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ة في اللحم  عض الأمینات الحیو تأثیر درجة الحرارة والرقم الهیدروجیني في 
قر ال

شر حمید جابرآلاء محمد سدخان* أم ال
ة ة الزراعة/قسم علوم الأغذ ل

صرة جامعة ال

الخلاصة
قر  ة من لحم ال ة تحضیر مستخلصات الأمینات الحیو تضمنت الدراسة الحال

حفظت . م والرقـــــــم الهیدروجیني علیها35،م20،م5ـأثیر درجة الحـــــرارة ودراســـــة تــــ
اس تراكیز الأمینات خلال مدد الخزن 7العینات لمدة  ع ق ام وتو ام ) 7، 4، 1(أ أ

High-Performance Liquid Chromatographyاستخدام جهاز  (HPLC)
ة التي شمل اس ة الق وجود الأمینات الحیو ن والسبرمین و ت الهستامین والكادافیر

ة . والسبرمیدین والبیوترسین والتایرامین وقد أظهرت النتائج أن تراكیز الأمینات الحیو
عها استمرار مدة الخزن وفي المعاملات جم . ازدادت 

ل واضح في تراكیز  ش ة مختلفة قد أثر  بینت النتائج أن خزن اللحم بدرجات حرار
ة یز الهستامین والسبرمین والسبرمیدین 5فعند درجة حرارة،الأمینات الحیو م تراوح تر

،0.0119،0.7660،0.7980،0.2670(والبیوترسین والتایرامین في الیوم الأول من 
ام وصلت تراكیزها الى /ملغم) 0.0010 عة أ عد مرور س ،5.8220(غم على التوالي و
ن من غ/ملغم)4.4700،4.4000،5.2130،0.0200 یز الكادافیر م بینما تراوح تر
انت التراكیز لكل من الهستامین م20غم أما عند درجة حرارة /ملغم0.0010صفر الى 

،0.1010،1.5710(والسبرمین والسبرمیدین والبیوترسین والتایرامین في الیوم الاول من 
حت /ملغم) 1.5550،0.9400،0.0420 ،18.1710،8.6600(غم ثم اص
ع/ملغم) 9.8910،11.9150،0.4250 عد مرور الیوم السا ن . غم  عدا الكادافیر

احث الاول* حث مستل من رسالة ماجستیر لل .ال

308201515122015
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یز في الیوم الأول عند خزنه بدرجة حرارة  تر ا یزه , م20فانه لم یتواجد  في حین بلغ تر
ام/ملغم0.7990 عة أ عد مرور س یز 35وعند خزن اللحم بدرجة حرارة . غم  ان تر م 

لغ/ لغمم04.392الهستامین  یز / ملغم35.5960غم و ن تراوح التر غم اما الكادافیر
غم /ملغم3.0770غم والسبرمین من/ ملغم8.7810غم إلى/ ملغم1.5780من 
/ ملغم012.130غم الى / ملغم5.3570غم والسبرمیدین من/ ملغم13.8530إلى

غم والتایرامین من /ملغم36.5610غم إلى/ملغم5.7900غم والبیوترسین من
ینت النتائج أن انخفاض الرقم . غم/ملغم1.1310غم إلى/ ملغم0.2690 و

یز  ة مع استمرار مدة الخزن وتراوح تر ادة تراكیز الأمینات الحیو إلى ز الهیدروجیني أد
ن من / ملغم4.9400غم إلى / ملغم0.1330الهستامین من 00.001غم والكادافیر

1.8970 غم إلى / ملغم0.3080غم والسبرمین من / ملغم4.9400إلىغم/ ملغم
غم والبیوترسین / ملغم02.703إلى غم/ ملغم0.4560غم والسبرمیدین من/ملغم
غم / ملغم0.0030غم والتایرامین من / ملغم2.5600غم إلى/ ملغم0.0560من

انت هذه التراكیز للی/ ملغم0.0830إلى  ع غم  و وعند دراسة تأثیر . ومین الأول والسا
عد خزن اللحم لمدة  ة المتكونة وذلك  د 7هذه المعاملة في الأمینات الحیو التبر ام  أ

ادة  الرغم من حدوث ز ة  أن هذه المعاملات لم تؤثر في تراكیز الأمینات الحیو لوح
طة في تراكیزها خلال مدة الخزن  .س

ةالكلمات ال ةالأم:مفتاح قر ،الرقم الهایدروجیني،درجات الحرارة،ینات الحیو لحم ال
.HPLC،الطازج



340

 

 

72
2015

Effect of temperature and pH in some biogenic amines in
some beef meat.

Alaa . M. Sdkhan Aum-el-Basher. H. Jaber
Department of Food Science, College of Agriculture

 University of Basra

Abstract

The current study included the preparation extracts of
biogenic amines from beef meat and study the effect of
temperature 5co , 20 co , 35 co and pH. Samples preserved for 7
days and followed up measure concentrations of amines during
extended storage (1, 4, 7) days using a High- Performance Liquid
Chromatography (HPLC) and the existence of standard biogenic
amines which included Histamine and Cadaverine and Spermine
and Spermidine and Puterscine and Tyramine. The results showed
that the concentrations of the biogenic amines increased
continuously for Storage In all treatments.

The results showed that stored meat in varying degrees heat
has clearly affected on the concentrations biogenic amines, when
the temperature of 5 co ranged concentration of Histamine and
Spermine and Spermidine and Puterscine and Tyramine on the
first day of (0.0119, 0.7660, 0.7980, 0.2670, 0.0010) mg/ kg,
respectively, and after seven days arrived concentrations to
(5.8220, 4.4700, 4.4000, 5.2130, 0.0200) mg/ kg, while the
concentration of Cadaverine ranged from 0 to 0.0010 mg/ kg while
at a temperature of 20 co concentrations of each of Histamine and
Spermine and Spermidine and Puterscine and Tyramine on the
first day of ( 0.1010, 1.5710, 1.5550, 0.9400, 0.0420) mg/ kg and then
became (18.1710, 8.6600, 9.8910, 11.9150, 0.4250) mg/ kg after
seventh day. Cadaverine except it did not exist any concentration
on the first day when stored at a temperature of 20co, while
reached to 0.7990 mg/ kg after seven days later. When the meat
stored at a temperature of 35 co Histamine concentration of 4.3920
mg/ kg and reached 35.5960 mg/ kg either Cadaverine ranged
concentration of 1.5780 mg/ kg to 8.7810 mg/ kg and Spermine of
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3.0770 mg/ kg to 13.8530 mg/ kg and Spermidine of 5.3570 mg/ kg
to 012.130 mg/ kg and Puterscine of 5.7900 mg/ kg to 36.5610 mg/
kg and Tyramine of 0.2690 mg/ kg to 1.1310 mg/ kg. The results
also showed that low pH led to increased concentrations of biogenic
amines with the continuation of a period of storage and ranged
concentration of Histamine from 0.1330 mg/ kg to 4.9400 mg/ kg
and Cadaverine of 00.001 mg/ kg to 4.9400 mg/ kg and Spermine of
0.3080 mg/ kg to 1.8970 mg/ kg and Spermidine of 0.4560 mg/ kg to
02.703 mg/ kg and Puterscine of 0.0560 mg/ kg to 2.5600 mg/ kg
and Tyramine of 0.0030 mg/ kg to 0.0830 mg/ kg and these
concentrations were first and seventh days. When examining the
impact of this transaction in the biogenic amines formed after the
meat stored for 7 days by cooling it was observed that these
treatments did not affect the concentrations of biogenic amines
Despite a slight increase in concentrations during the period of
storage.

Key words: biogenic amine, temperatures, figure Alhaadrugeni,
fresh beef HPLC.
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المقدمة
حث على الىفي مجال الأمن الغذائي الاتجاهات الحدیثةتهدف ة ال تعزز عمل

ن إن تؤثر  م ات التي  ة التي فيالمر ات الأمینات الحیو صحة الإنسان ومن هذه المر
ي أو تلوث الغذاء  رو طرة على الجانب الما الأمینات وتتكون ،)11(تزداد نتیجة عدم الس

ة من بینها ة في مجموعة واسعة من الأغذ اللحوم ومنتجاتها و اللحم هو عنصر مهم الحیو
ات في الغذاء والاهتمام بها وان وجود هذه الأمین، في النظام الغذائي في البلدان المتقدمة

ن إن ،الأول: ینلسبب م ة  ة من الأمینات الحیو ات العال معنى إن المستو ة  اب السم لأس
اً ،تكون سامة للمستهلك مؤشرات جودة ،وثان أنها تلدورها  ة جودة ستعملأ وسیلة لمراق

ل خاص على العوامل التي تؤثر على إنتاج الأمینات ، الغذاء ش ز  وهناك دراسات تر
ة منها درجة الحرارة مع الإشارة إلى معاییر الخزن ،الرقم الهیدروجیني وغیرهاو الأملاح ،الحیو

قة نها مثل وجود الكائنات الدق بتكو التي تتعل وظروف تجهیز اللحوم ،المادة الخامو ،الأخر
طرة على إنتاجها ن الس م التالي  نها و ذلك العوامل التي تحدد تكو حد ،ومنتجاتها و مما 

ة  التالي  یجعلها  اقل  سم ).  19(من وجودها في المنتوج  النهائي  و
أنها  ة  ةتعرف الأمینات الحیو ات نیتروجین ة واطئة تتمر كون ذات أوزان جزئ

ة سیل الأحماض الأمینة من نزع مجموعة صورة أساس إضافة مجموعة عن أو رو طر
ة ،أمین أو الانتقال الامیني للالدیهایدات والكیتونات ع ة الطب ض ة الا بوساطة الفعال تخل

ات  رو اتات والم ون . )26؛ 15؛ 11(في الحیوانات والن ائي و م یب الك أما لهاالتر
فات اً أو اً ال اً اوارومات یــبـاً حلق ة الأمین ،تـر احثین إلى أمینات أحاد وقد صنفها العدید من ال

ة الأمین و  ة وتكون ).22(متعدد الأمین و ثنائ ة وجوداً في الأغذ أكثر الأمینات الحیو
ات هي الهستامین والفینیل اثیل امین والتایرامین والترتامین والبیوترسین وال كادافیرن والمشرو

ارتفاع درجة إذ تزداد على درجة الحرارة والوقت انتاجهاعتمدو . والسبرمین والسبرمیدین
).27؛24؛ 21(الحرارة  

ر فقدالهیدروجینيالرقمتأثیرأما عد)20(ذ عاملاً مهماً في التأثیر على أنه 
سیل الحامض الامیني  ارو أنزم نزع  إذ ،amino acid decarboxylase activityنشا

ة ،إن له تأثیران في وقت واحد ون الحموضه تمنع نمو الكائنات الح ون  فتأثیره الأول 
قة رقم ـأما الثاني فیؤثر على إنتاج الإنزم ونشاطه إذ إن انخفاض ال،)13؛ 3(الدق

اتها الدفـال ان جزء من إم سیل  ترا على إنتاج الكرو حفز ال ة ضد ـهیدروجیني للبیئة  اع
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لذا فقد هدفت هذه الدراسة إلى دراسة تأثیر درجة الحرارة والأس ).6؛ 4(الحموضة
قر ة في اللحم ال یز الأمینات الحیو .الهیدروجیني والوقت في تر

العمل المواد وطرائ

: اللحم
قر الطازج  صرة) منطقة الفخذ(تم شراء لحم ال ة في مدینة ال في من السوق المحل

عه إلى قطع صغیرة الحجم،2014آذار شهر ما یليإذ تم تقط : وقسم الى ارعة اقسام و
م5تم حفظه بدرجة حرارة : القسم الاول.
م20تم حفظه بدرجة حرارة : القسم الثاني.
م35تم حفظه بدرجة حرارة : القسم الثالث .
ع الخل: القسم الرا .تم حفظه 

اللحم المخز  عة محتو عد مرور إذ تم متا ة  ام 7و4و 1ن من الأمینات الحیو ا
ة الحموضة والرقم الهیدروجیني خلال مدة الحف اس نس عد ذلك تم دراسة , من الخزن مع ق

اللحم  عة محتو ة من خلال متا اللحم من الأمینات الحیو الخل في محتو تأثیر المعاملة 
عد  ة  التب7من الأمینات الحیو ام من الحف . ردا

:الخل
انت حموضته ) السلطان(استعمل الخل  تم شراء من السوق % 3.1والذ والذ
صرة ة في مدینة ال .المحل

ة ص الأمینات الحیو :تقدیر وتشخ
ا السائل عالي الكفاءة  ة الكروماتوغراف ص الأمینات HPLCاستعملت تقن في تشخ

ة  وتقدیرها إذ ) االسبیرمین والسبیرمیدینو لتایرامین او والبیوترسینالكادافیرن و الهستامین (الحیو
ورة في ة الفصل والتقدیر الظروف المذ عت في عمل 10إذ تم استعمال الحجم. )14(ات

ة فضلاً عن  اس ة الق رولتر من الأمینات الحیو رولتر للعینات المدروسة10م وقد . م
ا السائل عالي الكفاءة  ة العامة للزوت HPLCاستعمل جهاز الكروماتوغراف ع للشر والتا

ة ات استعمال / وزارة الصناعة والمعادن/ الن یزها وذلك   ة وتر غداد لتقدیر نوع الأمینات الحیو
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وس  عاد C18 ODS2عمود الطور المع الأ 250(ذ × ملم نوع العمود المستعمل ) 4.6
Hi-Plex H استع. نانومتر245وعلى طول موجي الفصل  مال الطور المتحرك وقد اجر

من Acetonitril:H2Oالمتكون من خل وتم أجراء الفصل عند درجة ) حجم:حجم((5:5)
قة/مل1م وسرعة جران 40حرارة  ة حسب المعادلة . دق ة الأمینات الحیو م وقدرت 
ة ):2(التال

نةمساحة حزمة العی
یز الأمین في العینة اس=)غم/ملغم (تر یز الأمین الق ×يتر

مساحة حزمة الأمین

ة اس ة الق :تجهیز محالیل الأمینات الحیو
یز ة بتر اس ة الق ل TCA% 5مل في1/ملغم0.5حُضرت الأمینات الحیو من 

اسي وسحب حجم ب ق رولتر 200مر اسي والعینة(م ة ) لكل من الأمین الق ونقل إلى أنبو
ه  ة ذات غطاء معقمة وأضیف ال ثم NaHCO3من مل 0.5زجاج ع وتم الخل المش

مع الخل) مل أسیتون 10ملغم في Dansyl Chloride)0.1مل من الكاشف 1أضیف 
قو استعمال خلا في حمام مائي في درجة حرارة ،الجید  10م لمدة 70وضع الخل

وتم استخلاص الخل قة Diethyletherمل من 5مرات بإضافة 3دقائ وجمعت ط
ذات غطاءالمذیب  ة أخر ة زجاج ل مرة في أنبو ا في  قة الدا،العل زت ط عد ذلك ر

ار هوائي وفي حمام مائي على درجة حرارة  مساعدة ت التبخیر ثم خففت 35اثیل ایثر  م 
حجم  حجم ،Methanolمل من 1العینة  ة  اس رولتر في 10عدها حقنت الأمینات الق ما

).HPLC)14جهاز 

ةاستخلا :ص الأمینات الحیو
استعمال طرقة  ة  غم من 25حیث تم وزن ) 14(تم استخلاص الامینات الحیو

ر وجنس مع  استعمال خلا3لمدة TCA% 5مل من125اللحم المفروم في ب دقائ
ح استعمالثم رشح المزج ،هرائي مل من 10تم نقل ،1رقمWhatmanورقة ترش

ة زج ة ذات غطاء وأضیف الیهاالمستخلص إلى أنبو مل منNaCl 1مل من 4اج
NaOH50 % استعمال ة الاستخلاص  n- butanol:chloroform  مل 5وتمت عمل

قتین(1:1) قوة لمدة دق جیداً و للمزج على سرعة وخل ز ة النبذ المر 3000تلتها عمل
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قة لمدة / دورة ستقر حتى الحص10دق ثم ترك المزج ل قتیندقائ ا ،ول على ط قة عل ط
محقنة معقمة إلى قمع فصل سعة  قى السفلى،مل50 رائقة سحبت  أضیف إلى . وأهملت الط

استخلاص ثلاث مرات n-heptaneمل من 15قمع الفصل  اته ثم اجر ومزجت محتو
HCl0.2مل من 1حجم  N قتین ات قمع الفصل حتى الحصول على ط ومزجت محتو

قة سفلى شفاف ة وأهملت ط ة على الأمینات الحیو ة ذات غطاء الحاو ة زجاج ة أنزلت في أنبو
ا قى العل ة في حمام مائي درجة حرارته . الط ة الزجاج ت 95وقد وضعت الأنبو م ثم تر

ار هوائي مساعدة ت ن المشتقات المدنسلة بإضافة . لتجف  ة تكو 0.5عد ذلك أجرت عمل
ع NaHCO3مل من محلول  اشرة إضافة المش Dansylمل من الكاشف 1تلتها م

Chloride في حمام مائي في ووضع الخل قو استعمال خلا جیداً  التدرج وخل
ثلاث مرات بإضافة . دقائ10م لمدة 70درجة حرارة  مل من 5ثم تم استخلاص الخل

Diethyletherة زجاج ل مرة في أنبو ا في  قة المذیب العل ذات غطاءوجمعت ط ،ة أخر
ار هوائي وفي حمام مائي على درجة حرارة  مساعدة ت اثیل ایثر  قة الدا زت ط عد ذلك ر

حجم 35 التبخیر ثم خففت العینة  حجم ،Methanolمل من 1م  10ثم تم الحقن 
رولتر في  .HPLCم

ة :تقدیر الحموضة الكل
رها ما ذ ح  طرقة التسح .)17؛ 5(قُدرت الحموضة 

اس الرقم الهیدروجیني  :pHق
مة الرقم الهیدروجیني حسب طرقة  pH-Meterاستعمال جهاز ) 9(قُدرت ق

الخل .للحم المعامل 

النتائج والمناقشة

:تأثیر درجة حرارة الخزن 
ل(توضح النتائج في ة التي تم فصلها من اللحم ) 1،الش تراكیز الأمینات الحیو

ة في اللحم ،م(5±1) المخزن بدرجة حرارة این في تراكیز الأمینات الحیو وجود ت إذ لوح
التبرد ة الخزن  مع زادة . خلال مُدَّ حسب نوع الأمین الحیو این یختلف  وإن هذا الت

یز للسبرمیدین والسبرمین  ان أعلى تر ة الخزن ففي الیوم الأول  یز بتقدم مُدَّ ملحوظة في التر
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یزهما  وج/ ملغم0.766و0.798إذ بلغ تر ود للكادافیرن غم على التوالي ولكن لم یلح
یزه مفي الیوم الأول أ ــــان تـــــر / ملغم0.267غم والبـــــیوترسین / ملغم0.199ـا الهستـامین ف
ة الخزن إلى ، غم/ ملغم0.001غم والتـایرامین زادة واضحة 4وعند استمرار مُدَّ ام لوح أ

ما الهستامینفي تراكیز یزه ،الأمینات المدروسة ولاس ه / ملغم3.480إذ بلغ تر ل غم و
/ ملغم1.351غم ثم السبرمین / ملغم1.407غم ثم السبیرمیدین / ملغم1.700البیوترسین 

ع / ملغم0.010غم ثم التایرامین له وجود في الیوم الرا لاح غم أما الكادافیرن فلم 
ضاً  ة لمدة واستمر ق،أ یز الأمینات الحیو انت الزادة في التراكیز واضحة 7اس تر ام و أ

انت تراكیزها  ما الهستامین والبیوترسین والسبرمین والسبیرمیدین إذ  و 5.822جداً ولاس
ة للكادافیرن والتایرامین  ،غم على التوالي/ ملغم4.400و 4.470و 5.213 النس أما 

حصول زادة  لاح یز الكادافیرن فلم  غم  / مغم0.001واضحة في تراكیزهما إذ بلغ تر
إذ لاحظا ان خزن ) 16(ان هذه النتائج  اتفقت مع ما وجداه ،غم/ ملغم0.020 والتایرامین

الى زادة واضحة في تراكیز الأمینات 4اللحم بدرجة حرارة منخفضة  ن ان یؤد م مم
ما البیوترسین وقد فسر  ة ولاس ة للبرودة الحیو ترا المح سبب تلك الزادة الى عمل ال

Pseudomonads، ة ن الأمینات الحیو إلى تكو ن ان یؤد م ترا  هذه ال إذ إن نشا
ل جید ش التبرد  عند تخزن اللحم ) 18(ما اتفقت النتائج مع ،)1(في اللحوم المخزنة 

وجود 5 بدرجة حرارة  لاح ن أن تسهم Psychrotolerant bacteriaم الذ م والتي 
ترا إنزمات  ترا إذ تفرز هذه ال ة ومنها  معدلات عال ة و في تراكم الأمینات الحیو بنشا
ة  سیل من الأحماض الأمین سیل التي تعمل على إزالة مجموعة الكارو نازعات الكارو

ة ن الأمینات الحیو التالي تكو .و
ل(م فتوضح النتائج في ) 20±1(خزن إلى أما عند رفع درجة حرارة ال ) 2،الش

اختلاف نوع  اینت هذه الزادة  ارتفاع درجة الحرارة وقد ت زادة في تراكیز الأمینات المدروسة 
یز الهستامین في الیوم الأول ان تر و غم وقد ازداد في الیوم / ملغم0.101الأمین الحیو

ع إلى  ع إذ وصل غم واستمرت / ملغم10.201الرا ل واضح في الیوم السا ش هذه الزادة 
یز إلى  ة  الأخر،غم/ ملغم18.171التر الأمینات الحیو یز مقارنة  ان الأعلى تر وقد  

ة  انت تراكیز الأمینات الحیو 1.571) السبرمین والسبیرمیدین والبیوترسین والتایرامین(حیث 
لتوالي في الیوم الأول عدا الكادافیرن فلم غم على ا/ ملغم0.042و 0.940و 1.555و 

له وجود في الیوم الأول ة ،لاح انت تراكیز الأمینات الحیو ع ف أما في الیوم الرا
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و 4.260و 5.328و 6.448) السبرمیدین والسبرمین والبیوترسین والتایرامین والكادافیرن(
و 9.891و 11.915زها الى وارتفعت تراكی،غم على التوالي/ ملغم0.396و 0.239
ع0.425و 0.799و 8.660 وقد  یرجع سبب هذه  الزادة  ،على التوالي في الیوم السا

ة  إلى إن درجة الحرارة المتراوحة بین  37(في  تراكیز الأمینات الحیو م هي الدرجة  ) 20 –
سیل ارو ة على إنزمات نازعات   ترا الحاو ة  لنمو معظم ال ة المثال الأحماض الامین

اللحم من هذه الأمینات  التالي زادة محتو ترا (11)و Klebsiella pneymoniaومنها 
ترا  صورة أكثر و انت لها القدرة على إنتاج الكادافیرن  Enterobacter cloacacإذ 

م 10حـــــــرارة م مقارنة بــــدرجة 20لها القدرة على إنتاج البیوترسین عند درجة حرارة التي
ن الأمینات ). 8( ما في درجات الحرارة المعتدلة تزد من تكو لة ولاس أن مُدَد الخزن الطو

ة في الغذاء مثل التایرامین والبیوترسین والكادافیرن والهستامین  لهذا السبب یجب ،)7(الحیو
ة على انزمات  ترا الحاو سیل خفض درجة حرارة الخزن للحد من أنشطة ال نازعات الكرو

)9 .(
ل(أما  ة في اللحم المخزن بدرجة حرارة ) 3،الش یز الأمینات الحیو فیوضح تر

ة ولكن هذه الزادة . م) (1±35 انت هناك زادة واضحة جداً في تراكیز الأمینات الحیو وقد 
ما الهستامین والبیوترسین فمنذ الیوم ا ولاس اختلاف نوع الأمین الحیو لأول  لوحتختلف 

الخزن بدرجتي الحرارة  انت تراكیز  ) 20±1(م و ) 5±1(زادة  في التراكیز مقارنة   م إذ 
ة للبیوترسین والسبیرمیدین والهستامین والسبرمین والكادافیرن والتایرامین    الأمینات الحیو

غم على التوالي وقد/ ملغم0.269و 1.578و 3.077و 4.392و 5.367و 5.790
ع  الى  ة في الیوم الرا و 11.568و 19.983و 26.918ازدادت تراكیز الأمینات الحیو

انت تراكیزها . غم على التوالي/ ملغم0.830و 5.630و 8.660 ع ف أما في الیوم السا
غم على / ملغم1.131و 8.781و12.130و 13.853و35.596و 36.561

ترا بدرجة هذه الزادة ) 14(وقد فسر . التوالي ة لنمو ال الكبیرة في تراكیز الأمینات الحیو
ة) 20-35(حرارة  ن الأمینات الحیو سیل التي تزد من تكو ة على نازعات الكارو . م الحاو

ة ) 12(وقد اتفقت هذه النتائج مع  ن الأمینات الحیو عند دراسته لتأثیر درجة الحرارة على تكو
ارتفاع درجة حرارة الخزن إذ لاحظوا إن تراكیز الأمینات  ة یزداد  . الحیو
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ة ن الأمینات الحیو :تأثیر الرقم الهیدروجیني في تكو
ل(توضح النتائج في  ة التي تم فصلها من اللحم ) 4،الش تراكیز الأمینات الحیو

الخل ة  .المعامل  استمرار مُدَّ ة  أن هناك زادة واضحة في تراكیز الأمینات الحیو لاح إذ 
انت ,الخزن  ولكن هذه الزادة متفاوتة حسب نوع الأمین ففي الیوم الأول من الخزن عندما 

مة الرقم الهیدروجیني  ة الحموضة 4.20ق یز الأمینات ) 1، جدول% (1.501ونس ان تر
ة لكل من السبیرمیدین  ه السبرمین / ملغم0.456الحیو غم ثم / ملغم0.308غم یل

و 0.003و 0.056غم ثم البیوترسین والتایرامین والكادافیرن / مملغ0.133الهستامین 
ان ،لغم على التوالي/ ملغم0.001 ع و ة في الیوم الرا یز الأمینات الحیو وقد ازداد تر
یز ــــأعلى ت ه / ملغم1.591ىبرمینــغم ثم الس/ ملغم2.258امین ـــــهستالر غم یل

و 0.018و 0.560ثم البیوترسین والكادافیرن والتایرامین غم / ملغم1.566السبیرمیدین 
ة الحموضة 4.19غم على التوالي عند الرقم الهیدروجیني / ملغم0.006 . %1.655ونس

ع عندما انخفض الرقم الهیدروجیني إلى  ة الحموضة 3.90وفي الیوم السا انت نس
یز الهستامین إذ حصلت زادة واضحة في تراكیز الأمینات الحیو إذ% 2.012 ما تر ة ولاس

ه السبیرمیدین / ملغم4.940بلغ  / ملغم2.560غم ثم البیوترسین / ملغم2.703غم یل
غم وأخیراً التایرامین  / ملغم0.143غم ثم الكادافیرن / ملغم1.897غم ثم السبرمین 

وجد أن نش)25(معوقد  اتفقت هذه النتائج  ،غم/ ملغم0.083 سیل الذ ارو نزع  ا
ان الرقم الهیدروجیني الأمثل بین  ة حیث  في البیئة الحامض ان الأقو الحامض الأمیني 

قوة اكبر لإنتاج أنزمات نازعات 5.5- 4 ترا و ففي مثل هذه الظروف تتشجع ال
سیل  ات الدفاع ضد الحموضةالكارو .)20(جزء من آل

ةتأثیر الرقم الهیدروجیني في الأمینا :ت الحیو
ل(یوضح  ة التي تم فصلها من اللحم المعامل ) 5،الش تراكیز الأمینات الحیو
عد خزنه  ة 7الخل  تضح إن هناك اختلافاً واضحاً في تراكیز الأمینات الحیو ام تبرد و أ

أن تراكیز الامینات المتكونة في اللحم المخزن لمدة . المدروسة لاح ام لم یتأثر 7إذ  أ
انانخ مته في الیوم الأول فاض الرقم الهیدروجیني والذ ة الحموضة6.970ق ونس

انت تراكیز الهستامین والكادافیرن والسبرمین والسبیرمیدین ،)2،جدول(0.528% حیث 
/ ملغم0.020و 5.213و 4.400و4.470و 0.001و 5.822والبیوترسین والتایرامین 
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عد مرور وقد حدثت ز،غم على التوالي ة  ام من 4ادة واضحة في تراكیز الأمینات الحیو أ
ما الهستامین والبیوترسین ان تراكیزهما ,الخزن ولاس غم على / ملغم7.183و 7.681إذ 

و 1.572و 4.224و 5.848ثم السبیرمیدین والسبرمین والكادافیرن والتایرامین ،التوالي
ان،غم على التوالي/ ملغم0.042 ة الحموضة 5.830الرقم الهیدروجیني إذ  ونس
ة الخزن إلى %  0.840 استمرار مُدَّ ام انخفض الرقم الهیدروجیني إلى 7و بینما 5.230أ

ة الحموضة إذ بلغت  عض % 0.965ارتفعت نس یز  ظهر زادة في تر انه لم  فلوح
یزهما  ان تر غم على / ملغم 7.183و 7.681الأمینات ومنها الهستامین والبیوترسین إذ 

یزه ،التوالي انت واضحة في السبیرمیدین إذ بلغ تر انت / ملغم8.148والزادة  ذلك  غم و
یزه  انت الزادة قلیلة إذ/ ملغم4.357واضحة للكادافیرن إذ بلغ تر بلغ غم والتایرامین 

یزه  یزه ع/ ملغم0.061تر تغییراً في تر لاح ع إذ بلغ غم أما السبرمین فلم  ن الیوم الرا
ة لا تتحطم عند الرقم . غم/ ملغم4.224 من خلال النتائج یتضح أن الأمینات الحیو

سیل التي  ة الخزن لوجود نازعات الكارو لهیدروجیني ولكن ظهرت زادة في تراكیزها خلال مُدَّ
ة ن الأمینات الحیو . تزد من تكو

ل  ی): 1(ش ة في اللحم المخزن بدرجة حرارة تر .م) 5±1(ز الأمینات الحیو
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ل  ة في اللحم المخزن بدرجة حرارة ): 2(ش یز الأمینات الحیو .م) 20±1(تر

ل  ة في اللحم المخزن بدرجة حرارة ): 3(ش یز الأمینات الحیو .م) 35±1(تر
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ل  الخل): 4(الش ة في اللحم المعامل  یز الامینات الحیو .تر

ل  التبرد ): 5(الش عد خزنه  ة في اللحم  یز الأمینات الحیو تأثیر الرقم الهیدروجیني في تر
ام7لمدة  .أ
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الخل): 1(جدول  .الرقم الهیدروجیني للحم المعامل 
ة الحموضة الرقم الهیدروجینيزن مدة الخ (%)نس

4.201.501الیوم الأول
ع 4.191.655الیوم الرا
ع 3.902.012الیوم السا

عد ): 2(جدول  الخل  ام تبرد7الرقم الهیدروجیني للحم المعامل  .أ
ة الحموضة الرقم الهیدروجینيمدة الخزن  (%)نس
6.9700.528الیوم الأول

عالیوم  5.8300.840الرا
ع 5.2300.965الیوم السا
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