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تاأثير حام�ص الأ�سكوربيك مع التوكوفيرول اأو م�ستخل�ص اأوراق ال�سدر 

على لون ودهن لحم البقر الطازج المبرد

حاتم ح�صون �صالح

ق�سم الثروة الحيوانية، كلية الزراعة، جامعة بغداد، العراق

الملخ�ص

اأوراق ال�سدر  اأو م�ستخل�ص   )Toc( التوكوفيرول تاأثير حام�ص الأ�سكوربيك )AA( واتحاده مع  بيان  اأجريت هـذه الدرا�سة بهدف 

)ZE( على لون اللحم وثبات الدهن في �سرائح لحم البقر الطازج الماأخوذ من �ست ذبائح مخزنة على درجة 4°م لمدة 9 اأيام. اأدت المعاملات 

اأيام من التخزين المبرد مقارنة   9 AA+ZE ,ZE ،)AA+Toc( ,AA اإلى اإعاقة تكوين �سبغة الميتاميوجلوبين في �سرائح لحم البقر خلال 

بالمعاملة الكونترول. اأظهرت المعاملات )AA+ZE( ,ZE ،)AA+Toc( كفاءة عالية في الحفاظ على ثبات لون اللحم وتثبيط اأك�سدة الدهن 

خلال 9 اأيام من التخزين المبرد على درجة 4°م مقارنة مع المعاملات الأخرى والمعاملة الكونترول. من ناحية اأخرى اأظهرت �سرائح لحم 

البقر في المعاملات مع )AA+ZE( ،)AA+Toc( اأثراً تعاونياً مع بع�سها البع�ص في قابليتها كمادة م�سادة للاأك�سدة في تثبيط الميتاميوجلوبين 

وثبات لون اللحم واإعاقة اأك�سدة الدهون. مما اأدى اإلى اإطالة مدة حفظ �سرائح اللحم خلال التخزين المبرد.

الكلمات الدليلية: لحم البقر، حام�ص الأ�سكوربيك، توكوفيرول، م�ستخل�ص اأوراق ال�سدر.

 Wilson et al., 1976,( اللحوم وانخفا�ص مدة �سلاحيتها

ثبات  المحافظة على  تعد  لذا   .)Botsoglu et al., 2003

كل من �سبغات اللحم والدهن ذات اأهمية كبيرة لكل من 

 Mitsumoto et al.,( المنتجين والم�ستهلكين على حد �سواء

1991(. اأ�سارت العديد من الدرا�سات اإلى اإمكانية ال�سيطرة 

على عملية اأك�سدة الدهون اأو الحد من تاأثيراتها با�ستعمال 

م�سادات الأك�سدة )Gray et al., 1996( للتاأخير اأو منع 

عمليات الأك�سدة الذاتية للدهون وتح�سين ثبات لون اللحم 

)Shahidi & Wanasundara, 1992(. هنالك مجموعة 

من م�سادات الأك�سدة الطبيعية والم�سنعة والأخيرة ت�ستمل 

اأني�سول  هايدروك�سي  بيوتيلاتيد  مركب  المثال  �سبيل  على 

وبيوتيلاتيد   Butylated Hydroxy Anisole (BHA)

 Butylated Hydroxy Toluene تولوين  هيدروك�سي 

الكيماوية  للم�سافات  الوا�سع  للا�ستعمال  ونظراً   .(BHT)

والتي  والأغذية  اللحوم  في  الم�سنعة  الأك�سدة  وم�سادات 

في  اأمانها  حيث  من  الم�ستهلكين  من  للعديد  قلقاً  اأحدثت 

الأغذية، لذا تدعو الحاجة اإلى اإيجاد م�سادر طبيعية كمواد 

المقدمة

يعد لون اللحم من المعايير الأ�سا�سية التي تحدد جودة 

في  الموؤثرة  العوامل  من  العديد  وهناك  ومنتجاتها،  اللحوم 

والتغليف،  التعبئة  نوعية  منها  ومنتجاته  اللحم  لون  ثبات 

التلوث البكتيري، الرقم الهيدروجيني )pH(، درجة حرارة 

 Buckley et al.,( الو�سط وفترة التخزين واأك�سدة الدهون

الحرة  الأ�سول  تعمل  كما   ،)1995, Lee et al., 1998

Free radicals الناتجة من تفاعلات اأك�سدة الدهون على 

الأحمر  اللون  ذات  ميوجلوبين  الأوك�سي  �سبغة  اأك�سدة 

المرغوب اإلى �سبغة الميتاميوجلوبين الم�سئولة عن اإنتاج اللون 

اللحوم  على  الإقبال  قلة  اإلى  يوؤدي  مما  المرغوب  غير  البني 

 Renerre & Labas, 1987,( الم�ستهلكين   قبل  من 

اأك�سدة  عملية  تعد  كما   .)Mitsumoto et al., 1991

الدهون �سبباً رئي�سياً موؤثراً على خف�ص جودة اللحوم �سواء 

 Akamittath, 1990, McCarthy et( الطازجة اأو المخزنة

al., 2001( لأنها توؤدي اإلى فقدان في لون اللحم المرغوب 

وظهور النكهات غير المرغوبة وتدهور في القيمة الغذائية لهذه 
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اأك�سدة الدهون وتثبيط تكوين �سبغة الميتاميوجلوبين وثبات 

لون لحم البقر الطازج المخزن مبرداً على 4°م.

المواد الم�ستخدمة وطرق العمل

تح�سير م�ستخل�ص اأوراق نبات ال�سدر

ال�سدر  اأوراق  لم�سحوق  ال�ستخلا�ص  عملية  اأجريت 

المجففة والمطحونة تبعاً لطريقة  Harborne واآخرون )1975( 

والمذكورة من قبل الكوري )2000(. وذلك باإ�سافة م�سحوق 

اأوراق ال�سدر في دورق يحتوي على حام�ص الهيدروكلوريك 

2 عياري وبن�سبة 12:1 )و/ح( على التوالي. ثم و�سع الدورق 

مع محتوياته بعد اإحكام غلقه برقائق من الألومنيوم في حمام 

مائي مغلي لمدة 45 دقيقة. بعد تبريد الخليط والتر�سيح ثم 

التخل�ص من الكاروتينات والكلوروفيل وال�سموع با�ستعمال 

غليان  درجة  ذي   )Petroleum ether( النفطي  الإثير 

60-80°م ثم ف�سلت طبقة المذيب وا�ستخل�ست المركبات 

با�ستعمال مذيب خلات  المتبقى  ال�سائل  الفلافونيدية من 

ثم  المتبقي  ال�سائل  عن  المذيب  طبقة  ف�سلت  ثم  الإثيل 

المبخر  با�ستعمال  الم�ستخل�ص  وتركيز  المذيب  من  التخل�ص 

الدوار تحت التفريغ على درجة 40°م واأخيراً تم التخل�ص من 

الرطوبة المتبقية با�ستعمال كبريتات ال�سوديوم اللامائية.

تح�سير عينات اللحم

اأبقار  �ست  ذبائح  من   )Loins( قطعيات  ا�ستخدمت 

لحم بعمر تقريبي 2 �سنة تم �سراوؤها من محال الجزارة المحلية. 

وبعد 48 �ساعة من الذبح والتبريد )4°م(. ف�سلت �سرائح 

 Longissimus الطويلة  الظهر  ع�سلة  من  الخال�ص  اللحم 

الدهن  اإزالة  وبعد  القَطَنْ،  قطعيات  من   dorsi (LD) 

ثم  �سغيرة،  قطع  اإلى  اللحم  �سرائح  قطعت  منها،  الخارجي 

غمرت هذه القطع من �سرائح اللحم لكل معاملة وب�سورة 

منف�سلة في محاليل تحتوي على م�سافات مختلفة لمدة 20 

من   ٪0.003  )1( هي:  معاملات  خم�ص  و�سملت  ثانية 

في  مذاب   Chlortetracycline (CTC) حيوي  م�ساد 

70٪ من الكحول الإثيلي )معاملة كونترول(، )2( 1٪ من 

فيتامين C (AA) في �سورة اأ�سكوربات ال�سوديوم مذاب في 

70٪ من الكحول الإثيلي يحتوي على )CTC( )معاملة 

 ٪0.1 + (AA) C 3( خليط من )1٪ من فيتامين( ،)AA

الهتمام  زاد   .)Pokorny, 1991( للاأك�سدة  م�سادة 

كونها  الغذائية  الطبيعية  الم�سافات  ا�ستخدام  على  والطلب 

ال�ستعمال  واآمنة  نباتي  من�ساأ  ب�سورة طبيعية وذات  منتجة 

ورخي�سة الثمن )Tang et al., 2001(، فقد اأ�سار العديد 

الطبيعية  الأك�سدة  م�سادات  ا�ستعمال  اأن  الدرا�سات  من 

والمركبات  منهما  خليط  اأو   C فيتامين  اأو   E فيتامين  مثل 

ذات  النباتية  الم�ستخل�سات  في  الموجودة  الفلافونويدية 

كفاءة في حماية اللحوم ومنتجاتها من الأ�سرار التاأك�سدية 

بفعل كفاءتها في كبح ن�ساط الأ�سول الحرة وك�سر �سل�سلة 

لهذه  التعاوني  الأثر  واأثبت  الدهون.  اأك�سدة  تفاعلات 

الفيتامينات والمركبات الفلافونويدية كفاءة عالية في تاأخير 

 Mitsumoto( اللحم  لون  الدهون وحماية  اأك�سدة  منع  اأو 

 et al., 1991, Arnold et al., 1993, Mercier et al.,

الطبيعية  الفينولية  المركبات  من  العديد  يتركز   .)1998 

والتي تعد كمواد م�سادة للاأك�سدة في العديد من الفواكه 

الزيتية  والخ�سروات والتوابل والأع�ساب والحبوب والبذور 

والم�ستخل�سات النباتية ومنها مركبات التوكوفيرولت مثل 

الأك�سدة  م�سادات  اأكفاأ  من  واحداً  يعد  الذي   E فيتامين 

وا�سع  نطاق  على  والم�ستخدمة  الدهن  في  الذائبة  بطبيعته 

ويوجد   .)Mallet et al., 1994( ومنتجاتها  اللحوم  في 

العديد من المركبات الفعالة الفلافونويدية في الم�ستخل�سات 

 Spina( ال�سدر  نبات  اأوراق  م�ستخل�ص  ومنها  النباتية 

christi zizyphus( الذي يحوي مركبات منها المير�ستين 

)myricitin( والكيمفيرول )Kaempherol( والكور�ستين 

)Quercetin( والليوتيلين )Leotolene( والتي تعد مركبات 

ن�ساط  فعالية عالية في كبح  طبيعية م�سادة للاأك�سدة ذات 

بفعل  الدهون  اأك�سدة  تفاعلات  من  الناتجة  الحرة  الأ�سول 

قدرتها على كبح ن�ساط الأك�سجين الفعال وبالتالي المحافظة 

وبكفاءة  �سلاحيتها  مدة  واإطالة  الغذائية  المواد  ثبات  على 

اأف�سل من م�سادات الأك�سدة الم�سنعة مثل الـ BHA والـ 

  Pratt & Miller, 1984, Bors et al., 1997(وBHT

البحوث والدرا�سات حول  لندرة  2000(. ونظراً  والكوري 

ا�ستخدام م�ستخل�ص نبات ال�سدر واأثره التعاوني مع فيتامين  

C في حماية اللحوم ولون منتجاتها. لذا ا�ستهدفت الدرا�سة 

الحالية بيان كفاءة فيتامين C مع التوكوفيرول اأو م�ستخل�ص 

اأوراق نبات ال�سدر واأثرهما التعاوني مع فيتامين C في اإعاقة 
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قيا�س لون اللحم

 Metmyoglobin تم قيا�ص ن�سبة �سبغة الميتاميوجلوبين

الم�سافات  مع  المعامل  اللحم  م�ستخل�ص  في   (Met- Mb)

 6.8  =  pH ذي  فو�سفات  )بفر(  منظم  محلول  وبا�ستعمال 

 Lee وبتركيز 0.04 جزيئ. ا�ستناداً اإلى الطريقة التي ذكرها

واآخرون )1998(. تم قيا�ص الكثافة ال�سوئية )المت�سا�سية 

A( للون اللحم على اأطوال موجية 700, 572, 525 نانوميتر 

الجهاز  موا�سفات  )نف�ص  ال�سوئي  المطياف  با�ستعمال جهاز 

ال�سابق(. وحُ�سِبَتْ ن�سبة �سبغة الميتاميوجلوبين ا�ستناداً اإلى 

:)1982( Krzywicki   المعادلة التي ذكرها

= )Met-Mb %( صبغة الميتاميوجلوبين�

 

100 × 
A700 − A572

A700 − A572

⎛

⎝⎜
⎞

⎠⎟
 − 1.395

⎡

⎣
⎢

⎤

⎦
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تقييم لون اللحم الظاهري

تم تقييم لون اللحم الظاهري المعامل مع الم�سافات الطبيعية 

خلال كل مدة تخزين )3, 6, 9 يوماً( بعد المعاملة والتخزين 

على 4°م من قبل مُقَيِمِين ذوي خبرة بعد اأن تم تهيئة عينات 

مُقَيِمِين لكل معاملة.  كل معاملة في اأطباق نظيفة وبواقع 5 

وتم تقييم �سفة اللون الظاهري ح�سب درجات ال�سلم الح�سي 

المقترح من قِبَل Cross واآخرون )1978( وح�سبت درجات 

التقويم التالي: لون بني داكن جداً = 1، بني داكن = 2، اأحمر 

مقبول = 3، اأحمر فاتح = 4، اأحمر براق = 5.

التحليل الإح�صائي

 Complete تم ا�ستخدام الت�سميم الع�سوائي الكامل

المعاملة  تاأثير  لدرا�سة   Randomized Design (CRD)

ومدة التخزين المبرد على ال�سفات مو�سع الدرا�سة وا�ستخدام 

البيانات. وتم  البرنامج الإح�سائي SAS (2001) في تحليل 

اختبار  با�ستعمال  المتو�سطات  بين  المعنوية  الفروقات  تقدير 

دنكن )Duncan, 1955( متعدد الحدود.

النتائج والمناق�سة

�سبغة الميتاميوجلوبين ولون اللحم الظاهري

اأظهرت النتائج المدرجة في جدول )1( وجود اختلافات 

الكحول  من   ٪70 في  مذابة   (TOC) E  فيتامين من 

 )4( ,(AA + TOC) معاملة CTC الإثيلي يحتوي على

 Zizyphus spina ال�سدر  اأوراق  م�ستخل�ص  من   ٪0.02

الكحول  من   ٪70 في  مذاب   .Christi Extract (ZE)

الإثيلي يحتوي على CTC )معاملة ZE(، )5( خليط )٪1 

من AA + 0.02٪ من ZE( مذاب في 70٪ من الكحول 

وقد   .)ZE + AA )معاملة   CTC على  يحتوي  الإثيلي 

النمو  لمنع   )CTC( الحيوي  الم�ساد  محلول  ا�ستخدام  تم 

تاأثير  اإي�ساح  ولغر�ص  المعاملة  اللحم  �سرائح  في  البكتيري 

 .)Hutchins et al., 1967( وا�سحة  ب�سورة  المعاملات 

عبوات  في  معاملة  لكل  المعاملة  اللحم  �سرائح  و�سعت 

بلا�ستيكية نظيفة ب�سعة )500 مل( واأغلقت باإحكام برقائق 

24 �ساعة  التبريد )4°م( لمدة  من الألومنيوم وحفظت في 

ل�سمان توزيع الم�سافات خلال اللحم. وبعد 3, 6, 9 يوماً 

ولكل  الختبارات  اأجريت  المبرد  والتخزين  المعاملة  من 

مدة تخزين ولكل معاملة وبواقع اأربع مكررات لكل معاملة 

وثلاث مكررات لكل اختبار.

Analysis التحليل

اختبار اأك�صدة الدهون

عن  المعاملة  اللحم  �سرائح  في  الدهون  اأك�سدة  قيا�ص  تم 

 Thiobarbituric acid (TBA) حام�ص  قيم  تقدير  طريق 

ح�سب طريقة ال�ستخلا�ص المو�سوفة من قبل Witte واآخرون 

)1970( وبا�ستعمال محلول بارد من حام�ص الخليك ثلاثي 

الكلور  Trichloroacectic acid (TCA) بتركيز 20٪ مذاباً 

في حام�ص الف�سفوريك ذي تركيز 2 عياري وقدرت الكثافة 

 UV ال�سوئي المطياف  با�ستعمال جهاز  الناتج،  للون  ال�سوئية 

Spectrophotometer )موديل 4050، نوع Biochron من 

�سركة LBK الإنجليزية( على طول موجي 530 نانومتر وح�سبت 

 Malonaldehyde على اأ�سا�ص  ملجم مالون األديهيد TBA قيمة

 (MDA)/ كجم لحم وح�سب المعادلة التالية:

 قيمة الحام�ص TBA )ملجم MDA/ كجم لحم( =

.5.2 × A 530 

حيث  A: قرءات الكثافة ال�سوئية اللون الناتج )المت�سا�سية(.
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الم�سافات مع زيادة مدة التخزين المبرد. اأما في حالة معاملة 

 ZEو )AA+Toc(و AA سرائح لحم البقر مع الم�سافات من�

(AA+ZE) فقد اأظهرت النتائج لهذه المعاملات ثبات لون 

اللحم الأحمر الداكن اإذ بلغت درجات التقييم لهذه ال�سفة 

على   4.35  ,3.88  ,4.35  ,4.07 التخزين  مدة  نهاية  في 

الكونترول.  المعاملة  مع  مقارنة  ال�سابقة  للمعاملات  التوالي 

المعنوية بين  الفروق  انعدام  اإلى   )2( نتائج جدول  واأ�سارت 

التقييم  درجات  و)AA+ZE( في   )AA+Toc( المعاملتين 

اأيام   9 لمدة  المبرد  التخزين  خلال  الظاهري  اللحم  ل�سفة 

من المعاملة. لوحظ من النتائج اأن غمر �سرائح لحم البقر في 

محلول فيتامين C بتركيز 1٪ قد اأدى اإلى تح�سن في لون اللحم 

الظاهري من خلال التقويم المظهري لهذه ال�سفة واإعاقة في 

 9 التخزين وحتى  بداية  الميتاميوجلوبين من  تكوين �سبغة 

الكونترول.  المعاملة  مع  مقارنة  4°م  التخزين على  اأيام من 

ليه Mitsumoto واآخرون 
ٌ
واتفقت هذه النتائج مع ما اأ�سار 

اأن غمر �سرائح لحم البقر في محلول فيتامين  )1991( من 

C بتركيز 1٪ قد اأظهر ثباتاً في �سبغة اللحم خلال التخزين 

المبرد لمدة 16 يوماً. بينما �سجلت درا�سات اأخرى اأن غمر 

لحم البقر في محاليل من فيتامين C وبتركيزات 3, 5٪ قد 

اأدى اإلى ح�سول تغير في لون اللحم بعد 3 اأيام من التخزين 

اللاحقة  المدد  اللحم في  لون  ثم حدث تح�سن في  والمعاملة 

العالية.  التركيزات  هذه  وبا�ستعمال  المبرد  التخزين  من 

المبرد  التخزين  ومدة  المعاملات  بين  ما   )P>0.05( معنوية 

في ن�سبة �سبغة الميتاميوجلوبين ودرجات التقييم ل�سفة لون 

�سبغة  تكون  ن�سبة  في  زيادة  لوحظ  فقد  الظاهري،  اللحم 

الم�سافات  من  الخالية  البقر  لحم  �سرائح  في  الميتاميوجلوبين 

خلال   ٪72.93 اإلى   35.16 من  الكونترول(  )المعاملة 

التخزين  بداية  من  4°م  عند  بالتبريد  اللحوم  هذه  تخزين 

مع  المعامل  اللحم  اأن  النتائج  اأظهرت  بينما  اأيام.   9 وحتى 

الم�سافات من حام�ص الأ�سكوربيك )AA( وخليط فتاميني 

 )ZE( والم�ستخل�ص الخام لأوراق نبات ال�سدر )AA+TOC(

 )AA+ZE( وخليط الم�ستخل�ص مع حام�ص الأ�سكوربيك

قد �سجلت اإعاقة في تكوين �سبغة الميتاميوجلوبين في نهاية 

 ,35.23  ,27.73  ,33.90 بلغت  اإذ  المبرد  التخزين  مدة 

28.40٪ على التوالي للمعاملات ال�سابقة مقارنة مع المعاملة 

الكونترول. وقد يعود ارتفاع ن�سبة �سبغة الميتاميوجلوبين في 

اللحم الخالي من الم�سافات )المعاملة الكونترول( اإلى ح�سول 

اأك�سدة ل�سبغة الميوجلوبين بفعل الأ�سول الحرة الناتجة عن 

 Gray et al.,( عملية الأك�سدة ومنتجات اأك�سدة الدهون

1996(. اأثبتت النتائج من جدول )2( اأن لون اللحم الظاهري 

ل�سرائح لحم البقر الخالية من الم�سافات )المعاملة الكونترول( 

قد اتجه نحو اللون الأحمر الداكن اإذ بلغت درجات التقييم 

النتيجة  هذه  وت�سير  المبرد.  التخزين  من  اأيام  بعد 9   2.00

اإلى زيادة تكوين �سبغة الميتاميوجلوبين في اللحم الخالي من 

جدول 1: تاأثير فيتامين C وخليط فيتاميني (E + C( والم�صتخل�س الخام لأوراق نبات ال�صدر وخليط الم�صتخل�س 

النباتي مع فيتامين C في ن�صبة �صبغة الميتاميوجلوبين  في �صرائح لحم البقر المخزن على الحالة المبردة

مدة التخزين 

)يوم(

المعاملات

�صبغة الميتاميوجلوبين Metmyoglobin (Met-Mb) ٪ ± الخطاأ القيا�صي

369

c0.10 ± 35.16b0.07 ± 51.98a0.24 ± 72.93كونترول

AAj0.04 ± 23.63g0.06 ± 26.62d0.05 ± 33.90

Toc + AAl0.03 ± 22.21e0.07 ± 24.13f0.04 ± 27.73

ZEb0.04 ± 24.58e0.07 ± 28.43e0.04 ± 35.23

ZE + AAk0.06 ± 22.50e0.04 ± 24.32e0.05 ± 28.40

ZE : الم�ستخل�ص الخام لأوراق نبات ال�سدر TOC : التوكوفيرول      C فيتامين : AA

)P<0.05( المتو�سطات التي تحمل حروفاً متماثلة ل تختلف معنوياً فيما بينها
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�سبغة الميتاميوجلوبين لأطول مدة تخزين ممكنة قد تو�سلت 

بقية  تدرجت  بينما   التبريد.  في  التخزين  مدة  �سعف  اإلى 

الميتاميوجلوبين ح�سب  �سبغة  تكوين  تثبيط  المعاملات في 

محتواها من المركبات الفعالة مقارنة مع المعاملة الكونترول. 

المعاملات  لهذه  الفعالة  المركبات  اأن  النتائج  من  ويت�سح 

ل�سبغة  حماية  وفرت  قد  الأ�سكوربيك  حام�ص  وبوجود 

اللحم من تفاعلات اأك�سدة الدهون ب�سورة مبا�سرة اإ�سافة اإلى 

فعاليتها في اأداء الفعالية الختزالية ل�سبغة الميتاميوجلوبين 

ب�سورة غير مبا�سرة.

مركبات  اأن  اإلى  الدرا�سات  اأ�سارت  واأن  �سبق  وقد 

المواد  وجود  وفي  الفلافونويدية  والمركبات  التوكوفيرولت 

الأ�سول  ن�ساط  كبح  في  عالية  كفاءة  ذات  تعتبر  المختزلة 

الأ�سول  لهذه  الإلكترونات  منح  على  قدرتها  بفعل  الحرة 

 Arnold et al.,( وبالتالي ك�سر �سل�سلة تفاعلات الأك�سدة

 1993, Sherbeck et al., 1995, Mitsumoto, 1998

تعاوني  اأثر  وجود  الدرا�سات  �سجلت   ،)2000 والكوري، 

اللحم  �سبغة  اأك�سدة  تثبيط  C في  وفيتامين   E فيتاين  بين 

 Okayama,( وتح�سن لون لحم البقر خلال التخزين المبرد

 et al., 1987, Mitsumoto et al., 1991, Yin, et al.,

.)1993

 C فيتامين  من  المنخف�سة  التركيزات  اأن  اإلى  اأ�ساروا  لذا 

تعد اأكثر كفاءة في حماية لون اللحم خلال المعاملة بالغمر 

 (Harbers et al., 1981, Okayama et al., 1987)

كذلك اأ�سارت درا�سة Greene (1971) اإلى اأن معاملة لحم 

 Butylated hydroxyl مع C  البقر مع خليط من فيتامين

anisole (BHA) اأو معاملته مع فيتامين C بمفرده بعد 8 اأيام 

من التخزين المبرد قد اأعطت اأف�سل درجات تقويم مظهري 

ل�سفة لون اللحم وتم قبول عينات اللحم من هذه المعاملات 

والتي اأحتوت على 30-40٪ من �سبغة الميتاميوجلوبين، في 

حين تم رف�ص عينات اللحم المعاملة مع BHA فقط والتي 

كانت تحتوي على اأكثر من 60٪ من �سبغة الميتاميوجلوبين. 

 )AA+ZE(و )AA+Toc( يت�سح من النتائج اأن المعاملات

 Synergistic ( قد بينت ب�سورة وا�سحة وجود اأ ثر تعاوني

بفعل محتوى  المعاملات  لهذه  الفعالة  للمركبات   )effect

)األفا-  E لفيتامين  الفينولية  المركبات  من  المعاملات  هذه 

اأوراق  م�ستخل�ص  الفلافونويدية في  والمركبات  توكوفيرول( 

 )AA( الأ�سكوربيك  وبوجود حام�ص   )ZE( ال�سدر  نبات 

م�سادة  كمواد  وكفاءتها  الختزالية  فعاليتها  من  عزز  قد 

للاأك�سدة ذات قدرة على تحقيق تثبيط كبير في تكوين �سبغة 

تكوين  وتاأخير  الظاهري  اللحم  لون  وثبات  الميتاميوجلوبين 

جدول 2: تاأثير فيتامين C وخليط فيتاميني )E + C( والم�صتخل�س الخام لأوراق نبات ال�صدر وخليط الم�صتخل�س 

النباتي مع فيتامين C على درجات التقييم ل�صفة لون اللحم الظاهري في �صرائح لحم البقر المخزن على 

الحالة المبردة

مدة التخزين 

)يوم(

المعاملات

درجة التقييم ل�صفة اللون الظاهري ± الخطاأ القيا�صي

369

c0.02 ± 3.58h0.03 ± 2.55i0.02 ± 2.00كونترول

AAa0.02 ± 4.81c0.03 ± 4.45e0.03 ± 4.07

Toc + AAa0.03 ± 4.90b0.02 ± 4.65d0.03 ± 4.35

ZEb0.03 ± 4.67d0.02 ± 4.30f0.04 ± 3.88

ZE + AAa0.02 ± 4.83b0.01 ± 4.62d0.02 ± 4.35

ZE : الم�ستخل�ص الخام لأوراق نبات ال�سدر TOC : التوكوفيرول      C فيتامين : AA

)P<0.05( المتو�سطات التي تحمل حروفاً متماثلة ل تختلف معنوياً فيما بينها
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خلال مدد التخزين المختلفة اأي اأن هناك علاقة بين اأك�سدة 

نتيجة  البقر  لحم  لون  على  الدهون  واأك�سدة  اللحم  �سبغة 

اأك�سدة �سبغة اللحم بفعل الأ�سول الحرة الناتجة من اأك�سدة 

 Cumuzeو Greene الدهون في هذه اللحوم. �سبق اأن �سجل

ارتباطية  واآخرون )1998( معاملات   Murphy1982( و(

اأو  التذوق  ل�سفة  التقويم  ودرجات   TBA قيم  بين  متباينة 

�سفة التزنخ التاأك�سدي في اللحوم واعزوا ذلك التباين اإلى 

درجة  عن  الك�سف  في  المحكمين  تواجه  التي  ال�سعوبات 

تطور �سفة التزنخ نتيجة �سعوبة تحديد اأدنى واأعلى م�ستوى 

الختلافات  نتيجة  ال�سفة  هذه  عن  للك�سف   TBA لقيم 

النتائج  يت�سح من  فيها.  الداخلة  والمركبات  المعاملات  بين 

 )AA+Toc( للمعاملتين   TBA قيم  في  تقارب  ح�سول 

 .)3 )جدول  بينها  المعنوية  الفروق  وانعدام   )AA+ZE(و

 Synergistic( تعاونياً  اأثراً  المعاملات  هذه  اأظهرت  وقد 

effect( بين المركبات الفعالة لهذه المعاملات بفعل كفاءتها 

في تحقيق اإعاقة كبيرة في تكوين المالون األديهايد الذي يعد 

من المركبات الثانوية الناتجة من تفاعلات الأك�سدة الذاتية 

للدهون )Day, 1960( وقد اأحدثت هذه المعاملات تح�سناً 

في ثبات الدهن بينما تدرجت بقية المعاملات في ن�سبة تاأثيرها 

مقارنة بالكونترول ويمكن ترتيب فعالية تثبيط تكوين المالون 

األديهايد )Malonaldehyde( لكل المعاملات كما يلي:

اأك�سدة الدهن في لحم البقر الطازج

وجود   )3( جدول  في  المو�سحة  النتائج  من  يلاحظ 

التخزين  ومدة  المعاملات  بين   )P>0.05( معنوية  تاأثيرات 

المبرد في قيم حام�ص الثايوباربيوتريك TBA، فقد �سجلت 

النتائج زيادة وا�سحة في قيم TBA ل�سرائح لحم البقر الخالية 

 4.85 اإلى   1.00 من  الكونترول(  )معاملة  الم�سافات  من 

اللحوم  تخزين  خلال  لحم  األديهايد/كجم  مالون  ملجم 

تحت التبريد من بداية التخزين وحتى 9 اأيام، بينما �سجلت 

C (AA) وخليط  فيتامين  مع  البقر  معاملة لحم  اأن  النتائج 

 )ZE( ال�سدر  اأوراق  وم�ستخل�ص   )AA+Toc( فيتاميني 

  C  + (AA) C وخليط من م�ستلخ�ص نبات ال�سدر وفيتامين

 (AA+ZE) لها فاعلية كمواد م�سادة للاأك�سدة في تثبيط 

اأك�سدة الدهون في �سرائح لحم البقر بعد 9 اأيام من التخزين 

المبرد اإذ �سجلت هذه المعاملات انخفا�ساً في قيم TBA في 

2.37, 0.85, 1.27, 0.9 ملجم  بلغت  التخزين  نهاية مدة 

المعاملة  التوالي مقارنة مع  األديهايد/ كجم لحم على  مالون 

 TBA بالرغم من عدم تقدير العلاقة بين قيم  الكونترول. 

التزنخ  �سفة  اأو  والرائحة  التذوق  ل�سفة  التقويم  ودرجات 

التاأك�سدي تحت ظروف الدرا�سة الحالية فقد اأظهرت نتائج 

هذه الدرا�سة اأن هناك علاقة بين قيم TBA ون�سب تكوين 

الظاهري  اللحم  لون  تقويم  ودرجات  الميتاميوجلوبين  �سبغة 

جدول 3: تاأثير فيتامين C وخليط فيتاميني )E + C( والم�صتخل�س الخام لأوراق نبات ال�صدر وخليط الم�صتخل�س 

النباتي مع فيتامين C على قيم  TBA ل�صرائح لحم البقر المخزن على الحالة المبردة

مدة التخزين 

)يوم(

المعاملات

درجة التقييم ل�صفة اللون الظاهري ± الخطاأ القيا�صي

369

e0.03 ± 1.00b0.04 ± 2.57a0.02 ± 4.85كونترول

AAh0.02 ± 0.58d0.04 ± 1.33e0.02 ± 2.37

Toc + AAj0.02 ± 0.23h0.03 ± 0.60f0.03 ± 0.85

ZEi0.03 ± 0.35g0.02 ± 0.83d0.04 ± 1.27

ZE + AAj0.01 ± 0.20h0.03 ± 0.64f0.03 ± 0.90

ZE : الم�ستخل�ص الخام لأوراق نبات ال�سدر TOC : التوكوفيرول      C فيتامين : AA

)P>0.05( المتو�سطات التي تحمل حروفاً متماثلة ل تختلف معنوياً فيما بينها
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وتحطم  الأك�سدة  لعملية  الثانوية  النواتج  من  يعد  الذي 

البيروك�سيدات )Day, 1960(. وقد يرجع تفوق مركبات 

ال�سناعية  الفينولية  المركبات  ال�سدر على  نبات  م�ستخل�ص 

وجود  ومع  فعالة  فلافونويدية  مركبات  على  احتوائه  اإلى 

حام�ص الأ�سكوربيك وتاأثيرها التعاوني الذي انعك�ص على 

تثبيط المالون األديهايد وانخفا�ص قيم TBA وتتفق نتائج هذه 

 Ratty & Das, 1988,( الدرا�سة مع نتائج درا�سات اأخرى

.)Tubaro, et al., 1996, Fremont et al, 1999

تركيز  ا�ستعمال  اأن  تبين  الدرا�سة  هذه  نتائج  من 

منخف�ص من محلول فيتامين C يعد منا�سباً لإعاقة التغير في 

لون اللحم واأك�سدة الدهن واأن اتحاد فيتامين C  مع فيتامين 

E اأو م�ستخل�ص اأوراق نبات ال�سدر )ZE( قد اأظهرت اأثراً 

اللحم  ودهن  �سبغة  اأك�سدة  تثبيط  في  وكفاءة  قوياً  تعاونياً 

خلال التخزين المبرد.
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Effect of Ascorbic Acid with Either a-Tocopherol or Zizyphus spina 
christi Extracts on Meat Colour and Lipid Stability of Fresh Beef 

during Cold Storage

Salih, H. H.
Dept.. of Animal Resources, Collage of Agric., University of Baghdad, Iraq

ABSTrACT
This study was carried out to investigate the effect of ascorbic acid and its combination with either a-tocopherol 

(Toc+AA) or Zizyphus spina-Christi extracts (ZE+AA), ZE on meat colour and lipid stability of fresh beef steaks 
from six beef carcasses stored at 4°C for 9 days. AA, (Toc+AA), ZE and (ZE+AA) treatments retarded metmyoglobin 
formation in beef steaks during 9 days of cold storage as compared with the control.

Treatments of (Toc+AA), ZE and (ZE+AA) showed better colour and high suppressed lipid oxidation during 9 
days of storage at 4°C as compared with (Toc+AA) or (ZE+AA) and had synergistic effect with each other as antioxi-
dants resulting in reducing activity, inhibition metmyoglobin formation, increased meat colour stability and retarded 
lipid oxidation. In conclusion, these treatments have an acceptable meat colour and thus extending shelf-life of beef 
steaks during cold storage.

Keywords: beef steaks, ascorbic acid, a-tocopherol, Zizyphus spina, Christi extracts.
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