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خلال  بعض الخواص النوعيةفي ة العضوي الأحماض ببعضالمحلية ل ولعجا موفطائر لح تأثير معاملة
 التخزين بالتجميد

                             لؤي دوري خلٌل الدوري 
 ، العراق جامعة الموصل ، كلٌة الزراعة والغابات ، قسم علوم الأغذٌة

loay_doori@yahoo.comEmail:  

 
 الخلاصة

عند  العجول المحلٌة ملحو فطائرلص النوعٌة فً الخوا اتمعرفة مقدار التغٌر إلىالدراسة  تهدف       
ن ٌزتخ بعد الأسكوربٌك( و اللاكتٌك و ألخلٌك )العضوٌة  الأحماضبتراكٌز مختلفة من بعض  امعاملته

التقدٌرات النوعٌة والتً تضمنت  أجرٌت إذ. أشهرم لمدة ثلاثة ْ   41 –حرارة درجة  فًالعٌنات بالتجمٌد 

صبغة  الدهنٌة الحرة و الأحماض و ألأمٌنًالنتروجٌن  و قٌمة البٌروكسٌد و الهٌدروجٌنً الأسقٌاس قٌمة 
 الأس لقٌمة (p<0.01معنوي ) انخفاضن. وجد حدوث ٌخزتطٌلة مدة ال بعد كل شهرلوبٌن وغالمٌ

اعتبارا من الشهر الثانً والى نهاٌة المدة. وقد  نالتخزٌفً معظم المعاملات طٌلة مدة  (pH)جٌنً الهٌدرو

حتمال ا إلى إضافة العضوٌة الأحماضبعض التراكٌز من  وتأثٌرالتحلل فً مكونات اللحم  إلىٌعود السبب 
ستوى التزنخ الحاصل رقم البٌروكسٌد هو دلٌل ٌعكس م ، كما أنحوامض عضوٌة بواسطة البكترٌا نتاجإ

 هن لكنٌخزترقم البٌروكسٌد للمعاملة القٌاسٌة ازداد باستمرار مدة ال إنلوحظ من الدراسة  إذ ،فً اللحوم
فً  هدورفضلا عن  للأكسدةسكوربٌك الذي عمل مضادا امض الأانخفض باستخدام مختلف التراكٌز من ح

لى انخفاض قٌمها مقارنة إتشٌر النتائج  إذ ،لٌكاللاكتٌك والخ ًالحماٌة من التزنخ كذلك الحال مع حامض
 .قٌد الدارسة عند استخدام الأحماض التً ازدادت قٌمتهالوبٌن غومٌصبغة الالقٌاسٌة ماعدا  نةبالعٌ

 لحوم العجول المجمدة اض العضوٌة، التغٌرات النوعٌة،لأحمفطائر اللحم، ادالة: كلمات 
 

 9310 /03/4 وقبوله  2012 /1/ 92تارٌخ تسلم البحث  

 

 المقدمة

حوم، من هذه الطرائق ـن اللٌخزتدة ـم إطالةالقدٌم بعض الطرائق من اجل  انـالإنسلقد استخدم        
الاستعانة ببعض  إلىمخاطر استخدامه بكثرة على الصحة العامة دفع الباحثٌن  أن إلااستخدام ملح الطعام 

(، مثل Ed ،2002 و Gettyهذا فً حفظ اللحوم ) ٌومنا إلىوالتً استعملت  الأخرىالمواد الحافظة 

نات الحٌة المجهرٌة فً اللحم لان ـالكائ أعدادهذه التقنٌة قللت من  أناتضح  إذ ،العضوٌة الأحماض
الأحماض العضوٌة التً شاع استخدامها ن ـالعضوٌة خصائص مضادة للبكترٌا والاعفان، وم للأحماض

 الأحٌاءالذي ٌعد مادة حافظة وله تأثٌر فعال ضد  (  acetic acid) بإضافتها إلى اللحم هو حامض ألخلٌك
و  Luckالخارجٌة للخلٌة البكتٌرٌة) الأغشٌةوالتأثٌر فً ثباتٌة (، pHبسبب قدرته على خفض الـ) المهجرٌة

Jager ،4111 ،)وتوصلDorsa   تراكٌز قلٌلة من حامض اللاكتٌك لحد  إضافة أن إلى (1998)و آخرون
 Salmonella و  E. coli ـ ـــأل أعدادلحم المفروم لٌس لها القدرة على اختزال ال إلى% 2

typhimurium وجدفً حٌن  ،نٌخزتمن ال أٌام للحرارة المعتدلة خلال سبعة المحبةStivarius   و آخرون
 ٌةالمرضالبكترٌا  أعداداللحم المفروم له دور كبٌر فً اختزال  إلىحامض اللاكتٌك  إضافة أن(2002) 

 أن إلىدراسات عدة  ارتشوأ. Coliform و E.coli % من الحامض له دور كبٌر فً تثبٌط بكترٌا5وان 
هذا  أملاح أنكما  ،(4111 ،و آخرون  Lee) الأبقارٌحسن ثبات لون لحوم  أنحامض الاسكوربٌك ٌمكن 
ٌكون فً اختزال  (ascorbate) تالرئٌسً لاستعمال الاسكوربٌ التأثٌر أن إذ ،الحامض تستخدم فً اللحوم

حٌث تتفاعل مع النترات وتزٌد من  ،قدٌدالتتستعمل فً  فإنهالوبٌن ولهذا غمٌو إلىلوبٌن غمٌو تٌألمصبغة 
ثم أن زٌادة كمٌته فً اللحوم تعمل بوصفها مادة مضادة  اوكسٌد النتروجٌن من حامض النتروز إنتاج

تغٌرات اللون عند مً من التزنخ وٌقاوم نكهة وٌحللأكسدة، ولهذا فان حامض الاسكوربٌك ٌثبت اللون وال
 (.  2000 )الأسود، الطوٌل نالتخزٌ
التً تعطً مؤشرا جٌدا لنوعٌة اللحوم وتحدٌد  المهمة( احد العوامل pHالهٌدروجٌنً ) الأسٌعد        

 الأسالعوامل المؤثرة فً  أهممن ن عن طرٌقه تقوٌم نوعٌة اللحوم. والفترة الزمنٌة لخزنها وٌمك
 الهٌدروجٌنً فً اللحم بعد ذبح الحٌوان هو تحلل الكلاٌكوجٌن )تحلل لاهوائً( وتجمع حامض اللاكتٌك

mailto:loay_doori@yahoo.com


 الرافــديـــنمجـــلة زراعــــة 

 3143( 3( العدد )14المجلد )

    ISSN: 2224-9796 (Online) 

 ISSN: 1815-316 X (Print)  

Mesopotamia J. of Agric. 

Vol. (41) No. (3) 2013 

 

451 

الـ ( وهذا ٌؤدي الى دنترة بروتٌنات العضلة وتجمع ثنائً اوكسٌد الكربون، كما ان قٌم pH الـ )انخفاض قٌم
pH قٌمة  أنكما  ،(2000 ،الأسودالتلف )لمقاومة  أهمٌة مهما لنمو البكترٌا ولذا ٌكون لها عد عاملات 

 
كون دلٌلا على كمٌة المواد المؤكسدة ت إذلها اوالزٌت ومقٌاسا الدهن  أكسدةدرجة  البٌروكسٌد تعد دلٌلا على

نظرا لبقائه فترة قصٌرة فان فائدته بوصفه دلٌلا للاكسدة تكون مختصرة و، للأكسدة الأولً جٌعد الناتكما 
ٌعمل على تحلل الدهون الى الدٌهاٌدات او  للأكسدةالتطور، وهو بوصفه ناتجا  على المراحل الاولى من

 أن( 1975) آخرونو  Bendietوجد  فقد ،2001)و آخرون،   (Beare-Rogersٌرتبط مع البروتٌنات
فً حٌن  .دهون اللحوم المفرومة أكسدةزٌادة فً  تجزء بالملٌون من حامض الاسكوربٌك سبب 50 إضافة
( جزء بالملٌون من 500معاملة اللحوم المفرومة بتركٌز ) أن إلى( 1991) آخرونو  Mistumoto أشار

. ان من العوامل المهمة فً تطور نكهة اللحوم هو الدهن الذي تتدهور نوعٌته عند الأكسدةالحامض قلل من 
وهذه تسبب  اللحم أنسجةالدقٌقة  فً  الأحٌاءونمو بعض  الأنزٌماتن من خلال نشاط ٌخزتزٌادة مدة ال

مرغوب فٌها الغٌر ٌر المشبعة فتتطور الروائح غالاواصر  وأكسدةزٌادة فً نسبة الاحماض الدهنٌة الحرة 
دائما مع زٌادة  لا ٌرتبطدراسات  كثٌرة من ان زٌادة التحلل الدهنً  أوضحتوٌتدهور الطعم، ومع هذا فقد 

 أثناءفً اللحوم  للبروتٌنكما ٌحدث تحلل  ،( Gandermer،2002النكهة غٌر المرغوب فٌها مثل التزنخ )

الحرة وكذلك مجامٌع الكربوكسٌل بسبب تحلل الارتباطات الببتٌدٌة لجزٌئات  الأمٌنوتزداد مجامٌع  التعفن
الامٌنٌة والتً  الأحماضمن  الأمٌنمجموعة البروتٌن وفً الوقت نفسه تتجمع مركبات الامونٌا بسبب نزع 

معرفة مقدار  إلىهدفت هذه الدراسة  (.2000،الأسودللحوم ) ألتعفنًور التحلل ٌمكن ان تعد دلٌلا على تط

 الأحماضمن لحوم العجول المحلٌة المعاملة ببعض  ألمصنعهالتغٌرات فً بعض الخواص النوعٌة للفطائر 
             .أشهرالعضوٌة خلال التخزٌن بالتجمٌد لمدة ثلاثة 

                           
 هوطرائق ثلبحا مواد

( مممن Lean meatكمٌمة مممن لحمم العجممل ) بأخممذتمم تحضممٌر العٌنمات  المعيياملا   وإجيرا تحضيير العينييا  

تم تقطٌعها الى قطع صغٌرة لغرض تهٌئتها للفمرم وممن ثمم قسممت الكمٌمة  إذمناطق مختلفة من جسم الذبٌحة 
غمرهما الباقٌمة فقمد جمرى  السمتة جزاءالأ أما( Controlاعتبر الجزء الاول عٌنات مقارنة ) أجزاء سبعةالى 

منهمما لكممل  % 6و3 كٌممز راللاكتٌممك( المحضممرة بت لمممدة دقٌقتممٌن بمحالٌممل الاحممماض العضمموٌة )ألخلٌممك و
عملٌة الفمرم  %، بعدها رفعت القطع من محلول الحامض وأجرٌت علٌها0.04و  0.02بتركٌز  الاسكوربٌك

بانٌة الصنع نوع سانٌو ثم المزج بصورة جٌدة. جمرى تشمكٌل طة ماكنة فرم كهربائٌة ٌاامرتٌن متتالٌتٌن بوس
غمم بواسمطة قالمب خماص تبعهما وضمع العٌنمات فمً  60سمم ووزن بحمدود  1.5سمم وسممك  6الفطائر بقطمر 

وتمم  تحلٌمل  م  -18عبوات من البمولً اثٌلمٌن واقفمل علٌهما جٌمدا ووضمعت فمً المجممدة علمى درجمة حمرارة  

وذلمك  أشمهرالمقررة وهً كل شمهر ولممدة ثلاثمة  نالتخزٌحسب فترات  أعٌدود التحضٌر مباشرة العٌنات بع
 .التقدٌرات النوعٌة إجراءم قبل ٌوم من   4العٌنات بوضعها فً الثلاجة على درجة حرارة  إذابةبعد 

 التقديرا  النوعية   
غم 5نها فً عٌنه وز Philips( نوع (pH meterتم قٌاسه باستعمال جهاز  ( pHالهيدروجيني ) الأس

كهربائً جنٌس المزٌج بواسطة خلاط ماء مقطر تبعه تل م 50جها جٌدا مع من النماذج المحضرة ثم مز
 .(1988)و آخرون  Egan الطرٌقة التً ذكرها إلىا ثانٌة وذلك استناد 30لمدة 

 .(1998)و آخرون  Richards قدر حسب الطرٌقة المذكورة من  قبل رقم البيروكسيد  
 ب(. 2000تم تقدٌر كل منها حسب ماجاء فً الاسود ) نية الحرة ميني والأحماض الدهالاالنتروجين 
ف اطٌمباستخدام جهاز ال (1961)و آخرون  Zessin ا استنادا لما ذكرهتقدٌرهتم  لوبين  غويصبغة الم
 525بعد ترشٌح العٌنات وقراءة النماذج على طول موجً مقداره  (Spectrophotometer) الضوئً

  .ٌترنانوم
 Complete Randomized( CRDالكامل ) العشوائًالتصمٌم  استخدم  الإحصائي والتحليلالتصميم 

Design (، كما تم اختبار معنوٌة عاملٌنبسٌطة )ذات  ةعاملٌفً تجربة  تم تحلٌل البٌانات إحصائٌاو

م تحلٌل ثو ((p<0.01مستوى احتمال  دالمدى عناختبار دنكن متعدد  باستخدامبٌن المعدلات  تالفروقا

    .SAS(2001,Anonymous) الجاهز الإحصائً البٌانات باستخدام البرنامج
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 النتائج والمناقشة
خلال  لعٌنة المقارنة( pH( حصول انخفاض فً قٌم الأس الهٌدروجٌنً )1ٌلاحظ من الجدول )       

 االاحماض العضوٌة كلا على حد ه عند استخدام تراكٌز مختلفة منذاتالتخزٌن بالتجمٌد، كما حصل الشًء 

 بحامض الاسكوربٌك للعٌنات المعاملةفً معظمه وخصوصا ( (p<0.01لكن هذا الانخفاض لم ٌكن معنوٌا 

 مسببا انخفاضالمحللة للدهون  الإنزٌماتوٌعود السبب فً ذلك الى تحرر الاحماض الدهنٌة الحرة بفعل  
 إنتاج إمكانٌةالى  أٌضالتخزٌن. كما قد ٌكون السبب نحو الحامضٌة خلال ا متوجهاالهٌدروجٌنً  الأس

  .طة البكترٌاابعض الحوامض العضوٌة بوس
 

ل والعجمم  فطممائر لحممومل ( pH ) : تممأثٌر بعممض الأحممماض العضمموٌة فممً الأس الهٌممدروجٌنً (1الجممدول )

 خلال التخزٌن بالتجمٌدالمحلٌة 
Table ( 1 ) : Effect of treatment with some organic acids on the ( pH ) of local veal 

meat patties through the freezing storage  

 ( P<0.01المعدلات التً تحمل حروفا مختلفة ٌوجد بٌنها اختلافات معنوٌة ) 

       
لعجمول فطائر لحموم ال(: تأثٌر بعض الأحماض العضوٌة فً الأحماض الدهنٌة الحرة )%(  3الجدول )      

 المحلٌة خلال التخزٌن بالتجمٌد
Table (2): Effect of treatment with some organic acids on free fatty acids (%) of    

                local veal meat patties through the freezing storage 

 (. P<0.01فات معنوٌة ) المعدلات التً تحمل حروفا مختلفة ٌوجد بٌنها اختلا

 

 المعاملات
Treatments 

 )شهر( فترة التخزٌن
Storage period (month) المعدل 

Mean الحامض 
Acid 

 التركٌز٪
Conc. % 

4 3 3 

 Control c- a5.15 d- a5.15 h- d5.13  b5.14   عٌنة المقارنة

 خلٌك
Acetic 

3 e-b 5.11 f- c5.15  g -c 5.11 b 5.15 

5 i  - e5.11 j - g5..3 j  -  i5.51  c5..3 

 لاكتٌك
 Lactic 

3 e - a5.11 e- c5.1.  g -c 5.11  b5.1. 

5 j  - f5..3 j - h5..1 j       5.55  c5.51 

 أسكوربٌك
Ascorbic 

1.13 a     5.13 b - a5.11  e - a5.13  a5.11 

1.11 c - a5.15 g- c5.11  i  - e5.11 b 5.1.  

  Mean  a    5.14  b    5.1.  c     5.11   المعدل

 المعاملات
Treatments 

 )شهر( فترة التخزٌن
Storage period (month) عدلالم 

Mean الحامض 
Acid 

 التركٌز٪
Conc. % 

4 3 3 

 .Control h  -c 4.44 e-b 4.4. b 4.33  b  4.45  عٌنة المقارنة

 خلٌك
 Acetic 

3 g  - d4.11 h-c 4.43 f- b4.45  bc 4.431 

5 g   - f4.1. i- e4.11 h- c4.44  c  4.11. 

 لاكتٌك
Lactic 

3 g   - c4.41 f-b 4.45 d- b4.41 b   4.41. 

5 h  - g4.15 i-e 4.11 f –b 4.43 c   4.111 

 أسكوربٌك
Ascorbic 

1.13  h - g4.11 f- b4.41 d-b 4.41  bc4.431 

1.11  h      4.13 g- c4.44 f-b 4.45  c  4.113 

  .Mean b     4.11 a    4.41  a   4.4  المعدل
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( التمً اشمارت المى انخفماض قمٌم الأس الهٌمدروجٌنً فمً لحموم 3111وتتفق هذه النتائج ممع دراسمة العمانً )
 ٌوممما مممن التخممزٌن . كممذلك وجممد ان مقممدار الانخفمماض فممً قممٌم الأس 31م لمممدة   41-الأبقممار المجمممدة علممى 

ت كافممة. كممما حصممل تفمماوت فممً هممذه القممٌم بممٌن الهٌممدروجٌنً ازداد مممع زٌممادة تركٌممز الحممامض وللمعمماملا
% حمامض أسمكوربٌك أمما اقمل قٌممة فقمد  1.13عنمد إضمافة  5.13المعاملات المختلفمة اذ بلغمت اعلمى قٌممة 

. ووجممد أٌضمما أن اعلممى المعممدلات خمملال أشممهر 5.55% حممامض لاكتٌممك اذ بلغممت  5كانممت عنممد المعاملممة 
فممً الشممهر الثالممث فٌممما كممان اعلممى المعممدلات  5.11واقلهمما  5.14التخممزٌن كانممت فممً الشممهر الأول اذ بلغممت 

 % حامض لاكتٌك.  5فً المعاملة  5.51% حامض اسكوربٌك واقلها  1.13فً المعاملة  5.11 للمعاملات

كما وتشٌر النتائج فً الجدول الى ان استخدام الحوامض العضموٌة كملا علمى حمدا أدى إلمى خفمض قمٌم الاس 
نخفمماض فممً معظمممه معنوٌمما مقارنممة بعٌنممة المقارنممة و لأشممهر التخممزٌن جمٌعهمما، الهٌممدروجٌنً وكممان هممذا الا

 (2003).و آخرون Jimenez-Villarreal  واتفقت هذه النتائج مع ما توصل إلٌه
 لاسممٌما المتطمماٌرة منهمما دلممٌلا رئٌسمما للحكممم علممى نوعٌممة الممدهون فممً اللحمموملحممرة اتعممد الأحممماض الدهنٌممة  

زٌمادة هناك  ( أن3دول )تلف من خلال حدوث التزنخ ألتحللً، ٌتبٌن من الجبداٌة ال نومنتجاتها كما وتعبر ع

فمً ذلمك  السمبب وٌعمود معنوٌة فً نسب الأحماض الدهنٌة الحرة للمعاملات المختلفة خملال أشمهر التخمزٌن،
قمد  كمما( 4111 الدهنٌمة الحمرة ) العمانً، الأحمماض وجود علاقة طردٌة بمٌن نسمبة المدهن ومحتمواه ممن إلى

فقمد ض العضموٌة وعند المعاملة بالحوامٌكون السبب إلى احتمال تحلل الكلسرٌدات بفعل الإنزٌمات المحللة. 
وبصورة معنوٌة مقارنة مع عٌنة المقارنة وازداد هذا الانخفاض مع زٌادة التركٌز  لوحظ انخفاضا فً نسبها

 الأحٌمماءفممً بعممض  التممأثٌرا فممً دورالعضمموٌة للحمموامض أن  إلممىوقممد ٌرجممع السممبب فممً ذلممك  ،المسممتخدم
فهمو  للأكسمدةالدهون خصوصا حامض الاسكوربٌك الذي ٌعد مادة مضادة المجهرٌة التً لها دورا فً تحلل 

 (.  3111، الأسودالدهنٌة الحرة وهذا ٌحمً اللحوم من التزنخ ) لأحماضٌعمل على تقلٌل تحرر ا
لعٌنة المقارنمة  4.33اعلى نسبها فقد كانت  ،الحرة ٌةالدهن لأحماضنسب ا فًن ٌخزتال أشهر تأثٌر أما       

حامض اسكوربٌك بعمد شمهر ممن التخمزٌن،  % 1.11فً المعاملة  4.13ها بعد ثلاثة اشهر من التخزٌن واقل

منخفضممة فممً وفٌممما ٌتعلممق بتممأثٌر معممدلات اشممهر التخممزٌن فممً نسممب الاحممماض الدهنٌممة فقممد كانممت معممدلاتها 
إلمى أعلمى معمدلاتها فمً الشمهر الثالمث ممن التخمزٌن حٌمث وازدادت تمدرٌجٌا  %11.4بلغمت  إذالشهر الاول 

% حمامض 5المعاملمة بمـ  فكمان بعمدالمعماملات  فمًللأحماض الدهنٌمة الحمرة  لمعد أما اقل. % 4..4بلغت 
% حمامض  3المعاملمة  ثمم عٌنمة المقارنمةفمً %  .4.45و اعلى معمدل لهما فكمان %  4..11ألخلٌك إذ بلغ 
( والتممً ذكممرت 3111. واتفقممت هممذه النتممائج مممع ممما توصمملت إلٌممه حسممن أغمما ) % .4.41صممل لاكتٌممك اذ و

 المخزن بالتجمٌد لمدة أربعة أشهر. بٌركراللحمحصول ارتفاع فً معدلات الأحماض الدهنٌة الحرة فً 

دة ( المى حصمول زٌما3) لإن رقم البٌروكسٌد دلٌل ٌعكمس مسمتوى التمزنخ فمً اللحموم، اذ ٌشمٌر الجمدو       

   العضوٌة لوحظالمقارنة باستمرار التخزٌن، وعند المعاملة بالأحماض  ةمعنوٌة فً رقم البٌروكسٌد لعٌن
 

م ولحمم فطممائر لكممافك/كغم( لممً م(: تممأثٌر بعممض الأحممماض العضمموٌة فممً قٌمممة البٌروكسممٌد )م 3الجممدول ) 

 العجول المحلٌة خلال التخزٌن بالتجمٌد
Table (3): Effect of treatment with some organic acids on peroxide value    kg.) of 

 veal meat patties through the freezing storage/Millie equiv. )        

 (. P<0.01المعدلات التً تحمل حروفا مختلفة ٌوجد بٌنها اختلافات معنوٌة ) 

 Storage period (month)  )شهر( فترة التخزٌن Treatments  المعاملات
 المعدل
Mean الحامض 

Acid 
 التركٌز٪

Conc. % 
4 3 3 

  Control e   - c1.14  d   1.15     a4.33 a     4.131   عٌنة المقارنة

 خلٌك
 Acetic 

3 f    1.13 e-d 1.13 b - a4.41  b    1.1.3 

5  j   1.51 f-e 1.1.     c4.44 e- d1.151 

 لاكتٌك
 Lactic 

3  f   1.13     g1.11     c4.44     c1.11. 

5 j    1.51  i     1.5.     f1.13    f 1.513 

 أسكوربٌك 
Ascorbic 

1.13 i- g1..3 g    1..5 c- b4.45 d- c1.1.. 

1.11 i- h1.51  g   1..1     c4.41     e1.113 

  Mean  c   1...  b   1.11  a   4.43   المعدل
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ولجمٌمع  نالتخمزٌ خلال الشمهر الأول فقمط ممنمقارنة مع عٌنة المقارنة  سٌدفً رقم البٌروكانخفاض معنوي 
 معنوٌمة فمً زٌادة كما حدث، معظمه معنوٌا الانخفاض فً بٌنما فً الشهرٌن الثانً والثالث فكان المعاملات

ممن  دمالمستخ انخفض مع زٌادة التركٌز فً حٌن تخزٌن للتراكٌز المستخدمة جمٌعها،البٌروكسٌد أثناء ال رقم
ان لهمذا  ٌكممن فمً عما، اذ ان السمببوخصوصا المعاملة بحامض الاسمكوربٌك المذي كمان اقلهما جمٌ الحامض

أو  اختزالممه تتضمممن تقنٌممات عممدة طةاذلممك بوسممو والحماٌممة مممن التممزنخ، الحممامض دورا فعممالا ضممد الأكسممدة
 وفٌممما  (.1999 آخممرون، و Lee) chelating activitiesالمخلبٌممة  أو الفعالٌممة / للجممذور الحممرة اكتسمماحه

البٌروكسمٌد  اللاكتٌمك( فقمد أدى اسمتخدامهما المى انخفماض فمً رقمم و ٌخص المعاملات بالحامضمٌن )الخلٌمك
أمما  المقارنمة. طٌلة مدة التخزٌن وكان التأثٌر لكلاهما متقاربما المى حمد مما فمً رقمم البٌروكسمٌد مقارنمة بعٌنمة

% 5فمً العٌنمة  ملً مكافك/ كغمم 1.51كانت اقل قٌمة مقدارها  تأثٌر أشهر التخزٌن فً قٌمة البٌروكسٌد فقد
 % حامض خلٌك.3ملً مكافك/ كغم فً العٌنة  4.41حامض لاكتٌك و أعلى قٌمة 

ن حٌمث كمان ٌخمزتال أشمهركما ٌتضمح ممن النتمائج حمدوث تغٌمر معنموي فمً معمدلات رقمم البٌروكسمٌد خملال 
اللاحقممة لٌصممل الممى  الأشممهر/كغم وازداد خمملال كمكممافملممً  1...المعممدل منخفضمما فممً الشممهر الاول اذ بلممغ 

/كغم ،  بٌنمما حصمل تفماوت فمً قمٌم همذا كملً مكماف 43.4وصل الى اعلى مستوٌاته فً الشهر الثالث حٌث 
وصمل المرقم إلمى  حٌمثٌمك خل% حمامض 3معدلاتمه فمً المعاملمة  أعلمى الرقم بٌن معدلات المعاملات اذ بلغ

 % حامض لاكتٌك.6/ كغم فً المعاملة كملً مكاف 39620ته بلغ واقل معدلا /كغمكملً مكاف 1.3.1

   ( ان نسمبة النتمروجٌن الامٌنممً فمً عٌنمة المقارنممة ازدادت بزٌمادة ممدة التخممزٌن1ٌلاحمظ ممن الجممدول )       

ل بعممض السلاسممل الامٌنٌممة الجانبٌممة   وكانممت هممذه الزٌممادة معنوٌممة وٌرجممع السممبب فممً ذلممك الممى تحلممل وانفصمما
وامض الامٌنٌمة والتمً ٌمكمن الأمٌن من الحم مجموعة البروتٌن وتجمع مركبات الامونٌا بسبب نزعلجزٌئات 
المعاملممة بممالتراكٌز  دوعنمم ،( دلممٌلا علممى تعفممن اللحمموم ومنتجاتهمما3111كممما أشممار الممى ذلممك الأسممود )ان تعممد 

ً طٌلمة ممدة النتمروجٌن الامٌنم بنسملمعظمم من الحوامض العضموٌة وجمد انخفماض معنموي واضمح المختلفة 
الانخفماض أكثمر قلمٌلا بالنسمبة المى حمامض اللاكتٌمك مقارنمة ممع  مقمدار مقارنة بعٌنة المقارنة وكانالتخزٌن 

إلممى تحلممل البروتٌنممات بفعممل وٌعممزى ذلممك   ،بقٌممة الحمموامض )الخلٌممك والاسممكوربٌك( ولأشممهر التخممزٌن كافممة
   .الطٌارةالإنزٌمات الذاتٌة التً تؤدي إلى تحرر القواعد النتروجٌنٌة 

غمم 411ملغمم/ 35.31مٌنً فقد كانمت اقمل قٌممة لمه فً النتروجٌن الا وفٌما ٌخص تأثٌر أشهر التخزٌن       
 حمامض %3غمم لحمم فمً العٌنمة 411ملغم/ 3..53% حامض لاكتٌك وأعلى قٌمة له بلغت 5لحم فً العٌنة 

 بزٌادة مده  الامٌنً نسبة النتروجٌنمعدلات التخزٌن فان النتائج توضح زٌادة  أما عن تأثٌر أشهر لاكتٌك.
 

                           ( غمممممم 411(: تمممممأثٌر بعمممممض الأحمممممماض العضممممموٌة فمممممً النتمممممروجٌن الامٌنمممممً ) ملغمممممم /  1) الجمممممدول 

 فطائر لحوم العجول المحلٌة خلال التخزٌن بالتجمٌدل
Table (4) : Effect of treatment with some organic acids on amino nitrogen 100g) of 

local veal meat patties through the freezing storage                            /        (mg. 

 المعاملات
Treatments 

 )شهر( التخزٌنفترة 
 Storage period (month) المعدل 

Mean الحامض 
Acid 

 ٪التركٌز
Conc.%  

4 3 3 

 عٌنة المقارنة
Control 

k       33.14  h35.31  a55.43   a14.351 

  خلٌك
Acetic 

3  l       31.35  k33.11  e11..5  d3..4.1 

5  n      31.11  m31.55  f15.13  e31.151 

 لاكتٌك
Lactic 

3  n      31.44  l31.11  b53..3  d3..141 

5  o      35.31 n 31.55  g14.53  f34.151  

 أسكوربٌك
Ascorbic 

1.13  l      31.35 35.49 i      c53..5   b31.511 

1.11 m - l31.11 34.66 j   d51.13  c31.531 

  Mean  c     31.13 b 33.31  a54.11 المعدل
 (. P<0.01المعدلات التً تحمل حروفا مختلفة ٌوجد بٌنها اختلافات معنوٌة ) 
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صمل إلمى غم لحم فً الشمهر الأول وازداد ل411ٌملغم/ 13.31 اقل المعدلات معنوٌة إذ كانة بصور التخزٌن
وحممول تعلممق الأمممر بتممأثٌر معممدلات المعمماملات فممً نسممبة لحممم فممً الشممهر الثالممث  غممم411ملغممم/ 11.54

 51.31% حمامض أسمكوربٌك إذ بلغمت 13.1لمعدلاتها فً المعاملة  الامٌنً فقد كانت أعلى قٌمة النتروجٌن
بٌنهمما وبممٌن معاملممة المقارنممة، أممما اقممل معممدل فقممد كممان عنممد  فروقمما معنوٌممة غممم لحممم. وكانممت هنمماك411ملغممم/

( نلاحمظ حصمول 5من النتائج فً الجدول ) غم لحم411ملغم/  151.34% حامض لاكتٌك إذ بلغ 5استخدام 

المقارنة خلال التخزٌن لكمن همذا الانخفماض لمم ٌكمن معنوٌما وقمد  ةلوبٌن لعٌنغصبغة المٌوكمٌة انخفاض فً 
حصل زٌمادة فٌهما عنمد المعاملمة فً حٌن الذي له تأثٌر فً تغٌر اللون،  pHـ ض قٌم ألانخفا هو ٌكون السبب

إذ  لاسمكوربٌك وكانمت الفروقمات معنوٌمةالمعاملة بحمامض ابالحوامض العضوٌة وان أعلى زٌادة كانت عند 
جممة التخممزٌن نتٌ كممما أن الانخفمماض فممً الصممبغة باسممتمرار الأكسممدة، الاسممكوربٌك دورا فممً منممعأن لحمامض 

أكثر من تمأثٌر التبخمر وانعكاسمه فمً زٌمادة نسمبة  نتٌجة الأكسدةالمعاملة بحامض الاسكوربٌك قد ٌكون سببه 
 3.4، وفٌما ٌخص تأثٌر أشهر التخزٌن فً تركٌز صمبغة المٌوغلموبٌن فقمد كمان اقمل تركٌمز للصمبغة الصبغة

ملغمم/ غمم فمً  ..5ز لهما % حمامض لاكتٌمك وأعلمى تركٌم3% حمامض خلٌمك والعٌنمة 5ملغم/غم فً العٌنمة 
وفٌممما ٌخممص معممدلات مممدة التخممزٌن فقممد لمموحظ انخفمماض فممً معممدلاتها % حممامض اسممكوربٌك. 1.11العٌنممة 

ملغم/غمم  3.31حٌمث بلمغ  الثالثاقلها فً الشهر  باستمرار التخزٌن وان الفروقات بٌنها كانت معنوٌة إذ كان
وجممد زٌممادة فممً معممدلات الصممبغة  حممٌن فممًملغم/غممم   3.14حٌممث وصممل  الأولوأعلاهمما كممان فممً الشممهر 

للمعاملات كافة لكن كانت هذه الزٌادة قلٌلة فً معظمها وان الفروقات بٌنها كانت غٌر معنوٌمة عمدا معمدلات 
ملغم/غمم فمً  5.31وكمان أعلمى المعمدلات . بٌنهما معنوٌمة تكانمت الفروقما المعاملة بحامض الاسكوربٌك فقد

 % حامض لاكتٌك.5ملغم/غم فً العٌنة  .3.3لمعدلات واقل ا % حامض اسكوربٌك1.11العٌنة 

 
   فطائر لحومل: تأثٌر بعض الأحماض العضوٌة فً صبغة المٌوغلوبٌن ) ملغم / غم (  ( 5الجدول ) 

 خلال التخزٌن بالتجمٌد لمحلٌةالعجول ا                 
g) / Table (5): Effect of treatment with some organic acids on myoglobin (mg.   

 of local veal meat patties through the freezing storage                        

 (. P<0.01المعدلات التً تحمل حروفا مختلفة ٌوجد بٌنها اختلافات معنوٌة ) 
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ABSTRACT 

         The aim of this study was to investigate the quality changes of frozen veal 

meat patties treated with different concentrations of organic acids (ascorbic, acetic 

 Storage period   (month) )شهر( التخزٌنفترة  Treatments  المعاملات
 المعدل
Mean 

 الحامض
Acid 

 ٪التركٌز
Conc.%  

4 3 3 

 Control f  - c3.3 f-e 3.1   f    3..   d3.55  عٌنة المقارنة

  خلٌك
Acetic 

3 f  - c3.3 f - c3.1 d - c3..  c3.1.  

5 f  - c3.5 f- d3.4 d - c3.1  c3.1. 

 لاكتٌك
Lactic 

3  c     3.1 e- c3.5 f  - c3.4  c3.53 

5 f  - c3.1 e-c 3.5   f- c3.3  c3.3. 

 أسكوربٌك 
Ascorbic 

1.13 b      1.1 b    1.5 e  - c3.5  b1.33 

1.11 a      5.. b- a5.3  b     1..  a5.31 

  Mean  a   3.14      b3.51  c     3.3  المعدل
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and lactic) stored at-18
o 

C for three months. Quality analysis which were 

mademonthly included pH, peroxide value, free fatty acids, amino nitrogen and 

myoglobin. Results showed a significant (P<0.01) decrease in pH value for most 

of the treatments from the second month till the end of storage period, this may 

due to meat hydrolysis by adding different concentrations of acids and may be by 

the acids which produced by bacteria. This study also indicates that the peroxide 

value for the standard treatment increased through the storage period but 

decreased  by using different concentrations of ascorbic acid. Similar effect was 

shown by lactic and acetic acids. Its result lead to decrease in comparison to the 

standard treatment except for myoglobin which increased by using the acids.                          
KEYWORDS: Frozen veal meat patties, organic acids, organoleptic properties.  
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