
y  ± 0.75 

T4 65.37 
b  ± 0.98 50.09 

fg  ± 0.85 43.90 
l ±0.98 40.06 

pq  ± 0.82 33.90 
x  ± 0.88 

T5 66.70 
a  ± 0.84 50.35 

f  ± 0.62 45.90 
j  ± 0.71 42.37 

m  ± 0.82 36.32 
v
 ±0.93 

T6 63.06 
d  ± 0.80 47.35 

i  ± 0.62 39.85 
q  ± 0.94 37.60 

u  ± 0.42 30.75 
a*

 ±0.62 

T7 63.10 
d  ± 0.99 47.60 

hi  ± 0.95 41.06 
o  ± 0.64 39.0 

r
s  ± 0.54 31.50 

z
 ±0.65 

 (0.10/ كغم لحم( و CAغم   T2 )0.05ضافة( وإمعاملة السيطرة )بدون   T1فيما بينها. متماثلة لا تختلف معنوياً  اً المتوسطات التي تحمل حروف    

T3 غمCA كغم لحم( و /T4 )0.15غمCA كغم لحم( و /T5 0.20) غمCA)و  / كغم لحمT6)0.10 غمBHA )كغم لحم /T71)   غم 

Roم لحم(/ كغ.   

 المعاملات الصفة
 )طازج(

 ة الخزن )يوم(مد

p
H

 
 ±

خط
ال

سي
لقيا

أ ا
 

0 3 7 14 21 

T1 
5.48 

f
 

±0.10 
5.72 

bcdef 
±0.00 

5.86 
abcde  

±0.05 
5.91 

abcd 
±0.12 

5.96 
abc

 

±0.15 

T2 
5.55 

ef 
±0.17 

5.75 
abcdef

 

±0.09 
5.90 

abcd 
±0.00 

5.94 
abcd

 

±0.11 
5.98 

abc 

±0.14 

T3 
5.70 

bcdef
 

±0.11 
5.80 

abcdef 

±0.15 

5.92 
abcd

 

±0.19 
5.97 

abc
 

±0.00 
6.02 

ab
 

±0.04 

T4 
5.77 

abcdef 

±0.14 
5.83 

abcde 
±0.04 

5.94 
abcd

 

±0.05 
5.99 

abc 
±0.10 

6.04 
ab

 

±0.09 

T5 
5.84 

abcde 

±0.02 
5.88 

abcde 

±0.10 
5.96 

abc 

±0.15 
6.02 

ab
 

±0.13 
6.09 

a 

±0.17 

T6 
5.60 

def 

±0.00 
5.77 

abcdef
 

±0.13 
5.90 

abcd 
±0.16 

5.95 
abc 

±0.12 
6.0 

ab 
±0.04 

T7 
5.65 

cdef 
±0.10 

5.79 
abcdef 

±0.15 
5.91 

abcd
 

±0.00 

5.96 
abc 

±0.06 
6.01 

ab 

±0.15 



 وقائع المؤتمر العلمي العاشر للبحوث الزراعية
 

49 
 

في تركيز الكوليستيرول للحم البقر المفروم  ة الخزن بالتبريدمدتأثير التداخل بين المعاملة و   3 دولـــــــيبين ج  
غم لحم في المعاملة   100/ملغم ( (60.83اذ يلاحظ وجود انخفاض حسابي في تركيز الكوليستيرول .المبرد الطازج

T5  ارنة مع معاملة السيطرة بالتبريد مق اً يوم 21ة الخزنمدفيT1)), (70.65للكوليستيرول ) اً تركيز  علىأذ سجلت إ 
الخزن المختلفة.  مدد. كما لوحظ وجود فروق معنوية متباينة بين المعاملات ولزمن الصفر غم لحم في  100/ملغم

على T5  في تركيز الكوليستيرول للمعاملة (>P 0.01)عال ويلاحظ من الجدول نفسو حصول انخفاض معنوي
 معاملة السيطرة فيللكوليستيرول بين المعاملات  اً على تركيز أفي حين سجل جميعها الخزن   مددولكافة  المعاملات

ت الطبية ضافة بعض النباتاإنخفاض تركيز الكوليستيرول عن إشارت الدراسات الى أوسبق ان  كافةالخزن   ولمدد
يز الكوليستيرول في لحم الغنم المفروم والمعامل مع تراكيز انخفاض ترك الى (2) صالح شارتأومستخلصاتها, فقد 

عند  ( (8وجماعتها Al- Rubeii ذلك تكدأ. و اً يوم90  -0من لمدةمختلفة من عصير العنب والمخزون بالتجميد ل
تأثير معنوي  ان ىناك الاحصائي يلالتحل اظهرو م.ايأٍ 9  -1ن ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالمخزون بالتبريد ما لحفظ اللحم استخدامه

التي تحتوي على الاضافات الطبيعية جميعها معاملات الاضافة فقد انخفضت المعاملات في  (>P 1010)عال 
وقد يرجع السبب في ذلك  ,مقارنة مع معاملة السيطرة  تركيز الكوليستيرول في )حامض الكارنوسيك واكليل الجبل(

حامض الكارنوسيك الذي لو القدرة على   الفينولية في الاضافات الطبيعية ومن ضمنهاالى وجود الكثير من المركبات 
 Freeللجذور الحرة للاحماض الدىنية غير المشبـــــــــــــعة كبح الجذور الحرة من خلال تفاعل وىب ذرة الهيدروجين 

Radical fatty acids  حاصلة وبالتالي سوف توفر كسدة الدىون وكسر سلسلة التفاعل للاكسدة الأوالحد من
كسدة. ومن جهة اخرى من الأ Low Density Lipoprotein (LDL) لبروتينات الدىنية واطئة الكثافةحماية ل

 تكوينتؤدي الى التي كسدة الاغشية لعمليات الأ ىذهغشية الخلوية ونظرا لحساسية ان الكوليستيرول يتركز في الأ
كسدة بمنع تحطم الجدار د في اللحوم ومنتجاتها لذلك تقوم مضادات الأمنتجات الكوليستيرول المتأكسدة وتزدا

 عملالكارنوسيك لهما  ومن ضمنها حامض للأكسدةالخلوي وزيادة درجة ثباتيتو. كما ان الاضافات الطبيعية المضادة 
اكد ذلك وقد  .(21)) تفاعل الاوكسجين مع الكوليستيرول( المتكون في اللحوم   Oxysterolفي تقليل محتوى

Broncano وسبق ان اشار.(12) وجماعتو Wheeler  الى ان اضافة مضادات الاكسدة الى لحم  (43)وجماعتو
كل   الى تثبيط اكسدة الدىون وانعكس ذلك في خفض تركيز الكوليستيرول, وقد اكد ذلك البقر المخزون بالتبريد ادى

وحامض الكارنوسيك  Eان كل من فيتامين والذي استنتج Perez-Fons (45, )Moran (32 )(,4صالح ) من
 اً ارتفاعفي حماية الكوليسترول من الاكسدة. وبالنسبة لتاثير فترة الخزن فقد اظهر التحليل الاحصائي  ومشاب تأثيرلهما 
ثم يبدأ بالانخفاض  عدم حصول ارتفاعتركيز الكوليستيرول وانو يكون في اعلى مستواه في  (>P 0.01)عالي  اً معنوي
 عالي وجود انخفاض معنوي 3من جدول نلاحظ يوم.   21ةمدقدم فترة الخزن الى ان يصل الى اقل مستواه في المع ت

(0.01 P<) ( 5.12في تركيز النتروجين الكلي المتطاير ) ملغمN /100  غم لحم  في المعاملةT5  زمن الصفر.في 
غم لحم في  N /100ملغم  (26.42المتطاير ) مقارنة مع معاملة السيطرة اذ سجلت اعلى تركيز للنتروجين الكلي

الخزن المختلفة. وسبق مدد بالتبريد. كذلك كانت ىناك فروقات معنوية متباينة بين المعاملات ول اً يوم 21ة الخزنالمد
الخزن  في اثناء كسدة الطبيعية والصناعية في لحم البقر ثير بعض مضادات الأأفي ت Al-Rubeii  (1)وان اشارت

معنوي في تركيز النتروجين الكلي المتطاير في معاملات الاضافة وخصوصا اذا كانت  عدم حصول ارتفاعالى  بالتبريد
 (00) وجماعتو Banon كل من  يتوافق مع ماوجدهكليل الجبل مقارنة مع معاملة السيطرة وىذا إها يلإمضاف 

 (. 01) وجماعتو Andresو
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± تركيز النتروجين الكلي المتطايرفي تركيز الكوليستيرول و الخزن بالتبريد ة مدتأثير التداخل بين المعاملة و : 3جدول 
 .للحم البقر المفروم الطازج المبردالخطا القياسي 

 المعاملات الصفة
 )طازج(

 ة الخزن )يوم(مد

غم/
)مل

ل  
يرو

يست
كول

ز ال
تركي

0
1
1

 
ج( 

نسي
غم 

    
    

    
    

    
 

  
سي

لقيا
طا ا

الخ
 

0 3 7 14 21 

T1 70.65 a  ± 0.92 70.23 b ±0.99 70.06 bc ±0.55 69.13 f  ± 0.78 67.66 ij  ± 0.68 

T2 70.55 a  ± 0.48 70.16 b  ± 0.93 68.73 g  ± 0.57 67.25 kl  ± 0.85 65.96 o  ± 0.96 

T3 68.47 g  ± 0.72 68.09 h  ± 0.73 66.86 m  ± 0.95 66.55 n  ± 0.86 64.76 q  ± 0.76 

T4 67.52 jk  ± 0.95 67.12 lm  ± 0.88 64. 83q ±0.89 63.27 r  ± 0.99 62.03 t  ± 0.72 

T5 67.16 lm  ± 0.38 67.05 lm  ± 0.43 62.42 s  ± 0.95 61.10 u  ± 0.75 60.83 u  ± 0.75 

T6 69.82 cd  ± 0.33 69.55 de  ± 0.57 67.86 hi ±0.76 67.16 lm  ± 0.90 65.75 o  ± 0.73 

T7 69.51 e  ± 0.71 69.17 f ±0.76 67.16 lm  ± 0.90 67.02 lm  ± 0.70 65.17 b  ± 0.66 

ير 
تطا

 الم
كلي

ن ال
وجي

لنتر
ز ا

تركي
T

V
N

 
غم 

)مل
N / 

0
1
1

 
غم 

م ( 
لح

 ±
سي

لقيا
طأ ا

الخ
 

T1 7.44 y ±0.55 14.52 r ±0.56 20.08 l ±0.99 22.76 g ±0.70 26.42 a ±0.69 

T2 7.13 z ±0.65 14.10 s ±0.98 18.52 m ±0.89 22. 16h ±0.87 26.02 b ±0.52 

T3 5.83 c* ±0.88 12.63 v ±0.79 17.50 o ±0.68 21.12 j ±0.87 25.16 d ±0.75 

T4 5.57 c* ±0.47 12.16 w ±0.77 17.16 p ±0.33 20.67 k ±0.97 24.67 e ±0.72 

T5 5.12 d* ±0.58 10.65 x ±0.66 16.83 q ±0.98 20.06 l ±0.69 24.12 f ±0.99 

T6 6.76 a* ±0.67 13.5 t ±0.69 18.10 n ±0.75 21.77 i ±0.58 25.83 b ±1.10 

T7 6.35 b* ±0.48 13.02 u ±0.22 17.78 o ±0.87 21.52 i ±0.99 25.46 c ±1.05 

 (0.10/ كغم لحم( و CAغم   0.05( T2معاملة السيطرة )بدون اضافة( و  T1المتوسطات التي تحمل حروف متماثلة لا تختلف معنويا فيما بينها.

T3 غمCA كغم لحم( و /T4 )0.15غمCA كغم لحم( و /T5 0.20) غمCA)و  / كغم لحمT6)0.10 غمBHA )كغم لحم /T71)   غم 

Ro)كغم لحم /. 
اذا لم في تركيز النتروجين الكلي المتطاير  (>P 0.01)عاليثير معنوي أيل الاحصائي ان المعاملة  لها توبين التحل

التي تحتوي على الاضافات الطبيعية )حامض الكارنوسيك واكليل الجبل( و جميعها المعاملات  يحصل ارتفاعاً في
وقد يرجع السبب  (T1)في معاملة السيطرة لو  اً على تركيز أعلى التوالي وكانت T2)و T7و T3و T4و  (T5تشمل 

في ذلك الى وجود بعض المركبات الفينولية في ىذه الاضافات الطبيعية منها حامض الكارنوسيك الذي لو فعالية مضادة 
 lysineثباتية  في( في تأثير اكسدة الدىون 22) وجماعتو Korezakوذكرلتحطم البروتين والحفاظ على ثباتيتو 

غم  1015ان اضافة مضادات الاكسدة الطبيعية )اكليل الجبل( بتركيز الا  ن في منتجات اللحوم المجمدة وتحطم البروتي
كغم وبروتين الصويا المتحلل قد ثبط وبتاثير معنوي تحطم بروتينات اللحم وزاد من ثباتيتها وبالتالي حافظ على القيمة /

تركيز النتروجين الكلي  فية الخزن مدتاثير  اما.مماثلة ( على نتائج44) وجماعتو Moroney البايولوجية لها. وحصل
ثم تبدأ بالارتفاع مع  زمن الصفرتكون في اقل مستوى لها في  فانها (>P 0.01)المتطاير فقد لوحظ اختلاف معنوي 

ة مددم . وتعزى الزيادة الحاصلة في التركيز بتقاً يوم 20ة مدة الخزن الى ان تصل الى اعلى مستوى لها في المدتقدم 
ة الخزن بفعل الاحياء المجهرية الدقيقة, وايضا مد في اثناءالخزن الى تحلل القواعد النتروجينية والى تحلل البروتين 

(. وان تركيز 2,21) تركيز النتروجين الكلي المتطاير المحللة للبروتين التي تؤدي الى زيادة للأنزيمات عمل ىناك 
ددتو المواصفات القياسية العراقية )الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية( ح النتروجين الكلي المتطاير حسب ما

تأثير التداخل بين  5 جدول مرفوضة. يبين غم لحم وبذلك تعد   / N  100 ملغم 21( يجب ان لاتزيد عن0)
 قر المفروم الطازجللحم الب غم لحم /ملغم  في تركيز صبغة المايوغلوبينة الخزن بالتبريد مدالمعاملات المختلفة و 

 غم لحم في المعاملة /ملغم (4.25في تركيز صبغة المايوغلوبين ) (>P 0.01)اذ يلاحظ  وجود ارتفاع معنوي  .المبرد

T5 1.50اذ سجلت اقل تركيز في صبغة المايوغلوبين  ,بالتبريد مقارنة مع معاملة السيطرة اً يوم 0ة الخزن مدفي 
الخزن  مددبالتبريد. كذلك كانت ىناك فروق معنوية متباينة بين المعاملات وليوم 21 زمن الصفرغم لحم في /ملغم

الدراسات الى ارتفاع تركيز صبغة المايوغلوبين عند اضافة بعض النباتات الطبية او  ذكرتسبق ان المختلفة.
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 42حامض الكارنوسيك عند استخدامو في تسمين في المعنوي  التأثيرالى Moran  (42 )مستخلصاتها. فقد اشار
اذ لاحظ حدوث تحسن في اللون وانخفاض اكسدة اللون مقارنة مع معاملة السيطرة,  ابيع,اس 5ذكر مارينو لمدة 

 041بالمليون و اً جزء 2205عند استخدامو تركيزين من حامض الكارنوسيك ( 43) وجماعتو Naveena وجدوكذلك 
صبغة المايوغلوبين  فيثير معنوي أالجاموس المفروم و للدجاج الطازج والمطبوخ ان لو تجزء بالمليون في لحم 

 والميتمايوغلوبين, 
 

 ±المايوفبرل في تركيز صبغة المايوغلوبين وذائبية بروتينات ة الخزن بالتبريد مدو  المعاملةتأثير التداخل بين : 5جدول 
 بردالطازج الم  للحم البقر المفروم الخطأ القياسي

 المعاملات الصفة
 )طازج(

 ة الخزن )يوم(مد

بين
غلو

ايو
 الم

بغة
 ص
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ت

M
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 مل
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الخ
 

0 3 7 14 21 
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3.75± 

defghij 

0.20 
3.53 

hijklm  ± 0.12 3.25 
mnopq  ± 0.22 2.50 

r  ± 0.12 1.50 
s  ± 0.15 

T2 3.90± 
bcdefg

 

0.16 
3.65 

fghijk  ± 0.15 3.47 
ijklmno 

±0.12 
3.30 

lmnopq 
±0.23 

3.0 
q 

±0.13 

T3 4.13 
abc  ± 0.13 3.92

abcdefg  ± 0.13 3.75 
defghij  ± 0.15 3.45
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 ± 

0.15 
3.18 
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±0.15 
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ab  ± 0.14 3.95 

abcdef  ± 0.15 3.80 
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3.20 
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T5 4.25 
a
 ±0.12 4.06 

abcd  ± 0.13 3.83 
cdefgh  ± 0.17 3.60 

ghijkl 
±0.16 

3.25 
mnopq 

±0.14 

T6 4.0 
abcde  ± 0.22 3.70 

efghijk  ± 0.12 3.50 
hijklmn 

±0.24 
3.38 

klmnop 
±0.15 

3.10 
pq  ± 0.16 

T7 4.10 
abc ±0.24 3.80 

cdefghi  ± 0.22 3.63 
fghijkl  ± 0.14 3.42 

jklmnop 
±0.15 3.15 

opq  ± 013 
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T1 44.82 
k  ± 0.65 49.96 

j  ± 0.55 51.12 
hij  ± 0.65 53.81 

fghij 
±0.88 

55.02 
defghij 

±0.98 

T2 50.16 
ij  ± 0.55 51.12 

hij  ± 0.78 53.00 
fghij  ± 0.98 55.61 

cdefgh 
±0.78 

57.82 
abcdefg 

±0.79 

T3 53.0 
fghij  ± 0.90 54.50 

efghij  ± 0.70 56.18 
bcdefgh 

±0.71 
59.81 

abcd 
±0.73 

60.96 
ab

  

±0.75 

T4 
53.93 

efghij 
±0.86 55.18 

defghij  ± 0.76 57.61 
abcdefg 

±0.84 
60.06 

abcd
 

±0.99 61.81 
a  ± 0.97 

T5 
55.32 

defghi 
±0.89 56. 30

bcdefgh
 ±0.79 58.10 

abcdefg 
±0.97 

60.73 
abc 

±0.67 62.18 
a  ± 0.49 

T6 52.86 
ghij  ± 0.91 53.93 

efghij  ± 0.93 55.18 d
efghij 

±0.83 
58.23 

abcdef 
±0.85 

60.06 
abcd 

±0.76 

T7 52.93 
ghij  ± 0.75 54.06 

efghij
 ±0.82 55.83 

bcdefgh
 

±0.66 
59.13 

abcde 
±0.88 

60.66 
abc 

±0.98 

 

 (0.10/ كغم لحم( و CAغم   0.05( T2معاملة السيطرة )بدون اضافة( و  T1فيما بينها. معنوياً متماثلة لا تختلف  اً المتوسطات التي تحمل حروف

T3 غمCA كغم لحم( و /T4 )0.15غمCA كغم لحم( و /T5 0.20) غمCA)و  / كغم لحمT6)0.10 غمBHA )كغم لحم /T71)   غم 

Ro)كغم لحم /.  
    

ذ إلمعاملة في تركيز صبغة المايوغلوبين, في ا >P) 1.10)عالمعنوي  تأثيرالاحصائي وجود وبين التحليل  
على التوالي على  (T2و T6و T7و T3و T4و  T5)تفوق تركيز صبغة المايوغلوبين معنويا في معاملات الاضافة 

(.وقد يعود سبب ذلك الى وجود مضادات 42)وجماعتو Moranوىذا يتفق ما وجده  ( (T1معاملة السيطرة
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لا يسمح بحصول اكسدة لصبغات اللحم وفي الوقت  مختزلاً  يهب الهيدروجين فيؤمن جواً  كسدة المضافة الذيالأ
تكون الجذور الحرة الناتجة من  منعالاحماض الدىنية غير المشبعة من الاكسدة التزنخية  ىنفسو فهو يحافظ عل

  1010معنويا" ) تأثيراحصائي (.كذلك بين التحليل الا23تفاعلات الاكسدة وبالتالي يحسن من ثباتية اللون والدىون )
(P<ة مدثم تبدا بالانخفاض بتقدم  زمن الصفرة الخزن في صبغة المايوغلوبين وانها تكون في اعلى مستوى لها في مدل

, وقد يعود سبب ذلك الى كثير من العوامل حسب ما اشار اً يوم 20ة مدالخزن الى ان تصل اقل مستوى لها في ال
الخزن ومنها اختلافات في نمط اكسدة الاوكسي  في اثناء.في اللون التغير التي يعزى لهاو  (21)وجماعتو  Liuاليها

ة, ءمايوغلوبين تحت ظروف نشاط انزيمي منخفض ودرجة حرارة الخزن ,طريقة التغليف, نوع العضلة ,شدة الاضا
المستخدم. وقد سبق ان  كسدةاختلاف نوع اللحم الذي يساىم في اختلافات الاحتفاظ باللون وكذلك نوع مضاد الا 

انو عند اضافة مستخلصات اكليل الجبل الى بيركر لحم البقر ادت الى ثباتية صبغة  الى(21)وجماعتو Liuشارأ
بالتجميد مقارنة مع معاملة السيطرة.  يوماً  180خزن المنتج لمدة  في اثناءالمايوغلوبين مع الاحتفاظ باللون المرغوب 

في تركيز ذائبية بروتينات المايوفيبرل في التداخل ما بين عال وجود تفوق معنوي نلاحظ عدم  5من جدول نلاحظ 
ة وقد يعود ذلك الى وجود تقارب مابين المتوسطات لمعاملات الاضافة بل كان ىناك تفوق حسابي بين مدالمعاملة وال

نتائج التحليل  فة. وبينٌتالمختلالخزن  مددالمعاملات.كذلك كانت ىناك فروق معنوية متباينة بين المعاملات ول
لمعاملة في تركيز ذائبية بروتينات المايوفيبرل, اذ تفوقت في معاملات في ا (>P 0.01)الاحصائي وجود تاثير معنوي 

وسبب ذلك يعود الى وجود بعض  (T1)على التوالي على معاملة السيطرة T2 وT6 وT7 وT3 وT4 و T5ضافة الإ
في  korczak (22)ية مضادة لتحطم البروتين والحفاظ على ثباتيتو وسبق ان اشار المركبات الفينولية الذي لو فعال

وتحطم البروتين في منتجات اللحوم المجمدة الى ان اضافة مضادات  lysineثباتية  فيتأثير اكسدة الدىون الى بحثو 
تحطم بروتينات  ثبط وبتاثير معنوييا المتحلل قد كغم وبروتين الصو   /غم  0.05بتركيز  (اكليل الجبل)الاكسدة الطبيعية 

في  (1) وجماعتو Al-Rubeii يولوجية لها, وىذا يتفق مع نتائجعلى القيمة البا ظاللحم وزاد من ثباتيتها وبالتالي حاف
الخزن بالتبريد الى حصول ارتفاع معنوي في  في اثناءتاثير بعض مضادات الاكسدة الطبيعية والصناعية في لحم البقر 

ة مدها اكليل الجبل طول يلاوعلى وجو الخصوص المضاف جميعهامعاملات الاضافة لبية بروتينات المايوفيبرل تركيز ذائ
ة في تركيز في المد (>P 0.01)وجود تاثير معنوي التحليل الاحصائي  كذلك بينٌ الخزن مقارنة مع معاملة السيطرة.

ة الخزن الى ان مدثم تبدا بالارتفاع بتقدم  زمن الصفرفي ذائبية بروتينات المايوفيبرل وانها تكون في اقل مستوى لها 
تأثير التداخل بين  0يبين شكل . 3 ,6 ,8)) مع دراسات سابقة, وىذا يتفق اً يوم 21ة مدعلى  مستوى لها في الأتصل 

/غم لحم( في  المعاملة ومدة الخزن بالتبريد في لوغارتم العدد الكلي للبكتريا المحبة للبرودة )وحدة مكونة للمستعمرة
ىناك أن ذ يلاحظ من الشكل . ااً يوم 20و03و 2و 4و 1ة مدلمفروم والمخزون بالتبريد لالحم الابقار الطازج 

وحدة مكونة  0.30 بواقع المحبة للبرودة في لوغارتم العدد الكلي للبكتريا (>P 0.01)انخفاض معنوي 
اذ سجلت اعلى ( (T1لتبريد مقارنة مع معاملة السيطرة يوم با 0ة الخزن مدفي  T5غم لحم في المعاملة /للمستعمرة

يوم  21غم لحم في فترة الخزن /وحدة مكونة للمستعمرة  5.72 بمقدار المحبة للبرودة لعدد الكلي للبكتريال ياً لوغارتم
حصول  0الخزن المختلفة.  ويلاحظ من شكل  مددكذلك كانت ىناك فروق معنوية متباينة بين المعاملات ول بالتبريد.

كافة على المعاملات   T5المحبة للبرودة  للمعاملة  للبكتريا لوغارتم العدد الكليفي  (>P 0.01)انخفاض معنوي 
( وحدة مكونة 0049و 1013و 1031و 1032و 1041) ( يوماً, إذ بلغت20و 03و 2و 4و 1 )الخزن مددول

 ياً للبكتريا المحبة للبرودة من بين حين كان اكثر عدداً لوغارتيم للمستعمرة / غم لحم على التوالي في



 وقائع المؤتمر العلمي العاشر للبحوث الزراعية
 

34 
 

  

 

)وحدة المحبة للبرودة  في لوغارتم العدد الكلي للبكتريا ة الخزن بالتبريدمدو بين المعاملة التداخل  تأثير : 0 شكل يبين  
 جميعها الخزن ولمدد (T1)في معاملة السيطرة المعاملات  بقار الطازجللمستعمرة / غم لحم( في لحم الأ مكونة 

اما التحليل  .غم لحم على التوالي./وحدة مكونة للمستعمرة  (101و 2034و 3023و 3022و 3010)ذ بلغت إ       
لوغارتيم العدد الكلي للبكتريا في لمعاملة في ا (>P 0.01)معنوي  تاثيران ىناك  لوحظ فقد ثير المعاملةأحصائي لتالإ

كليل إحامض الكارنوسيك و ) ةتحتوي على الاضافات الطبيعيالتي كافة المحبة للبرودة فقد انخفض في المعاملات  
على التوالي وكانت اعلى لوغارتيم للعدد الكلي للبكتريا في (T2وT6 وT7وT3وT4 وT5  )التي تشمل (الجبل

وقد  .(39)ويعود سبب ذلك الى وجود حامض الكارنوسيك الذي اظهر فعاليتو المضادة للبكتريا(.(T1معاملة السيطرة 
جزء بالمليون   22.5بمقدار حامض الكارنوسيكعند استخدامو تركيزين من  (34)وجماعتو Naveena كذلاكد 

في ىنالك تاثير واضح أن ذ ,إالطازج والمطبوخ  جاجفي كل من اللحم المفروم للجاموس والد بالمليون اً جزء 130و
 Jordiل الميكروبي في اللحوم.وكذلك وجد في فعاليتو القوية في تثبيط نمو البكتريا وتقليل الحم حامض الكارنوسيك

في تسمين الحملان  كغم/ملغم  0.4كغم و  /ملغم 0.2 لحامض الكارنوسيك عند استخدامو تركيزين  (24)وجماعتو
عند  (25) وجماعتو Jordiشارأوكذلك  عفان.لكل من البكتريا والخمائر والأ اً مثبط اً ان لو تاثير  اً يوم  80لمدة

  600بتركيز1:1بنسبة السيطرة وحامض الكارنوسيك مع الكارنوسول اعطى لهم ثلاثة علائق: حمل اذ  30استخدام 
لحامض الكارنوسيك في الحد  ان ىناك فعالية تثبيطية لأا كغم  /ملغم  600 بتركيز E فيتامين والثالثة كانتكغم   /ملغم 

 في تحسن الصفات الحسية للحوم. تأثيركان لو وايضا   ,اً يوم18نمو الميكروبي في اللحوم المخزنة بالتبريد لمدة ال من
عال معنوي اختلاف ىناك  لوحظفقد  المحبة للبرودة ة الخزن على لوغارتيم للعدد الكلي للبكتريامدثير أتوفيما يخص 

(0.01 P< ) ثم تبدأ بالزيادة مع تقدم فترة الخزن الى ان تصل الى اعلى  زمن الصفرانها تكون في اقل مستواىا في و
 .(43)وجماعتو Naveena ه. وىذا ما اكداً يوم 21ة مدواىا في المست
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EVALUATION ADDITION CARNOSIC ACID AND 

ROSEMARY TO GROUND BEEF MEAT FRESH IN SOME 

QUALITY AND MICROBIAL CHARACTERSITICS DURING 

REFRIGRATED STORAGE 
 

A. M. S. Al-Rubeii*                 Dh. H. A. Al-Alalwani**   

 A. A. A. Al-Qutbi*** 
 

ABSTRACT 
  This study was carried out to evaluate different concentrations of carnosic 

acidc(CA) concentration and Rosemary plant on the quality and microbial 

characteristics of fresh ground beef meat, stored at 2°C for different period 

amounting (0,3,7,14,21) days compared with  Butelated  hydroxyl anisole (BHA) 

and control treatment . uosed in this study Four different concentrations of CA 

powder (0.05 , 0.10 , 0.15 , 0.20  g CA / kg meat) ,were used the concentration of 

rosemary  was (1 g / kg meat) and BHA at 0.10 gm / kg meat compared  with the 

control treatment (without addition). The following results were obtained: 

  The addition of carnosic acidc and rosemary to  ground beef meat fresh 

chilled led to a significant decrease (P<0.01) in the concentration of cholesterol 

and total volatile nitrogen concentration as compared with (BHA) the industrial 

antioxidant and control treatment. Results showed that there was a significant 

increased(P<0.01) in myoglobin concentration when addition of carnosic acidc 

and rosemary to ground beef meat fresh chilled as compared with BHA and 

control treatments.There was a significant increase (P<0.01) in the effect of the 

treatment and the storage period on solubility of meat myofibril proteins for the 

addition of carnosic acidc and rosemary as compared to other additive 

treatments.Results of this study showed that there was a significant (P<0.01) 

decrease in treatments and Storage period of drip losses for addition of carnosic 

acidc and rosemary.Results of this study achieved a significant increase (P<0.01) 

in the water holding capacity of meat for addition of carnosic acidc and 

rosemary as compared with (BHA) the industrial antioxidant and control 

treatment. Lower value of logarithm of psychrophilic count (PTC) were recorded 

for addition of carnosic acidc and rosemary as compared with (BHA) the 

industrial antioxidant and control treatment.According to results of this study it 

may concluded that addition of carnosic and rosemary as a natural antioxidant  

for fresh meat ground beef refrigerated at 2 °C for different storage periods have 

led to an increase in shelf life of meat and preserved of some chemical, physical 

and microbial characteristics for it . 
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