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الخلاصـــــة 
هدفت الدراسة الحالية إلى استخدام مستخلصات نباتية محضرة بطريقة الاستخلاص الكحولي من أوراق الجرجير والفجل وبتراكيز 0.7, 0.5, 0.3%  في حفظ اقراص لحوم الأبقار المفرومه بالتبريد على درجة حرارة 4م ودراسة الصفات النوعية لها خلال فترة الخزن البالغه 12 يوم .اوضحت النتائج احتواء مستخلص الفجل والجرجير على الفينولات والقلويدات والكلايكوسيدات والفلافونيدات ولم يحتوي مستخلص الجرجير على التانينات. كما لوحظ انخفاض معنوي في قيم البيروكسيد ونسبة الاحماض الدهنية الحرة لعينات اللحم المعاملة بالمستخلصات النباتية بالمقارنة مع معاملة السيطرة التي بلغت 4.94  ملمكافي/كغم دهن في اليوم السادس من الحفظ واستبعدت بسبب تلوثها المايكروبي فيما استمرت العينات المعاملة ضمن الحدود القياسية لغاية اليوم الثاني عشر من الحفظ بالتبريد. 
وأوضحت النتائج انخفاض معنوي في أعداد البكتريا الكلية والبكتريا المحبة للبرودة عند معاملة اللحوم  بالمستخلصات النباتية المختلفة مقارنة مع معاملة السيطرة التي تجاوزت حدود المواصفة القياسية في اليوم السادس من الحفظ  فيما حافظت عينات اللحوم المعاملة بالمستخلصات على بقاءها ضمن الحدود المقبولة لغاية اليوم الثاني عشر من الحفظ بالتبريد.
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* بحث مستل من أطروحة دكتوراه للباحث الثالث


المقـــدمــــة
تعد سلامة الاغذية واطالة عمرها الخزني والمحافظة على قيمتها الغذائية وتقليل نسبة الفاقد اثناء تداولها وعرضها وخزنها من الأمور المهمة التي تستأثر باهتمام المستهلكين والصناعيين على السواء, وقد اهتمت الدراسات الحديثة بغذاء الانسان ومكوناته وطرق تحضيره لما له من تأثير مباشر في حالته الصحية وازداد الاهتمام في الاونة الاخيرة بمضادات الأكسدة والطبيعية منها بشكل خاص لما لعملية اكسدة الدهون من تأثير في العمليات الفسلجية لأنظمة الجسم من ناحية وفي جودة الغذاء من ناحية اخرى، بسبب عملية الاكسدة تصبح المواد الدهنية متزنخة ويعد التزنخ التأكسدي المسبب الرئيسي لتلف الغذاء(1) . إذ تكمن اهمية هذه المضادات في الحد من تفاعلات الاكسدة التزنخية للزيوت إذ تعمل مانحات للهيدروجين او مستقبلات للجذور الحرة (2).
جرى البحث في السنوات الحديثة عن إضافات طبيعية من الأصل النباتي لامتلاكها كلاً من الفعالية المضادة للأكسدة antioxidant والفعالية المضادة للميكروبات antimicrobial واللتين تعملان على إدامة نوعية اللحم ومنع الخسارة الاقتصادية (3 و4). وتعد المركبات الفينولية من ابرز مضادات الأكسدة الطبيعية التي تشمل الفلانونيدات والتانينات والكاروتينات والحوامض الفينولية الطبيعية والفيتامينات وغيرها من المكونات الطبيعة للأغذية والتي يكثر وجودها في جميع الاجزاء النباتية كالاوراق والأزهار والثمار والسيقان والجذور واللحاء والبذور التي يمكن استخدامها كإضافات طبيعية في حفظ الأغذية كاللحوم وغيرها والتي يتقبلها المستهلك لكونها طبيعية وتدخل في غذاء الإنسان (5)، وبالاضافة الى فعلها كمضادات اكسدة فقد اثبتت العديد من الدراسات دور المركبات الفينولية كمضادات للبكتريا والفايروسات والفطريات (6) لذا هدف البحث الى استخدام تراكيز مختلفة من المستخلصات النباتية للفجل الجرجير في حفظ اقراص اللحم بالتبريد ودراسة التغيرات الكيميائية والمايكروبية. 
المواد وطرائق العمل
النباتات المستخدمة 
 جمعت أوراق والجرجير والفجل من اسواق محافظة البصرة تم تنظيفها و تجفيفها وطحنت بشكل ناعم وغربلت . 
اللحم
تم الحصول على لحم العجل البقري (منطقة الفخذ) من الاسواق المحلية لمحافظة البصرة في الصباح الباكر تم وضعه في حافظات مبردة ومعقمه مباشرة كان عمر الحيوان من 1.5-2 سنة، بعد إزالة طبقة الشحم الخارجية التي تغطي قطعة اللحم حفظ اللحم في الثلاجة على درجة حرارة 4مْ بعد فرمه لحين الاستعمال ولفترات مختلفة.
تحضير المستخلص النباتي
تم اعتماد طريقة الاستخلاص الكحولي وبحسب طريقة (7) Harbone في تحضير المستخلصات النباتية إذ وزن 100غم من المسحوق لكل نموذج من النباتات  قيد الدراسة كلا علــــى حـــــدة، واضيف عليه 500 مــــل كحــــول اثيلي تركيز 98%، مزج جيداً وترك لمدة 24 ساعة في درجة حرارة المختبر (25مْ) بعدها رشح المستخلص باستعمال ورق ترشيح (What man No1)، ركز الراشح بجهاز المبخر الدوارRotary Vaccum Evaporator عند درجة حرارة 40مْ ترك الراشح عند درجة حرارة الغرفة للتخلص من المذيب بشكل تام حتى حصل على مادة مركزة شديدة اللزوجة، زيد على كل 2غم من هذه المادة 50مل ماء مقطر لغرض عمل التراكيز ووضعت في قناني معتمة محكمة الغلق وحفظت في الثلاجة على درجة حرارة 4مْ لحين الاستعمال.

الكشف عن المواد الفعالة في النباتات قيد الدراسة
كشف عن القلويدات والفينولات وكشف ماركس حسب طريقة  . Harbone (8) 
 كشف الفلافونويدات 
حسب طريقةAl–Khazaraji (9)  .
الكشف عن الكلايكوسيدات والراتنجات  والتانينات 
حسب طريقة Shihata (10) .
عملية تصنيع  وتجهيز اقراص اللحم المفروم 
تمت معاملة عينات اللحم المفروم بالمستخلصات النباتية المجففه كلاً على حدة بثلاث تراكيز 0.3 و 0.5 و 0.7 %  فيما تركت معاملة السيطرة وحفظت العينات بالتبريد بدرجة 4مْ ولفترات زمنية معينه.
الاختبارات الكيميائية 
 رقم البيروكسيد 
قــــــــــــدر رقـــــــــــــــم البيروكسيـــــــــــــد حســـــــــــب طريقــــــــــة (11) Pearson et al. ووفق المعادلة الآتية : 
Peroxide value = 
 نسبة الأحماض الدهنية الحرة 
قدرت الأحماض الدهنية الحرة (FFA) استناداً إلى طريقة Pearson et al.(11) ووفق المعادلة الآتية: 
Free Fatty Acid % =  
A=عدد مليلترات KOH المسححة مع عينة الدهن أو الزيت . 
B = عدد مليلترات KOH المسححة مع عينة البلانك 
282 = وزن حامض الاوليك الجزيئي 
 الاختبارات الميكربيولوجية 
أجريت الاختبارات البكتريولوجية لعينات اللحم التي شملت العد الكلي للبكتريا (TPC) وأعداد البكتريا المحبة للبرودة Psychrophilic bacteria 
التحليل الإحصائي 
حللت النتائج إحصائياً باستخدام تجربة عاملية ذات ثلاثة عوامل بالتصميم العشوائي الكامل (CRD)Complete Randomized Design وحللت البيانات إحصائيا باستخدام البرنامج الإحصائي الجاهز SPSS (12) وقورنت النتائج باستخدام اقل فرق معنوي معدل (R.L.S.D) عند مستوى احتمال 0.05.

النتائج والمناقشة
المركبات الفعالة في النباتات قيد الدراسة
أظهرت نتائج الكشوفات النوعية المبينة في الجدول (1) أحتواء مستخلص الفجل على المركبات الفعالة مثل الفينولات والقلويدات والفلافونيدات والراتنجات والكلايكوسيدات التانينات، في حين احتوى الجرجير على جميع المركبات الفعالة ما عدا التانينيات.
رقم البيروكسيد (PV)
توضح نتائج الجدول(2) أنخفاض معنوي (p<0.05) في قيم رقم الييروكسيد  لاقراص اللحم البقري المعاملة بمستخلصات اوراق الجرجير والفجل وبتراكيز 0.3 و 0.5 و 0.7% والمحفوظة بدرجة حرارة 4مْ مقارنة بمعاملة السيطرة مع أستمرار مدة الحفظ بالتبريد. إذ ارتفعت قيمة PV في معاملة السيطرة من 2.28 ملمكافي/كغم دهن الى 2.64 ملمكافي/كغم دهن بعد مرور يومين من الحفظ بالتبريد واستمرت القيم بالارتفاع, إذ وصلت باليوم السادس الى 3.70 ملمكافي/كغم دهن وتم استبعادها نتيجه تلوثها الميكروبي في حين بلغت قيم PV لعينات لاقراص اللحوم المعاملة بالمستخلصات النباتية المدروسة في اليوم السادس من الحفظ بالتبريد2.72, 2.46,  2.91  و2.63, 2.48, 3.23 ملمكافي/كغم دهن للتراكيز0.5, 0.3, 0.7% لنباتي الجرجير والفجل على التوالي، كما أوضحت نتائج الجدول أن عينات اللحوم المعاملة حافظت على بقائها ضمن الحدود القياسية حتى بعد مرور12 يوماً من الحفظ حيث بلغت المتوسطات 3.53, 3.47, 4.18) ) ملمكافى/كغم دهن عند المعاملة بمستخلص الجرجير و(3.97, 3.97, 3.37) على التوالي ملمكافي/كغم عند المعاملة بمستخلص الفجل للتراكيز 0.7, 0.5, 0.3% على التوالي. وتعد هذه النتائج مشجعة لأستخدام المستخلصات النباتية في خزن اللحوم بسبب امتلاكها مضادات اكسدة ذات فعالية عالية حافظت على بقاء عينات اللحم المحفوظة بالتبريد ضمن حدود المواصفة القياسية عند خزنها بالتبريد((13. هذه النتائج مقاربة لما وجدته الجنابي (14) عند أستخدامها مستخلص الجرجير في حفظ اقراص لحم البقر لفعاليته المضادة للاكسدة من خلال خفض لمعدلات رقم لبيروكسيد خلال الحفظ التبريد. كما أوضحت النتائج في الجدول ان استخدام المستخلصات أن استعمال التركيزين 0.5 و0.7%خفض رقم البيروكسيدفي نبات الجرجير بينما التركيز0.5  % رقم البروكسيد مقارنة بالتركيز 0.3%. 
النسبة المئوية للاحماض الدهنية الحرة 
تبين نتائج الجدول (3) انخفاضا معنوياً (p<0.05) في نسبة الاحماض الدهنية الحرة في عينات اللحم المعاملة بالمستخلصات النباتية (الجرجير والفجل) مقارنة بعينة السيطرة مع تقدم فترة الحفظ بالتبريد, إذ بلغت النسبة المئوية للاحماض الدهنية الحرة للعينات المعاملة بالمستخلصات النباتية في اليوم الثاني من الحفظ (0.35%) لجميع التراكيز فيما بلغت معاملة السيطرة (0.59%). وفي اليوم السادس كانت نسبة الاحماض الدهنية الحرة لمعاملة السيطرة  %1.65 وبذلك تجاوزت الحدود القياسية فيما حافظت العينات المعاملة بالمستخلصات النباتية التي شملت (الجرجير والفجل) على بقائها ضمن حدود المواصفات القياسية لغاية اليوم الثاني عشر من الحفظ بالتبريد إذ بلغت المتوسطات0.55 و0.85% لكل من مستخلص الجرجير والفجل على التوالي. كما توضح النتائج الجدول انخفاض النسبة المئوية للاحماض الدهنية الحرة في اقراص اللحم البقري المعاملة بالمستخلصات المحضرة  وقد يرجع السببا الى أحتواء هذه المستخلصات على المركبات الفينولية والفلافونيدات التي تعمل كمضادات اكسدة.
كما توضح النتائج تفوق التركيزين 0.7,0.5% معنوياً (p<0.05) في خفض المتوسط العام للنسبة المئوية للاحماض الدهنية الحرة مقارنة بتركيز 0.3% ولكلا النوعين. كما توضح النتائج في الجدول تفوق مستخلص الجرجير معنوياً (p<0.05) في خفض متوسطات نسبة الاحماض الدهنية الحرة مقارنة بمستخلص الفجل حيث ادى الى أبطاء عملية التحلل الدهني لكونه مصدر للمركبات الكيميائية منها حامض الاسكوربيك والكارونيتات والفلافونيدات التي تقلل من نمو البكتريا المفرزة لأنزيم اللايبيز التي تعمل على حدوث التزنخ التحللي للدهون (15).
الصفات المايكروبية
العدد الكلي للبكتريا
 يوضح الجدول (4) تاثير المستخلصات النباتية في العدد الكلي للبكتريا في اللحم البقري والمحفوظ بالتبريد بلغ متوسط في اللحم المعامل بتركيز 0.3 و0.5 و0.7% من مستخلص الجرجير (59.67 و46.33 و48.33)× cfu/g104على التوالي في اليوم الثاني من مدة الحفظ , اما عينة السيطرة فقد بلغت اعداد البكتريا فيها  95.67×104 لنفس مدة الحفظ وعند اليوم السابع من مدة الحفظ تجاوزت معاملة السيطرة في محتواها من اعداد البكتريا الحد المقبول لذا تم استبعادها واصبحت غير صالحه للاستهلاك. في حين بقيت عينات اللحم المعاملة بمستخلص الجرجير ضمن الحدود المسموح  بها لحد اليوم الثاني عشر خلال الايام 12,10,8 من مدة الحفظ والتي بلغ متوسط البكتريا الكلية ((77.67, 73.00, 87.00× عند اليوم الثامن و(89.62,88.00, 94.00)×عند اليوم العاشر و (93.67, 90.00,95.67)×   عند اليوم الثاني عشر للتراكيز المستخدمة على التوالي. وقد يعزى السبب انخفاض العدد الكلي للبكتريا في عينات المعامله بمستخلص الجرجير الى  انه يعتبر من المواد المضاده للبكتريا فهو له القدره على تثبيط نمو بكتريا Salmonellae. coli والتي تسبب تلوث اللحوم اثناء ذبح الحيوان وتداول لحومها (16). وقد يعود السبب ايضا الى الاثر التثبيطي لاعداد البكتريا لكون مستخلص الجرجير يحتوي على العديد من مضادات الاكسده والتي تعمل ايضا كمضادات بكتيريه مثل مركبات متعدد الفينول polyphenolic والفلافونيدات flavonids (17). وجاءت هذه النتائج مقاربه لما توصلت إليه الجنابي (14) عند استخدام مستخلص الجرجير في حفظ اللحوم من التلوث المايكروبي، وجاءت النتائج مقاربه لما توصلت اليه الجنابي (14) عند استخدام مستخلص الجرجير في حفظ اللحوم في التلوث الميكروبي. كما يوضح الجدول (4) وجود أنخفاض معنوي (p<0.05) في أعداد البكتريا المحبة للحرارة لعينات اللحم المعاملة بتراكيز مختلفة من مستخلص الفجل 0.7, 0.5, 0.3% بالمقارنة مع معاملة السيطرة مع تقدم مدد الحفظ بالتبريد عند درجة حرارة 4م فقد بلغت اعدادها 95.67 ×  عند اليوم الثاني من الحفظ لمعاملة السيطرة، (45.67, 40.00, 53.00) × للتراكيز المختلفة على التوالي. وعند اليوم السابع من مدة الحفظ فاقت اعداد البكتريا الكلية في معاملة السيطرة المواصفات القياسية حيث أصبحت ملوثة وغير صالحة للاستهلاك في حين عمل مستخلص الفجل على بقاء اللحم المعامل بالتراكيز 0.7,0.5,0.3% ضمن الحدود المسموح بها خلال 12,10,8 يوم من الحفظ إذ بلغت (77.67 و80.67 و(81.67× لليوم الثامن و(92.67 84.67 و(87.00× لليوم العاشر (94.33 و84.33 و85.67)× لليوم الثاني عشر للتراكيز 0.7, 0.5, 0.3% على التوالي. وقد يعزى السبب في ذلك الى ان مستخلص الفجل يعمل كمضاد بكتيري وكذلك احتوائه على المركبات الفينوليه phhenollics والانثوسينات anthocyanins التي تعمل كمضاد بكتيري (19) ولذا يمكن استخدامه بنجاح في تثبيط نمو البكتريا والمحافظه على نوعيه اللحوم المبرده لاطول مده خزن ممكنه من خلال استخدامه كمواد حافظه طبيعيه والابتعاد عن الاضافات الصناعيه. اظهرت نتائج الجدول (4) ان معدل العدد الكلي للبكتريا لتركيز 0.5% (60.33,55.08)× للمستخلصات النباتيه الجرجير والفجل على التوالي أي انه كان الافضل في تقليل العدد الكلي للبكتريا بالمقارنه مع التراكيز الاخرى في حين بلغ اعدادها عند التراكيز0.7, 0.3 %((69.49,79.57 ×104 و (41.6,63.23)×104 للمستخلصات النباتيه الجرجير والفجل على التوالي.
اعداد البكتريا المحبه للبرودة
توضح نتائج الجدول (5) وجود فروقات معنويه (p<0.05) في اعداد البكتريا المحبه للبرودة في اللحم المعامل بمستخلص الجرجير بالمقارنة مع معامله السيطرة مع تقدم مده الحفظ بالتبريد. نلاحظ انخفاض اعداد البكتريا معنوياً (p<0.05) في اليوم الثانـــي من مده الحفظ إذ بلغت متوسطات (41.67, 40.33, 49.33)×104 cfu/g للتراكيز 0.7, 0.5, 0.3% على التوالي في حين كانت الاعداد البكتريا المحبة للبرودة في معامله السيطرة (74.33×104 cfu/g)، وفي اليوم السادس من مــــــده الحفـــــــظ بالتبريـــد كانت اعداد البكتريا (57.67, 60.33, 69.67) ×104 cfu/g للتراكيز المختلفة على التوالي, في حين ارتفعت معامله السيطرة لتصل (93 × 104 cfu/g). اما في اليوم السابع من مده الحفظ كانت اعداد البكتريا في معامله السيطرة تجاوزت حدود المواصفه القياسيه وبهذا اصبحت ملوثه وغير صالحه للاستهلاك ويجب استبعادها,بينما بلغت اعداد البكتريا المحبة للبرودة ضمن الحدود القياسيه في عينات اللحم المعامله بمستخلص الجرجير خلال مده الحفظ 12,10,8 يوم إذ بلغت ((88.33, 66.00, 79.33 ×104 cfu/g و(90.00 (75.67, 74.33, ×104 cfu/g و 91.78, 90.00, 97.67))× 104cfu/g على التوالي. هذا يعني ان مستخلص الجرجير ادى الى حفظ اللحم بالتبريد يعزى ذلك الى احتواء مستخلص الجرجير على المركبات الفينوليه والفلافونيدات التى تعمل كمضاد لنمو الميكروبات (14). تأثرت اعداد البكتريا  المحبة للبرودة معنوياً p<0.05)) في عينات اللحم المعاملة بمستخلص الفجل بالمقارنة مع معاملة السيطرة . إذ سجلت في اليوم الثاني من مدة الحفظ (35.33, 32.33, 46.33) ×104 cfu/g. وبلغت أعداد البكتريا المحبة للبرودة في معاملة السيطرة (74.33×104 cfu/g) في اليوم السادس من مدة الحفظ وصلت أعداد البكتريا (57.67, 55.67, 67.67) ×104 cfu/g. وبلغت الأعداد في معاملة السيطرة 93.00×104 cfu/g. واستبعدت معاملة السيطرة لتخطيها حدود المواصفة القياسية للحم المبرد في اليوم السابع من الحفظ. استمرت عينات اللحوم المعاملة بمستخلص الفجل ضمن الحدود القياسية  إذ بلغت المتوسطات لليوم الثامن (65.00, 63.00, 74.00) × 104 cfu/g للتراكيز المختلفة على التوالي. وقد يعزى السبب في ذلك لأحتواء مستخلص الفجل على المركبات الفينولية  والفلافونيدات والتي تعمل كمضاد لنمو الميكروبات. أظهرت نتائج الجدول (5) ان معدل أعداد البكتريا المحبة للبرودة في تركيز 0.5%(58.42، 53.56) × 104cuf/g  للمستخلصات النباتية الجرجير والفجل أي أنه كان الافضل في تقليل أعداد البكتريا المحبة للبرودة.


 


















جدول رقم (1).  الكشوفات النوعية للمستخلصات النباتي
	نوع الكشف
	الكاشف
	الفجل
	الجرجير

	دلالة على وجود الفينولات
	كلوريد الحديديك
	+
	+

	التانينات
	خلات الرصاص
	+
	-

	الفلافونيدات
	هيدروكسيد البوتاسيوم الكحولي
	+
	+

	القلويدات
	كاشف ماير
	+
	+

	
	كاشف واكنر
	
	

	
	كاشف ماركس
	
	

	الراتنجات
	حامض HCL
	+
	+

	الكلايكوسيدات
	كاشف فهلنك
	+
	+




 (
جدول رقم (
2
). 
تأثير
 المستخلصات النباتية في رقم 
البيروكسيد
 ملمكافى/كغم
 لعينات اللحم البقري المعاملة 
بالتراكيز
0.3 
 و
0.5 
 و
0.7
%
 
المحفوظ بالتبريد
المستخلصات
التركيز(%)
فترة الحفظ /يوم
المتوسط
صفر
2
4
6
8
10
12
مستخلص
الجرجير
السيطرة
2.28
2.64
3.43
3.70
-
-
-
3.01
0.3
2.28
2.46
2.64
2.91
3.82
3.93
4.18
3.18
0.5
2.28
2.32
2.41
2.46
2.71
2.98
3.47
2.66
0.7
2.28
2.34
2.43
2.72
2.96
3.21
3.53
2.79
المتوسط
2.28
2.38
2.49
2.70
3.16
3.41
3.73
2.89
مستخلص
الفجل
السيطرة
2.28
2.64
3.43
3.70
-
-
-
3.01
0.3
2.28
2.32
2.54
3.23
3.59
3.84
3.97
3.11
0.5
2.28
2.31
2.37
2.48
2.52
2.77
3.37
2.64
0.7
2.28
2.41
2.58
2.63
3.67
3.81
3.97
3.05
المتوسط
2.28
2.37
2.50
2.78
3.59
3.81
3.81
3.04
RLSD
  لفترات الخزن= 
0.307
 RLSD
للتراكيز
 
=
 
0.189
)





















 (
جدول رقم (
3
). 
تأثير
 المستخلصات النباتية في 
نسبة الأحماض 
الدهنية
 لعينات اللحم البقري المعاملة 
بالتراكيز
0.3 
 و
0.5 
 و
0.7
%
 
المحفوظ بالتبريد
المستخلصات
التركيز(%)
فترة الحفظ /يوم
المتوسط
صفر
2
4
6
8
10
12
مستخلص
الجرجير
السيطرة
0.35
0.59
0.97
1.65
-
-
-
0.89
0.3
0.35
0.35
0.43
0.67
0.82
0.84
0.92
0.60
0.5
0.35
0.35
0.42
0.47
0.78
0.83
0.83
0.57
0.7
0.35
0.35
0.43
0.48
0.79
0.87
0.88
0.59
المتوسط
0.35
0.35
0.43
0.54
0.80
0.84
0.
87
0.55
مستخلص
الفجل
السيطرة
0.35
0.59
0.97
1.65
-
-
-
0.89
0.3
0.35
0.35
0.65
0.79
0.85
0.85
0.90
0.67
0.5
0.35
0.35
0.51
0.61
0.82
0.82
0.82
0.61
0.7
0.35
0.33
0.53
0.76
0.84
0.85
0.85
0.64
المتوسط
0.35
0.35
0.56
0.74
0.83
0.84
0.
8
5
0.64
R .L.S.D
  لفترات الخزن = 
0.044
R .L.S.D
 
للتراكيز
 
=
 
0.021
)














	
 (
جدول رقم (
4
). 
تأثير
 المستخلصات النباتية في العدد الكلي للبكتريا
 
cfu
/g 10
4
 
×
 لعينات اللحم البقري المعاملة 
بالتراكيز
0.3 
 و
0.5 
 و
0.7
%
 
المحفوظ بالتبريد
المستخلصات
التركيز
(%)
فترة الحفظ /يوم
ا
لمتوسط
صفر
2
4
6
8
10
12
مستخلص
الجرجير
السيطرة
59.33
95.67
99.33
192.33
209.16
0.3
54.56
59.67
61.67
83.33
87.00
94.00
95.67
79.57
0.5
40.89
46.33
45.67
69.00
73.00
88
.00
90.00
55.08
0.7
54.67
48.33
55.67
67.00
77.67
89.62
93.67
69.49
ا
لمتوسط
47.33
51.44
54.33
74.00
79.22
90.67
93.11
70.01
مستخلص
الفجل
السيطرة
96.33
156.67
279.33
292.33
-
-
-
209.16
0.3
41.67
53.00
57.67
73.62
77.67
92.67
94.33
63.23
0.5
31.67
40.00
42.33
58.67
80.67
84.67
84.33
60.33
0.7
44.33
45.67
49.67
72.33
81.67
87.00
85.67
41.67
ا
لمتوسط
34.22
46.67
49.89
68.22
80.67
88.11
88.11
65.03
RLSD
  لفترات الخزن =
21.13  
RLSD
  
للتراكيز
  
=
22.19 
)


















 (
جدول رقم (
5
). 
تأثير
 المستخلصات النباتية 
على البكتريا المحبة للبرودة
 
cfu
/g 10
4
 
×
 لعينات اللحم البقري المعاملة 
بالتراكيز
0.3 
 و
0.5 
 و
0.7
%
 
المحفوظ بالتبريد
المستخلصات
التركيز
(%)
فترة الحفظ /يوم
ا
لمتوسط
صفر
2
4
6
8
10
12
مستخلص
الجرجير
السيطرة
64.00
74.33
88.33
93.00
--
--
--
79.90
0.3
39.00
49.33
63.00
69.67
79.33
90.00
97.67
69.71
0.5
26.33
40.33
54.00
60.33
66.00
74.33
87.67
58.42
0.7
27.67
41.67
54.67
57.67
88.33
75.67
90.00
59.38
ا
لمتوسط
31.00
43.78
57.22
62.56
71.22
80.00
91.78
62.50
مستخلص
الفجل
السيطرة
64.00
74.33
88.33
93.00
-
-
-
79.90
0.3
38.00
46.33
61.00
67.67
74.00
81.00
86.33
64.90
0.5
22.33
32.33
52.3
55.67
63.00
78.33
77.00
53.56
0.7
23.67
35.33
54.00
57.67
65.00
73.33
78.33
55.33
ا
لمتوسط
28.00
38.00
55.78
60.33
67.33
75.56
80.56
57.92
RLSD
 لفترات الخزن = 
21.13
RLSD
 
للتراكيز
 
=
 
22.19
)
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Use 

Summary





This study was aimed to use plant extracts prepared by alcoholic extraction method from the leaves of rocket salad, rosemary and radish in concentration  of 0.3,0.5 and 0.7% of each. The extracts were addle to meat patties prepared of beef and camel meat and stored under 4c°. Radish extraet contained on phenols , colloids ,glycosides , flavonoides , resins and tanins. Rocket salad extract contained on phenol , flovonoids, colloides, glycosides and resins and did not contain tannins.
Significant decreases in peroxide values of meat samples treated with plant extracts were noticed compared with the value of the control group (4.94 millieguivalent /kg of fat in the day 6 of storage which was excluded because of microbial spoilage, Treatment of meat patties with plant extracts caused  a significant  (p< 0.05) decrease in number of total content bacteria. Radish extract was superior  to rosemary and rocket  salad  extracts. compared with the value of the control group. the day 6 of storage 
which was excluded because of microbial spoilage.
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