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دراسة تأثير المستخمصات الإيتانولية لجذور عرق السوس في 
 صفات جودة لحم صدر الدجاج المخزن بالتبريد

 

 روعة طمي                                                                  ربا جميمه
 صالممخ  

الدراسة في قسـ عموـ الأغذية، كمية اليندسة الزراعية، جامعة دمشؽ بيدؼ دراسة  ىذه نفذت
دراسة ، و لمستخمص جذور عرؽ السوسالمركبات الفعالة بيولوجياً للؤكسدة و  النشاط المضاد

في  عرؽ السوس ذورلج الطازج بالمستخمص الإيتانوليتأثير معاممة لحـ صدر الدجاج 
 (16) لمدة ـ   4خلبؿ التخزيف المبرد عند درجة حرارة والميكروبية الكيميائية  بعض المؤشرات

مف المستخمص،  %(0.75، 0.5، 0.25، 0)بتراكيز عينات لحـ صدر الدجاج  عوممت .اً يوم
لى انخفاض معنوي أدت إ لمحـ صدر الدجاج المعاممة بيذه المستخمصات فأنتائج ال بينت

 ،عينة الشاىدمع  مقارنةً في نسبة الرطوبة وارتفاع معنوي في نسب الرماد والدىف والبروتيف 
 ومف، (TBARS) كما أظيرت المعاملبت انخفاضاً معنوياً في قيـ حمض الثيوباربيوتريؾ

مقارنة ي في قيمة الرقـ الييدروجين ثناء التخزيف المبرد انخفاضاً أخرى أظيرت المحوـ أ ناحية
عند المعاممة  والفطورتعداد الخمائر في التعداد العاـ لمبكتيريا و  وانخفاضاً  ،الشاىد مع

كما  المستخمص،مع ازدياد تركيز  طرداً  ضالانخفا ىذا بالمستخمص الإيتانولي وتناسب
المعاممة بالمستخمص ، وقد حققت في كافة العينات المعاممة الكوليفورـلوحظ غياب نمو 

 اً وأعمى ثبات، للؤكسدة نشاطاً مضاداً عمى أ %(0.75)الإيتانولي لجذور عرؽ السوس بتركيز 
درة تثبيطية لمنموات ( وأعمى قTBARSانخفاض لقيمة ) أكبرلمحـ مف خلبؿ  اً تأكسدي

                                                           
 ماجستير في قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ. ةطالب 

 مساعد في قسـ عموـ الأغذية، كمية الزراعة، جامعة دمشؽ. ذأستا 
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محتوى و مؿ  /ـميكروغرا IC50 (147.26)قيمة  الإيتانوليحقؽ المستخمص  كماالميكروبية، 
 .وزف جاؼ غ /مكافئ حمض غاليؾ مغ (113.19)مف الفينولات الكمية 

 

بالتبريد، جذور عرؽ السوس، التخزيف مستخمصات صدر الدجاج، الكممات المفتاحية: 
 ، مؤشرات كيميائية.TBARSفينولات كمية، نشاط مضاد للؤكسدة، حمولة جرثومية، 
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Studying the effect of ethanol extracts of licorice 

root on quality characteristics of chicken breast 

meat stored at cold storage 
   

Ruba Jamelh
                                          Rawaa Tlay

 
Abstract 

This study was carried out in the Department of Food Sciences, Faculty of 

Agricultural Engineering, Damascus University, with the aim of studying the 

antioxidant activity and biologically active compounds of licorice root extract, and 

studying the effect of treating fresh chicken breast meat with ethanolic extract of 

licorice root on some chemical and microbial indicators during cold storage at a 

temperature 4 ° C for a period of (16 days). Chicken breast meat samples were 

treated with concentrations (0, 0.25, 0.5, 0.75%) of the extract. The results showed 

that the treatment with these extracts led to a significant decrease in the moisture 

content and a significant increase in the proportions of ash, fat and protein compared 

to the control sample, and the treatments showed a significant decrease in the values 

of thiobarbituric acid (TBARS). On the other hand, the meat during cold storage 

showed a decrease in the value of pH compared to control, and a decrease in the 

general number of bacteria and the number of yeasts and fungi when treated with the 

ethanol extract, and this decrease was proportional to the increase in the 

concentration of the extract, and the absence of coliform growth was observed in all 

the treated samples, The treatment with the ethanolic extract of licorice root at a 

concentration of (0.75%) achieved the highest antioxidant activity, the highest 

oxidative stability of the meat through the highest low value (TBARS) and the 

highest inhibitory capacity for microbial growth, and The ethanolic extract also 

achieved an IC50 value (147.26) μg /ml and a total phenol content (113.19) mg gallic 

acid equivalent / g. 

Key words: Chicken Breast, Licorice Root Extract, cold Storage, Total Phenols, 

Antioxidant Activity, Microbial Load, TBARS, Chemical Indicators. 
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 :المقدمة

لكونيا عمى نظاـ غذائي صحي ومتوازف  المحافظةفي  ىاماً  ومنتجاتيا دوراً تؤدي المحوـ 
الطاقة والبروتيف عالي الجودة الذي يمكف ىضمو بسيولة مع جميع الأحماض الأمينية توفر 

وعمؿ الخلبيا والصحة  لمنمو الضروريةو دقيقة القابمة للبمتصاص الأساسية والمغذيات ال
(De Smet ،2012؛ Mourouti  2015، وزملبؤه)،  الدواجف مف قبؿ  لحوـفضؿ تو

مف  المرغوبة كانخفاض نسبة الدىوف والتركيز المرتفع نسبياً  التغذوية االمستيمكيف لخصائصي
حيث يحتوي صدر  (،2008 ،وزملبؤه Patsias) الإشباع عدـالدىنية متعددة  الأحماض

كيمو 104 توفر و  دىناً  (%0.4)حوالي و  (%23.3) نسبة مرتفعة مف البروتيف الدجاج عمى
يتـ عادة تسويؽ منتجات المحوـ الطازجة في و  ،(Administration، 2011) غ100 /كالوري

والتمؼ  الدىوف لأكسدة وبالتالي قد تكوف المحوـ عرضةً  ـ(  5-2)درجات حرارة مبردة 
العمميات أحد أىـ  التمقائية( بالأكسدةسدة الدىوف )التي تعرؼ كحيث تعتبر أ ،الميكروبي

جودتيا في  لأنيا تسبب تدىوراً  ،المحوـ منتجات في صناعةالتي يجب تجنبيا أو الحد منيا 
وزملبؤه  Nuñez de Gonzalezبيّف  ،(Hemphill، 2006العامة ) الحسيةوخصائصيا 

إذ  ،الغذائية لممنتج والجودةالحسية  الصفات فيسدة الدىوف تؤثر بشكؿ سمبي كأف أ 2008))
تـ التي يو والكيتونات والكربونيلبت والييدروكسيد  الألدىيداتلى تكويف إسدة الدىوف تؤدي أك

أف يمكف  كما ،حماض الدىنية غير المشبعة مع الأوكسجيفلتفاعؿ الأ الحصوؿ عمييا نتيجةً 
 ،Cottoneسدة الكوليستروؿ )كومنتجات أالمالوف ألدىيد مثؿ منتجات سامة  ياعنينتج 
كسدة تفاعلبت حتمية ومعقدة وتعتبر تفاعلبت الأ ،(Sahoo ،2000و Verma ؛2009

وزملبؤه،  Kumarالتخزيف المبرد )و  غالباً في المحوـ ومنتجاتيا أثناء المعالجةوتحدث 
2015). 
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 الدراسات اتجيت ( FAO،2011وزيادة الدخؿ والتحضر ) السكاف،عداد أبسبب تزايد 
ت التحضير عمميا خلبؿما سيّ  اليدر في المحوـ ولالى زيادة الإنتاج والحد مف حجـ إالحديثة 

فقداف ما  حيث يتـ سنوياً  ،الغذائي والأمفجؿ تمبية الطمب المتزايد أمف و والتوزيع والتخزيف 
 وزملبؤه، Kantor) ى خسائر اقتصادية كبيرةلإمميار كغ مف المحوـ مما يؤدي  3.5يقارب 
يستخدـ المصنعوف العديد  ،المشاكؿلمتغمب عمى ىذه و  ،(Ghaly ،2011و Dave ؛1997

بوتيؿ ىيدروكسي  ،ؿبروبيصطناعية مثؿ غالات مف مضادات الأكسدة الكيميائية والا
، وزملبؤه Šojić)رباعي بوتيؿ ىيدروكوينوف و  التولويفبوتيؿ ىيدروكسي  ،الأنسيوؿ

المخاطر  مفالعديد  يسببالاستخداـ المستمر ليذه المواد الكيميائية تبيّف أفّ وقد  ،(2015
 فساىمت ،(2008، وزملبؤه Naveena) للئنسافمسرطنة  تأثيرات كما أفّ ليا ،الصحية
لباحثيف إلى اتجاه ايف كة والفيزيولوجية الناشئة وسلبمة الغذاء ووعي المستيمالسميّ  القضايا

يتـ و  ،(2008 ،وزملبؤه Almajano)بمواد طبيعية  الصناعيةنحو استبداؿ مضادات الأكسدة 
التي تعتبر مف أكثر المصادر وفرة لمضادات  مف المممكة النباتيةالحصوؿ عمى ىذه المواد 

ما عمى شكؿ إحيث يتـ استخداميا  ،(2014وزملبؤه، Falowo ) الأكسدة الطبيعية
مستخمصات لتعزيز جودة المحوـ وخواصيا أو عف طريؽ دمجيا مع الأنظمة الغذائية 

كسدة الطبيعية بقدرتيا عمى حيث تتمتع مضادات الأ ،(2013، وزملبؤه Lima) لمحيوانات
كسدة وبالتالي منع تكويف جذور دىنية وبروتينية دورة الألتثبيط الييدروجيف  بأيوناتالتبرع 

William  (2011 )و Velasco أفادو  ،(Cornforth ،2010و  Allenإضافية في الأغذية )
فعالة في منع تكويف الجذور الحرة  الطبيعيةأفّ مضادات الأكسدة ( 2014) وزملبؤه Shahو

مغذيات مرتفعة مف اللامتلبكيا نسبة وتأخير الأنشطة الميكروبية وتحسيف جودة المحـ 
 .وصيدلانيةويعترؼ بيا كمنتجات غذائية ووظيفية  كيميائيةال
وىو نبتة عشبية معمرة  الحمو،وفي ىذا السياؽ حظي عرؽ السوس المعروؼ باسـ الخشب  

تتمثؿ بالتربينات التي  بيولوجياً  الفعالةكسدة وذلؾ لغناه بالمكونات للؤكمضاد  كبيرةة أىمي
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 ،وزملبؤه Pastorinoوالمركبات الفينولية )القمويدات  التانينات، ،اتوالفلبفونويدالثلبثية 
الميكريتيف  ات والتي تتضمفالفلبفونويد مرتفع مف النبات بمحتوى ىذا يتميز(، كما 2018

liquirtin  الكالكوف( ايزوليكيرتيفو( (chalcones) isoliquiritin (Yamamura وزملبؤه، 
والييسباجلببريديف         glabridin كالجلببريديف اتيزوفلبفونى الآإلبالإضافة  ،(1992

(A وB (hispaglabridin  للؤكسدة اً مضاد اً كبير  اً ليما نشاط فالمذي (Baba وShigeta، 
جذور ىذا النبات تستخدـ لقروف كمكونات ومكملبت غذائية وقد أظيرت  (، وكانت1987

لمجراثيـ  اتمضادالقرحة و للبلتياب و  اتكمضاد كبيرة خصائصالدراسات الحديثة أنيا تمتمؾ 
 Alagawany ؛ 2014وزملبؤه، Anagha)لمحساسية  اتمضادوالفطريات والفيروسات وك

 .( 2016وزملبؤه، Karahan ؛2019 وزملبؤه،
حوؿ فعالية مستخمصات عرؽ  قميمةعمى الرغـ مف الصفات المذكورة أعلبه تتوافر دراسات 

 ودراسات شحيحة حوؿ بيولوجياً،اىا مف المركبات الفعالة للؤكسدة ومحتو  اتالسوس كمضاد
 ولذا ،الطازج الدجاج لحـ صدر فيكسدة محتممة ألمستخمصات كمضادات تطبيؽ ىذه ا

الفعالية المضادة للؤكسدة لمستخمصات جذور عرؽ السوس دراسة إلى  البحث ىذا ىدؼ
الخصائص  في يتانوليتأثير المستخمص الإوتحديد  الفعالة بيولوجياً مف المواد ومحتواىا 
 . (ـ   (4درجة حرارة  عمىصدر الدجاج خلبؿ التخزيف المبرد ل ةوالميكروبيولوجيالكيميائية 

 

 :مواد البحث وطرائقه
 تنفيذ البحث:جمع العينات ومكان -
إنتاج  مف السوؽ المحمية لمدينة دمشؽ مفجذور عرؽ السوس  مسحوؽ عت عيناتجُم

تـ  ، كماينات عمى درجة حرارة الغرفةوحفظت الع سورية-رمزي بيرقدار دمشؽمعامؿ أبناء 
مف السوؽ  بعد الذبح مباشرةً الطازج المأخوذة مف منطقة الصدر  الحصوؿ عمى عينات المحـ

جريت ىذه الدراسة في أُ  (،ـ   24-)وحفظت في المجمدة بدرجة حرارة المحمية لمدينة دمشؽ 
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جامعة  الزراعة، الحيوية، كميةقسـ عموـ الأغذية ومخابر الييئة العامة لمتقانات  مخابر
 .ـ2020-2019دمشؽ في عاـ 

 تحضير مستخمصات جذور عرق السوس:-
( مع 2015 ،وزملبؤه Khalid)عممية الاستخلبص وفؽ الطريقة الموصوفة مف قبؿ  تمت

مع  جذور عرؽ السوسمف مسحوؽ  (غ(25تعتمد ىذه الطريقة عمى نقع  .بعض التعديلبت
ساعة بدرجة  24الحفظ لمدة و والمزج بشكؿ جيد  %(99.5الإيتانوؿ ) مذيبمف  (مؿ (250

 Heidolph Laborota 4010الدوار باستخداـ المبخر والتبخيرالترشيح ثّـ  ،حرارة الغرفة

digital)-Germany) (دورة/دقيقة 75)سرعة دوراف ب ـ(ْ   50)قؿ مف درجة حرارة أ عمى، 
 ثّـ تعبئة العينات، ةجاف عينةلحيف الحصوؿ عمى ـ(    40)التجفيؼ عمى حرارة  ومف ث ّـ
 في الثلبجة لحيف الاستعماؿ. وحفظياغلبؽ لإاعاتمة محكمة  زجاجية في عبوات ةالجاف

 تحضير عينات لحم الدجاج:-
ستخدمت في ىذه الدراسة لحوـ صدر الدجاج الطازج، حيث تـ تقطيعيا إلى قطع بشكؿ أ

(: معاممة الشاىد Nسـ( وتقسيميا إلى أربع مجموعات: ) 1×3×5مكعبات ذات أبعاد )
جذور عرؽ السوس (: عُوممت عينات صدر الدجاج  بمستخمص T1)بدوف معاممة(، )
(: عُوممت عينات صدر الدجاج  بمستخمص جذور عرؽ T2%(، )0.25الإيتانولي بتركيز )

(: عُوممت عينات صدر الدجاج  بمستخمص جذور T3%(، )0.5السوس الإيتانولي بتركيز )
في  (T1-T2-T3)العينات %(، ثـ تـ غمر ىذه 0.75عرؽ السوس الإيتانولي بتركيز )

المستخمص وبعد ساعة مف الغمر تمت عممية التصفية والتعبئة في أكياس مف البولي ايتميف 
أُجريت الاختبارات الكيميائية و  يوماً،16 ( لمدة ـ   4غُمقت بإحكاـ وخُزنت بالتبريد )أو 

 والميكروبية لمعينات بواقع ثلبثة مكررات لكؿ اختبار.
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 لممستخمص الإيتانولي لجذور عرق السوس:الاختبارات الكيميائية المدروسة -
 التقدير الكمي لممركبات الفينولية الكمية:-
طريقة الحسب  ( (Folin-ciocalteuياس الموني باستخداـ كاشؼ فوليفعتمدت طريقة القاُ 

المستخمص محموؿ  والتي تتمخص بتحضير (،2004 ،وزملبؤهAyoola )الموصوفة مف قبؿ 
المستخمص مؿ( مف محموؿ  (0.5تحضير مزيج التفاعؿ بمزج ثّـ ، مؿ /مغ1بتركيز  المختبر

مف  مؿ( (2.5و %(10بالماء المقطر بتركيز ) الممد فوليفكاشؼ مف مؿ(  2.5)مع 
لمدة  في الظلبـ وحضّفنابيب ثّـ مزج الخميط بواسطة مازج الأ ،%(7.5كربونات الصوديوـ )

 pg) يةالمطيافواسطة جياز ب الضوئية ةالامتصاصي قيست ، ث ّـساعتيف بدرجة حرارة الغرفة

T85-American ) حمض  مكافئعف النتائج ك وعُبر، نانومتر 750عمى طوؿ موجة
سمسمة اللتحضير  مرجعي كمحموؿحمض الغاليؾ  ، حيث اسُتعمؿجاؼوزف  غ /غاليؾال
 مؿ(. ميكروغراـ/ 20-120) فبتراكيز تتراوح ما بي عياريةمال
 :هيدرازيل بيكريل-1- ثنائي فينيل 2 ،2 للأكسدة وفق طريقةتقدير النشاط المضاد -

(DPPH)  
 Asan-Ozusaglamمف قبؿ ) الموصوفة DPPHقيس النشاط المضاد للؤكسدة وفؽ طريقة 

بتراكيز تتراوح  المستخمص المختبرمؿ( مف محموؿ  (0.5وذلؾ بمزج  (،Karakoca، 2014و
مؿ( مف 3)مع  IC50لحساب  عياريةملتحضير السمسمة ال ميكروغراـ/ مؿ(50-300)ما بيف 
M 6×10الميتانولي بتركيز) DPPH محموؿ

(، ثّـ مزج الخميط لمدة دقيقة بواسطة مازج 5-
 قيستثّـ دقيقة،  30خميط التفاعؿ في الظلبـ بدرجة حرارة الغرفة لمدة  وحضّفالأنابيب، 
 عمى طوؿ موجة  (pg T85-American)الضوئية بواسطة جياز المطيافية  ةالامتصاصي

 التالية:مف المعادلة  المضاد للؤكسدة لمنشاطالنسبة المئوية  وحُسبت ،نانومتر 517
%Inhibition= (A0-A1)/A0 ×100 
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العياري امتصاصية العينة أو المحموؿ  : A1،الشاىد ةامتصاصي: A0  أف:حيث 
(BHT،Vc.) 

 :صدر الدجاجلحم لقطع  الكيميائيةالاختبارات -
بالتبريد بدرجة  التخزيف ة عمى قطع المحـ خلبؿ فترةيجراء الاختبارات الكيميائية التالتـ إ

 مف التخزيف بالتبريد: (16، 12، 9، 5، 2، 0)اليوـ يوماً( وذلؾ في 16ـ( لمدة )   4)حرارة 
( AOAC،2006طريقة ) مف الرطوبة حسبقطع لحـ صدر الدجاج  ىمحتو قّدّر  الرطوبة:-

( عمى درجة LTE OP 250L-American، باستخداـ فرف تجفيؼ )46-950))ذات الرقـ 
 لمعينات.حتى ثبات الوزف، حيث يمثؿ الفاقد الوزني المحتوى الرطوبي  ـ(   105حرارة )

( AOAC، 2006حسب طريقة ) مف الرماد قطع لحـ صدر الدجاج ىمحتو قّدّر  الرماد:-
 ( عمى درجة حرارةCarbolite-Germanyاـ مرمدة )باستخد ،(03-923)ذات الرقـ 

الرماد المتبقي إلى  بنسبة وزفالنسبة المئوية لمرماد  تسبحُ ساعات(، و  4ـ( لمدة )   550)
          وزف العينة.

حسب طريقة مف البروتيف  قطع لحـ صدر الدجاج ىمحتو قّدّر  البروتين: -
(AOAC،2006  ذات الرقـ )(06-997)،  والتي تتـ بيضـ العينة بحمض الكبريت المركز

 (، ومف ثّـ التقطيرfoss tecator digestor auto -Denmark) ىضـباستخداـ جياز 
ولحساب نسبة البروتيف في ، العينة في للآزوت المئوية النسبة عمى بذلؾفنحصؿ والمعايرة 
 (.6.25ضرب نسبة الآزوت بعامؿ التحويؿ لمحـ ) ت ّـالعينة 

(  AOAC،2006حسب طريقة )مف الدىف قطع لحـ صدر الدجاج  ىمحتو قّدّر  الدهن:-
-Soxtec system HT) باستخداـ جياز سوكسمت ىنكؿ ،(21-976)ذات الرقـ 

Denmark)، وزف الدىف المتبقي إلى وزف العينة.نسبة النسبة المئوية لمدىف مف  وحُسبت 
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 معفي كأس بيشر  العينةمف  (غ(10 بمجانسة(،  Khalil،2000) لػ وفقاً  : pHالـدرجة  -
 (meter-pHباستخداـ مقياس )  pHالػ رقـ الترشيح وقياس ث ّـ ،ماء مقطر (مؿ(100

(Inolab-Germany). 
 
 : TBARSريك اربيوتكمية المواد المتفاعمة مع حمض الثيوب-

غ( مف (0.5مجانسة مزج و  والتي تتضمف (،Babji، 2014و Kamaruzaman وفقاً لطريقة )
 15،حمض الثيوباربيوتريؾغ 0.375) يتألؼ مفالذي  TBAمزيج مف مؿ(  (2.5العينة مع 

المزيج في حماـ مائي  فتسخي(، ثّـ حمض كمور الماء0.25N  ،ثلبثي كمور حمض الخؿغ 
ضافة وا   هتبريدو  البرتقالي الموف لتكويفدقائؽ 10 ( لمدةMemmert-Germany) يغمي

 5500بسرعة  (Benchtop-Englandبواسطة مثفمة ) والتثفيؿ ـمف الكموروفور  (مؿ(1
-pg T85)الضوئية بواسطة جياز المطيافية  ةالامتصاصي قيستثّـ  ،قيقةد25/دورة

American) نانومتر.532 عمى طوؿ موجة 
 :صدر الدجاج لقطع لحم الجرثوميةالاختبارات -
الاختبار وفقاً لممواصفة  أُجرى(: TPC) (Total Plate Count)التعداد العام لمبكتيريا -

والتحضيف  (Plate Count Agar) باستخداـ بيئة (ـ2005( لعاـ )600القياسية السورية )رقـ
 .(jspc-300c-Korea)باستخداـ حاضنة  ساعة 48( لمدة ـ   (37عمى الدرجة

الاختبار وفقاً  أُجرى (:YMC) (yeast moulds count) والفطورتعداد الخمائر -
 Potato Dextroseباستخداـ بيئة ) (ـ2001لعاـ ) (2503رقـ(لممواصفة القياسية السورية 

Agar) باستخداـ حاضنة ساعة  72لمدة ـ(     (25والتحضيف عمى الدرجة(jspc-300c-
Korea). 
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 لعاـ (2382رقـ(الاختبار وفقاً لممواصفة القياسية السورية  أُجرى تعداد الكوليفورم:-
 ـ(   37) والتحضيف عمى الدرجة (Violet Red Bile Agar) باستخداـ بيئة  (ـ2010)

 (.jspc-300c-Korea)حاضنة  باستخداـ
 التحميل الاحصائي:-

، الانحراؼ المعياري± ئج كمتوسطات جمت النتامكررات وسُ  بواقع ثلبثالاختبارات  أُجريت
عاممية بتصميـ قطاعات عشوائية  تجربةك (ANOVAالتبايف )جري اختبار تحميؿ أُ  حيث
لتحديد الفروؽ (LSD) بع باختبارتُ  ، ثـGeneral Linear Modelطريقةباستخداـ  كاممة

جريت جميع التحاليؿ أُ  ،(p≤0.05) % 5المعنوية بيف المتوسطات عمى مستوى ثقة
 SPSS version (24.) حصائيالإباستخداـ برنامج التحميؿ  حصائيةالإ

 

 :والمناقشةالنتائج 
 الفينوليةمن المركبات عرق السوس لجذور  المستخمص الإيتانولي تقدير محتوى-1

 :الكمية والنشاط المضاد للأكسدة
 ىحساب المحتو تعبير عف المركبات الفينولية وتّـ تخداـ حمض الغاليؾ كمادة عيارية لماسُ 

ة ملى السمسإ عرؽ السوس استناداً جذور مستخمص الكمي مف المركبات الفينولية في 
 النتائجوعبّر عف  (،1عيارية المحضرة مف حمض الغاليؾ والموضحة في الشكؿ )مال

 مكافئ حمضمغ  ((113.19 بمغ المحتوى حيث، جاؼ وزفراـ غ /الغاليؾبمكافئات حمض 
ي الكمي في المحتوى الفينولكاف  ،ؿ إليوالتوص ووفقاً لما ت ّـ. وزف جاؼ غ غاليؾ/

  .(Gulcin، 2010و Tohmليو )قؿ مما توصؿ إأ انوليالمستخمص الإيت
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 عيارية لحمض الغاليك.مة الم(: السمس1الشكل)

y = 0.0072x - 0.0003 
R² = 0.9974 
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 DPPHجذور عرق السوس بطريقة لمسحوق الفعالية المضادة للأكسدة لممستخمص الإيتانولي  (2الشكل)

 
حيث أظير  جذور عرؽ السوس، لمستخمص الجذور الحرة كبحفعالية  (2الشكؿ )يبيف 

وقد  ،مؿ ميكروغراـ/300) )وذلؾ عند تركيز (%77.98) قدره اً نشاط الإيتانوليالمستخمص 
( 129.20)مع  مقارنةً  الإيتانوؿ مستخمصلمؿ  ميكروغراـ/ IC50 (147.26)بمغت قيمة 

 Gulcinو Tohmaوقد أفاد ، BHTو Cفيتاميف  مؿ لكؿ مف ميكروغراـ/ (45.64)و
انولي لجذور عرؽ السوس يتلإاالجذور الحرة لممستخمص المائي و  كبحأف نشاط  (2010)

وقد بمغت  مؿ، ميكروغراـ/ 30 وذلؾ عند تركيز مستخمص%( 54.4)%( و52.2)بمغت 

50 100 150 200 250 300

BHT 48.6 60.2 66.7 73.8 81.7 87.9

VC 33.76 43.5 53.6 66.9 74.78 82.56

المستخلص 
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 (مل/ ميكروغرام)تركيز مستخلص جذور عرق السوس الإيتانولي 
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(  Vijayalakshmi،2016و Archana)في دراسة  الإيتانوؿ لمستخمص IC50 قيمة
، كما يتوافؽ Cلفيتاميف  مؿ /ـ( ميكروغرا84.32مع ) مؿ مقارنةً  ميكروغراـ/ (120.26)

ي توصؿ مع النتائج الت لمستخمص الإيتانوؿ للؤكسدة المضاد النشاطالاتجاه العاـ لنتائج 
 .(2019 وزملبؤه،Ahamed لييا )إ

 :لمحم صدر الدجاج خلال فترة التخزين بالتبريد الكيميائية تالاختبارا-2
 الرطوبة:-1-2

ف عينة بي في نسبة الرطوبة فروؽ معنوية واضحةوجود إلى ( 1تشير النتائج  في الجدوؿ )
، حيث أظيرت النتائج انخفاضاً ممحوظاً في نسبة الرطوبة خلبؿ الشاىد والعينات المعاممة

 ذ بمغت نسبة الرطوبة في عينة الشاىدإ ،العينات المدروسةالتخزيف المبرد في جميع 
بمستخمص جذور عرؽ  لمعينات المعاممة (% 71.80،71.84، 71.72) مقابؿ %(75.38)

عمى التوالي في بداية فترة  %(0.75، 0.5، 0.25) بالتراكيز المختمفة السوس الإيتانولي
انخفاض في نسبة الرطوبة حيث  أكبرالتخزيف المبرد، وفي الوقت نفسو أظيرت عينة الشاىد 

لمعينات المعاممة  %( 69.93،70.05، (69.86لعينة الشاىد مقابؿ  %(71.73) بمغت
التوالي في نياية فترة التخزيف عمى  %(0.75، 0.5، 0.25)بالمستخمص الإيتانولي بالتراكيز 

،  1.85،1.87)لعينة الشاىد مقابؿ  %((3.65بمغت نسبة الانخفاض و ، يوماً(16 )المبرد
 .عمى التوالي لمعينات المعاممة بالتراكيز المختمفة مف المستخمص الإيتانولي %(1.79

 وزملبؤه Qin؛ 2014)) وزملبؤه Devatkal ؛ (2007)وزملبؤهGibriel  ثبت كؿ مفأ 
ومف خلبؿ  فقدانيا. في زيادةعمى ربط الرطوبة،  انخفاض قدرة البروتيف تأثير (2013)

بالمستخمص الإيتانولي  يمكف ملبحظة أف معاممة العينات التي تّـ التوصؿ إليياالنتائج 
 القدرة عمىلى انخفاض نسبة فقداف الرطوبة مف خلبؿ تحسيف لجذور عرؽ السوس أدت إ

بالمواد النباتية ليا دور في  المعاممةف أظيرت العديد مف الدراسات أ اكم الاحتفاظ بالماء،
 ةضرار المؤكسدة التي تحدث في دىوف ىذه الأغشيالخموية مف الأ ةالحفاظ عمى الأغشي
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 رسّ فكما  (،1998 وزملبؤه، Arora)الغذائية  يمةوالقوبالتالي تحافظ عمى المحتوى الرطوبي 
(El-Nashi  ،أف 2015وزملبؤه ) يمكف أف يعزى إلى التخزيف المبرد خلبؿ انخفاض الرطوبة

ضغط بخار الماء مع اليواء البارد المحيط  اختلبؼمف سطح العينات بسبب  تبخرىا
 ،( 2016وزملبؤه، Abdel Fattah)تتوافؽ النتائج المتحصؿ عمييا مع كؿ مف و  ،بالعينات
في محتوى الرطوبة في  ياً معنو  اً نات التي تـ الحصوؿ عمييا انخفاضأظيرت البياحيث 

، المبردالبرغر البقري مع زيادة تركيز مسحوؽ قشور الرماف المستخدـ  خلبؿ فترات التخزيف 
 (. AL-Rubeii،2020وAl-salmany  توصؿ إليو ) لرطوبة مع ماانخفاض ا كما يتوافؽ

 

 لحم صدر الدجاج نسبة الرطوبة )%( في عينات :(1الجدول)
أيام 

 التخزين
 صدر الدجاجلحم نسبة الرطوبة )%( في عينات 

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد

0 0.010 ±75.38a K 0.012 ±71.72a L 0.006 ±71.80a M 0.012 ±71.84a N 0.018 
2 0.035 ±75.23b K 0.035 ±71.42b L 0.045 ±71.77a M 0.012 ±71.72b M 0.064 
5 0.006 ±73.95c K 0.072 ±71.25c L 0.010 ±71.24b L 0.015 ±71.34c M 0.070 

9 0.012 ±72.92d K 0.020 ±70.82d L 0.020 ±70.82c L 0.012 ±70.92d M 0.030 

12 0.035±72.35e k 0.025 ±70.12e L 0.026 ±70.17d L 0.035 ±70.35e M 0.058 
16 0.006 ±71.73f K 0.025 ±69.86f L 0.030 ±69.93e M 0.040 ±70.05f N 0.052 

LSD 0.038 0.066 0.046 0.042 - 
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد
 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 

 

 الرماد: -2-2
في نسب الرماد بيف عينة الشاىد والعينات المعاممة  وجود فروؽلى إ (2تشير نتائج الجدوؿ )

معنوية بيف بعض العينات غير  كانت نيابالمستخمص الإيتانولي لجذور عرؽ السوس، إلا أ
 فالرماد في جميع العينات ما بيوتراوحت نسبة ، وذلؾ في اليوـ الثاني لمتخزيفالمعاممة، 

في نياية فترة  (%1.55 لىإ 1.23%( في بداية فترة التخزيف المبرد ومف )1.22لى إ1.05)
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بالمستخمص الإيتانولي لجذور عرؽ   الرماد في العينات المعاممة نسبةف أ إلا، التخزيف
الرماد بشكؿ  نسبة وارتفعت، ظة في نسبة الرمادزيادة ممحو  أبدتبالتراكيز المختمفة السوس 

انخفاض  بسببمعنوي في جميع العينات خلبؿ التخزيف المبرد بسبب زيادة المادة الجافة 
 Bhatىذه النتائج مع كؿ مف ) توافقت، (2010وزملبؤه،  Zanardi) المحتوى الرطوبي

، ومع ي لحـ الماعز خلبؿ التخزيف المبردزيادة نسبة الرماد ف بيّنوا( المذيف 2011وزملبؤه،
(Hussein ،2017 وزملبؤه) عند تقييـ الخصائص الكيميائية لنقانؽ المحـ البقري المخمرة. 

 لحم صدر الدجاج الرماد )%( في عينات نسبة :(2الجدول)
أيام 

 التخزين
 نسبة الرماد )%( في عينات لحم صدر الدجاج

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد

0 
0.006 

±1.05
a K

 
0.010 ±1.18

a L
 0.006

 
±1.22

a M
 0.012 ±1.22

a M 0.013 

2 
0.002

 

±1.09
b K 0.015 ±1.23

b L 0.045 ±1.24
b L

 0.012
 
±1.24

a L
 0.018 

5 
0.002

 

±1.13
c K 0.006

 
±1.26

c L 0.010
 
±1.31

c M 0.015
 
±1.37

b N
 0.021 

9 0.001
 

±1.18
d K

 
0.017

 
±1.33

d L
 0.020

 
±1.37

d M
 0.012

 
±1.38

b M
 0.032 

12 
0.004

 

±1.18
d K

 
0.007

 
±1.39

e L 0.026 ±1.46
e M

 0.035
 
±1.47

c M
 0.021 

16 0.005
 

±1.23
e K

 
0.007

 
±1.49

f L
 0.030 ±1.56

f M
 0.040

 
±1.55

d M
 0.039 

LSD 0.006 0.019 0.018 0.041 - 
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) الصغيرة يشير اختلبؼ الأحرؼ

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد
 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 

 
 



 م.4244عام  –العدد الثالث  –مجلة جامعة دمشق للعلوم الزراعية المجلد الثامن والثلاثون 

 

5:3 
 

 الدهن:-3-2
عينة الشاىد  فلى وجود فروؽ معنوية واضحة بيإ (3تشير النتائج الموضحة في الجدوؿ)

الدىف في العينات  ازدادت نسبةحيث  فترة التخزيف المبرد، خلبؿ ، وذلؾوالعينات المعاممة
مع  %( مقارنةً 0.82حيث بمغت نسبة الدىف في عينة الشاىد ) مع الشاىد،المعاممة مقارنة 

في بداية فترة التخزيف، بالمستخمص الإيتانولي  المعاممة لمعينات%( 1.18، 1.22  ،1.25)
خلبؿ فترة التخزيف، إذ وصمت  في عينة الشاىد بسيطاً  نسبة الدىف ارتفاعاً  ارتفعتكما 

وصمت نسبة حيث  ،في العينات المعاممة ممحوظاً  كاف، ولكف الارتفاع %(0.88لى )النسبة إ
مع ما توافقت ىذه النتائج  ،التخزيففي نياية فترة  %(1.46، 1.45، 1.56لى )الدىف إ
ف ازدياد الدىف أ بيّنوا( الذيف  Reddy،2000و Rao؛ 2013 وزملبؤه، Bhatليو )توصؿ إ
في  الرطوبةنسبة رات التخزيف المبرد يعود لزيادة المادة الجافة المرتبط بانخفاض تخلبؿ ف
 .العينات

 لحم صدر الدجاج نسبة الدهن )%( في عينات :(3الجدول)
أيام 

 التخزين
 صدر الدجاجلحم نسبة الدهن )%( في عينات 

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد

0 
0.006 

±0.82
a K

 
0.020

 
±1.25

a L
 0.006

 
±1.22

a M
 0.012 ±1.18

a N
 0.021 

2 
0.006

 

±0.82
a K

 
0.010

 
±1.33

b L
 0.045

 
±1.28

b M
 0.012

 
±1.21

a N
 0.013 

5 
0.006

 
±

 0.83
ab K

 
0.006

 
±1.35

c L
 0.010 ±1.33

c L
 0.015

 
±1.04

b M
 0.032 

9 0.006
 

±0.84
b K

 
0.006

 
±1.44

d L
 0.020

 
±1.36

d M
 0.012

 
±1.30

c N
 0.023 

12 
0.006

 

±0.87
c K

 
0.010

 
±1.46

e L
 0.026 ±1.43

e L
 0.035

 
±1.38

d M
 0.026 

16 0.006
 
±

 0.88
d K

 
0.006

 
±1.56

f L
 0.030

 
±1.45

e M
 0.040

 
±1.46

e M
 0.045 

LSD 0.010 0.019 0.030 0.039 - 
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إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
 البروتين:-4-2

( وجود فروؽ معنوية واضحة بيف عينة الشاىد 4) الجدوؿ المشار إلييا فيتوضح النتائج 
حيث بمغ المحتوى مف البروتيف في عينة  البروتيف، في المحتوى مفوالعينات المعاممة 

( لمعينات المعاممة بمستخمص جذور %25.22، 25.05، 24.79%( مقابؿ )22.14الشاىد )
( عمى التوالي في بداية فترة %0.75، 0.5، 0.25فة )عرؽ السوس الإيتانولي بالتراكيز المختم

الإيتانولي  أف المعاممة بالتراكيز المختمفة مف المستخمصالتخزيف المبرد، كما بيّنت النتائج 
لى ارتفاع نسبة البروتيف بشكؿ طردي مع ارتفاع تركيز لجذور عرؽ السوس أدت إ

بسبب ارتفاع المحتوى البروتيني لممستخمص الإيتانولي لمسحوؽ جذور عرؽ  المستخمص
يمكف تفسير و  ،( 2013وزملبؤه، Karami)%( حسب 6.65السوس حيث يصؿ إلى )

الارتفاع التدريجي المتزايد في المحتوى البروتيني في العينات المعاممة بالمستخمص 
ستخمص جذور عرؽ السوس المضاد م إلى تأثيرالإيتانولي مقارنة مع عينة الشاىد  

يماتيا المحممة لمبروتيف ى حماية المحوـ مف النمو البكتيري وعمؿ أنز ى إلأد لمميكروبات، الذي
يفسر ارتفاع  ا(، كم2010 ،وزملبؤهNitalikar ؛ 2010 وزملبؤه، Tharkar)كؿ مف  كما ذكر

يترتب  مماقؿ مف الرطوبة وتيني خلبؿ فترة التخزيف المبرد إلى وجود محتوى أالمحتوى البر 
 ، تتوافؽمحتوى البروتيف ارتفاععمى ذلؾ زيادة محتوى المادة الجافة الذي انعكس بدوره عمى 

 .(2016 وزملبؤه، Naveen  ؛ Serdaroglu،2006النتائج مع ) ىذه
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 لحم صدر الدجاج نسبة البروتين )%( في عينات :(4الجدول)
أيام 

 التخزين
 صدر الدجاج لحم عينات نسبة البروتين )%( في

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد

0 
0.020

 

±22.14
a K

 
0.025 ±24.79

a L
 0.025

 
±25.05

a M
 0.010

 
±25.22

a N
 0.039 

2 
0.012

 

±22.29
b K

 
0.020

 
±24.96

b L
 0.015

 
±25.15

b M
 0.012

 
±25.32

b N
 0.028 

5 0.012
 

±23.63
c K

 
0.015

 
±25.31

c L
 0.025

 
±25.53

c M
 0.031

 
±25.76

c N
 0.041 

9 
0.030

 

±24.40
d K

 
0.035

 
±25.76

d L
 0.020

 
±25.97

d M
 0.020

 
±26.03

d N
 0.050 

12 
0.031

 

±25.06
e K

 
0.023

 
±26.33

e L
 0.006

 
±26.46

e M
 0.030

 
±26.55

e N
 0.046 

16 
0.055

 

±25.76
f K

 
0.017

 
±26.44

f L
 0.020

 
±26.77

f M
 0.069

 
±26.81

f M
 0.086 

LSD 0.05403 0.04193 0.03508 0.06191 - 

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
 :pH الـرقم  -2-5

في بعض  pH الػ في قيـ( عدـ وجود فروؽ معنوية 5الجدوؿ )توضح النتائج المبينة في 
المعاممة  والعينات عينة الشاىدبينما تظير الفروؽ واضحة بيف  ،العينات المدروسة

الخامس لمتخزيف ابتداءاً مف اليوـ  بالمستخمص الإيتانولي لمسحوؽ جذور عرؽ السوس
 مع العيناتارنة أعمى قيـ لمرقـ الييدروجيني مق الشاىدمة أظيرت معام وبالتالي ،المبرد

وأظيرت المعاملبت التي تحتوي عمى المستخمصات قيـ رقـ ىيدروجيني  ،الأخرى المختبرة
لى تراكـ لعينة الشاىد إ يوقد تعزى الزيادة في الرقـ الييدروجين الشاىد. مقارنة معأدنى 

(، وعند استنفاذ Jay، 1996المحوـ وتحمؿ البروتينات )المستقبلبت بفعؿ النشاط البكتيري في 
مينية التي تطمؽ خلبؿ تحمؿ البروتيف، زف، تستقمب البكتيريا الأحماض الأالغموكوز المخ
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  ؛ Gill،1983)وبالتالي ارتفاع رقـ الحموضة وينتج عنو تراكـ الأمونيا 

Rathour،لى المحوـ المعالجة إ(، ويعزى انخفاض قيـ رقـ الحموضة في  2017وزملبؤه
نمو وانتشار الكائنات الدقيقة  فيالتأثير المضاد لمميكروبات لمستخمص جذور عرؽ السوس 

ف ، ويمكف أ(2009 وزملبؤه، Patil) ساسيةالأ النيتروجيفتستقمب مركبات  التيالمفسدة 
برودة وتكويف مبفعؿ البكتريا المحبة ل تميكوجيف وتخمر الكربوىيدراإلى تحمؿ الغ يعزى أيضاً 
  Falowo ، 2015،وزملبؤهPaul تتوافؽ ىذه النتائج مع )و  ،(Incze ،1992) حمض المبف

 (.2017 وزملبؤه،
 

 لحم صدر الدجاج في عينات pHالـ  مقي :(5الجدول)
أيام 

 التخزين
 صدر الدجاج لحم في عينات pHقيم ال 

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد
0 

0.006
 

±5.94
a K

 
0.006

 
±5.93

a KL
 0.006 ±5.92

a L
 0.006

 
±5.93

a L
 0.014 

2 
0.006

 

±5.95
a K

 
0.006

 
±5.94

a KL
 0.006

 
±5.93

a L
 0.006

 
±5.91

a M
 0.010 

5 
0.010

 

±6.12
b K

 
0.012

 
±5.86

b L 0.006
 
±5.60

b M
 0.006

 
±5.88

b N
 0.016 

9 
0.010

 

±6.30
c K

 
0.006

  
±5.83

c L
 0.006

 
±5.85

c M
 0.006

 
±5.88

b N
 0.013 

12 
0.006

 

±6.53
d K

 
0.000

 
±5.82

c L
 0.010 ±5.80

d L
 0.023

 
±5.85

c M
 0.024 

16 
0.031

 

±6.65
e K

 
0.006

 
±5.79

d L
 0.010

 
±5.73

e M
 0.020

 
±5.73

d M
 0.036 

LSD 0.025 0.011 0.013 0.023 - 

)ضمف العمود إلى وجود فروؽ معنوية  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
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 (:TBARSالمبيدات )كمية المواد المتفاعمة مع حمض الثيوباربيوتريك  ةأكسد-6-2
 TBARSفي قيمة  ممحوظ معنوي ارتفاع وجودلى إ (6) الجدوؿ تشير النتائج الموضحة في

 ، حيثالمدروسة العيناتفي كافة  المبرد مف التخزيف ( حتى اليوـ الأخير0ابتداءاً مف اليوـ )
 بداية فترة التخزيف إلى في مغ مالوف ألدىيد/ غ ((0.209مف  TBARSقيمة ارتفعت 
مغ مالوف  (0.184) ومف مغ مالوف ألدىيد/ غ في نياية فترة التخزيف لعينة الشاىد، ((0.992

مغ مالوف ألدىيد/ غ في نياية فترة التخزيف  ((0.337لى بداية فترة التخزيف إ في ألدىيد/ غ
 مغ مالوف ألدىيد/ غ ((0.099%، ومف 0.25لمعينة المعاممة بالمستخمص الإيتانولي بتركيز 

مغ مالوف ألدىيد/ غ في نياية فترة التخزيف لمعينة  (0.301) إلىبداية فترة التخزيف  في
في العينة  TBARS%، كما تراوحت قيمة 0.5المعاممة بالمستخمص الإيتانولي بتركيز 
بداية  في مغ مالوف ألدىيد/ غ ((0.096 % مف0.75المعاممة بالمستخمص الإيتانولي بتركيز 

الارتفاع ر يفسو . مغ مالوف ألدىيد/ غ في نياية فترة التخزيف ((0.243لى فترة التخزيف إ
التمقائية كسدة معاممة بسبب الأالغير المعاممة و  العينات لكافة TBARSالتدريجي في قيمة 

 Kumar) المبرد والظروؼ المواتية لمدىوف التي تعتبر تفاعلبت حتمية خلبؿ فترة التخزيف
الزيادة ىي الأكبر بالنسبة لعينة الشاىد ولوحظ الانخفاض في  ىذه كانتو ، (2015وزملبؤه، 

ف الإيتانولي المستخدـ ويعود ذلؾ إلى أ ىذه الزيادة بشكؿ طردي مع زيادة تركيز المستخمص
ة كسدبمحتواىا مف الفينولات التي تقمؿ مف تعرض المحوـ للؤالمستخمصات المستخدمة غنية 

 لعلبقة بيف المحتوى الفينولي والنشاط المضاد للؤكسدة وقد أثبتت عدة دراسات عف ا ،الدىنية
( Velioglu ،1998وزملبؤه )  وىذا ما يفسر الانخفاض في قيمةTBARS  مع ازدياد تركيز

سدة المركبات الفينولية المضادة للؤك ويرتبط نشاط المستخمص الإيتانولي المستخدـ،
وكبح درة عمى التبرع بذرات الييدروجيف بمجموعة الييدروكسيؿ المرتبطة بالحمقة العطرية القا

نشاطاً  كثرأشكاؿ مؤكسدة وبالتالي تمنع ىذه الآلية المزيد مف التحمؿ إلى أ ،الجذور الحرة
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 وزملبؤه،Botsoglou تتوافؽ ىذه النتائج مع )و  ،(2013 وزملبؤه،  Radha) كالمالوف الدىيد
 (.2016 وزملبؤه، Pavelková  ؛2007

 في عينات لحم صدر الدجاج TBARSالـ  مقي :(6الجدول)

أيام 
 التخزين

 صدر الدجاجلحم في عينات  TBARSقيم ال 

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد

0 0.004 ±0.209a K 0.003 ±0.184a L 0.001 ±0.099a M 0.001±0.096a M 0.004 

2 0.002 ±0.241b K 0.001 ±0.188a L 0.000 ±0.099a M 0.001±0.096a N 0.002 

5 0.003 ±0.564c K 0.003 ±0.253b L 0.002 ±0.150b M 0.002 ±0.103b N 0.004 

9 0.005 ±0.654d K 0.002 ±0.265c L 0.002 ±0.189c M 0.002 ±0.166c N 0.004 

12 0.003±0.725e K 0.002 ±0.303d L 0.003 ±0.262d M 0.002 ±0.205d N 0.004 

16 0.007 ±0.992f K 0.002 ±0.337e L 0.002 ±0.301e M 0.003 ±0.243e N 0.007 

LSD 0.007 0.003 0.00304 0.003 - 

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
 :الميكروبية لعينات لحم صدر الدجاجالاختبارات -3
 صدر الدجاج المعاممة: لحم غ( في عينات /cfuلوغاريتم )التعداد العام لمبكتيريا -3-1

لى وجود فروؽ معنوية بيف عينة الشاىد والعينات إ (7) الجدوؿ تشير النتائج الموضحة في
مف  بدءاً في التعداد العاـ لمبكتيريا  وبدء الارتفاع التدريجي ،لتخزيفا بدء مف بدءاً المعاممة 
بالمستخمص العينات المعاممة  توقد أظير ، العينات المدروسة كافةفي  الثانياليوـ 

، كما الشاىدعينة مقارنة مع تعداد العاـ لمبكتيريا معدؿ ازدياد أكثر بطئاً في الالإيتانولي 
 ،الإيتانولي المستخدـ المستخمصتركيز  التعداد العاـ لمبكتيريا مع ارتفاع لوحظ انخفاض في 
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حيث تحتوي مستخمصات ادة لمميكروبات لمخلبصة النباتية، وذلؾ بسبب الخصائص المض
والتي الغلببريديف و قمويدات وتانينات و وفلبفونويدية  فينوليةجذور عرؽ السوس مركبات 

  Jafari-Sales؛ 2008وزملبؤه،Gupta ) لمميكروبات مضاداً  كبيراً  أظيرت تأثيراً 
ليو كبير مع ما توصؿ إ تتفؽ النتائج التي تّـ التوصؿ إلييا لحد ،( Bolouri،2018و
(Radha ،2013وزملبؤه )  بمستخمصات  الطازجإلى أف معاممة لحـ الدجاج  أوضحواالذيف

اد ىذه الفعالية عند دمج ىذه دالقرفة والقرنفؿ ليا دور كبير في الحد مف نمو البكتيريا، كما تز 
 .المستخمصات معاً 

 

 لحم صدر الدجاجفي عينات لمبكتريا التعداد العام  (7الجدول)
أيام 

 التخزين
 / غ(cfuلوغاريتم )التعداد العام لمبكتريا في عينات لحم صدر الدجاج 

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد
0 8.100

 a K 5.660
a L

 5.00
a M

 -a N
 0.055 

2 8.327
b K

 5.797
b L

 5.26
ac M

 -a N
 0.228 

5 8.497
c K

 5.917
c L

 5.26
ab M

 -a N
 0.228 

9 8.713
d K

 6.130
d L

 5.47
bcd M

 -a N
 0.038 

12 8.713
e K

 6.220
e L

 5.56
de M

 5.20
b N

 0.178 

16 9.073
f K

 6.347
f L

 5.79
e M

 5.31
b N

 0.276 

LSD 0.043 0.066 0.261 0.233 - 

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 إلى عدـ وجود نموات. (-، يشير الرمز )(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
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 صدر الدجاج المعاممة:لحم /غ( في عينات cfuلوغاريتم )تعداد الكوليفورم -3-2
 التخزيفتدريجي في تعداد الكوليفورـ خلبؿ مدة  وجود ارتفاع معنوي( 8) الجدوؿيلبحظ مف 

بالتراكيز لمكوليفورـ عند معاممة العينات  اتنمو  وجود أيولـ يلبحظ  ،لعينة الشاىد بالتبريد
لى وجود ويعود السبب في ذلؾ إ الإيتانولي لجذور عرؽ السوس المختمفة مف المستخمص

 الميكروبات نشاط الحد مف ساسي فيدور ىاـ وأ لياالمواد الكيميائية النباتية التي 
  الميكروبات تثبيط عمؿونويدات التي ليا دور كبير في كالفلبف

( Manoj ،2010 وزملبؤه)،  تزيد مف نفاذية أغشية الخلبيا البكتيرية ابونينات التي الصو
 ،وزملبؤه Arabski) الأمر الذي يسيؿ تدفؽ المواد الفعالة بيولوجياً عبر غشاء جدار الخمية

التي تسبب تفكؾ المستعمرات البكتيرية فضلًب عف تداخميا مع جدار  (، والتانينات2012
وفي  (،2009 ،وزملبؤه Doss)الخلبيا البكتيرية وبالتالي تسبب تثبيط نمو الميكروبات 

 الإيتانوليالقدرة الكبيرة لممستخمص  أثبت ( 2020وزملبؤه، Mubarakجراىا )التي أ الدراسة
،في تثبيط نمو لجذور عرؽ السوس  مع  تتفؽ نتائج الدراسة الحالية جزئياً و  بكتيريا الكوليفورـ

حيث تـ الكشؼ عف الارتفاع التدريجي لتعداد  (2014 وزملبؤه، Ashaليو )ما توصؿ إ
عينات لحـ الدجاج المعاممة في الكوليفورـ في بكتيريا الشاىد بمعدؿ أكبر مما ىو عميو 

 .بزيت القرنفؿ
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 لحم صدر الدجاجالكوليفورم في عينات  تعداد( 8الجدول)
أيام 

 التخزين
 /غ(cfuالكوليفورم في عينات لحم صدر الدجاج )لوغاريتم  تعداد

 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاهد
0 6.27

a k
 -a L

 -
a L

 -
a L

 0.025 

2 6.41
b k

 -
a L

 -
a L

 -
a L

 0.035 

5 7.12
c k

 -
a L

 -
a L

 -
a L

 0.016 

9 7.21
d k

 -
a L

 -
a L

 -
a L

 0.005 

12 7.26
e k

 -
a L

 -
a L

 -
a L

 0.008 

16 7.31
f k

 -
a L

 -
a L

 -
a L

 0.009 

LSD 0.037 - - - - 

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 ( إلى عدـ وجود نموات.-، يشير الرمز )(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
 صدر الدجاج المعاممة: لحم غ( في عينات /cfuلوغاريتم ) والفطور الخمائرتعداد 3--3

الشاىد والعينات  عينة لى وجود فروؽ معنوية بيفإ (9) الجدوؿتشير النتائج الموضحة في 
مع  انخفضوالخمائر  الفطرياتأف معدؿ ارتفاع تعداد  ، كمابالمستخمص الإيتانولي المعاممة

 المستخدـ في المعاممة بسبب امتلبؾ المستخمص الإيتانولي ارتفاع تركيز المستخمص
 ؿوأق الشاىد، في عينة (4.85)قيمة جمت أعمى سُ  ، حيثلمفطرياتنشاطاً مضاداً الإيتانولي 

عينة لحـ صدر الدجاج المعاممة بالمستخمص الإيتانولي لجذور عرؽ في  (2.72) قيمة
 القدرة الكبيرة لممستخمص إلى ( Meghashri،2009)وأشار  .%0.75السوس بتركيز 

نتائج ىذه الدراسة مع ما  ؽتتفو والخمائر.  لمفطرياتكمضاد  الإيتانولي لجذور عرؽ السوس
الفطريات  تعدادحيث قاموا بمراقبة التغييرات في  (2011وزملبؤه، Ripudamanليو )توصؿ إ

ووجدوا أف العينات  ،بإضافة زيت بذر الكتافمف لحـ الدجاج  ةالمعد الفطائروالخمائر في 
 .المعاممة سجمت قيـ لمفطريات والخمائر أقؿ مما ىي عميو في عينة الشاىد
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 صدر الدجاج لحم في عينات والفطور الخمائر تعداد( 9الجدول)
أياـ 

 التخزيف
 / غ(cfuلوغاريتـ )صدر الدجاج  لحـ في عيناتالخمائر والفطور  تعداد
 LSD %0.75مستخمص %0.5مستخمص %0.25مستخمص الشاىد

0 4.08
a K 2.66

a L 2.00
a LM 1.33

a M 1.088 
2 4.23

b K 2.84
b L 2.20

b M 2.20
ab M 0.240 

5 4.49
c K 2.87

b L 2.36
c M 2.16

ab M 0.282 

9 4.72
d K 2.92

b L 2.60
d M 2.48

b N 0.036 
12 4.80

e K 3.02
c L 2.72

d M 2.56
b N 0.082 

16 4.85
f K 3.23

d L 2.91
e M 2.72

b N 0.089 
LSD 0.042 0.086 0.155 0.873 - 

إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف العمود  (a, b, c, d, e, f) يشير اختلبؼ الأحرؼ الصغيرة
إلى وجود فروؽ معنوية )ضمف   (K, L, M, N)الكبيرة ويشير اختلبؼ الأحرؼ  )الواحد

 .(p <0.05)السطر الواحد( عمى مستوى معنوية 
 :الاستنتاجات

يمتاز مستخمص جذور عرؽ السوس الإيتانولي بغناه بالمركبات الفينولية الكمية وفعاليتو  -1
 الكبيرة المضادة للؤكسدة.

 بتركيزجذور عرؽ السوس لالمستخمص الإيتانولي معاممة لحـ صدر الدجاج ب أدت -2
كسد الدىوف مف خلبؿ تقميؿ مستوى لحصوؿ عمى نشاط جيد مضاد لتأ%( إلى ا0.75)
 نتاج المالوف الدىيد خلبؿ التخزيف بالتبريد.إ

بتركيز جذور عرؽ السوس لمعاممة لحـ صدر الدجاج بالمستخمص الإيتانولي  أدت -3
 التخزيف بالتبريد لمنمو الميكروبي خلبؿلحصوؿ عمى نشاط جيد مضاد إلى ا %(0.75)

 .( يوماً 16ـ( لمدة )   4عمى )
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 لىالدجاج بالمستخمص الإيتانولي لجذور عرؽ السوس إأدت معاممة عينات صدر  -4
لالييدروجيني  تحسيف الرقـ الرطوبة والرماد والدىف  نسبمعنوية في  ى تغيراتوا 

 .والبروتيف

أدت معاممة لحـ صدر الدجاج بالمستخمص الإيتانولي لمسحوؽ جذور عرؽ السوس  -5
مع كونيا مضافات  صلبحيتياوزيادة مدة بالتراكيز المختمفة إلى الحفاظ عمى المحوـ 

 غذائية طبيعية.
 :التوصيات

في مختمؼ إجراء أبحاث حوؿ استخداـ مستخمصات جذور عرؽ السوس التوسع في  -1
 الصناعات الغذائية.

إجراء دراسات حوؿ فعالية مستخمصات عرؽ السوس في حفظ المحوـ التوسع في  -2
 باستخداـ درجات حرارة مختمفة وفترات تخزيف مختمفة.

 كمضادات أكسدةاستخداـ مستخمصات عرؽ السوس في صناعة المحوـ التوسع في  -3
 أضرار عمى الصحة. تسببفعالة بديمة عف المركبات الكيميائية والتي يمكف أف 
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