تأثير بعض مستخلصات الإعشاب النباتية (أوراق السدر Jujube leaves وثمار السفرجلQuince fruit) في الطراوة والخواص الفيزيائية والكيميائية والحسية
لبعض لحوم الحيوانات المسنة 
سمير اسطيفان حنا     غيداء علي مكي     *هاني سمير اسطيفان     رغدان هاشم محسن  
قسم الثروة الحيوانية ـــ كلية الزراعة – جامعة البصرة
الخلاصة 
هدفت الدراسة الحالية إلى تطرية لحوم الحيوانات المسنة (الأبقار ،الإبل والدواجن ) باستخدام مستخلصات نباتية محضرة من نبات السفرجل  وأوراق السدر بالإضافة إلى استخدام إنزيم الباباين للمقارنة. عند دراسة التركيب الكيميائي أوضحت الدراسة ارتفاع معنوي في كل من نسبة الرطوبة والبروتين ونسبة الدهن للحم الأبقار والتي بلغت على المتوسطات 75.19 ،21.00 ، 3.71%على التوالي مقارنة باللحوم الأخرى، كما أدى إضافة مستخلص أوراق السدر إلى ارتفاع الرقم الهيدروجيني باللحوم كافة الذي بلغ أعلى متوسط 5.99للحوم الدواجن .كما أوضحت الدراسة ارتفاع في كمية النتروجين الكلي الذائب حيث بلغ أعلى متوسط 93.60للحوم الدواجن وانخفاض في حجم المستخلص المتحرر في كافة المعاملات مقارنة بمعاملة السيطرة .وبلغ أعلى متوسط لنسبة الأحماض الدهنية الحرة %1.21 عند إضافة مستخلص السفرجل للحم الأبقار و%1.26 بعد الخزن لنفس المعاملة ،في حين بلغ أعلى متوسط لرقم البيروكسيد 2.20ملي مكافئ/كغم دهن عند إضافة مستخلص أوراق السدر قبل الخزن للحوم الأبقار وبلغ 1.43 ملي مكافئ/كغم دهن بعد الخزن لنفس المعاملة وعند أجراء التقييم الحسي أظهرت النتائج تفوق للعينات المعاملة بمستخلص أوراق السدر ،حيث حصلت على درجات عالية لصفات اللون ، النكهة، الطراوة ، العصيرية ، القبول العام للحوم الدواجن .ولم تختلف معنويا عن تلك المعاملة بإنزيم الباباين .
المقدمة
يعتبر اللحم ذا قيمة غذائية عالية لكونه مصدرا رئيسيا للحوامض الأمينية الأساسية التي يحتاجها جسم الإنسان في بناء أنسجته ، كذلك يعد اللحم مصدرا رئيسيا لمجموعة فيتامينات B المركبة B-complex  والعناصر المعدنية وأهمها الحديد (1). تعتبر الطراوة من عوامل الاستساغة الأكثر أهمية بالنسبة للمستهلك وهي من أهم الحواس التي يشعر بها  المستهلك عند أكل اللحوم وتقطيعها في الفم إلى قطع صغير) 2) وهنالك علاقة وثيقة بين الطراوة وكمية الأنسجة الرابطة ونوع وعدد الأواصر الرابطة داخل الألياف الكولاجينية والتي تزداد مع تقدم عمر الحيوان ويعتبر الكولاجين البروتين الأكثر أهمية بين بروتينات الأنسجة العضلية التي تسهم في صلابة اللحوم  مع تقدم عمر الحيوان حيث يزداد تركيز الروابط المستعرضة داخل مكونات الكولاجين)3). 
*قسم الأغذية والتقانات الإحيائية – كلية الزراعة – جامعة البصرة
استخدمت طرق مختلفة لتطرية اللحوم ,منها استخدام الخل وعصير الليمون والنبيذ والتي تعتبر من أكثر الطرق شيوعا لدورها في التاثيرعلى الأنسجة الرابطة للحوم (4).
كما استخدمت الأنزيمات في تطرية لحوم الحيوانات المسنة التي تقوم بمهاجمة بروتينات الأنسجة الرابطة وخاصة الكولاجينية وجعل اللحوم أكثر طراوة وقد استخدمت لهذا الغرض أنزيمات من مصادر نباتية كبروتينات الديباج والفيسين وإنزيم الباباين (5) ,وإنزيمات حيوانية مثل الببسين(6) كما استخدمت الإنزيمات المستخلصة من الفطريات (7) ونظرا لارتفاع تكاليف هذه المصادر فقد هدفت هذه الدراسة إلى استخدام مطريات رخيصة الثمن ومتوفرة محليا في تطرية لحوم الحيوانات المسنة .
المواد وطرائق العمل
 Materials and Methods    
اللحوم :تم الحصول على لحوم الحيوانات المسنة( الأبقار والإبل والدواجن ) من الأسواق المحلية ،أعمارها (5-6) سنوات لأبقار والإبل أما الدجاج فأخذت من الدجاج البياض بعد انتهاء الموسم الإنتاجي، حيث أخذت عينات لحم الأبقار والإبل من منطقة الفخذ والدجاج من منطقة الصدر
النباتات: تم شراء ثمار نبات السفرجل Quince))Oblanga Cydonia  وجمع أوراق نبات السدر من أشجار السدر(Jujube)  Zizyphus Rhamnaceae 
إنزيم الباباين:مجهز من شركة Hopkins and Williums وقدرت الفعالية النوعية للإنزيم حسب الطريقة الموصوفة من قبل (8)  .
الاختبارات الكيميائية : الرطوبة : قدرت النسبة المئوية للرطوبة في عينات اللحم حسب الطريقة المذكورة في (9).
الأس الهيدروجيني : تم قياسه بواسطة جهازDigital pH meter أيراني المنشأ وذلك بخلط 5غم لحم مفروم مع 100مل ماء مقطر ثم ترك لمدة5 دقائق ( (10)  
حجم المستخلص المتحرر: قدر حسب طريقة (11) .
النتروجين الكلي الذائب : قدر حسب الطريقة التي ذكرها (12) .
البروتين : قدرت النسبة المئوية للبروتين حسب طريقة نصف مايكرو كلدال Semi-mircokieldal كما موضحة في(10)  .
الدهن: قدرت النسبة المئوية للدهن باستخدام طريقة سوكسليت Soxhlet وكما موضح في (9).
الرماد: قدر الرماد بحرق العينات بجهاز الترميد Muffle furnace على درجة حرارة 550م وحسب الطريقة المذكورة في (9).
تحضير محلول الاستخلاص :
حضر محلول الاستخلاص حسب الطريقة الموصوفة من قبل (8) وذلك بإذابة 60 مل من Boric acid مع 180مل من كلوريد الصوديوم في 1 لتر من الماء المقطر وبعد الإذابة الجيدة أكمل الحجم إلى 3 لتر .
تحضير العينات :تم تقطيع 250غم من ثمار نبات السفرجل  و250غم من نبات أوراق السدر إلى قطع بمساحة 0.5 سم ,غمرت النباتات في 2لتر من محلول الاستخلاص ونقعت لمدة 24ساعة على درجة حرارة المختبر (20مº). وخلطت في خلاط كهربائي نوع مولينكس بعد تبريدها لمدة 5دقائق وذلك بوضعها في الثلاجة, ثم رشحت باستعمال قطعة نظيفة من قماش الململ (8) . تم إضافة كل مستخلص نباتي إلى 250 غم من اللحم في أوعية ذات أغطية وعوملت معاملة السيطرة بالماء المقطر فقط, تركت العينات لمدة 24ساعة على درجة حرارة 4مº, وعوملت المعاملة الأخيرة بإنزيم الباباين تركيز 0.1% لمدة 30 دقيقة للمقارنة. ثم غسلت العينات بالماء المقطر وقسمت كل عينة إلى ثلاثة أقسام استخدم الأول لإجراء الاختبارات الحسية إما القسم الثاني فتم فرمه واستخدام في إجراء الاختبارات الفيزيائية والكيميائية  وخزنت عينات القسم الثالث في المجمدة على درجة حرارة -18مº لمدة 30يوم بعدها تم تقدير رقم 
البيروكسيد ونسبة الأحماض الدهنية الحرة.
نسبة الأحماض الدهنية الحرة Free fatty acids% :.
قدرت حسب طريقة (10)  .         
رقم البيروكسيد Peroxide Value :.
قدر حسب طريقة (10)  .
الاختبارات الحسية Panel Test :.
تم طهي العينات وذلك بتقطيع اللحم إلى قطع صغير من كل معاملة بحدود3 سم وشويها في فرن على درجة حرارة 180مº ولمدة 60 دقيقة للحوم الأبقار والإبل و40 دقيقة للحوم الدواجن واجري التقييم من قبل عدد من المحكمين ذوي الخبرة في قسم الثروة الحيوانية وقسم علوم الأغذية /كلية الزراعة – جامعة البصرة والتي شملت صفات اللون والنكهة والطراوة والعصيرية وصفة القبول العام .
التحليل الإحصائي 
تم تحليل النتائج إحصائيا باستخدام التصميم العشوائي الكامل وحللت البيانات وفق البرنامج الإحصائي الجاهزSPSS (13) وقورنت النتائج باستخدام اقل فرق معنوي معدلR.L.S.Dعند مستوى P<0.05 و P<0.01(14).


                                            النتائج والمناقشة
التركيب الكيميائي لعينات اللحوم الطازجة :
توضح نتائج جدول(1) وجود اختلافات معنوية (p<0.05) في نسبة الرطوبة للحوم والتي شملت لحوم الأبقار والإبل والدواجن حيث بلغ أعلى متوسط 73.41%للحوم الأبقار،فيما بلغت متوسطات نسبة الرطوبة ،72.85 ،71.44%للحوم الإبل والدواجن على التوالي .
كما نلاحظ من الجدول عدم وجود اختلافات معنويا (5p<0.0) في نسبة البروتين للعينات المذكورة إذ بلغ متوسط نسبة البروتين 20.00% للحوم الأبقار فيما بلغت متوسطات نسبة البروتين20.01 و20.05%للحوم الإبل والدواجن على التوالي،كما اختلفت نسبة الدهن معنويا (p<0.05) في عينات اللحوم للحيوانات المسنة حيث بلغ أعلى متوسط3.71%في لحم الأبقار فيما بلغ متوسطات نسبة الدهن 3.63 و3.40% للحوم الإبل الدواجن على التوالي. كما توضح النتائج عدم وجود اختلافات معنوية في نسبة الرماد لكافة اللحوم .
جدول(1) التركيب الكيميائي لعينات اللحوم الطازجة (%)
	العينات
	الرطوبة
	البروتين
	الدهن
	الرماد
	pH

	الأبقار
	73.41
	21.00
	3.71
	1.12
	6.51

	الإبل
	72.85
	20.01
	3.63
	1.95
	6.22

	الدواجن
	71.44
	20.05
	3.40
	0.99
	6.14

	L. S .D 
	0.509
	1.088
	1.867
	0.693
	



الرطوبة :
يبن الجدول(2) ارتفاع المحتوى من الرطوبة معنويا (P<0.01)في لحوم الأبقار والإبل والدواجن المعاملة لمستخلص السفرجل ومستخلص أوراق السدر واللحوم المعاملة بأنزيم الباباين بالمقارنة في لحوم معاملة السيطرة وقد يعزى السبب في ارتفاع المحتوى الرطوبي عند استخدام مستخلص أوراق السدر إلى احتوائها على نسبة عالية من القلويدات والتي تلعب دور مهما في ارتفاع الأس الهيدروجيني وزيادة القوة الأيونية مما يزيد من قابلية بروتين اللحم على الارتباط بالماء(15) 
جدول(2) تأثير إضافة المستخلصات النباتية في نسبة الرطوبة في اللحوم المعاملة
	العينات 
	السيطرة
	السفرجل 
	السدر
	إنزيم الباباين

	الأبقار
	73.41
	76.47
	76.14
	77.46

	الإبل
	72.85
	77.71
	76.54
	77.70

	الدواجن
	71.44
	75.85
	72.16
	75.76

	L. S .D 
	2.005


الرقم الهيدروجيني :
توضح النتائج في جدول (3) إن إضافة مستخلص أوراق السدر لعينات اللحوم  أدت إلى انخفاض الرقم الهيدروجيني إذ بلغت المتوسطات 5.78, 5.83 ،5.99 للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي بسبب احتواء أوراق  السدر على مواد قلويدية وبيكربونات (16) ،فيما أدت إضافة السفرجل وإنزيم الباباين إلى انخفاض في قيم الرقم الهيدروجيني إذ بلغت المتوسطات 5.67 ،5.37 ،5.82 مع عينات السفرجل و 5.78 ،5.76 ،5.73 للعينات المعاملة بإنزيم الباباين للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي ،بالمقارنة مع عينات السيطرة واتفقت هذه النتائج مع نتائج (17)
جدول (3) :تأثير إضافة المستخلصات النباتية على الرقم الهيدروجيني في اللحوم المعاملة
	العينات 
	السيطرة
	السفرجل
	السدر
	إنزيم الباباين

	الأبقار
	5.80
	5.67
	5.78
	5.78

	الإبل
	5.82
	5.37
	5.83
	5.76

	الدواجن
	6.08
	5.82
	5.99
	5.73

	L .S . D 
	0.9267



النسبة المئوية للنتروجين الكلي :
توضح النتائج جدول (4) ارتفاع معنوي (p<0.05) في متوسط النتروجين الكلي الذائب عند معاملة لحوم الدواجن والإبل بمستخلص أوراق السدر والتي بلغت متوسطاتها 93.60 ،86.49 %على التوالي ، هذا يعطي دليلا على حدوث تحلل لبروتينات اللحم . بسبب احتواء مستخلص أوراق السدر على مواد قلويدية عضوية من شأنها تؤدي إلى زيادة تحلل البروتينات (6) إضافة لذلك إن أوراق السدر تحتوي على نسبة نتروجين جيدة حوالي 55.3- 56.7% (18)
بينما بلغت متوسطات نسبة النتروجين الكلي الذائب للعينات المعاملة بمستخلص السفرجل 76.15 ، 72.15 ، 80.10% للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي . في حين بلغ اقل متوسط لمعاملة السيطرة ومعاملة مستخلص السدر للحوم الأبقار 62.20 ،64.51 %مقارنة بمعاملة إنزيم الباباين الذي بلغت متوسطات النتروجين الكلي الذائب 73.50 ، 72.80 ، 71.98% للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي .
جدول(4) :تأثير إضافة المستخلصات النباتية على النسبة المئوية للنتروجين الكلي في اللحوم المعاملة (%)
	العينات
	السيطرة
	السفرجل
	السدر
	أنزيم الباباين

	الأبقار
	62.20
	76.15
	64.51
	73.50

	الإبل
	74.46
	72.15
	86.49
	72.80

	الدواجن
	73.54
	80.10
	93.60
	71.98

	L . S. D
	0.9360



حجم المستخلص المتحرر E.R.V :
انخفض حجم المستخلص المتحرر معنويا (P<0.05) في جميع العينات المعاملة بمستخلص أوراق السدر والسفرجل وإنزيم الباباين إذ بلغت المتوسطات  16.32 ،14.36 ،20.01 عند إضافة السفرجل على التوالي مقارنة بمعاملة السيطرة للحوم الأبقار والإبل والدواجن جدول (5).فيما بلغت متوسطات حجم المستخلص المتحرر 16.73 ، 18.58، 21.58 لعينات المعاملة بمستخلص أوراق السدر و 13.10،12.56 14.00 لعينات أنزيم الباباين اللحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي مقارنة مع عينات السيطرة ويعزى سبب الانخفاض في حجم المستخلص  المتحرر إلى انه كلما ارتفعت قيمة الرقم الهيدروجيني  في عينات اللحم انخفضت قيمة حجم المستخلص  المتحرر بسبب زيادة قابلية حمل الماء وتتفق هذه الدراسة مع (5)  
جدول(5): تأثير إضافة المستخلصات النباتية في حجم المستخلص المتحرر في اللحوم المعاملة (مل)
	اللحوم
	السيطرة 
	السفرجل
	السدر
	إنزيم الباباين

	الأبقار
	21.31
	16.32
	16.73
	13.10

	الإبل
	22.53
	14.36
	18.58
	12.56

	الدواجن
	24.01
	20.01
	21.58
	14.00

	L .S .D
	0.2934


نسبة الأحماض الدهنية الحرةF.F.A      :
نتائج الجدول (6) تؤشر عدم وجود فروقات معنوية في نسبة الأحماض الدهنية الحرة بتأثير إضافة مستخلص السدر وإنزيم الباباين  إلى لحوم الأبقار والإبل والدواجن غير المخزونة بالمقارنة مع معاملات السيطرة إذ بلغت القيم 0.32 ،0.33 % للحوم الأبقار فيما بلغت 0.30 ،0.32 % للحوم  الإبل  و0.27 ، 0.27 % للحوم الدواجن على التوالي، في حين اختلفت اللحوم المعاملة بمستخلص السفرجل معنويا (p<0.01) والتي بلغت متوسطات نسبة الأحماض الدهنية الحرة 1.21  ، 1.18 ، 1.01 % للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي قبل الخزن.
كذلك توضح نتائج الجدول (6) عدم وجود فروقات معنوية عند معاملة اللحوم بالمستخلصات السدر وإنزيم الباباين عند الخزن لمدة 30 يوم على درجة حرارة (-18مº) مقارنة بمعاملة السيطرة إذ بلغت المتوسطات 0.45 ، 0.47 و0.44 ، 0.45 و0.28 ،0.38 % للحوم الأبقار والإبل والدواجن على التوالي فيما تفوقت العينات المعاملة بمستخلص السفرجل معنويا (p<0.01)والتي بلغ أعلى متوسط في نسبة الأحماض الدهنية الحرة 1.26% للحوم الأبقار و1.24% في لحوم الإبل و1.20% في لحوم الدواجن مقارنة باللحوم غير المعاملة كما أدى الخزن إلى زيادة نسبة الحوامض الدهنية الحرة في جميع عينات اللحوم المعاملة بالمستخلصات النباتية أو غير المعاملة (السيطرة ) في جميع أنواع اللحوم المدروسة(الأبقار، الإبل ،الدواجن) جاءت النتائج متفقة مع (19)
جدول(6): تأثير إضافة المستخلصات النباتية في نسبة الأحماض الدهنية الحرة في اللحوم المعاملة (%)
	اللحوم
	نوع المعاملة
	قبل الخزن
	بعد الخزن(30 يوم )

	الأبقار
	السيطرة
	0.34
	0.48

	
	السفرجل
	1.21
	1.26

	
	السدر
	0.32
	0.45

	
	إنزيم الباباين 
	0.33
	0.47

	الإبل
	السيطرة
	0.33
	0.46

	
	السفرجل
	1.18
	1.24

	
	السدر
	0.30
	0.44

	
	إنزيم الباباين 
	0.32
	0.45

	الدواجن
	السيطرة
	0.32
	0.42

	
	السفرجل
	1.01
	1.20

	
	السدر
	0.27
	0.28

	
	إنزيم الباباين 
	0.27
	0.38

	L. S .D
	0.1926




رقم البيروكسيد peroxide Number :
تشير نتائج الجدول (7) إلى وجود فروقات معنوية (p<0.01) في رقم البيروكسيد عند معاملة اللحوم الطازجة بالمستخلصات النباتية مقارنة بمعاملة السيطرة ،حيث أظهرت لحوم الأبقار أعلى فرق معنوي مقارنة بلحوم الإبل والدواجن حيث بلغت المتوسطات 1.41 ، 2.20 ، 1.22 ملى مكافئ/ كغم دهن ،عند إضافة مستخلص السفرجل والسدر وإنزيم الباباين على التوالي ، كما ارتفع رقم البيروكسيد معنويا (p<0.01)للحوم الإبل المعاملة بمستخلص السدر والسفرجل بالمقارنة بلحوم الدواجن حيث بلغت المتوسطات 1.25 ، 1.45 ، 1.20 ملي مكافئ /كغم للحوم الإبل ، في حين بلغت متوسطات رقم البيروكسيد للحوم الدواجن 0.55 ، 0.54 ، 1.18 مل مكافئ /كغم على التوالي  مقارنة بمعاملة السيطرة.إن إضافة المستخلصات النباتية أدت إلى انخفاض معنوي في قيمة رقم البيروكسيد بعد خزن اللحوم لمدة 30 يوم على درجة حرارة - 18 مº وكان تأثير مستخلص السدر واضح وكبير إذ أدى إلى عدم ارتفاع رقم البيروكسيد قبل الخزن حيث بلغ المتوسط  0.54 و 1.45 للحوم الدواجن والإبل على التوالي مقارنة بمعاملة السيطرة  1.79 ، 1.66 ، 1.22 للحوم ال\لابقار والابل والدواجن على التوالي .تعتبر هذه النتائج مشجعة لاستخدام مستخلص أوراق السدر في خزن اللحوم حيث تعتبر كمضادات أكسدة إذا أنها تقلل من تأكسد دهون اللحوم في إثناء خزنها بالتجميد (17) 


جدول(7): تأثير إضافة المستخلصات النباتية في رقم البيروكسيد (ملي مكافئ/كغم دهن) في اللحوم المعاملة
	اللحوم
	نوع المعاملة	
	قبل الخزن
	بعد الخزن 

	الأبقار
	السيطرة
	1.40
	1.79

	
	السفرجل
	1.41
	2.15

	
	السدر
	2.20
	1.43

	
	إنزيم الباباين 
	1.22
	1.34

	الإبل
	السيطرة
	1.25
	1.66

	
	السفرجل
	1.25
	1.45

	
	السدر
	1.45
	1.28

	
	إنزيم الباباين 
	1.20
	1.32

	الدواجن 
	السيطرة
	1.11
	1.22

	
	السفرجل
	0.55
	1.15

	
	السدر
	0.54
	0.29

	
	إنزيم الباباين 
	1.18
	1.25

	L. S. D
	0.4062



الصفات الحسية :
نتائج الجدول (8) توضح إن إضافة مستخلص أوراق السدر أدت إلى ارتفاع معنوي (p<0.01)  في درجات تقيم اللون ، النكهة ، الطراوة ، العصيرية ،والقبول العام لكل من عينات الأبقار والإبل والدواجن ، حيث بلغت متوسطات الدرجات 6.81 ، 6.63 ، 6.62، 6.41 ،6.81 للحوم  الأبقار على التوالي و7.10، 6.60 ،6.71 ،6.41 ،6.84 للحوم الإبل على التوالي ، و7.61 ، 6.91 ،7.10 ،7.00 ،7.11 للحوم الدواجن على التوالي مقارنة بمعاملة السيطرة ،ولم تظهر نتائج الجداول فروقات معنوية  في متوسطات التقييم  لهذه الصفات عند إضافة مستخلص السفرجل وإنزيم الباباين وتكاد تكون الدرجات الممنوحة من قبل المحكمين متقاربة.
يعزى الارتفاع العالي لصفة العصيرية إلى ارتفاع نسبة الرطوبة في العينات المعاملة بمستخلص أوراق السدر  وهذا أكده جدول (2) وكذلك احتواء أوراق السدرعلى القلويدات مثل الكولين والترايجونيلين التي تؤدي إلى زيادة قابلية خزن الماء (18) . هذا وان جميع متوسطات التقييم لعينات اللحوم المعاملة بالمستخلصات النباتية كانت أعلى معنويا من معاملة السيطرة وهذه النتائج جاءت متفقة مع النتائج التي حصل عليها (5)
ويعود السبب في ذلك إلى ما حصلت علية هذه العينات من درجات عالية في صفات اللون والنكهة والطراوة والعصيرية وبالتالي للتأثير المباشر على المحكمين لإعطاء درجات عالية لهذه الصفات وهذه النتائج جاءت متفقة مع (20)
جدول(8): تأثير إضافة المستخلصات النباتية في الصفات الحسية في اللحوم المعاملة
	اللحوم
	المعاملة
	اللون
	النكهة 
	الطراوة
	العصيرية
	القبول العام

	الأبقار
	السيطرة
	6.17
	5.71
	4.50
	5.17
	6.19

	
	السفرجل
	6.10
	6.51
	6.51
	6.11
	6.71

	
	السدر
	6.81
	6.63
	6.62
	6.41
	6.81

	
	إنزيم الباباين
	6.11
	6.52
	6.48
	6.20
	6.61

	الإبل
	السيطرة
	6.10
	5.63
	4.42
	5.10
	6.13

	
	السفرجل 
	6.10
	6.31
	6.11
	6.41
	6.81

	
	السدر
	7.10
	6.60
	6.71
	6.41
	6.84

	
	إنزيم الباباين
	7.10
	6.25
	5.98
	6.40
	6.79

	الدواجن
	السيطرة 
	5.70
	5.20
	4.00
	4.22
	4.00

	
	السفرجل
	7.12
	6.61
	6.61
	6.42
	6.61

	
	السدر
	7.61
	6.91
	7.10
	7.00
	7.11

	
	إنزيم الباباين
	6.63
	6.50
	7.00
	7.30
	7.30

	L.S .D
	0.01235
	0.03415
	0.01095
	0.00934
	0.00934
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Summary

The effect of some herbal plant extracts(Jujube leaves ,Quince Fruit) on the tenderness ,physical ,chemical and
organoleptic properties of meat from old animal
Samir  S .hanna , Ghaidaa  A. Makki ,*Hani S. Estephan , Raghdan  H.mohsin
University of Basra ,College of Agriculture, Department of Animal Resources
The objective of this study was to tenderize meat from aged animals (cattle ,camel and poultry )using herbal plant extracts (Jujube leaves ,Quince fruit) and papain enzyme for comparison .The chemical composition showed significant increases in moisture content, protein and fat percentages(75.19 ,21.00 ,3.71%) for cattle meat in comparison with (72.82 , 20.01 ,3.3%) for camel and 73.73 ,20.05 ,3.40% for poultry.
The pH value increased for all meats treated with jujbe leaves extract. There was an increase in total soluble nitrogen and a decrease in extract release volume for all treatments in comparison with control .Free fatty acids percentages were higher for fresh and stored cattle meat treated with Quince fruit extract (1.21 and 1.26%) .Peroxide number was higher (2.2 meg/kg)for fresh cattle meat treated with Jujube leaves extract and (1.43 meg/kg) after storage.
The organoleptic evaluation showed that the poultry meat treated with Jujube leaves extract gave a higher grade for color ,tenderness ,flavor ,Juciness  and general acceptance
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