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 المستخلص
الفيزيائية في الاحتفاظ بالخصائص  قشور الرماناستخدام مستخلص  تأثيرهدفت الدراسة معرفة      

 1،  0.5،  0  تم غمر لحم الدجاج المسن المفروم بنسبة أذواطالة مدة حفظ لحم الدجاج بالتجميد،  ةوالكيميائي
 في عابيأس 6و  3و  0وخزنت جميع المعاملات آلا على انفراد لمدة  قشور الرمانمن مستخلص   % 1.5،

د أظهرت النتائج وجود الكيميائية والفيزيائية ، وق الاختباراتعليها بعض  وأجري درجة حرارة المجمدة
 ) WHC( والقابلية على مسك الماء )  pH(الهيدروجيني  الأسفي آل من   (P<0.05) انخفاض معنوي

وانخفاض بسيط في نسبة الفقد عند  (TBA) حامض الثايوباربيوتريك وقيم صبغة الميت مايوآلوبين و قيم
في قيم صبغة  (P<0.05)ارتفاع معنوي  الطبخ فضلاً عن نسبة الفقد في السائل الناضح ، في حين لوحظ

  . عأسابي 6و  3و  0م ولمدة  18-عند خزن اللحم على درجة حرارة المايوآلوبين  
ى اطالة في خزن ادى ال قشور الرمانغمر لحم الدجاج المسن المفروم بمستخلص  نأيستنتج  من هذا البحث  

                                                                      .م 18- على درجة حرارة  عأسابي 6اللحم لمدة 

  .الثايوباربيوتريك ، لحم الدجاج المسن المفروم حامض، Pomegranate peel  : الكلمات المفتاحية

 المقدمة

ى سلبية عل تأثيراتالدهون من  أآسدةلما لعملية  الأآسدةبمضادات  الأخيرة الآونةازداد الاهتمام في       
قيمتها الغذائية وظهور النكهات واد الغذائية مما يؤدي الى فقدان جودة الغذاء فهي السبب الرئيسي لتلف الم

الذاتية للدهون عند تفاعلها المباشر مع  الأآسدةتحدث  )Samman  ،1996و  Cook(مرغوب فيها الغير 
يهايدات والكيتونات النواتج النهائية تعد الاحماض الدهنية القصيرة السلسلة والكحولات والالدالاوآسجين و

، تستخدم مضادات )  2004واخرون ، Mau( لعملية الاآسدة الذاتية وهي المسؤولة عن النكهة المتزنخة 
  . ) 2004، و آخرون Huang  (عملية الاآسدة  تأخيرالاآسدة لمنع او 

مواد مسرطنة أو ذات تأثيرات ثار العديد من الشكوك حول سلامة مضادات الأآسدة الصناعية آونها لقد 
لذا انصب الاهتمام  على مضادات أآسدة من مصادر نباتية طبيعية ،) 2007، وآخرون Stoilova( سمية

حيث  ،مثل الحبوب وزيت البذور والعسل والفواآه  آمضادات أآسدة طبيعية وتأثيراتها في منتجات اللحوم 
،آما استخدم ) 1998، وآخرون Britt(ج الخنزيرفاآهة الكرز في أقراص لحم الخنزير وصوص تاستخدم
 Hernández؛ 2004،  وآخرون Rnandez-Lopez(والحمضيات ،) 2000، وآخرون  Osada(التفاح

  ). 2009، و آخرون Hernández( ونبات الروزماري  ، ) 2009، وآخرون
                                                                                     ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

.                                                                                   2012/  11/  1   تاريخ استلام البحث  

                                                        .                              2013/  4/   2تاريخ قبول النشر     
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مضاد  و غذاء صحي فهو،  الإنسانالثمار التي عرفها  أقدمأحد من )  Pomegranate( الرمان يعد      
  العصير و البذور والقشر أجزاء ةيتألف الرمان من ثلاث ،مهيأ آي ينتفع منه الجسم مباشرة حيوي و للأآسدة

 )Negi وحوامض  وماء ومواد بروتينية وألياف  حتوي ثمر الرمان على مواد سكريةي  )2003،  خرونآو
 والكلسوالكبريت  والفسفورمن الحديد ومقادير قليلة  ) C ،B ،A(اتد عفصية وعناصر معدنية وفيتامينوموا

ويشكل قشر  ، ) 2009، خرونآو Schwartz(والبوتاس والمنغنيز وفي بذوره ترتفع نسبة المواد الدهنية 
يحتوي قشور الرمان على آميات من المرآبات الفينولية مثل من ثمرة الرمان و% 40الرمان حوالي 

flavonoids her complex flavonoids)(anthocyanins, catechins and ot قشور الرمان  وتعد
تبعاً لما  ) punicalin, pedunculagin, punicalagin, gallic and ellagic acid ( اتغنية بالتانين

للسرطان  اًومضاد اًمايكروبي اًمضاد يعتبر الرمان ، )2010( خرونآو Zahin ؛)2006 ( خرونآو Li أشار
  . )  2009،  خرونآو Opara ؛Alzoreky ،2009(للفطريات  اًومضاد اًبكتيري اًومضاد للأآسدة اًومضاد

  البحثالمواد وطرائق 

،  تم  2012الزراعة جامعة بغداد في عام  اجري البحث في مختبر تكنلوجيا منتجات الدواجن التابعة لكلية   
سلالة لومن من حقل طيور الدواجن التابع لكلية الزراعة  اًاسبوع 85الحصول على دجاج  بياض مسن بعمر 

جامعة بغداد ، بعد ذبح وتنظيف الطيور قطعت الذبائح الى القطع الرئيسية وعزل اللحم عن العظم وثرم في  -
تم آغم لكل معاملة ،  3، وزع اللحم المفروم على اربع معاملات بواقع  سم 50.4 الفتحات ماآنة ثرم قطر
من  قشور الرمانالمائي لمستخلص الحضر  المحلية  و الأسواقالمجففة من  قشور الرمانالحصول على 

مل من الماء  500 إليهضيف أمل و 500رمان في دورق زجاجي سعة غم من مسحوق قشور ال 50وضع 
ثم رآز الراشح لغرض  ورق الترشيح ساعة ، فصل الراشح عن الراسب بواسطة  24لمدة المقطر المغلي 

بصورة مباشرة  لقشور الرمان المائي مستخلصالاستخدم ،  )2001الخزاعي ،( حفظ في الثلاجة  ثمالجفاف 
مستخلص لابعد تبريده بدرجة حرارة الغرفة ، اذ غمرت معاملات لحم الدجاج المفروم في تراآيز مختلفة من 

،  ةلمدة ساعة واحد  م 4بدرجة حرارة  ووضعت في الثلاجة )%  1.5، 1،  0.5، 0( الرمان قشورالمائي ل
للتخلص من المستخلص ثم وضعت في  خرجت من الثلاجة ونشر لحم المعاملات في مصفى معدني أبعدها 

الاختبارات  إجراءلحين  عأسابي  6، 3، 0لمدة )  م 18 - (ثلين وحفظت العينات في التجميدأآياس من البولي أ
  .خلال آل مدة خزن قيد الدراسة 

حسب الطريقة التي وصفها   ) Folin-Ciocalteu reagent(تم تقدير الفينول الكلي باستعمال آاشف فولن    
Mahadevan  وSridhar )1986 ( ، نسبة الفقدان في السائل الناضح للحم المجمد حسب ما ورد وقدرت

 خرونآو Cyril، و نسبة الفقد بعد الطبخ حسب الطريقة التي وصفها  ) Calvelo )1980و  Anonفي  
آيز صبغة المايوغلوبين اما تر ،) 1993( نخريآو Xiong الهيدروجيني وفقآ لطريقة والأس ،)1998(
)Mb ( ونسبة صبغة الميت مايوغلوبين)Met-Mb ( فقدرت استناداً الى الطريقة التي ذآرهاLee خرونآو 
استناداً الى طريقة  TBA (Thiobarbuturic acid(وحسبت قيمة رقم حامض الثايوباربيوتريك  ،)1998(

  .)1964( خرونآو Tarladgisالاستخلاص التي وصفها  

  الإحصائيالتحليل 

 العشوائي التصميم وباستخدام في تحليل البيانات )SAS)1989 الجاهز الاحصائي البرنامج استخدم     
في  قشور الرمانلمعرفة تأثير المعاملات بمستخلص  CRD (Complete Randomize Design) الكامل

متوسطات  المعنوية بين الفروقات وقدرت المفروم،للحم الدجاج المسن  الفزيائية والكيميائيةبعض الصفات 
   . )Duncan ،1955  ( متعدد المدياتالدنكن  اختبار باستخدام المعاملات
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  النتائج والمناقشة
ملغم من الفينول آمكافئات لحامض  150على  قشور الرماناحتواء مستخلص  نتائج الدراسة  أظهرت     

 قشور الرمانالغمر بمستخلص  تأثير) 1( الجدوليبين  و قشور الرمانمل من مستخلص  100الكاليك لكل 
الى ) 1( ير الجدول يش ، في بعض الصفات الفيزيائية للحم الدجاج المسن المفروم والمخزون بالتجميد

للحم الدجاج المفروم بزيادة ترآيز )  pH( في قيم الاس الهيدروجيني  ) (p<0.05 انخفاض معنوي
 5.65و  5.64و  5.61مستخلص مسحوق الرمان بالمقارنة مع معاملة السيطرة  اذ بلغ الاس الهيدروجيني 

و  5.41للمعاملة الثالثة و  5.56و  5.52و  5.46للمعاملة الثانية و  5.63و  5.59و  5.58و  الأولىللمعاملة 
، ويعود ذلك الى احتواء مستلخص قشور الرمان على بعض الحوامض مثل  للمعاملة الرابعة 5.43و  5.42

 ellagic acid   ل مثومشتقاتهellagitannins, punicalagin, punicalin.  )Guo 2003،  خرونآو 
الاقتراب من نقطة التعادل الكهربائي وبالتالي تقل قوة التنافر  وني الهيدروجي الأسخفض  إلىالتي تؤدي  ،)

آل من  إليه أشاروهذه تتفق مع ما ، ) 1983طاهر ، ( الكهربائي بين جزيئات البروتين الحاملة للشحنة نفسها 
Amakura 2000( نخريآو( ؛ Aviram  نخريآو )الى ان مستخلص قشور الرمان غني ،  )2008

  .  gallic acid, ellagic acid    بحامض

و  1و  0.5في مستخلص قشور الرمان بترآيز  المفرومان غمر لحم الدجاج الى )  1(الجدول  يتضح من    
لمعاملات الاضافة  ) WHC( الماء مسكفي القابلية على  ) (p<0.05 معنوي انخفاضادى الى   1.5%

و  52.35و  50.95للمعاملة الاولى و  59.67و  84.57و  54.63اذ بلغ  بالمقارنة مع معاملة السيطرة ،
 53.49و  50.65و  44.21للمعاملة الثالثة و  51.98و  51.16و  50.11للمعاملة الثانية  و  53.83

للحم الدجاج المعامل   pHالى انخفاض  نخفاض في قابلية الاحتفاظ بالماءويعزى هذا الا للمعاملة الرابعة ،
دى الى انخفاض قابلية اللحم على الاحتفاظ بالماء  بينما نلاحظ ارتفاع بمستخلص قشور الرمان مما يؤ

WHC  في لحم الدجاج السيطرة وذلك بسبب ارتفاع قيمpH وبالتالي ارتفاع قابلية اللحم على مسك الماء     
  . ) 1983طاهر ، ( 

الى زيادة في  أدى في مستخلص قشور الرمان رومفغمر لحم الدجاج الم أن    1الجدول  يتضح من       
و  54.06و  57.84الفقد عند الطبخ لكن لم تصل الى مستوى المعنوية اذ بلغت نسبة الفقد عند الطبخنسبة 

 53.77و  54.32و  61.81للمعاملة الثانية و 52.68و   54.14و  60.91للمعاملة الاولى و  51.92
الفقد عند الطبخ الى  في عزى هذه الزيادةتو، ة للمعاملة الرابع 55.07و  55.66و  65.58للمعاملة الثالثة و 

اللحم على الاحتفاظ بالماء  للحم المعامل بمستخلص قشور الرمان وبالتالي انخفاض قدرة pHانخفاض 
  . ) 2012، وآخرون  Chandralekha( الطبخ عند وبالتالي زيادة في الفقد

الى زيادة  ادى %1.5و  1و  0.5ن بترآيز بمستخلص قشور الرما المفروميلاحظ ان غمر لحم الدجاج      
اذ بلغت نسبة الفقد في السائل الناضح في نسبة الفقد في السائل الناضح لكن لم تصل الى مستوى المعنوية 

 1.24و 1.67و 3.01للمعاملة الثانية و 1.06و 1.37و 2.60للمعاملة الاولى و 0.61و  1.11و  2.39
الذي يعمل  pHويعزى سبب الزيادة الى انخفاض  الرابعة،للمعاملة  1.49و 1.65و 3.44 للمعاملة الثالثة و

  . )1983 طاهر،(الناضح على انخفاض قابلية اللحم على الاحتفاظ بالماء وبالتالي زيادة في الفقد في السائل 
جاج ائية للحم الدفي بعض الصفات الكيمي الغمر بمستخلص قشور الرمان  تأثير الى 2 يشير الجدول         

 %1.5و  1و   0.5المسن المفروم اذ يلاحظ ان غمر لحم الدجاج المفروم بمستخلص قشور الرمان بترآيز 
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و   0.29و   0.30بلغت قيمة صبغة المايكلوبين  إذفي قيمة صبغة المايكلوبين ،  p<0.05ارتفاع معنوي  أدى
للمعاملة الثالثة و  0.49و  0.54و  0.60و للمعاملة الثانية  0.51و  0.56و  0.61للمعاملة الاولى و   0.27
استخدام مستخلص قشور  أن   2 آما نلاحظ من خلال الجدول للمعاملة الرابعة  0.53و  0.59و  0.63

و  52.53انخفاض في تكوين صبغة الميت مايكلوبين اذ بلغت قيمة صبغة الميت مايكلوبين  الى أدىالرمان 
و  55.62و  48.45للمعاملة الثانية و 54.72و  52.72و  47.16للمعاملة الاولى و  59.94و  56.31
احتواء ، ويعزى هذا التحسن الى  للمعاملة الرابعة    53.76و  51.26و  46.01للمعاملة الثالثة و  56.62

وذات فعالية  للأآسدةمستخلص قشور الرمان على المرآبات الفلافونيدية والكاتكينات التي تعد مواد مضادة 
 Naveena ،2008( مدة خزن ممكنة لأطولمحافظة على الفعل الاختزالي لصبغة المايوغلوبين مهمة في ال

آما نلاحظ من وبالتالي توفر حماية للون اللحم من خلال قدرتة على تاخير تكوين صبغة الميت مايكلوبين ،  )
الى  أدى %1.5 و 1و  0.5بترآيز في مستخلص قشور الرمان  المفرومغمر لحم الدجاج  أن  2   الجدول

للمعاملة  1.07و  0.89و  0.32للمعاملة الاولى و  2.19و  1.71و  1.59، اذ بلغت TBAقيم انخفاض في 
 التأخير، وان للمعاملة الرابعة  1.36و  0.92و  0.63للمعاملة الثالثة و  1.90 و 1.08و 0.64الثانية و 

دور مستخلص قشور الرمان  إلى انيعود جنلحم الدوا أآسدةفي  والتأخير TBAالحاصل في انخفاض قيمة 
 flavonoids  ،catechins ، gallic and ellagic acid مثل للأآسدةه على مواد مضادة ئوانتيجة احت

)Li ؛ 2006،خرونآوahinZ ؛ 2010 ، خرونآو Devatkal تدخل هذه المرآبات  إذ ، ) 2010 ، خرونآو
الدهون وتثبيت تكوين الجذور الحرة بواسطة منع انتقال ذرة  أآسدة أبطاءفي تفاعل عكسي فتعمل على 

ثل التزنخ من التطور مالهيدروجين الى الجذر الحر فتصبح هذه الجذور الحرة ثابتة وبالتالي تمنع مرآبات 
هذه النتيجة ما توصل  وأآدت ، ) 1994،  خرونآو Geoffroy ( الكيتونات والالديهايدات والكاربوآسيلات

بنسبة مستخلص قشور الرمان  أن ، )2008 ( خرونآو Naveenaآما لاحظ  ،) 2006 (واخرون  Li إليها
  TBARS( Thiobarbituric Acid  Reactive Substances( خفض قيمملغم لحم  100ملغم لكل  10
آما تتفق هذه النتيجة   م 4بدرجة حرارة  اًيوم 15عند خزنه في التبريد لمدة  المفروملحم الدجاج  أقراصفي 

الى  أدىاستخدام مستخلص قشور الرمان  أنفي  ، ) 2010 ( خرونآو  Devatkal إليهمع ما توصل 
  . اًيوم 12ولمدة ) م  4( لحم الدجاج في التبريد  أقراصعند خزن  TBARS انخفاض في قيمة 
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  في بعض الصفات الفيزيائية للحم الدجاج المسن المفروم  قشور الرمانتأثير الغمر بمستخلص . 1ل وجد   
  . والمخزون بالتجميد              

 

)أسبوع(مدة الخزن   
المعاملات الصفات         

  صفر  3  6
5.65+0.02  a 5.64+0.01  a 5.61+0.01  a T1  

pH 5.63+0.01  a 5.59+0.01  ab 05.58+0.01  a T2 
5.56+0.01  b 5.52+0.00  b 05.46+0  b T3 
5.43+0.00  c 5.42+0.02  c 5.41+0.00  c T4 
59.67+0.55  a 57.84+0.26  a 54.63+2.39  a T1  

القابلية على حمل 
 الماء

WHC 

53.83+0.60  b 52.35+5.32  a 50.95+0.91  a T2 
51.98+0.34  bc 51.16+0.05  a 50.11+4.20  a T3 
53.49+0.95  c 50.65+1.57  a 44.21+3.01  a T4 
51.92+1.05  a 54.06+0.88  a 57.84+3.09  a T1  

 الفقد اثناء الطبخ
(%) 

52.68+0.57 a 54.14+2.98  a 60.91+0.91  a T2 
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  .القياسي الخطأ + الحسابي المتوسط تمثل القيم*
  . )P < 0.05(مستوى د فروقات معنوية عند وجوإلى  العمود تشيرالمختلفة ضمن  الأحرف**
T1 :السيطرة ، معاملةT2 :0.5لحم الدجاج المفروم في مستخلص مائي لقشور الرمان ترآيز  غمر%،T3 : غمر

غمر لحم الدجاج المفروم في مستخلص : T4،%1لحم الدجاج المفروم في مستخلص مائي لقشور الرمان ترآيز 
  .%1.5مائي لقشور الرمان ترآيز 
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THE EFFECT OF USING POMEGRANATE PEEL EXTRACT ON 
THE QUALITY AND CHEMICAL CHARACTERISTICS FOR MINCED 

FROZEN SPENT CHICKEN MEAT.   
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          Mohfa77@yahoo.com .  

ABSTRACT  

    The objective of this study was to investigate the effect of using Pomegranate 
Peel extract on spent hen meat on some physical and chemical characteristics. The 
minced hen meat was immersed separately in 0, 0.5, 1and 1.5% of 
the Pomegranate Peel extract. Meat samples were stored individually for 0.3 and 6 
week at -18 C°. The results showed the immersion of minced spent hen with 
Pomegranate Peel extract a significant decrease (P<0.05) in water holding 
capacity,  pH, metmyoglobin pigment, thiobarbituric acid (TBA) and a Simple 
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decrease in cooking loss , drip loss. Also a significant increase (P<0.05) in 
concentration of myoglobin. 
   It can be concluded that immersion of minced spent hen meat in Pomegranate 
Peel extract improve the quality of meat when stored under frozen -180C up to 6 
weeks.                              
Key words: Pomegranate Peel, Thiobarbituric acid, minced chicken meat. 


