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 :صـــالممخ
تضم منطقة الجبل لاخضر في شرق ليبيا، العديد من النباتات العطرية النامية طبيعيا مثل السدر 

والاستفادة منيا. في ىذا البحث تم التعرف عمى وغيرىا والتي تعد ثروة ىامو يجب الاىتمام بو 
المكونات الأساسية لمزيت العطري لأوراق نبات السدر ودراسة التغيرات في مقاييس الثبات التاكسدي 
 لأقراص )برجر( المحم البقري، تحت تأثير إضافة مستويات مختمفة من الزيت العطري لمسدر عمى،

وقد أمكن التعرف  .1± 0م4والمخزن بالتبريد عند درجات حرارةجوده وصلاحية المحم البقري الطازج 
( مركب من 30حيث تم التعرف عمي ) GC-MS عمي التركيب الكيميائي لمزيت باستخدام تقنية

 :ىيمكونات الزيت العطري لنبات السدر، وأن المكونات الرئيسة لزيت أوراق السدر 
2-Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl (23.74) - Carvacrol (19.19%) - 
Caryophyllene (16.27%) 

المحم البقرى خلال قترة التخزين بالتبريد، تم إضافة الزيت العطرى  ولدراسة تأثيره عمى جودة برجر
% إلى برجر المحم البقرى وخزنت المعاملات لمدة  2.0% ،  1.5% ،  0.5لأوراق السدر بنسب 

وأجريت عمييا بعض الاختبارات الكيميائية  1+0م 4يوم عند درجة حرارة  12،  9،  6،  3
والفيزيائية والحسية  أوضحت النتائج المتحصل عمييا وجود انخفاض معنوي في قيم حامض 
الثايوباربتيوريك ورقم البيروكسيد ورقم الانيسيدين والأكسدة الكمية ونسبة الأحماض الدىنية الحرة 

ازج غير مخزن إلى عدم وجود فروق معنوية بين كذلك أشارت نتائج التقييم الحسى لمبرجر الط
مستويات الإضافة في خصائص استساغة البرجر المضاف لو الزيت العطرى والتى شممت النكية 
والتقبل العام والقوام، يستنتج من الدراسة إن إضافة الزيت العطري لأوراق السدر كان لو اثر ايجابي 

الخعرف علً الخركيب الكيويبئي لزيج أورق السذر وحأثير إضبفخه 

  علً جىدة أقراص )برجر( اللحن البقري الوخزى ببلخبريذ.
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وزيادة مدة الحفظ البرجر المبرد. وان مستوى  في المحافظة عمى الخصائص النوعية والحسية
 % و بالمعاممة الشاىد. 1.5% و  0.5% الأفضل مقارنة بمستوى الإضافة 2.0الإضافة 

المحم  –التخزين بالتبريد -أوراق السدر -الكممات الافتتاحية: الزيت العطري الكممات المفتاحية:
  GC/M زمن التخزين -البقرى

 
Abstract: 
      El-Jbel El-Akhder region located  in eastern of Libya includes many 
aromatic plants that grow naturally, such as  Zizyphus plants and others, 
which are an important wealth that must be taken care of and benefited 
from. In this research, the basic components of the essential oil of the 
leaves of the zizyphus plant were identified and the changes in the 
measures of the oxidative stability of the beef patties were studied, under 
the influence of adding different levels of the essential oil of as  zizyphus 
plants leaves on the quality and viability of fresh beef stored in refrigeration 
at a temperature of 4 °C 0 ± 1 It was possible to identify the chemical 
composition of the oil using the GC-MS technique, where (30) compounds 
of the essential oil components of the  zizyphus plants leaves plant were 
identified, and that the main components were: 
-2  Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl (23.74)  -Carvacrol (19.19%)  - 

Caryophyllene  (16.27)%  
     To study its effect on the quality of beef burgers during the cold 
storage period, the essential oil of zizyphus plants leaves was added at 
rates of 0.5%, 1.5%, 2.0% to beef burgers, and the treatments were 
stored for 3, 6, 9, 12 days at a temperature of 4 C + 1 and were were 
conducted Some chemical, physical and sensory tests. The obtained 
results showed a significant decrease in the values of thiobarbituric 
acid(TBA), peroxide number (P.V), anicidine number(AnV), total oxidation 
number(TV), and the percentage of free fatty acids (FFA). The results of 
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the sensory evaluation of fresh, unsorted burgers also indicated that there 
were no significant differences between the levels of addition in the 
palatability characteristics of the burger to which essential oil was added, 
which included flavor and acceptability. General and texture, it is 
concluded from the study that the addition of essential oil to zizyphus 
plants leaves had a positive effect in preserving the qualitative and sensory 
characteristics and increasing the shelf life of the refrigerated burger. The 
level of addition of 2.0% is the best compared to the level of addition of 
0.5% and 1.5% with the control treatment. 
Key words: Essential oils - herbs plants - zizyphus plants leaves - 
storage time GC/MS 

 المقجمة -1
طرية النامية طبيعيا مثل تضم منطقة الجبل لاخضر في شرق ليبيا، العديد من النباتات الع      

الإكميل، الزعتر، الشيح، الحبق، المردقوش، السدر والنعناع وغيرىا والتي تعد ثروة ىامو يجب 
يستعمل بشكل واسع في مختمف  ، ((ziziphes vulgarisالاىتمام بو والاستفادة منيا. الســـدر
وىو من النباتات التي نالت اىتمام واسع فى الطب الشعبى اذ  [1]أنحاء العالم كعلاج طبيعي تقميدي

وينتشر بشكل واسع فى المناطق معتدلة   Rhamanaceaيعود ىذا النبات إلى العائمة السدرية 
. [2]درجة الحرارة و الاراضى الجافة نوعا ما ومناطق نصف الكرة الارضية ذات المناخ الدافى

ا بسيطة متبادلة ولمورقة ثلاث عروق من اسفل والجزء الطبى والنبات عبارة عن شجرة تحمل أوراق
. [3]منو الاوراق والأىمية الطبية لمنبات يستعمل كمطير وطارد لمديدان ولعلاج العيون والحمى

و الكيمفيرول  myricitinوتحتوى أوراقو عمى العديد من المركبات الفعالة منيا الميرستين 
kaempherol  و الكورستينquercetin  والميوتيمينleotolene  والتى تعد مركبات طبيعية .

يعتبر من التوابل  [7] [6] [5] [4]مضادة للأكسدة ذات فعالية عالية فى تثبيط نشاط الاصول الحرة 
التي تحتوي عمي العديد من المركبات الفينولية والتي يعتبر كمضادات اكسدة طبيعية ويمكن 

وم ومنتجاتيا. اتجيت اغمب الدراسات الحديثة نحو استخدام استخدامو في الحفاظ عمي جودة المح
المضافات الطبيعية كونيا ذات منشاء طبيعى نباتى مأمون الاستعمال بدلا من المضافات الصناعية 
الكيميائية والتى احدث استعماليا فى المحوم ومنتجاتيا قمق اغمب المستيمكين بسبب تأثيراتيا السمبية 
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. ولذلك زاد الاىتمام والطمب عمى استخدام المضافات الطبيعية الغذائية [8] عمى صحة الإنسان
وقد استخدمت الأعشاب والنباتات  [9] كونيا منتجة بصورة طبيعية وامنة الاستعمال ورخيصة الثمن

العطرية ومنيا التوابل وزيوتيا العطرية فى الأغذية لامتلاكيا نكية وطعم مميز حيث تعزز الصفات 
عن خصائصيا المضادة للأكسدة وجد إن إضافة بعض مستخمصات النباتات  الحسية فضلا

العطرية او زيوتيا الطيارة الى المحم البقرى المفروم والمخزن قد حسنت من خواصو الفيزيائية 
وعميو استيدفت الدراسة معرفة التركيب الكيميائي لزيت أوراق السدر [10]   والكيماوية والحسية

طالة مدة حفظ برجر المحم البقرى المخزن وتأثير إضافتو في ت حسين الصفات النوعية والحسية وا 
  بالتبريد.

 
 مهاد وطرق البحث2- 

 :المادة الخام - 2-1
 :أوراق نبات الدجر - 2-1-1

غسمت بالماء  جمعت أوراق السدر من منطقة العزيات احد مناطق الجبل الأخضر فى ليبيا.   
 0م 4الجاري لإزالة الغبار والأتربة والمواد غير المرغوب فييا وجففت تحت تفريغ عند درجة حرارة 

ساعة وبعد إخراجيا من الفرن طحنت العينات و أصبحت عمى شكل مسحوق وتم تمريرىا  48لمدة 
ستخداميا فى لا 0م 4مش وحفظت فى أكياس البولى اثيمين عند درجة حرارة  50عبر منخل قطره 
 .المعاملات المختمفة

 :برجر المحم البقرى  - 2-1-2
مدينة البيضاء، باستخدام الأجزاء الأمامية   تم الحصول عمى المحم البقرى من السوق المحمى فى   

 -7قطع المحم الى مكعبات ذات اقطار    0م 18-خالية من العظام ومحفوظة عمى درجة حرارة  
تم الحصول عميو من -مم وأزيمت الأنسجة الدىنية منيا  وتم وفرمو بالمفرمة الكيربائية. والدىن  9

 .  وفرمو قبل عممية الخمط مباشرة السوق المحمى البيضاء وتم تجميده وتقطيعو
  استخلاص الزيوت الطيارة -2-2

   حضرت الزيوت الطيارة لأوراق السدر المجففة باستخدام طريقة التقطير المائى   
Hydrodistilation ثم نقل الزيت الطيار المستخمص إلى دورق اصغر ومن ثم  [11] طبقا لطريقة

تم تجييز البرجر تبعا  فاظ بو فى الثلاجة لحين الاستخدام.تم وزنو وحساب نسبتو المئوية والاحت
حيث تم خمط المحم المفروم والدىن وأضيف لو خميط التوابل وخمطت جيدا لضمان [12]  لطريقة

كل أجزاء الخمطة ثم تم الفرم بواسطة المفرمة الكيربائية لمحصول عمى  تداخل المكونات فى
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سم "  10مستحمب متجانس ثم تم تشكيل المستحمب المتجانس عمى ىيئة اقراص ذات قطر ) 
جرام(  تقريبا. وعبئت فى أطباق الفوم وتغميفيا بواسطة أكياس  60سم " ووزن "  0.5وسمك " 

  وحامض الثايوباربتيورك [13]  طبقا لطريقة." PV " م البيروكسيدالبولى اثيمين .  وقدرت قيم رق
TBA  وقيم رقم الانيسييدين وقيم الأكسدة الكمية  [14]طبقاـ طبقا  Totox value´  طبقا لمطريقة

وتحسب وفق المعادلة :  الأكسدة الكمية   [15]الواردة فى الاتحاد الدولي لمكيمياء البحتة والتطبيقية
 Free Fatty) لبيروكسيد + رقم الانيسيدين(  وكذلك نسبة الأحماض الدىنية الحرةرقم ا 2)  =

Acids FFA)  [16] في طبقا لمطريقة الواردة. 
 0م 180تم إجراء عمميات القمى لمنتجات المحم باستخدام زيت عباد الشمس عمى درجة حرارة    

ليا الزيت العطري بواسطة  محكمين  دقائق بعد ذلك تم تقييم المنتجات  الشاىد والمضاف 10لمدة 
 Completely Randomized Designصممت بتصميم التام العشوائية  [17] طبقا لطريقة

CRD جمعت البيانات وحممت إحصائيا  لاختبار معنوية الفروقات بين المعاملات والتداخل بينيا.
 Student Significantالمتعددومقارنة المتوسطات باستخدام اختبار دنكن ، يسمى اختبار المدى 

Range LSR  [18]   [19] .0.05  ≥عند مستوى معنوية 
 

 النتائج والمناقذة3- 
 . GC-MS التعرف عمي مكهنات الزيت العطري لأوراق نبات الدجر بتقنية- 3-1

، تم التعرف عمي مكونات الزيت العطري لأوراق نبات السدر  GC-MS باستخدام تقنية    
 30( إن الزيت العطري لأوراق السدر يتكون من 1( والشكل )1النتائج في الجدول ).أوضحت 

-Pentadecanone,6,10,14 مركب عطريا، وان اعمي مكونات الزيت العطري لأوراق السدر
trimethyl- 2 (23.74بنسبة،)% يمية carvacrol (ثم مركب19.19بنسبة ،)% 
caryophyllene ( من خلال ىذه16.27بنسبة.،)  النتائج يلاحظ إن ىذه ىى المكونات السائد في

% من 59.20% من المكونات الكمية لمزيت حيث تصل نسبتيا  50الزيت وتشكل اكثر من 
المكونات الكمية لمزيت العطري لأوراق السدر. تختمف مكونات الزيت العطرى لأوراق السدر فى ىذه 

 [20]  الدراسة عما وجده
الاختلاف في الظروف البيئية المحيطة بالنبات والتي شممت في المناخ ويعزي الاختلاف غالبا إلي 

)الرطوبة، الحرارة، الرياح، النبات ) الصنف ، العمر ، التسميد ، التربة( وغيرىا . وتوافقت الى حد 
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-GC  في دراسة عن مكونات الزيت العطري لأوراق نبات السدر بتقنية [21] ما مع ما وجده
MSساسية لمزيت،وان المكونات الا     

   α-farneseme  E.E. ،β- .ocinene. E ، ،Terpinene α-  ،cis-
sabinine hydrate  ،trans- sainene hydrate   ،4- Terpineol  

وان عدد من ىذه المركبات يتوافق مع المركبات المتحصل عمييا في الدراسة وان كان الأغمب لم يتم 
لك لاختلاف في الظروف البيئية المحيطة بالنبات. كذلك توافقت نتائج التعرف عمييا ويعزي ذ
 93.80مركب عطري تشكل   34،المذين وجدوا ان الزيت يحتوي عمي  [22]الدراسة مع ما وجده 

-pinene α- ،1.8% من المكونات الكمية لمزيت العطري، أمكن التعرف عمي المركبات 
cineole ،Terpinol α- ،p-colinene من 1كن بنسب منخفضة جدا وتشكل اقل من ول %

المكونات الأساسية لمزيت العطري وبمقارنة ذلك بنتائج الدراسة ، يلاحظ إن ىذه المركبات تم 
% وىذا لاختلاف ربما يعود إلي الاختلاف في 3.32التعرف عمييا ونسبتيا اعمي بحيث تصل إلي 

مركبات الاساسية لمزيت العطري لأوراق السدر ، بان ال[23]الظروف البيئية المحيطة بالنبات. وجد 
% لكل منيا عمي التوالي و إن 4.5%، 16.4، نسبة  α-terpineol  ،linaloolشممت 

terpineol α-  احد المركبات التي تم التعرف عمييا في الزيت العطري قيد الدراسة ولكن بنسبة
 اقل.

  GC-MSلأوراق ًببث السذر وًسبخهب الوئىيت بخقٌيت  (: هكىًبث الزيج العطري1جذول ) 

No. Rt. Area % Compounds 

1 6.84 0.95 α-Pinene 

2 7.41 0.80 Camphene 

3 10.35 1.25 1,8-Cineole 

4 15.46 2.02 Camphor 

5 16.92 1.97 4-Terpineol 

6 17.72 1.12 α-Terpineol 

7 19.63 1.06 linalyl acetate 

8 21.30 1.06 Bornyl acetate 

9 21.80 0.79 trans-sabinene hydrate acetate 

10 22.37 19.19 Carvacrol 

11 24.06 4.86 α – terpinenyl acetate 

12 25.15 0.95 α-Copaene 

13 25.55 0.83 β-Damascenone 

14 27.10 16.27 Caryophyllene 

15 27.91 0.82 Aromadendrene 

16 28.52 0.72 tetradecane, 2,6,10-trimethyl 
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17 28.68 2.01 α-Caryophyllene 

18 29.47 0.72 γ-Muurolene 

19 29.81 2.74 α- curcumin 

20 30.36 1.07 trans-α-Bergamotene 

21 30.49 1.63 α-Muurolene 

22 30.85 1.71 β-Bisabolene 

23 31.57 1.64 β-Sesquiphellandrene 

24 33.40 0.84 trans-Z-α-Bisabolene epoxide 

25 33.89 1.08 (+) spathulenol 

26 34.06 5.60 Caryophyllene oxide 

27 35.23 0.74 β -Caryophyllene oxide 

28 37.07 0.91 β-Eudesmol 

29 37.71 0.91 Β- tumerone  

30 43.69 23.74 2-Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl 

 

 
 GC-MS( : مكونات الزيت العطرى لأوراق السدر باستخدام تقنية 1شكل )
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تأثير إضافة الزيت العطري لأوراق الدجر وفترة التخزين عمى قيم الثبات التاكدجى  -3-2

 :لمبرجر
 :تأثير إضافة الزيت العطري لأوراق الدجر عمى قيم الثبات التاكدجى لمبرجر -3-2-1

( إن إضافة الزيت العطري لأوراق السدر إلى 3و 2( والشكل ) 2الجدول ) أوضحت النتائج فى   
% أدت إلى انخفاض قيم الثبات  2.0% ،  1.5% ،  0.5برجر المحم البقرى.بمستويات إضافة  

التأكسدى بزيادة التركيز المضاف مقارنة مع العينة الشاىد. حيث لوحظ وجود انخفاض معنوى في 
زيادة التركيز المضاف من الزيت العطري ، فقد كانت قيم البيروكسيد عند قيم رقم البيروكسيد مع 

 0.5ميمممكافى / كجم دىن عند مستويات الإضافة   5.17،  5.42،  7.63نياية فترة التخزين  
%  عمى التوالى مقارنة بالمعاممة الشاىد والتى كانت قيمتيا عند نياية فترة  %2.0 ،  %1.5 ، 

% " عند  49.52% ، 7.08%  25.94ممكافى/كجم دىن ،بنسبة انخفاض " ميم 10.24التخزين 
  . % " عمى التوالى 2.0% ،  1.5% ،  0.5مستويات الإضافة " 

وانخفاض معنوى في قيم حامض الثايوبيوتريك مع زيادة التركيز المضاف من الزيت العطري      
ممجم مالون  0.69،  0.82، 0.89 عند نياية فترة التخزين   TBA حيث كانت قيم أكسدة الدىن

%  عمى التوالي مقارنة  2.0% ،  1.5% ،  0.5الدىايد / كجم دىن عند مستويات الإضافة  
ممجم ممون الدىايد/كجم دىن   1.22بالمعاممة الشاىد والتى كانت قيمتيا عند نياية فترة التخزين  

%  1.5% ،  0.5افة  % "عند مستويات الإض 43.45% ، 32.79% 27.05بنسبة انخفاض 
% ، كذلك وجود انخفاض معنوى في قيم الانيسيدين مع زيادة التركيز المضاف من الزيت  2.0، 

عند مستويات  6.47، 6.71، 8.49العطري حيث كانت قيم الانيسيدين عند نياية فترة التخزين 
تى كانت قيمتيا %  عمى التوالى مقارنة بالمعاممة الشاىد وال 2.0% ،  1.5% ،  0.5الإضافة 

%  عند  47.40. % ، 45.45%  30.98"  بنسبة انخفاض   12.30عند نياية فترة التخزين " 
 .%  عمى التوالي مقارنة بالمعاممة الشاىد 2.0% ،  1.5% ،  0.5مستويات الإضافة  

 Totox Value )  كذلك أشارت النتائج في الجدول إلى وجود تغيرات في قيم الأكسدة الكمية    
TV )  ( حيث يلاحظ وجود انخفاض معنوى في قيم الأكسدة الكمية 2كما ىو موضح في الشكل )

مع زيادة التركيز المضاف من الزيت العطري و كانت قيم الأكسدة الكمية لممعاملات عند نياية فترة 
%   2.0% ،  1.5% ،  0.5( عند مستويات الإضافة 16.80، 17.57، 23.76التخزين ) 
بنسبة     32.80الى مقارنة بالمعاممة الشاىد والتى كانت قيمتيا عند نياية فترة التخزين عمى التو 

%  0.5%  عند مستويات الإضافة   48.78. % ، 46.45%  27.56انخفاض بين المعاملات 
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% عمى التوالى مقارنة بالمعاممة الشاىد،  عادة ما تستخدم قيمة الانيسيدين ورقم  %2.0 ،  1.5، 
وىذه القيمة ليا ميزة إضافية حيث تعكس  totox value  كسيد لمعرفة قيمة الأكسدة الكميةالبيرو 

بطريقة أكثر وضوحا بحيث يشمل حالة العينة فى   total oxidation value   الأكسدة الكمية
 ." الماضى والحاضر والتغيرات التى مرت بيا و يستخدم بكثرة فى قياس تدىور الزيوت والدىون

( يلاحظ وجود انخفاض معنوى في قيم الأحماض الدىنية الحرة  مع زيادة التركيز 3لشكل )من ا  
المضاف من الزيت العطري حيث كانت قيم الأحماض الدىنية الحرة لممعاملات  عند نياية فترة 

% " عمى  2.0% ،  1.5% ،  0.5( عند مستويات الاضافة " 0.70، 0.79، 0.85التخزين " 
"،.وربما يعود  1.90بالمعاممة الشاىد والتى كانت قيمتيا عند نياية فترة التخزين "  التوالى مقارنة

التأخير الحاصل في أكسدة برجر المحم البؤقى نتيجة إضافة الزيوت العطرية لأوراق السدر إلى 
موضح فى الجدول  وجود بعض المواد المضادة للأكسدة في الزيت العطري لأوراق السدر كما ىو

تدخل ىذه المركبات فى تفاعل عكسى فتعمل عمى إبطاء أكسدة الدىون وتثبيط تكوين  ( حيث1)
الجذور الحرة بواسطة منع انتقال ذرة الييدروجين إلى الجذور الحرة فتصبح ىذه الجذور ثابتة 

وتتوافق  [24]  وبالتالي تمنع مركبات التزنخ من التطور مثل الكيتونات والالدىيدات والكاربوكسيل
الذي أشار إلي إن المستخمص الخام الطبيعي لأوراق السدر ذو فعالية عالية في  [6]النتائج مع 

  اتفقت الدراسة مع [25]  إعاقة تطور البيروكسيدات وتثبيط تكوين المالون الدىيد وكذلك مع ماوجد
ة لمحم الدجاج المذين اشارو فى دراسة ليم عن تأثير الإكميل عمى الخصائص الحسي[10] [26] 

المخزن بالتبريد وجود انخفاض فى قيم الأحماض الدىنية الحرة نتيجة لإضافة مسحوق الاكميل 
مقارنة بالمعاممة الشاىد.  ووجود زيادة فى قيم الأحماض الدىنية الحرة مع زيادة فترة التخزين. 

 lipase  مثل liplytic enzyme وارجعو السبب فى ذلك يعود الى فعل الانزيمات المحممة لمدىون
المتواجدة فى المحم مما يؤدى الى زيادة تحرر الأحماض الدىنية الحرة التى  phosphatase و 

 lipase enzyme " تساىم بشكل موجب فى تكوين رائحة غير مرغوبة.  حيث يعمل انزيم اللايبيز
ج  لعمميات التحمل المائى عمى تحميل او ىدم الجميسيريدات الثلاثية . والأحماض الدىنية تعتبر نوات"

  [27]وفعل بكتريا المحممة لمدىون  lipase لمدىون بواسطة انزيم التحمل المائى لمدىون
 :تأثير فترة التخزين عمى قيم الثبات التاكدجى لمبرجر -3-2-2

، حيث ( تأثير فترة التخزين عمى قيم الثبات التاكسدى2أوضحت النتائج المدونة في الجدول )   
وجدت زيادة في قيم رقم البيروكسيد و حامض الثايوبيوتريك ورقم الانيسيدين و الأكسدة الكمية ونسبة 
الأحماض الدىنية الحرة مع زيادة فترة التخزين المعاممة بالزيت العطري والمعاممة الشاىد وان كانت 
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%" كان 2.0مستوى الإضافة : نسبة الزيادة في العينات المعاممة اقل مقارنة بالمعاممة الشاىد وان
الأكثر ثاتيرا وفعالية. وربما يعزى ذلك إلى إن المحوم الحمراء سريعة التأثر والحساسية لمتزنخ 

والى احتواء ىذه المحوم عمى مستويات مرتفعة نسبيا من    oxidative rancidity  التاكسدى
سدة الطبيعية وليذا تكون سريعة الأحماض الدىنية غير المشبعة ومستويات قميمة من مضادات الأك

التاكسد والتزنخ خلال فترة التخزين وتعطى مركبات عديدة مثل البيروكسيدات والكيتونات 
 [28][29]م والالدىيدات التي تمنح رائحة التزنخ لمحو 

( درجات التقييم الحسي لمعاملات الزيوت الطيارة المضافة لبرجر 3كذلك يوضح الجدول )     
الطازج أوضحت جميع النتائج المتحصل عمييا في الجدول وجود فروق بين خواص  لمحم البقري

التقييم الحسي لبرجر لمحم البقري الطازج وان كانت فروق غير معنوية .حيث يلاحظ من الجدول 
بين مستويات الإضافة من الزيت الطيار وذلك مقارنة بالمعاممة  scoreاختلاف في درجات التقييم 

" %  وقد 2.0،  1.5،  0.5ر مضاف لو( وعند مقارنة الزيوت المضافة بمستويات " الشاىد ) الغي
%( قد تحصل عمى اعمى الدرجات 2.0أشارت النتائج لعينات البرجر من حيث يتضح إن التركيز )

% ( عمى التوالى وذلك في الخواص الحسية  1.5% و  0.5مقارنة بالمعاممة الشاىد والتركيزين )
من قبل المحكمين وبالتالي يمكن الاستنتاج بان إضافة الزيت العطري لأوراق السدر  التى تم تقيميا

أدى إلى حصول تحسن نفى الصفات الجودة الحسية والتى انعكست عمى ارتفاع درجة التقبل العام 
% ( عمى  2.0لمبرجر المعامل بالزيت العطري مقارنة بالمعاممة الشاىد وان تحصمت المعاممة ) 

رجات وبالتالي تعتبر الأفضل من حيث التأثير والقبول. من خلال النتائج يمكن الاستنتاج اعمي الد
%( إلى برجر المحم البقرى المخزن بالتبريد قد 2.0بان إضافة الزيت العطري لأوراق السدر بنسبة ) 

أدت إلى خفض قيم مؤشرات الأكسدة التي تضمنت رقم البيروكسيد ورقم أكسدة الدىون ورقم 
نيسيدين ورقم الأكسدة الكمية ورقم الأحماض الدىنية الحرة. ويمكن التوصية باستخدام مثل ىذه الا

تعد مواد مضادة للأكسدة دون الخوف من حدوث ضرر عمى  يالإضافات الغذائية الطبيعية والت
 الإنسان.
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قيم مقاييس الثبات ألتأكسدي الحم البقري المخزن بالتبريد عند درجة  (: التغيرات فى 2جدول ) 

 عند  إضافة الزيوت الطيارة لنبات  ورق السدر.1+  0م 4حرارة 
 Peroxide value in meq / kg fat رقن البيروكسيذ 

الوعبهلاث

%↓  

(↓هذة الخخزيي ) يىم   

0.0 3 6 9 21 

0.0 0.66 r 1.603 e 3.83 v 6.966 g 10.246 a 

0.0 0.31 opqr 1.113 g 2.690 a 5.550 j 7.630 e 

2.0 0.250 qrs 0.890 jk 2.316 c 4.246 s 5.420 m 

1.0 0.223 rs 0.716 r 2.0867 d 3.940 u 5.170 n 

 TBA in mg malonaldhyde / kg fat رقم حمض الثيوباربيوتاريك

0.0 0.430 ab 0.680 opqr 0.826 fgh 0.993 b 1.220 a 

0.0 0.230 im 0.550 vw 0.690 

nopq 

0.890 d 0.890 d 

2.0 0.200 mn 0.370 defg 0.590 tu 0.820 ghi 0.820 ghi 

1.0 0.180 n 0.290 ij 0.420 bc 0.593 tu 0.690 nopq 

 Anisidne vale  رقم الانيسد ين

0.0 0.61 o 2.096 h 4.30 z 7.893 g 12.30 a 

0.0 0.503 p 1.871 ij 4.050 a 6.733 m 8.496 d 

2.0 0.430 pq 1.411 l 2.553 e 5.415 s 6.710 m 

1.0 0.350 q 1.316 m 2.490 ef 4.88 wz 6.470 n 

 *الحروف المتشابو فى العمود الواحد تشير إلى عدم وجود فروق معنوية بينما الحروف المختمفة فى
 P˂ 0.05العمود الواحد تشير إلى وجود فروق معنوية عند مستوى " 
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% ، 1.5% ، 0.5تأثير إضافة الزيوت الطيارة لأوراق السدر عند مستويات إضافة "  ( :3جدول )
 % " عمي خواص التقييم الحسي لبرجر لمحم البقري الطازج 2.0

 القابمية القهام المهن  الرائحة الطعم التركيز %
0.0 7.12 6.56 6.96 6.70 6.03 
0.0 6.2 7.00 7.03 7.16 7.11 
1.0 7.15 7.25 7.11 7.26 7.30 
2.0 7.30 7.36 7.23 7.32 7.73 

 
 

 
 (: تأثير إضافة زيت أوراق السدر وزمن التخزين ) يوم( عمى الأكسدة الكمية.2شكل )
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يوم( عمى نسبة الأحماض الدىنية  ( : تأثير إضافة زيت أوراق السدر وزمن التخزين )3الشكل )

 الحرة
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