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دراسة فعالية المركبات الكاروتينويدية المستخلصة من قشور الروبيان كمضادات أكسدة 
 ومضادات ميكروبية في حفظ اللحوم 

 هيفاء علي عواد                                         مازن جميل هندي
 جامعة كربلاء / كلية الزراعة                جامعة بغداد/ كلية الزراعة/قسم علوم الأغذية   
 المستخلص

أجريت الدراسة لغرض اختبار فعالية المركبات الكاروتينويدية المستخلصة من قشور الروبيان المحلي 
و ,Penaus  emisulcats  Penaus    japonicas والمستحصل  من الأسواق المحلية للأنواع  

Exopalamon    styliferus   المشتراة من الأسواق المحلية في بغداد , وتقييم كفاءتها كمضادات للأكسدة  و
مضادات بكتيرية في حفظ لحوم البقر. أستخلصت الكاروتينويدات من قشور الروبيان المجففة بوساطة مزيج من 

ح : ح( وأضيفت المستخلصات الكاروتينويدية  إلى عينات  1 : 1المذيبات العضوية شملت هكسان : أسيتون )
% فضلٌا عن عينة مقارنة من دون أضافة  وعينة أضيف لها مضاد 4و 2من مفروم لحم البقر  بمقدار 

مْ 4 . حفظت العينات في التبريد  0.02%بمقدار  Butylated hydroxyl toluin (BHT)الأكسدة التجارية   
للمستخلصات الكاروتينويدية بقياس رقم البيروكسيد    قدرت الفعالية المضادة للأكسدة   أيام . 0 , 3 , 6لمدد 
PV) )Peroxide Value وقيمة حامض الثايوباربيوترك   ,  Thiobarbituric acid     TBA) خلال مدة  )

% واستقرار قيم  4الخزن المبرد .  أظهرت النتائج المستحصلة تفوق المعاملة المضاف لها المستخلص بمقدار 
أيام وبقاءه ضمن الحدود المقبولة للنوعية الصالحة  6رقم البيروكسيد للعينات المحفوظة في التبريد  بعد 

مالون  8.88لنفس العينة  TBAمليمكافىْ/كغم زيت  وبلغت قيم  حامض   7 للأستهلاك البشري إذ بلغت 
 الديهايد/كغم  .

الكاروتينويدات الى لحوم الأبقار المفرومة  أدى الى  % من مستخلص4أظهرت النتائج أن أضافة 
  6x102أنخفاض العدد الكلي  للبكتريا الهوائية وعدد بكتريا القولون وعدد البكتريا المحبة للبرودة من قيم بدائية  

 ,1.6 x105   ,4.6 x107 1.5و.م.م/غم إلى x10  ,2 x10  ,3.8 x 106   و.م.م/غم على التوالي عند
 أيام.  6مْ ( لمدة 4لمبرد ) الخزن ا
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Abstract  

This investigation was carried out to evaluate the activity of Carotenoids extract-

ed from shrimp shell related to   Penaus   semisculcats ,      Penaus japonicas  and Ex-

opalamon    styliferus   that obtained from retail out in Baghdad – Iraq.  The Carote-

noids were extracted from dried shrimp's  shell by  organic solvents comprised of 

Hexane : Acetone ( 1: 1 , V : V (  

The antioxidant capacity of crude carotenoids extract was added seperately to minced 

beef at 2% and 4% ,  further samples contained the commericial antioxidant ( BHT) 

was added to aforementioned samples at 0.02% together with a blank  specimen. 

Samples were refrigerated at 4 C°  for 0 , 3 and 6 days. The antioxidant capacity of 

extract were assayed via Peroxide Value ( PV ), Thiobarbituric acid ( TBA ) , The ob-

tained results revealed that beef samples with 4% carotenoides were superior as PV 

were stable after 6 days of storage at 4C°, with an acceptable value of 7 milliequi/kg 

oil , The TBA was 8.88 mg malonaldehyde/kg   .  

The antimicrobial activities of crude carotenoides  added to the samples above    were 

also examined via assaying the  Total bacterial Count ( TBC ) , Coliform Count ( CC) 

and Total Psychrotrophic Count ( TPC) . 

against three bacterial isolates and included Bacillus subtilis , Staphylococcus aureus  

and Pseudomonas aeruginosa .  The obtained results revealed that 4% carotenoids ex-

tract added to minced beef reduced the bacterial growth as evaluated by TBC , CC 

and TPC from 6x102 , 1.6x105 and 4.6x107 cfu/g to reach 1.5x10 , 2x10 and 3.8x106 

cFu/g respectively when stored at 4 C° for 6 days  .  

 المقدمة
أستعمال الكاروتينويدات التي إن حفظ الأغذية يواجه تحديا كبيرا من خلال إيجاد مواد حافظة طبيعية ومنها 

تعد من المركبات التي جذبت أهتمام الباحثين في السنوات القليلة الماضية بسبب خصائصه المتميزة لعدم سمميته 
وتحللممه البممايولوجي بفعممل أنزيمممات متخصصممة كممما أنممه لمميس لممه تممةثيرات موضممعية أو عامممة فممي الأنسممجة الحيممة   

المجال لخفض الأحيماء المجهريمة الملوثمة للحموم ومنتجاتهما باسمتعمال الممواد  وأجريت العديد من الدراسات في هذا
الحافظة الطبيعية مثل الكارونينويدات المستخلصة من مصادر نباتية وحيوانية إذ أضميفت بمةنواع وتراكيمز مختلفمة 

9). ) 
اتية أو حيوانية كغذاء أستفادت شعوب الحضارات القديمة منذ الأف السنين من المصادر الغذائية سواء كانت نب

كما أدرك حينئذ أمتلاكها لمزايا علاجية تطيل عمر الأنسان وتقيه من الأمراض وقد أستعمل الصينيين المصادر 
الغذائية البحرية في علاج الأمراض التي أستعصت على الطب الحديث. وتعد الأسماك والقشريات والطحالب 

بات الفعالة التي تعمل كمضادات مكروبية وفايروسية ومثبطة لنمو وبالأخص الأنواع البحرية مصدرا مهما للمرك
, كما جذبت أهتمام الباحثين لأمتلاكها خواص وظيفية مهمة في التصنيع الغذائي فضلٌا (9) الأورام السرطانية  
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عن دورها في علاج بعض الأمراض المزمنة مثل أمراض القلب وتصلب الشرايين والسرطان , وأظهرت هذه 
كبات كفاءتها كمضادات للأكسدة ومضادات لنمو الأحياء المجهرية في حفظ نوعية الغذاء وأهتمت البحوث المر 

في هذا المجال لتلافي المخاطر والشكوك حول استعمال مضادات الأكسدة الصناعية والمضادات الحيوية في 
زاد الطلب في الآونة الأخيرة على ( . (11الأغذية كونها مركبات قد تكون ذات تةثيرا سميا ومحدثة للسرطانات 

أستعمال المواد الطبيعية لأنتاج الأغذية الوظيفية لأمتلاكها وظائف فسلجية ضرورية للجسم وتعد الكاروتينويدات 
من أهم تلك المركبات التي تدخل في أنتاج الأغذية الوظيفية والتي تنتشر بصورة واسعة في القشريات والأحياء 

 ن وسرطان الماء والطحالب والأسماك  .المائية مثل الروبيا
يمثل الروبيان أحدى الأحياء المائية المهمة ويصطاد من المسطحات المائية لمحافظة البصرة ويسوق مجمدا الى 

   , Penaeus japonicasو    , Exopalamon styliferusبقية محافظات العراق ويعود الروبيان للأنواع 
Penaeus semisulcas 

 – 23% منطقة رأسية صدرية و 41 – 36 % لحم خام و 24 – 41يشمل التركيب الوزني للروبيان الطازج  
% من وزن الروبيان الكلي , وهذه 50(. أن القشرة الخارجية للروبيان تمثل أكثر من 4% قشرة بطنية )1

-50% بروتين , 30-40% كايتين , 30-20الأجزاء تهمل رغم احتواءها على مكونات مهمة تقنيا وتشمل 
% كربونات الكالسيوم وفوسفات الكالسيوم على أساس الوزن الجاف . وهذه المكونات يمكن فصلها 30

( . كما تحتوي قشور الروبيان على صبغة الأستازانثين بمقدار  8والاستفادة منها بطرائق كيميائية أو أنزيمية )
من الكاروتينويدات المهمة التي تمتلك أقوى فعالية ( , وتعد 14ملغم/كغم على أساس الوزن الرطب )  39-14

 ( . 10مضادة للأكسدة )
هدفت الدراسة الحالية أستخلاص الكاروتينويدات من قشور الروبيان للأنواع المذكورة أنفاٌ وتقويم كفاءتها كمضاد 

 مْ ( .4أكسدة ومضاد بكتيري في حفظ لحوم البقر المحفوظة بالتبريد ) 
 المواد وطرق العمل 

تممم تحضممير عينممات مسممحوق قشممور الروبيممان بعممد إزالممة الممر س تحضييير عينييات مسييحوق قشييور الروبيييان   
جيممدا ثمم جففتممت فمي الظممل وتحممت  وتنظيمف القشممور بممماء الحنفيمة السموداء وفصممل القشمرة الخارجيممة عمن اللحممم

ات  بةسمممتعمال مطحنمممة كهربائيمممة همممواء المروحمممة لممممدة سمممتة سممماعات ممممع التقليمممب المسمممتمر ثمممم طحنمممت العينممم
حفظ مسحوق قشور الروبيان , للحصول على مسحوق متجانس ثم غربلت بةمرارها على منخل  منزلي ناعم 

 الناعم في أكياس بولي أثيلين معقمة نظيفة جافة وحفظت في الثلاجة لحين الأستعمال .
 وفقا للطريقة المعتمدة من قبل  تم الأستخلاصاستخلاص مسحوق قشور الروبيان بالمذيبات العضوية   

 :مل من مزيج المذيبات   )هكسان  200غم من مسحوق القشور المجففة واضيف اليه  20( , إذ تم اخذ 17)
) ح : ح (التي أضيفت تدريجيا وقد حدد مزيج المذيبات  بعد أجراء تجارب أولية . 1:1 أسيتون ( بنسبة 

 Magnetic Stirrerمل وبةستعمال مازج مغناطيسي  250 أجريت عملية الأستخلاص في قدح زجاجي سعة
ساعة وغطي القدح الزجاجي لتقليل تبخر المذيبات . وكررت عملية الاستخلاص ثلاث مرات إلى أن  4لمدة 

تصبح القشور عديمة اللون وفي كل مرة ينقل الراشح المتحصل عليه من الأستخلاص إلى قمع فصل زجاجي 
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دورة/ دقيقة ولمدة  3000ية الأولية من الشوائب , بعد ذلك أجري الطرد المركزي فيمل لأجراء التنق 250حجم 
للحصول على مستخلص رائق جدا.  تم تركيز المستخلصات الرائقة    Purificationخمس دقائق  للتنقية 

كمية  ( , ثم حسبت17( مْ  للتخلص من المذيب 45في درجممممة حرارة  Rotary Evaporaterبالمبخر الدوار 
 المادة المستخلصة بفرق الوزن قبل التجفيف وبعده .

 5وفرم في ماكنة قطر فتحاتها تم شراء لحم البقر من الأسواق المحلية لمدينة بغداد  تحضير عينات لحم البقر  
أضافة مستخلص الكاروتينويدات   (T3 , T2)شملت التجربة تحضير أربع معاملات . تضمنت المعاملتين ملم.

ضر بةذابة مستخلص الكاروتينويدات في كمية قليلة من الأيثانول ثم أضيف الى عينات اللحم المفرم الذي ح
يف لها مضادات الأكسدة ( التي أض(T4على أساس الوزن الجاف , فضلٌا عن المعاملة     4%% و 2بواقع 
( (T1افتها والمعاملة % على أساس الوزن الجاف بةعتبارها النسبة المسموح بةض0.02بواقع BHT  التجارية

الخالية من أية أضافة وهي معاملة مقارنة . تم مزج  كل عينة على حدة يدويا وشكلت على هيئة أقراص لكل 
  0 , 3 , 6مْ ( لمدة  4معاملة وغلفت بورق الألمنيوم ووضعت في عبوات بلاستيكية وخزنت في التبريد ) 

 .يوماٌ 
 ام كمضاد أكسدة في حفظ اللحوم دراسة أداء مستخلص الكاروتينويدات الخ 

 استخلاص الدهون من مفروم لحوم الأبقار
أيام . تمت عملية   3 , 6تم استخلاص الدهن من  مفروم اللحم المراد فحصه  بعد كل مدة خزينة صفر , 

المذيبات العضوية المختلفة وفي درجة حرارة المختبر  وفقا الى   قة الباردة وبةستعماليالاستخلاص بالطر 
 . (8)الطريقة المذكورة في 

 الاختبارات الكيميائية على الدهون المستخلصة من لحوم البقر  
 Peroxide Valueتقدير قيمة البيروكسيد 

 -( , وحسب المعادلة التالية : 8)  A.O.A.Cقدر رقم  البيروكسيد على وفق طريقة 
N×S×1000قيمة البيروكسيد )ملليمكافئ/ كغم زيت(= 

g
 

- S مل من ثايوسلفات الصوديوم =Na2S2O3 
- Nعيارية ثايو سلفات الصوديوم = 
- gعدد غرامات الزيت = 

 Thiobarbituric acid Value( TBA) تقدير قيمة حامض الثايوباربيوترك
       (6)استخدمت الطريقة الرسمية للجمعية الأمريكية لكيميائي الزيوت  

 -حسب المعادلة الآتية : TBAوتم حساب قيمة 
 x    7.8نانوميتر 350)ملغم مالون الديهايد/كغم( = قيمة الامتصاص الضوئي على طول موجي  TBAقيمة 
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  الخام من قشور الروبيان كمضاد للأحياء المجهرية في اللحوم دراسة فعالية مستخلص الكاروتينويدات 
 APC)   )Aerobic Plate Countالعد الكلي للبكتيريا الهوائية  

مل من التخافيف الى الأطباق وباستعمال 1( لحساب العد البكتيري الكلي وذلك بنقل 7) APHAأعتمدت طريقة 
ساعة وحسب العدد   24مْ لمدة  37وحضنت الأطباق في درجة حرارة   Nutrient Agarالوسط الغذائي 

 ( .  21مْ ( )(4ايام في التبريد  6,3,0البكتيري بالغرام الواحد قبل وبعد أنتهاء مدد الخزن 
 Coliform   Totalالعدد الكلي لبكتريا القولون 

 MacConkey Agar  (13 . )تم حساب عدد بكتريا القولون بالغرام الواحد بةستعمال الوسط الزرعي 
  Psychotropic Bacteria      Totalاالعد الكلي للبكتريا المحبة  للبرودة

وحضنت الأطباق   Nutrient agar, باستعمال الوسط الزرعي  APHA (,  (7اتبعت الطريقة  المذكورة في  
 .أيام , وقدر العدد بالغرام الواحد قبل وبعد مدد الخزن لعينات لحم البقر المثروم 6مْ لمدة  8 -4في درجة 

 التحليل الأحصائي 
في الصفات في تحليل البيانات لدراسة تةثير العوامل المختلفة   SAS (15)استعمل البرنامج الإحصائي

 (.LSDوي )المدروسة , وقورنت الفروق المعنوية بين المتوسطات باختبار اقل فرق معن
 النتائج والمناقشة 

     Peroxide Value analysisاختبار قيمة البيروكسيد في دهن لحم البقر
( تممةثير أضممافة مسممتخلص الكاروتينويممدات مممن قشممور الروبيممان لمفممروم لحممم البقممر المحفممو   1يوضممح الجممدول ) 

(ممع اسمتمرار ممدة الخمزن إذ (T1المقارنمة( لمعاملمة POVبالتبريد , لموحظ حصمول زيمادة فمي قميم رقمم البيروكسميد )
ايمام ممن الخمزن المبمرد فمي درجمة  6ملي مكافيء/ كغم زيت بعد  11.5مليمكافيء/ كغم زيت إلى  4ارتفعت من 

مْ وأتصف اللحم بصفات حسية ونوعية غير مرغوبة تمثلت بلون داكن ورائحة غير مرغوبة ولزوجمة فمي القموام  4
فممي الحفمما  علممى مسممتوى 4%التممي أضمميف لهمما مسممتخلص الكاروتينويممدات بنسممبة T3, فممي حممين تفوقممت المعاملممة 

 4.15مليمكافىْ/كغم زيت في بداية الخزن وأصبحت  4.0مستقر في رقم البيروكسيد لدى الخزن المبرد إذ بلغت 
والقموام   أيام من الخزن وتميز اللحم بصفات حسية ونوعية مقبولمة فمي الرائحمة  واللمون  6مليمكافىْ/كغم زيت  بعد 

, الأنممموذج الممذي أضمميف لممه مسممتخلص الكاروتينويممدات T2.   حصمملت زيممادة طفيفممة بممرقم البيروكسمميد للمعاملممة 
ملي مكافيء/ كغم زيت 4.1 أيام من الخزن وقد كان   6مليمكافىْ/كغم زيت بعد   6.15إذ بلغت 2%   بنسبة 

لرائحة والقوام , حصلت زيادة معنوية في الرقم في زمن الصفر وأتصف اللحم بلون وردي مقبول وتغير قليل في ا
مليمكممافىْ /كغممم 7.0مليمكممافىء/كغم زيممت  فممي زمممن الصممفر وأرتفعممت الممى  4.1كانممت T4البيروكسمميدي للمعاملممة 

أيام من الخزن المبرد, وأتصف اللحم بصفات نوعية غير مقبولة لصمفات اللمون والنكهمة والقموام . لمذا  6زيت بعد 
أفضمممل بالحفممما  علمممى قيممممة البيروكسممميد ممممن أسمممتعمال  T3و  T2( أن المعاملتمممان (1ول أظهمممرت نتمممائج فمممي جمممد

 .  BHTمضادات الأكسدة التجارية 
الممممى أن أفضممممل تركيممممز لأسممممتخدام المسممممتخلص الصممممبغي  (12)تقتممممرب نتممممائج هممممذه الدراسممممة مممممع ممممما وجممممده  سممممابقاٌ 

ظ اللحموم أذ أعطمى همذا التركيمز فعاليمة ملغم/كغمم المسمتخدم فمي حفم56 للكاروتينويمدات  ممن قشمور الروبيمان همو 
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%. وأفممادت الدراسممة أيضمما أن الفعاليممة الفائقممة لمضممادات الأكسممدة فممي المسممتخلص تعممود 50ضممد الآكسممدة بلغممت 
 بشكل رئيس الى وجود صبغة الأستازانثين .

مفروم اللحم  ور الروبيان كمضاد اكسدة في حفظتأثير مستخلص الكاروتينويدات من قش ( 1الجدول ) 
 مْ متمثلة بتقدير قيمة البيروكسيد مليمكافئ/كغم زيت 4المخزون بالتبريد 

 المعاملة
 LSDقيمة  مدة الخزن )يوم(

0 3 6 
T1 
 المقارنة

4.0 7.1 11.5 2.56 * 

T2 
2 % 

4.1 5.0 6.15 1.42 * 

T3 
4 % 

4.0 4.5 4.15 0.77NS 

T4 
0.02  %BHT 

4.1 5.15 7.0 2.58 * 

 --- * LSD 0.73NS 1.68 * 2.47قيمة 
( *P<0.05 , )NS.النتائج معدل لثلاثة مكررات                 : غير معنوي * 

 ( في دهون لحم البقرTBAأختبييار حامض الثايوباربيوتريك  )
 ( فممي قمميم   حممامض الثممايوبيوترك  P<0.05حصممول زيممادة معنويممة ) )  2يلاحممظ مممن النتممائج فممي الجممدول ) 

(TBA) ملغممم مممالون الديهايممد/ كغممم لحممم عنممد خممزن اللحممم المبممرد مممن زمممن 11.2الممى  1.87لمعاملممة المقارنممة مممن
فممي دهممون لحممم البقممر مممع الخممزن المبممرد يعممزى لتكمموين TBA أيممام ,  أن حصممول زيممادة فممي قمميم  6الصممفر حتممى

بمالخزن والمذي يعمد أحمد المنتجمات الثانويمة لأكسمدة المدهون فمي اللحموم بفعمل تحطمم  المالون الديهايد مع الأستمرار
% مسمتخلص الكاروتينويمدات حصمول أرتفماع 2( المضماف لهما  (T2أظهمرت المعاملمة 14) . البيروكسميدات  )

 أيممام ولممم يحصممل تغيممراٌ فممي قمميم حممامض 6غيممر معنمموي فممي قمميم حممامض الثممايوبريتورك لممدى الخممزن المبممرد لمممدة 
 أيام .  6% مستخلص الكاروتينويدات لدى الخزن المبرد لمدة 4( المضاف لها (T3الثابربيوترك للمعاملة 

وأظهمممممرت هاتمممممان المعاملتمممممان تفوقممممما فمممممي المحافظمممممة علمممممى قيمممممماٌ واطئمممممة حمممممامض الثايوبممممماربيوترك علمممممى معاملمممممة  
T4 0.02المضمماف لهمما  %BHTصممة مممن قشممور الروبيممان  . لممذا يظهممر كفمماءة مسممتخلص الكاروتينويممدات المستخل

كمضممادة أكسممدة طبيعممي فممي السمميطرة علممى تفمماعلات الأكسممدة التزنخيممة . جمماءت نتممائج هممذه الدراسممة متفقممة مممع ممما 
عند دراسة الأثمر التعماوني للمركبمات الفينوليمة ممع المركبمات الكاروتينيمة فمي كمبح الجمذور الحمرة  (13)وجده سابقاٌ 

كبممات فممي حمايممة الأنسممجة العضمملية للحممم مممن تممةثير أضممرار الجممذور الحممرة داخمل أغشممية الممدهن إذ تسمماعد هممذه المر 
 وكبح نواتج تفاعلات أكسدة الدهون . 
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أظهممرت نتممائج هممذه الدراسممة بممةن معاملممة لحممم البقممر الطممازج مممع مسممتخلص الكاروتينويممدات الخممام لقشممور الروبيممان 
والفيلاستازانثين   Lycopeneواللايكوبين   Luteinواللوتين       Astaxanthinالغنية بمركبات الأستازانثين    

Violaxanthin    وحمامض السالسميلك Acetyl Salcilic acid  و بيتما كماروتينβ- Carotene (3 قمد  )
أن معاملة  (1)حققت فعالية عالية كمادة حافظة طبيعية ومضادة لأكسدة الدهون . كما سبق وأن أشار ال منهل 

لحم البقر مع مستخلص الشاي الأخضر الذي يحتوي في تركيبه على الكاروتينويدات والفينولات معاٌ قد أدت الى 
ايمام , أمما بالنسمبة للصمفات الحسمية والنوعيمة للحمم البقمر  9تحسن ثباتية أكسدة المدهون خملال الخمزن المبمرد لممدة 

فقممد تميممزت بصممفات حسممية ونوعيممة T3وT2ويممدات للمعمماملات المعامممل بتراكيممز مختلفممة مممن مسممتخلص الكاروتين
مقبولممة لعممدم تطممور الممروائح وبقمماء اللحممم متماسممك القمموام  فممي أثنمماء مممدة الخممزن , وقممد يعممود ذلممك الممى محتمموى هممذه 
المعاملات من مركبات الكاروتينويدات الفعالة التي تملك خصائص كمواد مضادة للأكسدة ذات فعالية فمي تموفير 

غشممية اللحممم ومممن ثممم تممةخير أكسممدة صممبغة المممايوغلوبين ذات اللممون الأحمممر الزاهممي الممى صممبغة الميممت حمايممة لأ
طالمة عممر المنتموج ممن خملال أقتناصمها للجمذور الحمرة بفعمل قمدرتها علمى  مايوغلوبين ذات اللون الأحمر الداكن وا 

لهمما فممي كسممر سلسمملة تفمماعلات مممنح ذرات  الهيممدروجين للأحممماض الدهنيممة غيممر المشممبعة والحممد مممن أكسممدتها وفع
  5 ) .الأكسدة  التزنخية  )

 للحوم المثرومة في تغير قيم حامض( تأثير مستخلص الكاروتينويدات المضاف  ( 2الجدول 
 مْ لمدد مختلفة  4ملغم مالون الديهايد/كغم  لدى الخزن المبرد  TBAالثايوباربيوترك

 المعاملة
 LSDقيمة  مدة الخزن )يوم(

0 3 6 
T1 
 المقارنة

1.87 7.52 11.20 2.37 * 

T2 
2 % 

1.74 1.85 1.93 0.433NS 

T3 
4 % 

1.75 1.75 1.75 0.274NS 

T4 
0.02 % BHT 

1.73 1.98 8.88 2.57 * 

 
بقيممت مسممتقرة ولممم يحصممل أي  (  إذ أن قيمممة البيروكسمميدات 2وجمماءت هممذه النتممائج متفقممة مممع ممما وجممده سممابقاٌ ) 

الحاويمة طبيعيماع علمى صمبغة الأسمتازانثين فمي  Krillتطور فيها لنماذج الزيت المستخلص من  روبيان نوع الكريل 
 يوم. 30مْ لمدة  40مْ و 20تركيبتها عند خزن تلك الزيوت في حرارة 
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مْ لمدد 4للمستخلص الخام من قشور الروبيان في حفظ مفروم لحم البقر المبرد الفعالية الضد مايكروبية
 خزنية مختلفة

    Total bacterial count (TB)العد الكلي للبكتيريا  الكلية الهوائية في لحم البقر
مبمرد. إذ ( الانخفاض البطئ فمي عمدد الخلايما الحيمة لمعاملمة المقارنمة باسمتمرار ممدة الخمزن ال  3يوضح الجدول )

و.م.م  بعد اليوم السادس من الخزن المبمرد . تمدل 2.5x102  و.م.م/ غم وأصبح   6x102كان العدد الابتدائي 
هذه النتيجة على النوعية الجيدة للحم بما يتفق مع المواصفة القياسية العراقيمة للجهماز المركمزي للتقيميس والسميطرة 

و. م.م/ غممم. أن 105للبكتيريمما الهوائيممة يجممب أن لا يزيممد علممى  ( والتممي تممنص علممى أن العممدد الكلممي18النوعيممة ) 
تقممدير العممدد الكلممي للبكتيريمما فممي اللحمموم ومنتجاتهمما يعممد م شممراع مناسممباع فممي الحكممم علممى جممودة المممادة الخممام وطريقممة 

 %( إلمى حمدوث2)الأنموذج الذي أضميف لمه مسمتخلص الكاروتينويمدات بنسمبة T2التداول والخزن. أدت المعاملة 
و.م.م/غم  وبعد   2.3x102انخفاض في العدد الابتدائي للبكتريا الهوائية بعد ثلاثة أيام من الخزن المبرد إذ بلغ 

)الأنمممموذج المممذي أضممميف لمممه مسمممتخلص T3و.م .م/ غمممم, فمممي حمممين أظهمممرت المعاملمممة  2.1x10سمممتة أيمممام بلمممغ 
 و   2.1x10% ( انخفاضممماع ملحوظمممما فمممي العممممدد الابتمممدائي للبكتريمممما إذ بلمممغ 4الكاروتينويمممدات الخمممام بنسممممبة 

1.5x10  6و.م.م /غم بعد ثلاثة وستة أيام من الخزن علمى التموالي بعمد أن كمانx 102  و.م.م/غمم  قبمل الخمزن
وأتصممفت العينممة بمواصممفات حسممية ونوعيممة جيممدة إذ تميممز اللحممم بلممون احمممر مرغمموب ثابممت وقمموام متماسممك .ومممن 

تائج هذه الدراسة يمكن الأستنتاج بةمكانية أستخدام مسمتخلص الكاروتينويمدات الخمام لقشمور الروبيمان كمضمافات ن
% 4بنجمماح فممي منممع تطممور نمممو البكتريمما فممي اللحمموم  ولمممدة سممتة أيممام مممن الخممزن المبممرد بتركيممز  غذائية طبيعية

ية الحافظمة للغمذاء, تتفمق نتمائج الدراسمة الحاليمة وذلك للحد من تدهور الأغذية وتقليل أستعمال المضافات الكيميائ
عند دراسة  لفعالية مستخلص الكاروتينويدات الخام من قشور روبيان البحر العربي نوع 19) مع ما وجده سابقاٌ) 

Aristeus alcocki    كمضمماد للأحيمماء المجهريممة والممذي أظهممر فعاليممة مختلفممة اتجمماه خمسممة أنممواع مممن البكتريمما
وقليلمة جمدا أتجماه    .Bacillus sp, Achromobacter  spكانمت عاليمة أتجماه  كمل ممن بكتريما المدروسمة إذ 

 Listeriaوليس هناك تةثير للمستخلص أتجاه بكتريا  Pseudomonas fluorescenceوبكتريا  E.coliبكتريا
sp  و بكتريمماP. putida ونمما غممذائيا فممي وأكممدا أمكانيممة اسممتخدامه كمضممافات غذائيممة فضمملٌا عممن اسممتخدامه كمل

الأغذية وأوضحت الدراسة أيضا أن  تلك الفعاليمة اختلفمت بماختلاف نموع الأحيماء المجهريمة ممع أهميمة عمدم وجمود 
 فعالية للمواد الكيميائية المستخدمة في  الاستخلاص 

 
 
 
 
 
 
 



 ( 2016العدد الثاني  –لث الثامجلة كربلاء للعلوم الزراعية )المجلد 

54 
 

 
% 4% و 2( تقدير العدد الكلي لبكتريا )و.م.م/غم( في مفروم لحم البقر والمعامل بتركيزي (3الجدول 

 مْ 4لمستخلص الكاروتينويدات الخام لقشور الروبيان والمخزن في 

 المعاملة
-Pقيمة  مدة الخزن )يوم(

value 0 3 6 
T1 

 المقارنة
6x 102 3.5 x 102 2.5 x 102 0.052 * 

T2 
2 % 

6x 102 2.3 x 102 2.1 x 10 0.0061 
** 

T3 
4 % 

6x 102 2.1 x 10 1.5 x 10 0.0057 
** 

 LSD NS 0.0133قيمة 
** 

0.0094 
** 

--- 

( *P<0.05( ** ,)P<0.01 , )NS.غير معنوي : 
 *النتائج معدلٌا لثلاثة مكررات 

     Total Coliformالعد الكلي لبكتريا القولون في مفروم لحم البقر 
إذ أرتفمع  T1حصول زيادة معنوية في نمو بكتيريا القولون لمعاملمة المقارنمة ( 4 ) تظهر النتائج في الجدول 

مْ 4و.م.م/غم من اليوم الأول والى اليموم السمادس ممن الخمزن المبمرد فمي درجمة  x 106 1.5وبلغ x105 1.6من 
ملحوظمما فممي نمممو بكتيريمما القولممون بعممد ثلاثممة أيممام مممن الخممزن إذ بلممغ  T2, وأظهممرت المعاملممة   1.1x102انخفاضمماع ع

و.م.م بعد أن كان 5.1x102 تة أيام من الخزن حتى بلغ و.م.م ثم حصل ارتفاع بسيط في النمو البكتيري بعد س
1.6 x105 و.م.م /غممم فممي زمممن الصممفر, وأظهممرت المعاملممةT3  أنخفاضمما تممدريجيا فممي النمممو البكتممري بةسممتمرار
بعد الخزن لمدة ثلاثة وستة أيام على التوالي  , تمدل نتمائج همذه الدراسمة  و.م.م 2x10و x10 2.4الخزن إذ بلغ 

عند أضمافته بتركيمز   القولون  على أن  مستخلص الكاروتينويدات الخام قد حقق كفاءة جيدة في تثبيط نمو بكتريا
ة تركيممممز % ولممممدة خممممزن  ثلاثممممة أيممممام فقممممط  وتبقممممى هممممذه الكفمممماءة لمممممدة سممممتة أيممممام مممممن الخممممزن المبممممرد عنممممد زيمممماد2

( اللمذين ذكمرا أن لمسمتخلص   20. تتفق نتائج هذه الدراسة مع مما أشمار اليمه )4%  المستخلص في اللحوم الى 
المتحصمممل عليمممه بالممممذيبات و  Metapenaeus dobsoniالكاروتينويمممدات الخمممام ممممن قشمممور الروبيمممان نممموع 

 Salmonellaاع لصمبغة كمرام مثمل بكتريما العضوية فعالية جيدة ضد البكتريا الموجبمة لصمبغة كمرام والسمالبة أيضم
typhi وBacillus subtitis  وPseudomonas aeruginosa  وStaphylococcus aureus كما تتفق ,

( عنمممد اضمممافة الكايتوسمممان المحضمممر ممممن قشمممور الروبيمممان المممى لحممموم الأبقمممار  16النتمممائج الحاليمممة ممممع مممما أشمممار )
للبكتريمما فممي اللحمموم والممذي أدى الممى تقليممل عممدد البكتريمما كمضمماد 1% % , 0.5% , 0.25المفرومممة بتراكيممز 

(  فمي دراسمة  20الهوائية وبكتريا القولون لمدد خزنية مختلفة , ولكن لم تتفمق نتمائج الدراسمة ممع مماذكر سمابقاٌ  ) 
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( والمصمطاد ممن الأنهمر العربيمة بوجمود فعاليمة Aristeus alcockiأخمرى للمسمتخلص ممن قشمور الروبيمان نموع ) 
. لذا يمكن الأستنتاج أن أستخدام مستخلص الكاروتينويدات الخام لقشور الروبيان   E.coilلة جد اأتجاه بكتريا قلي

% أدى الى الحد من نمو  بكتريا القولون مما أدى الى أطالة العمر الخزني لمفمروم اللحمم والمخمزون فمي 4بتركيز
ومنتجاتها من خلال معرفة أعداد ونوعية الأحياء المجهرية  مْ لمدة ستة أيام ,  تتحدد النوعية المايكروبية للحوم4

النامية فيها وقد تزداد أعدادها إذا وفرت لها بعض الظروف المناسبة لنموها كدرجة الحرارة والرطوبة والأوكسمجين 
 (  . 19مْ  )-18ويتوقف نمو الأحياء المجهرية حسب حرارة الخزن بالتجميد في درجة 

 مْ والمعامل بتركيزي  4في  ( تقدير بكتريا القولون في لحم البقر )و. م.م./غم ( المفروم والمبرد4 الجدول ) 
 % من مستخلص الكاروتينويدات الخام لقشور الروبيان4%  و 2

 المعاملة
 مدة الخزن )يوم(

 P-valueقيمة 
0 3 6 

T1 
Control 

1.6 x 105 106  ×4.2 106  ×1.5 0.0035 ** 

T2 
2% 

1.6 x 105 102  ×1.1 102  ×5.1 0.0093 ** 

T3 
4% 

1.6 x 105 10  ×2.4 10  ×2 0.00026 ** 

 --- ** P-value NS 0.0043 ** 0.0019قيمة 
( **P<0.01 , )NS.غير معنوي : 

 *النتائج تمثل معدلٌا لثلاثة مكررات
 Psychrotrophic bacterial countعد البكتريا المتحملة للبرودة في لحم البقر

( (T1( إن عدد البكتريا النامية في البرودة قد أرتفع في لحم البقر المفروم لمعاملة المقارنة  (5يظهر جدول 
و.م.م/ غم  بعد ستة أيام من الخزن المبرد .  9 ×  108في اليوم الأول ليصل الى 4.8 ×  107إذ كان من 

( أنخفاضاٌ (5مستخلص الكاروتينويدات الخام (  في جدول  2%  الأنموذج المضاف له T2( أظهرت المعاملة 
 و.م.م/غم بعد ثلاثة أيام من الخزن المبرد ثم أرتفعت الى   4.2x105في نمو بكتريا المتحملة للبرودة بلغت 

4x107  و.م.م/غم بعد ستة أيام من الخزن المبرد وأظهرت  المعاملةT3  أنخفاضا ملحوظاٌ في عدد البكتريا
و.م.م/غم بعد  1.4x104في زمن الصفر ثم أرتفع الى  4.6x107للبرودة إذ بلغ العدد الأبتدائي للبكتريا المحبة 

 و.م.م/غم بعد ستة أيام من الخزن المبرد . 3.8x106ثلاثة أيام من الخزن ثم بلغ العدد البكتيري 
و  2%ور الروبيان بتركيز يلاحظ من نتائج هذه الدراسة أمكانية أستخدام مستخلص الكاروتينويدات من قش 
أهم  Psychrophiles% كمادة حافظة  في الحد من نمو بكتريا النامية في البرودة  , إذ تعد مجموعة بكتريا 4

أنواع البكتريا التي تسبب فساد اللحوم الطازجة ومنتجاتها في أثناء حفظها بالتبريد .جاءت نتائج هذه الدراسة 



 ( 2016العدد الثاني  –لث الثامجلة كربلاء للعلوم الزراعية )المجلد 

56 
 

إذ استنتج  وجود فعالية للكاروتينويدات من قشور الروبيان أتجاه كل من البكتريا  20)متفقة مع  ما وجده سابقاٌ )
 السالبة والموجبة لصبغة كرام . 

في مفروم اللحم والمعامل  .Phsychrophylic ( تقدير عدد بكتريا المتحملة للبرودة( 5 الجدول 
 مختلفةمْ لمدد 4% والمخزن بالتبريد  4% و 2بمستخلص قشور الروبيان 

 P-valueقيمة  مدة الخزن )يوم( المعاملة
0 3 6 

T1 
Control 

107  ×4.8 107  ×5.8 108  ×9 0.0057 ** 

T2 
2% 

107  ×4.5 105  ×4.2 107  ×4 0.0029 ** 

T3 
4% 

107  ×4.6 104  ×1.4 3.8 x 106 0.0033 ** 

 --- ** P-value NS NS 0.0016قيمة 
( **P<0.01 , )NS معنوي.: غير                      
 *النتائج معدلٌا لثلاثة مكررات  
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