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إضافة الببتیدات المحضرة من مخلفات الروبیان المنقاة بالترشیح الهلامي تأثیر
في اقراص لحم البقر المخزن بالتبرید

حمید جابر الموسوي    ام البشروعالیة زیارة هاشم الحلفي

، البصرة، العراقجامعة البصرة، كلیة الزراعة، قسم علوم الاغذیة

ــین بــروتینین مــن مخلفــات الروبیــان باســتعمال انزیمــي : المســتخلص اجــري PepsinوAlcalaseحضــر متحلل
لهمــا عملیـــة الفصــل بالترشـــیح الفــائق ثـــم اجریــت عملیـــة التنقیــة بالترشـــیح الهلامــي وتـــم الحصــول علـــى أربــع قمـــم 

الفعالیـة المضـادة للأكســدة ، اختبــرت Pepsinوثـلاث قمـم لببتیــدات متحلـل إنـزیمAlcalaseلببتیـدات متحلـل أنــزیم 
لجمیع القمم الناتجة وقد اظهرت ببتیدات القمة الاولى والثانیة من كل إنزیم فعالیة مضادة للأكسدة اعلى بالمقارنة 

تـأثیر Pepsinمـع القمـم الاخـرى وقـد اختبـر تأثیرهـا التثبیطـي تجـاه البكتریـا وقـد كـان لببتیـدات القمـة الثانیـة لإنـزیم
Escherichiaیاتثبیطي تجاه بكتر  coli لـى اقـراص إمقارنة بالقمم الاخرى ،اضیفت ببتیدات قمتي كلا الانـزیمین

ایام تم خلالها 10م لمدة 4±1،خزنت بالتبرید بدرجة حرارة -1غم لحم 100ملغم.100و50اللحم المفروم بتركیزین 
ین و لــوحظ ان الانخفــاض فــي قــیم متابعــة قــیم البیروكســید لاقــراص اللحــم المفــروم المعامــل ببتیــدات قمتــي الإنــزیم

ــة ببتیــدات القمــة الثانیــة لإنــزیم  كــان اكثــر وضــوحا مقارنــة Alcalaseالبیروكســید لاقــراص اللحــم المفــروم المعامل
وقــد حصــل انخفــاض فــي العــدد الكلــي للبكتریــا Pepsinببتیــدات القمــة الأولــى لــنفس الإنــزیم وببتیــدات قمتــي إنــزیم 

و 50بتركیــز Pepsinبكتریــا المحبـة للبـرودة عنــد المعاملـة ببتیـدات القمــة الثانیـة لإنـزیم وبكتریـا القولـون الكلیـة وال
. على التوالي-1غم لحم100ملغم  100

.حفظ اقراص اللحم،الترشیح هلامي ،التنقیة ،: الببتیدات دالةالكلمات ال

المقدمة

تعـــــــد تقنیـــــــة الترشـــــــیح الهلامـــــــي أداة فعالـــــــة لفصـــــــل 
الببتیــــدات وتنقیتهــــا والتــــي تقــــوم علــــى أســــاس الحجــــم 
الجزئـــي إذ تكـــون البروتینــــات والببتیـــدات ذات الــــوزن 
الجزئـــي الكبیـــر غیـــر قـــادرة علـــى الانتشـــار والمـــرور 
عبـــــــر المســـــــام الهلامـــــــي فـــــــي حـــــــین ان  الببتیـــــــدات 
الصغیره تدخل عبر المسام الهلامي ثـم یـتم إقصـاؤها 
إلــى خــارج الهــلام، وتوجــد الببتیــدات منخفضــة الــوزن 

مـن الســكریات الجزئـي فـي الغــذاء ضـمن خلـیط معقــد 

والأمــلاح والأحمـــاض العضــویة والأحمـــاض الامینیـــة 
الحــرة ممــا جعــل فصــلها مــن الغــذاء عملیــة صــعبة ، 
ولــــــذلك تســـــــتعمل طرائـــــــق الكروموتوكرافیـــــــا وطرائـــــــق 

. فالعدیـــــد مـــــن الدراســـــات التـــــي ]9[الترشـــــیح الفـــــائق 
أجریــت علــى الببتیــدات ركــزت علــى فعالیــة الببتیــدات 

مـــــن مصـــــادر غذائیـــــة المضـــــادة للأكســـــدة المعزولـــــة
بـین ودراسـة العلاقـةهاوتشخیصهامتنوعة وعلى عزل

والخصـــائص الوظیفیــــة إلا إن هنالـــك القلیــــل هـــاتركیب
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ماهو معروف عن استعمالها في التطبیقات الغذائیـة، 
اذ تنــتج عــن الأكســدة آثــار غیــر مرغوبــة فــي الغــذاء 
تســــهم فــــي تــــدهور نكهــــة الطعــــام والتســــبب بمختلــــف 

ــذا تســ تعمل مضــادات الأكســدة الصــناعیة الأمــراض ل
في الغذاء كي تسهم في الحفاظ على الجودة الحسـیة 
طالة العمر الخزني عن طریق منع التـزنخ ،  ٕ للغذاء وا
إلا إن اســـــتعمالها قـــــد یكـــــون محـــــدودا بســـــبب آثارهـــــا 

ــذلك فــان هنالــك رغبــة 6][الضــارة للإنســان  ونتیجــة ل
كــة فــي اســتعمال مضــادات الأكســدة الطبیعیــة لمــا تمتل

مــــــن فعالیـــــــة مضـــــــادة للأكســــــدة مقارنـــــــة بمضـــــــادات 
الأكســـــدة الصـــــناعیة وربمـــــا تكـــــون أعلـــــى ومـــــن دون 
المخــــــاطر الصــــــحیة المرتبطــــــة بمضــــــادات الأكســــــدة 
الصناعیة فقد تم عزل العدیـد مـن الببتیـدات المضـادة 
للأكســـدة مـــن مصـــادر مختلفـــة، فالببتیـــدات المضـــادة 

ـــــ ـــــاً واطئـــــاً وتركیب ـــــك وزنـــــاً جزیئی اً ثابتـــــاً للأكســـــدة تمتل
وفعالیـــة عالیـــة وســـهلة الامتصـــاص فـــي الأمعـــاء مـــن 

. كمـــا تنــــوعت [11]دون أن تســـبب مخـــاطر صـــحیة 
مصــادر الببتیــدات المـــضادة للمیكروبــات منهــا ماهـــو 

16][نبـاتي أو حیــواني أو مصـدره الإحیــاء المجهریــة 
نـوع مـن الببتیـدات المضـادة 500. فهنالك أكثر من 

مدى واسـع مـن الكائنـات للمیكروبات التي عزلت من
. لـــــذا هـــــدفت الدراســـــة الـــــى متابعـــــة تـــــأثیر [8]الحیـــــة

اضــــافة الببتیــــدات المنقــــاة علــــى الصــــفات الكیمیائیــــة 
.والبكتیریة لاقراص اللحم البقري المفروم

المواد وطرائق العمل

الروبیان ورؤوسة من السوق المحلیة جمعت قشور
في محافظة البصرة بوصفهما ناتجاً ثانویاً لعملیة 
تنظیف الروبیان ، وقد نظفت المخلفات بغسلها 
بالماء الجاري وجففت في الفرن الكهربائي الهوائي 

، ثم  م مع التقلیب المستمر40على درجة حرارة 
طحنت تلك المخلفات الجافة بالمطحنة الكهربائیة

وغربلت و أزیل الدهن منها بالهكسان باستعمال 
جهاز السوكسلیت حفظت في عبوات من البولي 

.لحین الاستعمالم±18اثلین بدرجة 

اللحم البقري

الدهن في هاستعمل اللحم البقري الطازج المزال عن
عمل اقراص اللحم الذي تم شراؤة من الاسواق 

. المحلیة في محافظة البصرة

الانزیمات 

Alcalase]و[Pepsinاستعمل الإنزیمان 

في تحضیر Sigma-aldrachالمجهزان من شركة 
ن البروتینیین تحت الظروف المثلى لعمل یالمتحلل

م ورقم 50و37كل انزیم من درجة حرارة 
لكلا الانزیمین على التوالي. 8و 2هیدروجیني 

ضیر المتحللین البروتینیینتح

لتحضیر [12]و[10]اتبعت الطریقة التي ذكرها 
المتحللین البروتینیین . وذلك بمزج المادة الأولیة 

-1وزن.حجم 1:5المحضرة مع الماء المقطر بنسبة

دقیقة لغرض التجانس ، عدل 2-3وقد خلطت لمدة 
الرقم الهیدروجیني إلى الرقم الملائم لعمل كل إنزیم 

م وحامض باستعمال هیدروكسید الصودیو 
الهیدروكلوریك  وأجریت عملیة التحلل في حمام 
مائي مثبت على الدرجة الحراریة الملائمة لعمل كل 
إنزیم وعند الوصول إلى الدرجة الحراریة المطلوبة 

% من وزن العینة 0.1أضیف الإنزیم بنسبة 
تدریجیا بعد خلطة بكمیة قلیلة من الماء المقطر 

مع مراعاة استمر التحلل لمدة خمس ساعات
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التحریك من مدة لأخرى ومتابعة درجة التحلل كل 
نصف ساعة وبعد انتهاء مدة التحلل ثبطت فعالیة 

دقائق ثم 10م لمدة 90الإنزیمات بدرجة حرارة
-1دورة .دقیقة5000اجري النبذ المركزي بسرعة 

وتم جمع الراشح.

الفصل بالترشیح الفائق  

ن المحضرین عبر مرر راشح المتحللین البروتینیی
5[MWCO]أغشیة الترشیح الفائق مع حجم مسام

كیلودالتون وجمع الراشح المفصول وركز باستعمال 
وخزن لحین وجفدم40المبخر الدوار بدرجة حرارة 

.الاستعمال

التنقیة بكروموتوكرافیا الترشیح الهلامي
تحضیرالهلام وتعبئة العمود

بتعلیق Sephadex G25حضر هلام السیفادكس 
مل من ماء 250غم من حبیبات السیفادكس في 56

Pharmaciaمقطر وفقا لتعلیمات الشركة المجهزة  

م90وقد سخن الخلیط في حمام مائي بدرجة حرارة 
الخلیط وأضیف إلیه بردََّّ َّلمدة ساعة ثم

0.02%Sodium azide لمنع نمو الإحیاء
الغازات وصب الهلام المجهریة ثم أجریت عملیة إزالة 

سم ثم أجریت 2.5 ×75في العمود الذي تبلغ أبعادة 
الموازنة بالماء المقطر بمقدارثلاثة أمثال حجم الهلام 

.[15]1-ساعةمل.60في العمود بمعدل جریان

تنقیة الببتیدات بالترشیح الهلامي

من المتحلل المجفد على عمود -1ملغم.مل100مرر 
مل 2السیفادكس الذي حضر بالخطوة  السابقة جمع 

في كل انبوبة وقراءة الامتصاصیة بحهاز المطیاف 
عند طول موجي Spectrophotometerالضوئي 

نانومیتر وجمعت الأجزاء وركزت بالمبخر 280
م °40بدرجة حرارة Rotary evaporationالدوار 

عالیتها المضادة للاكسدة فثم جفدت واختبرت
ملت في حفظ  اقراص والمثبطة للبكتریا  ثم استع

.اللحم المفروم

تحضیر اقراص اللحم المفروم

حضرت أقراص اللحم بعد فرم اللحم بماكنة كهربائیة 
تم تعقیمها بالماء الحار ثم أضیف إلیه الدهن بنسبة 

ثم قسم إلى % وفرم مرة أخرى لغرض التجانس 10
.معاملات بمكررینثلاث 

العینة الضابطة بدون إضافة : المعاملة الأولى
إضافة ببتیدات متحلل - الببتیدات المعاملة الثانیة: 

--1غم لحم100ملغم. 50بتركیزAlcalaseانزیم 
Pepsinإضافة ببتیدات متحلل انزیم 

.غم لحم1100-ملغم .50بتركیز

إضافة ببتیدات متحلل انزیم المعاملة الثالثة:
Alcalase 1غم لحم100ملغم. 100بتركیز-

بتركیز Pepsinإضافة ببتیدات متحلل انزیم -
وضعت الأقراص في ، -1غم لحم100ملغم. 100

أكیاس من البولي اثلین وغلقت جیدا وخزنت بالتبرید 
أیام وتم متابعة التغیر 10م لمدة 1±4بدرجة حرارة 

ریا الملوثة للحم في قیمة البیروكسید و أعداد البكت
. خلال مدة الخزن

تقدیر قیمة البیروكسید
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قدرت قیم البیروكسید لأقراص اللحم المعاملة 
أیام ]10و7و4و2و[0والمخزنة بالتبرید لمدة

[4].وللعینة الضابطة وفقا للطریقة المذكورة في 

البكتیریةالاختبارات

غرام من أقراص 1أجریت الاختبارات البكتیریة بأخذ 
اللحم المفروم المضاف له الببتید من كل تركیز 

مل من محلول الببتون الفسیولوجي 9وأضیف إلى 
Peptone water غرام 0.1[المعقمPeptone مع

وتحت ظروف معقمة ]مل من الماء المقطر100
وحضرت سلسلة من التخافیف العشریة للمعاملات 

وشملت -105المختلفة بواقع مكررین ولغایة
:الاختبارات البكتیریة الاتي

Total bacterial countالعد الكلي للبكتریا  

في تقدیرالعدد الكلي [5]اتبعت الطریقة المذكورة في 
.Nutrient Agarللبكتریا باستعمال الوسط الزرعي 

بكتریا القولون الكلیةعد

ل اقدر عدد بكتریا القولون الكلي بطریقة الصب باستعم
حسب الطریقة MacConkey Agarالوسط الزرعي

(5).الواردة في 

عد البكتریا المحبة للبرودة
في Nutrient Agarاستعمل الوسط الغذائي 

حساب أعداد البكتریا المحبة للبرودة إذ حضنت 

م وتم حساب العدد الكلي 7الأطباق بدرجة حرارة 
للبكتریا المحبة للبرودة حسب الطریقة التي ذكرها 

[3].

:التحلیل الاحصائي

حللت النتائج احصائیا باستعمال التصمیم العشوائي 
Complete Randomizedالكامل Design

[CRD]برنامج الاحصائي الجاهزضمن الSPSS
وقورنت النتائج باستعمال اقل فرق معنوي معدل 

]RLSD[عند مستوى معنویة]وفقا لما ]0.05
.][1ذكرة  

النتائج والمناقشة 

Alcalaseالتنقیة بالترشیح الهلامي لمتحلل انزیم 

مع اختبار تحدید الفعالیة المضادة للاكسدة 
المفصولةوالمثبطة للبكتریا للقمم 

مرتسم]1[الشكل تبین نتائج الترشیح الهلامي في 
الترشیح الهلامي لتنقیة ببتیدات المتحلل البروتیني 
لمخلفات الروبیان المفصولة باغشیة الترشیح الفائق 

كیلودالتون اذ اوضحت النتائج ظهور اربع قمم 5
واختبرت فعالیتها المضادة Alcalaseلمتحلل انزیم 

لاكسدة حامض اللینولیك وحددت القمة الاولى 
والثانیة بفعالیتها العالیة المضادة للاكسدة وعند 

كفاءة القمم المثبطة للبكتریا فلم یكن لها اي اختبار
.Eتاثیر تثبیطي تجاه بكتریا coli.



69،2016- 57)، 1(29مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد 

61

لببتیدات قمم   E.coliمرتسم الفعالیة المضادة للاكسدة مع صورة توضح الفعالیة المثبطة لبكتریا ]1[شكل 
. المنقاة بالترشیح الهلاميAlcalaseمتحلل مخلفات الروبیان المحضر بانزیم 

Pepsinالتنقیة بالترشیح الهلامي لمتحلل انزیم 

مع اختبار تحدید الفعالیة المضادة للاكسدة 
والمثبطة للبكتریا للقمم المفصولة

مرتسم الترشیح الهلامي لتنقیة 2][یوضح الشكل
ببتیدات قمم المتحلل البروتیني لمخلفات الروبیان 

كیلودالتون اذ 5المفصولة باغشیة الترشیح الفائق 

لوحظ من النتائج ظهورثلاث قمم اختبرت فعالیتها 
المضادة لاكسدة حامض اللینولیك اذ حددت القمة 
الاولى والثانیة بفعالیتها العالیة المضادة للاكسدة 
كما حددت ببتیدات القمة الثانیة بفعالیتها المثبطة 

.Eلبكتریا coli اما القمم الاخرى فلم یكن لها تاثیر
.تثبیطي تجاه البكتریا

الاختبارات الكیمیائیة والبكتیریة لاقراص اللحم 
المفروم

رقم البیروكسید

قیم البیروكسید لأقراص اللحم [3]یبین الشكل 
المفروم المضاف الیها ببتیدات قمتي انزیم 

Alcalase غم .100ملغم100و50بتركیزین
و4و[2لمدة  م °4]±[1المخزنة بالتبرید -1لحم
. توضح النتائج ظهور فروق معنویة  یوم10]و7

0

5

10

15

20

25

30

0

0.5

1

1.5

2

2.5

0 20 40 60 80 100 120 140 160

دة 
كس

للا
دة 

ضا
الم

ة 
الی

لفع
ا

%

تر
ومی

نان
28
0

جي
مو

ل 
طو

ى 
عل

ة 
صی

صا
مت

الا

عدد الاجزاءالمفصولة 

نانومیتر ٢٨٠الامتصاصیة   % الفعالیة المضادة للاكسدة 



69،2016- 57)، 1(29مجلة البصرة للعلوم الزراعیة، المجلد 

62

لببتیدات قمم E.coliمرتسم الفعالیة المضادة للاكسدة مع صورة توضح الفعالیة المثبطة لبكتریا [2]شكل 
المنقاة بالترشیح الهلامي.Pepsinمتحلل مخلفات الروبیان المحضر بانزیم 

[P<0.05] بین قیم البیروكسید لببتیدات قمتي
،  وقد باختلاف التركیز والمدة الزمنیةالإنزیم

ارتفعت قیم البیروكسید بصورة تدریجیة خلال مدد 
الخزن إلا إن هذا الارتفاع كان أقل بالمقارنة مع 

غم 100ملغم.50العینة  الضابطة ، فالتركیز 
Alcalaseلببتیدات القمة الثانیة لانزیم -1لحم

أحدث انخفاض في قیمة البیروكسید كان
ببتیدات مقارنة-1میلیمكافئ .كغم لحم4.12حوالي

القمة الأولى المضافة بالتركیزنفسة فكانت قیمة 
بعد یومین من -1ملیمكافئ . كغم8.76البیروكسید 

وان هذه القیم أخذت بالزیادة التدریجیة حتى الخزن.
-1لحمملیمكافئ.كغم10.34و12.29وصلت إلى

أیام من 10لببتیدات القمة الاولى والثانیة بعد 
غم 100ملغم.100الخزن. وعند زیادة التركیز إلى

امتلكت ببتیدات القمة الثانیة قابلیة اعلى في -1لحم
ملیمكافئ3.41خفض قیمة البیروكسید بلغت 

من الخزن، ثم حصلت لحم بعد یومین-1كغم.
زیادة تدریجیة في قیم البیروكسید وصلت الى 

تیدات لبب-1ملیمكافئ . كغم لحم7.86و9.48

ایام خزن وان جمیع 10القمة الاولى والثانیة بعد 
هذه القیم كانت أقل بالمقارنة مع العینة الضابطة 

10بعد -1ملیمكافئ.كغم لحم30.77التي بلغت 
اما قیم البیروكسید لببتیدات قمتي انزیم .أیام

Pepsin ان ببتیدات القمة [4]فیلاحظ من الشكل
الثانیة اثرت في قیمة البیروكسید اذ انخفضت بعد 

1-كغممیلیمكافئ.6.57یومین من الخزن لتبلغ 

البیروكسید لببتیدات القمة الاولى فكانت اما قیمة
50التركیزعند-1كغممكافئ.میلي9.40
الا ان هذه القیم كانت اقل من -1غم لحم100ملغم.

عینة الضابطة التي بلغت قیمة البیروكسید لل
ایام من 7و4وبعد -1كغممیلیمكافئ.16.74

الخزن ارتفعت قیمة البیروكسید بشكل تدریجي 
و-1كغممكافئ.میلي7.47و10.16لتصل الى

على التوالي، -1كغم. میلیمكافئ9.44و 11.26
ایام من الخزن فكانت قیمة البیروكسید 10اما بعد 
على التوالي -1كغممیلیمكافئ.11.36و13.42

لببتیدات قمتي الانزیم في حین كانت قیمة 
-1میلیمكافئ.كغم30.77البیروكسید للعینة الضابطة
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[1قیم البیروكسید لأقراص اللحم المفروم المعامل ببتیدات قمتي انزیم [3]:شكل Alcalaseیمثل 2]و
.الاولى والثانیةالقمة

اما عند زیادة تركیزببتیدات القمة الثانیة الى 
فقد احدثت انخفاضا -1غم لحم100ملغم.100

میلیمكافئ.4.36واضحا في قیمة البیروكسید بلغ
في حین بلغت قیمة البیروكسید لببتیدات القمة -1كغم

بعد یومین من -1كغممیلیمكافئ.6.11الاولى 
الخزن وهي اقل مقارنة بالعینة الضابطة وبتقدم مدة 
الخزن حصلت زیادة في قیمة البیروكسید كانت

-1كغممیلیمكافئ.9.22و10.73

.Pepsinقیم البیروكسید لأقراص اللحم المفروم المعامل ببتیدات قمتي انزیم [4]:شكل 
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10ولى والثانیة على التوالي بعد لببتیدات القمة الأ
اذ وجدوا عند ،[7]ایام خزن، اتفقت النتیجه مع 

متابعتهم لقیم البیروكسید لشرائح سمك 
الكروكرالمضاف لها الببتیدات المحضرة من 

حصول Alcalaseمخلفات الروبیان بأنزیم 
انخفاض معنوي في قیمة البیروكسید ثم ازدادت قیم 

أیام من الخزن 10البیروكسید تدریجیا خلال 
بالتبرید إلا إن الزیادة كانت أقل مقارنة بالعینة 

الضابطة. وقد یكون سبب الزیادة في قیم 
البیروكسید عائدة الى تركیب دهون اللحم وأكسدتها 

كوین أثناء الخزن والتي تؤدي إلى تفي 
اما .[2]البیروكسیدات والالدیهایدات والكیتونات  

سبب انخفاض قیم البیروكسید في اقراص اللحم 
من -1غم لحم100ملغم.100و50المعاملة بتركیز 

الببتیدات قد یعود الى الفعالیة العالیة المضادة 
للاكسدة التي تمتلكها هذه الببتیدات.

.ي أقراص اللحم المفروم المخزنة بالتبریدفالعدد الكلي للبكتریا [5]:شكل

الاختبارات البكتیریة 

العد الكلي للبكتریا 

دد الكلي للبكتریا في اقراص الع[5]لشكل ایوضح 
اللحم المفروم المعامل ببتیدات القمة الثانیة لإنزیم 

Pepsin 1غم لحم100ملغم.100و 50بتركیز-

بمدد زمنیة مختلفة. وقد ◦م4±1المخزنة بالتبرید 
لوحظ من النتائج ان القدرة التثبیطیة للببتیدات تزداد 

قا بزیادة التركیز وان هذه الزیادة اظهرت فرو 
في العدد الكلي للبكتریا عند[p˂0.05]معنویة 

، لأن إضافة الخزن بالتبرید باختلاف التركیز
الببتیدات إلى أقراص اللحم المفروم بتركیز 

أظهرت فعالیة تثبیطیة -1غم لحم100ملغم.50
أدت إلى انخفاض العدد الكلي للبكتریا في بدایة 
الخزن مقارنة بالعینة الضابطة إذ كان العدد الكلي 

وحده تكوین 4.81للبكتریا بعد یومین من الخزن 
واستمرت الزیادة التدریجیة -1المستعمرة.غم لحم

5.30ایام الى 7و4لیصل العدد الكلي بعد 
لحم في حین 1-غموین المستعمرة.وحدة تك5.88و

بلغت الاعداد الكلیة للبكتریا في نهایة مدة الخزن 
، مقارنة -1غم لحم.وحدة تكوین المستعمرة6.23

.وحدة تكوین المستعمرة7.46بالعینة الضابطة 
لحم عند نفس المدة.1-غم
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أما عند زیادة تركیز الببتیدات الى 
لاقراص اللحم المفروم -1غم لحم100ملغم.100

ظهرت فعالیة تثبیطیة أعلى إذ انخفض العدد الكلي 
4.04للبكتریا لیصل بعد یومین من الخزن إلى 

مقارنة بالعینة -1وحدة تكوین المستعمرة .غم لحم
وحده تكوین 5.92الضابطة فیها العدد الكلي 

لحم وبتقدم مدة الخزن من 1-المستعمرة. غم
ایام لوحظ زیادة طفیفة في العدد الكلي 7الى3

ایام اذ وصل العدد 10للبكتریا واستمرت الى مدة 
لحم 1-غم.وحدة تكوین المستعمرة5.43الكلي الى 

وهي اقل من الزیادة الحاصلة في العینة الضابطة 
وحدة تكوین 7.46التي وصل فیها العدد الكلي الى

ت مع ، هذه النتیجة تقارب-1غم لحمالمستعمرة.
عند دراستهم لتأثیر ببتیدات الكازین [13]

واللاكتوفیرین في الفعالیة المضادة للبكتریا إذ وجدوا 
إن العدد الكلي للبكتریا في لحم الخنزیر المفروم 

ملغم.غم 15المعامل بالكازین واللاكتوفیرین بتركیز
أیام 3م انخفض بعد4المخزن بدرجة حرارة -1لحم

.من الخزن

تریا القولون الكلیة اعداد بك

ان اعداد بكتریا القولون الكلیة )6الشكل (یوضح 
في اقراص اللحم المفروم المعامل ببتیدات القمة 

ملغم .100و50بتركیز Pepsinالثانیة لإنزیم 
بمدد زمنیة ◦م4±1المخزنة بالتبرید -1غم لحم100

مختلفة. وبینت النتائج ان قابلیة الببتیدات في تثبیط 
بكتریا القولون الكلیة ازدادت بزیادة التركیز وقد 

في اعداد البكتریا الكلیة (p˂0.05)اثرت معنویا 
عند الخزن بالتبرید .ولوحظ من الشكل إن اضافة 

.ملغم50الببتیدات الى اقراص اللحم  بتركیز
اثر في الاعداد الكلیة لبكتریا -1غم لحم100

وحدة تكوین المستعمرة . 3.11القولون اذ بلغت 
بعد یومین من الخزن  إلا إن هذه -1غم لحم

الأعداد كانت أقل من اعداد البكتریا في العینة 
وحدة تكوین 4.51الضابطة التي بلغت 

-1لحمغم.المستعمرة

. القولون الكلیة في أقراص اللحم المفروم المخزنة بالتبریداعداد بكتریا[6]شكل
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وحدة 3.52اربعة ایام وصلت الاعداد الى وبعد
وبزیادة مدة الخزن الى -1غم لحمتكوین المستعمرة.

ایام من الخزن ازدادت الأعداد البكتیریة 10و7
وحده 4.76و4.08بشكل تدریجي لتصل الى 

ولكن هذه الزیادة كانت -1تكوین المستعمرة .غم لحم
عداد البكتریا في اقل من الزیادة الحاصلة في ا

وكانت الفعالیة التثبیطیة للببتیدات .العینة الضابطة
-1لحمغم 100ملغم.100واضحة عند التركیز 

-1غم لحم100.ملغم50بالمقارنة مع  التركیز 

والعینة الضابطة لتبلغ أعداد بكتریا القولون الكلیة 
خلال -1لحمغم.وحده تكوین المستعمرة2.48

یومین من الخزن واستمرت الزیادة في أعداد البكتریا  
-1غم لحم.وحده عد المستعمرة3.41و2.94الى 

صلت هذه الزیادة الى ایام من الخزن وو 7و4بعد 
في نهایة -1وحده تكوین المستعمرة. غم لحم4.11

مده الخزن إلا أنها كانت أقل مقارنة بأعداد بكتریا 
وحده 6.02القولون في العینة الضابطة الذي بلغ 

ایام من 10لحم بعد 1-تكوین المستعمرة .غم
.الخزن

اعداد البكتریا المحبة للبرودة

اعداد البكتریا المحبة للبرودة في [7]اظهر الشكل 
اقراص اللحم المفروم المعامل ببتیدات القمة الثانیة 

غم 100.ملغم100و 50بتركیز Pepsinلإنزیم 
بمدد زمنیة مختلفة، ◦م4±1المخزنة بالتبرید -1لحم

اتضح من النتائج ان قابلیة الببتیدات في تثبیط 
البكتریا المحبة للبرودة ازدادت بزیادة التركیز وقد 

في أعداد [p˂0.05]اثرت هذه الزیادة معنویا
الخزن باختلاف التركیز البكتریا المحبة للبرودة عند

التركیزین فعالیة ، وقد لوحظ امتلاكالمستعمل

تجاه البكتریا فأدت إلى تقلیل أعداد البكتریا تثبیطیة
.ملغم50مقارنة بالعینة الضابطة فعند التركیز

وحده 3.36غم لحم كانت أعداد البكتریا 100
وكانت اعداد البكتریا -1تكوین المستعمرة .غم لحم

وحده تكوین المستعمرة4.48الضابطةفي العینة
مدة الخزن وبتقدم بعد یومین من الخزن-1غم لحم

أخذت أعداد البكتریا المحبة للبرودة بالزیادة 
ایام من الخزن  إلى 7و4التدریجیة  لتصل بعد

-1وحده تكوین المستعمرة .غم لحم4.23و 3.83

وحده 4.78أیام من الخزن وصلت الى 10وبعد 
إلا إن هذه الأعداد -1غم لحم.تكوین المستعمرة

كانت أقل بالمقارنة مع العینة الضابطة  فكانت 
. في حین 1-غم لحم.وحده تكوین المستعمرة 5.81

فعالیة -1غم لحم100ملغم. 100أبدى التركیز 
أعلى تجاه البكتریا إذ انخفضت أعداد تثبیطیة

البكتریا خلال الأیام الأولى من الخزن فكانت 
4وبعد -1غم لحممرة.وحده تكوین المستع2.70

ایام من الخزن ازدادت هذه الاعداد لتصل  بعد 7و
وحده تكوین 4.12ایام من الخزن الى 10

وهي أقل بالنسبة الى التركیز -1غم لحمالمستعمرة.
والعینة الضابطة التي -1غم لحم.100ملغم50

وحده تكوین المستعمرة . غم 5.81احتوت على 
ایام من الخزن . لأن إضافة 10بعد -1لحم

الببتیدات لأقراص اللحم المفروم ساعد في خفض 
اعداد البكتریا الملوثة للحم وقد تعود الفعالیة 
المثبطة للببتیدات بشكل عام إلى تفاعل الببتید مع 
الشحنة السطحیة للخلایا ویؤثر في نفاذیة الأغشیة 
الخلویة أو قد یسبب إحداث ثقوب او تمزق أغشیة 

لخلیة وتسرب مكونات الخلیة أو قد تصل إلى ا
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Abstract: Preparation two hydrolysates protein from shrimp by products using

enzymes are Alcalase and Pepsin,itʼs separation by ultrafiltration and purification by

gel filtration ,  showed four peaks of peptides hydrolysate enzyme Alcalase and three

peaks for peptides hydrolysate enzyme Pepsin and tested the antioxidation activity,

the peptides first and the second peak for hydrolysate enzyme alcalase and Pepsin

showed highest antioxidant activity  compared with other peaks, also tested the

inhibitory effect  against bacteria the peptides second peak of the enzyme Pepsin

hydrolysate effect in the bacteria Escherichia coli compared to another peaks ,then

addition peptides two peaks to beef patties by two concentration 50 and 100mg.100g

meat -1, beef patties storage at 1 ±4c for 10 dayes treated with peptides two peakes

enzyme The results showed there is adecrease in peroxide values for beef patties

treated treated with peptides of the enzyme Alcalase was more cleared compared to

the peptides of first peak for the same enzyme and peptides two peakes  enzyme

Pepsin also got a decrease in the total number of bacteria and  total coliform bacteria

and psychrotrophic bacteria When the treatment second peptides peak of the enzyme

Pepsin concentration of 50 and 100 mg . 100 g meat -1.

Key words: peptides, purification, gel filtration, storage beef patties.
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