
 2016/  3/  17-16وقائع المؤتمر العلمي الدولي الاول للفترة من                       الجامعة التقنية الجنوبية                   

56 

 

تحضير مستخلصات الأمينات الحيوية من اللحم البقري ودراسة تأثير                 

 المعاملة الحرارية عليها 
 أم البشر حميد جابر               آلاء محمد سدخان

 قسم علوم الأغذية , كلية الزراعة , جامعة البصرة 

 البصرة , العراق 

 الخلاصة:

ات الأمينات الحيوية من لحم البقر تضمنت الدراسة تحضير مستخلص    

 20م ولمدة  80م و  60ودراسة تأثير المعاملة الحرارية بدرجتي الحرارة  

أيام وتوبع قياس تراكيز الأمينات خلال مدد   7دقيقة, حفظت العينات لمدة 

 High-Performance Liquid( أيام باستخدام جهاز 7, 4,  1الخزن )

Chromatography (HPLC) ود الأمينات الحيوية القياسية التي وبوج

شملت الهستامين والكادافيرين والسبرمين والسبرميدين والبيوترسين 

والتايرامين. أظهرت النتائج  حصول انخفاض في تراكيز الأمينات الحيوية 

 م مقارنة بدرجة حرارة   80المستخلصة من اللحم المعامل بدرجة حرارة 

و  0.267و  0.766و  0.798تراكيزها م طوال مدة الخزن, إذ بلغت 60

ملغم / كغم للسبرميدين والسبرمين والبيوترسين  0.001و  0.199

والهستامين والكادافيرين على التوالي في اليوم الأول , وفي اليوم السابع 

كانت التراكيز للسبرميدين والبيوترسين والسبرمين والهستامين والتايرامين 

ملغم/كغم على التوالي أما  0.001و  0.199و  0.871و  1.096و  1.570

الكادافيرين لوحظ عدم وجوده في اليوم الأول والسابع عند المعاملة بدرجة 

م كانت تراكيز الأمينات  60م.  أما عند المعاملة بدرجة حرارة  80حرارة 

الحيوية المدروسة في اليوم الأول السبرميدين والسبرمين والبيوترسين 

 0.001و  0.199و  0.267و  0.766و  0.798يرامين والهستامين والتا

ملغم / كغم على التوالي , أما في اليوم السابع فقد لوحظ ارتفاع بتراكيز 

الأمينات الحيوية إذ كانت تراكيزها للهستامين والسبرميدين والسبرمين 

 0.012و  1.181و  1.508و  1.812و  1.941والبيوترسين والتايرامين 

التوالي , أما الكادافيرين فلوحظ عدم وجوده في اليوم الأول  ملغم / كغم على

ملغم / كغم. وعند دراسة  0.004ولكن ظهر في اليوم السابع وكان تركيزه 

م  في الأمينات  80م و  60تأثير هذه المعاملات الحرارية على درجة حرارة 

ن هذه أيام بالتبريد لوحظ أ 7الحيوية المتكونة وذلك بعد خزن اللحم لمدة 

المعاملات لم تؤثر في تراكيز الأمينات الحيوية بالرغم من حدوث زيادة يسيره 

 في تراكيزها خلال مدة الخزن.

  

 المقدمة :

تعد سلامة الأغذية وخاصة اللحوم والحفاظ على قيمتها الغذائية وإطالة     

عمرها الخزني والحد من التلف في أثناء تداولها وخزنها من الأمور التي 

ثارت اهتمام المنتج والمستهلك وتماشياً مع التطور والتقنيات الحديثة في أ

التصنيع الغذائي لمواجهة المتطلبات الغذائية المتزايدة وتلبية رغبة المستهلك ) 

4 .) 

إن الاتجاهات الحديثة في مجال الأمن الغذائي هو تعزيز عملية البحث عن 

ان ومن هذه المركبات الأمينات المركبات التي يمكن أن تؤثر في صحة الإنس

الحيوية التي تزداد نتيجة عدم السيطرة على الجانب المايكروبي أو تلوث 

اللحوم إذ إن الاهتمام بجودتها يشمل الجوانب الغذائية والميكروبيولوجية 

 (. 5و 2والجوانب البيوكيميائية والفيزيائية ) 

جزيئية واطئة تتكون  الأمينات الحيوية هي مركبات نتروجينية ذات أوزان

بصورة أساسية من نزع مجموعة كربوكسيل الأحماض الامينية 

(Decarboxylationأو عن طريق إضافة مجموعة أمين )Amination)  )

 5( للالديهايدات والكيتونات)(Transaminationأو انتقال مجموعة الأمين 

اتات والميكروبات تتكون نتيجة الفعالية الأيضية الطبيعية في الحيوانات والنب)

( Tyramine( والتايرامين)Histamineوتشمل لأمينات الحيوية الهستامين)

( والدوبامين Cadaverine( والكادافيرين)Putrescieneوالبيوترسين )

((Dopamine (  والسبيرمينSpermine والسبيرميدين     )

(Spermidine(   )14 8و.) 

الحيوية مع أسماء الأحماض الامينية تتوافق أسماء العديد من الأمينات      

المشتقة منها, على سبيل المثال عند نزع مجموعة الكاربوكسيل 

(decarboxylated)  ,من الحامض الاميني الهستدين ينتج الهستاميــــــن

التربتــــــــوفان يتحول إلى تربتاميـــــــــــــن, التيروسيــــــــــن يتحول الى 

. ان التركيب )12رامين, اللايسيــــــن يتحول الى الكادفيرين )التـــــايـــــــ

او اروماتياً   Elefatiالكيميائي للأمينات الحيوية أما أن يكون  اليفاتياً 

Aromatic  ًاو تــــركيـــــبـــــــاً حـــلقيـــــــــاCyclic  (5(  وقد صنفها ,

وثنائية الأمين   Monoamineالعديد من الباحثين إلى أمينات أحادية الأمين 

Diamines   ومتعدد الأمينPolyamines (11.) أكثر  الأمينات  الحيوية و

وجوداً  في الأغذية والمشروبات هي الهستامين والفينيل اثيل امين والتايرامين 

 ( .13و 10والتربتامين والبيوترسين والكادافيرين والسبرمين والسبرميدين)

أنه مركب ثابت حرارياً خلال عملية الطبخ ويتميز الهستامين ب     

(. 3وعندما يتكون فمن الصعب تحطيمه ويبقى في المنتجات الغذائية )

( أن المعاملة الحرارية ليس لها تأثير كبير في 6ومن جانب آخر وجد )

اختزال التايرامين عند إنتاج النقانق, في حين إن معاملة هذا المنتج 

القرنفل , وكذلك عملية التجميد تقلل من  بتراكيز مختلفة من الثوم أو

 مستوى هذا الأمين أكثر من معاملتها بالقرفة .

( أن المعاملة الحرارية لا تختزل الأمينات الحيوية بشكل 10ذكر )     

ملحوظ.  وان من الضروري فهم الآليات التي تنتج من خلالها الأمينات 

لأمينات الحيوية في الأغذية الحيوية لمنع تكونها إذ يمكن التحكم بتكوين ا

عن طريق أتباع وسائل النظافة وبشكل خاص للمواد الخام ومراحل 

التصنيع لمنع الفساد الذي يتكون بسبب الكائنات الحية الدقيقة , وفي حالة 

الأغذية المخمرة يفضل أن تكون مدة التخمير قصيرة إذ يستعمل التخمير 

لمدة طويلة وبذلك  ن التخميرمع طريقة التصنيع التي اختبرت بدلاً م

 سوف يساعد على منع تكوين الأمينات الحيوية السامة.

 المواد وطرائق العمل :

 اللحم : 

تم شراء لحم البقر الطازج )منطقة الفخذ( من السوق المحلية في      

مدينة البصرة, حيث تم تقطيع اللحم الى قطع صغيرة الحجم وقسم الى 

 -اربعة اقسام وكما يلي:

 م . 60القسم الاول : تم معاملته بدرجة حرارة •

 م . 80القسم الثاني : تم معاملته بدرجة حرارة •

 60ايام ثم معاملته بدرجة حرارة  7القسم الثالث : تم خزنه بالتبريد لمدة •

 م .
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 80ايام ثم معاملته بدرجة حرارة  7القسم الرابع : تم خزنه بالتبريد لمدة •

 م . 

 1محتوى اللحم المخزن من الامينات الحيوية بعد مرور حيث تم متابعة 

 ايام من الخزن .  7و  4و 

 

 

 

 تقدير وتشخيص الأمينات الحيوية :

-Highاستعملت تقنية الكروماتوغرافيا السائل عالي الكفاءة      

performance liquid chromatography HPLC) في تشخيص )

فيرين , البيوترسين , التايرامين ,  الأمينات الحيوية  )الهستامين ,الكادا

االسبيرمين والسبيرميدين( وتقديرها  إذ اتبعت في عملية الفصل والتقدير 

ميكرولتر  من 10(. إذ تم استعمال الحجم 7الظروف المذكورة في  )

ميكرولتر للعينات المدروسة.  10الأمينات الحيوية القياسية فضلاً عن 

والتابع  HPLCفيا السائل عالي الكفاءة وقد استعمل جهاز الكروماتوغرا

للشركة العامة  للزيوت النباتية / وزارة الصناعة و المعادن / بغداد  

لتقدير نوع الأمينات الحيوية وتركيزها  وذلك  باستعمال عمود الطور 

( ملم نوع العمود 4.6×  250ذي  الأبعاد  )  C18 ODS2المعكوس  

نانومتر. وقد اجري  245جي وعلى طول مو Hi-Plex Hالمستعمل 

الفصل باستعمال الطور المتحرك المتكون من خليط 

( )حجم:حجم( وتم أجراء الفصل عند 5:5) Acetonitril:H2Oمن

مل/دقيقة . وقدرت كمية الأمينات  1م وسرعة جريان  40درجة حرارة  

 ( :1الحيوية حسب المعادلة التالية )

 ×ين القياسيتركيز الأمين في العينة = تركيز الأم

 تجهيز محاليل الأمينات الحيوية القياسية

%  5مل في1ملغم/  0.5حُضرت الأمينات الحيوية القياسية بتركيز       

TCA ميكرولتر ) لكل من الأمين   200من كل مركب قياسي وسحب حجم

 0.5القياسي والعينة( ونقل إلى أنبوبة زجاجية ذات غطاء معقمة وأضيف اليه 

 Dansylمل من الكاشف  1المشبع وتم الخلط ثم أضيف  NaHCO3مل من 

Chloride (0.1  مع الخلط الجيد باستعمال خلاط  10ملغم في )مل أسيتون

دقائق وتم  10م لمدة  70قوي , وضع الخليط في حمام مائي في درجة حرارة 

وجمعت طبقة  Diethyletherمل من  5مرات بإضافة  3استخلاص الخليط 

في كل مرة في أنبوبة زجاجية أخرى ذات غطاء, بعد ذلك ركزت المذيب العليا 

طبقة الداي اثيل ايثر بمساعدة تيار هوائي وفي حمام مائي على درجة حرارة 

, بعدها حقنت Methanolمل من  1م بالتبخير ثم خففت العينة بحجم  35

 HPLC (7.)مايكرولتر في جهاز  10الأمينات القياسية بحجم 

 ت الحيوية :استخلاص الأمينا

غم  25( حيث تم وزن 7تم استخلاص الامينات الحيوية باستعمال طريقة )     

م ولكل المدد الزمنية   80م و 60من اللحم المفروم المعامل  بدرجة حرارة 

م  80م و 60ايام بالتبريد ثم معاملته بدرجة حرارة  7وكذلك للحم المخزن لمدة 

%  5مل من125للحم في بيكر وجنس مع أيام, اذ تم وضع ا 7و 4و  1و لمدة 

TCA  دقائق باستعمال خلاط كهربائي, ثم رشح المزيج باستخدام ورقة  3لمدة

مل من المستخلص إلى أنبوية   10( , تم  نقل 1رقم ) Whatmanترشيح 

 NaOH مل من NaCl  1مل من  4زجاجية ذات غطاء وأضـــــيف اليــــــها 

  5ـــملية الاستـــــخـــلاص   باستعمــــــال % وتــــــــــمت عــــــ50 

وخلط جيداً وبقوة   لمدة  n- butanol:chloroform(1:1)    مـــــــــــــــــل 

دورة / دقيقة  3000تلتها عملية النبذ المركزي للمزيج على سرعة   دقيقتين

يا دقائق ثم ترك المزيج ليستقر حتى الحصول على طبقتين , طبقة عل 10لمدة 

مل , وأهملت الطبقى 50 رائقة سحبت بمحقنة معقمة إلى قمع فصل سعة 

ومزجت محتوياته ثم  n-heptaneمل من  15السفلى. أضيف إلى قمع الفصل 

ومزجت  HCl 0.2 Nمل من  1اجري استخلاص ثلاث مرات بحجم 

محتويات قمع الفصل حتى الحصول على طبقتين طبقة سفلى شفافة أنزلت في 

جية ذات غطاء الحاوية على الأمينات الحيوية وأهملت الطبقى أنبوبة زجا

م ثم  95العليا. وقد وضعت الأنبوبة الزجاجية في حمام مائي درجة حرارته 

تركت لتجف بمساعدة تيار هوائي . بعد ذلك أجريت عملية تكوين المشتقات 

 1المشبع تلتها مباشرة إضافة  NaHCO3مل من محلول  0.5المدنسلة بإضافة 

بالتدريج وخلط جيداً باستعمال خلاط  Dansyl Chlorideمل من الكاشف 

دقائق . ثم  10م لمدة  70قوي  ووضع الخليط في حمام مائي في درجة حرارة 

 وجمعت Diethyletherمل من  5تم استخلاص الخليط ثلاث مرات بإضافة 

طبقة المذيب العليا في كل مرة في أنبوبة زجاجية أخرى ذات غطاء , بعد ذلك 

ركزت طبقة الداي اثيل ايثر بمساعدة تيار هوائي وفي حمام مائي على درجة 

, ثم تم  Methanolمل من  1م بالتبخير ثم خففت العينة بحجم  35حرارة 

 . HPLCميكرولتر في  10الحقن بحجم 

 

 :النتائج والمناقشة 

 تأثير المعاملة الحرارية في تكوين الأمينات الحيوية :  

( تراكيز الأمينات الحيوية التي تم فصلها من اللحم المعامل 1يبين الشكل )      

م إذ اتضح وجود تباين في تراكيز الأمينات الحيوية  60بدرجة حرارة 

ة بتركيز المدروسة . ففي اليوم الأول من الخزن ظهرت بعض الأمينات الحيوي

ملغم / كغم على التوالي  0.766و  0.798أعلى ومنها السبيرميدين والسبرمين 

 0.001و  0.199و  0.267يليهما البيوترسين والهستامين والتايرامين بتراكيز 

ملغم / كغم  على التوالي أما الكادافيرين فلوحظ عدم وجوده في اليوم الأول , 

ادة قليلة في تراكيز السبرمين وفي اليوم الرابع من الخزن لوحظ زي

ملغم / كغم  على التوالي ,  0.798و  0.871والسبيرميدين إذ بلغ تراكيزهما 

و  0.686وقد كانت الزيادة واضحة للهستامين والبيوترسين إذ بلغ تركيزهما 

ملغم /  0.006ملغم / كغم على التوالي  أما التايرامين فكان تركيزه  1.084

رين فلوحظ عدم وجوده أيضاً في اليوم الرابع  , واستمرت كغم بينما الكادافي

التراكيز بالارتفاع حتى اليوم السابع إذ وصل تركيز الهستامين إلى 

ملغم/كغم أما السبيرميدين والسبرمين والبيوترسين والتايرامين 1.941

و  0.012و  1.181و  1.508و  1.812والكادافيرين فكانت تراكيزهم 

 لى التوالي.ملغم/ كغم ع0.004

( أن 2م فتوضح النتائج في الشكل ) 80أما عند رفع درجة الحرارة إلى      

هناك انخفاضاً واضحاً في تركيز معظم الأمينات الحيوية المدروسة ففي اليوم 

و  0.798الأول كان أعلى تركيز للسبرميدين والسبرمين إذ بلغ تركيزهما 

يوترسين والهستامين والتايرامين ملغم / كغم على التوالي تليها الب 0.766

ملغم / كغم  على التوالي أما  0.001و  0.199و  0.267وكانت تراكيزهم 

الكادافيرين فلوحظ عدم وجوده في اليوم الأول , وفي اليوم الرابع كان تركيز 

و   0.199الهستامين والسبرمين والسبيرميدين والبيوترسين والتايرامين 

ملغم / كغم على التوالي أما  0.001و  0.394و  0.798و    0.871

الكادافيرين فلوحظ عدم وجوده في اليوم الرابع أيضاً , وفي اليوم السابع يلاحظ 

هناك زيادة في تراكيز الأمينات الحيوية ولاسيما السبيرميدين إذ بلغ تركيزه 

 ملغم / كغم أما 1.096ملغم / كغم , ثم يليه البيوترسين إذ بلغ تركيزه  1.570

و  0.199و  0.871السبرمين والهستامين والتايرامين فقد كانت تراكيزهم 

ملغم / كغم على التوالي , إما الكادافيرين فلوحظ أيضاً عدم وجوده في  0.001

م عما هو  80اليوم السابع, وقد يرجع سبب هذا الانخفاض عند درجة حرارة 

أثرت على معظم  م أن هذه الدرجة الحرارية قد 60عليه عند درجة حرارة 

أنواع البكتريا الحاوية على نازعات الكاربوكسيل وبالتالي ينخفض تكوين 

  الأمينات الحيوية .

 تأثير المعاملة الحرارية في الأمينات الحيوية المتكونة خلال الخزن بالتبريد : 

( تراكيز الأمينات الحيوية التي تم فصلها من اللحم غير 3يبين الشكل )    

م, إذ يلاحظ أن  تراكيز  الأمينات   60ثم  معاملته  بدرجة  حرارة  المعامل 

الحيوية  في اليوم الأول  الهستامين و الكادافيرين و السبرمين و السبيرميدين  

  5.213و  4.400و  4.470و  0.001و   5.822و البيوترسين و التايرامين 

ع من الخزن فقد لوحظ ملغم / كغم على التوالي,  أما في اليوم الراب 0.020و 

ملغم /  7.681زيادة في تراكيز الأمينات الحيوية ومنها الهستامين فكان تركيزه 

ملغم / كغم , أما البيوترسين والسبرمين  7.061كغم والسبيرميدين 

 مساحة حزمة العينة 
 مساحة حزمة الأمين 
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و  0.396و  4.135و  0.501والكادافيرين والتايرامين فكان تراكيزهم 

حظ زيادة واضحة بالتراكيز , وعند ملغم / كغم على التوالي , فلم يلا 0.023

أيام فقد ظهرت زيادة واضحة في تراكيز بعض  7استمرار بمُدَّة  الخزن لمدة 

 8.660و  10.201الأمينات ومنها الهستامين والسبيرميدين فكانت تراكيزهما 

ملغم / كغم على التوالي , ثم يليهما البيوترسين والسبرمين والكادافيرين 

ملغم / كغم على التوالي  0.052و  0.799و  4.928و   6.656والتايرامين  

م لم تؤثر بشكل  60ويلاحظ من خلال النتائج أن معاملة اللحم بدرجة حرارة 

 واضح على تركيز الأمينات الحيوية المتكونة أصلاً في اللحم.

( أن 4م فتوضح النتائج في الشكل ) 80أما عند معاملة اللحم بدرجة حرارة 

ة  تركيز الأمي نات الحيوية المتكونة في اللحم لم تتأثر بالمعاملة الحرارية طول مُدَّ

الخزن . ففي اليوم الأول من الخزن كانت تراكيز الأمينات الحيوية الهستامين 

 5.822الكادافيرين والسبرمين والسبيرميدين والبيوترسين والتايرامين) 

غم على التوالي, ( ملغم / ك0.020و  5.213و  4.400و  4.470و  0.001و

كما لم تكن هناك زيادة واضحة في تراكيز الأمينات في اليوم الرابع والسابع 

م, إذ كان تركيز الهستامين  60مقارنة مع اللحم المعامل حرارياً بدرجة 

والكادافيرين والسبرمين والسبيرميدين والبيوترسين والتايرامين في اليوم الرابع 

ملغم/كغم على  0.023و  5.213و  5.199و  4.470و  0.072و  5.822

التوالي , وفي اليوم السابع كانت تراكيز الهستامين والكادافيرين والسبرمين 

 6.376و  4.470و  0.222و  5.822والسبيرميدين والبيوترسين والتايرامين 

ملغم / كغم على التوالي, حيث لم يحدث انخفاض في  0.052و  6.066و 

بسبب المعاملة بالحرارة , وقد يرجع السبب في ذلك  تركيز الأمينات الحيوية

إلى إن المعاملة الحرارية لم تؤثر على محتوى اللحم من الأمينات الحيوية وإنما 

أثرت فقط على البكتريا الحاوية على أنزيمات نازعات الكاربوكسيل كما أدت 

ا ( أن الأمينات الحيوية ولاسيم9إلى تثبيط فعل الإنزيمات , إذ ذكرت )

 الهستامين ثابتة خلال عمليات الطبخ وتبقى سليمة ومن الصعب تحطيمها .

 الاستنتاجات والتوصيات :

 الاستنتاجات :

  انخفاض تراكيز الامينات الحيوية عند معاملة اللحم بدرجة حرارة

 م . 60م مقارنة عند معاملته  80

  ايام  7لم تؤثر المعاملة التي اجريت على اللحم المخزن لمدة

 لتبريد في تراكيز الامينات الحيوية المتكونة .با

 التوصيات :

  أجراء دراسة توضح العلاقة بين المحتوى الميكروبي في الأغذية

ومحتواها من الأمينات الحيوية وتشخيص البكتريا المنتجة لنازعات 

 كاربوكسيل الأحماض الامينية وتكوين الأمينات الحيوية. 

 

 م والمخزن بالتبريد 60(: تركيز الأمينات الحيوية في اللحم المعامل بدرجة حرارة 1شكل )
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 م والمخزن بالتبريد 80(: تركيز الأمينات الحيوية في اللحم المعامل بدرجة حرارة 2شكل )

 

 

 أيام 7( م في تركيز الأمينات الحيوية في اللحم بعد خزنه بالتبريد لمدة60رارية )(: تأثير المعاملة الح3شكل )
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 أيام 7( م في تركيز الأمينات الحيوية في اللحم بعد خزنه بالتبريد لمدة 80(: تأثير المعاملة الحرارية )4شكل )         
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