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 Lavandula stoechas البرية الخزامى اتنبات زيتمزيج  تأثير
العام للجراثيم  التعدادفي  Vitex agnus caustus واليغنص

 بالتبريد المخزن الأحمر للحم الحسية والصفات

 

 ***يونس أبو عهد. دأ, **نظام علي عدنان. د.أ *الحلواني حسان زينب
 

 ملخصال
الكشفَعنَالتغيراتَالتيَتحصلَفيَأعدادَالجراثيمَالملوثةَللحومَالحمراءََإلىَالبحثَدفهَ 

ََتطبيقبَالخزنَإطالةَتقنياتَبعضَوتطبيقالخزنََعند المستخلصَمنََزيتالَمزيجتأثير
َ َالخزامى ََإذَ؛واليغنصَالبريةنباتي َبتركيز 1َتمتَالإضافة َمدة (48َ-24-1)%َوالخزن

َ َحرارة َبدرجة َبالبراد َͦم4َساعة ََكماَ َلعيناتَاللحمَتم التحريَعنَبعضَالصفاتَالحسية
ََوقدَأظهرتَالنتائجَماَيأتي:َ،قيدَالدراسةَواليغنصبزيتَالخزامىََالمحفوظة

َ َإضافة ََمزيجأحدثتَعملية َانخفاضَ َواليغنصَالبريةَالخزامىزيتَمن َالأحمر َاإلىَاللحم
النشاطَالمتأصلَللزيوتَالأساسيةَقدَلاَأنََتبينَكماَ،الجراثيمأعدادََفيَ>P)َ(0.01 امعنويَ 

علىَالتفاعلاتَبينََبلناتَالنشطةَالرئيسة،َعلىَالنسبةَالتيَتوجدَبهاَالمكوَ َايعتمدَحصريَ 
أمكنَالتأكيدَعلىَأنشطةَعد ةَمضادةََإذَ؛اهذهَالمكوناتَوالمكوناتَالثانويةَفيَالزيوتَأيضَ 

                                                           

 .دمشقَجامعةَالعلوم،َكليةَ،(دقيقةَأحياءدكتوراه،َقسمَعلمَالحياةَالنباتيةَ)َطالبةَ*
 َ.أستاذَدكتورَفيَقسمَعلمَالحياةَالنباتية،َكليةَالعلوم،َجامعةَدمشقَ**

 كليةَالزراعة،َجامعةَدمشق.أستاذَدكتورَفيَقسمَعلومَالأغذية،ََ***



 الحلواني، نظام، أبو يونس              .... Lavandula stoechasالخزامى البرية  نباتات زيتمزيج  تأثير

140 
 

،َأوَأجزاءَمنَالزيوتَالأساسيةَعندَاختبارهاَفيَمجموعاتَثنائيةَناتَ للأحياءَالدقيقةَلمكوَ 
أشارتَنتائجَالتقييمَالحسيَإلىَتحسنَفيَخصائصَاستساغةَاللحمَالأحمرَالمضافََكما
َ.والعصيريةَوالطراوةَوالتقبلَالعام()النكهةََواليغنصَالبريةمنَالخزامىََالزيتَمزيجلهَ
َ
َ

َللجراثيم،َ،الخامَالزيتَ:المفتاحية الكلمات َالعام َاللحمَاليغنص،َ،البريةَالخزامىَالتعداد
َ.الأحمر

َ
َ
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The effect of a Mixture of wild Lavandula 

stoechas and Vitex agnus – castus Oil on Total 

Bacterial Number and Organoleptic 

Characteristics of Stored by Cooling Fresh  
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Abstract 
The study aimed to reveal the changes that occur in the numbers of bacteria 

contaminating red meat during storage and to apply some techniques of 

prolonging storage using the combinations influence of oil extracted from the 

Lavandula stoechas and Vitex agnus – castus, where the addition was done at 

a concentration of 1% and stored for a period of (1-24-48) hours in the 

refrigerator at a temperature. 4 m ͦ  Some organoleptic characteristics of the 

meat samples preserved with Lavandula stoechas and Vitex agnus – castus 

oil were also investigated under study, and the results showed the following: 

The addition of a mixture of  Lavandula stoechas oil and Vitex agnus – 

castus to the red meat produced a significant decrease (P<0.01) in bacterial 
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numbers. It was also found that the inherent activity of the essential oils may 

not depend exclusively on the proportion in which the main active 

ingredients are present, but on the interactions between these components and 

minor components. In oils as well, where several synergistic activities against 

micro-organisms of components or parts of the essential oils were confirmed 

when tested in binary groups, and the results of the sensory evaluation 

indicated an improvement in the palatability properties of red meat with the 

added double oil of Lavandula stoechas and Vitex agnus – castus (flavor, 

juiciness, tenderness and general acceptance). 

 

 

 

Key words: crude oil, total bacterial number, Lavandula stoechas, Vitex 

agnus – castus, combinations influence, red meat.  
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ََ:مةالمقد  
َالمرتبطةَالمهمةَالعواملَمنَتعدادهاوََسطحهاَوعلىَاللحومَفيَالموجودةَةدقيقالَالأحياءَعدَ تَ 

َالخواصَةدقيقالَالأحياءَنموَفيَتؤثرَالتيَالعواملَبينَومنَ،وتلفهاَموَاللحَفسادَبسرعة
َ،الغذائيةَوالقيمةَ،والإرجاعَالتأكسدَوقوةَ،الحموضةَودرجةَ،الرطوبةَمقدارَ:مثلَ،الداخلية
َووجودَ،النسبيةَكالرطوبةَالخارجيةَالعواملَإلىَإضافةَ،غيابهاَأوَلنمولَةمثب طالَوالمواد

(.Forrest et al., 1975َ)َاللحمَبهاَيوجدَالتيَالهيئةوََ،رارةالحَدرجةوََ،غيابهَأوَالأكسجين
َمنوََ،الطبيعيةَالمضافاتَاستعمالَنحوَالأخيرةَالسنواتَفيَبحاثالأَيةلباغَتجهتاَوقد

َمنَبدلاَ َالاستعمالَمأمونةَوكونهاَ،غذائيةَمضافاتَبوصفهاَالعطريةَالطبيةَنباتاتالَضمنها
َأغلبَعزوفَومنتجاتهاَاللحومَفيَاستعمالهاَعنَنجمَالتيَالكيميائيةَالصناعيةَالمضافات
 Meyer et)َرطنةالسَومنهاَالإنسانَصحةَفيَالسلبيةَالجانبيةَتأثيراتهاَبسببَالمستهلكين

al., 2002)َفسادَمنَللحدَ َمستخلصاتهاَأوَالنباتاتَزيوتَأوَوالتوابلَالأعشابَستعملت ََذإَ؛
َوالرائحةَاللونَفيَالتغييرَمنَوللحدَ َ،الأكسدةَعمليةَنعَالناتجَالأغذيةَفيَوتلفهَالبروتين
َزيتَأظهرَفقدَ؛(Míková 2002)َعليهاَالطلبَزيادةَجانبَإلىَالغذائيةَوالقيمةَوالطعم

Bacillus cereusََوStaphylococcus aureusََجراثيمَضدَاعاليَ َانشاطَ َالنجميَليانسونا
(Singh et al., 2006)،ََالزعترَزيتَامتلكَوقدThymus zygis subsp.ََأفضلَالبرتغالي

 ,.Thymus zygis subsp. sylvestrisَ(Dandlen et alَزيتَثمَ،الدهونَأكسدةَلمنعَنشاط

2010َ)َوآخرونSagdicََوأك دَ،(2010 َاغذائيَ َامضافَ َبوصفهاَالبركةَحبةَاستعمالَأن(
َوقدَ.Candida lambicaَوCandida zeylanoides َمائرخَضدَتثبيطَفعاليةَأعلىَامتلك
َوهذهَاللحوم،َمنتجاتَفيَالطبيعيةَالأكسدةَمضاداتَاستعمالَحولَعدةَدراساتَأ جريت

َوالثمارَوالسوقَوالجذورَكالأوراقَمختلفةَنباتيةَأجزاءَمنَمستخرجةَكانتَالمضادات
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 ,.Rather et al)َوالنعناعَوالآسَالعنبَوبذورَوالزنجبيلَالجبلَإكليلَاست عملَإذَ؛والبذور

2016.)ََ
كليلوالزعترََالنعنعكَالعطريةَالنباتاتَتمتلك َالأساسيةَالجبلَوا  َوزيوتها موادََومستخلصاتها

َحيويَكيميائية َنشاط َمثلَ،ذات :َ َالكينين، َالقلويدات،َالبوليفينول، َالفلافونويد، الفلافونول/
َبالأكسجينال َالبديلة َأوَمشتقاتها َتبي نَالتأثيرَالإيجابيPerumalla 2011َ)َببتيدات، َوقد ،)
لحومَوَمنَالموادَالغذائيةَفيَمجموعةََمستخلصاتَإكليلَالجبلَوالميرميةَوالزعترَوالزنجبيلل

 ,.Sebranek et al)َوالنقانق(،McCarthy et al., 2001; Fasseas et al., 2008َ)َالبقر

2005َ َمكوناتَواستعملت(، َمن َمجموعة َالأوروبية ََالمفوضية َالأساسي َكمنك هاتالزيت
َ.َوالليمونينَ،والكارفاكرولَ،والتيمولَ،اللينالولمثل:ََ،جاتَالغذائيةصحي ةَفيَالمنتَ 

َ،LamiaceaeالبريةَإلىَالفصيلةَالشفويةLavandula stoechasََالسوريةََالخزامىنباتََينتمي
ويفضلََ،وهوَعشبَينتشرَفيَمناطقَالبحرَالمتوسطَوالبحرَالأسودَعلىَالمنحدراتَالمشمسة

سمَكثيرة50ََ-30،َجنبةَصغيرةَطولهاَلاَينموَفيَالظلوََايتحملَالجفافَنسبيَ التربَالسيليسية،َ
َوَالتفرع،َ يتصفَالزيتَبأنهَسائلَرجراجَذوَلونََ(.2012الإزهارَمنَشباطَإلىَأيارَ)أكساد

 ,.Benabdelkader et alأصفرَفاتحَإلىَأصفرَمخضرَذوَرائحةَعطريةَبسببَوجودَالكافورَ)

َامضادَ وَ(،Ez zoubi et al., 2017َ)َللجراثيمَامضادَ َبوصفهالنباتَالعطريََي ستعمل(،2011َ
َ(.Bouyahya et al., 2017َحيويَ)َامبيدَ وََة،لليشمانيواللفطرياتَ

ن ََيتكو  َأسيتات َمن َللخزامى َالعطري linalyl acetateَ(40ََاللينيلالزيت َلينالول%(،
linaloolَ(30َ limonineَ(Melpomeni et al., 1996ََليمونين%(، َ،ضَفينوليةوَحم(،
citrolَترولَيسَ،flavonoidفلافونويدََ،cumarinsَكومارينَ،ursolic acidَأوروليكحمضَ

(Zrira and Benjilali 2003َ،)1,8َسينيول%20َ-10أحادياتَتربينَمنهاََومن-cineoleَ
َتربينيولَ-αَمن%2َوبتراكيزَنحوََوالفنشون،camphorَ%َمنَكلَمنَالكافور35َ-20وَ
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α-terpineol،َ،ََجيرانيول َ،carvacrolَالكارفاكرولَكاريوفللين،borneol،َβَبورنيول
 Alejandro et)َ%َمنَأحادياتَالتربينَوغيرها1إضافةَإلىَنسبَدونeugenolََالأوجينولَ

al., 2015َ.)َ
ََََََ َنبات َالشفويةVitex agnus-castusََاليغنصينتمي َالفصيلة َدولََوينتشرَ،إلى في

َ َالمتوسط َالبحر َأوََفيحوض َالساحلية َالمائية َالمجاري َجوانب َوعلى َالرطبة البيئات
َ  PH)َالصحيةَالأغذيةَمحالَوفيَالصيدلياتَفيَتباعَمستحضراتَمنهَيوجدالداخلية.

EUR, 2007, PH B 2009, USP 2009)َ َالمجالات َاليغنصَفي َي ستعمل الصيدلانيةَ.
َوَ َوَالبيئية Meena et al., 2011, Zahid et al., 2016َ)َالغذائيةوَالزراعية َوفي علاجَ(،

بماََ؛للأدويةَالمضادةَللسرطان الجانبيةَتأثيراتمرضىَسرطانَالقولونَوفيَالتخفيفَمنَال
َ(.Imai et al., 2009َ)َمحتوىَثمارهَمنَالفلافونوئيداتيمتلكهَمنَ

ن َكاريوفللين،cineole،َ4.71%َβَ-1,8َسينيول%15.85ََمنَلليغنصالزيتَالعطريََيتكو 
12.95ََتربينيول،3.68َ% َ)السقا، َومن2016َ%َكافور %12.94ََسينيول،17.16َ%(،

10.22ََكاريوفللين، %terpinen-4- ol،َ13.95َ %cedrelanol،ََالسيمينp -cymeneَ
(., 2016et alHabbab َ.)َ

َواليغنصالخزامىَالبريةََزيتَمزيجضوءَماَذكر،َكانَهدفَالبحثَدراسةَنشاطَتأثيرََوفي
َقابليته َبفعل َبالتبريد َوالمخزنة َالحمراء َاللحوم َحفظ َمدة َإطالة َالجراثيمََفي َأعداد لتقليل

َالموجودةَفيَاللحومَإلىَجانبَتحسينهاَللخصائصَالحسيةَلهذهَاللحوم.
 Materials and Methods الطرائقو  المواد

 Plant Materialsالنباتية  العينات. 1
ََج معت َلتنفيذ َالمختارة َالبرية ََمنَالبحثَهذاعيناتَالخزامىَالسورية َاللاذقية َقريةمنطقة
تشرين،16ََبحيرةََأسفلكمَشمالَشرقيَاللاذقيةَوشماليَطريقَحلب20ََبعدََعلىقسمينَ
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َ َمجرى ََنهرغربي َالشمالي ََعلىالكبير َنحو َالبحر،170َََ–100َارتفاع َسطح َعن م
ون قلتََ،البحرَسطحَعنَم6ََنحوَارتفاعَعلىَالنهرَسريرَمنَاليغنصعيناتََجمعتوَ

َالمختبر َاَ،العيناتَإلى َالمقط ر َبدرجةَوغسلتَبالماء َترشيح َأوراق َعلى ف فتْ َج  َثم لمعق م،
َ.َ°م25َحرارةَالمختبرَ

 Extraction of essential oils ساسيةالأ الزيوت استخلاص. 2

َلاستَ  َالأساسي َالزيت ََنالنباتيَعيناتخلص َللدراسة َبالبخارََطريقةبالمختارين التقطير
مل100ََأزهار(َوَ-َ)أوراقغَمنَالنبات50ََجهازَكلفنجرَمدةَساعتينَبوضعََاستعمالب

Clevenger 1928َ)َمقطرَماء َالاستخلاصَوأَ (، َفي َالمستعمل َالناتج َالماء َاستعمال عيد
ََلتعويضَالنقصَالناتجَعنَالتبخر.َ(مل50َ)ثانيةَمعَإضافةَقليلَمنَالماءَالنقيَ

 Preparation of  the pieces minced redأقراص اللحم الأحمر المفروم  تحضير. 3

meat  
َمنَقطع5َبقرَوََلحمَمنَقطع5َ)َغ10ََبوزنَمنهاكلََاللحمَعيناتَمنَقطع10ََأ خذت

َ َغنم( َالأولىَ،أجزاء4ََإلىَعينةَكلَوق سمتلحم ََدونَمنَالشاهدَالعينة: َ،زيتإضافة
ََع ولجتَوالرابعةَوالثالثةَالثانيةَالعيناتوَ ََمزيجبإضافة اليغنصََوزيتَخزامىالَزيتمن

َالهواء،َمنَغةمفرَ َأكياسَفيَو ضعتَثمَاللحمَأقراصَتحضيرَعمليةَأ جريتَ،%1بتركيزَ
ََ،اجي دَ َغلقتوأَ  َبدرجةَحرارة ََم°4َ-وحفظتَفيَالبراد َمتابعة48ََمدة ساعةَجرتَخلالها

ََ(.2017َوالعذاري)الموسويَالتغيراتَالحاصلةَعلىَالتعدادَالعامَللجراثيمَ
 Viable Count of Bacteria on Nutrient agar الآغار المغذيعلى  للجراثيمالعام  التعداد. 4

َالمتتاليةَح سب َالتخفيفات َبطريقة َللجراثيم َالعام USEPA 1998َ) التعداد َوالأطباق(،
َالمصبوبة

(Murray et al., 2003َ.)ََ



2022 ثانيالالعدد  ـ( 38) مجلة جامعة دمشق للعلوم الأساسية ـ المجلد  

 

147 

 

 Organoleptic evaluationالتقييم الحسي . 5

مجموعةَمنَالأفرادَالمتدربينَعلىَالتقييمَرأيََبمعرفةَبالزيتَمَالمغمورللحَالحسيتقييمَالجرىَيَ 
تحويلَالصفاتََوأ جريَ،لَالعامالنكهةَوالعصيريةَوالطراوةَوالتقبَ كالصفاتَالذيَيتضم نََالحسي
َالمقومونَإلىَأرقامَحسبالتيَعبَ  ََرَعنها َأورده َوَHeymannَ(1999)َوLawlessَما َكان،

،َسيء2َ،َمقبول3َ،َمتوسط4َ،َجي د5ََاجيدَجدَ َ:(2011)سراجََكالتاليالتعبيرَعنَالصفاتَ
1َ.َ
َ)  الإحصائية الدراسة .6 َالأحادي َالتباين َتحليل َاختبار َاستخدام َلمعرفةANOVAَتم )

َإالفروقَفيَانخفاضَالتعدادَالعامَلعيناتَاللحومَالمضافَ زيتيَ)الخزامىَالبريةََمزيجليها
َواليغنص )َ َالضابطة َبالعينة َ LSDواختبارمقارنة َالفروقََ َاتجاه َلتحديد للمقارناتَالبعدية

َ.Spssالزيوتَباستخدامَالبرنامجَالإحصائيََللعينةَالضابطةَأوَللعيناتَالمضافَلها
  Result and Discussion والمناقشة النتائج

  Oil Yield الزيت مردود. 1
ََأظهرت َأن َنباتبَمقارنةَالخزامىَنباتلَكانتَالزيتَمردودَحيثَمنَقيمةَأعلىالنتائج
َهذاوَ%،Lavandula stoechasَ3.40ََسوريةبلغَمردودَالزيتَعندَالخزامىَالَإذَ؛اليغنص

ولكنََ،%3.41َالزيتَمردودَبلغَفقدَ؛(Barkat and Laib, 2012)َاحثينالبَنتائجَمعَيتفق
(.La Bella et al., 2015َ%َ)0.37معَنتائجَالأبحاثَالتيَأشارتَإلىَأنَنسبتهََتفقيلاَ

َلاالنسبةََهذهوVitex agnus- caustusَ1.5َ%َمردودَالزيتَعندَاليغنصََنسبةكماَبلغتَ
َ ََمعتتفق َأن َتؤكد َالتي َالأبحاث 0.37ََهيَالزيتَمردودَنسبةنتائج ،0.49َ ،0.5َ%

(Labiad et al., 2015.) َتعزىَالاختلافاتَفيَمردودَالزيوتَالعطريةَإلىَعواملَعدةَمنها
َالاختلافاتَأيضَ  َهذه َتعود َكما َوالجغرافية، َاستخلاصَالزيتََاالعواملَالمناخية إلىَطريقة

َ.العطريَومدةَالاستخلاص
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 الآغاربيئة  علىفي تعداد الجراثيم  واليغنصمن زيتي الخزامى  مزيج معالخزن  تأثير. 2
 المغذي

Effect of the Storage with mixed oil from the plants on viable count of 

bacteria on the Nutrient Agar environment. 
َاللحممن3ََسم1َ)َحمرالأَاللحمَأقراصعددَالجراثيمَالموجودةَعلىَسطح1َََيبينَالجدول

َالمفروم َم4ََبدرجةَالبرادَفيَالخزنَقبل( َاليغنصَمنوََالخزامىَمنَالمستخلصَبالزيت°
ََي لاحظَ،وبعدهَ%1َبتركيز َبعد َالجراثيم َبعدد َالحفظَعند48ََالانخفاضَالحاد َمن ساعة

َمعَحمرالأَماللحَأقراصالجرثوميةَعلىَسطحََالكثافةانخفاضََتناسبَ،م°4َدرجةَحرارةَ
(َتوق فَنشاطَالجراثيمَعندماPerson and Tauber 2002َالأبحاثَ)َؤك دت.َالتبريدَفترةَطول

للحرارةَالمعتدلةََالأليفةتكونَدرجةَالحرارةَأقلَمنَدرجةَالحرارةَالدنياَللنموَلاسيماَالأحياءَ
Mesophiles،ََخلالَطورَاستقرارَالنمو،َويكونََاتدريجيَ َالخلاياَفيَالتبريدوقدَيكونَتأثير

الزيتََمزيجتأثيرََاأيضَ 1َفيَالخلاياَخلالَالطورَاللوغاريتمي،َويبي نَالجدولََاتأثيرهَفجائيَ 
ََ.%َفيَنموَالجراثيمَالملوثةَللحومَالحمراء1بتركيزََواليغنصمنَنباتيَالخزامىََالمستخلص

 المفرومحمر الأ اللحم أقراص من غرام 1الجراثيم الموجود في  تعدادنقص  معدلالخزن في  تأثير (1) الجدول

َعينات
َاللحم
 الأحمر

َعدد
 العينات

10× ,الجراثيمَتعداد
-3 

َالخزنَقبل
َ)الشاهد(

 الخزنَبعد
 ساعة48َ ساعة24َ ساعة1َ

َ%َمعدلَالتعدادَ%َمعدلَالتعدادَ%َمعدلَالتعدادَالتعداد

بقرَلحم  

1 75َ69َ92.00َ50َ67.00َ41َ55.00َ
2 43َ38َ88.37َ29َ67.44َ18َ42.00َ
3 66َ60َ90.90َ49َ74.24َ30َ45.46َ
4 50َ45َ90.00َ34َ68.00َ28َ56.00َ
5 65َ60َ92.31َ49َ75.39َ33َ51.00َ

غنمَلحم  1 110َ100َ91.00َ88َ80.00َ80َ73.00َ
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2َ80َ75َ94.00َ69َ86.25َ50َ63.00َ
3َ53َ48َ91.00َ30َ57.00َ22َ42.00َ
4َ70َ66َ94.29َ59َ84.29َ40َ57.14َ
5َ83َ79َ95.18َ65َ78.31َ46َ55.42َ

ناتَأوَأجزاءَمنَالزيوتَالأساسيةَمضادةَللأحياءَالدقيقةَلمكوَ َعد ةالتأكيدَعلىَأنشطةََأمكن
 ;Delaquis et al., 2002; Pei et al., 2009عندَاختبارهاَفيَمجموعاتَثنائيةَأوَثلاثيةَ)

García - García et al., 2011; Nguefack et al., 2012َ،)التركيبةَالثنائيةَتبي نَأنََفقد
وأنََ، thymolالتيمولوََ carvacrolَالكارفاكرولَهيlisteria  innocuaَ َضدَاالأكثرَتآزرَ 

َالأوجينولوََ thymol التيمولوََ carvacrol الكارفاكرولَهيَاالمجموعةَالثلاثيةَالأكثرَنشاطَ 
eugenolَ(García - García et al., 2011َ.)َ

للأحياءَالدقيقةَتزدادَمقارنةَبمزيجََالمضادةلزيوتَالأساسيةَالخامَاَفعاليةَأنَالأبحاثَتؤك د
َمكوَ  َالرئيسةمن َالفردية َالخامََ،ناتها َالأساسية َالزيوت َفي َالرئيسة َالمكونات َكانت ن وا 

 ,.Marino et al., 2001; Delaquis et al)َتآزريةوقدَتكونَذاتَفعاليةََ،ضروريةَللنشاط

2002; Burt 2004; Koutsoudaki et al., 2005َ .)َ َذلكالنقيضَعلى َتسببَمن َقد ،
َالمكوناتَ َأبدتََمعاكسةتفاعلاتََاأيضَ الرئيسة َللأفقد َالمضاد َالتأثير الدقيقةََحياءمقارنة
َبزيتcarvacrolََللكارفاكرول َالخليلي(َالزوبعَالنقي يكونََإذَ؛oreganoََ)الزعتر

َارئيسَ َاالكارفاكرولَمكونَ  ،َ َفعالية َالنقيَأكثر َكارفاكرول َمنَالزيت1500َََبمقداركان مرة
ََ،((Rao et al., 2010َالخامَالعطري َالمكوَ ومن َلوحظَبين َالعطرية، َللزيوت َالفردية نات

 ;Bacillus cereus َ(Ultee et al., 2002َعلىp-cymeneََيمينسالتآزرَبينَكارفاكرولَوَ

Rattanachaikunsopon and Phumkhachorn, 2010).ََ
َللأوَ َالنشاطَالمضاد َيعتمد َالمكوناتَلَالدقيقةَحياءقد َاثنينَفقطَمن َأو زيتَمعينَعلىَواحد

َتشيرَالأدلةَإلىَأنَالنشاطَالمتأصلَللزيوتَالأساسيةَقدَلاَيعتمدَحصريَ  َمعَذلك، َاالرئيسة.



 الحلواني، نظام، أبو يونس              .... Lavandula stoechasالخزامى البرية  نباتات زيتمزيج  تأثير

150 
 

َالمكوَ  َبها َتوجد َالتي َالنسبة َعلى َالرئيسة، َالمكوناتََبلناتَالنشطة َهذه َالتفاعلاتَبين على
َمنتجاتَفيَالزيتَومكوناتَالنباتيةَالمستخلصاتَتتأثرَإذَ؛اوالمكوناتَالثانويةَفيَالزيوتَأيضَ 

 Rattanachaikunsopon and Phumkhachorn)َلاسيماَالدهونَبالتفاعلاتَاأيضَ َعدةَغذائية

ََ(. 2008et alGutierrez ,.)َالنشاءَوالبروتيناتوََ،(2010
َيسهلَعلىَالأرجحَدخولماََجرثومية؛يضخمَأغشيةَالخلاياَالp -cymeneََالسيمينَيبدوَأن

(،َوعندUltee et al., 2002َ)َنشاطهَسغشاءَالخليةَحيثَيمارَإلىcarvacrolَََالكارفاكرول
 eugenolَ(Bassolé etمعَالأوجينولmentholََولَتأوَالمنlinaloolَبينَاللينالولَالجمعَ

al., 2010،)ََيشيرَإلىَأنَالفينولَأحاديَالتربينويدَماََ؛أعلىَتآزرظهرmono terpenoid 

phenolََمعَكحولَأحاديَالتيربينويدmono terpenoid alcoholَلاَي عرفَ.َهوَمزيجَفعال
أربعََكلهنا.َةبينَمكوناتَالزيوتَالأساسيَتعاكسحولَماَيحكمَالتآزرَوالَاسوىَالقليلَحاليَ 

فيَمسارَعدةَخطواتَلتثبيطَمتسلسلََ:اآلياتَنظريةَلتفاعلاتَمضاداتَالميكروباتَتآزرَ 
،َتفاعلَللَمنَمضاداتَالميكروباتَالمفرزةن،َتثبيطَالإنزيماتَالتيَتتحكيميائيَمعيَ حيويَ

َمنَمضا َالغشاءَداتَالميكروباتَمعَجدارَالخليةالعديد َأو َالخلية َالتفاعلَمعَجدار َأو ،
 ;Davidson and Parish 1989)َالأخرىَيةمضاداتَالميكروبالَنفوذالذيَيؤديَإلىَزيادةَ

Eliopoulos et al., 1996َ.)َ
 Result of Organoleptic evaluation الحسي التقييم نتائج. 3

الذيَ°َم4ََالبرادَحرارةَبدرجةَالمحفوظَالأحمرَللحمَالحسيَالتقييمَنتائج2ََالجدولَيبي نََ
مين َالمقو  باستعمالَمزيجَمنَالزيوتَاستخلصتَمنََ)الخمسةَعشر(َأ جريَعلىَمجموعة

َ.Vitex agnus- caustusََواليغنصLavandula stoechasََالبريةنباتاتَالخزامىَ
 بدرجة  المحفوظالمضاف له الزيوت و  نتائج التقييم الحسي للحم الأحمر (2) الجدول

 ساعة 48لمدة  °م 4 البراد حرارة
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 15 1َ2َ3َ4َ5َ6َ7َ8َ9َ10َ11َ12َ13َ14َالشاهد الحسيَالتقييمَالمعاملة

َ
َالبراد
َ°م4َ

Aَ2َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ4َ4َ4ََالنكهة
Bَ2َ4َ5َ5َ5َ4َ5َ4َ5َ4َ4َ4َ5َ5َ5َ5ََالعصيرية
Cَ2َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ5َ4َ4ََالطراوة
Dَ ََلالتقب

َالعام
2َ5َ4َ5َ5َ5َ4َ5َ5َ5َ5َ4َ5َ4َ4َ4َ

َالزيتَمنَكلَإليهَوالمضاف A))َالأحمرَاللحمَنكهةَبصفةَمعنويَارتفاعيتبي نَوجودََوهكذا
ََينباتَمنَمستخلصال َمَاأوقاتَ َوالمبردَ،واليغنصالخزامى (48ََ–24ََ–1َ)َختلفةزمنية

َباتالمركَ صفةَنكهةَاللحمَلنشاطََنالسببَفيَتحسَ َويرجعَ.مقارنةَبمعاملةَالشاهدَساعة،
ََفيَتثبيطَالنكهاتَغيرَالمرغوبَالفينولية ََفيفيها َالدهونََبواسطةاللحوم َلأكسدة تثبيطها

َللأكسدة َالمضاد ََالمكوناتَبواسطةَلخزامىاَلزيتَوالنشاط َأسيتاتَليناليلالرئيسة
%(،10.68َ)َلينالول%(،10.25َ)َسينيول%γ-terpineneَ(11.2َ،)َتربينينَ%(،15.26)

(َ َ)11.25كافور )%Malika 2012َ َلوَ(، َالمائية َالمستخلصات عديداتََليغنصتحتوي
َ َوالتانينات َوالفلافونويدات َومشتقاتها َالمركباتَالديوََوالغليكوزيداتالفينول َمن َوغيرها تربن

(Sağlam et al., 2007; Mari et al., 2012َ ،)َ َالعصيريةَ)َيتعلقَفيماأما Bَبصفة قدَف(
(،Shi et al., 2003َ)َهومسكَالماءعلىَارتباطََلارتفاعَالقابليةَهذهَالصفةَترجعَالزيادةَفي

َ َإلىَأنَهذه َمنَبعضَالتغييراتَفيَطبيعتهاََالزيوتإضافة َلبروتيناتَاللحم توفرَحماية
منَعمليةَالأكسدةََتحدَ المتعددةَالتيََخلالَأوقاتَالخزنَلاحتوائهاَعلىَالمركباتَالفينولية

َمكوناتَالأغشيةَوكذلك َقلَ َ؛حماية َعنه َينتج َالقيمةَما َعلى َوالمحافظة َالناضح َالسائل ة
(َ َومنتجاتها َللحوم َانخفاضََ.(Botsoglou and Papageorgiou 2003الغذائية َسبب أما

َوالوزنالخزنََعندرَالرطوبةَيرجعَلزيادةَفقدانَالسائلَالناضحَوتبخَ فعصيريةَالعينةَالشاهدَ
َالطبخ.ََعندالمفقودَ
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َالمبر دَ(C)اللحمََطراوةفيَزيادةََهمسأَواليغنصالمستخلصَمنَالخزامىََالزيتإضافةََإن
َ،نَطراوةَاللحمنَفيَالطراوةَلارتفاعَنسبةَالرطوبةَثمَتحسَ وقدَيرجعَالتحسَ مقارنةَبالشاهد،َ

ََإضافة َفي َزيادة َحصول َاللَانحلالإلى َوثباتيةَيبروتينات َحماية َوتوفر َالعضلية يفات
 Kingماَينعكسَعلىَتحسينَتلكَالصفةَ)َ؛للبروتينَفيَاللحمَبتأثيرَإضافةَالمستخلصات

et al., 1990).ََ َنتيجة َتفسيره َفيمكن َالطراوة َدرجة َالانخفاضَفي َالسائلَللأما َفي فقدان
َ.نخفاضَفيَعصيريةَاللحمالاالناضحَثمَ

بوجودَالمستخلصَمقارنةَبمعاملةََ (D)التقبلَالعامصفةَدرجةَارتفاع2ََالجدولََتائجنَوتبين
َالتيََشاهد،ال َوالطراوة َوالعصيرية َالنكهة َزيادة َإلى َالعام َالقبول َدرجة َفي َالتحسن ويعود

لَالمنتوجَمنَتقبَ َعدَ ي ََإذَ،الحسيةَنَمنَدرجاتماَحسَ َ؛انعكستَعلىَدرجةَالتقبلَالعامَللحم
ََ.المؤشراتَالمهمةَلتقبلَالمستهلكَالحسيةَولونهَمنحيثَصفاتهَ
 :وصياتوالت الاستنتاجات

ََأسهمت .1 َواضحة َنباتوََالبري ةَلخزامىاَنباتلَالعطريَالزيتَمنَمزيجَإضافةبدرجة
 .جرثوميمنَالنموَالَالحدَ َفيَبالتبريدَالمخزنَاللحمَإلىَاليغنص

َارتفاعَعلىَانعكستَالتيَالحسيةَالجودةَعلىَظاحفالبَالزيتَنوعيَإضافةَسمحت .2
 َ.مقارنةَبالعينةَالشاهدَدالمبرَ َللحمالعامََلالتقبَ َدرجة

َالعامَتعدادالخلالَخفضََمناللحمََفيَإطالةَمدةَحفظَالعطريةَالزيوتَإضافةَأسهمت .3
 َ.للجراثيم

4. ََ ََالإضافاتَباستعماليوصى َالخزامى َخلاصات َمثل: َالطبيعية، َواليغنصالغذائية
َ.المستهلكَعلىَصحيَضررَحدوثَدونمضاد ةَللجراثيمََموادَ َبوصفها

َ
َ
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