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 Anethum  graveolens  L بذور نبات الشبنتزيت مستخلص  من ةتراكيز مختلف استخدام
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  الخلاصة
   :هيو  essential oilالأساسي تبنستخلص زيت بذور الشتشخيص المركبات الفعالة في متم 

Phenol thymol, carvacrol, β – cymene, β – pinene, limonene, Terpinene, Eugenol, 
Linalool.  

تراكيز  تاستخدمو. GLC( Gas Liquid Chromatography(سائل ال -الغازيا فبطريقة الكروموتوغرا

لحوم العجول المحليـة  عينات من  في لحم غم /ملغم) 150، 100، 75، 50، 25( الأساسيمختلفة من الزيت 

بينت النتائج التأثير . ساعة )240، 168، 72، 1( ولفترات مختلفة م 6 -4 درجة حرارة فيالمفرومة وحفظت 

تركيـز   ةاديز عندت على العدد الكلي للبكتريا المسببة لفساد اللحوم بنالش للزيت الاساسي لبذور نباتالواضح 

بين ) P≤0.01(  وجود فروقات معنوية عالية على مستوى الإحصائيوبينت النتائج للتحليل . المستخلص الزيتي

  .  املة السيطرة ولجميع فترات الحفظاكيز المختلفة مع معجميع المعاملات للتر
  

Use the different concentrations of seeds Anethum  graveolens L oil 
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Abstract 
Anethum graveolens L seed essential oil was extracted and the important active 

components such as a phenyl thymol, Carvacrol, β - cymone,  β  - pinene, limonene, 
Terpinene, Eugenol, Linalool. Were determined by gas liquid chromatography (GLC). 
Different concentration of the seed's oil extract (25, 50, 75, 100 and 150) mg/gm  meat 
were used on local minced meat samples and kept at 4- 6 oC for different periods (1, 72, 
168 and 240) hours. The results showed clear effect on total count of the bacteria 
responsible of spoilage meat with increasing concentration of the seed oil extract. 
Statistic analysis result showed high significant (P≤0.01) variations of all different 
treatments compared with control for all the storage periods.  

  المقدمة
ملائماً لنمو الكثير من الاحياء المجهرية مما تسبب في تلفهـا  تعتبر اللحوم وخاصة المفرومة منها وسطاً 

الجانبيـة   للآثارونظراً  .)2، 1( الدول النامية وخسائر اقتصادية كبيرة وتؤثر على الصحة العامة وخاصة في

للمواد الكيميائية الحافظة المستخدمة في اطالة مدة حفظ المواد الغذائية بشكل عام واللحوم بشكل خـاص فقـد   

وتعد اللحـوم  . ي زيادة مدة حفظ المواد الغذائيةاتجهت الدراسات الحديثة إلى ايجاد بدائل طبيعية لاستخدامها ف
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كما تلعب . )3( والبيضاء ومنتوجاتها مصدراً مهماً لحدوث حالات التسمم الغذائي لجرثومة السالمونياالحمراء 

campylobacter   كمـا تسـبب الاشيريشـيا كـولاي      ).6، 5، 4( يدوراً كبيراً في حالات التسـمم الغـذائ

Escherichia coli  عند  الإسهالكثير من حالات النزفية التي تنتقل عن طريق اللحوم الملوثة بعد عملية الذبح

 ـاستخدم زيت نبات النعناع كمادة حافظة واعطاء نكهة في كثير من الصناعات الغذائية والدوائ ).7( الأطفال  ةي

. )8( مركب زيتي من زيت النعناع وتم تشخيص ثمانية مركبات كمواد حافظة 30حيث تم استخلاص  )9، 8(

   :ومنها Anethum gravcolens Lتبنوتعتبر المركبات الفعالة لزيت نبات الش

)Terpinene and coryophyldene, Linalool, α-phellandrene, Limonene, Carvone, Eugenol()10(  ذو

كما استخدم . وكذلك كمادة منكهة ومحسنة للطعم في تثبيط نمو الاحياء المجهرية في المواد الغذائيةتأثير فعال 

 salmonellaكما استخدم زيت نبات النعناع في تثبيط . Bacillus cereusفي تثبيط  Garlicمستخلص الثوم 

والشاي الأسود فـي   ةوالقويس Tiliaفقد استخدم مستخلص نبات ) Yildrim )11أما  .(staphylococcus) و

فقد استخدمت المستخلص المائي  )12( وآخرون ابراهيم أما. الأغذيةالمجهرية الموجودة في  الأحياءتثبيط بعض 

يا والخمائر الموجودة في في تثبيط العديد من البكتر Rosmarinus officinalis Lالجبل  إكليللزيتي لنبات وا

اء المجهرية فقد درست الفعالية التثبيطية لمستخلص نبات الجت على الاحي )13( وآخرون الزبيدي ، أماالأغذية

 Linalool, safrole, Benzyl) 80 – 90%زيت لحـاء القرفـة فيحتـوي علـى      اأم. المسببة لتلف اللحوم

benzoate, Eugenol acetat, cinnamaldehyde, Alcohol cinnamyl, Cinnamyl acetat)    وغيرهـا

 Carvacrol, Limoneneوأن مركبـات   .)14( المجهريـة  الأحيـاء من المركبات الفعالة في تثبيط كثير من 

هدف البحث إلى دراسة تأثير لذا فقد ). Delaquis )11 أعطت فعالية قوية ضد الفطريات وهذا ما توصل إليه

وخاصـة   الأغذيـة مسببة لتلف تثبيط نمو بعض الاحياء المجهرية الفي ت بنتراكيز مختلفة من زيت نبات الش

  . الأغذيةحافظة الكيمياوية في حفظ كما يهدف البحث إلى امكانية استخدام زيت النباتات كبديل للمواد ال. اللحوم

  لئق العمالمواد وطرا
ت تم استخلاص الزيوت بطريقة بنالش نبات بذوربعد عملية تجفيف وطحن  :تبناستخلاص زيت نبات الش -

غـرام   50حيث تم وزن  Clevengerوباستخدام جهاز ) 15( التقطير المائي وحسب الطريقة التي ذكرها

مل مـاء   500 لتر وأضيف إليها 1ت الجاف والمطحون ووضعت في دورق زجاجي سعة بنمن نبات الش

لحين حصول طبقتين مـن  ) ساعة 1.5(واستمرت عملية التقطير  )ماء: مسحوق) (10:1(بنسبة  أي مقطر

نقل المستخلص إلى قنينة خاصة . باستخدام قمع الفصل الماء والزيت وثم فصل الزيت عن الطبقة المائية 

   . المجهرية الأحياءسة تأثيرها على ذات غطاء محكم وحفظت لحين درا

تم تحديد الوزن النوعي ومعامل الانكسار لزيت  :لبذور نبات الشبنت الأساسيللزيت الفيزيائية  لخواصا -

 .)Duhan   )16نبات الشبنت حسب طريقةبذور 

 G.L.C (Gaz Liquidتـم اسـتخدام تقنيـة     :النبـات عـن المركبـات الفعالـة فـي زيـت       الكشف -

Chromatography)  باستخدام جهاز نوعshimadzn ديل موGe – 9A   وباستخدام عمـود(spB – 5) 

  .مختبرات الرقابة النوعية –لوجيا وبالتعاون مع وزارة العلوم والتكنو

 .م 70 مود الابتدائيةدرجة حرارة الع •

 .لمدة دقيقتين م 250درجة حرارة العمود النهائية  •

 .دقيقة /م 24معدل ارتفاع درجة الحرارة  •
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 .)  injector temperature( م 240درجة حرارة الحاقن  •

 .)Detector temperature( م 250درجة حرارة الكشاف   •

 .)se -30 %3( الطور الثابت  •

 .دقيقة/ ملم carrier gas (25(سرعة جريان غاز النتروجين الحامل  •

  .دقيقة /سم 1سرعة ورقة التسجيل  •

المفرومة من لعجول المحلية  احوم لغرام من  1200تم استخدام  :ةضير عينات اللحم ومعاملات الدراستح -

 5غرام بواقـع   25، وزن العينة الواحدة عينة 48محلات الجزارة في بغداد بطريقة عشوائية وجزأت إلى 

عينات للتراكيز وواحدة لمعاملة السيطرة بواقع مكررين وعلى مدى أربعة فترات من الحفظ على درجـة  

 .150و 100، 75، 50، 25 لحمغم /ملغمم وعلى تراكيز مختلفة  o6 – 4حرارة 

بطريقة العد بواسـطة  المعاملات  إجراءمن  ساعة 240و 168، 72، 1 بعد تم قياس العدد الكلي للبكتريا -

 .10 – 5تخفيف   واستخدام الأطباق

 ANOVAة بطريق الإحصائيلتحليل في ا2012 الجاهز لسنة   SPSSاستعمل برنامج :الإحصائيالتحليل  -

  .ر المعاملات المختلفةلدراسة تأثي وباتجاه واحد

  النتائج والمناقشة
) 0.913( ذو وزن نوعي قدر الاصفراريميل إلى  الأساسي زيتال :واص الفيزيائية لزيت بذور الشبنتالخ -

 . )16 ()0.922(Duhan  الذي أوجده ودوهذا ضمن الحد )1.483(ومعامل الانكسار 

على  للشبنت الأساسي حتواء الزيتا )1( جدول تبين النتائج من :كبات الفعالة في زيت بذور الشبنتالمر -

  : وهيالفعالة  اتالمركب
Phenol-thymol, carvacrol, β – cymene, β – pinene, limonene, Terpinene, Eugenol, 
Linalool.  

هذه و) جزء بالمليون 2(اقل تركيزEugenol وبالمليون  450تركيز أعلىPhenol-thymol  حيث سجلو

، 17، 14( وهذا يتطابق لما جاء بهقوية في التقليل من المحتوى البكتيري للحوم المركبات أعطت للزيت فعالية 

18 ،19 ،20.(   

باستخدام )  ppmجزء بالمليون ( تراكيز المركبات الفعالة في زيت بذور نبات الشبنت )1(ل جدو

  GLC ائلالس -لغازا كروماتوغرافيا

 ppm كغم زيت/ ملغم  ةدقيق /لاحتجازاوقت   المركب

Carvacrol 4.2 110  
β – pentene 4.6 11 
Limonene 4.9 124 
Linalool 5.1 34 
Eugenol 6.1 2.0 

Terpinene 6.4 32 
Phenol –thymol 6.9 450 

β – cymene 7.3 228 
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العدد الكلي للبكتريا خلال مدد معدل  فيتأثير تراكيز مختلفة للمستخلص الزيتي لنبات الشبنت  )2( جدول

  خزنية مختلفة
  ساعة/  الحفظمدة 

  تركيز المستخلص

  غم لحم/ملغم

 
1  

 
72  

 
168  

 
240 

 1011×  5.6  109×  3.2  108×  6.2  104×   6.2  معاملة السيطرة

 108×  4.2  107×  3.8  106 × 6.4  104 × 4.8  غم  لحم/ ملغم 25

 108×  1.2  107×  1.8 106×  2.6  104×  3.6 غم لحم/ملغم  50

 107×  4.5  106×  2.4  5 10 × 8.2 104×  3.8  غم لحم/ملغم  75

 107×  2.4  106×  1.8 105×  5.2 104×  2.8 غم لحم/ملغم  100

 106×  9.1  106×  8.5 104×  6.8 104×  1.6  غم لحم/ملغم 150

LSD 1.8  ×104 5.3  ×107 4.8  ×108  6.8  ×1010  

  :البكتريا أعدادبذور الشبنت على  تأثير زيت -

مـع زيـادة تراكيـز    بعد سـاعة  العدد الكلي للبكتريا معدل  في انخفاضوجود  )2( جدولتوضح نتائج 

غـم  / ملغم 150مستخلص زيت بذور الشبنت مقارنة بمعاملة السيطرة وسجلت النتائج تفوق المعاملة مع تركيز

نبات  بذور للمعاملات الخمسة وبالتراكيز المختلفة لزيت العدد الكلي للبكتريا كما أن . لحم على باقي  المعاملات

العدد الكلـي   ساعة فقد ازداد 240، 168، 72 للمددالشبنت قد بينت انخفاضاً واضحاً مقارنة بمعاملة السيطرة 

سـجلت  حـين  فـي   .معاملة السيطرةل الحفظ  ساعة من 240بعد   1011 × 5.6إلى  104×  6.2 للبكتريا من

وجود فروقات معنوية عالية بمسـتوى   الإحصائيوقد بين التحليل . 106×  9.1 إلى غم/ملغم 150 مع المعاملة

(P≤0.01)  غم /ملغم 25المختلفة باستثناء المعاملة  الأربعةبين جميع التراكيز ومعاملة السيطرة لفترات الحفظ

مما يدل على أن المستخلص الزيتي لنبات الشبنت له تأثيراً واضحاً في تثبيط . فقط ةمن المعامل ةواحد ةاعبعد س

   +Gالبكتريـا الموجبـة   ضـد   )21( وجماعتـه  Lopezالبكتريا خلال مدة حفظ العينات وهذا ما بينـه   أعداد

)Bacillus cereus, staphylococcus aureus, Enterococcus faecalis (ــا الســالبة و             البكتري
G- Yarsinie enterocolitica, Escherichia coli, Salmonella choleraesuis and Pseudomonas 

aeruginosa والخمائر )a yeast, candida albicans(  فأن زيت بذور نبات الشـبنت يعتبـر مـن    وبالتالي

ومن خلال نتائج هذا البحث يتبين ان زيت . ة الطبيعيةغذيالمركبات الطبيعية التي تتمكن من خلق جو حماية للأ

التي يمكن استخدامها للتقليل من النشاط الميكروبي في  ةكن اعتباره من المركبات الطبيعيبذور نبات الشبنت يم
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