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وّادة  Rosmarinus officinalisحأثير اٌّسخخٍض اٌزيخي واٌّائي ٌنباث اوٍيً اٌجبً 

 حافظت في اٌٍحىَ اٌّفروِت
 

 ِجيذ ِحّىد عبذ
 تغذاد ظايؼح –انطة انثٛطش٘  كهٛح –فشع انفسهعح ٔ الادٔٚح انثٛطشٚح 

 

 اٌخلاطت

ذى دساسح ذأشٛش انًسرخهض انضٚرٙ ٔانًائٙ نُثاخ اكهٛم انعثم ٔترشاكٛض يخرهفح نهًسرخهظاخ ػهٗ انؼذد    

انكهٙ نهثكرشٚا فٙ انهحى انًفشٔو ٔانًحفٕظ تذسظح حشاسج 
o
ٔلذ   .ٕٚو 14و ٔنفرشاخ يخرهفح الظاْا   4 – 6

 غىيهغى/ 120 – 200  يهغى/يم ٔانًسرخهض انًائٙ يٍ 20 – 100ٔظذ تأٌ انًسرخهض انضٚرٙ ٔترشكٛض 

ٔنى ذسعم ُْانك أ٘ فشٔلاخ   .يماسَح تًؼايهح انسٛطشج (P<0.05)كاٌ نٓا ذأشٛش يؼُٕٚاً ٔػهٗ يسرٕٖ 

 .تٍٛ ظًٛغ انًؼايلاخ انًؼافح إنٛٓا انًسرخهض انضٚرٙ أٔ انًائٙ يؼُٕٚح تًسرٕٖ 
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Summary 

    The effect of various concentration of Rosmarinus officinalis on the total count 

of bacteria in minced meat stored at temperature between 4 – 6
o
C for periods up 

to 14 days is examined. The results showed that the oily extract at the 

concentration of 20 – 100 mg/ml and the watery extract of the concentration of 

120 – 200 mg/gm have a significant effect (P<0.05) in comparison with blank 

treatment No significant variation ware found at (P<0.05) in the treatment with 

the watery and oily extracts  
Keyswords: rosmarinus offcinalis,minced,watery extract, oily extract. 

                                                                                         

 اٌّمذِت

ذؼرثش انًٕاد انغزائٛح انُثاذٛح ٔانحٕٛاَٛح ٔخاطح انهحٕو ٔانحهٛة ٔيُرٕظاذّ ٔسطاً يلائًاً نًُٕ الاحٛاء    

ْٛذسٔظُٛٙ يرؼادل  ٔذشكم ْزِ الاحٛاء ط أانًعٓشٚح نًا ذحرّٕٚ يٍ ػُاطش غزائٛح ٔسؽٕتح ػانٛح ٔ

كًا أدخ انٗ . (1)اء انؼانى لاسًٛا انذٔل انًرمذيحانًعٓشٚح ذٓذٚذاً كثٛشاً ػهٗ انظحح انؼايح فٙ يخرهف اسظ

ٔذؼذ انحالاخ انًشػٛح انرٙ ذسثثٓا . (2)ح ظسًٛح لذسخ تًهٛاساخ انذٔلاساخخسائش الرظادٚ

Salmonella  ٔانـCampylobacterus  ٔE coli ٍؽشٚك  يٍ اْى انعشاشٛى انًشػٛح انرٙ ذُرمم ػ

ُرٕظاذٓا يظذساً يًٓاً نحذٔز حالاخ ٔذؼذ انهحٕو انحًشاء ٔانثٛؼاء ٔي .(3)انهحٕو انحًشاء ٔيُرٕظاذٓا

فٙ كصٛش يٍ حالاخ دٔساً كثٛشاً  Campylobacterكًا ذهؼة  Salmonella(4)انرسًى انغزائٙ تعششٕيح 

  Entero hemorrhogic E. coliانمٕنَٕٛح انُضفٛح  ٛاشإيا الأشٛشٚ (.7ٔ 6ٔ  5)  انرسًى انغزائٙ
ٛش انًٕظٕدج فٙ ايؼاء انحٕٛاَاخ راخ انذو انحاس ٔانرٙ ذُرمم انٗ انهحٕو ٔذهٕشٓا تؼذ ػًهٛح انزتح فرسثة كص

 (10ٔ  9)ٌ شج َرٛعح انرسًى انغزائٙ نلاَساكًا ذسثة خسائش يادٚح كثٛ (8)يٍ حالاخ الاسٓال ػُذ الاؽفال

سكضخ يؼظى انذساساخ انساتمح ػهٗ حفع . ( 12ٔ  11)  ذسثة الأسٓال انذيٕ٘ ٔانرٓاب انمٕنٌٕ انُضفٙ ار

ٔٚسثة انًشاكم انظحٛح انُاظًح ػٍ  (15ٔ  14ٔ  13) انكًٛٛأٚح انحافظحًٕاد انانًٕاد انغزائٛح تاسرخذاو 

اياَاً ٔألم ػشساً ػهٗ انظحح انؼايح حٛس  الاػافاخ انكًٛٛأٚح نعأ انثاحصٌٕ لأٚعاد تذائم ذكٌٕ اكصش

حساسٛح تؼغ  َكٓرٓا حٛس اشثد ذؼضٚضاسرخذيد انرٕاتم ٔاػشاب يخرهفح نغشع حفع الاغزٚح اػافح انٗ 

 (16)ٔلذ اسرخذو  Sags  ،rosmary  ،allspice   نهُثاذاخ انؼشثٛح انثكرشٚا انًٕظٕدج تالأغزٚح انًظُؼح
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صٚد انُؼُاع فٙ ذصثٛؾ  (17)ٔاسرخذو   Bacillus Cereus  فٙ ذصثٛؾ (Gardic)يسرخهض َثاخ انصٕو 

Salmonella  ٔ.Staphylococcus 

فٙ ذصثٛؾ تؼغ  black teaٔانشا٘ الأسٕد  sageٔانمٕٚسح  tiliaفمذ اسرخذو يسرخهض  (18)إيا    

ٔيسرخهظاذٓا ػذ ظششٕيح فّ فؼانٛح يسحٕق انمش (19ط ) كًا دس. حٛاء انًعٓشٚح انًٕظٕدج تالاغزٚحالأ

اسرخذاو انًسرخهض انًائٙ  ( اٌ 20) ٔلذ اكذخ  .فٙ انهحى انًفشٔو  H7 : 0157انمٕنَٕٛح  الاشٛشٚشٛا

 .فٙ ذصثٛؾ ػذد يٍ انثكرشٚا ٔانخًائش انًٕظٕدج تالأغزٚحنُثاخ اكهٛم انعثم ٔانضٚرٙ 

 

 ك اٌعًّائاٌّىاد وطر

 

ٔيصم  46580ٔحفظد ًَارض يُّ ذحد انشلى طُف انُثاخ فٙ يؼشة كهٛح انؼهٕو / ظايؼح تغذاد    

(Rosmarinus officinalis)  شخ انكٕاشف حسة ( حؼ1) شكماق شانًسرضسع تانؼانُٕع انٕحٛذ

   (.21) انطشائك انًرثؼح

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 : نباث اوٍيً اٌجب1ً –شىً 

 

 Waterذى اسرخلاص انضٚد انطٛاس تاسرؼًال انرمطٛش انًائٙ : اكهٛم انعثمذحؼٛش يسرخهظاخ َثاخ 

distillation (  تاسرخذاو ظٓاصClevenger ٔانًٕطم انٗ دٔسق صظاظٙ دائش٘ حعى )ى ذ إرنرش/  1

غى يسحٕق انُثاخ ٔٔػؼد فٙ انذٔسق انضظاظٙ ٔأػٛف (50)ؽحٍ انُثاخ تؼذ ذعفٛفّ حٛس ذى ٔصٌ 

ساػح نحٍٛ انحظٕل ػهٗ اكثش كًٛح يٍ انضٚد  (30 – 2)يههرش ياء( ٔاسرًشخ ػًهٛح انرمطٛش  (500انٛٓا 

انًسرخهض انًائٙ انٗ ٔأ ذى انحظٕل ػهٗ انضٚد فٙ اَثٕب انعًغ حٛس ُٚفظم انٗ ؽثمرٍٛ شى َمم انضٚد 

ؼٛش ذشاكٛض ذى ذح انًعٓشٚح الإحٛاءلُاذٙ خاطح راخ غطاء يحكى ٔحفظد نحٍٛ دساسح ذأشٛشْا ػهٗ ًَٕ 

  and 180  ,160  ,140  ,120)نهًسرخهض انضٚرٙ  غىيهغى/ (and  40,  60 , 80 , 100 20)يخرهفح 

   .انعثم إكهٛمنهًسرخهض انًائٙ نُثاخ  غىيهغى/ (200

ٚحرٕٚٓا انُثاخ ذى انكشف ػٍ انًشكثاخ انفؼانح انرٙ : انعثم إكهٛمفٙ َثاخ  الأساسٛحانكشف ػٍ انًشكثاخ  

  (.15ح )انطشٚمحسة 

ػُٛح ٔصٌ انؼُٛح  88 إنٗغشاو يٍ انهحى انًفشٔو يٍ يحلاخ انعضاسج فٙ تغذاد ٔظضئد 2200اسرخذو    

ػُٛاخ نهًسرخهض انًائٙ ٔيؼايهح انسٛطشج تٕالغ يكشسٍٚ  5ػُٛاخ نهًسرخهض انضٚرٙ ٔ  5غى تٕالغ  25

و 4 – 6يٍ انخضٌ ػهٗ دسظح حشاسج  فرشاخ 4نكم ػُٛح ٔػهٗ يذٖ 
o
ذى اظشاء انؼذد انكهٙ نهثكرشٚا ٔ  .

ذى اسرخذاو انرحهٛم ٔ  .ػهٗ انرٕانٙ يٍ اظشاء انًؼايهح ساػح  and  240,  72 , 1 336تؼذ يشٔس 

  .احظائٛا ثٛاَاخفٙ ذحهٛم ان (SPSS, 2012)الاحظائٙ انعاْض 
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 اٌنخائج واٌّنالشت

نًسرخهض َثاخ اكهٛم انعثم أَٓا ذحرٕ٘ ػهٗ ٔظذ يٍ خلال اسرؼًال ػذد يٍ انكشٕفاخ انكًٛٛائٛح    

اخ عٔانشاذُهٕٚذاخ ٔانفلافَٕاخ ٔانكٕياسٍٚ ٔانراذُٛاخ مانؼذٚذ يٍ انًكَٕاخ انفؼانح يصم انكلاٚكٕسٛذاخ ٔان

ْٔزِ انُرٛعح يرٕافمح يغ يا  .(1 -)ظذٔل  68ٔانظاتَٕٛاخ ٔكاٌ الأط انٓٛذٔسظُٛٙ نهًسرخهض انًائٙ 

أٌ َثاخ اكهٛم انعثم ٚحرٕ٘ ػهٗ ْزِ انًشكثاخ تالإػافح انٗ يشكثاخ  اركشِ ػذد يٍ انثاحصٍٛ انزٍٚ أكذٔ

فٍٛ ٔانكافٕس ٔانسُٕٛٛل كًا ٚحرٕ٘ ػهٗ حايغ ياخشٖ تحٛس ٚحرٕ٘ صٚرّ انطٛاس ػهٗ انثٕسَٕٛل ٔانكا

  (.15) ُٛك ٔشُائٙ انرشتُٛاخ ٔانشٔصيثشسٍٛسٚانشٔصيا

  
 اٌىشف اٌىيّيائي اٌنىعي ٌبعض اٌّروباث اٌفعاٌت في نباث اوٍيً اٌجبً (1)جذوي رلُ 

 نخيجت اٌىشف نىع اٌىاشف اٌّروباث اٌفعاٌت

 اٌىلايىىسيذاث
 واشف فهٍنه

 واشف بنذوج

+ 

+ 

 اٌمٍىيذاث

 واشف ِاير

 واشف واونر

 واشف دراجنذوف

 حاِض اٌبىريه

+ 

+ 

+ 

+ 

 + UVهيذرووسيذ اٌظىديىَ + ورق حرشيح+ ِظذر  اٌىىِاين

 + %1وٍىريذ اٌحذيذن  اٌفينىلاث

 + وحىي أثيٍي + هيذرووسيذ اٌبىحاسيىَ  اٌفلافىناث

 %1خلاث اٌرطاص  اٌخاحيناث

 %1وٍىريذ اٌحذيذيه 

+ 

+ 

 + HClوحىي أثيٍي في ِاء ِمطر ِغٍي + حاِض  اٌراحنجاث

 اٌظابىنياث
 وٍىريذ اٌزئبميه

 اٌّسخخٍض اٌّائيرج 

+ 

+ 

 

 2 -ٚثٍٛ انعذٔل : ذأشٛش انًسرخهض انضٚرٙ نُثاخ اكهٛم انعثم ػهٗ يؼذل اػذاد انثكرشٚا فٙ انهحى انًفشٔو 

10×  56اَخفاع يؼذل اػذاد انثكرشٚا انكهٙ يٍ 
5

10×  29انٗ  
4

 80تؼذ ساػح ٔاحذج يٍ انًؼايهح تـ  

10×  28ٔيٍ  غىيهغى/
7

10×  57إنٗ  
5

10×  46يهغى/يم ٔيٍ  100ساػح نهًؼايهح  72تؼذ يشٔس  
10

 

10×  34 إنٗ
7

10×  58ٔيٍ   غىيهغى/ 100أٚاو يٍ انحفع فٙ انًؼايهح  10تؼذ يشٔس  
11

10×  52 إنٗ 
8

 

ٔيٍ تٛاَاخ انرحهٛم الاحظائٙ كاٌ ُْانك فشٔلاخ يؼُٕٚح . غىيهغى/ 80ٕٚو تانًؼايهح  14تؼذ يشٔس 

تٍٛ يؼايهح انسٛطشج ٔظًٛغ انًؼايلاخ انًؼاف إنٛٓا انًسرخهض انضٚرٙ ٔلا ذٕظذ  (P<0.05)تًسرٕٖ 

يؼايلاخ اػافح انًسرخهض انضٚرٙ ْٔزا ٚرطاتك يا ذٕطم تٍٛ ظًٛغ  (P<0.05)فشٔلاخ يؼُٕٚح تًسرٕٖ 

ح ذثٍٛ َرائط إػاف. ٔ يٍ أٌ ُْانك ذصثٛؾ نفؼانٛح الأحٛاء انًعٓشٚح تاسرخذاو ْزا انًسرخهض( 20) إنّٛ

أٌ ُْانك  .(3انًسرخهض انًائٙ نُثاخ أكهٛم انعثم ػهٗ يؼذل اػذاد انثكرشٚا فٙ انهحى انًفشٔو )ظذٔل سلى 

تٍٛ يؼايهح انسٛطشج ٔظًٛغ انًؼايلاخ انًؼاف إنٛٓا انًسرخهض  (P<0.05)فشٔلاخ يؼُٕٚح تًسرٕٖ 

10×  56ُخفغ يؼذل اػذاد انثكرشٚا انكهٙ يٍ ٚانًائٙ نُثاخ أكهٛم انعثم حٛس 
5

10×  29إنٗ  
4

ػُذ  

10×  28سرخهض  ٔاَخفؼد الاػذاد يٍ تؼذ يشٔس ساػح إنٗ اػافح انً غىيهغى/ 200انًؼايهح 
7

 74إنٗ  

 ×10
5

10×  46ٔاَخفؼد يٍ  غىيهغى/ 200ساػح فٙ انًؼايهح  72تؼذ يشٔس  
10

10×   58إنٗ 
7

تؼذ  

10×  58ٔيٍ  غىيهغى/ 200أٚاو فٙ انًؼايهح  10يشٔس 
11

10×  59  إنٗ 
8

ٕٚو ػهٗ  14تؼذ يشٔس  

ٔنى ٚلاحع فشٔلاخ يؼُٕٚح تإػذاد انثكرشٚا انكهٙ تٍٛ انًؼايلاخ انًؼاف إنٛٓا . اػافح انًسرخهض انًائٙ

انًسرخهض انًائٙ نُثاخ اكهٛم انعثم ٔيٍ ْزا ٚرؼح اٌ انًسرخهض انضٚرٙ ٔانًائٙ نُثاخ اكهٛم انعثم نّ 

ٕٚو إرا يا حفظد فٙ دسظح حشاسج  14ظم انٗ ذأشٛش ٔاػح فٙ حفع انهحى انًفشٔو نًذج ذ
o
 .و 4 – 6
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درجت حرارة  فيِخخٍفت  ٌّذداٌبىخريا اٌىٍي  إعذادِعذي  فيحأثير حراويز ِخخٍفت ٌٍّسخخٍض اٌزيخي   2 - جذوي
o
6 – 4 َ. 

 334 240 72 1 فخرة اٌحفظ / ساعت

10 ِعاٍِت اٌسيطرة
5
 × 56 10

7
 × 28 10

10
 × 46 10

4
 × 58 

10 عٍُِغُ/ 20
4
 × 32 10

5
 × 82 10

7
 × 46 10

8
 × 86 

10 غٍُِغُ/ 40
4
 × 30 10

5
 × 61 10

7
 × 39 10

8
 × 69 

10 غٍُِغُ/ 60
4
 × 30 10

5
 × 58 10

7
 × 36 10

8
 × 6 8 

10 غٍُِغُ/ 80
4
 × 29 10

5
 × 58 10

7
 × 34 10

8
 × 52 

10 غٍُِغُ/ 100
4
 × 2 9 10

5
 × 57 10

7
 × 34 10

8
 × 53 

LSD 10
4
 × 328 10

5
 × 601 10

7 
× 310 10

10
 × 451 

 
درجت حرارة  فيِخخٍفت  ٌفخراثِعذي إعذاد اٌبىخريا اٌىٍي  فيحأثير حراويز ِخخٍفت ٌٍّسخخٍض اٌّائي  2 – جذوي

o
6 – 4  َ 

 334 240 72 1 فخرة اٌحفظ / ساعت

10 ِعاٍِت اٌسيطرة
5
 × 56 10

7
 × 28 10

10
 × 46 10

11
 × 58 

10 غٍُِغُ/ 120
4
 × 34 10

6
 × 12 10

7
 × 82 10

9
 × 53 

10 غٍُِغُ/ 140
4
 × 32 10

5
 × 82 10

7
 × 78 10

9
 × 34 

10 غٍُِغُ/ 160
4
 × 30 10

5
 × 76 10

7
 × 61 10

8
 × 61 

10 غٍُِغُ/ 180
4
 × 30 10

5
 × 74 10

7
 × 60 10

8
 × 59 

10 غٍُِغُ/ 200
4
 × 29 10

5
 × 74 10

7
 × 58 10

8
 × 59 

LSD 10
4
 × 473 10

6
 × 798 10

7 
× 616 10

8
 × 893 
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