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EVALUATION ADDITION CARNOSIC ACID TO GROUND 

BEEF MEAT FRESH DURING REFRIGRATED STORAGE    
 

 تقييى اضافت حايض انكارَوسيٍ انى نحى انبقر انًفروو انطازج خلال انخسٌ بانتبريذ
 

 ػٍٟ اؽّل ػٍٛ اٌمطجٟ     ا١ِوح ِؾّل طبٌؼ اٌوث١ؼٟ   ػ١بء ؽ١َٓ ػلاٚٞ اٌؼٍٛأٟ 
 عبِؼخ اٌمبٍُ اٌقؼواء/ و١ٍخ ػٍَٛ الاغن٠خ    عبِؼخ ثغلاك / و١ٍخ اٌيهاػخ / و١ٍخ اٌيهاػخ  عبِؼخ اٌمبٍُ اٌقؼواء

 اٌجؾش َِزً ِٓ هٍبٌخ ِبعَز١و ٌٍجبؽش الأٚي 
 

 

 انًستخهص 
  Rosemary( ٚٔجبد او١ًٍ اٌغجCAً)carnosic acid اعو٠ذ ٘نٖ اٌلهاٍخ ثٙلف رم١١ُ رواو١ي ِقزٍفخ ِٓ َِؾٛق 

 21َ ٌّلح ° 2فٟ اٌظفبد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌف١ي٠بئ١خ ٚاٌّب٠ىوٚث١خ ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ اٌطبىط اٌّقيْٚ ثبٌزجو٠ل رؾذ كهعخ ؽواهح 

( ِٚؼبٍِخ ا١ٌَطوح . ٚ اٍزقلَ فٟ ٘نٖ BHA) ٠butylated hydroxy anisoleَٛ , ِمبهٔخ ِغ ِؼبكاد الاوَلح اٌظٕبػ١خ 

وغ ٌؾُ( ٚروو١ي ٚاؽل ٌىً ِٓ او١ًٍ \CAغُ  0.20  ,0.15  ,0.10 , 0.05)CA اٌلهاٍخ اهثؼخ  رواو١ي ِقزٍفخ ِٓ َِؾٛق

ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )ِٓ  وغ ٌؾُ( ِٚمبهٔخ مٌه \غُ  0.10ثزوو١ي ) BHAٌؾُ( ِٚؼبك الاوَلح اٌظٕبػٟ  \وغُ.غ1ُاٌغجً  )

( فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٚاٌجوٚر١ٓ ٌٍؾُ  P < 0.01اهرفبػب ِؼ٠ٕٛب ) CAكْٚ اػبفخ( . فىبٔذ ؽظ١ٍخ إٌزبئظ ػٕل اػبفخ َِؾٛق 

( فٟ ِؤشواد الاوَلح ؽبِغ  P < 0.01اٌؼغً اٌّفوَٚ اٌطبىط ٚاٌّقيْ ثبٌزجو٠ل ث١ّٕب وبْ ٕ٘بن أقفبػب ِؼ٠ٕٛب )

ٚا٠ؼب ٍغٍذ اٌّؼبِلاد Peroxide Value ( (PV( ٚ ل١ُ  اٌج١وٚو١َلTBA) Thiobarbituric acidاٌضب٠ٛثبهث١ٛرون  

أقفبع فٟ  َٔجخ اٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ ٚاٌفمل اصٕبء اٌطجـ ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ٌٍؾُ  اٌّؼبف ٌٙب ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ

الً ل١ّخ فٟ ٌٛغبه٠زُ اٌؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب  CAاٌّفوَٚ اٌطبىط اٌّقيْ ثبٌزجو٠ل. ٚا٠ؼب ؽممذ ِؼبِلاد الاػبفخ ثـ 

 ٌٍؾُ اٌّفوَٚ اٌطبىط اٌّقيْ ثبٌزجو٠ل.(  ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح (Total plate Count TPCالاػز١بك٠خ

 اٌىٍّبد الافززبؽ١خ : ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ , ِؼبك اوَلح ,  ٌؾُ ِفوَٚ ,رجو٠ل
 

Abstract 

     This study was carried out to evaluate different concentrations of carnosic acidc(CA) 

concentration  and Rosemary plant on the chemical  , physical, and microbial characteristics of 

fresh ground beef meat, stored at  2 ° C for 21 days compared with  Butelated  hydroxyl anisole 

(BHA) and control treatment .  Four different concentrations of CA powder (0.05 , 0.10 , 0.15 , 

0.20  g CA \ kg meat) ,were used the concentration of rosemary  was (1 g \ kg meat) and BHA at 

0.10 gm \ kg meat compared  with the control treatment (without addition). The following results 

were obtained: 

Carnosic acid powder significantly (P < 0.01) increased the percentages of moisture and protein , 

of fresh ground beef refrigerated storage . the addition of CA significantly  (P <0.01) decrease 

oxidative indicators showing a decline in Thiobarbutric acid(TBA) value and  peroxide values  

of fresh  ground beef as compared with the control treatment.The addition of CA recorded the 

lowest percentages of drip loss and cooking loss of fresh  ground beef compared with the control 

treatment  , The addition of CA  gave the lowest value of the Total Plate Count (TPC) logarithm 

compared with the control treatment in the fresh meat refrigerated storage . 
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 انًقذيت 

ٚاٌفَبك ٚ٘نٖ اٌزغ١واد  رزؼوع اٌٍؾَٛ ِٕٚزغبرٙب ٌٍزغ١واد اٌف١ي٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ام رغؼٍٙب ؽَبٍخ ٍٚو٠ؼخ اٌزأص١و ثبلاوَلح

رجلأ ِٓ ػ١ٍّخ اٌنثؼ ِوٚها ثزغ١ٙي اٌنث١ؾخ كافً اٌٍَّـ ٚٚطٛلا اٌٝ اٌَٛق ِٚٓ صُ اٌٝ اٌّبئلح . الا اْ وض١و ِٓ اٌّظبكه اٌٍّٛصخ 

 ٌزغ١وادٌٍؾَٛ ٠َججٙب اٌؾ١ٛاْ ٔفَٗ ٚث١ئزٗ اٌقبهع١خ ٚالاكٚاد ٚونٌه اٌؼّبي ٚرؼل الاؽ١بء اٌّغٙو٠خ اٌَجت اٌوئ١َٟ ٌؾلٚس ٘نٖ ا

اٌزٟ رٛاعٗ ِظٕؼٟ اٌٍؾَٛ ٚاٌزٟ رٕزظ ػٕٙب  ونٌه ِٓ اٍجبة رٍف ٚفَبك اٌٍؾَٛ ٟ٘ الاوَلح ام رؼل ِٓ اٌّشبوً اٌّّٙخ ]1[

اٌزٟ رمٛك اٌٝ أزبط ٔىٙبد ٚهٚائؼ غ١و ِوغٛثخ فٟ اٌٍؾَٛ   ٚاٌىؾٛلاد ٚغ١و٘ب ِووجبد صب٠ٛٔخ ِضً الاٌل٠ٙب٠لاد ٚاٌى١زٛٔبد

فَبئو  ٙباْ ٘نٖ اٌّووجبد اٌضب٠ٛٔخ رَجت رطٛها ٍو٠ؼب فٟ إٌىٙبد غ١و اٌّوغٛة ثٙب ام ٠ٕزظ ػٕ , [2 ,3]اٌقيْ فلاي فزوح 

 إٌبرغخ غنائ١خ ٚالزظبك٠خ رمًٍ اٌؼّو اٌقئٟ ٌٍّٕزٛط ٚأزبط ِووجبد ٍبِخ وبٌغنٚه اٌؾوح ٚا١ٌٙلهٚث١وٚو١َلاد ٚاٌّبٌٕٛاٌل٠ٙب٠ل

 . , 2 , 5]4[ِٓ اوَلح الاؽّبع اٌل١ٕ٘خ غ١و اٌّشجؼخ 

هويد اٌلهاٍبد اٌؾل٠ضخ فٟ الاٚٔخ الاف١وح ػٍٝ ِؼبكاد الاوَلح اٌطج١ؼ١خ اٌزٟ اشزمذ ِٓ ِىٛٔبد إٌجبربد اٌزٟ رشًّ 

اٌزٛاثً ) اٌمؤفً , اٌموفخ , اٌئغج١ً , اٌفٍفً الاٍٛك , اٌىّْٛ , عٛى  ٚ ,]6[الاػشبة )او١ًٍ اٌغجً , اٌّوكلُٛ , اٌّو١ّ٠خ ( 

 . ] 8[(  Rosemary)   ِٚٓ اُ٘ اٌّظبكه اٌطج١ؼ١خ ٌّؼبكاد الاوَلح ِٓ مٌه ٘ٛ ٔجبد او١ًٍ اٌغجً ,]7 [ اٌط١ت , ا١ًٌٙ اٌـ (

ٍٛاء وبٔذ  اؽل الاػشبة اٌم١ٍٍخ اٌَّزقلِخ فٟ طٕبػخ اٌّٛاك اٌغنائ١خ لاِزلاوٗ فبط١خ ِؼبكح ٌلاوَلح Ro))٠ؼل او١ًٍ اٌغجً

ً اٌغجً ِٚٓ ث١ٓ ٘نٖ اٌّووجبد ِبكح فبَ اٚ َِزقٍض فمل رُ ػيي ِغّٛػخ وج١وح ِٓ اٌّووجبد اٌف١ٌٕٛ١خ ِٓ ٔجبد او١ٍ

ٟ٘rosmarinic acid , carnosol  carnosic acid,   طخ ثب٠ٍٛع١ب فٟ ٚرؼل ٘نٖ اٌّووجبد ِٓ اوجو اٌّغب١ِغ اٌَّزقلِخ ٚإٌش

 , ِٚٓ ٘نٖ اٌّووجبد ٘ٛ]9[ٌّغٙو٠خ ٚونٌه الاِواع اٌَوؽب١ٔخلاوَلح ٌٚلاٌزٙبة ٌٚلاؽ١بء افؼً ِؼبك ٌ او١ًٍ اٌغجً ٌُٚٙ

Carnosic acid   ٠ٚؼزجو ِٓ الٜٛ ِؼبكاد الاوَلح ِٓ   : ٘ٛ ِووت ف١ٌٕٟٛ ٠َزقٍض ِٓ اٚهاق او١ًٍ اٌغجً ٚا١ٌّو١ّ٠خ

إٌمٟ ِض١و ٌلا٘زّبَ ام أٗ ثلأ ٠زٛاعل رغبه٠ب  CA ٠ؼزجو ٚ ,]10[ام ٌٗ اٌملهح ػٍٝ اىاٌخ اٌغنٚه اٌؾوح  diterpenesث١ٓ ِووجبد 

لا٠ؾزٛٞ ػٍٝ اٞ هائؾخ ٌنٌه ثبلاِىبْ  فٙٛثظٛهرٗ إٌم١خ ٌٚٗ فؼب١ٌخ ِؼبكح ٌلاوَلح ع١لح ام ِب لٛهٔذ ثبٌّووجبد الافوٜ ونٌه 

 اػبفزٗ ٌٍؾُ اٌقبَ ٚاٌّطجٛؿ .
  

 انًواد وطرق انعًم 

اٍزؼًّ ٌؾُ فقن اٌؼغً ثؼل اْ رُ اىاٌخ اٌل٘ٓ اٌقبهعٟ اٌّٛعٛك ػٍٝ ٍطؼ اٌفقن ٚ ثؼل مٌه رُ رمط١غ اٌٍؾُ اٌٝ لطغ ِزٍٛطخ  

اٌؾغُ ثٛاٍطخ اٌَى١ٓ ػٍّب اْ الاكٚاد اٌَّزقلِخ وبٔذ ٔظ١فخ ِٚؼمّخ ٚونٌه اٍزقلِذ اٌىفٛف ٌّٕغ ؽظٛي اٌزٍٛس فٟ اٌٍؾُ 

رُ ِغبَٔخ اٌٍؾُ ِغ اٌجؼغ  ٍُٚ 0.7 ٍؾُ ثٛاٍطخ ِبوٕخ اٌفوَ اٌىٙوثبئ١خ ماد لطو ِٕقً لله اٌَّزطبع ٚ ثؼل مٌه رُ فوَ اٌ

 رُ ِؼبٍِخام وغُ ٌىً ِؼبٍِخ  5ٌؼّبْ رٛى٠غ ِىٛٔبد ػؼلاد اٌفقن ثبٌزَبٚٞ ٚ ثؼل مٌه رُ رم١َُ اٌٍؾُ اٌٝ ٍجؼخ اعياء ثٛالغ 

 : ٌزغوثخ وبلارٟوبٔذ ِؼبِلاد اٚوً عيء ثبٌّبكح اٌقبطخ ثٙب ٚثبٌللخ اٌّطٍٛثخ ,

 (. T1ِؼبٍِخ اٌّمبهٔخ )ا١ٌَطوح( اٌقب١ٌخ ِٓ اٞ اػبفبد                ) -1

 (.      (PPM      carnosic acid (50 mg/kg )T2  50اػبفخ   -2

 (.(PPM  carnosic acid    (100mg/kg)       T3 100اػبفخ   -3

 (.   PPM  carnosic acid T4)       ( 150mg/kg) 150اػبفخ   -4

 (. (PPM  carnosic acid    (200mg/kg       )T5 200اػبفخ   -5

 Butylated hydroxy anisole (BHA )(100mg/kg) (T6.)ِؼبك اوَلح PPM 100اػبفخ  -6

 (.(Rosemary  1g/kg)    )T7َِؾٛق او١ًٍ اٌغجً    PPM 1000  اػبفخ  -7
 

ٍُ ٌؼّبْ رٛى٠غ اٌّبكح  0.45اٌفوَ ماد لطو ِٕقً  صُ ثؼل مٌه رُ فوَ وً عيء ِٓ اٌَجؼخ اعياء ػٍٝ ؽلح ثٛاٍطخ ِبوٕخ

ثبٌزجو٠ل رؾذ كهعخ ؽواهح   ذٚػؼ لَّذ اٌٝ فَّخ اعياء اٌّؼبفخ ثبٌزَبٚٞ,  صُ
 
, 3, 0كهعخ ِئ٠ٛخ ٚػٍٝ  فزواد  فيْ   2

ٚاٌزٟ رؼّٕذ َٔجخ اٌفملاْ فٟ اٌَبئً إٌبػؼ  صُ اعو٠ذ ثؼغ اٌفؾٛطبد اٌف١ي٠بئ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌّب٠ىوٚث١خ, ٠َٛ. 21,  14, 7

فٟ رمل٠و َٔجخ  13] [اٌطو٠مخ اٌّنوٛهح فٟاٍزؼٍّذ ٚاٌفمل اصٕبء اٌطجـ َٔجخ  فٟ ل١بً [12]ٚارجؼذ ؽو٠مخ  ,] 11 [ِبمووٖ  ؽَت

فٟ رمل٠و َٔجخ  ]14[اٌطو٠مخ اٌّنوٛهح فٟ ٚػٍٝ ٚفك  Kjeldahl Semi-microوٍلاي ونٌه اٍزقلِذ ؽو٠مخ  ,اٌوؽٛثخ

فمل  (PV)ٚثبٌَٕجخ لافزجبه ل١ّخ اٌج١وٚو١َل (TBA) فٟ رمل٠و ل١ّخ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبهث١ٛرون  [15]ٚارجؼذ ؽو٠مخاٌجوٚر١ٓ , 

ٌٍجىزو٠ب الاػز١بك٠خ. ٚرُ اعواء اٌزؾ١ًٍ  اٌىٍٟفٟ ل١بً ٌٛغبه٠زُ اٌؼل [17]ٚا٠ؼب ارجؼذ ؽو٠مخ  ,فٟ رمل٠وٖ [16]اٍزقلِذ ؽو٠مخ 

فٟ اٌظفبد أٌّقزٍفخ  ٚاٌزلافً ف١ّب ث١ّٕٙب ٌلهاٍخ رأص١و أٌّؼبٍِخ ٚاٌفزوح ]18 [ الاؽظبئٟ ثبٍزؼّبي اٌجؤبِظ الاؽظبئٟ اٌغب٘ي

 ِزؼلك اٌؾلٚك. ] 19 [ٚلٛهٔذ اٌفوٚق اٌّؼ٠ٕٛخ ث١ٓ اٌّزٍٛطبد ثأفزجبه
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 انُتائح وانًُاقشت 

 انفحوصاث انكيًيائيت 

 انرطوبت  -1

( ِٚؼبك الاوَلح  Rosemary( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً )CAرأص١و اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ ) ٠1ج١ٓ علٚي 

ام ٠لاؽع  ٚعٛك اهرفبع ِؼٕٛٞ ,( ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ اٌطبىط اٌّجوكBHAاٌظٕبػٟ )

(0.01   P< فٟ  َٔجخ هؽٛثخ  )%فٟ  اٌّؼبٍِخ  75.06T5 (0.20 ُغ CA \ ْفٟ فزوح اٌقي )ُ٠َٛ ثبٌزجو٠ل ٌُٚ رقزٍف  0وغُ ٌؾ

وغُ ٌؾُ( فٟ فزوح اٌقيْ ٔفَٙب ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح  اٌزٟ ٍغٍذ الً َٔجخ هؽٛثخ  \ CAغُ 0.15) T4ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّؼبٍِخ 

 .ونٌه وبٔذ ٕ٘بن فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٚفزواد اٌقيْ اٌّقزٍفخ .٠َٛ ثبٌزجو٠ل  21%  فٟ فزوح اٌقيْ  69.35

وغُ ٌؾُ( ٍغٍذ اهرفبػب فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ ِمبهٔخ ِغ ع١ّغ \CAغُ 0.20)٠ٚT5لاؽع ِٓ اٌغلٚي ٔفَخ اْ  اٌّؼبٍِخ 

ػٍٝ  75.06, 74.06, 73.66, 72.76, 71.93%٠َٛ ,ام ثٍغذ         0, 3, 7, 14, 21اٌّؼبِلاد ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقيْ 

 73.82, 73.53, 72.24, 71.85وغُ ٌؾُ( ٚ وبٔذ َٔجخ اٌوؽٛثخ ف١ٙب ٌغ١ّغ اٌفزواد\CAغُ 0.15)T4اٌزٛاٌٟ,صُ رٍزٙب اٌّؼبٍِخ

اد اٌقيْ ( ٌٚغ١ّغ فزوT1فٟ ؽ١ٓ وبٔذ الً َٔجخ هؽٛثخ ِٓ ث١ٓ اٌؼبِلاد فٟ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ) % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.  74.76,

%  ػٍٝ اٌزٛاٌٟ .ٍٚجك ٚاْ اشبهد اٌلهاٍبد اٌٝ اهرفبع َٔجخ  74.20, 73.06, 72.55, 71.16, 69.35 ٔفبً ٚ ثٍغذ اٌّنوٛهح ا

فٟ ثؾضٙب ربص١و اػبفخ ثؼغ إٌجبربد اٌطج١ؼ١خ فٟ  [20] اٌوؽٛثخ ػٕل اػبفخ ثؼغ إٌجبربد اٌطج١خ اٚ َِزقٍظبرٙب ,فمل اشبهد

رٛى٠غ ك٘ٓ اٌنث١ؾخ فٟ اٌؾّلاْ اٌؼٛا١ٍخ ,اْ اٌؾّلاْ اٌّغناح ػٍٝ اٌؾظٍجبْ )او١ًٍ ٚىْ اٌؼؼلاد ٚاٌزوو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٚرم١َُ ٚ

( فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٚاٌجوٚر١ٓ ِمبهٔخ ِغ اٌّغناح ػٍٝ اٌؾجخ اٌَٛكاء ٚػ١ٍمخ ا١ٌَطوح. >P   0.01اٌغجً( ٍغٍذ اهرفبع ِؼٕٛٞ )

اٌٝ ؽظٛي اهرفبع  ٌٝ ٌؾُ اٌقٕي٠و اكد ٘نٖ اٌّؼبفبدى٘وح اٌٍٛرٌ ٚاٌشؼ١وٚاػبفزٙبا ػٕل اٍزقلاِٗ َِزقٍظبد[21] وّب اشبه

 ِؼٕٛٞ ثَٕجخ اٌوؽٛثخ ٌّؼبِلاد الاػبفخ ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح.

ام رفٛلذ َٔجخ ( ٌٍّؼبٍِخ فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ,>P   0.01ٚاشبهد ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ثشىً ػبَ اٌٝ ٚعٛك ربص١و ِؼٕٛٞ)

فٟ  22] [( ٚ٘نا ٠زفك ِب ٚعلرٗ ,T1ػٍٝ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )  T2 ,T6 ,T7,T3 ,T4 ,T5وؽٛثخ ِؼ٠ٕٛب فٟ ِؼبِلاد الاػبفخاٌ

 إٌٛػ١خ ٌٍؾُ اٌجمواٌّفوَٚ اٌظفبد ( َِٚزقٍظبرٗ فٟ ثؼغ.Origanum majorana Lكهاٍزٙب ربص١و اػبفخ ٔجبد اٌجوكلُٛ )

 ثبٌزغ١ّل .ٚاٌّقيْ 

٠َٛ صُ رجلا ثبلأقفبع ثزملَ  فزوح اٌقيْ اٌٝ اْ  0 َِزٛا٘ب فٟ اٌفزوحٚثبٌَٕجخ ٌفزوح اٌقيْ فبْ َٔجخ اٌوؽٛثخ رىْٛ فٟ اػٍٝ 

٠َٛ , ٚ٘نا ؽج١ؼ١ب ام اْ ثزملَ فزوح اٌقيْ رٕقفغ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٚريكاك َٔجخ اٌّبكح اٌغبفخ ٚ  21رظً الً َِزٜٛ ٌٙب فٟ اٌفزوح 

ص١و اٍزقلاَ اٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ اٌغ١ٕخ ثبٌىبر١ى١ٕبد اٌزٟ كهٍذ رب [23]رشًّ وً ِٓ اٌجوٚر١ٓ ٚاٌل٘ٓ ٚاٌوِبك ٚ٘نا ٠زفك ِبٚعلرٗ 

 ٚالا٠ىٛث١ٓ فٟ ثؼغ اٌظفبد ٌٍؾُ اٌغبًِٛ اٌّقيْٚ ثبٌزجو٠ل . 
 

 Proteinانبروتيٍ  -2

( فٟ َٔجخ اٌجوٚر١ٓ ٌٍؾُ اٌطبىط اٌّفوَٚ فٟ ع١ّغ فزواد اٌقيْ >P   0.01اْ ٕ٘بن اهرفبع ِؼٕٛٞ ) ٠1ظٙو ِٓ اٌغلٚي 

ام  وغُ ٌؾُ( اػٍٝ َٔجخ ثوٚر١ٓ ٌغ١ّغ فزواد اٌقيْ اٌّنوٛهح أفب \ CAغُ 0.20)T5 ٠َٛ ام ٍغٍذ اٌّؼبٍِخ 21,14,7,3,0

وغُ ٌؾُ(  \CAغُ  0.15)   T4اٌّؼبٍِخ ثبٌّورجخ اٌضب١ٔخ % ػٍٝ اٌزٛاٌٟ رُ رأرٟ   19.33,19.09, 20.27,19.78, 20.80ثٍغذ

ؽ١ٓ وبٔذ          ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ  18.93  19.10,  19.53,  20.10,  20.53 %ام وبٔذ َٔجخ اٌجوٚر١ٓ ف١ٙب ٌٚغ١ّغ اٌفزواد 

 19.05, 19.57, 20.20 %( ام ٍغٍذ الً  َٔجخ ٌٍجوٚر١ٓ فٟ ع١ّغ فزواد اٌقيْ(T1ثبٌّورجخ الاف١وح ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح  

ثزبص١و اػبفخ ثؼغ اٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ اٌٝ . ٍٚجك اْ اشبهد اٌلهاٍبد اٌٝ اهرفبع َٔجخ اٌجوٚر١ٓ اٌزٛاٌٟػٍٝ    18.26, 18.62,

اٌّؼبٍِخ ػٍٝ َٔجخ  ٔٛع . اِب ف١ّب ٠زؼٍك ثٕزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ٌزأص١و23 ],22 [اٌٍؾَٛ ِٕٚزغبرٙب ػٕل اٌؾفع ثبٌزجو٠ل اٚ اٌزغ١ّل

( ٚ٘نا ٠زفك ِب T1ػٍٝ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ) T2,T6,T7,T3,T4,T5الاػبفخ ِؼبِلاد (فٟ>P 0.01ِؼ٠ٕٛب)فأٔٙب رفٛلذ  اٌجوٚر١ٓ

ػٕلاٍزقلاِٗ َِزقٍظبد ى٘وح اٌٍٛرٌ ٚاٌشؼ١و ٚاػبفزٙب اٌٝ ٌؾُ اٌقٕي٠و ٚاكد ٘نٖ اٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ اٌٝ  [21]ٚعلٖ 

 ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح.  الاػبفخؽظٛي اهرفبع ِؼٕٛٞ ثَٕجخ اٌجوٚر١ٓ ٌٍّؼبِلاد 

٠َٛ صُ رجلا ثبلاهرفبع ثزملَ فزوح اٌقيْ   0 َِزٛا٘ب فٟ اٌفزوحٓ رىْٛ فٟ الً ٚثقظٛص رأص١و فزوح اٌقيْ فبْ َٔجخ اٌجوٚر١

٠ِٛب , ٚ٘نا ؽج١ؼ١ب ام ثزملَ فزوح اٌقيْ رٕقفغ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٚريكاك َٔجخ اٌّبكح   21اٌٝ اْ رظً اػٍٝ َِزٜٛ ٌٙب فٟ اٌفزوح 

 .]20,23,22[ثمخاٌغبفخ ٚ رشًّ وً ِٓ اٌجوٚر١ٓ ٚاٌل٘ٓ ٚاٌوِبك ٚ٘نا ٠زفك ِغ ِب ٚعلرٗ اٌلهاٍبد اٌَب
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 يؤشراث الاكسذة  -3

 (TBA) حايض انثايوباربيوترك  3-1

ِٚؼبك الاوَلح اٌظٕبػٟ  ( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجCAًرأص١و اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ ) ٠2ج١ٓ علٚي  ٚ

(BHA ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل فٟ ل١ّخ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبهث١ٛرون ) (TBA)  ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ اٌطبىط اٌّجوك .ام ٠لاؽع  ٚعٛك

وغُ ٌؾُ(  فٟ \ CAغُ  0.20)T5( فٟ  اٌّؼبٍِخ ٌؾُ وغُ \ِبٌْٛ اٌل٠ٙب٠ل   0.06) TBAفٟ ل١ّخ  (>P   0.01أقفبع ِؼٕٛٞ )

وغُ ٌؾُ (  \ CAغُ  (T3  0.10وغُ ٌؾُ ( ٚ \CAغُ  (٠T4 0.15َٛ ثبٌزجو٠ل ٚاٌزٟ ٌُ رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّؼبٍِخ  0فزوح اٌقيْ 

 ٚT7 1)  ُغ RO\  وغُ ٌؾُ( ٌٕفٌ فزوح اٌقيْ ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ٚاٌّؼبٍِخT6 ( 0.10 ُغBHA \  ام ) ُوغُ ٌؾ

٠َٛ ثبٌزجو٠ل .ونٌه   21ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ فزوح اٌقيْ    (ٌؾُ وغُ \ِبٌْٛ اٌل٠ٙب٠ل )   TBA  3.0 , 3.10ــ ٍغٍزب اػٍٝ  ل١ّخ   ٌٍ

فٟ ل١ّخ   وبٔذ ٕ٘بن فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٚفزواد اٌقيْ اٌّقزٍفخ. ٠ٚلاؽع ِٓ اٌغلٚي ٔفَٗ ؽظٛي أقفبع

TBA  ٌٍّؼبٍِخT5 (0.20ُغCA\ْػٍٝ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقي ) ُ2.16ام ثٍغذ ٠َٛ 0, 3, 7, 14, 21وغُ ٌؾ 

 \   CAغُ T4   (0.15ثؼل٘ب ثبٌلهعخ اٌضب١ٔخ اٌّؼبٍِخ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ صُ رأرٟ (ٌؾُوغُ \ِبٌٛٔبٌل٠ٙب٠ل )  0.06, 0.22, 0.32, 1.25,

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ ؽ١ٓ وبٔذ  (ٌؾُ وغُ \ِبٌْٛ اٌل٠ٙب٠ل )  0.08, 0.27, 0.45, 1.33, 2.25ف١ٙب  TBA    ( فىبٔذ ل١ُ  وغُ ٌؾُ

 1.70, 2.30, 3.10( ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقيْ اٌّنوٛهح  أفب ام ثٍغذ T1ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٟ٘ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ) TBAل١ّخ ٌٍـ  اوضو 

( (T1ٌّؼبٍِخ ا١ٌَطوح  TBAػٍٝ اٌزٛاٌٟ.ٚلل ٠ؼٛك اٌَجت فٟ اٌي٠بكح اٌؾبطٍخ فٟ ل١ُ ( ٌؾُ وغُ\ِبٌْٛ اٌل٠ٙب٠ل )  0.25, 1.50,

٠ؼل اؽل إٌٛارظ  و٠ل اٌٝ ى٠بكح روو١ي اٌّبٌْٛ اٌل٠ٙب٠ل ِغ الاٍزّواه ثبٌقيْ ٚاٌنٞاٌطبىط ٚاٌّقيْٚ ثبٌزج فٟ ٌؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ

 . [24,6 ]ِٕٚزغبرٙب ثفؼً رؾطُ اٌج١وٚو١َلاد اٌضب٠ٛٔخ لاوَلح اٌلْ٘ٛ فٟ اٌٍؾَٛ 

ٌّؼبِلاد  TBA( فٟ ل١ُ >P   0.01) ِٕقفغ اٌّؼ٠ٕٛخ َِزٜٛونٌه اشبهد ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ثشىً ػبَ اٌٝ ٚعٛك 

(.٠ٚؼٛك اٌَجت  ( T1ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح   TBAثبٌزور١ت ام ٍغٍذ الً ل١ّخ ًٌ  T6 ,T2 ,T7 ,T3 ,T4 ,T5الاػبفخ 

ٚاْ ٌٗ فؼب١ٌخ  ,]25,26 [وٛٔٗ ِؼبك فؼبي ٌلاوَلح   carnosic acidفٟ اٌّؼبِلاد اٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ  TBAفٟ أقفبع ل١ُ 

 C11,C12اٌغنٚه اٌؾوح ثٛاٍطخ اِزلاوٗ ِغّٛػز١ٓ ١٘لهٚو١ٍ١َز١ٓ ٔٛع اٚهصٛ ف١ٌٕٛه ِٛعٛكح ػٍٝ مهح وبهثْٛ  ػب١ٌخ لاىاٌخ

 .] 27[ٚ٘نا ٠َبػل ػٍٝ وَو ٍٍٍَخ رفبػً الاوَلح ٔز١غخ للهح ٘نٖ اٌّٛاك ػٍٝ ٚ٘ت مهح ١٘لهٚع١ٓ ٌٍؾبِغ اٌلٕٟ٘ 

ع ِغ رملَ فزوح اٌقيْ اٌٝ اْ ٠َٛ صُ رجلأ ثبلاهرفب  0رىْٛ ِٕقفؼخ فٟ اٌفزوح فبٔٙب TBAٚثبٌَٕجخ ٌزبص١و فزوح اٌقيْ ػٍٝ ل١ُ 

ا١ٌٙب٠ل ثزملَ فزوح اٌقيْ ٚاٌنٞ ٠ؼل اؽل إٌٛارظ  ٠َٛ ٠ٚؼٛك مٌه اٌٝ ى٠بكح روو١ي اٌّب21ٌْٛاٌٝ اػٍٝ َِزٜٛ ٌٙب فٟ اٌفزوح رظً 

فٟ ثؾٛصّٙب.ٚرش١و  [28,23,22]ِغ  ٠زفك ٚ٘نا]. [6,25اداٌضب٠ٛٔخ لاوَلح اٌلْ٘ٛ فٟ اٌٍؾَٛ ِٕٚزغبرٙب ثفؼً رؾطُ اٌج١وٚو١َل

ٚونٌه  ,[29] وغُ ٌؾُ اٌّمزوػ ٌٍٕٛػ١خ\ل٠ٙب٠ل ٍِغ ِبٌٛٔبٌ  TBAٛ٘2اٌؾل الاػٍٝ اٌَّّٛػ فٟ ل١ُ اٌّٛاطفبد الاِو٠ى١خ اْ

 .30] [اٌّٛاطفبد اٌم١ب١ٍخ اٌؼوال١خ
 

 ( PVقيًت انبيروكسيذ ) 3-2

وغُ ك٘ٓ(  فٟ  \ٍِٟ ِىبفئ  0.82(  فٟ ل١ّخ اٌج١وٚو١َل )>P   0.01ٚعٛك أقفبع ػبٌٟ اٌّؼ٠ٕٛخ  ) ٠ٚ2ظٙو ِٓ اٌغلٚي 

وغُ \   CAغُ T4   (0.15ٌُٚ رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٓ اٌّؼبٍِخ ٠َٛ ثبٌزجو٠ل 0وغُ ٌؾُ(  فٟ فزوح اٌقيْ \ CAغُ  0.20)T5اٌّؼبٍِخ 

وغُ ك٘ٓ( فٟ  \ٍِٟ ِىبفئ   14.30ٌؾُ ( فٟ ٔفٌ فزوح اٌقيْ  ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ٚاٌزٟ ٍغٍذ اػٍٝ  ل١ّخ ٌٍج١وٚو١َل  )

 ٠َٛ ثبٌزجو٠ل .ونٌه وبٔذ ٕ٘بن فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٚفزواد اٌقيْ اٌّقزٍفخ . 21فزوح اٌقيْ 

وغُ \ CAغُ T5 (0.20اٌج١وٚو١َل ٌٍّؼبٍِخ  (  فٟ ل١ّخ>P   0.01فبع ِؼٕٛٞ )٠ٚلاؽع ِٓ اٌغلٚي ٔفَٗ ؽظٛي أق

  0.82, 3.0, 5.09, 7.12, ٠11.08َٛ ٚاٌزٟ ثٍغذ   0 , 3, 7, 14, 21 ٌؾُ( ِمبهٔخ ِغ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقيْ 

 وغُ ٌؾُ( ٚاٌزٟ ثٍغذ ل١ُ \ CAغُ   0.15)  T4ػٍٝ اٌزٛاٌٟ صُ رأرٟ ثؼل٘ب ثبٌلهعخ اٌضب١ٔخ اٌّؼبٍِخ(وغُ ك٘ٓ\ٍِٟ ِىبفئ)

فٟ  ظٙود اػٍٝ ل١ّخ  ٌٍج١وٚو١َل وغُ ػٍٝ اٌزٛاٌٟ فٟ ؽ١ٓ\ٍِٟ ِىبفئ   1.0, 3.17, 5.22, 7.27, 11.17ف١ٙب اٌج١وٚو١َل

 (وغُ \ٍِٟ ِىبفئ)  2.63, 4.16, 6.32, 10.26, 14.30ام ثٍغذ  ( ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقيْ اٌّنوٛهح أفبً T1ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )

ثبٌَٕجخ ٌٍي٠ذ اٚ اٌل٘ٓ ؽَت ِب  (وغُ ك٘ٓ\ٍِٟ ِىبفئ )10ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.ٚاْ ل١ّخ اٌج١وٚو١َل اٌَّّٛػ ثٙب ٠غت اْ لاري٠ل ػٓ 

 . ] 30[ٚونٌه اٌّٛاطفبد اٌم١ب١ٍخ اٌؼوال١خ  [31]اشبه ا١ٌٗ 

 

 

 

 

 

 



 7201/ عهًي / انثاَي   انعذد -عشرانخايس  انًدهذ –انعهًيت  كربلاء خايعت يدهت
 

47 

 

ٔٛع اٌّؼبٍِخ ػٍٝ ل١ّخ اٌج١وٚو١َل فمل أقفؼذ فٟ ع١ّغ ِؼبِلاد الاػبفخ   اِب فٟ ِب ٠زؼٍك ثٕزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ٌزبص١و

(CA  ٚRoًّٚاٌزٟ رش )T7, T3,T4 ,T5  T2 ,  ام وبٔذ اػٍٝ ل١ّخ ٌٍج١وٚو١َل فٟ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوحT1) ٚاٌَجت فٟ أقفبع )

اشبه   ؽَت ِب PVاٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ ٌٍّؼبِلاد فٟ وجؼ اوَلح اٌلْ٘ٛ ٚأقفبع ل١ّخ  ربص١و ل١ُ اٌج١وٚو١َل لل ٠ؼٛك اٌٝ

ٚاٌلٚاعٓ اٌطبىط  ( فٟ وً ِٓ اٌٍؾُ اٌّفوَٚ ٌٍغب22.5 PPM 130 PPMًِٛ,) CAػٕل اٍزقلاِٗ روو١ي٠ٓ ِٓ [32]

طبىط ٚاٌّطجٛؿ ٌٍٕٛػ١ٓ ٍؾُ اٌفٟ وجؼ اوَلح اٌلْ٘ٛ فٟ اٌؾبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ ٌٍٚاػؼ ٚاٌّطجٛؿ اٌٝ اْ ٕ٘بن ربص١و ِضجؾ 

 80فٟ ر١َّٓ اٌؾّلاْ ٌّلح  (وغُ\ٍِغ  0.4وغُ ٚ\ٍِغ  0.2) ِٗ روو١ي٠ٓ ٌؾبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓاٍزقلاػٓ  [33], ٚٚعل اٌّله١ٍٚٓ

فزوح اٌقيْ ػٍٝ ل١ُ  ٚثبٌَٕجخ ٌزبص١و. (  (٠TBA, PVَٛ اْ ٌٗ ربص١و ِبٔغ ٌلاوَلح ِٓ فلاي ل١بٍٗ ٌّؤشواد اوَلح اٌلْ٘ٛ 

رجلأ ثبلاهرفبع ِغ رملَ فزوح اٌقيْ اٌٝ اْ رظً اٌٝ اػٍٝ ل١ّخ فٟ   ٠َٛ صُ 0اٌج١وٚو١َل  فبٔٙب  رىْٛ فٟ الً ل١ّخ ٌٙب فٟ اٌفزوح  

  .]22,23,[29 ٠َٛ .ٚ٘نا ِب اولرٗ 21اٌفزوح 
    

 انفحوصاث انفيسيائيت 

 َسبت انفقذ في انسائم انُاضح  -1

ِٚؼبك الاوَلح  )Ro( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً CA)( اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ ربص١و 3علٚي٠ج١ٓ ٚ

ام ٠لاؽع  ٚعٛك  .اٌطبىط اٌّجوك  ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ فٟ َٔجخ اٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ  ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل )BHA( اٌظٕبػٟ

وغُ ٌؾُ(  فٟ فزوح \ CAغُ  0.20)T5فٟ  اٌّؼبٍِخ 1.53 % َٔجخ اٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ  (  فٟ   >P   0.01أقفبع ِؼٕٛٞ )

( (٠T1َٛ ثبٌزجو٠ل ٌُٚ رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ػٓ ِؼبِلاد الاػبفخ الافوٜ فٟ ٔفٌ فزوح اٌقيْ  ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح  0اٌقيْ 

فٟ فزوح  4.0 %, 4.15وغُ ٌؾُ( فمل وبٔذ اػٍٝ  َٔجخ فٟ اٌَبئً إٌبػؼ \غُ  CA 0.05) الً روو١ي ِؼبف ٌٍـ T2ِٚؼبٍِخ 

 ٠َٛ ثبٌزجو٠ل .ونٌه وبٔذ ٕ٘بن فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٌٚفزواد اٌقيْ اٌّقزٍفخ .21 اٌقيْ 

ػٍٝ  فٟ َٔجخ اٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ وغُ ٌؾُ(  ٍغٍذ أقفبػب\ CAغُ 0.20)  ٠ٚT5لاؽع ِٓ اٌغلٚي ٔفَخ اْ  اٌّؼبٍِخ 

%ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, صُ 1.53, 1.83, 2.06, 2.83, 3.0ثٍغذ ٠َٛ ,ام  0,  3, 7 ,14 ,21د اٌقيْ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٚفٟ ع١ّغ فزوا

  1.96,  2.23,  3.15,  3.55وغُ ٌؾُ فىبٔذ َٔجخاٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ ٌغ١ّغ اٌفزواد \CAغُ  T4 (0.15رٍزٙب اٌّؼبٍِخ 

)ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح( ٌٚغ١ّغ T1 فِٟٓ ث١ٓ اٌؼبِلاد  ٕبػؼَٔجخ فٟ اٌفمل فٟ اٌَبئً اٌ فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اػٍٝػٍٝ اٌزٛاٌٟ. 1.60%,

 %ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.3.83,2.95,2.35,1.96, 4.15فزواد اٌقيْ اٌّنوٛهح أفبً ام ثٍغذ

( ٌٍّؼبٍِخ فٟ َٔجخ اٌَبئً إٌبػؼ , ام >P   0.01ٚاشبهد ٔزبئظ اٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ثشىً ػبَ اٌٝ ٚعٛك أقفبع ِؼٕٛٞ )

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ ػٍٝ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح   T2  ,T6 , T7 ,T3 , T4 , T5أقفؼذ َٔجخ اٌَبئً إٌبػؼ ِؼ٠ٕٛب فٟ ِؼبِلاد الاػبفخ 

(T1 (ٓ٠ٚؼٛك ٍجت مٌه اٌٝ رأص١و الاػبفخ ثؾبِغ اٌىبه١ٍٛٔ .)CA اٌنٞ ٌٗ فؼب١ٌخ ػب١ٌخ ِؼبكح ٌلاوَلح ٚللهرٗ ػٍٝ ؽ) ّب٠خ

اٌغلاه اٌقٍٛٞ ِٓ اٌزؾطُ اٌؾبطً ٌٗ ثفؼً ػ١ٍّخ الاوَلح ٚى٠بكح كهعخ صجبر١زٗ ٚاٌؾٍٛي فٟ ػلَ رؾوه اٌَبئً إٌبػؼ ِٓ كافً 

اٍبث١غ ام وبٔذ ٌل٠ٗ  5موو ِبه٠ٕٛ ٌّلح  32ػٕل اٍزقلاِٗ فٟ ر١َّٓ   carnosic acidاٌٝ ربص١و  27 ] [اٌق١ٍخ ٚلل اول مٌه اٌجبؽش

  mg/kg 1.2, اٌضبٟٔ mg/kg 0.6: الاٚي ثزوو١ي٠ٓ CAٚوبْ ٚؽلح ك١ٌٚخ 900ثّملاه  Eا١ٌَطوح ٚف١زب١ِٓ  صلاس ِؼبِلاد ٟٚ٘

( ػٕل فئٗ ,Longissimus Dorsi  (LD)GM) gluteus medius ٌٍؼؼٍز١ٓ ً ربص١و ٘نٖ اٌّؼبِلاد ػٍٝ اٌٍؾُٚكه

, ٚا٠ؼب ؽظً ػٍٝ أقفبع فٟ ِملاهاٌَبئً إٌبػؼ اٌل٘ٓ لاؽع ؽلٚس رؾَٓ فٟ اٌٍْٛ ٚأقفبع اوَلح٠َٛ.ام 14ثبٌزجو٠ل

 .ٌٍّؼبِلاد ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح

٠َٛ صُ رجلا ثبلاهرفبع ثزملَ  فزوح اٌقيْ اٌٝ 0 رىْٛ فٟ الً َِزٛا٘ب فٟ اٌفزوح   ٚثبٌَٕجخ ٌفزوح اٌقيْ فبْ َٔجخ اٌَبئً إٌبػؼ

ٚلل ٠ؼٛك ٍجت مٌه اٌٝ رؾًٍ ثوٚر١ٕبد اٌٍؾُ ثفؼً الأي٠ّبد اٌّؾٍٍخ )اٌىبصج١َٕبد (  ٠َٛ .21 اْ رظً اػٍٝ  َِزٜٛ ٌٙب فٟ اٌفزوح 

ٚاٌزٟ رىْٛ َِؤٌٚخ ػٓ ثؼغ اٌزغ١واد اٌلل١مخ فٟ ٔفن٠خ غشبء اٌق١ٍخ اٚ اٌجٕبء ا١ٌٙىٍٟ ٌٍجوٚر١ٓ ٚثبٌزبٌٟ أقفبع لبث١ٍخ اٌٍؾُ ػٍٝ 

 َٔجزٗ .الاؽزفبظ ثبٌّبء ٚثبلافض اٌّبء اٌّورجؾ ٚثبٌزبٌٟ ى٠بكح 
 

 َسبت انفقذ أثُاء انطبخ -2

فٟ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٚفٟ ع١ّغ فزواد َٔجخ اٌفمل اصٕبء اٌطجـ ( فٟ  >P  0.01ٚعٛك أقفبع ِؼٕٛٞ ) ٠3لاؽع ِٓ اٌغلٚي 

%ٌُٚ رظٙو  ٠33.06َٛ ثبٌزجو٠ل ام وبٔذ  0 ( فٟ فزوح اٌقيْ (٠T1َٛ ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح 0,  3,  7,  14 , 21 اٌقيْ  

 T5(0.20ٔلاؽع ِٓ اٌغلٚي ٔفَٗ أقفبع ل١ُ اٌّؼبٍِخ  فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ اٌّؼبِلاد الافوٜ ٌٚفزواد اٌقيْ اٌّقزٍفخ .

ٌٚىٕٙب لارقزٍف فٟ اٌّؼ٠ٕٛخ ػٕٙب  ٠َٛ  0,  3,  7,  14 , 21 ػٍٝ ع١ّغ اٌّؼبِلاد ٚفٟ ع١ّغ فزواد اٌقيْ وغُ ٌؾُ(\ CAغُ 

٠َٛ فمؾ .ٚلل ٠ؼٛك ٍجت مٌه رمبهة َٔت اٌفمل اصٕبء  0) ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح( فٟ فزوح اٌقيْ  ٠T1ب ػٓ اٌّؼبٍِخ فمؾ افزٍفذ ِؼٕٛ

ٌٚىٓ اؽزٍذ ِؼبِلاد  ونٌه لا٠ٛعل ٕ٘بن ربص١و ِؼٕٛٞ ٌٍّؼبٍِخ فٟ اٌفمل اصٕبء اٌطجـ . طب اٌم١بٍٟ ا٠ؼبً اٌطجـ ف١ّب ث١ٕٙب ٚرمبهة اٌق

 ( اٌزٟ ٍغٍذ اػٍٝ ل١ُ ػٓ ثبلٟ اٌّؼبِلاد الافوٜ . T1ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ) الاػبفخ ع١ّؼٙب الً ل١ُ ِمبهٔخ ِغ
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٠َٛ ٚ رجلا ثبلأقفبع ثزملَ  0ٚثبٌَٕجخ ٌزبص١و فزوح اٌقيْ فٟ اٌفمل اصٕبء اٌطجـ فبٔٙب رىْٛ فٟ اػٍٝ َِزٜٛ فٟ فزوح اٌقيْ 

مٌه اٌٝ أقفبع َٔجخ اٌوؽٛثخ ثزملَ فزوح اٌقيْ ٠َٛ .ٚلل ٠ؼٛك ٍجت 21 فزوح اٌقيْ اٌٝ اْ رظً الً َِزٜٛ ٌٙب فٟ فزوح اٌقيْ 

اٌزٟ رؤكٞ اٌٝ  ثَجت رجقو اٌّبء اٌّٛعٛك ػٍٝ ٍطؼ اٌٍؾُ ِٚٓ عٙخ افوٜ اْ رؾًٍ ثوٚر١ٕبد اٌٍؾُ ثٛاٍطخ الأي٠ّبد اٌّؾٍٍخ

 ٌٍزجقو.  رى١َو الاٚاطو اٌزٟ روثؾ اٌجوٚر١ٓ ِغ اٌّبء ٚثبٌزبٌٟ رمً لبث١ٍخ اٌٍؾُ ػٍٝ الاهرجبؽ ثبٌّبء ف١ىْٛ ػوػخ
 

  انفحص انًايكروبي
 (TPCانعذ انكهي نهبكتريا الاعتياديت )

 )BHA( ِٚؼبك الاوَلح اٌظٕبػٟ َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً )CA( ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ رأص١واٌزلاف٠1ًج١ٓ شىً

)ٚؽلح ِىٛٔخ ٌٍَّزؼّوح / غُ ٌؾُ( فٟ ٌؾُ الاثمبه اٌطبىط  فٟ ٌٛغبهرُ اٌؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠بالاػز١بك٠خ  ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل

( فٟ >P   ٠0.01َٛ . ام ٠لاؽع ِٓ اٌشىً ٕ٘بن أقفبع ِؼٕٛٞ )  0,  3, 7, 14, 21 اٌّفوَٚ ٚاٌّقيْٚ ثبٌزجو٠ل  ٌفزوح  

وغُ ٌؾُ(  \ CAغُ  0.20)T5ٍِخ غُ ٌؾُ فٟ اٌّؼب\ٚؽلح ِىٛٔخ ٌٍَّزؼّوح  0.30ٌٛغبهرُ اٌؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب الاػز١بك٠خ  ام وبٔذ 

ٚؽلح ِىٛٔخ  8.0( ام ٍغٍذ اػٍٝ ٌٛغبهرُ ٌٍؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب  ( ٠T1َٛ ثبٌزجو٠ل ِمبهٔخ ِغ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح  0فٟ فزوح اٌقيْ 

اٌقيْ اٌّؼبِلاد ٌٚفزواد  ٠َٛ ثبٌزجو٠ل .ونٌه وبٔذ ٕ٘بن فوٚلبد ِؼ٠ٕٛخ ِزجب٠ٕخ ث١ٓ 21غُ ٌؾُ فٟ فزوح اٌقيْ \ٌٍَّزؼّوح 

غُ  T5 (0.20ٌٍجىزو٠ب ٌٍّؼبٍِخ  اٌىٍٟ ( فٟ ٌٛغبهرُ اٌؼلك>P   0.01ؽظٛي أقفبع ِؼٕٛٞ ) ٔفَٗ ٠ٚلاؽع ِٓ اٌشىً اٌّقزٍفخ.

CA \ ْ0.60,  0.69 , 1.69 , 1.90ام ثٍغذ   ٠َٛ  0,  3,  7, 14 , 21 وغُ ٌؾُ( ػٍٝ ع١ّغ اٌّؼبِلاد  ٌٚغ١ّغ  فزواد  اٌقي 

ٌٛغبهر١ُ وغُ ٌؾُ( فىبْ  \ CAغُ  0.15)  T4اٌزٛاٌٟ صُ رأرٟ ثؼل٘ب اٌّؼبٍِخ ػٍٝ(غُ ٌؾُ \َّزؼّوح ٚؽلح ِىٛٔخ ٌٍ)  0.30 ,

ػٍٝ اٌزٛاٌٟ, فٟ ؽ١ٓ وبٔذ اوضو  (غُ ٌؾُ\ٚؽلح ِىٛٔخ  ٌٍَّزؼّوح  ) 0.60, 1.20, 1.39, 3.38, 3.81اٌؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب 

 8.0,7.63( ٌٚغ١ّغ فزواد اٌقيْ اٌّنوٛهح ام ثٍغذ T1ث١ٓ اٌّؼبِلاد ٟ٘ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح ) ٌٛغبهر١ُ ٌٍؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠بِٓ

 ػٍٝ اٌزٛاٌٟ.(غُ ٌؾُ \ٚؽلح ِىٛٔخ ٌٍَّزؼّوح ) 4.81, 6.22, 6.76,

اٌّؼبِلاد فمل أقفغ فٟ ع١ّغ  اِب فٟ ِب ٠زؼٍك ثبٌزؾ١ًٍ الاؽظبئٟ ٌزبص١و ٔٛع اٌّؼبٍِخ ػٍٝ ٌٛغبهر١ُ ٌٍؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب

( ػٍٝ اٌزٛاٌٟ  ٚوبٔذ اػٍٝ ٌٛغبهر١ُ ,T7, T3,T4 ,T5  T2) (  ٚاٌزٟ رشCA  ٚRoًّاٌزٟ رؾزٛٞ ػٍٝ اٌّؼبفبد اٌطج١ؼ١خ )

اْ  .] [34اظٙو فؼب١ٌزٗ اٌّؼبكح ٌٍجىزو٠ب اٌنٞ CA (. ٠ٚؼٛكٍجت مٌه اٌٝ ٚعٛك(T1ٌٍؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب ٟ٘ ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح 

اٌّب٠ىوٚث١خ ٠َٚجت رشٛ٘ب ٌٗ ٌٍقلا٠ب ـــٛٞ ـــــــــــــبء اٌقٍـٌغشاٌٍجىزو٠ب٘ٛأٗ ٠مَٛ ثزغ١و ٔفـــــــبم٠خ وّؼبك  CAػًّ ١ِىب١ٔى١خ

ػٍٝ ٌٛغبهر١ُ ٌٍؼلك اٌىٍٟ ٌٍجىزو٠ب فبٔٙب ٚثبٌَٕجخ ٌزبص١و فزوح اٌقيْ  .35]  [ٚثبٌزبٌٟ ٠غ١و ِٓ ٚظبئف اٌق١ٍخ ِّب ٠ٛكٞ اٌٝ ِٛرٙب

٠َٛ.  21فٟ اٌفزوح  َِزٜٛ ٌٙب٠َٛ صُ رجلأ ثبٌي٠بكح ِغ رملَ فزوح اٌقيْ اٌٝ اْ رظً اٌٝ اػٍٝ  0ح رىْٛ فٟ الً َِزٛا٘ب فٟ اٌفزو

 .[36 ,37] ٚ٘نا ِب اولٖ 
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ِٚؼبك الاوَلح  )Ro( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً CA)( ربص١و اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ  1عــــلٚي

 اٌّجوك . اٌطبىط  فٟ َٔجخ اٌوؽٛثخ ٚاٌجوٚر١ٓ )%( ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ  ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل )BHA( اٌظٕبػٟ

 

 

وغُ \CAغُ (T2 0.05ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )ثلْٚ اػبفخ ( ,   T1 اٌّزٍٛطبد اٌزٟ رؾًّ ؽوٚف ِزّبصٍخ لا رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب.

وغُ \BHAغُ (T6 0.10 وغُ ٌؾُ(,\CAغُ (T5   0.20 وغُ ٌؾُ(, \CAغُ (T4 0.15 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T3 0.10 ٌؾُ(,

 .وغُ ٌؾُ(\Roغُ (T7 1 ٌؾُ(, 

 

 

 

 

 
 
 
 

 اٌّؼبِلاد اٌظفخ

 )ؽبىط(

 فزوح اٌقيْ )٠َٛ(

%
ثخ

ؽٛ
و
اٌ

 
 ±

ٟ
ٍ

١ب
ٌم
 ا
أ 
ط

ق
اٌ

 

0 3 7 14 21 

T1 

 

74.20±0.80 

bc 

73.06±0.69 

hi 

72.55±0.68 

k 

71.16±0.78 

P 

69.35±0.69 

s 

T2 
74.33±0.69 

bc 

73.25±0.89 

gh 

72.63±0.55 

jk 

71.32±0.69 

op 

69.86±0.58 

r 

T3 
74.45±0.54 

b 

73.56±0.65 

efg 

72.92±0.58 

ij 

71.76±0.69 

mn 

70.32±0.58 

q 

T4 
74.76±0.99 

a 

73.82±1.00 

de 

73.53±0.88 

efg 

72.24±0.59 

L 

71.85±0.90 

mn 

T5 
75.06±0.70 

a 

74.06±0.82 

cd 

73.66±0.83 

ef 

72.76±0.78 

ijk 

71.93±0.54 

m 

T6 
74.40±0.86 

b 

73.40±0.58 

fg 

72.66±0.85 

jk 

71.43±0.69 

op 

70.06±0.78 

qr 

T7 
74.43±0.80 

b 

73.52±0.60 

efg 

72.75±0.98 

ijk 

71.56±0.78 

no 

70.15±0.96 

qr 

 %
ٓ

ر١
وٚ

اٌج
 ±

ٟ
ٍ

١ب
ٌم
 ا
طأ

ق
اٌ

 

T1 

 

18.26±0.21 

p 

18.62±0.35 

o 

19.05±0.31 

jklm 

19.57±0.65 

gh 

20.20±0.56 

bcde 

T2 
18.60±0.54 

o 

18.92±0.36 

mno 

19.31±0.63 

hijkl 

19.82±0.32 

fg 

±0.4220.35 

bc 

T3 
18.85±0.25 

mno 

19.07±0.32 

jklm 

19.42±0.12 

hi 

19.96±0.25 

def 

20.44±0.28 

b 

T4 
18.93±0.29 

lmno 

19.10±0.26 

ijklm 

19.53±0.35 

gh 

20.10±0.27 

cdef 

20.53±0.22 

ab 

T5 
19.09±0.25 

ijklm 

19.33±0.34 

hijk 

19.78±0.36 

fg 

20.27±0.34 

bcd 

20.80±0.40 

a 

T6 
18.60±0.30 

o 

18.96±0.31 

lmn 

19.35±0.14 

hij 

19.90±0.52 

ef 

20.40±0.70 

bc 

T7 
18.65±0.22 

no 

19.0±0.42 

klm 

19.38±0.33 

hij 

19.93±0.19 

ef 

20.42±0.42 

bc 



 7201/ عهًي / انثاَي   انعذد -عشرانخايس  انًدهذ –انعهًيت  كربلاء خايعت يدهت
 

50 

 

ِٚؼبك الاوَلح  )Ro( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً CA)( ربص١و اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ 2عـــــــلٚي 

 اٌّجوك. اٌطبىط  فٟ َٔجخ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبهث١ٛرون ٚل١ّخ اٌج١وٚو١َل  ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ  ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل)BHA( اٌظٕبػٟ
  \ CAغُ (T2 0.05ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )ثلْٚ اػبفخ ( ,   T1 اٌّزٍٛطبد اٌزٟ رؾًّ ؽوٚف ِزّبصٍخ لا رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب.

 

غُ (T6 0.10 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T5 0.20 وغُ ٌؾُ(, \CAغُ (T4 0.15 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T3 0.10 وغُ ٌؾُ( ,

BHA\ ,)ُوغُ ٌؾ T7 1) ُغRo\)ُوغُ ٌؾ.  
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ِٚؼبك الاوَلح  )Ro( َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً CA)( ربص١و اٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ 3علٚي 

)%( ٚ َٔجخ اٌفمل اصٕبء اٌطجـ  ( Drip loss )فٟ َٔجخ اٌفمل فٟ اٌَبئً إٌبػؼ   ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل)BHA( اٌظٕبػٟ

Cooking loss )) َٚاٌّجوك. اٌطبىط  )%(  ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفو 

 

 

 \ CAغُ (T2 0.05ِؼبٍِخ ا١ٌَطوح )ثلْٚ اػبفخ ( ,    T1 اٌّزٍٛطبد اٌزٟ رؾًّ ؽوٚف ِزّبصٍخ لا رقزٍف ِؼ٠ٕٛب ف١ّب ث١ٕٙب.

غُ (T6 0.10 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T5   0.20 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T4 0.15 وغُ ٌؾُ(,  \CAغُ (T3 0.10 وغُ ٌؾُ( 

BHA\ ,)ُوغُ ٌؾ T7 1) ُغRo\ ٌُؾُ(وغ. 
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ِٚؼبك الاوَلح  )(Ro َِٚزقٍض او١ًٍ اٌغجً  CA)( ربص١واٌزلافً ث١ٓ روو١ي ؽبِغ اٌىبه١ٍٛٔٓ 1شىــــــً 

ٌٍؾُ اٌجمو غُ ٌؾُ(\)ٚؽلح ِىٛٔخ ٌٍَّزؼّوح   ( TPCٌٛغبه٠زُ اٌؼلك اٌىٍٟ  ٌٍجىزو٠ب )فٟ   ٚفزوح اٌقيْ ثبٌزجو٠ل )BHA( اٌظٕبػٟ

 .اٌطبىط  اٌّفوَٚ
 

 ر        ادــــــــــــانًص

اٍطؼ اٌٍؾَٛ. هٍبٌخ ِبعَز١و ,    (. ٍوػخ افزواق ثؼغ اٌغواص١ُ اٌّوػ١خ ٚاٌّفَلح 2003ِٓاٌؼج١لٞ, ػج١و ػجبً ػٍٟ .) -1

 .عبِؼخ  ثغلاك  -لَُ اٌظؾخ اٌؼبِخ , و١ٍخ اٌطت  اٌج١طوٞ 

2- Choe, J. H., Jang, A., Lee .E., Choi, J.H., Choi , S.& Han, D.J. (2011). Oxidative and color 

stability of cooked ground pork containing lotus leaf (Nelumbo nucifera) and barley leaf 

(Hordeum vulgare) powder during refrigerated storage. Meat Sci., 87 : 12–18. 

3- Gray, J. I., Gomaa, E. A., &  Buckley, D. J. (1996). Oxidative quality and shelf life of meats. 

Meat Sci., 43:111-126. 

 عبِؼخ اٌجظوح , اٌؼواق.  -و١ٍخ اٌيهاػخ  -(. رىٌٕٛغ١باٌٍؾَٛ ٚالأٍّبن(1986اٌطبئٟ,١ِٕوػجٛكعبٍُ. -4

5- Esterbauer, H. (1993). Cytotoxicity and genotoxicity of lipid oxidation products. American 

Journal of Clinical Nutrition, 57: 779−785. 

6- McCarthy, T. L., Kerry, J. P., Kerry, J. F., Lynch, P. B., & Buckley, D. J. (2001) . Evaluation 

of the antioxidant potential of natural food/plant extracts as compared with synthetic 

antioxidants and vitamin E in raw and cooked pork patties. Meat Science, 57: 45– 52. 

7- Shan, B., Cai, Y. Z., Sun, M., & Corke, H. (2005). Antioxidant capacity of 26 spice extracts 

and characterization of their phenolic constituents. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 

53: 7749–7759. 
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8- Loliger, J. (1983). Natural antioxidants. In J. C. Allen, & R. J. Hamilton (Eds.), Rancidity in 

foods (pp. 89–107). Cheshire, UK: Aspen Publ. Springer. 

9- Cuppett, C., Schnepf, M., & Hall, C., III (1997). Natural antioxidants — Are they a reality?In 

F. Shahidi (Ed.), Natural antioxidants (pp. 12–24). Champaign, IL: AOCS Press. 

10- Paris, A., Strukelj, B., Renko, M., & Turk, V. (1993). Inhibitory effect of carnosolic acid on 

HIV-1 protease in cell-free assays. Journal of Natural Products, 56: 1426–1430. 

11- Young ,  L. L.,  &Lyon, C. E. (1997).  Effect  of  electrical   stimulation   in  combination  with 

calcium chloride or sodium chloride treatments at constant ionic  strength on  moisture  binding  

and  textural  quality  of   early-harvested breast fillets. Poultry Sci. 76:1446-1449. 

12- Purchas , R.W., &Barton ,R.A.(1976) . The tenderness of meat of several breeds of cattle raised 

under Newzealand pastoral condition .New Zealand J. Agric ,Res.19:421-428. 

13- A.O.A.C. ( 1990 ) . Official Methods of Analysis of the Association of   Official Aralytic 

Chemists. INC. Arligton, Va.  

14- A.O.A.C. ( 1996 ). Official Methods of Analysis, 6 th ed. Association of Official Analytical 

Chemists. Washington: DC. 

15- Witte , V. C., Krause, G. &Bailey, M. E. (1970) . New extraction method for deter mining 2-

thiobarbituric acid values of pork and beef during storage. J. Food Sci., 35: 582-585. 

16- Pearson,    A. M.   &    Dustson ,  T.   R.  ( 1985) .  Advance  in  Meat  Research  . Avi   

Publishing  Company ,  INC.  Westport ,  Connecticut. 

 ٚإٌشو,ثغلاك .  (.ِب٠ىوٚث١ٌٛٛع١ب الاغن٠خ, اٌغيء اٌؼٍّٟ, ِطجؼخ اٌغبؽع ٌٍطجبػخ 1979اٌل١ٌّٟ,فٍف طٛفٟ.) -17

18- SAS, (2010). User Guide : Statistics. (Verasion 5ed.) SAS Inst. Inc. Washington, D.C. 

19- Duncan,B.D. 1955.Multiple range and multiple F test .Biometric.11:1-24. 

20- Al- Rubeii, A. M.S.(2008). Effect of some medicinal plants supplementation on muscles weight 

chemical composition,carcass in partitioning and distribution of awassi lambs. J.Tanta Univ.,In 

Press 

21- Huang ,B., He ,J., Ban ,X.,  Zeng, H.,  Yao, X. &  Wang ,y.( 2011). Antioxidant activity of 

bovine and porcine meat treated with extracts from edible lotus (Nelumbo nucifera) rhizome 

knot and leaf. Meat Sci., 87 : 46–53. 

( . Origanum  majorana L( كهاٍخ ربص١و اػبفخ ٔجبد اٌجوكلُٛ       )2012اٌظب٘وٞ,ٍبهح فبٌل ِؾَٓ اٌظب٘وٞ .) -22

 فٟ ثؼغ اٌظفبد إٌٛػ١خ ٌٍؾُ اٌجمو اٌّفوَٚ ٚاٌّقيْ ثبٌزغ١ّل. هٍبٌخ ِبعَز١و /و١ٍخ اٌيهاػخ /عبِؼخ ثغلاك . َِٚزقٍظبرٗ
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