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 المخزن بالتبريد  البقري  البركرلايكوبين الطماطة على الخواص الكيميائية والفيزيائية  تأثير

 زكي ناجي إيثار                            محمد عبد حمد مركب العيساوي              
 جامعة تكريت-، كلية الزراعةالأغذيةقسم علوم                  الأنبارجامعة -لزراعة، كلية االأغذيةقسم علوم           

 ةصخلاال

 1T ،2T ،3T) %0.4و 0.3، 0.2، 0.1استخدم كل من مستخلص مخلفات الطماطة المركز وبالنسب 
 8Tو  5T ،6T ،7T ( %7.5و 6، 4.5، 3على التوالي( ومسحوق مخلفات الطماطة الكاملة وبالنسب  4Tو

، وأثبتت نتائج التقييم الحسي للنماذج المصنعة عدم وجود البركر البقري على التوالي( كمضافات في تصنيع 
على الرغم من وجود  ،0Tفروقات معنوية في الصفات المعتمدة في هذه الدراسة بالمقارنة مع عينة السيطرة 

تميزها في  1T ،8Tفي صفة اللون، في حين أظهرت المعاملات  T8بعض الفروقات بينها حيث تميزت المعاملة 
، وبالنسبة للطراوة فقد تفوقت في المعاملات 1T ،8T، أما صفة العصيرية فقد تميزت في المعاملات النكهةصفة 

2T ،8T  2يتبعها القبول في المعاملاتT ،7T ،8T.ثم الرائحة التي لم تتأثر بالمعاملات المختلفة ، 

لدراسة خلال فترات خزن أثبتت دراسة الخواص الكيميائية والفيزيائية للبركر المصنع والمعتمد في هذه ا 
مقارنة  6.12حافظت على قيمة رقم هيدروجيني لا يتجاوز إنها 5T- 8Tأسبوع أن العينات  3-0تراوحت بين 

في الأسبوع الأخير من  7.28التي ارتفع فيها الرقم الهيدروجيني إلى أكثر من  4Tو 0T ،1T ،2T ،3Tبالعينات 
مقارنة بعينة  %7.44بنسبة وصلت إلى  1T- 4T( في العينات WHCالخزن. وتحسنت قابلية حمل الماء)

 5T- 8T، وازدادت قابلية حمل الماء في العينات %12.56التي فقدت من قابلية حمل الماء بنسبة  0Tالسيطرة 
. كما بينت النتائج أن نسبة الأحماض الدهنية الحرة %7.67مع زيادة نسبة الإضافة من المخلفات لتصل إلى 

مقارنة مع العينات الأخرى التي ارتفعت فيها النسبة بشكل متفاوت ولكن اقل حدةً  0Tفي عينة السيطرة ارتفعت 
، أما نتائج رقم %7.5تي تضمنت أعلى نسبة من المخلفات وال 8Tمنها، وأكثر العينات ثباتاً هي العينة 

، حيث الأحماض الدهنية الحرةاماً لفحص البيروكسيد وقيمة حامض الثايوباربيتيوريك فقد جاءت مؤكدةً تم
 6T ،7Tأظهرت جميع العينات استقراراً في رقم البيروكسيد وقيمة حامض الثايوباربيتيوريك مع تميز للمعاملات 

على تركيز معين من  1T- 8Tبشكل خاص. وفي اختبار تقدير تركيز اللايكوبين حافظت العينات  8Tو
 1-مملغم. غ 20.760 هي أعلى تركيز 8Tبذلك تكون المعاملة اللايكوبين يزداد مع ارتفاع نسبة الإضافة و 

 .1-غم. ملغم 1.285 التي وصل فيها التركيز إلى T)0مقارنة بعينة السيطرة )

Impact of tomato lycopene on the chemical and physical properties 

for beef burger, which was preserved by cooling for 3 weeks. 
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Each of concentrated extract of tomato by-products with addition ratio 0.1, 

0.2, 0.3 and 0.4%, signed as T1, T2, T3 and T4, respectively and crude tomato by-

products with addition ratio 3, 4.5, 6 and 7.5%, respectively, signed as T5, T6, T7 and 

T8, respectively as additives in beef burger manufacture.  Results of sensory 

evaluation of manufactured samples did detect any significantly differences  between 

them in studies characters  whereas  T8 was the highest in color, treatments T1 and T8  

showed its  strike in  flavor and the juiciness  character was relevant  in treatments T2 

and T8. Tenderness was high for temperature T2 and T8, general acceptance in 

treatments T2, T7 and T8 and odor was not affected by treatments.                                          

Study of chemical and physical characters of manufacture burger  through 

storing times which is ranged between 0-3 weeks confirmed in that samples T5-T8 

maintained  hydrogen number not more than 6.12 comparing  samples T0 , T1, T2 , T3 

and T4 which in their hydrogen numbers was increase to higher than 7.28 in the first 

week from storage. Water holding capacity (WHC) in samples T1, T4 and improved by 

7.44% as compared with control sample (T0) which lost 12.56%. From WHC. The 

WHC in samples T5-T8 increased with adding percent of crude by-products and 

reached 7.67%. Also, the results showed that free fat acids (FFA) increased in control 

sample (T0) more than in other samples that increased in its peroxide value 

discriminately but less share; the most stable sample peroxide value was the treatment 

T8 that included the highest proportion of by-products 7.5%. Results of peroxide value 

and thiobarbituric acid value insured free fat acids tests. Whereas all samples showed 

stability in peroxide value and thiobarbituric acid with special superiority of samples 

T6, T7 and T8. For lycopene and concentration test all samples maintained saved at 

concentrations of lycopene and which increased with addition value. According to 

this, T8 had higher concentration 20.760 mg. g-1 than control sample (T0) which 

reached 1.285 mg. g-1 of lycopene. 

 المقدمة

والخضار الحمراء كالطماطة والفلفل الأحمر  الفواكهيعد اللايكوبين من الكاروتينات الموجودة في  
، ويقدر تركيزه (03و 11) والرقي وغيرها وهو المسؤول بصورة رئيسة عن اللون الأحمر في الطماطة ومنتجاتها

(. يوجد 27) ( وهو غير موجود في الطماطة الصفراء7من الطماطة الحمراء ) 1-غم 100ملغم.  15بحوالي 
(، 11عادة بشكل كريات صغيرة داخل البروتوبلاست في لب الثمرة وفي الألياف الموجودة في القشرة ) اللايكوبين
يعد اللايكوبين من مضادات  (.35مرة أعلى منه في الطماطة الكاملة ) 3-2في القشور بنسبة  وهو يتركز

ما تمتلكه صبغة البيتاكاروتين ( تقدر بضعف 48يمتاز بفعالية تثبيط فريدة للجذور الحرة ) إذالأكسدة القوية 
 heart)القلب  للمصابين بفشلوبحوالي عشرة أضعاف الالفاتوكوفيرول، كما يعد اللايكوبين غذاءً قياسياً 

failure)  سريدات ( كما يعمل على خفض نسبة الكولسترول والكلي11التأكسد ) الالتهابات وجهدحيث يقلل من
ملغم يوميا من اللايكوبين  6.5الدراسات بوجوب تناول ما لا يقل عن (. وأوصت بعض 9الثلاثية في الكبد )

 (.03للوقاية من الإصابة بالسرطان )

ن وقد اهتم العديد من الباحثين بالمخلفات  المتبقية من صناعة الطماطة لمحتواها الغني بالعديد م
المنتجات الزراعية، لتكون بدائل عن ، وفضلوا استخلاص الكاروتينويدات من هذه المغذيات أهمها الكاروتينويدات

الملونات الصناعية وقد لوحظ أن هنالك تنوعاً في الطلب والرغبة على هذه المواد من قبل السوق كونها طبيعية 
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(، كما تعددت استخدامات الطماطة أو مساحيقها الكاملة الجافة في العديد من 34ورخيصة الثمن ) (03المصدر)
بعد استخلاص اللايكوبين وتركيزه  أوالصناعات الغذائية، إضافة إلى استخدام مخلفات صناعتها بصورة مباشرة 

والمشروبات في بعض منتجات الأغذية كمواد ملونة مثل الآيس كريم والمارجرين وأنواع بعض الأجبان الجافة 
( لما تمتاز به من محتوى غني بالعديد من المكونات الغذائية الأساسية 8والحلوى وبعض منتجات المخابز)

( إضافة إلى محتواها العالي من بعض المكونات ذات Cو Aكالبروتين والألياف والدهون والمعادن والفيتامينات )
(، كما استخدمت 43( وغيرها )روتينويدات )خصوصاً اللايكوبينكاالقابلية العالية المضادة للأكسدة كالفينولات وال

في تحضير المكملات الغذائية الوظيفية باعتبارها أكثر أمانا عند الاستخدام، واستخدمت أيضا في العديد من 
 (.20المستحضرات الصيدلانية والتجمـيلية )

( إلى إمكانية استخدام هذه المخلفات كمضافات غذائية داعمة للون والنكهة، ومواد مانعة (36روأشا
للأكسدة لما تحويه من مركبات كيميائية وحيوية مثل النارنجينين ومشتقاته والروتين ومشتقاته وحامض 

ستخدم مخلفات صناعة ( فقد ا18)أماذائية الذائبة وغير الذائبة. الكلوروجينك ومشتقاته فضلا عن الألياف الغ
( إمكانية 44)كالصوصج، كما بين الطماطة )قشور وبذور( كمضادات أكسدة في حفظ بعض منتجات اللحوم

استخدام اللايكوبين المركز المستخلص من الطماطة كمضاد أكسدة طبيعي لدعم حفظ البركر المعامل بالتشعيع 
قشور الطماطة في صناعة البركر واعتماده  ( طحين26)جة حرارة التبريد، في حين استخدموالمخزن بدر 

( مسحوق الطماطة الكاملة كمضافات طبيعية في 00)ية ومواد داعمة للون، كما استخدمكمضادات أكسدة طبيع
( مسحوق مخلفات 01)، كما واستخدمتللأكسدةطبيعياً  صناعة الصوصج لتحسين اللون فضلا عن كونه مضاداً 

وعليه هدفت هذه الدراسة  الدراسات إلى نتائج جيدة ومشجعة.، وقد أشارت جميع هذه الطماطة لتدعيم الصوصج
بين استخدام المستخلصات  المقارنةإلى معالجة مثلى للمخلفات الناتجة من صناعة الطماطة ومنتجاتها ثم 

 ر المخزن بالتبريد.المركزة والمخلفات الطبيعية كمواد مضافة في بعض الخواص الكيميائية والفيزيائية للبيف برك

 المواد وطرائق العمل

تم الحصول على الطماطة من السوق المحلية  في موسم جني المحصول ،وبعد تنظيف ثمار الطماطة 
من المواد الغريبة والأتربة ، قطعت وعصرت بطريقة يدوية، بعدها جمعت المخلفات الناتجة عن عملية العصر 

يوم مع 3 -2الغرفة  لمدة )القشور والبذور( وجففت تحت تيار من الهواء الاعتيادي تحت الظل وبدرجة حرارة 
التقليب المستمر للتحسين والإسراع لعملية التجفيف بعدها طحنت هذه المخلفات الجافة باستخدام مطحنة منزلية 

ملم ( للحصول على مسحوق ناعم ومتجانس ثم حفظت في أكياس من البولي 1ثم نخلت باستخدام منخل )حجم 
 تخدام ، وهي تمثل عينة مخلفات الطماطة الكاملة )قشور وبذور(. المحكمة الغلق في المجمدة لحين الاس أثلين

غم من مسحوق مخلفات صناعة الطماطة  10( وذلك بوضع 01)استخلص اللايكوبين بإتباع طريقة
مل من  150مل مثبت عليه مكثف ومحرار وأضيف إليه  500الكاملة في دورق استخلاص ثلاثي الرقبة سعة 

م لمدة  65وسخن المزيج على درجة  الألمنيوممغناطيسي( وغُلف الدورق بورق  الهكسان )مع استخدام محرك
استخدام جهاز (، ثم بُخر المذيب ب1دقيقة رشح بعدها باستخدام جهاز بخنر وورق ترشيح نوع واتمان رقم ) 30

لضوء في ا م وحفظ المستخلص المركز في قنينة معتمة بعيدا عن50درجة حرارة لا تزيد عن بالمبخر الدوار و 
 المجمدة لحين الاستخدام.
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لية )مكون من لحم فخذ تم الحصول عليه من السوق المح( %8استخدم لحم بقر طازج )نسبة الدهن 
 1.25، والثوم بنسبة %1.6وبعد الثرم أضيف إليه الملح بنسبة  البقري  البركر( في تصنيع ولحم خاصرة

ليط ( وبعد خلط المكونات جيدا للحصول على خ26)أوردها حسب الطريقة التي  %0.5والبهارات بنسبة 
 :وكالتالي أقساممتجانس قسمت الكمية إلى ثلاث 

والمعتمد  حسب قياس القالب المتوفر البقري  البركر أقراص( تم تصنيع controlوجبة سيطرة )عينات 
مكررات م وبخمسة م 12ملم وسمك  120غم وقطر  150حيث كان وزن كل قرص حوالي  الغرض،لهذا 

إلى أربعة أقسام متساوية ثم أضيف إلى كل قسم منها  قسمت الكميةعينات و ، 0T هذه المعاملة الرمز وأعطيت
)وزن:  %0.4و %0.3، %0.2، %0.1نسبة مختلفة من مستخلص اللايكوبين المركز اشتملت على النسب 

البركر لكل من هذه المعاملات  على التوالي، ثم صنعت أقراص  4Tو1T ،2T ،3T ، وأعطيت لها الرموز(ن وز 
إلى أربعة أقسام من اللحم  أخرى قسمت كمية  عيناتو نفسها المذكورة في الوجبة الأولى، بالطريقة والوزن والأبعاد 

 ، وكانت النسب المضافةة من مسحوق مخلفات صناعة الطماطةمتساوية وأضيف إلى كل قسم منها نسبة مختلف

على التوالي، ثم صنعت أقراص البركر لكل  8Tو 5T  ،6T  ،7Tوأعطيت الرموز  %7.5و %6و %4.5و 3%
المعاملات  بالطريقة والوزن والأبعاد نفسها المذكورة سابقا، ثم قيمت النماذج المصنعة جميعا تقييما حسيا باعتماد 

غيرات في الخواص استمارة خاصة معدة لنفس الغرض، ثم خزنت في الثلاجة لمدة ثلاثة أسابيع لمتابعة الت
 الكيميائية والفيزيائية والتي اشتملت على عدة اختبارات.

قطع البركر باستعمال شواية خاصة بعد طليها بالزيت باستعمال فرشاة وعلى درجة  عملية شواء أجريت
180  م    80من البركر على أن لا تقل درجة حرارة مركز قرص البركر عن  الجهتين دقيقة لكلا 2م لمدة

، وللحصول على درجات (26)أوردها لتي للوصول إلى درجة الشوي المتجانس والمتكامل وحسب الطريقة ا
( والموضحة فيها درجات التقييم اعتمادا على الاستمارة شكلالمارة الخاصة بالتقييم الحسي )التقييم اعتمدت الاست

سة وقد اشتملت بحسب متطلبات هذه الدرا( مع إجراء بعض التحويرات عليها 09و 22التي وضعت من قبل )
 ، الطراوة ، ودرجة القبول العام.، العصيرية، الرائحة والزناخةة، النكهعلى اللون 

 استمارة التقييم الحسي 1جدول 
 درجات 5بين بين  درجات 6مقبول نوعا ما  درجات 7مقبول  درجات 8 مقبول جدا   درجات 9ممتاز

 الصفة ةتسلسل العين
 الملاحظات القبول العام الطراوة الرائحة والزناخة العصيرية النكهة اللون 

T0               

T1               

T2               

T3               

T4               

T5               

T6               

T7               

T8               

( فــي تقــدير الــرقم الهيــدروجيني لنمــاذج البركــر المصــنعة خــلال فتــرات الخــزن وذلــك 19اتبعــت طريقــة )
دقيقـة بعـدها قـرأ  30مل مـن المـاء المقطـر باسـتخدام الخـلاه الكهربـائي لمـدة  90غم من البركر مع  10بمجانسة 
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الخــزن  مراحــل خــلال. قــدرت قابليــة حمــل المــاء لعينــات البركــر pH-meterالــرقم الهيــدروجيني مباشــرة باســتخدام 
ا بـــين دفتـــي ورقـــة ترشـــيح موزونـــة غـــم مـــن البركـــر وضـــغطه 0.300وذلـــك بـــوزن  ،(28طريقـــة )يـــد بإتبـــاع بالتبر 

وزن  الزيـادة فـيدقيقـة ثـم رفـع الثقـل وحسـاب  20كغم عليها لمدة  1بين شريحتين زجاجيتين ووضع ثقل ووضعت 
 كالتالي: (WHC)ثم حساب قابلية حمل الماء  الترشيح،ورقة 

WHC%  وزن العينة100 *=    الزيادة في وزن الورقة / 

غرام من  10، وذلك بتجنيس قدير نسبة الأحماض الدهنية الحرة( في ت1)اتبعت الطريقة التي أوردها
مل من كاشف  1مضاف إليه  الإيثانولمل من  25يثر ومل من ثنائي أثيل إ 25البركر مع محلول يتكون من 

عياري هيدروكسيد الصوديوم بعدها رشح المزيج باستخدام القطن  0.1بعد معادلته باستخدام محلول  الفينونفثالين
 البركر البقري استخلص الدهن من ثم سحح الراشح مع محلول القاعدة نفسه لحين الوصول إلى حالة التعادل. 

: حجم( ( )حجم1:1بنسبة ) الإيثانولمع يثر أثيل إدام مزيج من مذيب ثنائي وذلك باستخ (1حسب طريقة )
باستعمال قضيب زجاجي ثم رشحت باستعمال القطن ثم جفف  دهكت ومزجتحيث  (،: مذيبعينة) 1:5وبنسبة 

 .(10المذيب ووزن الدهن، ثم قدرت قيمة البيروكسيد حسب الطريقة الواردة في )

( وذلك 1الطريقة التي أوردتها ) ( في عينات البركر حسبTBAقدرت قيم حامض الثايوباربيتيوريك )
 2( البارد ولمدة TCAحامض الخليك ثلاثي الكلور ) %20مل من محلول  25 العينة معغم من 1بتجنيس 

وأكمل الحجـم باستخدام الماء المقطر. رُجَّ الخليط واخذ مل  50دقيقة بعدها نقل الخليط إلى دورق حجمي سعة 
دقيقة ثم رشح الخليط خلال ورقة ترشيح 30لمدة  1-دقيقة. دورة 0333 بسرعةواجري له نبذ مركزي  مل، 25 منه

 0.001مل من محلول كاشف  5من الراشح الى أنبوبة اختبار وأضيف إليه  مل 5نقل  (، ثم1واتمان رقم )
مل من  5مل من الماء المقطر مع  5( فقد تم تحضيره بمزج blank) السيطرة، أما محلول TBAمولاري 
 . TBAكاشف محلول 

، ثم سخنت المحتويات في حمام مائي ختبار بصورة جيدة وأغلقت بإحكاممزجت محتويات أنابيب الا
نانومتر باستخدام جهاز المطياف  530دقيقة، بعدها قيست الامتصاصية عند طول موجي  30مغلي لمدة 

( MDA) والتي تم التعبير عنها على أساس ملغم مالون الديهايد TBAالضوئي، ثم حسبت قيمة 
Malonaldehyde  بيف بركر وحسب المعادلة الآتية:لكل كغم  

    X. 5.2نانومتر 530الامتصاصية عند طول موجي  = لحم( 1-كغم .مالون الديهايد )ملغمTBAقيمة 

ب مزيج )يتكون من هكسـان: مل من مذي 10غم من كل عينة من عينات البركر قيد الدراسة مع 1مزج 
دقيقـة فـي الظـلام  50لمـدة   Magnetic stirrerالمغناطيسـي  ( باسـتخدام المحـرك2:1:1بنسبة  : ايثانولاسيتون 

، تــم الــتخلص مــن لحــين الوصــول الــى راشــح عــديم اللــون ثــم رشــح وجمــع الراشــح وأعيــدت عمليــة المــزج عــدة مــرات 
مـل مـن مـذيب  10بإضـافة ، بعدها أذيب المتبقي بعد التبخير في درجة حرارة الغرفة وفي الظلامالمذيب بالتبخير 

ثم مزج جيدا لضمان ذوبان اللايكوبين بعدها رشح ونبـذ مركزيـا  4:  6بنسبة  والأسيتون مزيج يتكون من الهكسان 
الراشـح تاكـاروتين فـي ي( قـدر اللايكـوبين والب15وحسـب طريقـة ) 1-دقيقـة. دورة 3000دقائق علـى سـرعة  10لمدة 
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. وباعتماد المعادلة نانومتر 110ونانومتر  505، نانومتر 453 التالية:الموجية  الأطوالالامتصاصية عند  بقراءة
 التالية:

Lycopene (mg.100ml-1) =   - 0.0458A663 + 0.372A505 + 0.0806A453 

 Complete Randomizeتـم تحليـل بعـض النتـائج إحصـائيا باسـتعمال التصـميم العشـوائي الكامـل ) 

Design CRD اختبـــار دنكـــن )Dancun  باســـتخدام البرنـــامج الإحصـــائي الجـــاهز(SPSS) Statistical 

Package for Social Science ،2009   .       

 النتائج والمناقشة

  للبركر البقري التقييم الحسي 

المصنع قيد الدراسة والذي تضمن إضافات متدرجة من كل من  تظهر نتائج التقييم الحسي للبركر
في بعض  تفوقتيلاحظ فيه بعض المعاملات (، 1 جدولال)المستخلص المركز و مخلفات الطماطة الكاملة 

(، على الرغم من أن 0Tالصفات قيد الدراسة في حين انخفضت في صفات أخرى بالمقارنة مع معاملة السيطرة )
 حتى بين المعاملات تظهر وجود فروقات معنوية بين الصفات قيد الدراسة لكل معاملة ولاهذه النتائج لم 

صفة في  8T، كما ويظهر الجدول نفسه تميز المعاملة  (04و 26(مع ما أشار إليه كل من  تتوافق لاالمختلفة، 
، كما يلاحظ أن إضافة كل من المستخلص المركز ومخلفات الطماطة الكاملة قد اللون حيث نالت أعلى الدرجات

 إضافة، ولكن يلاحظ فروقات في المعاملات المتضمنة 0Tحسن من صفة اللون بالمقارنة مع معاملة السيطرة 
ة ، وظهور فروق في المعاملات المتضمنة إضافة مخلفات الطماطلص المركز مع زيادة نسبة الإضافةالمستخ

 5T ،6Tبالمقارنة مع المعاملات  %7.5و  %6والتي كانت نسبة الإضافة فيها  7T ،8Tالكاملة في المعاملات
مسحوق مخلفات الطماطة الكاملة و في الكاروتينات ارتفاع نسبة ، وقد يعود هذا إلى أقل إضافاتوالتي تضمنت 

من الدراسات في هذا المجال ، وهذه النتائج تتفق مع العديد اهمها اللايكوبين مما يضفي اللون المرغوب للبركر
( في دراستهم حول إضافة الطماطة إلى فطيرة اللحم كمواد مضادة (42السابقة الذكر، كما تتفق مع ما ذكره  

وكما يلاحظ عموما فان جميع الإضافات وبالنسب المستخدمة في هذه الدراسة لم  للأكسدة ومصدر للألياف.
أنها تفوقت على و  بل المنتج من قبل المستهلكفروقات معنوية في الصفات المحددة ولم تؤثر على تق تظهر أية

الى أن المضافات بكل  أشار( حيث (13ما أكده يتفق مع ( في بعض الصفات وهذا 0Tالمعاملة السيطرة )
 لا تؤثر معنوياً على شكل المنتج.أنواعها وتراكيزها 

 يائية للبركر خلال فترات الخزن والفيز تقدير الخواص الكيميائية 

 يركر خلال فترات الخزن بالتبريد( للبpHتقدير الرقم الهيدروجيني )

لأنواع البركر قيد الدراسة خلال مدة الخزن بالتبريد  (pH) نتائج تقدير الرقم الهيدروجيني 1 يبين الشكل
( ارتفاعاً طفيفاً 0Tأسبوع ويلاحظ فيه ارتفاع قيم الرقم الهيدروجيني لمعاملة السيطرة ) 3-0والتي تراوحت بين 

 . كما أظهرت عينات البركر التياجئاً وكبيراً في الأسبوع الثالثخلال الأسبوعين الأوليين مع حدوث ارتفاعاً مف
تأثيراً مشابها لما أظهرته عينة السيطرة ( 1T، 2T ،3T ،4Tتم إضافة المستخلص المركز إليها وبجميع التراكيز )
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، في حين حافظت نماذج البركر التي أضيف إليها مخلفات 7.28والتي ارتفع فيها الرقم الهيدروجيني الى 
( خلال فترات الخزن 6.12( على قيم الرقم الهيدروجيني بمعدل لم يتجاوز)5T ،6T ،7T ،8Tالطماطة الكاملة )
 بسيطاً ومنتظماً بين الأسابيع وخلال فترات الخزن. حيث أعطت ارتفاعاً 

 التقييم الحسي لمنتج البيف بركر الخالي والمضاف إليه عينات الطماطة قيد الدراسة.  2 جدول
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1T 

7.62 

± 
±7.6
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7.75 

± 
±8.22 

7.50 
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7.50 
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6T 

±7.
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7.50 
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± 

7.88 

± 

7.62 

± 

8.12 

± 
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7.62 
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إليها مستخلص الطماطة  والمضاف 0T دروجيني في عينات البركر السيطرةيلاحظ ارتفاع قيم الرقم الهي
إلى المركز في نهاية مدة الخزن بالمقارنة مع العينات التي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة، وقد يعزى هذا 

وهذا ما أشار  ،ها على قيم الرقم الهيدروجيني لهذه العيناتظاففي هذه المخلفات مما أدى إلى ح pH انخفاض الـ
المستخلص المركز. إن  يحتويهقشور الطماطة من المواد الحامضية يفوق ما  ( حيث ذكروا أن محتوى (23إليه 

للنماذج التي تحتوي على تراكيز مختلفة من  pH( حيث أشاروا إلى أن قيمة 03) هذه النتائج تتوافق مع ما ذكره
ة التي وعزى نتيجة ذلك إلى ارتفاع نسبة الحوامض العضوي 5.03 – 5.00تراوحت فيها  الطماطة قدمخلفات 

تحويها هذه المخلفات. وهذه القيم من الأس الهيدروجيني قد تعود بالفائدة الكبيرة عند حفظ هذه المنتجات وخزنها 
الرقم الهيدروجيني يؤدي إلى تصلب اللحوم المخزنة كما انه يزيد من قابلية نمو  انخفاض( أن 0حيث ذكر )

 الأحياء المجهرية وهذا ما يؤدي إلى تردي المنتج.

  في البيركر خلال فترة الخزن  WHC)قابلية حمل الماء )

( 3 – (0( في عينات البركر قيد الدراسة خلال فترات الخزن WHCقابلية حمل الماء) 0 جدولبين 
خلال أسبوع بعد أن كانت  22.000إلى  0Tفي عينة السيطرة  WHCأسبوع، ويلاحظ فيه انخفاض نسبة 

 ،ومن متابعة تأثير إضافة عينات مخلفات الطماطة إلى البركر والذي يظهره الشكل نفسه 22.250
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 أسبوع 3-0 الرقم الهيدروجيني لعينات البركر المصنعة قيد الدراسة خلال فترات الخزن  1 شكل

في  9.677في الأسبوع الثاني ثم انحدرت لتصبح  20.000قبل الخزن ثم استمرت بالانخفاض إلى 
 1T ،2T ،3Tفي حين نرى أن المعاملات من قابليتها على حمل الماء ، %12.560نهاية مدة الخزن أي فقدت 

على التوالي  قد انخفضت فيها  %0.4و  0.3، 0.2، 0.1والتي أضيف إليها المستخلص المركز بالنسب  4Tو 
 المادةتصاعديا مع زيادة تركيز  ولكن اقل حدةً من عينة السيطرة ويلاحظ أن حدة الانخفاض يقل WHCنسبة 

على التوالي قبل الخزن أصبحت في  21.330و21.000 ، 22.010، 22.110، وبعد أن كانت النسب المضافة
على التوالي أي تزداد قابلية حمل الماء مع زيادة   17.670و 15.000، 16.670، 14.670نهاية فترة الخزن 

و  6.00، 5.34، 7.44نسبة المستخلص المركز المضاف حيث تتراوح الانخفاض في قابلية حمل الماء بالنسب 
والتي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة  8Tو 5T ،6T، 7Tعلى التوالي، في حين أظهرت العينات  3.66%

 20.000، 22.000، 17.330وبنسب متدرجة زيادة في قابلية حمل الماء خلال فترات الخزن حيث وصلت إلى 
أي بنسب  13.660و 14.000، 15.330، 16.330بعد الخزن لمدة ثلاثة أسابيع بعد أن كانت  21.330و 

، وكما يلاحظ من الجدول أن زيادة %7.670و  6.000، 6.670، 1.000ارتفاع في قابلية حمل الماء بلغت 
نسبة الإضافة سواء في حالة المستخلص المركز أو مخلفات الطماطة الكاملة أدت إلى الزيادة في قابلية حمل 

 (.0Tالماء مقارنة بمعاملة السيطرة)

مع زيادة نسب مخلفات الطماطة الكاملة قد تعود إلى ما تحويه  إن زيادة قابلية حمل الماء للبركر 
للمنتج وبالتالي تحسين  WHCالمخلفات من ألياف والتي تعمل على امتصاص الماء ومسكه مما يزيد من قيمة 

غم من الماء لكل غم  %6.76( أن كل غم من الألياف الغذائية في الطماطة تكتسب (36نوعيته، وهذا ما أكده 
(، من ان أضافة مسحوق النباتات 01و (6وتتفق هذه النتائج من حيث المبدأ مع ما أشار إليه منها. 

( إن نسب الماء لها 1)الرطوبة.  وذكرومستخلصاتها إلى اللحوم المفرومة يؤدي إلى زيادة معنوية في نسب 
ا يؤدي إلى زيادة المادة الجافة، تأثير على طراوة اللحوم وعادة بتقدم مدة الخزن تفقد اللحوم جزءاً من رطوبتها مم

، إضافة إلى ذلك فان للماء في العضلات تأثير أقلكمية من الماء كانت طراوتها  وكلما احتوت اللحوم على اقل
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وان زيادة احتجاز الماء ون والعصيرية إضافة إلى القوام، مباشر على جودة اللحوم لما له من علاقة مباشرة بالل
 (.38المنتجات )تسبب تحسين اللون في 

 أسبوع 3-0قابلية حمل الماء في عينات البركر قيد الدراسة خلال مدة الخزن  3 جدول

لات
عام

الم
ن قابلية حمل الماء% خلال فترات الخز 

 )أسبوع(
لية التغير في قاب

حمل الماء% 
لات بعد الخزن 

عام
الم

 قابلية حمل الماء% خلال فترات الخزن  
 )أسبوع(

لية التغير في قاب
الماء%  حمل

 3 2 1 0 3 2 1 0 بعد الخزن 

T0 22.25 22 20 9.677 -12.57 T5 16.33 16.33 16.66 17.33 1 

T1 22.11 20.33 15 14.67 -7.44 T6 15.33 15 15.33 22 6.67 

T2 22.01 20.61 16.66 16.67 -5.34 T7 14 14.33 15.33 20 6 

T3 21 20 16.66 15 -6 T8 13.66 15.67 16.33 21.33 7.67 

T4 21.33 20 16.66 17.67 -3.66       

 رة في عينات البركر خلال الخزن تقدير الأحماض الدهنية الح

( أسبوع  3-0نسبة الأحماض الدهنية الحرة في منتج البيف بركر خلال مدة الخزن ) 0جدوليبين 
بالتبريد، ويلاحظ فيه أن نسبة الأحماض الدهنية الحرة تزداد مع فترة الخزن في عينة السيطرة لتصل إلى 

في  FFAقبل الخزن ، بينما ارتفعت نسبة  %0.152أسبوع( بعد أن كانت  3في نهاية مدة الخزن ) 0.174%
و  0.162إلى  %0.2 ،0.1 بالنسبى تراكيز المستخلص المركز والتي تحوي عل 2Tو T 1 المعاملات

حدة من  أقلعلى التوالي، ولكن الارتفاع  %0.140و 0.142 ، في نهاية مدة الخزن بعد إن كانت 0.152%
 0.3والتي تحوي على التراكيز 4Tو 3Tعينة السيطرة، في حين حافظت العينات التي تمثلت بالمعاملات 

 الحرة إلى نهاية مدة الخزن.على نسبة ثابتة من الأحماض الدهنية  %0.4و

أما بالنسبة لعينات البركر المضاف إليها نسب متدرجة من مخلفات الطماطة الكاملة والتي تمثلت  
 0.197، 0.186، 0.180ارتفعت فيها نسبة الأحماض الدهنية الحرة من  8Tو 5T ،6T ، 7Tبالمعاملات  

، 0.014بزيادة مقدارها  أيفي نهاية مدة الخزن  %30113و 0.215، 0.197، 0.194 الى %30133و
على التوالي. ويلاحظ من الجدول أيضا ارتفاع نسبة الأحماض الدهنية في عينات  %30343و 0.018، 0.011

بعد الإضافة  0Tالبركر المضاف إليها المستخلص المركز ومخلفات الطماطة الكاملة بالمقارنة مع عينة السيطرة 
ن وهذا قد يعزى الى حامض الاسكوربيك والأحماض العضوية وغيرها من المواد الحامضية في مباشرة وقبل الخز 

وهذا ما يعزز ما تم التوصل إليه في تقدير  ،وليس إلى الأحماض الدهنية الحرة المستخلص والمخلفات المضافة
 نسبة حامض الاسكوربيك )النتائج غير منشورة( وقياس الرقم الهيدروجيني.

 (،4الدهون المائي والإنزيمي ) نسبة الأحماض الدهنية في عينة السيطرة قد يعود إلى تحللإن زيادة 
وجود اللايكوبين ومضادات فقد يعزي الى لانخفاض الذي حدث في نسبة الارتفاع للمعاملات الأخرى ا أما

يز مختلفة والذي تقلل كل من المستخلص ومخلفات الطماطة الكاملة المضافة بتراك يحتويهاالأكسدة الأخرى التي 
( أن اللحوم تحتوي على عدد من الأحماض الدهنية غير المشبعة الحرة التي 17)من  أكسدة الدهون، وأشار 

أكسدة الدهون تؤدي إلى قلة الاحمرار، ويحدث فقد كما ان تنتج من تكسر الفوسفولبيدات في أغشية الخلايا، 
نتاج الأحماض الدهنية الحرة  lipasesالمقددة  بسبب نشاه اللايبيزات للماء في منتجات اللحوم  المعاملة أو  وا 

FFA وبعض اللايبيزات هي عوامل داخلية، هذه الأخيرة تسبب تحرير أحماض اللينوليك والاوليك، وكلاهما ،
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ت، وهذه وفعل إنزيم الفوسفوليبيز على الفوسفوليبيداالثلاثية ينتج عن تحلل الآصرة الثالثة في الكليسيريدات 
المركبات بسبب محتواها العالي على الحوامض غير المشبعة ذات السلاسل الطويلة، تساهم فيما بعد في زيادة 

ير مشبعة هي أكثر الدهنية الحرة الغالحوامض الغير المشبعة الحرة خلال خزن المنتج، كما ان الأحماض 
الدهنية  الأحماض( وتسبب 10و 0والفوسفولبيدات ) مقارنة بنظائرها من الكليسيريدات الثلاثية  حساسية للأكسدة

 الحرة الرائحة غير المرغوبة،

 ( في عينات البركر قيد الدراسة%FFA)الحرة نسب الأحماض الدهنية  4 جدول

لات
عام

الم
 نسب الأحماض الدهنية الحرة% خلال 

 فترات الخزن)أسبوع(
 نسبة الزيادة

 بعد الخزن 

لات
عام

الم
الحرة% خلال نسب الأحماض الدهنية  

 فترات الخزن)أسبوع(
نسبة الزيادة 

 بعد الخزن 
0 1 2 3 0 1 2 3 

T0 0.152 0.155 0.158 0.174 0.022 T5 0.18 0.179 0.179 0.194 0.014 

T1 0.142 0.142 0.148 0.162 0.02 T6 0.186 0.187 0.189 0.197 0.011 

T2 0.14 0.141 0.143 0.152 0.012 T7 0.197 0.194 0.194 0.215 0.018 

T3 0.14 0.141 0.143 0.144 0.004 T8 0.208 0.21 0.212 0.213 0.005 

T4 0.142 0.146 0.146 0.144 0.002  0.18 0.179 0.179 0.194 0.014 

( عند استخدام بعض النباتات ومستخلصاتها في لحم البقر المخزون بالتبريد، الى 14) وقد أشار
في جميع المعاملات خلال فترات الخزن مقارنة مع عينة  الأحماض الدهنية الحرة ا في نسبةانخفاضا معنوي

السيطرة التي أظهرت ارتفاعا معنويا في نسبة الأحماض الدهنية الحرة، وتتفق هذه النتائج مع المواصفة العراقية 
خلال هذه النتائج (. ومن 0) %1.5التي نصت على ان نسبة الأحماض الدهنية الحرة يجب أن لا تزيد على 

يتضح تأثير المعاملات المختلفة على الانخفاض في نسبة الأحماض الدهنية الحرة في المنتج ولجميع المعاملات 
 مقارنة بعينة السيطرة.

 في عينات البركر  ((PVرقم البيروكسيد 

أسبوع ويلاحظ فيه اختلاف العينات  3-0خلال مدة الخزن  البقري  للبركررقم البيروكسيد  4 جدوليبين 
في نهاية مدة  1-كغم. مكافئ ملي 21.126عينة السيطرة التي تطور فيها رقم البيروكسيد إلى  كبيراً معاختلافاً 

زيت في حين أظهرت المعاملات تطور بطيء وبسيط خلال  1-كغم. مكافئ ملي 8.368الخزن بعد أن كانت 
مدة الخزن ويلاحظ أيضاً أن التغيرات ضمن المعاملات ليست ثابتة وتعتمد على نوع المعاملة، ولكن الملاحظ 
أن مقدار التغير في رقم البيروكسيد للمعاملات التي أضيف إليها كل من المستخلص المركز ومخلفات الطماطة 

، 7.894 من 4Tو 1T، 2T ،3Tض مع زيادة نسبة هذه المضافات. فقد ارتفعت للمعاملات الكاملة ينخف
 ملي 110101و 130114، 11.949، 12.796زيت إلى  1-كغم. مكافئ ملي 10.909و10.652، 11.688
زيت على  1-كغم. مكافئ ملي 30111و 0.500، 30.261، 4.902بنسبة زيادة مقدارها  أيزيت  1-كغم. مكافئ

 التوالي. كما أظهرت المعاملات التي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة بنسب متدرجة التأثير ذاته. 

وكما يلاحظ وبصورة عامه فقد حافظت العينات التي أضيف إليها كل من المستخلص المركز 
عليه المواصفات العراقية ومخلفات الطماطة الكاملة على رقم البيروكسيد ضمن المدى المسموح به والذي نصت 

عن ( (P.Vتجاوز رقم البيروكسيد  إذاوالتي تنص على أن الزيت أو الدهن يصبح غير مقبول  ،(3الصادرة عن )
( من أن 01و 24ن حيث المبدأ مع ما ذكره كل من )تتفق نتائج هذه الدراسة م دهن. 1-كغم. مكافئ ملي 10
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إلى اللحم المخزون في التبريد  %3 تخلصات الزيتية بتركيز( ينخفض عند إضافة المسP.Vرقم البيروكسيد )
 .يوماً  12لمدة 

 لعينات البركر قيد الدراسة ((PVرقم البيروكسيد  5 جدول

لات
عام

الم
 

سبوع(رقم البيروكسيد خلال فترة الخزن )أ  
 مقدار التغير في

 رقم البيروكسيد
لات خلال فترة الخزن 

عام
الم

ن الخزرقم البيروكسيد خلال فترة  
 )أسبوع(

 مقدار التغير في
د رقم البيروكسي

 3 2 1 0 3 2 1 0 خلال فترة الخزن 

T0 8.368 8.518 9.803 21.126 12.758 T5 6.766 6.618 6.823 10.588 3.822 

T1 7.894 7.662 7.936 12.796 4.902 T6 6.101 6.128 7.263 8.223 2.122 

T2 11.688 11.174 11.505 11.949 0.261 T7 6.081 6.493 6.269 10.798 4.717 

T3 10.625 10.33 10.833 11.125 0.5 T8 9.174 9.53 9.41 10.989 1.815 

T4 10.909 10.326 9.259 11.131 0.222       

 ( في عينات البركرTBA)تقدير حامض الثايوباربيوتيرك 

ــائج تقــدير قيمــة حــامض الثايوباربيتيوريــك 1 جــدوليبــين  بركــر خــلال مــدة الخــزن وكمــا الفــي عينــات  نت
لجميع العينات دون اسـتثناء خـلال مـدة الخـزن ولكـن هـذا الارتفـاع سـجل  TBAيلاحظ أن هناك ارتفاعاً في قيمة 

وقــد أظهــرت المعــاملات التــي أضــيف إليهــا كــل مــن المســتخلص المركــز  قيمــا مختلفــة اعتمــادا علــى نــوع العينــة.
فقـد أظهـرت ، مـع تقـدم فتـرة الخـزن  0Tفاضاً في مقدار الزيادة مقارنة بعينة السيطرة ومخلفات الطماطة الكاملة انخ

 1-كغم.مكافئ ملي 0.260زيت إلى  1-كغم. مكافئ ملي 0.013من  TBAارتفاعاً في قيمة  0Tمعاملة السيطرة 
، فــي حــين أن جميــع المعــاملات الباقيــة أظهــرت ارتفاعــاً طفيفــاً محافظــة بــذلك علــى قيمــة زيــت فــي نهايــة الخــزن 

TBA  منخفضة نسبيا مقارنة بعينة السيطرة كما كان التـأثير لجميـع المعـاملات علـى رقـمTBA  .وتعـزى متقـارب
، وتكســـر (37بركــر)الحصــل فــي دهــون ي الــذي التـــزنل التأكســديهــذه الزيــادة فــي قيمــة حــامض الثايوباربيتيوريــك 

 (.07و 1البيروكسيدات )

 %6و %3( مــن أن إضــافة مخلفــات الطماطــة بنســبة (41تتفــق نتــائج هــذه الدراســة مــع مــا أشــارت إليــه 
( ان قيمــة 33)واللايكـوبين وتحــافظ علـى المنــتج خـلال الخــزن، وذكـر  الأكســدةإلـى الصوصــج تزيـد مــن مضـادات 

TBA  تــنخفض انخفاضــاً معنويــاً مــع زيــادة نســبة مخلفــات الطماطــة الكاملــة عنــد إضــافتها إلــى الصوصــج مقارنــة
الأمريكيـة بـان الحــد بعينـة السـيطرة وهـذا الانخفـاض كمـا رجحـه بسـبب اللايكـوبين فـي الطماطـة، وتشـير المواصـفة 

(، وهــذا مــا حافظــت عليــه جميــع العينــات قيــد 25بركــر ) 1-كغــم .ملغــم مــالون الديهايــد 2 هــو TBAالأعلــى لقيمــة
 يـــوم مـــن الخـــزن  12 بعـــد TBA( ان هنـــاك انخفـــاض معنـــوي فـــي قـــيم24و 21الدراســـة. وســـبق وان أشـــار كـــل مـــن )

 .بالتبريد

  أسبوع 3-0قيمة حامض الثايوباربيتيوريك في عينات البيف بركر قيد الدراسة خلال الخزن  6 جدول

فترة الخزن )أسبوع( رقم البيروكسيد خلال المعاملات (رقم البيروكسيد خلال فترة الخزن )أسبوع المعاملات   

0 1 2 3 0 1 2 3 

T0 0.013 0.057 0.063 0.26 T5 0.028 0.088 0.069 0.12 

T1 0.014 0.021 0.057 0.117 T6 0.028 0.026 0.042 0.12 

T2 0.018 0.026 0.09 0.15 T7 0.023 0.016 0.036 0.142 

T3 0.019 0.047 0.052 0.102 T8 0.033 0.068 0.042 0.133 

T4 0.018 0.026 0.052 0.112      
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 تقدير تركيز اللايكوبين 

( 3-0تركيز اللايكوبين في عينات البركر قيد الدراسة خلال فترة الخزن بالتبريد لمدة ) 1 يبين الشكل
المعاملات المختلفة وكذلك ضمن المعاملة الواحدة حيث لم أسبوع، وكما يلاحظ أن هناك تبايناً واضحاً بين 

املات تعطي جميع المعاملات الانحدار نفسه اعتماداً على نوعية المعاملة. ولكن الملاحظ تفوق جميع المع
( وهذا يعد منطقياً وذلك لإضافة المستخلص المركز للايكوبين أو مخلفات 0T) مقارنة مع معاملة السيطرة

ملة والحاوية على نسبة من اللايكوبين للعينات باستثناء المعاملة السيطرة مع ملاحظة ارتفاع نسبة الطماطة الكا
 . (5T-8T) اللايكوبين في المعاملات التي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة وهي المعاملات

الخزن لمعاملة ومن متابعة انحدار المعاملات كما تظهر في الشكل يلاحظ انحدار بسيط خلال مدة 
ملغم/غم( بعد نهاية مدة الخزن، وأظهرت الانحدار نفسه المعاملات  1.285واستقرت على تركيز ) (0Tالسيطرة )

( ولكن يلاحظ انحدار بسيط خلال 1T-4Tالتي أضيف إليها المستخلص المركز والتي تتمثل بالمعاملات )
في الانحدار خلال الأسبوع الثالث، في حين حافظت ( مع زيادة واضحة 1T،2 T)للمعاملات الأسبوعين الأولين 

 نسيبا في تلك المعاملتين. المرتفعةوقد يعود ذلك نسبة اللايكوبين  (على استقامتهما تقريباً  3T ،4Tالمعاملتين)

  أسبوع  3-0 تركيز اللايكوبين في عينات البركر قيد الدراسة خلال فترة الخزن بالتبريد لمدة 2 الشكل    

بالنسبة للمعاملات التي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة والتي اشتملت على المعاملات أما 
(5T- 8T فلم تظهر الانحدار نفسه باستثناء المعاملة )6T 5، في حين أعطت المعاملةT  ًانحداراً متدرجاً نوعا

، أما ج خلال الأسبوعين الأخيرينثم تدر فقد أظهرت انحداراً كبيراً خلال الأسبوع الأول  7Tما. أما المعاملة 
خلال الأسبوع الأول ثم استقرت خلال الأسبوعين  7Tفقد أعطت انحداراً كبيراً ومشابهاً للمعاملة  8T المعاملة

تحرر اللايكوبين و البركر في دهن الوالاستقرار يعود الى انتشار  (1-غم. ملغم 20.760الأخيرين على تركيز )
ومن مقارنة الانحدار لجميع العينات نستنتج أن العينات التي أضيف  .المضافة ةلياف الطماطمع الوقت من أ

إليها المستخلص المركز قد حافظت نوعاً ما على نسب اللايكوبين بالرغم من انخفاض محتواها مقارنة مع 
اللايكوبين خلال بأعلى نسبة من  7T،8 Tالعينات التي أضيف إليها مخلفات الطماطة الكاملة مع تميز العينات 

وهذا قد يعود  الأفضل حيث حافظت على مستوى محتواها تقريباً خلال فترة الخزن  6Tمدة الخزن وتعد المعاملة 
 .كامل الى عدم تجانس الخلط بشكل
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