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 في حفظ  )القرفة( فعالية المستخلص الزيتي لقلف نبات الدارسين اختبار
 اللحم المفروم

 

 ***نورية عبد الحسين علي     **لبيب احمد الزبيدي      *مهدي ضمد القيسي       
 

 الملخص
كتريا (% في عزلات الب20-5.0بتراكيز تراوحت بين )لقلف نبات الدارسين  الزيتي اختبرت فعالية المستخلص

                        Salmonella typhimuriumوالخميرة الاختبارية التي تضمنت ثلاث عزلات سالبة لملون كرام
وعزلة واحدة موجبة لملون  Pseudomonas aeruginosa 15442 وEscherichia coli 25922و

باستخدام  ،Candida albicans 10231, بالإضافة إلى خميرة  Staphylococcus aureus 25923كرام
اختبرت فعالية كما و   (% فعالية تثبيطية جيدة ومتقاربة.5.1و 01., 5.0أظهرت تراكيز ). طريقة الانتشار بالحفر

(% في اختزال العدد الكلي للبكتريا الهوائية في نموذج اللحم المفروم فكانت 4.1-2.0المستخلص الزيتي بتراكيز )
 لقلف نبات الدارسين بعد معاملة هذا اللحم بالمستخلص الزيتي ( يوما  20و 16 ،12 ،8 ،4متنوعة ولفترات الحفظ )

 لقلف نبات الدارسين مقارنة النموذج أعلاه بنموذج آخر غير معامل بالمستخلص الزيتي عند (م1± 6بدرجة حرارة )
ئية كانت مطابقة للمواصفة في اختزال خلايا البكتريا الهوا %1فعالية المستخلص الزيتي بتركيز أنظهر  (،موجبة )سيطرة

القياسية الصادرة عن الجهاز المركزي للتقييس والسيطرة النوعية في العراق الخاصة باللحم المفروم الطري الصالح 
 8ة )دوحفظ لم %1إضافة المستخلص الزيتي الى اللحم المفروم بتركيز نهائي  تضمن البحث أيضا   للاستهلاك البشري.

 .Sو S. arizonae(م. أظهرت النتائج اختزال العدد الكلي للبكتريا الهوائية و1±6)( يوما  بدرجة حرارة16و

xylosus  كانت   ،يوما   16ة حفظ مدو بكتريا عصوية ألشكل )غير مشخصة( والتي عزلت من اللحم المفروم وبعد
مع عدم  ،ليخلية/مل على التوا 102×1و 103×1و  zeroو 104 × 30أعداد خلايا البكتريا المذكورة أعلاه 

حدوث تغيير في الشكل واللون وقوام نماذج اللحم المفروم مقارنة بنموذج السيطرة )غير المعامل بالمستخلص( الذي 
, مع ظهور جفاف على التوالي خلية/مل 106 ×95و 106×35و 107×42و 109×95بلغت أعداد الخلايا فيه 

 ة ودرجة حرارة الحفظ نفسها.مدن النموذج للمع انبعاث رائحة غير مقبولة م وخضر   )تيبس( ونقاط بيض  

 المقدمة
حيث ترتبط  والعناصر المعدنية الإنسان بالبروتينات والدهون وبعض الفيتامينات لإمداد ا  مهم ا  اللحم مصدر يعد 

تداول رائجة الال منتجات اللحوم هي إحدىاللحوم المفرومة و  ،هذه المكوناتمن  الجيد القيمة الغذائية للحوم بمحتواها
كما وتعد اللحوم مصدرا جيدا لنمو الأحياء الدقيقة )بكتريا، الخمائر   اليومي. البشري والاستخدام في الاستهلاك

ر مرغوبة، وقد يصبح اللحم  ـاد اللحوم وإعطاء روائح ونكهات غيـ(، حيث تسـبب هذه الأحياء تلف وفسعفانالاو 
ك بكتريا السالمونيلا والمكورات العنقودية فضلا عن بكتريا استهلاكه ومن الأمثلة على ذل للإنسان عند ٴاماـس

Clostridium perfringens وEnteric bacteria وEnertococcus faecalis وssp Proteus ،
وتنتقل الممرضات إلى اللحم قبل عملية الذبح، إلا أن تلف وفساد اللحم يزداد ويصبح مهما بعد ذبح أو موت الحيوان 

بب المرض عند استهلاك الإنسان اللحوم غير المطبوخة بصورة  ـموعة بكتريا السالمونيلا اخطر مجموعة تس(. كما تعد مج5)
 حرارة حرارة الثلاجة منالبرودة التي تستطيع النمو عند درجات  آلفة Pseudomonasكافية، بينما تعد أفراد جنس
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في تركيبه على الـ (. يحتوي مستخلص زيت الدارسين 1لبارزة بصورة استثنائية في فساد اللحوم )ا الكائناتالثلاجة من 
Cinnamicaldehyde  و Hydro cinnamicaldehyde (%، أما 75-65بين ) ما تتراوحويوجدان بنسب

لى أن التأثير المثبط أو القاتل ع. وأكدت دراسات عديدة %(10-4بين ) ما فيوجد بنسبة تتراوح Eugenol المركب
وعة التوابل الشائعة الدارسين من مجم د(. ويع15، 11الأحياء الدقيقة يعود لفعالية تلك المركبات ) لزيت الدارسين ضد

(. وبما أن 14التثبيطية لنمو ألأحياء الدقيقة ) هوذلك لإعطائه النكهة المميزة للمنتوج فضلا عن قدرت الاستخدام عالميا  
ة مدلغرض إطالة و لوث بالأحياء الدقيقة ويحتاج إلى وسيلة حفظ فعالة للحد من التلوث، تلل ا  مصدر  داللحم المفروم يع
فكير باستخدام المستخلص الزيتي لقلف الدارسين كمنتج نباتي طبيعي يحتوي على عدد من المركبات حفظه فقد تم الت

 الفعالة التي تؤثر في نمو الأحياء الدقيقة.

 البحثلمواد وطرائق ا
. 2005أجريت هذه الدراسة في مختبرات مركز سلامة الغذاء، وزارة العلوم والتكنولوجيا، بغداد خلال عام 

 Escherichia coliوPseudomonas aeruginosa 15442  بكتريا ل على سلالات كل منأمكن الحصو 

 Staphylococcus aureus 25923)عزلة مشخصة( و Salmonella typhimuriumو 25922
، للدراسات العليا الإحيائيةتقنيات الو  من مختبرات معهد الهندسة الوراثية Candida albicans 10123ةوخمير

على  البكتيريةالعزلات  وحضنت ،أجريت الفحوص التأكيدية لها للتعرف على صفاتها والتأكد من نقاوتها جامعة بغداد.
م مدة 37بدرجة حرارة (Nutrient Agar) المغذي الأكار( المتكون من وسط Slantسطح وسط الأكار المائل )

بدرجة وحضنت للخميرة   (Potato Dextrose Agar) دكستروز-وسط الأكار بطاطاواستخدم  ،( ساعة24±2)
(. حضرت أيام 4تتجاوز  لاة مد) لحين الاستخدامم 4 ت بدرجة حرارةظثم حف ،(ساعة2±48(م مدة )30-28حرارة )

بينما حضرت المحاليل حسب ما . Stahl (17) و (16وجماعته )Smolensk  الكواشف حسب الطريقة التي ذكرها
الهيدروجين المناسب  رقمية حسب تعليمات الشركات المجهزة وضبط حضرت الأوساط الزرع .(8)وجماعته  Atlasذكره 

وتم الحصول  دقيقة. 15( مدة 2باوند/انج 5.1م )ضغط 121لها، ثم عقمت جميع الأوساط بالمؤصدة عند درجة حرارة
. FAO (10) حسب ما ورد في ًشخص مجهريا، و من الأسواق المحلية (Cinnamon)على قلف نبات الدارسين 

كما   نماذج بطاحونة للحصول على مسحوق متجانس وحفظ في حاويات زجاجية نظيفة لحين الاستخدام.طحنت ال
 Borleو Desmukhحضر المستخلص الزيتي لقلف الدارسين باستخدام الهكسان وحسب ألطريقة ألتي وصفها 

البكتيريا والخميرة (% في عزلات 20و 15، 10اختبرت فعالية المستخلص الزيتي لقلف الدارسين بتراكيز ) .(9)
، 1، 0.5بتراكيز ) ر فعالية المستخلص الزيتي واالاختبارية كمرحلة أولية وبطريقة الانتشار في الحفر، فضلا عن اختب

رحلة )في الم نفسها لطريقة السابقةباو  نفسها والخميرة الاختبارية لات البكتيرياز (% على ع5و 4، 3، 2.5، 2، 1.5
تأثير المستخلص  ةسادر ل .(13وجماعته ) Mahmoudذكرها  حسبما مكررات لكل معاملة ة، وتم عمل ثلاث(ثانيةال

 ، 0.4،0.6 ،0.2في العدد الكلي للبكتريا الهوائية الملوثة طبيعيا للحم المفروم وبتراكيز نهائية )الزيتي لقلف الدارسين 
، 12، 8، 4مدة ) (م1±6درجة حرارة )ب حفظ اللحم المفروم في الثلاجة (% وبعد الخلط الجيد1.4و 1.2 ،1.0 ،0.8
. أعتمدت نماذج اللحم فظ اللحم المفروملح وذلك لتحديد التركيز المناسب مكررات لكل معاملة ة( يوما  وبثلاث20و 16

( 16و 8ة خزن )دولم %1 ألمستخلص ألزيتي بتركيز استخدمو  ،موجبة سيطرةكالمفروم غير المعامل بالمستخلص الزيتي  
-)أكار زايلوز الزرعية وساطالأولكل معاملة على اللحم المفروم المحضر  من مزيج مل 1.0نشر والي.على الت ا  يوم

 كل على انفراد  ملح(-ر المانيتولاواك كانتيري-كبريتيد وأكار هكتون-ديسوكسي كوليت وأكار البزموث -لايسين
( 2±48م مدة )35بدرجة حرارة  نتوحض، ة حفظ اللحم المفروممدفي  %1ألزيتي بتركيز صتأثير ألمستخل لدراسة
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عدد =  ملعدد ألخلايا البكتيرية/ )المعادلة  بموجب ة الحضنمدب عدد الخلايا البكتيرية بعد احسجرى و ساعة، 
تحليل لنتائج  ىجر  Andrews (6.) حسب الطريقة المذكورة فيو  ،(x 10معكوس التخفيف  xالمستعمرات في الطبق 

 وفق التصميم التام التعشية اي نمو الأحياء الدقيقة قيد الدراسة إحصائيـتخدمة فيز المستخلصات المسكتأثير ترا 
(CRD) معنوي باختبار أقل فرق عدلاتالم وتأثير المعاملات المختلفة. وقورنت الفروق المعنوية بين لمعرفة الفروق 
(LSDعلى مستوى احتمالية أقل من ) (15) ياناتلتحليل الب الإحصائيباستخدام البرنامج  001.0. 

 النتائج والمناقشة
أظهرت و استخدمت طريقة الانتشار بالحفر لدراسة فعالية زيت الدارسين في عزلات البكتريا والخميرة الاختبارية، 

الأحياء الدقيقة الاختبارية تباينا  في مدى تأثرها بالمستخلص الزيتي لقلف الدارسين، حيث أظهر التحليل الإحصائي 
 .Cق معنوية بين معدلات أقطار مناطق التثبيط للتراكيز المختلفة لزيت الدارسين، ويلاحظ ان خميرة ( وجود فرو 1)جدول

albicans  بكتريا ثمكافة   تراكيزهولتمتلك حساسية عالية للمستخلص الزيتي لقلف الدارسين P. aeruginosa  ثم
E. coli وS. typhimurium وأخيرا  بكترياS. aureus استخدام المستخلص  أن( 1) ج جدول، كذلك بينت نتائ

معدلات  بلغت حيث لبكتريا والخميرة الاختبارية،أأعطى فعالية تثبيطية جيدة ضد  %10الزيتي لقلف الدارسين بتركيز
 S. TyphimuriumوS. aureus و  E. coliوالعزلات البكتيرية C. albicansط لخميرة ـمناطق التثبي أقطار

ستخلص الزيتي ألمازدادت قابلية تثبيط  على التوالي. ملم (22.33و 22 ،18 ،17 ،16.67) P. aeruginosaو
 .مللأحياء الدقيقة الاختبارية بازدياد التركيز المستخد

 

 لمستخلص قلف الدارسين الزيتي في البكتريا والخميرة الاختبارية )مرحلة أولى(التثبيطية فعالية ال :1جدول 

 الخطأ القياسي. ±المعدلات لثلاثة مكررات  *(؛ 001.0الاحتمالية عند مستوى اقل من ) * تختلف معنويا؛  متماثلة ضمن العمود الواحد لا ا  المعدلات التي تحمل حروف *
 

( وجـود فـروق معنويـة في معـدلات أقطـار منـاطق التثبـيط لتراكيـز المسـتخلص 2 أظهر التحليل الإحصائي )جدول
فعاليــة في تثبــيط الخمــيرة  %5.0ز أظهــر المســتخلص الــزيتي بتركيــ ، فقــد%( 5و 4، 3، 5.2، 2، 5.1، 1 ،5.0الــزيتي )

C. albicans  العـزلات البكتيريـةو  E. coli، S. aureus ،S. typhimurium  وP. aeruginosa  بمعـدلات
في حــين بلغــت معــدلات أقطــار منــاطق التثبــيط  ،علــى التــوالي مــل( 17و 8، 33.8، 10، 11أقطــار منــاطق تثبــيط بلغــت )
، 11، 15) %1.5زللتركيــــ ، بينمـــا كانـــتعلـــى التــــوالي ل( مـــ18و 9، 9، 10، 13) %1 للمســـتخلص الـــزيتي بتركيــــز

 (5.1و 1، 5.0( أن تأثــير المسـتخلص الـزيتي بتراكيــز )2) مـن نتـائج جـدوليلاحــظ  ( مـل علـى التـوالي.19و 10، 67.9
 فيو  C. albicans 4006.1ز علــى خمــيرة يــ( لتــأثير التراكLSDحيــث بلــل أقــل فــرق معنــوي ) ،أظهــر تقــاربا  في النتــائج

 فيو  S. typhimurium 3205.1وعلــى بكــتريا  S. aureus 1436.1بكــتريا  فيو  E. coli 3612.1بكــتريا 
ــة عنــد مســ .P. aeruginosa 2352.1   بكــتريا ــائج عــدم وجــود فــروق معنوي ــة أقــل مــنـوأظهــرت النت  توى احتمالي
بينمــا  (%.5.1و 1، 5.0ي )ـبــين تراكيــز المســتخلص الزيتــ E. coliار منــاطق ألتثبــيط لبكــتريا ـفي معــدلات أقطــ 001.0

 5.0 )وية قليلة بـين تركيـزي المسـتخلص الـزيتيمعن فروق S. typhimurium رياـوبكت S. aureus رياـبكت عند أظهرت

تركيز 
المستخلص 

 (%)الزيتي 

  والخميرة الاختباريةالبكتريا
C. albicans E. coli S. aureus S. typhimurium P. aeruginosa 

 القياسي الخطأ ±( ل)م معدلات قطر مناطق التثبيط
 0d 0d 0d 0d 0d سيطرة
10 00.22±57.0 c 00.18±57.0 c 00.17±57.0  c 67.16±66.0 c  33.22±66.0 b 

15 00.24±57.0b  67.20±33.0  b 00.22±57.0b  67.19±33.0b 67.23±33.0 a 

20 33.27±33.0 a 33.25±33.0a   67.23±33.0 a 33.23±33.0 a 00.24±57.0 a 

LSD 3238.1 0111.1 1464.1 2085.1 3238.1 
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في تثبــيط نمـــو  اعتمادهــا فمـــا دون نكــن  %5.1ألنتــائج ان فعاليــة هــذا المســتخلص وبتركيــز هــذه وبــذلك تــدل (%.1و
 ة خزن هذا المنتوج.مدلي استخدامها لزيادة الأحياء الدقيقة الملوثة والمسببة في فسـاد اللحم المفروم وبالتا

 

 فعالية المستخلص الزيتي لقلف الدارسين في البكتريا والخميرة الاختبارية )مرحلة ثانية(: 2جدول 

تراكيز المستخلص 
 (%)الزيتي 

 البكتريا والخميرة الاختبارية
C. albicans E. coli S. aureus S. 

typhimurium P. aeruginosa 

 الخطأ القياسي ±( لت قطر التثبيط)ممعدلا
 0 0 0 0 0 سيطرة

5.0 00.11±57.0 f 00.10±57. 0  f 33.8±33.0e 00.8±57.0 d 00.17±57.0 e 

1 13 e 10 f 9 ed 00.9±57.0 dc 00.18±57.0 ed 

5.1 00.15±57.0 d 00.11±57.0fe 67.9±33.0 d 00.10±57.0c 00.19±57.0d c 
2 00.16±57.0d 00.12±57.0ed 00.10±57.0d c 33.11±33.0b 33.19±33.0c 

5.2 00.18±57.0 c 00.13±57.0 dc 00.11±57.0 c 11.33±33.0b 00.20±57.0cb 
3 00.19±57.0bc 33.14±33.0bc 33.12±33.0b 67.11±33.0b 21 ab 
4 20ab 67.14±33.0ab 13 ab 67.11±33.0b 3321.±33.0 a 

5 00.21±57.0a 67.14±33.057.0±00.14 شa 00.13±57.0a 22a 
LSD 4006.1 3612.1 1436.1 3205.1 2352.1 

 الخطأ القياسي. ±المعدلات لثلاثة مكررات  *(؛ 001.0الاحتمالية عند مستوى اقل من ) *؛ تختلف معنويا المعدلات التي تحمل حروف متماثلة ضمن العمود الواحد لا *
 

في تجربة لدراسة فعالية  %(4.1-2.0) من تضاعفية اكيزبتر  الدارسين لقلف الزيتي المستخلص استخدم
وأظهرت النتائج انخفاضا   .المستخلص الزيتي في خفض العدد الكلي للبكتريا الهوائية الملوثة والمسببة لفساد اللحم المفروم

، 12، 8، 4حفظ )دد مائية في اللحم المفروم وخلال و معنويا  واضحا  في عدد الخلايا المكونة لمستعمرات البكتريا اله
معامل  مقارنة بنماذج لحم مفروم غير 001.0من (م وبمستوى احتمالية أقل1±6) ( يوما  وبدرجة حرارة20و16

قد أعطى أقل انخفاض في أعداد  %2.0ن تركيز المستخلص الزيتيإ( 3) ويلاحظ من جدول بالمستخلص الزيتي سيطرة.
ية الملوثة للحم المفروم، وبلغت معدلات الأعداد الكلية للخلايا المكونة ئرات البكتريا الهواالخلايا الكلية المكونة لمستعم

( يوما  على 16و12 ،8حفظ ) مدةخلية/مل خلال  (70016و 40106، 45106) لمستعمرات البكتريا الهوائية
 ،107×30) (نماذج سيطرة)لزيتي م مقارنة مع نماذج اللحم المفروم بدون المستخلص ا(1±6) التوالي وبدرجة حرارة

55108 ا  فروق تأظهر ، فقد فعالية المستخلص الزيتي بزيادة تركيزهوازدادت  .خلية/مل على التوالي (108×42و 
 إلى %0.8 المستخلص الزيتي بتركيز أدى حيث حسابية في خفض أعداد الخلايا المكونة لمستعمرات البكتريا الهوائية،

 40015، 50104) يا المكونة لمستعمرات البكتريا الهوائية في اللحم المفروم لتصلالخلا أعداد خفض معدلات
م. بينما أظهر (1± 6) ( يوما  على التوالي بدرجة حرارة16و12، 8ة حفظ )مدخلية/مل خلال  (75104و

 المكونة لمستعمرات فعالية تثبيطية لنمو الخلايا البكتيرية بلغت معدلات أعداد الخلايا %1 المستخلص الزيتي بتركيز
( يوما  على التوالي بدرجة 16و12، 8ة حفظ )مد( خلية/مل خلال 50013و 30104 ،37104) الهوائية البكتريا

(% الى 4.1و2.1فعالية تثبيطية عالية للبكتريا الهوائية عند إضافة المستخلص الزيتي بتركيز ) تجدو و  .م(1±6) حرارة
 %8.0وفعالية المستخلص بتركيز  %1ق حسابية بين فعالية المستخلص الزيتي بتركيزاللحم المفروم، إلا ان وجود فرو 

 %1مقارنة مع نماذج السيطرة )بدون المستخلص الزيتي( ووجود فروق حسابية صغيرة بين فعالية المستخلص بتركيز 
ذي يعني ان تركيز المستخلص في خفض الأعداد الكلية للخلايا المكونة للمستعمرات البكتريا الهوائية وال %2.1وتركيز

الجهاز المركزي  والصادرة من تهلاك البشريـمة للمواصفة القياسية للحم المفروم الطري الصالح للأسئهو أكثر ملا 1%
خلية ليكون  1106 لخلايا البكتريا الهوائية عند الكلية والتي يتطلب أن تكون أعداد( 3)للتقييس والسيطرة النوعية 

، لذلك تم اختيار تركـيز المستخلص الزيتي لقلف خلية ليكون المنتوج مقبولا  107 للاستهلاك البشري، وعند ا  يدالمنتوج ج
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في تكملة بقية المواصفة والتي تتطلب أن تكون أعداد الخلايا المكونة لمستعمرات بكتريا المكورات العنقودية  %1 الدارسين
 وكذلك، خلية/مل ليكون المنتوج مقبولا  1103مل ليكون المنتوج جيدا  وعند خلية/1102عند  .aureus Sالذهبية 

  أي يجب إزالة جميع خلايا بكتريا السالمونيلا. (صفر) .S. spلمكونة لمستعمرات بكتريا السالمونيلا اليكون عدد الخلايا 
عدم )التقويم الحسي( ظهرية بينت ألمشاهدات ألمو  لى نماذج اللحم المفروم،إ %1أضيف المستخلص الزيتي بتركيز

المظهر والقوام والنكهة )حيث امتاز حيث المفروم بعد إضافة المستخلص الزيتي له من  وجود اختلافات في طبيعة أللحم
وبكتريا  ( معدلات الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية3 ة حفظ النماذج. وتبين النتائج )جدولمدبنكهة زكية طفيفة( خلال 

في مختبر مركز  مبدئيا ن شخصتاتاوالل  S. xylosusو   S. arizonaeبكتريا )لم يتم  تشخيصها(، و  عصوية الشكل
جدت و . و سلامة الغذاء، وزارة العلوم والتكنولوجيا، وجرى تأكيد التشخيص في مختبرات الصحة المركزي، وزارة الصحة

 الي من المستخلص الزيتي لقلف الدارسين وكذلك وجدفروق معنوية بين النموذج المعامل بالمستخلص الزيتي والنموذج الخ
الأعداد الكلية لأنواع البكتريا المختلفة. ان عدم تأثر قوام ولون اللحم المفروم عند  في زيادة ًمعنويا ًاة الحفظ تأثير دلم ان

 مضادة على مواد زيتيال احتواء المستخلص إلى يعود نكن ان يوما  16 البالغة ة الخزنمدإضافة المستخلص الزيتي خلال 
الجليلي  ماستخدوعند ا نكهة محببة. ائهعن أعط فضلا   (7)وجماعته  Anderson أكده ما مع يتفقهذا و  ،للأكسدة
وجد  وقد .المنتجات تغيرات في مكونات تلك لاحظ حدوثي لم زيت الدارسين في حفظ منتجات الألبان (2) وجماعته
Sook ية المضادة للأحياء الدقيقة والمعزول من نبات الفعال ا( أن الجزء ذ12ه )توجماعCommiphora molmol 

Engl  معتمدين بذلك على ما توصلوا إليه من ، ا هي عليه في الظروف المختبريةممتكون فعاليته أوطأ في الأنظمة الغذائية
احتواء  ( إلى4)جدول تشير النتائج . Alaska pollaekة خزن اللحم ألمفروم ومنتوج مدنتائج باستخدامه في زيادة 

خفض  إلىالمستخلص الزيتي للدارسين أدى  إضافةنماذج اللحم المفروم على أعداد كبيرة من الأحياء الدقيقة المختلفة، وان 
وعلى الرغم من التأثير التثبيطي المعنوي لزيت  المختلفة. ملحوظ وكبير وبفروق معنوية في أعداد البكتريا وبأنواعها

أعدادها  تتكاثر البكتريا حيث ازداد في ا  كبير   ا  ة الحفظ تأثير دان لم ألا الأحياء الدقيقة في هذه ألدراسة،سين في نمو ر الدا
المستخلص الزيتي أوطأ من  إضافةوبمعدلات كبيرة بزيادة مدة الحفظ، وكانت أعداد البكتريا في المعاملات المتضمنة 

ارنة نتائج تأثير قعند مو  ة الحفظ.مديتي كمعاملة مقارنة وطول أعدادها في نماذج اللحم المفروم بدون المستخلص الز 
ة حفظ مدبالرغم من ألوصول إلى  هالتأثير التثبيطي لبقاء  حظو ل ،البكترياألمختلفة من نواع ألأالمستخلص الزيتي في نمو 

 ،وم ألصالح للاستهلاك ألبشريألبكتيرية ضمن ألحدود ألبكتيرية ألقياسية في أللحم ألمفر  ألأعدادحافظ على  فقد ،يوما   16
في التأثير التثبيطي  تدريجي فقدانمما يؤدي إلى تحلل الزيت يعزى ذلك إلى  أننكن و ، بعد ذلكولكن هذا التأثير انخفض 

في العدد الكلي  واضحا   وكان التاثير، قد ظهر العزلات البكتيرية المختلفة فيي التأثير التثبيطي ـف ا  ان تباينو  لمستخلص،ل
)جدول  S. xylosusبكتريا  وأخيرا   غير المشخصة والبكتريا العصوية الشكل S. arizonaeلبكتريا الهوائية ثم بكتريا ل
 حدوث تباين في معدل تكاثرها. إلى وأدتألدارسين  للمستخلص ألزيتي لقلف حساسية الأحياء الدقيقة واختلفت (،4

، ة الحفظمدمنع وتأخر ظهور النكهات والطعم غير المرغوب بها خلال  إلى أدىوان تثبيط تكاثر تلك الأنواع من البكتريا 
نماذج  طعم فيإلا انه لم يؤثر ، (4على سكر المانيتول ) لاحتوائهسين ر زيت قلف الدا الذي يعطيه من الطعم الحلو بالرغمو 

تغيرات مظهرية   ()ألمقارنة ألزيتي بدون إضافة ألمستخلص به. وأظهرت عينات اللحم المفروم ألمخزون اللحم المفروم ألمعامله
م، فقد ظهرت دقائق بيض على نماذج المقارنة مع جفافها )تيبس(، في (1±6)أيام بدرجة حرارة  8 ظة حفمدكبيرة بعد 

 .يير في صفاتها ألمظهريةبدون أي تغ %1عينات اللحم المفروم المعاملة بالمستخلص الزيتي بتركيز حين حافظت
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 : فعالية المستخلص الزيتي لقلف الدارسين في الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية في لحم البقر المفروم ولفترات حفظ مختلفة3جدول      
 ةمد

 الحفظ
 تركيز المستخلص الزيتي لقلف الدارسين 

 سيطرة % 1.4 % 1.2 % 0.1 % 0.8 % 0.6 % 0.4 % 0.2 
0 

تريا ا
لبك

ي ل
لكل

د ا
لعد

ت ا
دلا

مع
ائية

لهو
 

0 0 0 0 0 0 0 33×107±107 

4 167×106± 
127.53×103 

86×106± 
1×106 

87×105± 
1×152.75×103 

57×105± 
2×105 

54×104± 
1×104 33×104± 1x103 210×103± 

5.77×103 
27×108± 

57735.03×103 

8 40×106± 
2081.67×103 

25×106± 
106 

50×105± 
115.47×103 

40×105± 
57.74×103 

30×104± 
1×104 20×104±  5.77×103 120×103± 

1.53×103 30×107±108 

12 45×106± 
2081.75×103 

30×105± 
×105 

60×105± 
152.75×103 

50×104± 
152.75×103 

37×104± 
11.55×103 27 ×104± 1×104 20 ×104± 

1.53×103 
55×108±

115470.05×103 

16 70×106±
2886.75×103 

60×105±577.35×
103 

75.00×105±
7115.4×103 75×104±10×104 50×103±

15.28×103 30×104±11.55×103 28 ×104± 
1.53×103 

42×108±
173205.8×103 

20 78×106±
1154.70×103 

70×105± 
01×105 

90.00×105±
152.75×103 170×104±173.20×103 80×104±

17.32×103 45×104±20.82×103 350 ×104± 
1.53×103 

80×107±
152752.52×103 

LS 
D 

114693 
 الخطأ القياسي. ±* المعدلات لثلاثة مكررات  (؛ 0.001الاحتمالية عند مستوى اقل من )

 في البكتريا المعزولة من لحم البقر المفروم ولفترات حفظ مختلفة (%1) فعالية المستخلص الزيتي لقلف الدارسين :4جدول       
 مدة الحفظ

LSD  102× الخطأ القياسي  ±العدد الكلي 
 يوم 16 يوم 8 يوم 0 الحفظة مد

 نوع البكتريا

 العدد الكلي للبكتريا الهوائية

 نوع المعاملة

 b .0070×105± 05.115470b  .0095×107± 38.11547005a 52.152752 ± 105×50 المستخلص بدون
1.4587 

 b .0070×102± 35.577   b .0030×102± 47.115b 52.152752 ±105×50 المستخلص وجود

 S. xylosusبكتريا 
 52.152752c  .0030×103 ± 53.1527b  .0035×104±11547.01  a ±102×40 المستخلص بدون

 52.152752c  1 c 10± 15.1× 102 c ±102×40 المستخلص وجود 14706

 c 12×104± 75.2886 b 95×104± 11.25166a 103 ±104×7 المستخلص بدون غير مشخصة بكتريا عصوية
 c  1  d 103 ±104×7 المستخلص وجود 31890

 S.  arizonaeبكتريا 
 b 520 ± 82.20 b 42×105± 05.115470a 577.0 ± 4 المستخلص بدون

145254 
 - - b 577.0 ± 4 المستخلص وجود

 الخطأ القياسي. ±المعدلات لثلاثة مكررات  * ؛ (.001.0ية عند مستوى اقل من )الاحتمال * ؛  المعدلات التي تحمل حروفا  متماثلة في العمود الواحد لا تختلف معنويا *          



2009   4عدد  14مجلة الزراعة العراقية   )عدد خاص(   مجلد  

 181 

يستدل من نتائج هذه الدراسة انه نكن استخدام المستخلص الزيتي لقلف الدارسين في إطالة مدة حفظ اللحم 
ً  16المفروم لغاية  (م من دون ظهور نكهات وطعم وقوام غير مقبولة، 1±6من بداية المعاملة وبدرجة حرارة حفظ ) يوما 

لى مخبأ في الدهون أو بقية خلايا أللحم وتجنب تماسها مع زيت الدارسين فإن كفاءة وعلى الرغم من حصول البكتريا ع
 المستخلص الزيتي التثبـيطية كـانت جيدة وفعالة ضد البكتريا. 
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EVALUATION THE ACTIVITY OF THE OIL EXTRACT OF 

THE CINNAMON BARK ON THE GROUND MEAT 

PRESERVATION 
 

M. T. Al-Kaisey*        l. A. Al-Zubaidi**        N. A. Ali*** 
 

ABSTRACT 
The oil extract of the cinnamon bark activity was tested with a 

concentrations ranged between (0.5 to 20) % on the bacteria and yeast tested 

strains, which included three gram negative strains Salmonella typhimurium and 

Escherichia coli 25922 and Pseudomonas aeruginosa 15442, and one gram 

positive strain Staphylococcus aureus 25923, in addition to the yeast Candida 

albicans 10231,using the well diffusion method in concentrations (0.5, 1.0 and 

1.5)% showed good and nearly similar inhibition activity. Also the activity of the 

oil extract of the cinnamon bark in a concentration of (0.2-1.4)% was varied in 

the reduction of the total count of aerobic bacteria in the ground meat sample for 

the following incubation periods (4, 8, 12, 16 and 20) days after treating this meat 

with the oil extract at (6±1)C°. A comparison was done between the above sample 

and another sample not treated with the oily extract as positive control. The 

activity of the oil extract at 1% concentration showed reduction in the number of 

the aerobic bacterial cells which was compatible to the standard criterion 

declined by Central Organization for Standardization and Quality Control, Iraq, 

as allowed the fresh ground meat to be suitable for human usage. The oil extract 

added to the ground meat in 1% as final concentration, and incubated for 8 and 

16 days at (6±1) C°. The results showed a reduction in the number of aerobic 

bacterial cells and S. arizonae and S. xylosus and bacilli shape bacteria isolated 

from the ground meat after incubation period of 16 days, The number of the 

bacterial cells mentioned above (30x104, zero, 1x103 and 1×102) cells/ml, 

respectively without any change in the appearance, color and content of the 

ground meat sample in comparison to the control sample (not treated with the 

extract), in which the number of the cells reached (95x109, 42x107, 35x106 and 

95×106) cells/ml, respectively with the appearance of dryness, white spots, 

greenish meat with unaccepted odor production from the sample for the same 

incubation period and temperature. 
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