
 Cuminum cyminumوالكمون   Rosmarinus officinalisإستعمال مسحوق نبات إكليل الجبل  
 عادل تركي الموسوي، ابتسام فريد علي كرم   ........ في إطالة مدة حفظ اللحم المثروم

 - 95 -   2102 -59 العدد -22 المجلد                                                  الأساسية التربية كلية مجلة

 ليل الجبلكإستعمال مسحوق نبات إ
Rosmarinus officinalis والكمون 

Cuminum cyminum مدةإطالة  في 
 حفظ اللحم المثروم
 الموسوي ابتسام فريد علي كرم        عادل تركي 

 جامعة بغداد/ بحوث السوق وحماية المستهلك  مركز  

 الخلاصة
بصورة منفردة الكمون و الجبل  كليلإأجريت هذه الدراسة لبيان تأثير إضافة مسحوقي 

لمدة  المخزون  للحم المثرومبعض الصفات النوعية والحسية   في وبنسب مختلفةمجتمعة  أو
 ةستالى  باوزان متساوية اللحم المثروم جزّئ  م, 4حرارة عند درجة  ا  يوم 21و 9و 6و 3و 0

 (لحم مثروم غيرمعامل) C)السيطرة(   معاملة المقارنةالمعاملة الاولى كالآتي:  معاملات
روم بنسبة ثالى اللحم الم بصورة منفردة الجبل إكليلضافة إ C2 الثالثة و  C1 المعاملة الثانية

الكمون بصورة  إضافة C4والخامسة C3  المعاملة الرابعةعلى التوالي,  %1.5و 0.75
إضافة  بلغت نسبة C5المعاملة السادسة و على التوالي,  %1.5و 0.75 منفردة بنسبة بلغت

وخرجت الدراسة بالنتائج . لكل منهما %0.75 مجتمعة بصورة هذين النباتين مسحوقي
العدد الكلي لكل من البكتريا الهوائية  تدريجي واضح في لوغارتم حدوث انخفاض :الآتية

الكلية وبكتريا القولون وبكتريا المكورات العنقودية والبكتريا المحبة للبرودة عند إضافة 
 الآسإرتفاع في لوحظ  , كمابصورة مجتمعةوالكمون إكليل الجبل مسحوقي نباتي 

 Peroxid Value( PV) انخفاض معنوي في قيم الرقم البيروكسيديو  ,لهيدروجينيا
ارتفعت  .السيطرةمعاملة  مقارنة مع Free Fatty Acid( FFA) والاحماض الدهنية الحرة
 0.0.وظهرت فروقات معنوية بين المعاملات عند مستوى احتمالية درجات التقييم الحسي 

 >P أظهرت المعاملة اذضافة, لإمقارنة مع معاملة السيطرة الخالية من ا C5  الى حصول
 .لصفات النكهة والعصيرية والطراوة والتقبل العام تحسن معنوي 

 , الخصائص النوعية والحسية للحم.الكمون  ,إكليل الجبل: اللحم المثروم, الكلمات المفتاحية
  المقدمة
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تعد اللحووم مون السولع الغذائيوة اليورورية التوي يسوتهلكها الانسوان نتيجوة تزويود جسوم  بموا    
نوعيووة عاليووة بتجهيزهووا ااحموواض الامينيووة ااساسووية  االبروتينووات التووي تكووون ذ يحتاجوو  موون

دهوون ومواو وعنا ور  ماتحويو  مون فيولا  عون لفيتامينوات, لمصودرا  اساسويا  كما تعد , ئ لبنا
قيمتهووا الغذائيووة بمحتواهووا الجيوود موون وتوورتب  , ) 2وكميووات قليلووة موون النيووا الحيووواني ) معدنيووة

اللحووم  اقووة بالمقارنووة مووع اللحوووم البييوواو.تمتوواز بترتفوواع محتواهووا موون الطهووذه المكونووات, كمووا 
 ,والرائجووة التووداول فووي ااسووتهلا  البيووري  روم هووو أحوود منتجووات اللحوووم ااكثوور اسووتعمالا  ثووالم

بالبكتريووووا  متمثلووووةلتلوثوووو  بمختلووووا الكائنووووات الحيووووة الدقيقووووة  مهووووم مصوووودروفووووي نفوووو  الوقووووت 
والتوي نتيجة كبر المساحة السطحية لو   مقارنة بالقطع الكبيرة  والطحالب والفطريات والخمائر

فيولا  تعطي فر ة اكبر لهذه الكائنات  بالنمو نتيجة للمساحات الهوائية وتوفر ااوكسجين, 
كما  (,1) ة بالنوعية والتي تيكل مصدرا  أضافيا  للتلوثعن أن  يُحير من القطع ااقل جود

اعوداد  بتضوافة أن إستعمال بعض اادوات كماكنة الثرم وسكاكين القطع تسواهم بيوكل مبا ور
والتووي تيووكل تهديوودا  كبيوورا  علووى الصووحة العامووة فووي مختلووا  كبيوورة موون هووذه الكائنووات الدقيقووة

,  بمصادر التلووث المختلفوة كالمواو والهوواو والتربوةفيلا عن سهولة تلوث  (, 3انحاو العالم )
لوذلك لا بد من الانتبواه لموا تتعورض لو  مون تلووث بهوذه الكائنوات نتيجوة  لعرضوها فوي ااسوواق 

فعالوة  وسويلة أيجوادق الصحية في الخزن والعرض, وبالتالي ائطويلة بدون إستعمال الطر  مدةل
 ول لو  بالكائنوات الدقيقوة, بتسوتعمال النباتوات من خلال تقليول التلووث الحا حفظ  مدةاطالة 
, اضوافة اثبتوت العديود مون الدراسوات أهميوة أضوافتها كميوادات أكسودة طبيعيوة التي الطبيعية

 Glycosidesوالكلايكوسوووووويدات  Alkaloidsالوووووى ماتحويووووو  مووووون موووووواد فعالوووووة كالقلويووووودات 
  وموووواد أخووورى كثيووورة Volatile oilوالزيووووت الطيوووارة )العطريوووة(  Saponinsوالصوووابونيات 

عن المواد الكيميائية التي تتسبب بحصوول العديود مون الميواكل الصوحية الناجموة عون كبدائل 
النباتوات  وهوو مونمون التوابول الميوهورة ,  الكموون نبوات  عودّ وي ,)0,4)أضافتها بسبب سوميتها 

ااسوووماو  مووون ,Cuminum cyminumالعلموووي  العيوووبية الحوليوووة المحووودودة النموووو, اسوووم 
من النبات هو البوذور  المستعملالجزو و اليائعة ل  السنوت وكمون الحوت والكمون اابيض, 

لهوا القابليوة علوى الاحتفوال بوالمواد الفعالوة لموده سوبع  هتتميوز برائحوة نفواذة, كموا ان بوذور التي و 
أو  كليوول الجبوول أومووا يسوومى بنوودى البحوور أو الحصووالبانإنبووات  يتميووز فووي حووين(, 6سوونوات )

Rosmary,  بالعديووود مووون المركبووووات الفينوليوووة والتووووي تعووود كمووووواد حافظوووة للحوووووم مووون الووووتعفن
 Rosmarinusيسووومى باللاتينيوووة , و Labiataeوينتموووي الوووى العائلوووة اليوووفوية   ,وااكسووودة
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officinalis مووون النباتوووات العيوووبية التوووي تسوووتعمل إموووا بيوووكل أوراق, أو كزيوووت فوووي  , وهوووو
فائدة  اتذ  زيوت  الطياره .تحسين الطعم, فيلا  عن رائحت  المميزة المأكولات, إذ يعمل على

جاوت فكرة هوذه الدراسوة  هنا من .((8,7الحية الدقيقة المرضيةفي تثبي  العديد من الكائنات 
 منفووردة أو مجتمعووةكليوول الجبوول آإضووافة مسووحوقي الكمووون و  إلووى معرفووة تووأثير والتووي هوودفت 
 كفواوةلمعرفوة المودة ااكثور  فوي التبريود رومثوللحم الم في اطالة العمر الخزني وبتراكيز مختلفة

الصوووووفات النوعيوووووة  بعوووووض فوووووي لتوووووي تطووووورأ علوووووى خوا وووووها أثنووووواو الخوووووزن والتغيووووورات ا للحفوووووظ
الكثيوور موون البوواحثين فووي  فقوود آ ووار ذكوورمووا (, وموون خوولال والحسووية )البكتريولوجيووة والكيميائيووة

سووووتعمال النباتووووات إللأحيوووواو المجهريووووة ) بكتريووووا وفطريووووات( الووووى مجووووال الميووووادات الحيويووووة 
. ونظووورا  لموووا تووووفر مووون (9) لقلوووة تأثيراتهموووا الجانبيوووة ا  آمانوووا  طبيعيووو ا  مصووودر  و وووفهابالطبيعيوووة 

 في تتبيل الاغذيوة المعودة للأسوتهلا  بيكل مبا ركتستعمالهما هذين النباتين  معلومات حول
 سووواق بغووداد,فووي أموون مصووادر رخيصووة ومتوووافرة  موواالحصووول عليه امكانيووةو بعوود طبخهووا  أو

فقوود  مفيوولة فووي تطييووب وجبووات ااغذيووة موون قبوول المجتمووع العراقووي.التوابوول ال والتووي تعوود موون
فووووي  بعوووض الصووووفات النوعيووووة والحسووووية للحووووم المثووووروم هووودفت الدراسووووة الووووى تقيوووويم فعاليتهمووووا 

   .م 4حرارة عند درجة  يوما   21و 9و 6و 3و 0المخزون لمدة 
 المواد وطرائق العمل
 في مختبرات مركز بحوث السوق وحماية المستهلك/ جامعة بغداد. انجز البحث

 النباتاتتحضير عينات   -أولًا:
فوووي  سووووق اليوووورجة العيوووابين فوووي مووونالكموووون كليووول الجبووول و إ نبووواتي توووم الحصوووول علوووى   

 بتسوووتعمال مطحنوووة مختبريوووة, بصوووورة ناعموووةو  ا  نووووع منفووورد َّلكووو توووم طحووونإذ  ,بغوووداد محافظوووة
نظيفوة  زجاجيوة حاويواتفوي  علوى حودة كولا   ومون ثوم وضوع مسوحوق متجوان , ىللحصول عل

 .لحين الإستعمالمحكمة الغلق ومغلفة بورق االمنيوم لتجنب تأثرها باليوو 
 روممثعينات اللحم ال  -ثانياً:

اللحوووم فووي موون محوولات بيووع  بصووورة عيوووائيةالمحليووة  رومثووجمعووت عينووات اللحووم الم
 مبوردة معودة لهوذا الغورض حاويوة معقموة فوي بلاسوتيكية فوي أكيواس وضعتإذ  محافظة بغداد,

اللحوم  جوزّئ جة اتمام العمل فوي اليووم التوالي. حفظت في  الثلا .المختبر الو ول الى  لحين
الكموون و  الجبولكليول إ نبواتي مسواحيق اليو ضيفت إمتساوية الوزن  معاملات ةستالمثروم الى 

 معاملوة السويطرة , فيولا  عون(2) الجودول ر اليها فيآوبالنسب المي بصورة منفردة أومجتمعة
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وموزج الخلوي  , روم غير المعامول بمسواحيق هوذه النباتوات ثالتي أعتمدت فيها نماذج اللحم الم
 متجانسوة طواتلكل معاملة علوى حودة بتسوتعمال قفوازات طبيوة معقموة للحصوول علوى خل يدويا  
بطريقووة الخووتم الحووراري  ا  فووي أكيوواس موون البووولي أثيلووين وأغلقووت جيوود هووذه المعوواملاتحفظووت و 

 بطريقة الخزن المبرد بتستعمال درجة حرارة الثلاجة حفظت , ثموتمت كتابة المعلومات عليها
مكوررات  ة, وبواقوع ثلاثوعلوى التووالييوموا   21و 9و 6و 3و .وبمدد زمنية بلغت  ,م4 البالغة

  .لكل عينة
 الفحوصات البكتريولوجية  -ثالثاً:

المنفوووردة أو المجتمعوووة علوووى بعوووض  بصوووورتهاهوووذه المسووواحيق إضوووافة  لمعرفوووة توووأثير
جميوووووع المعووووواملات الوووووى مجموعوووووة مووووون خيوووووعت  ,روم المبوووووردثوووووالصوووووفات النوعيوووووة للحوووووم الم

لإجوووراو  (11)والوووذي أورده  (10)تبعوووت الطريقوووة الموووذكورة فوووي أف  .البكتريولوجيوووة الفحو وووات
الفحو ووووات البكتريولوجيووووة والتووووي أعتموووود فيهووووا طريقووووة التخووووافي  المتسلسوووولة لتقوووودير النوعيووووة  

 Total plateكوول موون البكتريووا الهوائيووة الكليووة أعووداد , فووي حووين تووم حسووا  البكتريولوجيووة

count بكتريوووووووووووووووا القولوووووووووووووووون , وColiform bacteria,  بكتريوووووووووووووووا المكوووووووووووووووورات و
 bacteria , والبكتريووووا المحبووووة للبوووورودة   Staphylococcus bacteriaالعنقوديووووة

Psychrophilic , (22)الي   آ ار والذي (21)بحسب ما ورد في.  
 الفحوصات الكيمياوية  -رابعاً:

وم بعد أضافة مساحيق التوابل ثر التغيرات الكيميائية التي تطرأ على اللحم الملمتابعة 
 (,2والذي أورده ) (13)حسب ماذكره pH  الخزن, تم تقدير ااس الهيدروجيني مراحلخلال 

, فيما  (14)أستنادا  الى طريقة  Peroxid Value (PV) حسبت قيمة رقم البيروكسيدو 
والذي  (15) ماذكر في حسبب Free Fatty Acid (FFA) الحرة  قدرت ااحماض الدهنية

 (..2)أورده 
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 ثرومالى اللحم المإكليل الجبل والكمون النسب المئوية  لإضافة مساحيق نباتي  (:0جدول )
 نوع المعاملة والنسبة المئوية للإضافة  رمز المعاملة

C )لحم مثروم  غير معامل )عينة المقارنة 
C1  + 0.75%لجبلكليل اإلحم مثروم 

C2 +  1.5الجبل كليل إ لحم مثروم% 
C3               +  0.75%كمون  لحم مثروم 
C4                1.5لحم مثروم  + كمون% 
C5  + 0.75%+ كمون 0.75% الجبل  كليلإلحم مثروم 

 الفحوصات الحسية  -خامساً:
(, من خلال دراسة الصفات الحسية 16في ) ذكرم الحسي للمعاملات كما يتم أجراو التقي 

معاملة بمساحيق الالظاهرة للمنتوج, من خلال مقارنت  مع منتج أقراص اللحم المثروم غير 
ل والكمون من قبل منتسبي مركز بحوث السوق وحماية المستهلك/ جامعة بكليل الجإنباتي 

مارة درجات التقييم بغداد,  لمعرفة مدى تقبل المستهلك للمنتوج, وأعتمد المقياس وفق أست
=مرفوضة(, 2, مقبولة جدا  =  0النكهة:)  -على النحو الآتي:الحسي وبخم  درجات 

= جاف (, والتقبل 2,جدا  =عصيري  0العصيرية: )=  لب (, 2= طري جدا ,0الطراوة: )
 = مرفوض(. 2جدا , =مقبول  0العام: )
 التحليل الأحصائي -سادساً:

فووي تحليوول بيانووات التنووائج التووي تووم الحصووول عليهووا,  SASحصووائي لإإسووتعمل البرنووامج ا 
( بتحتماليووووة LSDوقورنووووت الفووووروق المعنويووووة بووووين المتوسووووطات باختبووووار أقوووول فوووورق معنوووووي )

(P<0.05 وفقا لما )(  17آ ار الي.) 
 النتائج والمناقشة

  البكتريولوجيةالفحوصات   -أولًا:
الاختبارات  العدد الكلي لكل في P<0.05انخفاض معنوي  نتائج الدراسة وجود ظهرتأ 

تناقصت اعداد البكتريا وبيكل ملحول   البكتريا الهوائية الكلية  فحصالبكتيرية فبالنسبة ل
تناقصت C1  لو ففي المعاملة ا  ا  يوم 21والتي و لت الى  المختلفة الخزن  مراحلخلال 
تناقصت  C2وفي المعاملة    و. ت .م / غم لحم  510×.102  الى  510× 1010  من 
َّ قلت C3ونجد بان المعاملة  و. ت .م / غم لحم  510× ..20 الى 510×.102  من 

 الى  510× .101الاعداد من
 C4 وسجل في المعاملة و. ت .م / غم لحم  510×.200
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ويظهر بان  و. ت .م / غم لحم  510×.202  الى 510× .201 اد منتناقص بالاعد
تناقص اعداد البكتريا فيها بيكل ملحول مقارنة بالاعداد في معاملة السيطرة  C5المعاملة 
.م / غم  و. ت510× .04.الى  510× ..0.اعداد البكتريا من  َّفقلت الخزنية مراحلهاوبكل 
  .(1)الجدول,وحسب  عينة السيطرة فنجد تزايد اعداد البكتريا الهوائية اما بالنسبة ل لحم 
الخزن  مراحلتناقصت اعداد البكتريا وبيكل واضح في   أييا  الكلية  بكتريا القولون و 

.م /  و. ت 510×.206 الى  510×20.0 منالاعداد  َّقلت   C1لو المختلفة ففي المعاملة ا
.م / غم  . تو  510× 20.3 الى   510× .203  تناقصت من C2وفي المعاملة  غم لحم 
 .م / غم لحم  و. ت 510×.09.الى      510× .200 قلت الاعداد من C3والمعاملة لحم 

و. ت .م /  510 ×..0. ى ال 510×..20 تناقص بالاعداد من  C4 وسجل في المعاملة
و. 510× .03. الى 510×.5.06الاعداد وبيكل ملحول من َّقلت C5و المعاملة  غم لحم 

فسجلت فيها بكتريا المكورات العنقودية اما  (,3)الجدولوكما مبين في  .م / غم لحم  ت
 َّقلت  C1الو , المعاملة اليوم التاسع للخزن والنتائج كالآتي تناقص في اعداد البكتريا لغاية

 C2وفي المعاملة  .م / غم لحم   و. ت 510×.201الى  510× 2030من الاعداد 
 َّقلت C3والمعاملة   .م / غم لحمو. ت 510×..0.الى  510× ..20  تناقصت من
 وسجل في المعاملة / غم لحم و. ت .م  510× 0.3.الى  510×..20 الاعداد من

C4 و المعاملة  و. ت .م / غم لحم  510×..00الى 510× ..0.تناقص بالاعداد منC5 
 الجدولكما نجده في  و. ت .م / غم لحم  510× ..11الى 510×..40قلت الاعداد من 

نلاحظ بان اعداد البكتريا بدات بالتناقص ولغاية اليوم  للبرودةبكتريا المحبة ال أخيرا  و  (4)
الاعداد بالتزايد وبيكل تدريجي وهذاالفحص مبين نتائج  في  أتالسادس للخزن وبعدها بد

و.   510× 20.0 الى   510× .203 من َّقلتالاعداد    C1و ففي المعاملة ال (0) الجدول
و. ت .م /   510×.1.0الى ..20×510تناقصت من C2وفي المعاملة  ت .م / غم لحم 

و. ت .م /    510×22.2الى    510×2.2.  الاعداد من  ثبتت C3والمعاملة  غم لحم 
و. ت .م  510× ...6الى 510×0.0.تناقص بالاعداد من  C4وسجل في المعاملة غم لحم

و. ت .م / غم   510 ...3× الى 510× ...0الاعداد من  َّقلت 5Cو المعاملة / غم لحم 
ا , مقارنة مع المعاملات نفردا  ومجتمعوالكمون م الإكليل للمعاملات المياف اليها ,لحم

, أفيلها C5المعاملة عند نف  مدة الخزن, وبناو  على ماسبق تُعد  الخالية من الاضافة
 فعالةال المجاميعالحا ل بين  التآزر إلىويعزى سبب ذلك الانخفاض في أعداد البكتريا 
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مما  ,(18) والتي تم الكيا عنها في دراسات سابقة هذين النباتينضمن تركيب  المتواجدة
 المكونات الخلوية للكائنات الحية الدقيقة, على التأثير وواسعة أهمية كبيرة واجعلهما ذ

خصو ا   انعك  أيجابا   وهذا ميادا  لها من خلال تثبي  فعاليتها الحيوية, بالتالي  كلتو 
تدهور نوعية اللحم المثروم  من البكتريا المحبة للبرودة, وبالتالي ايقاف الحدمن خلال 

 (.12 ,.1, 29وآتفقت نتائج دراستنا مع الدراسات التي أجريت من قبل ) ,المبرد
المخزون  بالتبريد  كليل الجيل والكمون الى اللحم المثرومإمساحيق نباتي تأثير اضافة  (:2جدول)

 البكتريا الهوائية الكلية  في  أعداد 
 ()يوم منيةمدد الخزن الز ل (.02×أعداد البكتريا الهوائية الكلية )و. ت .م / غم لحم  المعاملات 

0 3 6 9 21 
C 30.. 3010 3044 3000 40.. 
C1 1010 2096 202. 2000 102. 
C2 102. 201. 20.. 2030 20.. 
C3 101. 20.0 2020 2011 200. 
C4 201. .000 .060 .09. 202. 
C5 .0.. .020 .01. .031 .04. 
 LSD  *20.6 *203. *20.4 *.0..4 *20426قيمة 

  (P < 0.05أقل فرق معنوي على مستوى )  *
 وحدة تكوين المستعمرة :  و. ت .م
 فيالمخزون  بالتبريد  كليل الجيل والكمون الى اللحم المفرومإمساحيق نباتي تأثير اضافة  (:5جدول )

 أعداد بكتريا القولون الكلية
 (ية )يومنمدد الخزن الزم( ل .02×أعداد بكتريا القولون الكلية )و. ت .م / غم لحم  المعاملات

0 3 6 9 21 

C 100. 106. 10.. 10.. 30.. 

C1 2,.0 20.6 2010 10.. 206. 

C2 203. .0.1 .0.. 200. 20.3 

C3 200. .09. 20.. 20.. .09. 

C4 20.. .06. .0.0 203. .0.. 

C5 .06. .030 .04. .043 .03. 

 ...LSD *.0.63 *.09.1 *.0.09 *.0.41 *20قيمة 

 (P < 0.05*  أقل فرق معنوي على مستوى )     
 و. ت .م : وحدة تكوين المستعمرة      

المخزون   كليل الجيل والكمون الى اللحم المفرومإمساحيق نباتي تأثير اضافة  (:5جدول )
 العنقودية  الكلية المكورات بكتريا أعدادبالتبريد في 
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( لمدد الخزن .02×أعداد بكتريا المكورات العنقودية الكلية )و.ت.م/ غم لحم  المعاملات
 الزمنية ) يوم (

0 3 6 9 21 

C 103. 1040 100. 1060 30.. 

C1 2030 .0.. 20.. 201. 206. 

C2 20.. .00. .06. .0.. 20.3 

C3 20.. .000 .041 .0.3 .09. 

C4 .0.0 .044 .033 .000 .0.. 

C5 .040 .021 .020 .011 .03. 

 LSD *.0..3 *.0.92 *.0... *.0.90 *20.02قيمة 

 (P < 0.05*  أقل فرق معنوي على مستوى )
 و. ت .م : وحدة تكوين المستعمرة

المخزون  بالتبريد في   والكمون الى اللحم المفرومكليل الجيل إمساحيق نباتي تأثير اضافة  (:9جدول )
 بكتريا المحبة للبرودة  الكلية أعداد

( لمدد الخزن .02×أعداد بكتريا المحبة للبرودة  الكلية )و.ت .م / غم لحم  المعاملات 
 ية ) يوم (نالزم

0 3 6 9 21 

C 10.. 103. 104. 106. 302. 

C1 203. 20.. 20.0 2044 20.4 

C2 20.. .09. .0.1 202. 202. 

C3 202. 20.4 2022 2010 20.0 

C4 .0.0 .066 .06. .0.. .091 

C5 .00. .033 .03. .04. .000 

 LSD *.06.4 *20.9 *.09.3 *.0.49 *20.33قيمة 

 (P < 0.05*  أقل فرق معنوي على مستوى )
 و. ت .م : وحدة تكوين المستعمرة

 الفحوصات الكيمياوية  -ثانياً:
 جميع في pH ( عدم وجود اختلاف معنوي في الاس الهيدروجيني6يظهر من )الجدول,   

, رغم مقارنة مع اللحم الخالي من الاضافة الحفظ المدروسة لمراحلالمعاملات المختلفة و 
مقارنة مع الاضافة ولجميع  ا  يوم 21و 9 وجود فرق حسابي في قيمت  لصالح مدة الخزن 

محافظة على قيمها عند  بقيتقيم الاس الهيدروجيني  الخزن المذكورة آنفا , في حين مراحل
كليل الجبل على احتباس الماو فيسمح إالى قابلية  ذلك يعودو  ,أيام 6و 3 لمدة  الحفظ
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بأ غال الفراغات المتكونة بين السلاسل الببتيدية بكميات اكبر من الماو وارتباط  مع 
الاحماض الدهنية  وجود فروق معنوية في قيم( .فيما يوضح )الجدول, (.11,12) البروتين

  C4,C5 المعاملتان حافظت , فيماالحفظ المدروسة لمراحلالحرة  في المعاملات المختلفة  و 
على قيم الاحماض الدهنية الحرة  لها ضمن الحدود المسموح بها والمحددة من قبل 

غم للحوم اابقار ..2مليمكافيو/ 200عن تتعدَّ  التي لم ( و ..29الموا فة العراقية )
 أنونجد  ,Oleic acid (13)المجمدة أو الطازجة محسوبة على أساس حامض ااوليك 

المركبات الفعالة في كلا النباتين   تأثيرزرية والناتجة من تآتظهر لنا الفعالية ال  C5المعاملة 
لمدة  أعلى من الحدود المسموح بها FFAأما المعاملات المتبقية فقد ارتفعت فيها قيمة 

أعطت مؤ را  على حدوث عملية تحلل الدهون الموجودة في التي و  ,يوما   21و 9 الخزن بين
, فيما يخص تأثير إضافة (14) وهذا متفق مع ماورد في حم المحفول قيد الدراسةلال

 P<0.05 عند مستوى أحتمالية تأثير معنوي ثمة  كليل الجبل والكمون فهنالكإمساحيق نباتي 
 المدروسة الخزن المبرد لمراحلفي قيم البيروكسيدات في المعاملات المختلفة  و 

أن  وبينت نتائج دراستنا لهذا الفحص مقارنة بالمعاملة الخالية من الاضافة, ,).)الجدول,
ضمن الحدود المسموح  تعدو قيم البيروكسيدات  في خفض لها اافيلية C5, C4معاملتي

 PV الى أن لاتزيد قيمة (, والتي آ ارت..29العراقية )بها والمحددة من قبل الموا فة 
وهذا وبيكل ملحول  مرة أخرى  C5 وتفوقت المعاملة(, 10ملي مكافىو/ كغم لحم ) .2عن 

والمركبات  ,الفعالة على المواد ئهمتأثير الفعل التآزري في كلا النباتين نتيجة احتواناتج من 
ذات قدرة على  المركبات الفينوليةو  الميتقة منهم لها فعل مياب  لميادات الاكسدة الطبيعية,

تثبي  اكسدة الدهون اذ تدخل هذه المركبات في تفاعل عكسي فتعمل على ابطاو اكسدة 
 منحها لذرة الهيدروجين وبالتالي تمنع مركبات التزنخ لدهون وتثبي  الجذور الحرة بوساطةا

(, ويلاحظ من الجدول نفس  16) من التطور مثل الكيتونات والالديهايدات والكاربوكسيلات
أعطت مؤ را  على حدوث عملية اكسدة   وبالتالي ا  يوم 21و 9بعد مدة الخزن  PVأرتفاع قيم 
حدوث  بسبب ودة في اللحم المحفول قيد الدراسة, ويمكن تفسير هذا اارتفاعالدهون الموج

عملية الاكسدة وظهور زيادة واضحة في تكوين المالون الديهايد الذي يعد من النواتج الثانوية 
, والتي آ ارت الى أن (.1مع ) النتائج (, واتفقت.لعملية الاكسدة وتحطم البروكسيدات )

  من خلال النتائج المستوحاة من تحليلها. الدهون  مرتبطة بتأكسدPV ارتفاع قيمة الوو 
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المخزون  بالتبريد في قيم   كليل الجيل والكمون الى اللحم المفرومإمساحيق نباتي تأثير اضافة (: 2جدول)
 pH  ااس الهيدروجيني

 ) يوم (نية مدد الخزن الزمقيم ااس الهيدروجيني ل المعاملات  

0 3 6 9 21 

C 006. 000. 002. 406. 401. 

C1 0062 0063 0040 00.1 40.0 

C2 0066 0064 004. 0030 40.. 

C3 000. 0061 0030 002. 40.. 

C4 0064 0063 004. 0020 40.. 

C5 0062 0066 0000 003. 00.. 

 LSDقيمة 
NS.06.3 NS.04.0 NS.0639 *.0..1 *.003. 

 (P < 0.05* أقل فرق معنوي على مستوى )
 NSالمعاملات يوجد فرق معنوي بينلا 
المخزون   كليل الجيل والكمون الى اللحم المفرومإمساحيق نباتي تأثير اضافة (: 5جدول )  

 ( FFAااحماض الدهنية الحرة  ) بالتبريد في قيم  
 ( لمدد الخزن الزمنية ) يوم ( FFAقيم  ااحماض الدهنية الحرة  )  المعاملات

 غم لحم..2ملي مكافيو / 

0 3 6 9 21 

C .0.2 200. 10.. 104. 30.. 

C1 .0.. .0.1 203. 10.. 109. 

C2 .0.. .0.6 201. 200. 10.0 

C3 .0.9 .0.1 2011 20.0 10.. 

C4 .0.. .0.0 202. 2002 1060 

C5 .0.. .0.1 20.. 2041 101. 

 LSDقيمة 
NS.0329 *.0496 *.0663 *.0492 *.0669 

 (P < 0.05* أقل فرق معنوي على مستوى )
NS يوجد فرق معنوي بين العزلاتلا 
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المخزون  بالتبريد في قيم   كليل الجيل والكمون الى اللحم المفرومإمساحيق نباتي ضافة أتأثير  (:5جدول)
 (PV) رقم البيروكسيد

 لمدد الخزن الزمنية) يوم ( (PV) قيم  رقم البيروكسيد المعاملات 
 ملي مكافيو/ كغم دهن

0 3 6 9 21 

C .093 104. 4066 .02. 220.. 

C1 .094 209. 30.. 603. 2.03. 

C2 .091 201. 300. 602. 2.0.. 

C3 .094 2000 406. 6020 90.0 

C4 .091 201. 402. 60.. 901. 

C5 .091 20.. 30.. 602. 902. 

 LSDقيمة 
NS.03.2 *.0.09 *.0..1 *2020 *.09.3 

 (P < 0.05* أقل فرق معنوي على مستوى )  
NS    فرق معنوي بين المعاملات يوجدلا 
الميوواف لوو  اللحووم المثووروم درجووات التقيوويم الحسووي لمعوواملات ( 9)الجوودول,يوضووح  
معنويووة عنوود مسووتوى  ̳فووروق وجووود   نتائجوو حيووث أظهوورت  كليوول والكمووون وبنسووب مختلفووة لآا

عوودا  ووفة  فووي جميووع الصووفات الحسووية المدروسووة المعوواملات جميووع بووين P< 0.0.احتماليووة 
والعصوويرية  ارتفعووت درجووات تقيوويم النكهووةن هنووا  فروقووات معنويووة فووي النتووائج. الطووراوة فلووم تكوو

حتوى  3.9مون  فالنكهوة ارتفعوت  للمعواملات قيود الدراسوة تقريبا   والتقبل قليلا وبيكل تدريجي
الوووووى  .30ازداد مووووون والتقبووووول العوووووام  ,.40الوووووى  .30مووووون  , والعصووووويرية ارتفعوووووت 4.6بلغوووووت 
وقد يرجع السبب إلى تداخل نكهوة   C5لغاية المعاملة    C1,كل هذا كان من المعاملة 406
وطعمووا  جيوودة نكهووة  طيوواأع واللووذين أحيانووا ,بنسووب عاليووة  و ينالميووافكليوول الجبوول والكمووون إ

لكول %0.75 المتسواوية  نسوبالة ذات خا ودرجات الوالزيوادة التدريجيوة فوي مستساغا , وتعود 
الفعّالووة فيهمووا فووي  مركباتهوواقوودرة و للمووادتين زريووة آفعاليووة التأييووا  لل ,كمووون وال الجبوول كليوولإموون 

منع ظهور النكهة المتزنخة للحوم عن طريق الحود مون تطوور عمليوة أكسودة الودهون , وكوذلك 
ام ة كانووت أفيوول فووي التقبوول العووإضووافة نكهووة مرغوبووة للحوووم المعاملووة بتلووك المركبووات الطبيعيوو

 (. .1, 12)عملة المعاملات المستمن بقية نسب  
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كليل إالتقييم الحسي لمعاملات اللحم المثروم  المياف ل  نسب مختلفة من  درجات(: 5جدول)
 الجبل والكمون   
 التقبل العام  الطراوة  العصيرية  النكهة  المعاملات

C 109 302 10. 100 

C1 309 40. 30. 30. 

C2 301 300 300 304 

C3 403 402 40. 401 

C4 402 40. 30. 309 

C5 406 400 40. 406 

 *LSD 1.67*    NS 1.42 1.49*  1.37قيمة 

 (P < 0.05* أقل فرق معنوي على مستوى )  
NS     يوجد فرق معنوي بين المعاملاتلا 

 0.75%كليل الجبل والكمون مجتمعة وبنسبة إمن  كلّ يستنتج من الدراسة بأن إضافة 
لكل منهما ل  تأثير ايجابي في المحافظة على الخصائص النوعية والحسية وزيادة إطالة مدة 

فحص السمية الوراثية ضافية للتاكد من إالمبرد, ونو ي باجراو بحوث الحفظ للحم المثروم 
فيلا  عن للتاكد من سلامتهما من خلال اختبارات معتمدة,  هذين النباتينلمستخلصات 
لهما كمواد حافظة طبيعية بديلة عن الميافات الصناعية المستعملة في حفظ إمكانية إستعما
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Use of plant powder Rosemary Rosmarinus officinali and 
Cumin Cuminum cyminum  for prolong the period of 

keeping minced meat 
Ibtisam Fareed Ali K.            Adil T. Al-Musawi 

Market Research and Consumer Protection Center, University of Baghdad. 
Abstract 
   This study was conducted to demonstrate the effect of adding powder, 
rosemary, cumin, single or combination, and different rates in some qualitative 
and organoleptic qualities of meat minced inventory for a period of 0, 3, 6, 9 and 
12 days at a temperature of 4°C.meat minced part  equal weights to six 
transactions as follows: the first  treatment of comparison C (meat minced non 
treatment) second treatment C1 and third C2 add rosemary single to meat minced 
by 0.75 and 1.5%, respectively, the fourth treatment C3 and fifth C4 add cumin 
single at a rate of 0.75 and 1.5%, respectively, sixth and treatment C5 percentage 
added powdery These vegetables were collectively 0.75% each. The following 
results were obtained: a gradual decline evident in the logarithm of the total 
number of each of the total aerobic bacteria and coliform bacteria and 
Staphylococcus aureus and psychrotrophic when you add powdery vegetarian 
rosemary, cumin collectively, It was also noted a rise in pH, and a significant 
decrease in the peroxide  value (PV) and values free fatty acids (FFA)  compared 
with the control treatment. Sensory evaluation scores rose and appeared 
significant differences between transactions at a level of probability of  P<0.05 
compared with treatment-free control of the addendum, where treatment showed 
C5 to get a significant improvement of the qualities of flavor, juiciness and 
tenderness and public acceptance. 
 

   Key word: minced meat, rosemary , cumin, Quality  Characteristics. 

 
 


