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حفظ لحوم الأبقار بالتبریدمدة في إطالة Rhus glabraنبات السماقاستعمال

افتخار حسن محسن
، جامعة البصرة، البصرة، العراقكلیة الزراعة،قسم الثروة الحیوانیة

العراقبصرة، 

)% 20و 15و 10و 5بتركیز (Rhus glabraالسماق نبات استعمال تناولت الدراسة : المستخلص
، في حین غمرت عینة السیطرة بالماء المقطر فقط حم البقري بالتبرید بطریقة الغمرحفظ اللمدةطالةمكانیة الإ

وحفظت بالثلاجة على من البولي اثلین أكیاسساعة ثم غسلت العینات بالماء المقطر ووضعت في 24لمدة 
. أجریت الاختبارات المیكروبیة4درجة  (رقم البیروكسید والكیمیائیةكتریا المحبة للبرودة) (العدد الكلي للبكتریا والبمْ

خلال فترة الحفظ (اللون والنكهة والطراوة والعصیریة والقبول العام) والحسیة ونسبة الأحماض الدهنیة الحرة) 
فلوحظ أن عینة السیطرة استبعدت من التجربة في الیوم السابع من الحفظ لان اعداد البكتریا الكلیة والبكتریا 
المحبة للبرودة قد تجاوزت الحدود المسموح بها وحسب المواصفات القیاسیة. أما العینات المعاملة بالسماق فقد 

لعاشر، ولوحظ حصول انخفاض معنوي في نسبة الأحماض الدهنیة تجاوزت الحدود المسموح بها في الیوم ا
ارنة مع معاملة السیطرة خلال مدةوقیمة رقم البیروكسید في العینات المعاملة بالسماق ولكافة التراكیز بالمقالحرة 

ة السیطرة إذ . وأظهرت نتائج التقییم الحسي تفوقاً معنویاً لعینات اللحم المعاملة بالسماق مقارنة مع عینالحفظ 
والقبول العام وأعلى أدت إلى تحسن جمیع الصفات الحسیة والتي شملت اللون والنكهة والطراوة والعصیریة

حصلت علیها عینة اللحم التي محصلة النهائیة لجمیع الصفات درجات التقییم لصفة القبول العام وهي ال
%. 15المعاملة بالسماق بنسبة 

.مضادات بكتیریةالسماق، مضادات أكسدة، :الكلمات الدالة

المقدمة
یعد اللحم ذا قیمة غذائیة عالیة لكونه مصدراً رئیساً 

جسم للحوامض الامینیة الأساسیة التي یحتاجها 
مصدراً الإنسان في بناء انسجته، كذلك یعد اللحم 

المركبة والعناصر المعدنیة Bلمجموعة فیتامینات 
والبیولوجیة وبسبب الطبیعة الكیمیائیة .(8)مثل الحدید 

تعرض للتلف عند الخزن نتیجة للحوم ومنتجاتها ت
أكسدة الدهن والنمو البكتیري اللذان یعدان العاملان 
الاساسیان المؤثران في نوعیة الغذاء واختزال 
حیویته، إذ تؤدي أكسدة الدهون إلى تردي المذاق 

والنكهة وقوام اللحم مما یؤدي إلى قصر عمرها 

أن البكتیـــــــري یمكــــــن التلـــــوث وان).12،13الخزني (
ف مم الغذائي وتلة بالتسبب مخــاطر صحیة متمثلیســــ

). وهناك 7اقتصادیة (اللحم وما یتبعه من خسارة 
BHAالأكسدة الصناعیة مثل د من مضاداتالعدی

(Butylated Hydroxy Anisol)وBHT

(Hydroxy Anisol Toluen)، وغیرها المستعملة
، وقد آثار استخدام هذه في إطالة مدة حفظ اللحوم 

المضادات العدید من الشكوك والقلق بسبب تأثیراتها 
السلبیة على الناحیة الصحیة كونها ذات تأثیرات 

)، ولهذا انصب الاهتمام 11،17سمیة أو مسرطنة (
بعض المصادر استعمالالأخیرة على في الآونة
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النباتیة الصالحة للاستهلاك البشري كمضادات 
أكسدة طبیعیة لتوفرها في الأسواق ورخص ثمنها 
ولاحتوائها على المركبات الفینولیة والتي تعد من 
ابرز مضادات الأكسدة وهي توجد في معظم 

،6(الأجزاء النباتیة مثل الأوراق والثمار والسیقان
ه من هذبالإضافة إلى احتواء البعض )، 18

الأعشاب النباتیة على الزیوت الطیارة التي تعطي 
الیة نكهة مرغوبة للمنتوج. ولذا هدفت الدراسة الح

في إطالة مدةRhus glabraالسماق استعمال
حفظ لحوم الأبقار بالتبرید. الموطن الأصلي 

تم، للسماق أمریكا  الشمالیة ویسمى أیضاً التمُ
ن طولاً إلا العُنزب، العربرب وهو شجر یقارب الرما

أن ورقه مزغب لطیف أملس یزهر في بدایة 
الصیف وتنضج ثماره في شهري آب وأیلول 

الة ذات ویحتوي السماق على الكثیر من المواد الفع
إلى فوائده الطبیة ضافةبالإالتأثیر المضاد للأكسدة 

العدیدة كي یستفاد من حموضته المرغوبة في 
). 4المأكل (

المواد وطرائق العمل 
المواد
شراء اللحم البقري (منطقة الفخذ) من تم اللحم:

أسواق البصرة المحلیة لعجول تراوحت أعمارها بین 
سنة. 1.5-2

ه من الأسواق المحلیة لمحافظة ؤ تم شراالسماق:
البصرة. 

تحضیر العینات
ووضعت المحلیة تم جلب عینات اللحم من الأسواق 

في أكیاس البولي اثلین المعقمة ثم وضعت في 
حاویات بلاستیكیة معقمة تحتوي على الثلج لحین 
وصولها إلى المختبر. اجري الغسل السطحي 
للعینات بالماء المقطر بعد إزالة الطبقة الشحمیة 

5الخارجیة والعظام، وضع السماق بنسب مختلفة (

یها )% في الحاویات ووضع عل20و 15و 10و 
عینات اللحم وزن لتر من الماء بحیث یكفي لغمر 

كغم وأضیف إلى عینة السیطرة 0.5العینة الواحدة 
الماء المقطر فقط ووضعت في الثلاجة على درجة 

ساعة ، وفي الیوم الثاني 24لمدة م°4حرارة 
غسلت العینات بالماء المقطر ووضعت في أكیاس 

بالتبرید لحین إجراء من البولي اثلین وخزنت
التحالیل المختلفة. 

طرائق العمل 
الاختبارات البكتریولوجیة 

أجریت الاختبارات البكتریولوجیة لعینات اللحم 
البكتریا المحبة وأعداد العد الكلي للبكتریاالتي شملت

Psychrophilicللبرودة bacteria بالاعتماد
. APHA (5)على 

الاختبارات الكیمیائیة 
رقم البیروكسید 

Pearsonتم تقدیره استناداً إلى طریقة  et al.
(14) .

الأحماض الدهنیة الحرة % 
استناداً إلى (FFA)قدرت نسبة الأحماض الحرة 

Pearsonطریقة  et al.(14).
Panel testالاختبارات الحسیة 

Levie (10)اتبعت الطریقة الموصوفة من قبل 

وذلك بتقطیع اللحم إلى قطع صغیرة من كل معاملة 
طریقة الشي في فرن باستعمال3سم3بحدود 

تركي المنشأ على درجة Kumtalكهربائي نوع 
دقیقة واجري التقییم الحسي 30مْ ولمدة 200حرارة 

ذوي الخبرة في قسم من قبل عدد من المحكمین 
الثروة الحیوانیة لتقییم العینات من حیث اللون 

Color والنكهةFlavor والطراوةTenderness

Overallوالقبول العامJuicinessوالعصریة 

acceptability 9وفق سلم درجات مكون من

Price andوLevie (10)درجات وحسب طریقة 

Schweigert (15) .
التحلیل الإحصائي 



34،2016- 26)، 1(29مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد 

28

تجربة عاملیة استعمالحللت النتائج إحصائیا ب
(CRD)صمیم العشوائي الكاملباستخدام الت

وحللت البیانات إحصائیا باستخدام البرنامج 
النتائج وقورنتSPSS (16)الإحصائي الجاهز 

عند مستوى R.L.S.Dاقل فرق معنويباستعمال
(P<0.05))2.(

النتائج والمناقشة 
للبكتریاالعدد الكلي 

) حصول انخفاض معنوي 1(یوضح الجدول
(P<0.05) البكتریا الكلیة في اللحم أعدادفي

المعامل بالسماق بالمقارنة مع معاملة السیطرة  
خلال فترة الحفظ بالتبرید وفي الیوم السابع 
استبعدت عینة السیطرة إذ تجاوزت اعداد البكتریا 

كتریا الكلیة د بلغت اعداد البالحدود المسموح بها فق
)28 ×710 (cfu/g في حین كانت اعداد البكتریا

في العینات المعاملة بالسماق ضمن حدود 
×)30و40و58و60ة القیاسیة وهي (المواصف

510cfu/g من السماق 20و15و10و5للتراكیز
على التوالي واستمر حفظ العینات إلى الیوم التاسع 
وفي الیوم العاشر تجاوزت جمیع العینات الحدود 

cfu/g) 710المسموح بها لاعداد البكتریا وهي (

أي أن السماق عمل على حفظ اللحوم بالتبرید لمدة 
وقد تسعة أیام مع بقائه ضمن الحدود القیاسیة 

لك لاحتوائه على بعض المركبات یعزى سبب ذ
مضادات تانین والتي تعمل بوصفها الفینولیة وال

. وتتفق هذه النتائج نوعا ما مع ما )1للبكتریا (
) في دراستهم 3توصل إلیه عبد الملك وآخرون (

اللیستریابكتریابعض التوابل لتثبیط حول استعمال
في اللحم المفروم إذ وجدوا أن اقل مونوسیتوجینس

% أدى إلى 2.5ماق وهو تركیز لمستخلص الس
.سیریا بدرجة كبیرة في اللحمیتثبیط نمو بكتریا الل

البكتریا المحبة للبرودة
) حصول انخفاض معنوي 2یبین الجدول (

(p<0.05) في اعدلد البكتریا المحبة للبرودة في

معاملة السیطرة عاللحم المعامل بالسماق مقارنة م
الحفظ وفي الیوم السابع تجاوزت مع استمرار فترة

البكتریا دالسیطرة الحدود المسموح بها لإعداعینة 
في حین استمرت باقي المعاملات ضمن الحدود 
الطبیعیة إلى الیوم التاسع وفي الیوم العاشر 

إذ أصبحت غیر استبعدت جمیع عینات اللحم 
لحدود المسموح بها تجاوزت اصالحة للاستهلاك 

وقد یعزى البكتریا ضمن المواصفة القیاسیةلإعداد
السبب إلى احتواء نبات السماق على حموضه 

.عالیة قد تمنع نمو البكتریا
نسبة الأحماض الدهنیة الحرة

) حصول انخفاض معنوي 3ویظهر الجدول (
(p<0.05) في نسبة الأحماض الدهنیة الحرة في

عینات اللحم المعاملة بالسماق مقارنة مع عینة 
استبعدت فیه عینة السیطرة ففي الیوم السابع 

السیطرة إذ تجاوزت نسبة الأحماض الدهنیة فیها 
% فیما حافظت 1.50سموح بها إذ بلغتالحدود الم

العینات المعاملة بالسماق على بقائها ضمن الحدود 
المقبولة لغایة الیوم التاسع وقد یعزى سبب ذلك 

اللحم المعاملة لانخفاض اعداد البكتریا في عینات
على بعض المركبات المضادة بالسماق لاحتوائه

للبكتریا مما أدى إلى تثبیط إنتاج إنزیم اللایبیز 
الذي تفرزه بعض أنواع البكتریا التي تعمل على 

حدوث التزنخ التحللي للحم. 
البیروكسیدرقم

) حصول انخفاض معنوي 4یوضح  الجدول (
(p<0.05) في قیمة البیروكسید في العینات

المعاملة بالسماق مقارنة مع عینة السیطرة. ففي 
ملمكافئ/كغم دهن، 5.10الیوم السابع بلغت قیمته 

في حین كانت قیمته للعینات المعاملة بالسماق 
كغم ) ملمكافئ/2.27و 2.41و 2.63و 2.78(

دهن، وتعد هذه النتائج مشجعة على استعمال  
كونه یؤدي إلى تأخیر لللأكسدة امضادالسماق 

حدوث عملیة التأكسد لاحتوائه على بعض 
). C)1المركبات الفینولیة والفلایفونیدات وفیتامین 
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الخواص الحسیة
) حصول زیادة معنویة 5یوضح الجدول (

(p<0.05)المقیمین في الدرجات الممنوحة من
لصفة اللون لعینات اللحم المطبوخ المعامل بالسماق 
بالمقارنة مع معاملة السیطرة من استمرار الحفظ 
بالتبرید، وقد یعود سبب ذلك إلى اللون الارجواني 
للسماق والذي انعكس بصورة ایجابیة على اللون 
النهائي للحم المطبوخ بالإضافة إلى دور السماق 

ن وتاخیرها مما أدى لاحتفاظ في منع أكسدة الدهو 
عینات اللحم باللون المقبول. وبالنسبة لصفة النكهة 

) حصول زیادة معنویة 6فیوضح الجدول (
(p<0.05) في درجات التقییم لهذه الصفة في

العینات المعاملة بالسماق مقارنة مع عینة السیطرة، 
وقد یعود السبب في ذلك لاحتواء السماق على 

ارة ذات النكهة الممیزة بالإضافة بعض المواد الطی
إلى الطعم الحامضي المرغوب وأعلى درجات 

التقییم حصلت على عینات اللحم المعاملة بالسماق 
%. 15و 10بنسبة 

) فیوضحان حصول زیادة 8و 7أما الجدولین (
لصفتي الطراوة والعصیریة (p<0.05)معنویة 

عینة السیطرة ینات المعاملة بالسماق مقارنة بللع
خلال فترة الحفظ وقد یعزى سبب ارتفاع الطراوة 
لاحتواء السماق على بعض المواد المساعدة في 

فقد ارتفعت التطریة مثل حامض الستریك ومن ثم
العصیریة لكونها مرتبطة ارتباطاً ایجابیاً بالطراوة 

(9) .
جمیع هذه النتائج انعكست ایجابیاً على صفة 

) یتضح حصول 9خلال الجدول (القبول العام فمن 
في درجات التقییم لهذه (p<0.05)زیادة معنویة 

الصفة للعینات المعاملة بالسماق مقارنة مع عینة 
السیطرة وأعلى درجات التقییم حصلت علیها عینة 

%. 15اللحم المعاملة بالسماق بنسبة 

بالتبریدفي اللحم البقري المحفوظ(cfu/g)عداد البكتریا الكلیة ى  أتأثیر إضافة نبات السماق عل):1جدول (

فترة الحفظ (الایام)المعاملات
03678910

-- -- -- 710× 51028× 51092× 41060× 22السیطرة
5%21 ×41040 ×41081 ×41060 ×51079 ×51098 ×51027 ×710

10%20 ×41038 ×41071 ×41058 ×51077 ×51095 ×51025 ×710

15%20 ×41030 ×41059 ×41040 ×51073 ×51089 ×51021 ×710

20%19 ×41027 ×41033 ×41030 ×51069 ×51080 ×51015 ×710
L.S.D211= للمدد ،L.S.D = 133للتراكیز

بالتبریدالبقري المحفوظ في اللحم (cfu/g)أعداد البكتریا المحبة للبرودة ): تأثیر إضافة نبات السماق على 2جدول (

فترة الحفظ (الایام)المعاملات
03678910

-- -- -- 710× 51022× 51088× 41054× 19السیطرة
5%18 ×41039 ×41075 ×41043 ×51054 ×51090 ×51025 ×710

10%17 ×41037 ×41063 ×41041 ×51052 ×51088 ×51023 ×710

15%16 ×41029 ×41055 ×41036 ×51049 ×51080 ×51020 ×710

20%16 ×41023 ×41030 ×41029 ×51040 ×51076 ×51011 ×710
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L.S.D209= للمدد  ،L.S.D188=للتراكیز

بالتبریدالبقري المحفوظفي اللحم الأحماض الدهنیة الحرة (%)): تأثیر إضافة نبات السماق في نسبة3جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الایام)المعاملات
03678910

0.85---------0.280.631.011.50السیطرة

5%0.250.430.680.790.870.951.500.78

10%0.230.400.650.770.850.931.520.76

15%0.210.350.610.740.820.881.420.71

20%0.220.320.580.700.800.831.400.69

0.230.420.700.900.830.891.46المتوسط

L.S.D0.19للمدد ،L.S.D0.10للتراكیز

.ظ بالتبریدو حفمالالبقري في اللحم قیمة رقم البیروكسید (ملمكافئ/كغم دهن)): تأثیر إضافة نبات السماق في 4جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الایام)المعاملات
03678910

3.36---------1.172.254.925.10السیطرة

5%1.131.532.632.782.903.444.502.70

10%1.111.462.502.632.743.324.362.58

15%1.091.282.302.412.553.184.202.43

20%1.051.152.182.272.383.104.052.31

1.111.532.903.032.643.264.27السیطرة

L.S.D0.68للمدد  ،L.S.D 0.35للتراكیز

.للحم البقري المحفوظ بالتبریدتراكیز مختلفة من السماق في صفة اللون تأثیر إضافة ):5جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الایام)المعاملات
036789

6.29---------7.006.205.68السیطرة

5%7.287.487.267.006.716.407.02

10%7.327.517.407.086.786.477.09

15%7.627.807.637.317.006.847.36

20%7.507.787.517.196.906.707.26

7.347.357.097.146.846.60المتوسط
L.S.D0.22للمدد  ،L.S.D 0.17للتراكیز
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.للحم البقري المحفوظ بالتبریدتراكیز مختلفة من السماق في صفة النكهة تأثیر إضافة :)6جدول (

المتوسطالحفظ (الایام)فترة المعاملات
036789

6.47---------7.126.805.50السیطرة

5%7.387.797.627.416.826.627.27

10%8.008.188.117.737.536.407.65

15%8.008.328.217.887.626.487.75

20%7.527.807.717.507.006.827.39

7.607.767.447.637.246.58المتوسط
L.S.D0.20للمدد  ،L.S.D 0.13للتراكیز

.للحم البقري المحفوظ بالتبریدتراكیز مختلفة من السماق في صفة الطراوة اضاقةتأثیر :)7جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الایام)المعاملات
036789

6.50---------6.636.876.00السیطرة

5%7.117.537.417.327.116.607.18

10%7.187.607.527.407.216.637.25

15%7.317.807.717.627.336.807.42

20%7.397.837.737.647.396.977.49

7.127.527.277.497.266.75المتوسط
L.S.D0.28للمدد  ،L.S.D 0.24للتراكیز

.للحم البقري المحفوظ بالتبریدتراكیز مختلفة من السماق في صفة العصیریة إضافة تأثیر ):8جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الایام)المعاملات
036789

6.26---------6.516.365.93السیطرة

5%6.707.517.207.116.936.757.03

10%6.737.557.247.146.986.807.07

15%6.817.687.407.217.006.887.16

20%6.847.737.487.267.056.917.21

6.717.367.057.186.996.83المتوسط
L.S.D0.25للمدد   ،L.S.D 0.16للتراكیز
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.للحم البقري المحفوظ بالتبریدالقبول العام صفة تراكیز مختلفة من السماق في اضافةتأثیر ):9جدول (

المتوسطفترة الحفظ (الأیام)المعاملات
036789

6.68---------7.167.005.90السیطرة

5%7.407.817.617.326.706.387.20

10%8.007.877.667.506.756.557.38

15%8.068.418.287.756.916.807.70

20%7.637.707.627.446.756.407.25

7.657.757.417.506.776.53السیطرة
L.S.D0.34للمدد  ،L.S.D 0.29للتراكیز
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The Use of Sumac (Rhus glabra) Plantin Prolonging the

Period of Beef Meat Storage

Eftekhar H. Muhssen

Department of Animal Resource, College of Agriculture, University of Basrah, Basrah,
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e-mail: eftekharmuhssen@yahoo.com

Abstract: The study dealt with the use of sumac plant in a concentration of 5, 10, 15
and 20% to prolonged the period of cooling storage cattle meat by submerge method.
While control group submerged with distilled water only for 24 hrs. Samples were
washed by distilled water, put into polyethylene sacs and left into refrigerator under 4◦c.
Microbial, chemical and organoleptic tests were done during cooling period. The control
samples were withdrawn after seven days of cooling because bacteria total count and
thermophiles (psychrotrophs) bacteria number exceeded the standard limit. Those treated
with sumac exceeded the standard limit after ten days of storage.  Results also showed a
significant decrease in free fatty acids percent and peroxide number of all treated samples
in comparison with control during storage period. Results of organoleptic evaluation
revealed a significant improvement in treated meat samples in comparison with control.
Treatments caused improvement in meat colour, taste, tenderness, juiciness and total
acceptance.  Total acceptance of treated samples was 15%.

Key words: Sumac, Antioxidants.  Antibacterial.


