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ض الصناعات الغذائيةدراسة الفعالية المضادة للأكسدة لمستخلصات ومسحوق جذور عرق السوس وتطبيق اتها في بع

الملخص 

المراجع

الإيتانوللمطلق،االإيتانول)السوسعرقجذورمسحوقلمستخلصاتبيولوجيا  الفعالةالمركباتمنوالمحتوىللأكسدةالمضادالنشاطدراسةبهدفالبحثهذاأنجز
خلال(%0.25،0.5،0.75)مختلفةتراكيزبثلاثةالمذكورةبالمستخلصاتالطازجةالعجللحموشرائحالدجاج،صدرلحمقطعمعاملةتأثيرودراسة،(المقطرالماء،70%

لشاهداعينةمعمقارنة  والبروتينوالدهنالرمادنسبفيمعنويوارتفاعالرطوبةنسبةفيمعنويانخفاضإلىالمعاملةأدت.يوما  (16)لمدةالمبردالتخزين
والفطورالخمائروتعدادالكوليفورمتعداد،للبكتيرياالعامالتعدادالثيوباربيوتريك،حمضقيمفيمعنويا  انخفاضا  المعاملاتأظهرتكماالمبرد،التخزينمدّةطوال
المعاملةللعيناتالحسيةالخصائصفيملحوظا  انخفاضا  الحسيالتقييمنتائجوأبدتللأكسدة،المضادونشاطهالمستخدمالمستخلصتركيزمعطرديا  يتناسببشكل

.المستخدمالمستخلصتركيزارتفاعمعللعيناتالعامالقبولدرجاتانخفضتحيثالشاهد،عيناتمعمقارنة  المطلقالإيتانولبمستخلص
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النتائج

ربا نزير جميله. م: إعداد

النتائج والمناقشة

وزارة التعليم العالي والبحث العلمي
جامعة دمشق

الفينولاتمناهمحتو بلغإذبيولوجيا ،الفعالةالمركباتمنوالمحتوىللأكسدةالمضادالنشاطفيالأخرىالمستخلصاتعنالمطلقالإيتانولمستخلصتفوق
مقدرا  للأكسدةالمضادنشاطهوبلغ،(جافوزنغ/كويرستينمكافئمغ397.6)الكليةالفلافونيداتمنومحتواه،(جافوزنغ/غاليكحمضمكافئمغ113.19)الكلية
حوماللعيناتمعاملةساهمتوقد.الكليةوالفلافونيداتالفينولاتمنالمدروسةالمستخلصاتمحتوى(1)الشكلويبُيّن ،مل/ميكروغرامIC50((147.26كقيمة
ونشاطهستخدمالمالمستخلصتركيزمعطرديا  يتناسببشكلالثيوباربيوتريكحمضقيمفيالمعنويالانخفاضخلالمنحفظهامدةإلىالمستخلصاتبهذه

فيوانخفاضهاالعجل،لحمشرائحعيناتفيالشاهدعينةمعمقارنةأقلبشكلpHالـقيمفيارتفاعإلىالمعاملةهذهأدتأخرىناحيةومنللأكسدة،المضاد
الدجاجصدرلحمعينات

تركيزمعطردا  الانخفاضهذاوتناسبالكوليفورم،بكتيرياوتعدادوالفطورالخمائروتعدادللبكتيرياالعامالتعدادفيملحوظا  انخفاضا  العيناتهذهأبدتكما
العيناتوكانتبرد،المالتخزينفترةطوالالمطلقالإيتانولبمستخلصالمعاملةالعيناتفيالكوليفورمبكتيريانموغيابلوُحظكماالمستخدم،المستخلص
م2007لعام2179رقمةالسوريالقياسيةالمواصفةعلىاعتمادا  التخزينمدّةطوالميكروبيا  مقبولةالمختلفةبالتراكيزالمطلقالإيتانولبمستخلصالمعاملة

إلىالمطلقالإيتانوللمستخلصالمختلفةبالتراكيزالمعاملةأدت.(غ/CFUلوغاريتم3)المبرداللحمفيالكوليفورمبكتيريالتعدادالأقصىالحدأنحددتالتي
منكلباستخدميوُصى.المختلفةاللحممكوناتمعوتفاعلهاالسوسعرقمستخلصمنوالرائحةالنكهةمكوناتارتشاحنتيجة  الحسيالتقييمدرجاتانخفاض

فعالةأكسدةكمضاداتاللحومصناعةفي(%0.25،0.5،0.75)بالتراكيز(المقطرالماء،%70الإيتانولالمطلق،الإيتانول)السوسعرقجذورمسحوقمستخلصات
.الصحةعلىأضرارتسببأنيمكنوالتيالكيميائيةالمركباتعنبديلة

Ahmad)الجسمتطلبات  لمتلبية  الإنسانيستخدمهاوالتيالقيمة،عاليةوالبروتيناتبالطاقةوالغنيةالمغذيةالطبيعيةالمنتجاتأهممنأنهاعلىاللحومصنفتُ 
التزنخأوالتأكسديالإجهادالعواملهذهأهمومنمتعددة،فيهاتؤثرالتيوالعواملالمستهلكين،صحةعلىللحفاظضروريةاللحومجودةتعُد،(2018وزملاؤه،

طنشايرتبطوالتخزين،المعالجةظروفخلالالملوثةالدقيقةالحيةالكائناتوظهورالتأكسديالتزنخويحدث،(Cataldi،2010)الميكروبيوالتلفالتأكسدي
مضاداتالغذائيةالموادمصنعويستخدم،(1996وزملاؤه،Borch)اللزجةالموادوإنتاجاللونتغيرالنكهات،الكريهة،الروائحتكوينمعاللحومفيالميكروبات
Aminzare)يةواقتصادوملاءمةفعالية،الوسائلأكثرمناستخدامهاويعُد  المنتجات،جودةتدهورمنعوبالتاليالغذاءفيالدهنيةالأكسدةلتقليلالأكسدة
.(2019وزملاؤه،

الفينوليةالمركباتتعُد  ،المميزةللميكروباتوالمضادةللأكسدةالمضادةلخصائهالعالمفيدراسةوالأوسعاستخداما  الأكثرالطبيعيةالنباتاتأحدالسوسعرقيعّد  
فيالأكسدةلمنعةالأكسدلمضاداتفعالةمصادر  ومستخلصاتهالسوسعرقجذورتعُد  وبالتالي.للأكسدةالمضادةالقدرةفيتساهمالتيالرئيسةالمكوناتهي

.(Fisher،2009وPennington)ومنتجاتهااللحوم
الفعالةالمركباتمن(المقطرالماء،%70الإيتانولالمطلق،الإيتانول)السوسعرقجذورلمسحوقالمختلفةالمستخلصاتمحتوىدراسة:إلىالبحثهذاهدف

مستخلصاتمنمختلفةعبأنوا العجللحموشرائحالدجاجصدرلحممعاملةتأثيردراسةو للأكسدة،المضادونشاطها،(الكليةالفلافونيداتالكلية،الفينولات)  بيولوجيا
وتعريضهاالأفضلالمعاملةاختيارو ،يوم16لـالمبردّالتخزينخلالللحوموالميكروبيةالكيميائيةالمؤشراتفيمختلفةبنسبالسوسعرقجذورمسحوق
.الحسيةخصائصهاودراسةالحراريةللمعاملة
لحمشرائحعيناتإلىبالإضافةالقطعهذهوقسُمت(سم1×3×5)أبعادذاتمكعباتبشكلقطعإلىالدجاجصدرلحمعيناتقطُعت:اللحومعيناتتحضيرطريقة
،المطلقالإيتانول)المختلفةالسوسعرقجذورمسحوقبمستخلصاتالمعاملةوالمجموعاتمعاملة،أيةبدونالشاهدمجموعةمجموعات،عدةإلىالعجل

التصفيةعمليةتمتالغمرمنساعةوبعدحدةعلىمستخلصكلفيالعيناتهذهغمُرتثم،(%0.25،0.5،0.75)منهالكل  تراكيزبثلاثة(المقطرالماء،%70الإيتانول
،0،5،9،12)الأيامفيللعيناتوالميكروبيةالكيميائيةالاختباراتوأجُريت،يوما  16لمدة(م4)بالتبريدوخُزنتبإحكاموأغُلقتإيتلينالبوليمنأكياسفيوالتعبئة

.الحراريةلةللمعامتعريضهابعد(العامالقبولالرائحة،اللون،الطعم،القوام،)حيثمنلهاالحسيالتقييموأجُريالأفضلالمعاملةوأخُتيرتالتخزين،من(16

الزراعيةكلية الهندسة -علوم الأغذية قسم 

محتوى مستخلصات ( 1)الشكل 
مسحوق جذور عرق السوس من 
الفينولات والفلافونيدات الكلية

في عينات لحم صدر  TBARSالـ رقم ( 2)الشكل 
الدجاج المعاملة 
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الإيتانول المطلق %70الإيتانول  الماء المقطر مسحوق الجذور

غ وزن جاف/المحتوى من الفينولات الكلية مغ مكافئ حمض غاليك 
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نوع المستخلص وتركيزه

اليوم صفر من التخزين المبرد اليوم السادس عشر من التخزين المبرد

المطلقالإيتانولالمقطرالماء %70الإيتانول 


