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بمركبات الكاتيكينات واللايكوبين في بعض الصفات الفيزيائية الغنية  ةطبيعيات الفمضاالتأثير 

  وثباتية دهن ولون لحم الجاموس المجمد
 

  الححاتم حسون صو 1لمانابتسام حسن س

  جامعة بغداد /كلية الزراعة
  

 خلاصةال
 0.1%، 0.05بتراكيز رائي المجفف للشاي الأخضأجريت هذه الدراسة بهدف بيان تأثير إضافة المستخلص الم

)TC1، (TC2 0.5 بتراكيز الطماطة ومسحوق بذور وقشور، TL1) % 1.0، (TL2  زريأوأثرهما الت )(TL + 

TC  ومضاد الأكسدة الصناعي (BHA)بعض الصفات الفيزيائية وثباتية أكسدة الدهون وصبغة لحم الجـاموس   يف

أوطأ نسـبة   TC2 ، TC1 و (TL + TC)المفروم المعاملة مع خليط سجلت لحوم الجاموس . يوماً 90المجمد لمدة 

غـت  في نسبة الفقدان خلال الطـبخ إذ بل  وانخفاض على التوالي،%  2.75 ،2.18،2.35 فقدان عند التذويب بلغت 

تحسنا واضحا في صفة قابلية اللحم  لحصوعلى التوالي للمعاملات السابقة وانعكس في % 25.71 ،24.88 ،24.27

 TC2 ، 1 TC، (TL + TC)حققـت المعـاملات   . يوما 90على حمل الماء عند خزن لحم الجاموس بالتجميد لمدة 

يوما دون المعاملات  90المخزون بالتجميد لمدة أعلى فعالية كمواد مضادة لأكسدة الدهون في لحم الجاموس المفروم 

 فـي نهايـة مـدة الخـزن بلغـت      (TBA)يوتريـك  بسجلت هذه المعاملات أوطأ قيم لحامض الثايوبار إذالأخرى 

وكذلك سجلت هذه المعاملات نسبة إعاقة واضـحة  . كغم لحم على التوالي/ ن الديهايدملغم مالو  1.94، 1.23،1.42

يوما من الخزن المجمد  90على التوالي بعد %  32.43 ، 28.21،29.22لوبين بلغت غمايوفي تكوين صبغة الميت 

إعاقة بدرجة اقل مـن المعـاملات    TL1، TL2لمقارنة بينما سجلت المعاملات امقارنة مع بقية المعاملات ومعاملة 

نتاج بأن معاملة لحم الجاموس ويمكن الاست. لوبين في نهاية مدة الخزن المجمدغالسابقة في تكوين صبغة الميت مايو

مع مسحوق بذور وقشور الطماطة قد  زريالتأالمفروم مع مستخلص الشاي الأخضر الغنية بمركبات الكاتيكين وأثره 

في تركيب اللحم انعكس على تحسن قابلية اللحم في ربط الماء وأظهرت كفاءة كمواد مضـادة للأكسـدة    ثباتيةحققت 

  . ا من الخزن المجمديوم 90ية صبغة اللحم من الأكسدة بعد في أعاقة أكسدة الدهون وحما
      

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

                                                             

  .البحث مستل من رسالة ماجستير للباحث الأول 1
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Abstract 
This study was conducted to investigate the effect of different concentrations of dried 

watery extract of green tea (0.05, TC1 and 0.1%, TC2) and tomato seeds, shells powder 
(0.5,TL1 and 1.0%, TL2) and their synergestic effect (TC + TL) and synthetic antioxidant 
(BHA) on some physical characteristics, fat stability and meat colour of frozen buffalo 
meat for 90 days. The ground buffalo meat treated with (TC +TL), TC2 and TC1 exhibited 
the lowest water loose at thawing which were 2.18, 2.35 and 2.75% respectively. The 
decreasing in water loose during cooking of the above- mentioned treatment (24.27, 4.88 
and 25.71% respectively) were also noticed. An improvement in water- holding capacity 
was noted in frozen buffalo meat for 90 days. The (TC + TL), TC2 and TC1 exhibited the 
highest antioxidant activity of ground buffalo meat fat frozen for 90 days, as compared with 
the other groups. The lowest TBA levels were observed (1.23, 1.42 and 1.94 mg 
malonaldehyde\ kg meat) at the end of the storage period in (TC+TL), TC2 and TC1 groups 
respectively. Higher metmyoglobin retardation, 90 days post- freezing which were 28.21, 
29.22 and 32.43% respectively in the previous treatments, as compared with other groups. 
In conclusion, treatment of ground buffalo meat with green tea extract enriched with 
catechins and its synergestic effect with to tomato seeds and shells powders achieved a 
good stability in meat composition, water-holding capacity and antioxidant efficiency of fat 
oxidation retardation, 90 days  post  Freezing. 

   

  ةالمقدم
تشـير   إذ. في العديد من البلـدان  الاقتصادييعد الجاموس احد مصادر الثروة الحيوانية والذي يعتبر المردود 

ن سيا الموقع الأول في عدد قطعاأمن الجاموس في العالم وتحتل بلدان  رأسٍ مليون 170 حصائيات بوجود حواليالإ

وتتركـز  %  0.2 حـوالي  أورباوالذي يتركز معظمها في مصر وفي % 2فريقيا إتليها  %97الجاموس فيها بحوالي 

 98ذ يقدر عـددها بحـوالي   إتحتل الهند الموقع الرئيسي في عدد قطعان الجاموس  .)1(ساس في ايطاليابالدرجة الأ

طن من لحـم الجـاموس   % 1.48م الهند بحوالي من عدد الجاموس في العالم ، وتساه %57بما يقارب  سٍأمليون ر

ذ إيعد لحم الجاموس من المنتجات الحيوانية ذات القيمة التغذوية الجيـدة   ).2(نتاج العالميمن الإ %24.54وبحدود 

رتفـاع نسـبة   انخفاض مستوى الكوليسـتيرول و ارتفاع محتواها من الرطوبة والبروتين وقلة الدهن واب تمتاز لحمها

همية التغذوية للحم الأوعلى الرغم من . عنصر الحديد مقارنة مع لحم البقرنية غير المشبعة ومستوى حماض الدهالأ

وأبـرز هـذه   . لى تحسين صـفاته النوعيـة  إانه يواجه تحديات تتعلق بالحاجة  إلانتاج الإالجاموس وانخفاض كلفة 

ي تعد من المشاكل الأساسية التي ينعكس تأثيرها كسدة الدهون والفساد البكتيري وفقدان لون اللحم التأالتغيرات عملية 

في الصفات النوعية والحسية والقيمة الغذائية والتسويقية لهذه اللحوم سواء كانت طازجة أو مخزونة أو مطبوخـة أو  

منشأ طبيعي  غذائية كونها ذاتكمضافات  تركز الدراسات الحالية نحو استخدام المضافات الطبيعية ).4، 3( مصنعة

اللحوم ومنتجاتهـا قلـق    ية والتي أحدث استعمالها فيئ من المضافات الصناعية الكيميالاًستعمال بدأمونة الامي ونبات
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 نحو البحث عن المضافات الطبيعية لذا زادت الحاجة. )5( نسانأغلب المستهلكين بسب تأثيراتها السلبية في صحة الإ

لـى  إضافتها إمكان لمجهرية والتي بالإاد مضادة للأكسدة والأحياء ومن المضافات الطبيعية الغذائية ذات الفعالية كموا

اللحوم ومنتجاتها ومنها مستخلص الشاي الأخضر والذي شخص كونه يحتوي على العديد من المركبـات الفينوليـة   

 Epicatechin(كـاتيكين كاليـت    وإبـي  (Epicatechin)كـاتيكين   وإبـي ) Catechin( كاتيكينالفعالة ومنها ال

gallate(، كمـواد  ها على مجاميع هيدروكسيلية متعددة والتي تزيد من خصائصـها  ئذ تمتاز هذه المركبات باحتواإ

 ) Lycopene(الغنية بمركب اللايكوبين تعد بذور وقشور الطماطة  ).8، 7، 6( مضادة للأكسدة والأحياء المجهرية

مـن النـواتج الثانويـة لصـناعة     ، )9( لين وليوتينوفايتوف خرى مثل بيتا كاروتين والفايتوينأ ومركبات كاروتينية

طبيعية لذا مواد مضادة للأكسدة فضلاً عن كونها مركبات غذائية ك فعاليةالطماطة والتي تحتوي على المركبات ذات 

وتوفير منتجات غذائية صحية أفضـل مـن    جخفض كلفة المنت إلىلى اللحوم ومنتجاتها يمكن أن يؤدي إتها ضافإن أف

لذا فان توجـه الدراسـة الحاليـة نحـو      ).10( ستخدام المذيبات العضويةامركبات اللايكوبين المستخلص بستخدام ا

 المضافات الطبيعية من مستخلص الشاي الأخضر الغنية بمركبات الكاتيكينات ومسـحوق بـذور وقشـور    ستخداما

الخزن والتداول والحد من الأضرار  ثناءألمحافظة في ثباتيتها للحوم الجاموس  فياللايكوبين الطماطة الغنية بمركب 

لـذا  . طالة العمر الخزني للمنتـوج أمكانية ألهذه اللحوم مع التأكسدية والمساهمة في تحسين بعض الصفات النوعية 

 زريأمستخلص الشاي الأخضر ومسحوق بذور وقشور الطماطة وأثرهما التتراكيز مختلفة من  تأثير بيانستهدفت ا

  .ية وفي ثباتية أكسدة الدهون ولون لحم الجاموس المجمدالصفات الفيزيائفي 
  

  المواد وطرائق العمل
ي الأخضـر حسـب   تم الاستخلاص المائي لمسحوق أوراق الشا: الاستخلاص المائي لمسحوق أوراق الشاي -

مل من الماء  200غم من مسحوق الشاي الأخضر الجاف مع  10، وذلك باستخلاص )8( الطريقة التي وصفها

 6واستمرت بالاستخلاص ولعدة مـرات ولمـدة     م 97وبدرجة حرارة  Soxhletوليت سطر في جهاز السكالمق

ثم جفف المستخلص  م 60الدوار وبدرجة  تخلاص جمع المستخلص وركز بالمبخرساعات وبعد إكمال مدة الاس

  ئي فـي درجـة  المائي لأوراق الشاي وذلك بوضع مركز المستخلص في أطباق بتري ووضعت في فرن كهربا

40 18 –مة نظيفة وجافة وحفظ في التجميـد لحين الجفاف ثم قشط المستخلص المجفف وجمع في قناني معت م م 

 .لحين الاستعمال
، بعد تنظيف ثمار نات من مسحوق بذور وقشور الطماطةتم تحضير عي: تحضير عينات مسحوق بذور وقشور الطماطة -

ر ثم أزيلت البذور والقشور من ثمار الطماطة وغسلت بالماء المقطر ثم جففت في الطماطة الناضجة بالغسل بالماء المقط

لحين الجفاف ثم طحنت عينات بذور وقشور الطماطة المجففة باستعمال مطحنـة   م 40 فرن كهربائي على درجة حرارة

 ـ  ،Mesh ثم غربلت بإمرارها على منخل ناعمكهربائية للحصول على مسحوق متجانس  ذور وقشـور  حفظ مسـحوق ب

 .الطماطة الناعم في قناني معتمة نظيفة جافة وحفظت في الثلاجة لحين الاستعمال

العينـات علـى    ومن ثم وزعت هـذه  تم تحضير عينات اللحم المفروم أنبعد : تحضير عينات لحم الجاموس - 

تم إضـافة   .فةطبيعية وصناعية وبتراكيز مختل المفرومة إلى المعاملة مع مضافاتالمعاملات وخضعت اللحوم 

حضر خليط من المستخلص المـائي  : على شكل محاليل حضرت وفق ما يلي اللحم المفروم إلىهذه المضافات 

 مـل  /ملغـم  100مـل و  /ملغم 50المجفف لأوراق الشاي الأخضر عن طريق إذابته في ماء مقطر وبتراكيز 
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عـن طريـق   لطماطة المجففة وحضر محلول مسحوق بذور وقشـور ا. على التواليTC2 و TC1للمعاملتين 

 TL1للمعـاملتين  مـل   /ملغـم  1000مـل و  /ملغـم  500من المضافات وبتراكيز  إذابته في زيت نباتي خال

 حضر خلـيط . من وزن اللحم المفروم) وزن /حجم% (1دار قإذ استخدمت كمية الزيت بم. على التواليTL2و

(TL +TC) مل /ملغم 50وبتركيز  من المستخلص المائي المجفف لأوراق الشاي الأخضر (TC) +   مسـحوق

حضر محلول من مركب  .وبطريقة التحضير السابقة نفسها) (TL مل /ملغم 500بتركيز  ةبذور وقشور الطماط

 20عن طريق إذابته في زيت خال من المضافات وبتركيـز  ) BHA ةمعامل(بيوتيلـيت هيدروكسـي انوسيل 

وزعـت  وات مع إضافة الماء المقطر والزيت، معاملة مقارنـة  اللحوم المفرومة وبدون مضاف تعد. مل /ملغم

مـل   15وتم إضافة محاليل المضافات بمقدار  .على محاليل المضافات السابقة ةلكل معامل عينات اللحم المفرومة

تم مزج كـل عينـة معاملـة يـدويا     . لى اللحم المفرومإوبعد إضافة هذه المحاليل . لكل كغم من اللحم المفروم

غم لكـل قـرص    100أقراص وبوزن  4على هيئة أقراص وبواقع  لفائفال كفوف طبية معقمة وشكلت باستعم

 م 4 يفة وتركت المعاملات في التبريـد الألمنيوم ووضعت في عبوات بلاستيكية نظ بورق ولكل معاملة ثم غلفت

فـي    وس الطـازج عينات لحم الجـام وخزنت . ساعة لضمان توزيع المحاليل المضافات خلال اللحم 24لمدة 

لحين إجراء الاختبارات خلال كل مدة خزن وتم انجاز التجربة يوماً  90و 1،30،60لمدد خزنيه  م18-التجميد 

  .بواقع أربعة مكررات لكل معاملة وأنجزت الاختبارات بواقع مكررين لكل اختبار

 :الفيزيائية للحم الفحوصات -

من خلال  )11( الفقد بعد التذويب حسب الطريقة التي وصفها تم تقدير نسبة: Thaw lossالفقدان بعد التذويب  -

 24لمـدة   م5اخذ وزن عينات لحم مجمدة بعد إزالة الأغلفة منها وثم تركت هذه العينات في الثلاجة في درجـة  

وحسبت . وأعيد وزن العينات بعد تنشيفها وإزالة السوائل من سطح عينات اللحم باستعمال أوراق ترشيح. ساعة

 -:الفقدان بعد التذويب حسب المعادلة الآتية نسبة

  (%) =فقدان بعد التذويب 
  وزن العينة بعد التذويب –وزن عينة اللحم المجمد 

 ×100  
  وزن عينة اللحم المجمد

 قدرت نسبة الفقدان خلال الطبخ حسب الطريقة الموصوفة مـن قبـل  : Loss Cookingالفقدان خلال الطبخ  -

غـم مـن    20اخـذ  . ساعة قبل الطبخ 24لمدة  م 4ات من اللحم المجمد في التبريد نمن خلال وضع عي) 12(

  10لمـدة  م 200عينات اللحم ووضعت على رقائق من الألمنيوم وطبخت في فرن كهربائي في درجة حـرارة  

 ـ  30وبعد الطبخ جففت العينات باستعمال أوراق ترشيح ثم بردت لمدة . دقيقة . ةدقيقة في درجة حـرارة الغرف

 .وحسبت نسبة الفقدان خلال الطبخ من خلال الفرق في وزن العينة قبل وبعد الطبخ

 اعتمد على الطريقة المتبعة من قبـل : WHC) (Water Holding Capacity قابلية اللحم على حمل الماء - 

ينـة  غم من ع 20لى إمولاري  0.6مل من محلول كلوريد الصوديوم البارد ذو تركيز  30وذلك بإضافة  )13(

 م 5زجاجي ثم حفظ الخليط في الثلاجـة  اللحم المفرومة وبعد مزج الخليط لمدة دقيقة واحدة وباستعمال قضيب 

دقيقـة وتـم    25الدقيقة لمدة / دورة 3000دقيقة ثم مزج مرة ثانية واجري للخليط نبذ مركزي بسرعة  15لمدة 

ن نسبة قابلية اللحم من حمل المـاء كنسـبة   قياس حجم الرائق وطرح من حجم المحلول المضاف وتم التعبير ع

   .غم عينة لحم100مئوية لكل 
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    :الاختبارات الكيميائية -
هون في عينات تم قياس أكسدة الد: TBA ) ( Thiobarbituric acidتقدير قيمة حامض الثايوباربيوتريك  -

والتي تتلخـص بمـا   )14( حسـب طريقة) TBA(بتقدير قيم حامض الثايوباربيوتريك  لحم الجاموس الطازج
مـن حـامض   % 20مل من محلـول بارد يحتـوي على  25غم من عـينة اللحـم مع 10تم تجنـيس : يلي

مـولاري   2المذاب في حامض الفسفوريك ذي تركيز  Trichloro acetic acid )(TCA الخليك ثلاثي الكلور
حد العلامة مـع   إلىوأكمل الحجم  مل 50دورق حجمي سعة  إلىدقيقة نقل الخليط  2في جهاز التجنيس ولمدة 

دقيقـة   30دقيقة لمدة  /دورة 3000مل واجري له نبذ مركزي بسرعة  25الماء المقطر ورج الخليط واخذ منه 
مـل   5 أنبوب اختبار وأضيف إليه  إلىمل من الراشح  5ثم نقل . )1(ثم رشح الخليط خلال ورقة ترشيح رقم 

 بمزج) Blank(في الماء المقطر وحضر المحلول الضابط  ذابالم) 0.005M(تركيز TBAمن محلول كاشف 
مزجت محتويات أنابيب الاختبار بصـورة جيـدة   . TBA مل من محلول كاشف 5مل من الماء المقطر مع  5

تسخين المحتويات فـي   أوساعة في درجة حرارة الغرفة  16-15وأغلقت بإحكام وحفظت في مكان معتم لمدة 
نـانوميتر   530للون الناتج علـى طـول مـوجي    ) A(تم قياس الامتصاصية . )15( دقيقة 30حمام مائي لمدة 

وقد تم التعبير . 5.2 معاملبضرب قيمة الامتصاصية بال TBAوحسبت قيمة . استخدام جهاز المطياف الضوئيب
كل كغم لحم وحسـب المعادلـة   ل MDA (malonaldehyde(على أساس ملغم مالون الديهايد  TBAعن قيمة 

  -:الآتية
  A530   ×5.2 =)  كغم لحم/ MDAملغم ( TBAقيمة 

مـايوغلوبين حسـب    تم قياس صبغة الميـت : )Met – myoglobin(قياس نسبة صبغة الميت مايوغلوبين  -
مل من محلول بـارد   25غم من اللحم المفروم مع 5  وذلك من خلال تجنيس. )16( الطريقة المذكورة من قبل
. وباستعمال جهاز التجنـيس ولمـدة دقيقـة    6.8ري ذي رقم هيدروجيني مولا 0.04من دارئ فوسفات تركيز 
 5000اجري للعينات نبـذ مركـزي بسـرعة    . م5نسة لمدة ساعة واحدة في الثلاجة تركت بعدها العينات المج

وقـراءة  ) 1(ثم رشح الرائق من خلال ورقة ترشيح رقـم   م 40دقيقة في درجة حرارة  30دقيقة ولمدة  /دورة
حسبت نسـبة  . نانوميتر باستعمال جهاز المطياف الضوئي 525، 572، 700صية على أطوال موحية الامتصا

 .)17( من قبل المعاـدلة المـذكورة إلىاستنادا غلوبين وتركيز صبغة المايوغلوبين مايوصبغة الميت 
  

 Met-Mb= % (    1.39 -  A700 – A572   ×100  A700 – A 525(صبغة الميت مايوغلوبين 
  

بالتصـميم العشـوائي الكامـل    ) 4×7(استعملت تجربة عامليـة  : Statistical Analysis التحليل الإحصائي -
)CRD (دروسة وقورنت المتوسـطات باسـتخدام  الم .لدراسة تأثير المعاملة ومدة الخزن بالتجميد في الصفات 

مـوذج الرياضـي   وفق النل الإحصائي في التحلي SAS  (2001)ل البرنامجواستعم. Duncan (1955)اختبار 
 :الآتي

  )معاملة ومدة الخزن بالتجميد(النموذج الرياضي 
Yijk = µ + AB(ij) + eijk 

    : إذ إن
Yijk  : قيمة المشاهدةk  العائدة للمعاملةi  ومدة الخزنj  

µ      : المتوسط العام للصفة المدروسة  
AB (ij)  :تأثير التداخل بين المعاملةi  ومدة الخزنj  

eijk : ًبمتوسط يساوي صفرا وتباين قدره   قيمة الخطأ العشوائي الذي يتوزع طبيعياe 2δ  
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  النتائج والمناقشة
بـين   (P<0.05) وجـود تـأثيرات معنويـة     )1(بينت النتائج من الجدول : الفقدان عند التذويب والفقدان خلال الطبخ -

 .نسبة الفقدان عند التذويب والفقدان خـلال الطـبخ   المضافات المختلفة ومدة خزن لحم الجاموس المفروم في التجميد في
 معنويةقد سجل زيادة ) معاملة مقارنة(أن لحم الجاموس المفروم الخالي من المضافات ) 1(لوحظ من النتائج في الجدول 

P<0.05) ( 90 إلى 1التجميد لمدة من  عند خزن اللحم في % 4.60إلى  2.30ملحوظة في نسبة الفقدان عند التذويب من 
في لحم %  2.18و 2.35 ،2.75بلغت  في حين سجل اقل نسبة فقدان عند التذويب في نهاية مدة الخزن بالتجميد إذ. يوماً

وخلـيط مسـتخلص   TC2) و TC1( ة من مستخلص الشاي الأخضر المائيمع تراكيز مختلف الجاموس المفروم المعامل
معاملـة المقارنـة وبقيـة    على التوالي مقارنة مع ) TL+TC(ائي ومسحوق بذور وقشور الطماطة الشاي الأخضر الم

ة من مسحوق بذور إن لحم الجاموس المفروم المعامل مع تراكيز مختلف )1(لنتائج في الجدول بينما أظهرت ا. المعاملات
في نسبة الفقدان عند ) P<0.05(معنوياً قد سجلت انخفاضاً ) BHA(والمركب الصناعي ) TL1و TL2(وقشور الطماطة 

ولم يلاحظ . المقارنةيوماً من الخزن المجمد إلى التوالي مقارنة مع معاملة  90بعد %  4.36و 4.39، 23.4التذويب بلغت 
 .ويب في نهاية مدة الخزن بالتجميدفي نسبة الفقدان عند التذ BHAو TL2معنوية بين المعاملتين  فروقمن النتائج وجود 

الخـالي مـن    اض في نسبة الفقدان خلال الطبخ في لحم الجاموس المفـروم وجود انخف) 1(أظهرت النتائج في الجدول 
إما عند معاملة  .يوماً 90إلى  1عند خزن اللحم بالتجميد من %  28.73 إلى 33.59إذ بلغ من ) معاملة مقارنة(المضافات 

يط من مسـتخلص  وخل)  TC2و TC1(تراكيز مختلفة من مستخلص الشاي الأخضر المائي  لحم الجاموس المفروم مع 
في نسبة الفقدان خـلال   واضحٍ قد أدى إلى انخفاضٍ) TL+TC(الشاي الأخضر المائي ومسحوق بذور وقشور الطماطة 

 TC1للمعاملات % 24.27إلى  27.38ومن %  24.88إلى  28. 27ومن  25.71إلى  29.78ذ انخفضت من إالطبخ 
نـة وبقيـة   على التوالي مقارنة مـع المعاملـة المقار   يوماً 90 إلى 1 عند خزن اللحوم من) TL+TC(وخليط  TC2و

 TL1( لفة من مسحوق بذور وقشور الطماطةبينما لوحظ إن معاملة لحوم الجاموس المفرومة مع تراكيز مخت. المعاملات
 27.84إلى  32.94ومن % 27.36إلى  32.56كان من  قد حققت فقداناً متوسطاً عند الطبخ إذ BHAومركب ) TL2و

يومـاً علـى    90إلى  1عند خزن اللحم بالتجميد من  BHAو TL2و TL1للمعاملات %  28.29إلى  32.91ومن % 
تظهر نتائج هذه الدراسة بأن معاملة لحم الجاموس المفروم مع خليط  .المقارنة وبقية المعاملاتالتوالي مقارنة مع معاملة 

ومسحوق بذور وقشـور الطماطـة الغنيـة بمركبـات     من مستخلص الشاي الأخضر المائي الغنية بمركبات الكاتيكينات 
أو مستخلص الشاي الأخضر المائي المجفف كل على حده قد حققت أوطـأ نسـبة   ) TL+TC) (اللايكوبين(الكاروتينات 

تبعتها بالتأثير . يوماً 90لمفروم في التجميد لمدة فقدان عند التذويب وأقل نسبة فقدان عند الطبخ عند خزن لحم الجاموس ا
وقد يعود السبب في انخفـاض نسـبة   ) TL2و TL1(هاتين الصفتين المعاملات من مسحوق بذور وقشور الطماطة  في

 TC1الفقدان خلال الطبخ في عينات لحم الجاموس المفروم المعامل مع تراكيز مختلفة من مسحوق الشاي الأخضر المائي 
إلى تأثير هذه المعاملات في بروتينـات  ) TL+TC( لشاي الأخضر ومسحوق بذور الطماطةوخليط مستخلص ا TC2و

نعكاس ذلك في قلة الفقـدان  االلحم وزيادة مواقع مسك الماء في جزيئة البروتين مما يؤدي إلى زيادة المحتوى الرطوبى و
بأن معاملة لحم الأغنام المفرومة مع مسحوق بذور العنب قد أدت إلى قلـة   )19( فقد سبق أن أشار. )18( خلال الطبخ

 .شهورن اللحم بالتجميد لمدة ثلاثة نسبة الفقدان خلال الطبخ عند خز قدان في السائل الناضح عند التذويب وانخفاضالف
في قابلية ) P<0.05(وجود اختلافات معنوية ) 2(أظهرت النتائج في الجدول :  W.H.C)( قابلية اللحم على حمل الماء -

المفروم مع تراكيز مختلفة من مسـتخلص الشـاي الأخضـر المـائي     اللحم على حمل الماء عند معاملة لحم الجاموس 
TC1وTC2  ومسحوق بذور وقشور الطماطةTL1 وTL2  وخليط مستخلص الشاي الأخضر مع مسحوق بذور وقشور

) 2(يلاحظ من النتائج في الجدول . يوماً  90 الصناعي خلال الخزن بالتجميد لمدة BHAومركب ) TL+TC(الطماطة 
لمعاملة المقارنة في لحم الجاموس المفروم مع  في نسبة قابلية اللحم على حمل الماء )P<0.05( معنوي حصول انخفاض

عنـد خـزن اللحـم     % 34.46إلى  48.47استمرار الخزن بالتجميد إذ انخفضت نسبة قابلية اللحم على حمل الماء من 
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يوماً  90في نسبة قابلية اللحم على حمل الماء بعد ) P<0.05(معنوياً بينما سجل ارتفاعـاً . يوماً 90إلى  1بالتجميد من 
 TC1 ،TC2 ،TL1 ،TL2للمعـاملات  %  46.25و 36.98، 37.62، 43.78، 41.83مد إذ بلغـت  من الخزن المج

معنوية في نسبة  فروقولم يلاحظ وجود .  BHAعلى التوالي مقارنة مع معاملة المقارنة والمعاملة ) TL+TC(وخليط 
تظهر النتائج في جدول  .من الخزن المجمد يوماً 90ومعاملة المقارنة بعد  BHAعلى حمل الماء بين المعاملة قابلية اللحم 

بأن معاملة لحم الجاموس المفروم مع خليط من مستخلص الشاي الأخضر المائي الغنية بمركب الكاتيكينات متعـددة  ) 2(
أو مستخلص الشاي الأخضر المائي ) لايكوبين(ات الكاروتينات وقشور الطماطة الخام الغنية بمركب الفينول ومسحوق بذور

س الهيـدروجيني  ذ كان الأإ نسبة فقدان خلال الطبخ نسبة فقدان عند التذويب واقلقد حققت أوطأ  على حده  المجفف كل
ل الكهربـائي  نقطـة التعـاد  تكون ذائبية البروتينات افضل عند الابتعاد عن  ذإ Lycopeneو Catechinsعالياً فهذا اثر 

مما يقود إلى الاستنتاج بأن مستخلص الشاي الأخضر الغني . ابلية اللحم على مسك الماءوانعكاس ذلك إلى التحسين في ق
بمركبـات الكاروتينـات   بمركبات الكاتيكينات متعددة الفينول ومسحوق بذور وقشور الطماطة الخـام المجفـف الغنـي    

عن المضافات الصناعية في حفظ اللحـوم إذ   حافظة طبيعية مضادة للأكسدة بديلةها كمواد   يمكن استخدام) اللايكوبين(
اللحـم   )الفوسـفولبيدات ( إذ ساهمت في توفير ثباتية للتركيب الخلوي زريتأ أبدت هذه المضافات كفاءة عالية ذات اثر

مما ينجم عنه قلة فقـدان  كسدية أالت من الإضرار اللحوم وحماية لمكونات الساركوبلازم والسوائل في الأغشية خلال خزن
السائل الناضح عند التذويب وانعكاس ذلك في قلة الفقدان خلال الطبخ وزيادة في حفظ الماء وتحسن في قابلية اللحم على 

تساهم في المحافظة على المكونات الخلوية للحم الأمر الذي  من تمزقها ربط الماء إذ إن سلامة وحماية هذه الأغشية والحد
بأن معاملة  )19(فقد سبق إن أشار  ).18( إلى قلة السائل الناضح وتحسن قابلية اللحم على مسك الماء خلال الخزنيؤدي 

لحم الغنم المفروم مع مسحوق بذور العنب قد أدى إلى قلة فقدان في السوائل الناضج عند التذويب وانخفاض نسبة الفقدان 
م على مسك الماء عند خزن هذه اللحوم بالتجميد لمدة ثلاثة شهور ثباتيـة  خلال الطبخ وانعكاس ذلك في تحسن قابلية اللح

 .م الجاموس المفروم الطازج المجمددهن ولون لح
  قياس أكسدة الدهون في لحم الجاموس المجمد -
وجـود اختلافـات   )  1(أظهرت النتائج من الشكل :  Thiobarbituric acid (TBA)اختبار حامض الثايوباربيوتريك -

في لحم الجاموس المفـروم  )  TBA(مابين المعاملات ومدة الخزن في قيم حامض الثايوباربيوتريك ) P<0.05(معنوية 
في قيـم ) P<0.05(حصول زيادة معنوية  )1(يلاحظ من النتـائج في الشكل  .يوماً 90الطازج المخزون بالتجميد لمدة 

كغم لحم عنـد خـزن   / ملغم مالون الديهايد 3.70لى إ 0.45لمعاملة المقارنة من ) (TBA حامـض الثايوباربيوتـريك
في لحم الجاموس المفروم مع  TBAلوحظ حصول زيادة في قيم  .يوماً 90اللحوم في التجميد لمدة من اليوم الأول ولغاية 

استمرار الخزن حتى بظروف الخزن المجمد إذ يزداد تركيز المالون الديهايد مع الاستمرار بالخزن والـذي يعـد احـد    
بينما أظهرت النتائج بأن اللحوم المعاملة مع . )6( المنتجات الثانوية لأكسدة الدهون في اللحوم  بفعل تحطم البيروكسيدات

 TL1(ومسحوق بذور وقشـور الطماطـة   ) TC2و TC1(تراكيز مختلفة من مستخلص الشاي الأخضر المائي المجفف 
د مضادة للأكسدة في السيطرة على أكسدة الدهون فـي  قد حققت فعالية كموا BHAومركب  TL+TC)(وخليط ) TL2و

في نهاية مدة الخزن  TBAفي قيم  عدم تطورلحم الجاموس المفروم الطازج المخزون بالتجميد إذ سجلت هذه المعاملات 
 TC1 ،TC2 ،TL1 ،TL2كغم لحم للمعاملات / ملغم مالون الديهايد 2.93و 1.23، 2.77،2.91، 1.42، 1.94بلغت 

 TC1(أظهرت المضافات من مسـتخلص الشـاي الأخضـر     .على التوالي BHAومضاد الأكسدة ) TL+TC(وخليط 
أعلى فعالية كمواد مضادة للأكسدة في السيطرة على أكسدة الدهون في لحم الجاموس المفروم ) TL+TC(وخليط ) TC2و

يوماً مـن الخـزن    90بعد  TBAقيم  إذ أعطت اقل. يوماً دون المعاملات الأخرى 90الطازج والمخزون بالتجميد لمدة 
علـى  ) TL+TC(وخليط  TC1 ،TC2كغم لحم  للمعاملات / ملغم مالون الديهايد 1.23و 1.94،1.42المجمد إذ بلغت 

ظهر من النتائج بأن خليط مستخلص الشاي الأخضر مع مسـحوق   .التوالي مقارنة مع معاملة المقارنة وبقية المعاملات
كفاءة عالية كمادة طبيعية مضادة للأكسدة في تثبيط أكسدة الدهون فـي لحـم    قد حقق) (TL+TC بذور وقشور الطماطة
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ملغـم   1.23إذ بلغت  TBAفي قيمة  قيماً واطئةًالجاموس المفروم الطازج المجمد مقارنة مع بقية المعاملات إذ سجلت 
بأن تعاون  )21، 20( تتفق مع ما توصل إليه يوماً من خزن اللحم بالتجميد وهذه النتيجة 90كغم لحم بعد / مالون الديهايد

تساعد هذه المركبات في  لجذور الحرة داخل أغشية الدهن إذالمركبات الفينولية مع المركبات الكاروتينية تساهم في كبح ا
أظهرت نتـائج هـذه   . ت أكسدة الدهونحماية الأنسجة العضلية للحم من تأثير إضرار الجذور الحرة وكبح نواتج تفاعلا

الدراسة بأن معاملة لحم الجاموس المفروم الطازج مع مستخلص الشاي الأخضر الغنية بمركبات الكاتيكينات قد حققـت  
فعالية عالية كمادة حافظة طبيعية ومضادة لأكسدة الدهون مقارنة مع اللحم المعامل مع مضادات الأكسدة الصناعية مثـل  

BHA بأن معاملة لحم  )24، 23، 22( كما سبق وان أشار إلى ذلك كل من .لجاموس المفروم المخزون بالتجميدفي لحم ا
 . أيام 9البقر مع مستخلص الشاي الأخضر قد أدى إلى تحسن ثباتية أكسدة الدهون خلال الخزن المبرد لمدة 

بـين  ) P<0.05(وجود اختلافات معنوية  )2( بينت النتائج في الشكل: ثباتية لون لحم الجاموس المفروم الطازج المجمد -
يلاحظ  .يوم 90المعاملات ومدة الخزن في نسبة صبغة الميت مايوغلوبين في لحم الجاموس المفروم الطازج المجمد لمدة 

واضحاً في نسبة صبغة الميت مايوغلوبين لمعاملة المقارنة في لحم ) P<0.05( معنوياً حصول ارتفاعاً )2( من نتائج شكل
 عند خزن اللحم فـي %  73.53إلى  35.64مدة الخزن بالتجميد إذ ارتفعت من  الجاموس المفروم الطازج مع استمرار

بينما أظهرت النتائج بأن اللحوم المعاملة مع تراكيز مختلفة مـن مسـتخلص الشـاي    . يوماً 90إلى  1التجميد لمدة من 
قد ) TL+TC(ة وخليط مستخلص الشاي الأخضر المائي ومسحوق بذور وقشور الطماط) TC2 و TC1(الأخضر المائي 

على %  28.21و 29.22، 32.43ي نهاية مدة الخزن إذ بلغت سجلت تثبيط واضحاً في تكوين صبغة الميت مايوغلوبين ف
كذلك حققت المعاملات مـن مسـحوق بـذور وقشـور الطماطـة      . المقارنة وبقية المعاملاتالتوالي مقارنة مع معاملة 

)TL1وTL2 (ابقة في تكوين صبغة الميت مايوغلوبين إذ بلغت نسبة تكوين صـبغة  إعاقة بدرجة اقل من المعاملات الس
 وسجل المعاملة من مضاد الأكسدة. يوماً من الخزن المجمد 90لي بعد على التوا%  35.39و 34.40الميت مايوغلوبين 

BHA  مـع بقيـة    مقارنـة %  61.03مايوغلوبين في نهاية مدة الخزن إذ بلغت  تثبيطا محدوداً في تكوين صبغة الميت
قد حققت إعاقـة   TL+TC( ،TC2 TC1 ،TL1،TL2(يتضح من النتائج بأن المعاملات . المعاملات ومعاملة المقارنة

كبيرة من تكوين صبغة الميت مايوغلوبين وقد يعود ذلك إلى محتوى هذه  المعاملات من المركبات الفعالة  من مركبات 
التي تمتلك خصائص كمواد مضادة للأكسدة ذات فعالية ) اللايكوبين(يـنات الكاتيكينات متعددة الفينول ومركـبات الكاروت

في توفير حماية لأغشية اللحم وبالتالي تأخير تكوين صبغة الميت مايوغلوبين وإطالة عمر المنتوج من خلال تفاعلها مع 
حد من أكسدتها وفعلها في كسر الجذور الحرة بفعل قدرتها على منح ذرات الهيدروجين للأحماض الدهنية غير المشبعة وال

ومركبات الكاتيكينات الفينولية وما تحتويه في تركيبها مـن   إذ إن مركبات الكاروتيـنات). 25( سلسلة تفاعلات الأكسدة
الحد من أكسدة الدهون بصورة مباشـرة عـن    إلىمضادة للأكسدة تؤدي  مجاميع هيدروكسيلية متعددة تمنح فعالية كمواد

لجذور الحرة ومساهمتها بصورة غير مباشرة في حماية صبغة اللحم من الأكسدة مـن خـلال إدامـة    طريق كبح نشاط ا
الفعالية الاختزالية لصبغة الميت مايوغلوبين بفعل قدرة هذه المركبات في وقاية صبغة اللحم من ملامسة الجذور الحـرة  

 )26( سبق إن أشار. )23( كل من لون ودهن اللحموالناتجة من تفاعلات أكسدة الدهون ومن ثم قدرتها في تحسين ثباتية 
لميـت مـاغلوبين   بأن إضافة مستخلص الشاي الأخضر إلى لحم البقر المفروم قد أدى إلى انخفاض معدل تكوين صبغة ا

بأن إضافة مستخلص الشاي الأخضر إلى لحم البقر قد أدى إلى انخفـاض نسـبة    )24( كذلك أشار .خلال الخزن المبرد
بأن إضافة قشور الطماطة الجافة إلى  )10( وأشار .أيام 9خزن اللحم بالتبريد لمدة  الميت مايوغلوبين عند تكوين صبغة

  .لحم الخنزير أدى إلى تحسن في لون اللحم



  

 

46 

في   BHAلصناعي ا  الأكسدةومضاد  زريآتتأثير تراكيز مختلفة من مستخلص الشاي الأخضر المائي ومسحوق بذور وقشور الطماطة وأثرهما ال (1) جدول

 يوماً 90لمخزون بالتجميد لمدة ا الطازج لال الطبخ  للحم الجاموس المفرومنسبة الفقدان عند التذويب وخ

 
 الصفة

  مدة

الخزن       

 )يوم( 

 لاتمالمعا

 TC1 TC2 TL1 TL2 TL+TC BHA  مقارنة

%الفقدان عند التذويب   

 القياسي الخطأ± 

0 0.01±2.30l 0.01±1.80q 0.01±1.62s 0.02±1.84q 0.04±2.03o 0.01±1.48t 0.02±2.14n 

4 0.02±3.35f 0.02±2.22m 0.03±1.92p 0.01±2.64j 0.04±2.92h 0.02±1.73r 0.04±3.03g 

8 0.02±4.18c 0.03±2.54k 0.01±2.20mn 0.02±3.59e 0.03±3.86d 0.01±1.98o 0.02±3.80d 

12 0.01±4.60a 0.02±2.75i 0.03±2.35l 0.02±4.23c 0.01±4.39b 0.02±2.18mn 0.02±4.36b 

%الفقدان خلال الطبخ   

 القياسي الخطأ±

0 0.02±33.59a 0.01±29.78h 0.02±28.27n 0.03±32.56c 0.03±32.94b 0.01±27.38p 0.06±32.91b 

4 0.03±31.26d 0.02±28.37m 0.03±27.18q 0.01±30.30g 0.04±30.92e 0.02±26.65r 0.03±30.78f 

8 0.08±29.87h 0.04±26.21s 0.03±25.84t 0.01±28.60l 0.01±28.97j 0.04±25.19v 0.01±29.20i 

12 0.05±28.73k 0.04±25.71u 0.02±24.88w 0.02±27.36p 0.04±27.84o 0.03±24.27x 0.02±28.29mn 

  .المتوسطات التي تحمل حروف متماثلة لا تختلف معنوياً فيما بينها
  

في  )BHA( كسدة الصناعيومضاد الأ زريآتاليز مختلفة من مستخلص الشاي الأخضر المائي ومسحوق بذور وقشور الطماطة وأثرهما تأثير تراك) 2(جدول 

 يوماً 90 وم الطازج المخزون بالتجميد لمدةقابلية حمل الماء للحم الجاموس المفر
 

 الصفة
 الخزن مدة

)يوم(  

لاتمالمعا  

 TC1 TC2 TL1 TL2 TL+TC BHA مقارنة

WHC% 

  القياسي الخطأ± 

1 0.02±48.47j 0.03±54.24c 0.02±56.76b 0.01±50.27f 0.03±49.38g 0.01±57.38a 0.01±48.88h 

30 0.02±42.85q 0.03±51.94e 0.02±53.63d 0.02±45.76m 0.01±44.99n 0.01±54.28c 0.03±43.25p 

60 0.03±38.55v 0.01±45.66m 0.01±47.48k 0.02±41.45s 0.05±40.91t 0.03±48.74i 0.15±38.71u 

90 0.02±34.46y 0.01±41.83r 0.01±43.78o 0.01±37.62w 0.01±36.98x 0.03±46.25l 0.02±34.43y 

  .ثلة لا تختلف معنوياً فيما بينهاالمتوسطات التي تحمل حروف متما 
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للحم الجاموس ) كغم لحم /ايدملغم مالون الديه( TBAتأثير المعاملات ومدة الخزن في قيم حامض ) 1( شكل

  .يوما 90الطازج المفروم المخزون بالتجميد لمدة 

  

  
فـي لحـم الجـاموس    ) Met-Mb(مايوغلوبين  -تأثير المعاملات ومدة الخزن في نسبة صبغة الميت )2(شكل 

  .يوماً 90لمدة  الطازج المفروم المخزون بالتجميد
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