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  تأثیر استخدام بعض المضافات في بعض الصفات الكیمیائیة والنوعیة للبسطرمة المحلیة اثناء الخزن 
  صلاح عمـر أحمـد  ماجد بشیر الاسود  عبد القادر محمد المرزاني ةناسك

  جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات   جامعة السلیمانیة/ كلیة الزراعة
  

  الخلاصـة
والنتĖرات والنتریĖت وفوسĖفات  Cخدام بعĖض المضĖافات الغذائیĖة مثĖل فیتĖامین  تھدف الدراسة الى است  

الصودیوم وحامضي اللاكتیك والخلیك بتراكیز مختلفĖة لمعرفĖة تأثیرھĖا فĖي بعĖض الصĖفات الكیمیائیĖة والنوعیĖة 
في الـ  لوحظ  حدوث انخفاض. للبسطرمة المصنعة بالطریقة المحلیة عند الخزن بدرجة حرارة الجو الاعتیادیة 

pH   زنĖن الخĖر مĖھر الاخیĖوحظ أن . في معظم المعاملات في الشĖا لĖامین  إكمĖافة فیتĖضC  ةĖز مختلفĖوبتراكی
ضافĖĖـة النتĖĖرات إأثنĖĖاء الخĖĖزن اعتبĖĖارا مĖĖن شĖĖھر نیسĖĖـان وحتĖĖى حزیĖĖران ، أمĖĖا عنĖĖد  pHتسĖĖببت فĖĖي خفĖĖض الĖĖـ 

راز المركبĖات القاعدیĖـة  وفیمĖا یتعلĖق مĖع زیĖادة التركیĖز بسĖبب زیĖادة افpH  ĖرتفاعĖا فĖي الĖـ إوالنتریĖت فلحĖظ 
معنویĖا عĖن المعاملĖة القیاسĖیة  وازداد  pHفقĖد ارتفĖع الĖـ  )النترات والنتریĖت +  Cفیتامین  (بالمعاملة المدمجة 

عنĖد اضĖافة فوسĖفات   ٨,٦و    ٧,٦وقĖد لحĖظ أن أعلĖى قیمĖة لĖلاس الھیĖدروجیني كانĖت . بمرور أشھر الخĖزن 
كمĖĖا حĖĖدث انخفĖĖاض مسĖĖتمر لĖĖĖلاس ، شĖĖھري آیĖĖار وحزیĖĖران علĖĖĖى التĖĖوالي  فĖĖي%  ٣,٠الصĖĖودیوم بتركیĖĖز 

الھیدروجیني اما رقم البیروكسید والنتروجین الامیني فارتفعت قیمھا وحدث زیادة فĖي الحĖوامض الدھنیĖة الحĖرة 
  .ضافة حامضي الخلیك واللاكتیك إطیلة مدة الخزن عند 

  
  المقـدمـة

افة من المحتمل أن یعĖود إلĖى زمĖن البĖابلیین عنĖدما كانĖت إن اصل صناعة صوصج اللحوم المقددة الج
تستخدم طرائق متعددة للحفاظ على اللحم مثل التجفیف والتخمیر لأنھ في أثناء التصنیع لھذه المنتجات فإن جĖزءا 
مĖĖن التغیĖĖرات المایكروبیولویجĖĖة والتطĖĖورات الفیزوكیمیائیĖĖة تحĖĖدث وبصĖĖورة خاصĖĖة بĖĖالتجفیف ویحĖĖدث تخمĖĖر 

رات وتطورالحموضĖĖة و اللĖĖون وتحلĖĖل الĖĖدھون واكسĖĖدتھا وتحلĖĖل البروتینĖĖات، فھĖĖذه التغیĖĖرات ھĖĖي الكاربوھیĖĖد
  ) . ٢٠٠٢ ,وآخرون  Fanco  (المسؤولة عن الخصائص  النوعیة والحسیة للمنتج النھائي 

لĖذلك فĖأن ، من العوامـل المھمـة في تحدید مدة الخĖزن ونوعیĖة اللحĖوم)  pH( یعد الاس الھیدروجیني 
وفĖي ، الاس الھیدروجیني یعد ضروریا ومھمĖا فیمĖا یتعلĖق بنوعیĖة اللحĖوم واعطĖاء صĖور واضĖحة عنھĖـا  قیاس

مختلفا فĖإن  pHمعظم الابحاث التي اجریت حول الصوصج نجد أنھا تصل إلى نتیجة مفادھا أنھ عندما یكون الـ 
Ėودیوم أو الحĖھ الاختلاف یعتمد على مدى إضافة الاملاح القاعدیھ كفوسفات الصĖامض الی)Matulis  ،رونĖوآخ

١٩٩٥.(  
ومـن الصفات النوعیة للحـوم قیمـة البیروكسید التĖي تعĖد دلĖیلا علĖى درجĖـة التĖزنخ الاوكسĖیدي للĖدھن 

إذ تكون دلیلا على كمیة المواد المؤكسدة وبوصف البیروكسĖید ناتجĖا أولیĖا للاكسĖده  فانĖھ وغیĖره ، ومقیاسا  لھـا 
عمĖل علĖى تحلĖل الĖدھون إلĖى الدیھایĖدات وكیتونĖات وكحĖولات وحĖĖوامض تلثانویĖة مĖن نĖواتج الاكسĖدة الاولیĖة وا

لقĖد اشĖارت بعĖض الدراسĖات ) .   ٢٠٠١وآخرون،  Beare-Rogers(عضویة ترتبط قسم منھا مع البروتینات 
) ١٩٩٩وآخĖرون،  Salgado(تĖزداد  )pv(إلى أنھ في أثناء نضج بعض انواع الصوصج فإن قیمة البیروكسĖید 

  ).١٩٨٩وآخرون،  Nagy(قیمتھا في أنواعا أخرى تبقى ثابتة أو تقل  في حین
لم یؤثر في أكسدة الدھون وعلى الرغم من ذلك فإن فعالیتĖھ المضĖادة للأكسĖدة تعتمĖد  Cإضافة فیتامین 

سĖبب  CجĖزء بĖالملیون مĖن فیتĖامین  ) ٥٠(أن اضĖافة )  ١٩٧٥( وآخĖرون  BendietلقĖد وجĖد . علĖى تركیĖزه
أن معاملة اللحĖوم )  ١٩٩١(وآخرون  Mitsamotoة الدھون في اللحوم المثرومة في حین أشار زیاده في أكسد

  .جزء بالملیون من حامض الاسكوربیك قللت من أكسدة الدھون) ٥٠٠(المثرومة بتركیز 
یعد الدھن من العوامل المھمة لتطویر النكھة في اللحوم، فعند زیĖادة مĖدة خĖزن اللحĖوم تتĖدھور نوعیتĖھ 

ل الھجوم المایكروبي ونشĖاط الانزیمĖات فĖي الانسĖجة التĖي تسĖبب زیĖادة نسĖبة الاحمĖاض الدھنیĖة الحĖرة من خلا
وانشطار الروابط غیر المشبعة، وھذا یؤدي إلى تطĖور الĖروائح غیĖر المرغوبĖة فیھĖا وتĖدھور الطعĖم  وان قیمĖة 

الرائحĖĖة مقبولĖĖة فĖĖإن الاحمĖĖاض  ولكĖĖي تكĖĖون، الاحمĖĖاض الدھنیĖĖة فĖĖي اللحĖĖم  تĖĖزداد تĖĖدریجیا بزیĖĖادة مĖĖدة الخĖĖزن 
  .%١�٢الدھنیة الحرة یجب أن لاتتجاوز نسبتھا 

إن الحوامض الدھنیة الحرة التĖي تتكĖون نتیجĖة عملیĖات التĖزنخ التحللĖي للĖدھن ، تلعĖب دورا مھمĖا فĖي 
ن یĖزداد تطویر النكھة المثالیة المرغوبة  في منتجات اللحوم الجافة المتخمĖرة ونتیجĖة التحلĖل الĖذي یحĖدث للĖدھو

وآخĖرون،  Fanco(محتوى الاحماض الدھنیة الحرة في الدھن بعد مĖدة مĖن النضĖج وحسĖب  طĖول مĖدة النضĖج 
  ، وإن)٢٠٠٢

  

  مستل من رسالة الماجستیر للباحث الاول
  ٢٠٠٨/ ٣/١٠وقبولھ  ١٩/٨/٢٠٠٧تاریخ تسلم البحث 
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وتنĖتج حĖوامض دھنیĖة حĖرة  LipaseیĖز الدھون فĖي منتجĖات اللحĖوم المقĖددة الجافĖة تتحلĖل بواسĖطة انĖزیم اللایب
)Gandemer ،ت )  ٢٠٠٢ĖĖواء كانĖĖات سĖĖھ للبروتینĖĖات المحللĖĖل الانزیمĖĖة بفعĖĖواد البروتینیĖĖل للمĖĖدث تحلĖĖویح

موجودة أصلا في اللحوم او بفعل افرازھا من قبل الاحیĖاء المجھریĖة ، وبĖدورھا فĖأن الاحمĖاض الامینیĖة یحĖدث 
ختزالیĖة وأیضĖا ازالĖة مجĖامیع من خلال ازالة مجامیع الامĖین التأكسĖدیة الإ فیھا التعفن من قبل الاحیاء المجھریة

اذ یمكن أن تعد ، وتتجمع مركبات الامونیا بسبب نزع الامین والكاربوكسیل من الحوامض الامینیة . الكاربونیل 
كمیĖĖة  فقĖĖد اشĖĖارت بعĖĖض الدراسĖĖات الĖĖى أن) أ  ٢٠٠٠، الاسĖĖود ( دلĖĖیلا علĖĖى تطĖĖور التحلĖĖل التعفنĖĖي للحĖĖوم 

تزداد في الایام الاولى من النضج ثم تستقر وفي نھایة مدة الانضاج تتجĖھ نحĖـو   ( NH2-N )النتروجین الامیني
  ) . ٢٠٠٢، وآخرون  Fanco( الانخفاض 

والنتĖرات والنتریĖت  Cتھدف الدراسة الى معرفـة تأثیر أستخدام بعض المضافات الغذائیة مثل فیتامین 
الحĖĖوامض العضĖĖویة بتراكیĖĖز مختلفĖĖة فĖĖي بعĖĖـض الخصĖĖائص الكیمیائیĖĖة والنوعیĖĖة وفوسĖĖفات الصĖĖودیوم وبعĖĖض 

  .للبسطرمة المصنعة بالطریقة المحلیة عند الخزن في الجو العادي 
                                

  مـواد البحـث وطـرائقـھ
لمحلیĖĖĖة بأسĖĖĖتخدام لحĖĖĖم تĖĖĖم تصĖĖĖنیع البسĖĖĖطرمة بالطریقĖĖĖة ا:  تحضھھھیر العینھھھات واجھھھراء المعھھھاملات للبسطرمـھھھـة   

، اذ تم تقطیĖع اللحĖم والنسĖیج الĖدھني الĖى % ٢٠بنسبة بلغت  )اللیة ( مع اضافة النسیج الدھني  Lean meatالغنم
ومĖن ثĖم المĖزج   NATIONALقطع صĖغیرة لتھیئتھĖا للثĖرم الĖذي تĖم بماكنĖة ثĖرم كھربائیĖة یابانیĖة الصĖنع نĖوع  

ام  والثوم والĖدھن المثĖروم الĖى اللحĖم وحسĖب الطریقĖـة المحلـĖـیة وتĖم  بصورة جیدة تبعھ اضافة التوابل وملح الطع
 ٣٠٠و ٢٠٠و ١٠٠بتراكیز  Cواضافة فیتامین  )القیاسیة(جزء شملت معاملة المقارنھ ) ١٣( تقسیم الخلطة الـى  

جĖĖĖزء ) ٢٠٠+  ٥٠٠( و )  ١٥٠+  ٤٠٠(و)  ١٠٠+ ٣٠٠(كغĖĖĖم واضĖĖĖافة النتĖĖĖرات والنترایĖĖĖت بتراكیĖĖĖز / ملغĖĖĖم
+  ٤٠٠(كغم سویة مع النتĖرات والنتریĖت بتركیĖز / ملغم  ٢٠٠بتركیز  Cملیون على التـوالي  واضافة فیتامین بال

، كمĖا اجریĖت عملیĖة غمĖر %  ٣�٠و    ٢�٠و  ١�٠جزء بĖالملیون واضĖافة فوسĖفات الصĖودیوم بتراكیĖز  ) ١٥٠
ت عملیĖة ثĖرم قطĖع اللحĖم مĖع الحĖامض لمدة دقیقتین ثم اجری% ٥كمیة من اللحم المقطع بحامض اللاكتیك بتركیز 

واضیفت الیھا مكونات البسطرمة الاخرى على وفق ماذكر سابقا واجریت معاملة اخرى بأستخدام حامض الخلیĖك 
 animal(بعد ذلك تمت تعبئة الخلطات في صندویلات . وبالطریقة ذاتھا لاستخدام حامض اللاكتیك %  ٥بنسبة  

intestines( تیادي من آذار الــى حزیران وخزنت في الجو الاع.  
  :التحلیلات 

بریطĖĖاني   PyeunicumنĖĖوع  ) pH meter (تĖĖم القیĖĖاس بأسĖĖتعمال جھĖĖاز  ): pH( قیھھاس الاس الϬیھھدروجیني 
بعـدھا وضـع المزیـج في جھاز التجنیس       ، مل ماء مقطـر ٥٠غم من النماذج المحضرة ومزجھا مع  ٥المنشأ بأخذ 

 ( Homogenizer)نـوع LAR  عĖأ بواقĖري المنشĖدة / دورة  ٥٠٠٠سویسĖة لمĖـى   ٣٠دقیقĖتنادا الĖك اسĖة وذلĖثانی
  . )١٩٧٨(وآخرون  Cullerالطریقة التي ذكرھـا 
  .}١٩٩٨{ وآخرون Richardsتم التقدیر حسب الطریقة المذكورة من قبل :  تقدیر رقم البیروكسید

 ٢٠٠٠(التقدیر على وفق الطریقة التي اشار الیھا الاسود تم :  النتروجین الامینيوتقدیر الاحماض الدھنیة الحرة 
  )ب

وبأسĖتخدام )  ذات عĖاملین ( تم تحلیل البیانات احصائیا وفق نظام التجĖارب العاملیĖة البسĖیطة :  التحلیل الاحصائي
 وتمت المقارنĖة بĖین المتوسĖطات وفĖق اختبĖار دنكĖن المتعĖدد المĖدى عنĖد مسĖتوى CRDالتصمیم العشوائي الكامل 

  ) .  ٢٠٠١(  SASوتم تحلیل البیانات بأستخدام نظام ٠و٠ ٥احتمال 
  

 النتائج والمناقشـة
فĖي معظĖم المعĖاملات طیلĖة مĖدة الخĖزن مĖع حĖدوث pH حدوث انخفاض فĖي الĖـ ) ١(یتضح من الجدول 

اللحم  وقد یعود السبب في ذلك إلى التحلل في مكونات، ارتفاع في بعض المعاملات في الشھر الأخیر من الخزن
ویمكĖن أن یكĖون أحĖد اسĖباب انخفĖاض الĖـ ، وتأثیر بعض المضافات في انتاج بعض الحĖوامض التĖي تسĖبب ذلĖك

pH  اĖطة البكتریĖĖویة بواسĖĖوامض عضĖĖاج حĖانت)Luck ،ات ) ١٩٩٨ĖĖرر المركبĖĖى تحĖĖاع الĖزى الارتفĖĖد یعĖĖا قĖĖكم
فĖي قĖیم الاس ) ٠�٠٥(فروقات معنویĖة كما لحظ أن ھناك ، الامینیة أو المجامیع الامینیة بسبب تحلل البروتینات 

  .الھیدروجیني لمعظم المعاملات المختلفة للبسطرمة طیلة مدة الخزن
  .تأثیر المعاملات المختلفة في قیم الاس الھیدروجیني للبسطرمة أثناء الخزن): ١(الجدول 
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  المعاملات  آذار نیسان أیار حزیران المعدل

 )القیاسیة ( معاملة المقارنة  ع-ن ٥�٢٠ ع س ٥�٠٠ ص ف ٤�٩٠  ر ق ٤�٦٥ ط ٤�٩٣
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 ص ٤�٨٠ ر ٤�٦٠ ت-ر ٤�٥٠ ت ٤�٣٥ ي ٤�٥٦
  %٥حامض اللاكتیك  ق

  المعدل ج ٥�٣١ بأ  ٥�٤٨ أ ٥�٥٣ ب ٥�٤٢ 
   ٠�٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 

  .جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي  ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *
  

مĖن شĖھر نیسĖان  pHوبتراكیز مختلفة تسببت في رفع الĖـ  Cویلحظ من الجدول أعلاه أن أضافة فیتامین 
، أمĖا عنĖد إضĖافة النتĖرات ) ٢٠٠٤( وآخĖرون  Fiegoمعاملة القیاسیة ، وھذا یتفق مĖع ماأشĖار الیĖھ مقارنةمع ال

بزیĖادة التركیĖز ، ویعĖزى ذلĖك إلĖى زیĖادة افĖراز المركبĖات  pHوالنتریت فنلحظ بصورة عامــة ارتفاعا في  الĖـ 
ویا عن المعاملة القیاسیة وازداد بمĖرور معن pHبالنترات والنتریت فارتفع الـ  Cأما تأثیر دمج فیتامین ، القاعدیة

عنĖĖد إضĖĖافة فوسĖĖفات الصĖĖودیوم  ٦�٨٠و ٦�٧٠ولحĖĖظ أن أعلĖĖى قیمĖĖة لĖĖلاس الھیĖĖدروجیني كانĖĖت ، أشĖĖھر الخĖĖزن
في شھري أیار وحزیران على التوالي، ویعĖزى زیĖادة الاس الھیĖدروجیني عنĖد إضĖافة فوسĖفات % ٠�٣بتركیز 

علĖى رفعĖھ فĖي الاتجĖاه القاعĖدي، إذ اشĖارت بعĖض المصĖادر إلĖى أن لقĖدرتھا العالیĖة % ٠�٣الصودیوم بتركیĖز 
 Robbins(الاس الھیĖĖĖدروجیني للحĖĖوم مقارنĖĖĖة مĖĖĖع المعاملĖĖĖة القیاسĖĖĖیة ) ٠�٠٥(الفوسĖĖفات وحĖĖĖده یزیĖĖĖد معنویĖĖĖا 

والعكĖĖĖس یحĖĖĖدث عنĖĖĖد إضĖĖĖافة ) ٢٠٠٧وآخĖĖĖرون،  Chengو ٢٠٠٤، Zerbyو Murphyو ٢٠٠٣، وآخĖĖĖرون
مĖĖلان علĖĖى خفĖĖض الاس الھیĖĖدروجیني، وتتفĖĖق النتĖĖائج مĖĖع مĖĖا وصĖĖل إلیĖĖھ حامضĖĖي اللاكتیĖĖك والخلیĖĖك، إذ یع

Jimenez-Villarreal  ٢٠٠٣(وآخرون (و SheardوTali )٢٠٠٤.(  
كمĖا حصĖل تفĖاوت  ٥�٥٣خلال أشھر الخزن كان فĖي شĖھر آیĖار، إذ بلĖغ   pHونلحظ أن أعلى معدل للـ 

من % ٠�٣عند إضافة ) ٦�٣٠(روجیني أعلى معدلاتھ بین المعاملات المختلفة، إذ بلغ الاس الھید pHفي قیم الـ 
مĖن المĖادة نفسĖھا، إذ بلĖغ الاس الھیĖدروجیني فیھĖا % ٠�٢فوسفات الصĖودیوم للبسĖطرمة تلتھĖا المعاملĖة بتركیĖز 

  .٤�٥٦حامض اللاكتیك إذ بلغ % ٥أما أقل معدل فقد كان عند معاملة البسطرمة بـ  ٦�١٨
یتضĖĖح مĖĖن ، درجĖĖة أو مسĖĖتوى التĖĖزنخ الاوكسĖĖیدي فĖĖي اللحĖĖومرقĖĖم البیروكسĖĖید عبĖĖارة عĖĖن دلیĖĖل یعكĖĖس 

تأثیر الخزن في رقم البیروكسĖید للبسĖطرمة المصĖنعة، إذ یلحĖظ حĖدوث زیĖادة معنویĖة فĖي المعاملĖة ) ٢(الجدول 
كغم /ملي مكافئ١�٩٠كغم في شھر آذار وازداد إلى /ملي مكافئ١�٠٠القیاسیة بزیادة مدة الخزن ، فقد كان الرقم 

بالتراكیز المختلفة لحظ حدوث انخفاض معنوي في رقم البیروكسĖید  Cوعند استخدام فیتامین ، زیرانفي شھر ح
كمĖا ، كغم في شھر حزیران فقد كان الانخفاض غیر معنĖوي /ملغم ١٠٠مقارنة مع المعاملة القیاسیة عدا معاملة 

كافĖĖة، فĖĖي حĖĖین انخفĖĖض رقĖĖم  حĖĖدث زیĖĖادة معنویĖĖة فĖĖي رقĖĖم البیروكسĖĖید فĖĖي أثنĖĖاء الخĖĖزن للتراكیĖĖز المسĖĖتخدمة
دور فعĖال  Cالبیروكسید مع زیادة التراكیز المستخدمة من الفیتامین، ان السبب فĖي ذلĖك یعĖزى الĖى أن لفیتĖامین 

أو /وذلك بواسطة عدة تقنیات تتضĖمن اختزالھĖا أو اكتسĖاحھا للجĖذور الحĖرة و، ضد الاكسدة والحمایة من التزنخ
وفي حالة استخدام النترات والنتریĖت فقĖد ، )١٩٩٩، وآخرون chelating activities( )Lee(الفعالیة المخلبیة 

لوحظ بصورة عامة زیادة معنویة في رقم البیروكسید طیلة مدة الخزن، وكذلك عنĖد زیĖادة التراكیĖز المسĖتخدمة، 
ویعĖĖزى ذلĖĖك إلĖĖى أن النتĖĖرات والنتریĖĖت تعĖĖد مĖĖن العوامĖĖل المشĖĖجعة للأكسĖĖدة والمحفĖĖزة علĖĖى عمĖĖل انزیمĖĖات 

Lipoxidase  في اللحم، وبھذا یكون لھ دور فعال في التزنخ، وتتفق النتائج مع ما وصل إلیھYetim  رونĖوآخ
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المضĖافة إلیھĖا النتریĖت ) القاورمĖة(الذین لحظوا ارتفاعا في رقم البیروكسید في احدى منتجات اللحĖوم ) ٢٠٠٦(
) أ٢٠٠٠، الاسĖود(مĖدة خĖزن منتجĖات اللحĖوم  مما یكون لھذه التغیرات تĖأثیر فĖي تقلیĖل، أشھر ٦والمخزنة لمدة 

مع تركیز واحد أیضاً من النترات والنتریĖت فĖإن ذلĖك أدى بصĖورة عامĖة  Cوعند دمج تركیز واحد من فیتامین 
وفĖي ،إلى انخفاض رقم البیروكسید مقارنة مع المعاملة القیاسیة كمĖا ازداد رقĖم البیروكسĖید معنویĖا اثنĖاء الخĖزن 

كیز المختلفة من الفوسفات لوحظ انخفĖاض فĖي رقĖم البیروكسĖید مقارنĖة مĖع المعاملĖة القیاسĖیة حالة استخدام الترا
كما لحظ أیضاً زیادة رقم البیروكسید مĖن بدایĖة الخĖزن فĖي آذار إلĖى نھایتĖھ فĖي حزیĖران، ولĖم ، طیلة مدة الخزن

دمة مĖن فوسĖفات الصĖودیوم اذ یكن ھناك تأثیر واضح في تغیرات رقم البیروكسید بین التراكیز المختلفة المسĖتخ
أدّ إلĖĖى % ٥بتركیĖĖز ) الخلیĖĖك واللاكتیĖĖك (أن اسĖĖتخدام الحامضĖĖین ، ان التغیĖĖرات بصĖĖورة عامĖĖـة غیĖĖر معنویĖĖة 

انخفاض في رقم البیروكسید طیلة مدة الخزن مقارنة مع المعاملة القیاسĖیة، وكĖان تĖأثیر الحامضĖین متشĖابھاً إلĖى 
  .دحد ما مع التأثیر في رقم البیروكسی

إذ كĖĖان المعĖĖدل ، وتبĖĖین النتĖĖائج حĖĖدوث تغیĖĖر معنĖĖوي فĖĖي معĖĖدلات رقĖĖم البیروكسĖĖید خĖĖلال أشĖĖھر الخĖĖزن
كغم وازداد خلال الأشھر التالیة لیصل أعلى مستوى لھ في شĖھر /ملي مكافئ ٠�٨٩منخفضا في شھر آذار وبلغ 

الĖرقم بĖین معĖدلات  كمĖا یتضĖح مĖن الجĖدول حصĖول تفĖاوت فĖي قĖیم ھĖذا، كغĖم/ملي مكĖافئ ١�٨١حزیران وھو 
ملĖي  ١�٧٠ المعاملات المختلفة، إذ بلغ رقم البیروكسید أعلى معدلاتھ عند إضافة النترات والنتریت بنسĖبة بلغĖت

جĖĖزء بĖĖالملیون مĖĖن النتĖĖرات ) ١٥٠+ ٤٠٠(جĖĖزء بĖĖالملیون تلتĖĖھ المعاملĖĖة ) ١٥٠+٤٠٠(كغĖĖم للمعاملĖĖھ /مكĖĖافىْ 
 CأمĖĖا أقĖĖل رقĖĖم للبیروكسĖĖید كĖĖان عنĖĖد إضĖĖافة فیتĖĖامین  كغĖĖم/ملĖĖي مكĖĖافئ ١�٦٠إذ أصĖĖبح الĖĖرقم ، والنتریĖĖت 

  .كغم/ملي مكافئ ٠�٩٦كغم ، إذ وصل الرقم إلى /ملغم ٣٠٠بتركیز
، تعد الاحماض الدھنیة الحرة من الأدلة الرئیسة للحكم على نوعیة الدھن فĖي المنتجĖات اللحمیĖة المختلفĖة

فقد یحدث تحلل الكلیسریدات الثلاثیĖة بفعĖل ، منھا فھي تعد مؤشراً على حدوث التزنخ التحللي وخاصة المتطایرة
Ėاء مرتفعĖة مĖع فعالیĖرارة مĖذا  ةانزیم اللایبیز أو ارتفاع درجة الحĖرة وھĖة الحĖوامض الدھنیĖاج الحĖاحبھ انتĖویص

  .التحلل یكون سریعا بوجود الضوء والھواء
  

  .أثناء الخزن للبسطرمة) كغم/ملي مكافئ(تأثیر المعاملات المختلفة في رقم البیروكسید ): ٢(الجدول 

  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران المعدل
  )القیاسیة(معاملة المقارنھ س-ل ١�٠٠ ي ط ١�٣٥ و ھـ ١�٦٥ ج ب ١�٩٠ ج ١�٤٧
  ١٠٠ ص ف ٠�٧٥ ع-م ٠�٩٥  ل ك ١�١٥ د ج ١�٨٥ ھـ ١�١٧
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  ٢٠٠ ص ٠�٧٠ ع-ن ٠�٩٠ ن-ل ١�٠٥ و ھـ ١�٦٥ و ١�٠٧  )

  ٣٠٠ ق ٠�٥٥ ف-س ٠�٨٥ ع-م ٠�٩٥ ح ز ١�٥٠ ز ٠.٩٦
  )١٠٠+٣٠٠( ل ك ١�١٥ ي ط ١�٣٥ ز و ١�٦٠ د ج ١�٨٥ ج ١�٤٨

ت 
را

لنت
ا
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  ت

)
pp

m
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 )١٥٠+٤٠٠( ك ي ١�٢٥ ط ح ١�٤٥ و-د ١�٧٠ ب ٢�٠٠ ب ١�٦٠
 )٢٠٠+٥٠٠( س-ل ١�٠٠ ھـ-ج ١�٧٥ ج ب ١�٩٠ أ ٢�١٥ أ ١�٧
  *المعاملة المدمجة  س-م ٠�٩٧ ع-ن ٠�٩٣ ل ك ١�١٥ ھـ-ج ١�٧٥ ھـ د ١�٢٠

 ٠�١ ع-ن ٠�٩٣ ن-ل ١�٠٥ ك ي ١�٢٥ ھـ-ج ١�٨٠ د ١�٢٥

ت 
سفا

فو
یو

ود
ص

ال م 
(%

)
  

 ٠�٢ ف-س ٠�٨٥ س-ل ١�٠٠ ك ي ١�٢٥ ھـ-ج ١�٨٠ ھـ د ١�٢٢
 ٠�٣ ص-ع ٠�٨٠ س-ل ١�٠٠ ك ي ١�٢٥ ھـ-ج ١�٨٠ ھـ د ١�٢١

  %٥حامض الخلیك  ف-س ٠�٨٥ م-ك ١�١٠  ك ي ١�٢٥ د ج ١�٨٥ د ١�٢٦
  %٥حامض اللاكتیك  ف-س ٠�٨٥ س-ل ١�٠٠ ك ي ١�٢٥ ھـ-ج ١�٧٥ ھـ د ١�٢١

  المعدل د ٠�٨٩ ج ١�١٢ ب ١�٣٣ أ ١�٨١ 
   ٠�٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 

  .ت على التوالي جزء بالملیون نترات ونتری ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *
  

نلحظ أن ھناك فروقĖا معنویĖة فĖي نسĖب الاحمĖاض الدھنیĖة الحĖرة للمعĖاملات ) ٣(من النتائج في الجدول 
ویعود سبب ذلك إلى وجود علاقة طردیة بین نسبة ، إذ لوحظ زیادة في نسبھا عند الخزن، المختلفة خلال الخزن

  ).١٩٩٩، انيوالع ١٩٨٣، طاھر(الدھن وكمیة الحوامض الدھنیة الحرة 
لوحظ انخفاض الاحماض الدھنیة الحرة وبصĖورة معنویĖة مقارنĖة مĖع المعاملĖة  Cوعند استخدام فیتامین 

وقĖد یرجĖع السĖبب فĖي ذلĖك إلĖى أن ، وكذلك لوحظ انخفاض ھذه الاحماض مع زیادة التركیز المسĖتخدم، القیاسیة
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ا دور فĖي تحلĖل الĖدھون ، وفĖي الوقĖت نفسĖھ وعنĖد دوراً في التأثیر في بعض الأحیاء الدقیقة التĖي لھCĖ لفیتامین 
، استخدام النترات والنتریت فیلحظ بصورة عامة زیادة في الاحماض الدھنیة الحرة وبخاصة في التركیز الأعلĖى

 وتتفĖق النتĖائج مĖع مĖا، فĖي حزیĖران ٣�٥٦لتبلĖغ ) ٢٠٠+٥٠٠(إذ وصلت نسبة أعلى قیمة عند المعاملة بتركیĖز 
إذ لحظĖĖوا زیĖĖادة فĖĖي الاحمĖĖاض الدھنیĖĖة الحĖĖرة  مقارنĖĖة بالمعاملĖĖة ، )١٩٩٨(خĖĖرون وآ NavarroوصĖĖل إلیĖĖھ 

الذین لحظوا ارتفاعاً في قیمھا ) ٢٠٠٦(وآخرون  Yetimالقیاسیة بعد إضافة النترات والنتریت إلى الصوصج و
  ).القاورمة(بإضافة النتریت إلى أحدى منتجات اللحوم 
النتĖرات والنتریĖت فĖإن نسĖبتھا انخفضĖت مقارنĖة مĖع المعاملĖة مĖع  Cأما عند استخدام مزیج مĖن فیتĖامین 

كما أدى استخدام فوسفات الصĖودیوم إلĖى خفĖض نسĖبة ، القیاسیة، وفي الوقت نفسھ ازدادت مع زیادة مدة الخزن
إلĖĖى % ٠�١الاحمĖĖاض الدھنیĖĖة الحĖĖرة مقارنĖĖة مĖĖع المعاملĖĖة القیاسĖĖیة وكĖĖان الانخفĖĖاض أكثĖĖر بزیĖĖادة التركیĖĖز مĖĖن 

فیما یتعلق بالتأثیر في  Cود السبب في ذلك إلى الخصائص المشابھة لما ذكر أعلاه بالنسبة لفیتامین ، ویع%٠�٣
الاكسĖĖدة، وعنĖĖد اسĖĖتخدام حĖĖامض اللاكتیĖĖك فقĖĖد لĖĖوحظ زیĖĖادة نسĖĖبة الاحمĖĖاض الدھنیĖĖة الحĖĖرة مقارنĖĖة بالمعاملĖĖة 

  .مات المحللة للدھنالقیاسیة، وقد یكون السبب في تأثیر ھذه الحوامض في تنشیط فعالیة الانزی
    
 .للبسطرمة أثناء الخزن(%) تأثیر المعاملات المختلفة في الاحماض الدھنیة الحرة ): ٣(الجدول 

  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران المعدل

معاملة المقارنة  سن  ١�٥٨ ل-ي ١�٨٨ زح ٢�١٣ ب ٣�١٤ ج ٢�١٨
 )القیاسیة(

  ١٠٠ ث-ر ٠.٩٧ ت-ر ١�٠٥ ف ع ١�٣٣ ج د ٢�٥١ ح ز ١�٣٨
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 ٢٠٠ خ-ش ٠�٩٢ ث-ر ١�٠٠ ف ع ١�٢٨ و-د ٢�٣٦ زح ١�٤٠ )

  ٣٠٠ ذ خ ٠�٧٧ خ-ت ٠�٨٧ ش-ق ١�١٠ ح-و ٢�٢١ ح ١�٣١
 )١٠٠+٣٠٠( سن  ١�٥٨ ن-ل ١�٧٣ ك-ط ١�٩٣ ھـد  ٢�٤١ ھـ ١�٩١
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 )١٥٠+٤٠٠( س-م ١�٦٨ م-ك ١�٨٣ ح ط ٢�٠٨ ب ٣�٠٩ ج ٢�١٧
 )٢٠٠+٥٠٠( س-م ١�٦٨ ي-ح ٢�٠٣ ح-و ٢�٢١ أ ٣�٥٦ ب ٢�٣٧
  *المعاملة المدمجة ر-ص ١�١٣ ص ف ١�٣٠ ع س ١�٥٠ ح ز ٢�١٦ و ١�٥٢
 ٠�١ ث-ر ١�٠٠ ر-ف ١�١٥ ف ع ١�٣٣ ز-ھـ ٢�٢٨ وز ١�٤٤
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ص

ال م 
(%
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 ٠�٢ ث-ر ١�٠٠ رش ١�٠٨ ف ع ١�٣٣ ح-و ٢�٢١ زح ١�٤٠
  ٠�٣ ث-ر ٠�٩٧ ث- ر ١�٠٠ ت-ر ١�٠٥ م-ي ١�٨٥ د ١�٢٢
  %٥حامض الخلیك  ع س ١�٥٠ ك-ط ١�٩٣ ح-و ٢�٢١ ھـد  ٢�٤٣ د ٢�٠٢
  %٥حامض اللاكتیك  ل-ي ١�٨٨ ح-و ٢�٢١ ج ٢�٦٦ ب ٣�٢٤ أ ٢�٤٩
  المعدل د ١�٢٨ ج ١�٤٦ ب ١�٧٠ أ ٢�٥٧ 

   ٠�٠٥ستوى المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند م
  .جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي  ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *

  
وحول تعلق الأمر بتĖأثیر معĖدلات أشĖھر الخĖزن فĖي نسĖب الاحمĖاض الدھنیĖة الحĖرة فقĖد كانĖت معĖدلاتھا 

إذ بلغĖت ، انوازدادت تدریجیا إلى أعلى معĖدلاتھا فĖي شĖھر حزیĖر% ١�٢٨منخفضة خلال شھر آذار، إذ بلغت 
وإلĖĖى احتمĖĖالات تحلĖĖل الكلیسĖĖریدات بفعĖĖل ، وھĖĖذا یعĖĖود إلĖĖى ارتفĖĖاع نسĖĖب المĖĖواد الصĖĖلبة الكلیĖĖة تĖĖارةً ، %٢�٥٧

أمّا أعلى معدل للاحماض الدھنیة الحرة لأشھر الخزن فكان بعد إضافة حĖامض ، الانزیمات المختلفة تارة أخرى
جĖĖزء ) ٢٠٠+٥٠٠(ة بĖĖالنترات والنتریĖĖت بنسĖĖبة قĖĖدرھا تلتھĖĖا المعاملĖĖ% ٢�٤٩اللاكتیĖĖك إلĖĖى البسĖĖطرمة، إذ بلĖĖغ 

، ویعĖĖود سĖĖبب ھĖĖذا إلĖĖى ضĖĖعف ھĖĖذه %٢�١٨ثĖĖم المعاملĖĖة القیاسĖĖیة إذ وصĖĖل إلĖĖى % ٢�٣٧بĖĖالملیون، إذ بلĖĖغ 
  .المركبات تجاه عملیات تحلل الدھن

ویĖا أنّ نسĖبة النتĖروجین الامینĖي للبسĖطرمة فĖي المعاملĖة القیاسĖیة قĖد ازدادت معن) ٤(یلحĖظ مĖن الجĖدول 
غĖĖم لحĖĖم فĖĖي  ١٠٠/ملغĖĖم ٧٨�٩٥غĖĖم لحĖĖم فĖĖي آذار، وأصĖĖبحت  ١٠٠/ملغĖĖم ٣٢�١٠إذ كانĖĖت ، طیلĖĖة مĖĖدة الخĖĖزن

حزیĖĖران، وھĖĖذه الزیĖĖادة كانĖĖت بسĖĖبب الانخفĖĖاض الشĖĖدید فĖĖي الرطوبĖĖة طیلĖĖة مĖĖدة الخĖĖزن وبخاصĖĖة فĖĖي الشĖĖھرین 
البروتینĖات، وفĖي الوقĖت  الأخیرین، وقد تكون أیضĖاً بسĖبب انفصĖال بعĖض السلاسĖل الجانبیĖة الامینیĖة لجزیئĖات

إذ یمكĖن أن تعĖد وكمĖا أشĖار إلĖى ذلĖك ، نفسھ تتجمع مركبات الامونیا بسبب نĖزع الامĖین مĖن الحĖوامض الامینیĖة
  .دلیلاً على تعفن اللحوم) أ٢٠٠٠(الاسود 
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كان ھناك انخفاضاً واضحاً في النتروجین الامیني طیلة مدة الخĖزن مقارنĖة مĖع  Cوعند استخدام فیتامین 
المسĖĖتخدم وكĖĖان الانخفĖĖاض  CعاملĖĖة القیاسĖĖیة، وفĖĖي الوقĖĖت نفسĖĖھ ازداد الانخفĖĖاض مĖĖع زیĖĖادة تركیĖĖز فیتĖĖامین الم

فĖي بعĖض العوامĖل المسĖببة للتحلĖل،  Cویمكن أن یكون السبب في ذلك ھو تأثیر فیتĖامین ، بصورة عامة معنویاً 
  .ا یؤثر في فعالیة الانزیمات التي تفرزھاومنھا بعض الأحیاء الدقیقة، إذ یعمل الفیتامین على تقلیل نشاطھا مم

وفي حالة استخدام النترات والنتریت نلحظ ارتفاعاً واضحاً في نسبة النتروجین الامیني طیلة مدة الخĖزن 
وكذلك بصورة عامة حدوث ارتفاع معنوي بازدیاد التراكیز ، ویرجع ھذا إلى التĖأثیر السĖلبي للنتĖرات والنتریĖت 

مع النترات والنتریت فنلحظ  Cأما عند دمج فیتامین ، )أ٢٠٠٠، الاسود(أثناء خزن اللحوم في زیادة الاكسدة في 
، انخفاض نسبة النتروجین الامیني مقارنĖة بالمعاملĖة القیاسĖیة، وأیضĖاً ارتفĖاع النسĖبة معنویĖاً بازدیĖاد مĖدة الخĖزن

ة القیاسیة، ویزداد الانخفĖاض بزیĖادة ولفوسفات الصودیوم دور في تقلیل كمیة النتروجین الامیني مقارنة بالمعامل
أما عن تأثیر إضافة الحامضین فكان لھما دورمعنوي  ، التركیز ویرجع ھذا إلى الفعل الحافظ لفوسفات الصودیوم

  .في انخفاض نسبة النتروجین الامیني مقارنة بالمعاملة القیاسیة
النتĖروجین الامینĖي بزیĖادة أشĖھر  فإن الجĖدول أعĖلاه یوضĖح ازدیĖاد معĖدلات، أما عن تأثیر أشھر الخزن

غم لحĖم فĖي  ١٠٠/ ملغم ٦٨�٨١وازداد تدریجیا حتى بلغ ، غم لحم ١٠٠/ ملغم ٢٩�٠١إذ كان في آذار ، الخزن
ویعĖĖزى ذلĖĖك إلĖĖى تحلĖĖل البروتینĖĖات بفعĖĖل الانزیمĖĖات الذاتیĖĖة التĖĖي تĖĖؤدي إلĖĖى تحĖĖرر القواعĖĖد ، شĖĖھر حزیĖĖران

كانĖĖت عنĖĖد اسĖĖتخدام النتĖĖرات ) معĖĖـدلات(فĖĖإنّ أعلĖĖى قیمĖĖـة ) ٤(ول وكمĖĖا یبĖĖدو مĖĖن الجĖĖد، النتروجینیĖĖة الطیĖĖارة
  والنتریت  بتركیــز 

  
  للبسطرمة ) غم لحم١٠٠/ملغم(تأثیر المعاملات المختلفة في النتروجین الامیني ): ٤(الجدول 

  .أثناء الخزن

  المعاملات آذار نیسان أیار حزیران المعدل

 Control ع ٣٢�١٠ س ٣٦�٦٥ ط ٤٨�٩٠ ب ٧٨�٩٥  أ ٤٩�١٥
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 )١٥٠+٤٠٠( ق-ف ٣٠�٠٠ ع ٣٢�٧٥ ط ح ٤٩�٥٥  ب ٧٩�٠٠ ب ٤٧�٨٢
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  *المعاملة المدمجة ق-ف ٣٠�٠٥ ص
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 ي ٤٧�٥٠  و ٦٢�٣٥ و ٤٢�٠١
 ك

-ص ٢٩�٥٥
 ٠�٢ ث-ر ٢٨�٦٥ ش

 ٠�٣ ث ت ٢٨�٢٥ ت-ق ٢٩�٠٠ ل ك ٤٧�١٠  و ٦٢�٥٥ و ٤١�٧٢
  %٥حامض الخلیك  ث ٢٧�٦٥ ث ت ٢٨�١٠  م ٤٥�٧٠ ھـ ٦٤�٣٥  و ٤١�٤٥
  %٥حامض اللاكتیك  ث ت ٢٧�٧٠ ث ت ٢٨�٠٠ م ل ٤٦�٠٠ ھـ ٦٤�٤٥ و ٤١�٥٣
  المعدل د ٢٩�٠١ ج ٣٠�٧٣ ب ٤٧�٥١  أ ٦٨�٨١ 

   ٠�٠٥المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 
  جزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي ١٥٠+٤٠٠و Cكغم فیتامین /ملغم ٢٠٠  *
   
، سĖیةغم لحم، ولم تكن ھناك فروقاً معنویĖةً بینھĖا وبĖین المعاملĖة القیا ١٠٠/ملغم٤٩�٣٧، إذ بلغت )٢٠٠+٥٠٠(

غĖم  ١٠٠/ملغĖم ٣٩�٥٠إذ بلĖغ المعĖدل ، كغĖم لحĖم/ملغĖم ٣٠٠بتركیĖز  Cاما أقل معدل كان عند استخدام فیتامین 
  .لحـم 
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ABSTRACT 

This study was conducted to study the effect of using some food additives like  
ascorbic acid, nitrate and nitrite, sodium phosphate, lactic and acetic acid with 
different concentrations upon some chemical and quality properties of local basturma 
during storage within open climate temperature from march to june. The results of the 
study revealed that the value of pH was decreased in most of the treatments during 
storage period with increase in some treatments at the last month of storage. Treating 
with vitamin C with different concentrations resulted in the decrease of peroxide 
value, free fatty acids 
(FFA) and amino nitrogen during the storage period and decrease of pH from April 
till June. When nirate and nitrite were used , an increase of pH value, peroxide value, 
FFA and amino nitrogen during the storage were risen. The compact treatment 
{Vitamin C + nitrate and nitrite} increased significantly pH value in comparison with 
the control. It was found that the highest value of pH was 6.7 and 6.8 when sodium 
phosphate was added in concentration of 0.3% during May and June, respectively . 
The treatment with acetic and lactic acids resulted in a decrease of pH value, peroxide 
value and amino – nitrogen and an increase in the free fatty acids .                                                                           
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