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تحلل  أدلةتأثير تراكيز مختلفة من هيدروكسيد الامونيوم في ثباتية لون ودهن اللحم وبعض 
  البروتينات وصفات الاستساغة للحوم الكباش العواسية خلال الخزن المجمد

  

  حميد رزاق عباس                                           
  جامعة بغداد / كلية الزراعة 

                                                   

  الخلاصة
ثباتية لون ودهن اللحـم  في  )NH4OH(هيدروكسيد الامونيوم بيان تأثير تراكيز مختلفة من  إلىهدفت الدراسة 

بعد الذبح مباشرة تم . ة خلال الخزن المجمدللحوم الكباش العواسيتربتوفان والخواص الحسية  /ودليل التايروسين
  Semimembranosusوالعضلة نصف الغشـائية   longissimus dorsi (LD)ويلة الظهريةالعضلة الط إزالة

(SM)      من كلا الجانبين من ذبائح الكباش العواسية من قطعتي القطن والفخذ على التـوالي والتـي تعـد مـن
وكسيد ثم غمرت في محاليل من هيدر. إلى أربع معاملات" القطعيات الرئيسة، وقسمت عينات العضلات عشوائيا

 1:1دقيقة بنسـبة   30لمدة ) رماء مقط(ومعاملة مقارنة % 0.75و 0.5، 0.25بتراكيز   (NH4OH)الامونيوم
دة لم °م 4وبصورة منفصلة وحفظت بالتبريد  بإحكامالمعاملة غلفت عينات اللحم المعاملة وغير ). محلول: لحم(

الكيميائية والبايوكيميائية والخـواص الحسـية   التغيرات متابعة  لحين °م18 - ساعة ومن ثم خزنت بالتجميد 24
 ـ وجود اختلافات إلىالنتائج  شارتأ. للحوم الكباش العواسية نسـبة تكـوين الميـت    فـي   )P>0.05( ةمعنوي

سـجلت المعـاملات مـع     إذالمخزونة بالتجميد،  SMو LDفي عضلتي  TBAوقيم ) Met-Mb(مايوغلوبين 
أكسـدة   عاقة فـي إوأوطأ نسبة في تكوين صبغة الميت مايوغلوبين،  0.75و 0.5هيدروكسيد الامونيوم بتراكيز 

أوطأ نسـبة لصـبغة الميـت     LD، وسجلت عضلة SMو LDفي عضلتي  TBAقيم  ضانخفاالدهون بدليل ٱ
وأوضـحت النتـائج حصـول ارتفـاع معنـوي       .لكل معاملة SMمقارنة مع عضلة  TBAمايوغلوبين وقيم 

)0.05<P( تربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في عضلات  /في قيم معامل التايروسينLD وSM  بين
المعاملـة مـع    SMو LDوأظهرت نتائج التقييم الحسي تحسن الصفات الحسية لعينات عضـلات   .المعاملات

يستنتج من نتائج الدراسة بأن استعمال  .القبول العامو الطراوة والعصيرية اتصفً ولاسيماهيدروكسيد الامونيوم 
  .ويطري لحوم الكباش المسنة للأكسدةثباتية اللون وكمضاد  إلىدروكسيد الامونيوم يؤدي هي
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Abstract 
The aim of the study was to examine the effect of different concentrations of 

ammonium hydroxide (NH4OH) on the stability of color, meat lipid, tyrosine/ 
tryptophane index and palatability attributes of Awassi rams meats during frozen 
storage. postmortem directly, the carcasses were fabricated. The longissimus dorsi 
muscle (LD) and Semimembranosus muscle (SM) were removed from both sides of the 
Awassi rams carcasses to represent two major valuable cuts, the loin and the leg 
respectively, then these muscles were randomly divided into four treatments. Then 
immersed in ammonium hydroxide solutions at concentrations 0.25, 0.5 and 0.75% and 
control treatment (distilled water) for 30 min at ratio (1: 1, meat: solution). The treated 
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and untreated of meat samples were covered tightly and seperately with nylon bags and 
chilled kept 4 C° for 24 hours and then frozen stored -18 C°. were used for the 
chemical, biochemical changes and sensory properties to meats awassi rams were 
monitored. The results are indicated the presence significant differences (P<0.05) 
among treatments in met-myoglobin formation and TBA values in both muscles of LD 
and SM stored at -18 C°. treated samples with 0.5 and 0.75% ammonium hydroxide 
were reported lower percent in forming Met-Mb and inhibition in TBA values. With 
index lower TBA values in both muscles LD and SM. It observed that the LD muscles 
had lower Met-Mb formation percent and TBA values compared with SM muscles for 
each treatment. the results showed that there were higher (P<0.05) in total tyrosine/ 
tryptophan index (T.T/T) and protein tyrosine/ tryptophan (P.T/T) and non protein 
tyrosine/ tryptophan (N.P.T/T) in LD and SM muscle among treatments. the results 
showed improve of  Sensory properties in LD and SM muscles when treated with 
ammonium hydroxide at concentration 0.5 and 0.75% especially (Tenderness, Juiciness 
and overall acceptability). It could be concluded that using of ammonium hydroxide is 
led to color and lipid stability, also could contribute effectively to the meat tenderization 
of aged rams meats. 

  مةقدالم
زاد اهتمام علماء الأغذية في البحث عن كيفية توفير منتجات من اللحوم سليمة من الناحية الصحية وذات 

إذ تعد هذه . لمستهلكين نتيجة زيادة الطلب على منتجات اللحوم المصنعة الجاهزةنوعية مرغوبة من قبل اغلب ا
يعد التلوث والفساد المايكروبي في اللحوم ومنتجاتها من المشاكل الرئيسة . )1(المنتجات سهلة التحضير المنزلي 

التلـوث بعـد الـذبح    التي يواجها منتجي اللحوم ومنتجاتها والتي تحدد من سلامة هذه الأغذية وخاصة حصول 
إذ تعد اللحوم الطازجة من المنتجات سريعة . وخلال مراحل تجهيز الذبائح والتقطيع والتصنيع والتعبئة والتغليف

فضلا عن وجود العديد من العوامل المؤثرة في  ).3، 2( التلف والفساد بسبب تركيبها البايوكيميائي والبايولوجي
الحرارة والأوكسجين الجوي والأنزيمات الداخلية والرطوبـة والضـوء    اللحوم ومنتجاتها وهي درجة مدة حفظ

وأكثر هذه العوامل أهمية هي الإحياء المجهرية إذ ينتج عن تأثير هذه العوامل حدوث تغيرات في لون ونسـجة  
ولضمان سلامة هذه المنتجات من الناحية المايكروبية وتحسين مدة حفظهـا لابـد مـن    . ورائحة ونكهة اللحوم

عن السيطرة على نمو الإحيـاء المجهريـة    الابتدائي لنمو المايكروبات فضلامان الحد الأدنى من المستوى ض
ومنتجاتهـا  وخاصة المسببة للفساد والتلف لغرض إدامة نوعية مرغوبة وسليمة من الناحية الصحية من اللحوم 

مـن  % 30حصائيات بان ما يقدر من رت الإفقد أشا ).5، 4( خلال مراحل التداول والتعبئة والتغليف والخزن
منتجات الأغذية الطازجة ومن ضمنها اللحوم قد تفقد بفعل الفساد والتلوث المايكروبي خلال عمليـات الإنتـاج   

وقد قدرت جمعية الغذاء والدواء الأمريكيـة  . والتداول والخزن والتصنيع والنقل لحين وصولها إلى المستهلكين
أن  ).6( بليـون دولار سـنويا   22 – 5.5مـن   من الأغذية الملوثة مايكروبيـا  جةكلف معالجة الإمراض النات

التغيرات الرئيسة التي تؤدي إلى تدهور لون اللحم وصفات الحسية هي أكسدة صبغة اللحم والدهن للحفاظ على 
إذ تـم   .ثباتية لون اللحم ودهن لابد من استخدام بعض التقانات ومضادات الأكسدة للحفاظ على نوعيـة اللحـم  

استخدام عدة تقانات لغرض اختزال التلوث المايكروبي في اللحوم ومنتجاتها خلال مراحل التصـنيع المختلفـة،   
لكن استعمال هـذه  . ومنها التشعيع وضغط بخار الماء العالي والبسترة بعد مرحلة التعبئة والتغليف لهذه الأغذية

إذ يعد التشعيع للحوم ومنتجاتها من التقانات التي تحد . ريةالتقانات واجهت صعوبة في تطبيقها من الناحية التجا
 كين للحوم ومنتجاتها المشعة فضلامن النمو المايكروبي لكن استعمالها قد واجه صعوبات في كيفية قبول المستهل

 ـ). 7( ة اقتصادياعن كون هذه التقانات مكلف ل لذا اتجهت الدراسات نحو البحث عن تقانات جديدة مقبولة من قب
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المستهلكين للحوم ومنتجاتها وذات كلفة اقتصادية مناسبة وتحقق ضمان وسلامة ونوعية اللحوم ومنتجاتها مـن  
ومن هذه التقانات اسـتخدام هيدروكسـيد الامونيـوم    . الناحية المايكروبية لمنع نمو البكتريا وتحسين مدة حفظها

)NH4OH(، ة مثل لة في صناعة المواد الغذائيفهي قاعدة قوية مستعم) الخ...المعجنات ، الحلويات والاجبان .(
لسـلامة   FDA (Food and Drug Adminstration( الأمريكيـة  ومدرجة من قبل منظمة الغذاء والـدواء 

العالم من ضمنها الاتحاد الأوربي، استراليا، استخدامها في صناعة الأغذية، ومصدقة للاستعمال في أكثر بلدان 
 كعامـل  حاليـا ) NH4OH(ويستخدم هيدروكسيد الامونيوم . أكثر الدول الأخرىتحدة ونيوزيلندا، الولايات الم

محسنة لطراوة اللحم وذات فوائد صحية لحفظ اللحوم ومنتجاتها من خلال زيادة ثباتيـة لـون اللحـم والـدهن     
 )11، 10( دهوهذا ما أك ،)9، 8( الأبقار وتقديرات الاستساغة من قبل المستهلك وتحسين الصفات الحسية للحوم

بعدم وضح تأثير المعاملة بهيدروكسيد الامونيوم على ثباتية اللون ) 12(في حين أفاد . عند معاملة للحم الجاموس
من خلال دراستهم على لحم الخنزير بأن تـأثير المعاملـة   ) 13(وهذا ما أكده . الدهون في لحم الماعز وأكسدة

عليها  وانطلاقا من هذه الأهمية وتأسيسا. لطبخ وأكسدة الدهونبهيدروكسيد الامونيوم كان غير معنوي لحاصل ا
في ثباتية لـون ودهـن اللحـم     تأثير تراكيز مختلفة من هيدروكسيد الامونيوملتقييم دراسة لذا فان الهدف من ال

  .هيدروكسيد الامونيوم وتحديد أفضل تركيز من والصفات الحسية للحوم الكباش العواسية خلال الخزن المجمد
  لمواد وطرائق العملا

الدراسـات   /هذه الدراسة في مختبر اللحـوم  أجريت:Design of the experiment)(حيوانات التجربة  -
من  LD و SMعضلات عينات من  أخذت. جامعة بغداد /كلية الزراعة /العليا التابع لقسم الثروة الحيوانية

                مجاميع أربع إلىوقسمت ). سنة 4 – 3.5(بين  أعمارهاذبائح الكباش العواسية بعد الذبح مباشرة، تراوحت 
 ،)مقارنـة معاملة (معاملة ماء المقطر ) 1( :وعوملت بالمعاملات) ولكل مجموعةعضلات لكلا النوعين  4(
 ـ%  0.5)3(، مونيـوم هيدروكسيد الان م% 0.25) 2(  ـن م  ـ% 0.75 )4( ،الامونيـوم  يدهيدروكس ن م

 .هيدروكسيد الامونيوم
مجـاميع   أربـع  إلـى  LDو  SMالعضلاتوزعت  :Design of the experiment)(التجربة تصميم  -

تأثير تراكيز مختلفـة   والحسية لمعرفة مجموعة من الفحوصات الكيميائية إلىخضعت المعاملات جميعها و
 للحـم  والصفات الحسـية  كيميائيةبايوالالتغيرات  في والماء المقطر )NH4OH(هيدروكسيد الامونيوم ن م

 .المجمد خلال الخزن
عضلات رئيسة من ذبائح الكبـاش   أخذت :)Preparation of meat samples(تحضير عينات اللحم  -

الاقتصادية ومحتواها مـن   الأهميةتختلف هذه العضلات فيما بينها من حيث ذ إالعواسية بعد الذبح مباشرة، 
بعـد   تقريبا) سم 3×  3×  3(م بإبعاد ثم قطعت العضلات إلى قطع مكعبات وبشكل منتظ .الرابطة الأنسجة

هيدروكسـيد  ، ثم غمرت قطع العضلات بالمحاليل المستخدمة مـن  الدهن المترسب حول كل عضلة إزالة
، وتمت معاملة هذه العضلات بعد الـذبح  )محلول: لحم( 1: 1بنسبة والماء المقطر  )NH4OH(الامونيوم 

وضعت وبعد الانتهاء من التبريد . ساعة 24لمدة  °م4 بريد بالت وخزنتمباشرة ليومين متتالين لكل معاملة، 
 بإحكـام  الأكيـاس  وأغلقت النايلون محكمة الغلق بحيث يمكن تفريغها من الهواءمن  أكياسالعضلات في 

 .والحسية الكيميائيةالاختبارات  إجراءلحين  °م18 -بالتجميد  وخزنت
قدرت نسـبة صـبغة الميـت    : Met-Myoglobin (Met–Mb)  مايوغلوبين قياس تركيز صبغة الميت -

غم من اللحم مع  5وذلك من خلال تجنيس ). 14(استناداً إلى الطريقة التي ذكرها  )Met-Mb(مايوغلوبين 
سـتعمال  اب 6.8مولاري ذي رقم هبـدروجيني    0.04مل من محلول بارد من دارىء فوسفات تركيز 25
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جـري  ُوأ .°ْم 4م المجنس لمدة ساعة واحدة في التبريد ثم تركت عينات اللح. دقيقة 1التجنيس ولمدة  جهاز
رشح الرائـق  . ْم 4دقيقة في درجة حرارة  30دقيقة لمدة / دورة 5000بسرعة  نبذ مركزي للعينة المجنسة
سـتعمال  ارا بنانوميت 525و 572، 700الإمتصاصية على أطوال موجية  وتم قراءة). 1(خلال ورقة ترشيح رقم 

  ).15(ستناداً إلى المعادلة التي ذكرها ا وحسبت نسبة صبغة الميت المايوغلوبين. يجهاز المطياف الضوئ
  

                                                        AA770000  ––  AA557722  
  MMeett--MMbb  = %(  = %(1.3951.395  --                                                                       × ×100100((صبغة الميت مايوغلوبين صبغة الميت مايوغلوبين 

              AA770000--AA552255  

 :ة الدهن في اللحمقياس أكسد -
تم قياس أكسدة الدهن في اللحـم عـن    : (Thiobarbituric acid)ة حامض الثايوباربيوتريكتقدير قيم -

سـتناداً إلـى طريقـة    ا TBA (Thiobarbituric acid(طريق تقدير قيمـة حـامض الثايوباربيوتريـك    
غـم مـن    10تجنيس  :التحويرات والتي تتلخص بما يأتي مع إجراء بعض) 16(التي وصفها  الاستخلاص

) TCA(مـن حـامض الخليـك ثلاثـي الكلـور      % 20مل من محلول بارد يحتوي علـى   25 اللحم مع
Trichloroacetic acid  جهـاز التجنـيس    فـي ) مولاري 2(المذاب في حامض الفوسفوريك ذي تركيز

مـل وأكمـل    50تم نقل المزيج إلى دورق حجمي سـعة  . دقيقة 1.5دقيقة ولمدة / دورة 13800وبسرعة 
مل من المزيج المجـنس   25وأخذ . مع الماء المقطر وجنس الخليط عن طريق الرج مةالحجم إلى حد العلا

 دقيقة، ثم رشح المزيج خلال ورقة ترشيح رقم 30دقيقة لمدة  /دورة 3000وأجري له نبذ مركزي بسرعة 

 0.005(تركيـز   TBAمل من كاشـف   5ختبار وأضيف إليه امل من الرشح إلى أنبوبة  5م نقل وت). 1(
 5مل من الماء المقطر مـع   5بمزيج ) Blank( حضر المحلول الضابط المذاب في الماء المقطر) مولاري

بصورة جيدة وتم غلقها بسدادات محكمـة   الاختبارمزجت محتويات أنابيب . TBAمل من محلول كاشف 
مام ساعة في درجة حرارة الغرفة أو تسخين محتويات الأنابيب في ح 17-15وحفظت في مكان معتم لمدة 

 530ناتج عن طـول مـوجي  قيست الكثافة الضوئية الإمتصاصية للون ال). 17(دقيقة  30مائي مغلي لمدة 
. 5.2بالعامـل   الامتصاصيةبضرب قيمة  TBAوحسبت قيمة  ستخدام جهاز المطياف الضوئيانانوميترا ب

حم على وفق كل كغم للMDA ( Malonaldehyde(على أساس ملغم مالون الديهايد  TBAيعبر عن قيمة 
 A530  ×5.2) = كغم لحم/  MDAملغم ( TBAقيمة     :المعادلة الآتية

 قبـل  ستعملت الطريقة المذكورة منا ):والبروتيني وغير البروتيني الكلي( التربتوفان /معامل التايروسين -
 زجـت غم لحـم وم  10 إلىمل ماء مقطر  50 بإضافةالتربتوفان وذلك  /يروسينافي تقدير معامل الت) 18(

وخفف الراشح مع الماء المقطـر  ) Whatman #1(ورقة ترشيح  ستعمالابورشح المحلول المجنس  ًجيدا
 /نانومير وعدت هذه النتيجة كمعامـل التايروسـين   280 للراشح على طول موجي وقدرت الكثافة الضوئية

التربتوفـان غيـر    /نولتقدير معامـل التيروسـي  بعد أخذ معامل التخفيف بنظر الاعتبار  التربتوفان الكلي
لترسيب البروتينات ثم رشّح الخلـيط وٱسـتعمل    1:1الراشح بنسبة  إلى %)TCA )15أضيف البروتيني 

ومـن طـرح معامـل     ،التربتوفان غير البروتيني على الطول المـوجي نفسـه   /لتقدير معامل التيروسين
علـى معامـل    ان الكلي تم الحصولالتربتوف /التربتوفان غير البروتيني من معامل التايروسين/يروسيناالت

 .البروتيني التربتوفان /التيروسين
كـل   قطع صـغيرة إلى SM و LD عضلاتتم تقييم الصفات الحسية للحم بتقطيع قطعيات : التقييم الحسي -

 5قدمت هذه القطعيات إلى ثم  دقائق 10م لمدة ˚160وضعت في فرن كهربائي بدرجة حرارة و نفراداعلى 
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عشـرة   التي أجريت عند السـاعة الحاديـة   التقييمومات حول درجات التقييم قبل عملية محكمين زود بمعل
تم طبخ مكررين من كل عضلة على أن يقوم كل وآخر إذ  شرب الماء بين تقييمصباحاً مع ترك مدة زمنية و

جـري تقيـيم حسـي لصـفات الطـراوة      أ. مكرر من قبل مقوم وذلك لإعطاء دقة أكبر في عملية التقويم
 قترحهااتمارة درجات التقييم الحسي التي ساوالتقبل العام وفق ) درجة الزنخة(لعصيرية والنكهة والرائحة وا
)19 ،20.( 

تحليل البيانات  في) SAS )21 الإحصائي ٱستعمل البرنامج :(Statistical Analysis) التحليل الإحصائي -
 LD(لكل عضلة وبين العضـلتين   المعاملاتتأثير  لتحليل) CRD(التصميم العشوائي الكامل وذلك بتطبيق 

لتحديـد الفروقـات المعنويـة بـين       متعدد الحدود )22( Duncan ختبارا ٱستعملو. لكل معاملة )SMو
  .المتوسطات للمعاملات وبين العضلات ضمن المعاملة الواحدة

  المناقشةالنتائج و

وجـود ٱختلافـات   ) 1( كليلاحظ من الش ):Met-Mb)Met- Myoglobin صبغة الميت مايوغلوبين  -
بين المعـاملات المختلفـة فـي    ) Met-Mb(في نسبة تكوين صبغة الميت مايوغلوبين ) P>0.05(معنوية 

صـبغة الميـت    نسبة تكوين واضحة في إعاقةفقد سجل . °م 18-المخزونة بالتجميد  SMو LDعضلات 
، %26.16إذ بلغـت   %0.75 بتركيـز  هيدروكسيد الامونيومأثر المعاملة مع  LDمايوغلوبين في عضلة 

أثر المعاملـة مـع    هذه العضلةصبغة الميت مايوغلوبين في  نسبة تكوين كذلك لوحظ حصول انخفاض في
معاملـة   على التوالي مقارنة مع% 27.03و 33.48كانت  إذ% 0.5و  0.25كيزابتر هيدروكسيد الامونيوم

. %36.50بغة الميـت مـايوغلوبين بلغـت    والتي سجلت نسبة تكوين لص )الماء المقطر معاملة(المقارنة 
فـي نسـبة تكـوين صـبغة الميـت       )P>0.05(وجود ٱختلافات معنوية ) 1(الشكل وأظهرت النتائج في 

) NH4 OH(هيدروكسـيد الامونيـوم   إذ أعطت المعاملة مع  SMمايوغلوبين بين المعاملات في عضلة 
كيـز  ابترتليها المعـاملات    27.60%كانت إذأوطأ نسبة تكوين لصبغة الميت مايوغلوبين  %0.75بتركيز 
 )المقارنةمعاملة (الماء المقطر مقارنة مع معاملة على التوالي % 28.73و 34.57بلغت  إذ% 0.5و  0.25

نخفاض نسبة تكوين صبغة الميت مايوغلوبين في اويعزى السبب في  %.39.33إذ كانت نسبة هذه الصبغة 
كعامـل   هيدروكسيد الامونيومإلى دور هيدروكسيد الامونيوم عند المعاملة مع  SMو LDكل من عضلتي 
منع أكسدة صبغة اللحم وبالتالي حماية لـون   إلىؤدي يو سهم في ثباتية صبغة اللحمي ذيالمضاد للأكسدة و

في نسبة تكوين صبغة  )P>0.05(ختلافات معنوية اود وج) 1( الشكلأظهرت النتائج في و ).10، 9( ماللح
أوطـأ   LDلكل معاملة من معاملات التجربة إذ سجلت العضلة  SMو LDن بين عضلتي الميت مايوغلوبي

الفعاليـة   إلىلكل معاملة وقد يعود سبب ذلك  SMنسبة تكوين لصبغة الميت مايوغلوبين مقارنة مع عضلة 
ية نخفاض محتواها من الدهون مما يؤخر من عملاو LD)(في الألياف العضلية البيضاء  ةالتأكسدية الواطئ

التي تمتاز بكونها ذات فعالية تأكسدية عالية ) SM(أكسدة صبغة اللحم مقارنة مع الألياف العضلية الحمراء 
   ).23(نعكاسه على أكسدة صبغة اللحم امما يؤدي حصول أكسدة في الدهون وومحتواها المرتفع من الدهن 
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في العضلة الطويلة  (Met-Mb) مايوكلوبين الميت صبغة  ةنسب فيتأثير تراكيز مختلفة من هيدروكسيد الامونيوم  )1( لالشك

  كباش العواسية خلال الخزن المجمدللحوم ال) SM(والعضلة نصف الغشائية ) LD(الظهرية 
  .)P>0.05( فيما بينهاتشير الحروف الصغيرة المختلفة بين المعاملات والحروف الكبيرة بين العضلتين لكل معاملة إلى الاختلافات المعنوية 

تعد عملية أكسدة الدهون من الأسباب الرئيسة لحصول الضرر فـي اللحـوم    ):Lipid oxidation(أكسدة الدهون  - 
 TBA (acid(ويستعمل معيار حامض الثايوباربيوتريك ). 24(ومنتجاتها وتعد العامل المحدد لتقدير مدة خزن اللحوم 

 Thiobarbituricوجود ) 2(توضح النتائج في الشكل ). 25(م بعد الذبح لتقدير أكسدة الدهون خلال مدة خزن اللحو
بـين المعـاملات    SM و LDفي العضلات ) TBA(في قيم حامض الثايوباربيوتريك  )P>0.05(ختلافات معنوية ا

ملغـم مـالون    0.07و 0.07ذ بلغت إ LDفي عضلة  TBAفقد سجل أوطأ قيم . المختلفة مقارنة مع معاملة المقارنة
مما في معاملة المقارنة  على التوالي% 0.75و 0.5بتراكيز هيدروكسيد الامونيوم مع م أثر المعاملة كغم لح/ الديهايد

كغم  /ملغم مالون الديهايد 0.16و0.20 و 0.23بلغت  SMوفي عضلة . كغم لحم /ملغم مالون الديهايد 0.14كانت  إذ
معاملـة المـاء    على التوالي مقارنة مـع % 0.75و 0.5و 0.25 بتراكيزهيدروكسيد الامونيوم مع لحم أثر المعاملة 

ولـم  . كغم لحم /ملغم مالون الديهايد 0.33بلغت  SMفي عضلة  TBAوالتي سجلت قيمة  )معاملة المقارنة(المقطر 
 بتركيـز هيدروكسيد الامونيـوم  بين معاملة  LDفي عضلة  TBAفي قيم  )P>0.05(يلحظ وجود فروقات معنوية 

وقد يعـزى  . هيدروكسيد الامونيوممن  %0.75و 0.5، وكذلك بين المعاملة مع تركيز ةوبين معاملة المقارن% 0.25
كمضادة للأكسدة،  هيدروكسيد الامونيومفعالية  إلى SMو LDفي عضلتي  TBAنخفاض في قيم االسبب في حصول 

وأن  ).10( سـدة الأكالدهون وكبح نشاط الجذور الحرة الناتجة من عمليـة   أكسدةوقدرته على كسر سلسلة تفاعلات 
، 26( في عينات السيطرة يؤثر على استقرار اللون ويؤدي إلى زيادة تكوين الميـت مـايوكلوبين   TBAارتفاع قيم 

ضمن المعاملـة   SMو LDبين عضلتي  TBAفي قيم  )P>0.05(ختلافات معنوية ٱوجود ) 2(يوضح الشكل  ).27
وقـد يعـود   . SMعن قيمها في العضـلة   LDعضلة في  TBAنخفاض قيم ٱذ لوحظ إالواحدة لمعاملات التجربة، 

نتائج هذه الدراسة إلى كـون   وهذا ما أكده SMمقارنة مع عضلة  LDنسبة الدهون في عضلة  ضانخفاالسبب إلى 
). LD) (28(تمتاز بسرعة أيض الدهون مقارنة مع الأليـاف العضـلية البيضـاء    ) SM(الألياف العضلية الحمراء 

في عضلات الفخذ أعلى ممـا   TBAذ وجدوا بان قيم إتعتمد على نوع العضلة  TBAقيم بان ) 29(وسبق أن أشار 
  .LDفي عضلات الظهر وبالأخص عضلة 
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في العضلة الطويلة الظهرية ) TBA(الثايوباربيوتريك حامض  في قيمتأثير تراكيز مختلفة من هيدروكسيد الامونيوم  )2( لالشك

)LD ( والعضلة نصف الغشائية)SM (باش العواسية خلال الخزن المجمدوم الكللح  
  .)P>0.05( فيما بينهاتشير الحروف الصغيرة المختلفة بين المعاملات والحروف الكبيرة بين العضلتين لكل معاملة إلى الاختلافات المعنوية 

  

د وجـو ) 1(توضح النتائج في الجـدول   :تربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني /معامل التايروسين -
تربتوفان الكلـي   /في قيم معامل التايروسينهيدروكسيد الامونيوم للمعاملات من  )P>0.05(تأثير معنوي 

رتفاع في قـيم  اذ لوحظ حصول إ. المخزونة بالتجميد SMو LDوالبروتيني وغير البروتيني في عضلات 
ثر المعاملة مـع  إ SMو LDتربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في عضلات  /معامل التايروسين

ذ سـجلت قـيم   إ ).معاملة الماء مقطر(مقارنة مع معاملة المقارنة  هيدروكسيد الامونيومتراكيز مختلفة من 
في عينات اللحم لمعاملـة  ) T/T.T )Tryptophane/Total Tyrosine تربتوفان الكلي /معامل التايروسين
هيدروكسيد في المعاملة مع 5.05 و 4.71مة إلى رتفعت هذه القياو. LDفي عضلة  3.63المقارنة إذ كانت 

في قيم معامـل   )P>0.05(على التوالي، ولم يلحظ وجود فروقات معنوية  %0.75و 0.5بتركيز  الامونيوم
معاملـة  و %0.25بتركيـز   هيدروكسيد الامونيومبين معاملة  LDتربتوفان الكلي في عضلة  /التايروسين

 /معامل التايروسـين في قيمة  )P>0.05(رتفاع معنوي احصول ) 1( ولأظهرت النتائج في الجدو. المقارنة
ثر المعاملـة مـع تركيـز    إ SMفي عضلة ) T/T.T )Tryptophane/Total Tyrosine تربتوفان الكلي

ولم يلحـظ   .3.49مقارنة مع معاملة المقارنة التي سجلت  3.88إذ بلغت  هيدروكسيد الامونيوممن  0.75%
تربتوفان الكلي في العضلة نفسها بين معاملتي /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(وجود فروقات معنوية 
حصـول  ) 1( أظهرت النتائج في الجـدول  .معاملة المقارنةو %0.5و 0.25بتراكيز  هيدروكسيد الامونيوم

ــوي  ا ــاع معن ــين   )P>0.05(رتف ــل التايروس ــيم معام ــي ق ــي   /ف ــان البروتين  T/P.Tتربتوف
)Tryptophane/Protein Tyrosine (0.75و 0.5بتراكيـز   هيدروكسيد الامونيـوم ثر المعاملة مع إ %

تربتوفان البروتيني بلغت /، إذ سجل أقل قيمة لمعامل التايروسينLDمقارنة مع معاملة المقارنة في عضلة 
 هيدروكسـيد الامونيـوم  للمعاملة مـع   4.37و 4.12 ارتفعت إلىو. LDفي معاملة المقارنة لعضلة  3.22
فـي قـيم معامـل     )P>0.05(ولم يلحظ وجود فروقـات معنويـة   . على التوالي% 0.75و 0.5كيز بترا

مـن  %  0.25بين معاملة المقارنة والمعاملة مـع تركيـز   LDتربتوفان البروتيني في عضلة  /التايروسين
عـزى  وي. هيدروكسيد الامونيوممن  % 0.75و  0.5، وكذلك بين المعاملة مع تركيز هيدروكسيد الامونيوم

التربتوفان الكلي والبروتيني في عينات اللحم المغمـورة فـي   / الارتفاع الحاصل في قيم معامل التايروسين
في إحداث تكسر وتحلل في بروتينات اللحـم  للمحلول  إلى تأثير القوة الأيونيةمحلول هيدروكسيد الامونيوم 
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منها التايروسين التربتوفان من بروتينـات  الحلقية المتحررة و الأمينيةمما ينتج عن ارتفاع نسبة الأحماض 
وقـد  . نانوميتر 286الألياف العضلية والذي ينعكس على زيادة الامتصاصية عند القراءة على طول موجي 

الناتجة من تحلل بروتينات اللحم تنعكس بوضوح على  الأمينيةبان زيادة نسبة الأحماض ) 30(ذكر  أنسبق 
وأظهرت النتـائج   .الذي يعد مؤشراً لارتفاع نسبة المواد النتروجينية الذائبةالتربتوفان و/ معامل التايروسين

في تربتوفان البروتيني  /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(عدم وجود اختلافات معنوية ) 1( في الجدول
. معاملـة المقارنـة  و% 0.75و 0.5و 0.25بتراكيـز   هيدروكسيد الامونيومثر المعاملة مع إ SMعضلة 

ختلاف في معدل تحلل البروتينات بين هذه العضـلات المختلفـة بالتركيـب    ارجع سبب ذلك إلى وجود وي
رتفاع معنـوي فـي قـيم معامـل     احصول ) 1(أوضحت النتائج في الجدول و .والوظيفة بتأثير المعاملات

معاملة ثر الإ) T/NP.T )Tryptophane/Non Protein Tyrosine تربتوفان غير البروتيني /التايروسين
، إذ سجل أقـل  LDمقارنة مع معاملة المقارنة في عضلة % 0.75و 0.5بتراكيز  هيدروكسيد الامونيوممع 

رتفعـت  او. LDفي معاملـة المقارنـة لعضـلة     0.41تربتوفان البروتيني بلغت  /قيمة لمعامل التايروسين
ولم يلحظ وجـود  . التوالي على% 0.75و 0.5بتراكيز  هيدروكسيد الامونيومللمعاملة مع  0.68و 0.59إلى

بين المعاملة مع  LDتربتوفان البروتيني في عضلة  /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(فروقات معنوية 
رتفاع ٱحصول ) 1( أظهرت النتائج في الجدولو .معاملة المقارنةمن هيدروكسيد الامونيوم و%  0.25تركيز

هيدروكسـيد  ثـر المعاملـة مـع    إ وفان غير البروتينيتربت /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(معنوي 
، إذ سجل أقل قيمـة لمعامـل   SMمقارنة مع معاملة المقارنة في عضلة % 0.75و 0.5بتراكيز  الامونيوم

 0.55و 0.53رتفعت إلى او. SMفي معاملة المقارنة لعضلة  0.39تربتوفان البروتيني بلغت  /التايروسين
في قـيم معامـل    الارتفاعويعزى . على التوالي% 0.75و 0.5بتراكيز  يومهيدروكسيد الامونللمعاملة مع 
التايروسـين  (لتركيز الأحماض الأمينيـة الحلقيـة    ًتربتوفان غير البروتيني الذي يعد مقياسا /التايروسين
والذي ينعكس بوضوح في زيادة النسبة المئويـة  إلى حصول تكسر وتحلل في بروتينات اللحم ) وتربتوفان

/ معنوية في قيم معامل التايروسـين  زيادة (32) وسبق أن سجلت ).31( د النتروجينية غير البروتينيةللموا
 أنيستنتج مما تقدم  .البروتيني عند معاملة لحم البقر بتراكيز ملحية مختلفةالكلي والبروتيني وغير تربتوفان 

بير في تركيب بروتينـات اللحـم   بشكل ك أثرت %0.75و 0.5بتراكيز  هيدروكسيد الامونيوم المعاملة مع
ونشـاط   الأيونيـة وزيادة القوة  ،وزيادة ذائبيتها نتيجة التكسر والتحلل الحاصل في تركيب بروتينات اللحم

زيادة النسبة المئوية للمـواد النتروجينيـة غيـر     إلى أدى مما) الكالبينات والكاثبسينات( الداخلية الأنزيمات
تربتوفان  /في قيم معامل التايروسين الحرة وبالتالي زيادة لامينيةالأحماض از وزيادة تركي البروتينية الذائبة

أظهرت النتـائج فـي   و. بهيدروكسيد الامونيومالذي يؤشر حصول تحسن في طراوة اللحوم المعاملة الأمر 
 تربتوفان الكلـي والبروتينـي   /في قيم معامل التايروسين )P>0.05(ختلافات معنوية ٱوجود ) 1(الجدول 

فـي قـيم    )P>0.05(رتفاع اذ لوحظ حصول إلكل معاملة  SMوعضلة  LDوغير البروتيني بين عضلة 
ثر إ SMمقارنة مع عضلة  LDتربتوفان الكلي والبروتيني وغير البروتيني في عضلة  /معامل التايروسين

لاف في معـدل  ختاوهذه النتائج تدل على وجود % 0.75و 0.5بتراكيز هيدروكسيد الامونيوم مع المعاملة 
رتفاع الفعالية التحلليـة للعضـلات البيضـاء    اوكما يؤشر تحلل البروتينات بين هذه العضلات بتأثير المعاملات 

)LD ( مقارنة مع العضلات الحمراء)SM (نجاز فعاليتها التحللية بصورة سريعة ولمدة إذ تقوم العضلات البيضاء بإ
ولمدة طويلة مما ينعكس على نسبة الأحماض  بطيئةز فعاليتها بصورة محدودة مقارنة مع العضلات الحمراء التي تنج

  ).34، 33( تربتوفان /نعكاس ذلك في قيم معامل التايروسيناالأمينية الحلقية المتحررة لكل منها و



 ISSN:1999-6527                          2013، )1(، العدد )6(مجلة الأنبار للعلوم البيطرية، المجلد 

 

270 

وتيني والبر) T/T.T(تربتوفان الكلي  /معامل التايروسينتأثير تراكيز مختلفة من هيدروكسيد الامونيوم في  )1( جدولال
)P/P.T ( وغير البروتيني)T/NP.T(  في العضلة الطويلة الظهرية)LD ( والعضلة نصف الغشائية)SM ( للحوم

  )الخطأ القياسي± المتوسط (. اش العواسيةالكب
  LLDD  SSMM  نوع العضلةنوع العضلة

  الصفةالصفة                            
  المعاملةالمعاملة            

TT//TT..TT  TT//PP..TT  TT//NNPP..TT  TT//TT..TT  TT//PP..TT  TT//NNPP..TT  

  AA00..0011  ±±  33..6633  cc  AA00..0000  ±±  33..2222bb  AA00..0011  ±±  00..4411cc  BB00..0011  ±±  33..4499bb  BB00..2277  ±±  33..1100aa  AA00..0011  ±±  00..3399bb  ))مقارنةمقارنة((  ماء مقطرماء مقطر

هيدروكسيد هيدروكسيد   2255..00  %%
  الامونيومالامونيوم

AA00..0055  ±±  33..6699  cc  AA00..0022  ±±  33..2233bb  AA00..0077  ±±  00..4466  cc  BB00..0055  ±±  33..5577bb  AA00..0011  ±±  33..1188aa  BB00..0022  ±±  00..3399bb  

هيدروكسيد هيدروكسيد   55..00  %%
  الامونيومالامونيوم

AA00..0044  ±±  44..7711bb  AA00..0033  ±±  44..1122  aa  AA00..0011  ±±  00..5599  bb  BB00..0000  ±±  33..6611bb  BB00..0000  ±±  33..0088aa  BB00..0000  ±±  00..5533aa  

هيدروكسيد هيدروكسيد   7755..00  %%
  الامونيومالامونيوم

AA00..0022  ±±  55..0055  aa  AA00..0044  ±±  44..3377aa  AA00..0022  ±±  00..6688  aa  BB00..1122  ±±  33..8888aa  BB00..1122  ±±  33..3333aa  BB00..0011  ±±  00..5555aa  

ضمن الصف الواحد بين العضـلتين   كبيرة ًمختلفة ضمن العمود الواحد بين المعاملات لكل عضلة وحروفا صغيرة ًالمتوسطات التي تحمل حروفا
  .)P>0.05( فيما بينها ًلكل معاملة تختلف معنويا

T/T.T = Tryptophane/Total Tyrosine  

T/P.T = Tryptophane/Non Protein Tyrosine  

T/NP.T = Tryptophane/Protein Tyrosine  

في درجات التقييم  )P>0.05(ات معنوية ختلافاعدم وجود ب) 2(أوضحت النتائج في الجدول  :التقييم الحسي -
بينت النتائج في الجـدول   .بين المعاملات SMو LDفي عضلتي ) اللون والنكهة والرائحة(الحسي لصفات 

بين المعاملات في درجات التقييم الحسي لصفة الطراوة والعصيرية في  )P>0.05(وجود تأثير معنوي ) 2(
أعلى درجـات  % 0.75و 0.5يدروكسيد الامونيوم وبتراكيز ذ حققت المعاملة مع هإ.  SMو LDعضلات 

درجة لصفة  3.80و 3.50إذ بلغت  LDتقييم حسي وتحسن واضح لصفتي الطراوة والعصيرية في عضلة 
 3.00كانت درجات التقييم لصفة الطـراوة   SMلصفة العصيرية كذلك في عضلة  4.00و 3.20الطراوة و

درجة على التوالي مقارنة مع معاملـة المقارنـة إذ كانـت     3.20و 3.00درجة ولصفة العصيرية  3.00و
 2.40و 2.20درجة ولصـفة العصـيرية    2.20و  2.40الطراوة لصفة SMو LDعضلتي درجات التقييم ل

في درجات التقييم الحسي لصفة العصيرية  )P>0.05(ولم يلاحظ وجود فروق معنوية  .درجة على التوالي
من هيدروكسيد الامونيوم، كذلك لم يلاحظ وجود فروق معنويـة  % 0.5و 0.25بين تراكيز  LDفي عضلة 

من هيدروكسيد الامونيوم وكذلك بين % 0.75و 0.5و 0.25بين تراكيز  SMفي عضلة صفة الطراوة في 
وأظهرت النتائج وجود تحسن واضـح فـي   . هيدروكسيد الامونيوم% 0.25معاملة المقارنة والمعاملة مع 

وبالأخص عند  SMعما عليه في عضلة  LDلصفتي الطراوة والعصيرية في عضلة درجات التقييم الحسي 
بوجود تـأثير  ) 2(أوضحت النتائج في الجدول و %.0.75و 0.5المعاملة مع هيدروكسيد الامونيوم بتراكيز 

ذ إ. SMو LDبين المعاملات في درجات المحكمين لصفة التقبل العام فـي عضـلات    )P>0.05(معنوي 
في درجات التقييم للصفات الحسـية وهـي الطـراوة والعصـيرية      ًواضحا ًالنتائج تحسنا سبق أن حققت

من هيدروكسيد الامونيوم مقارنة مع بقية %  0.75و 0.5ثر المعاملة مع تراكيز إ LDوبالأخص في عضلة 
 0.5نعكس على صفة التقبل العام، وسجلت المعاملة مع هيدروكسـيد الامونيـوم بتراكيـز    ٱالمعاملات مما 

رجة كذلك في د 3.80و 3.20بلغت  LDأعلى درجات تقييم حسي لصفة التقبل العام في عضلة % 0.75و
أعلى درجات تقيـيم  % 0.75و 0.5و 0.25 سجلت المعاملة مع هيدروكسيد الامونيوم بتراكيز SMعضلة 
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ة وسجلت أدنى درجة على التوالي مقارنة مع معاملة المقارن 3.40و 3.00و 3.00حسي لهذه الصفة وكانت 
. درجة علـى التـوالي   2.40و 2.60بلغت  SMو LDدرجات تقييم حسي لصفة التقبل العام في عضلتي 

 SMو  LDأظهرت النتائج وجود تحسن واضح في درجات التقييم الحسي لصفة التقبل العام فـي عضـلة   
سبب تحسن الصـفات  وقد يعود  %.0.75و 0.5وبالأخص عند المعاملة مع هيدروكسيد الامونيوم بتراكيز 

لعينات اللحم المعاملة مع هيدروكسيد الامونيوم بطريقة الغمـر  )  الطراوة العصيرية والقبول العام(الحسية 
إلى فعل القوة الأيونية للمحلول وزيادة نشاط أنزيمات الكالبينات مما ينتج عنه زيادة فـي تحلـل وتكسـر    

طم بروتينات الأنسـجة الرابطـة وخاصـة الجسـور     بروتينات اللييفات العضلية، فضلا عن دورها في تح
من خلال زيـادة الأنسـجة الرابطـة     العرضية بين ألياف الكولاجين وزيادة ذوبانها عند المعاملة الحرارية

وانعكاس ذلك على تحسـن   الذائبة على حساب الأنسجة الرابطة غير الذائبة ودنترة الكولاجين خلال الطبخ
  ).35، 11، 9، 8( الصفات الحسية لهذه اللحوم
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