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وخليطهما ومستخلص بذور العنب في حفظ ثباتية  CوE  فيتاميني تقويم كفاءة
 الدهن تحت الجلد ودهن الالية لذبائح النعاج خلال الخزن بالتجميد

 مازن جميل هندي                    جلال ايليا القس        سون صالح            حاتم ح
 صخالمل

وخليطهما والمستخلص المائي لبذور العنب للسيطرة C و  Eفة فيتامينيهدفت الدراسة إلى تقويم تأثيرات إضا 
يوماً  90و 45، 1( للمدد ˚م18-على أكسدة الدهن تحت الجلد ودهن الآلية لذبائح النعاج خلال الخزن بالتجميد )

لكل  GSEنب وخليطهما والمستخلص المائي لبذور العC و  Eعلى التوالي. أظهرت النتائج أن إضافة كل من فيتاميني
خليط  كل من  في الدهون تحت الجلد المعاملة مع TBAمن نوعي الدهن، أدت إلى خفض قيم حامض الثيوبربتيوريك 

 Cأو فيتامين  E، مقارنة مع العينات المعاملة بكل من فيتامين يوماً  90عند الخزن المجمد لمدة GSE وE  ، Cفيتاميني 
في العينة الضابطة لدهن الجلد إذ ارتفعت من قيمة بدائية  P.Vم البيروكسيد والعينة الضابطة. لوحظ حصول زيادة في قي

 P.V. بينما حصلت زيادة طفيفة في يوماً  90ار الخزن بالتجميد لمدة ملي مكافئ/كغم دهن مع استمر  5.31إلى  1.73
دى الخزن بالتجميد لمدة ل Cوفيتامين  Eوفيتامين C و  Eوخليط فيتاميني GSEفي عينات دهن تحت الجلد المعاملة مع 

في  TBAكغم على التوالي. لوحظ حصول زيادة في قيم ملي مكافئ/ 3.90و 3.24 ،2.74 ،2.51يوماً وبلغت 90
ملغم مالون الديهايد/كغم دهن في نهاية مدة الخزن في  2.18-0.83العينة الضابطة لدهن الآلية من قيمة بدائية 

قيم  الحد من ارتفاعأدت إلى  Cوفيتامين  Eوفيتامين  C +Eوخليط فيتاميني GSEالتجميد. وان معاملة دهن الآلية مع 
TBA  ملغم مالون الديهايد/كغم دهن على  1.54و 1.33 ،1.21 ،1.15يوماً من الخزن المجمد، إذ بلغت  90بعد

 90دهن بعد  ملي مكافئ/كغم 6.49التوالي. حصلت زيادة في قيمة البيروكسيد في عينة دهن الآلية الضابطة وبلغت 
قد قللت بشكل واضح قيم  C+Eوخليط فيتامين  GSEيوماً من الخزن بالتجميد. إن معاملة دهن الآلية مع 

 يوماً. 90البيروكسيد مقارنة بمعاملة العينة الضابطة لدى الخزن المجمد بعد 

 المقدمة
احتمالية حصول  نسان وخاصةدراسة الدهون الحيوانية بسبب القلق من تاثيراتها في صحة الابزاد الاهتمام 

المزمنة منها كتصلب الشرايين وامراض القلب والسمنة والسرطان فضلا عن تأثير الاحماض الدهنية في مكونات  الأمراض
وقد اشارت التوصيات  ،بالعناصر الغذائية والاحماض الدهنية لذا فأن المستهلك حاليا يفضل تناول غذاء متوازناً  ،الغذاء

الاحماض الدهنية غير  التي تحتوي على زيوتمن تناول الدهون المشبعة والتوجه نحو زيادة استهلاك ال تقليلبضرورة ال
  . (13تعددة الاواصر )المالمشبعة 

للضرر الحاصل في نوعية الدهون وان  ( المسبب الرئيسOxidative rancidityيعد التزنخ التأكسدي ) 
ها من الاحماض الدهنية غير المشبعة وخاصة الاحماض الدهنية الاساسية الضرر التأكسدي في الدهون يعتمد على محتوا

. يمكن السيطرة على عملية اكسدة الدهون او في الاقل الحد من تأثيراتها عن طريق (11ذات الحساسية العالية للاكسدة )
نوعية ل الحفاظ على ( للاكسدة الذاتية من اجInduction periodاستعمال مضادات الاكسدة واطالة مدة التحفيز )

 (. 19الدهون )
 
 بغداد، العراق.  –جامعة بغداد  –كلية الزراعة *  
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 تكونأن  تثبيط اكسدة هذه الدهون واقترح للدهن تحت الجلد من ذبائح الحملان ادى الى Eفيتامين  إضافةأن  
ات الاكسدة الكفوءة في تثبيط الذي يعد من مضاد Eالسيطرة على اكسدة الدهون الحيوانية عن طريق اضافة فيتامين 

اكسدة الدهون الحيوانية. واوضحت الدراسات بان اضافة التوكوفيرولات الى الدهون الحيوانية يعمل بكفاءة على كبح 
وتليت هيدروكسي مضادات الاكسدة الصناعية مثل بينشاط الجذور الحرة الناتجة من تفاعلات الاكسدة مقارنة مع 

 Butylated hydroxyسوليوبيوتليت هايدروكسي ان Butylated hydroxy toluene (BHT) تولووين

ansoile (BHA وان الاثر التعاوني للتوكوفيرول مع حامض الاسكوربيك يؤدي الى زيادة فعالية المواد المضادة )
املة الدهن . وان مع(12 ،6 ،7للاكسدة عدة مرات في حماية الدهون الحيوانية مقارنة مع مضادات الاكسدة الصناعية )

-)اكسدة هذه الدهون خلال خزنها في التجميد  حصول في أبطاءضادات الاكسدة تؤدي الى تحت الجلد مع خليط من م
الى ان اغلب الدهون تحت الجلد عبارة عن كليسيريدات ثلاثية قليلة الحساسية  واعزوا سبب ذلك يوماً  165لمدة  (◦م18

 (.  5للاكسدة )
 للإنساندام مضادات الاكسدة الطبيعية الموجودة في النباتات التي تستعمل كغذاء زاد الاهتمام باستخ ذال 

 . لذا اتجهت الدراسات نحو استثمار(16بسبب التأثيرات السلبية من الناحية الصحية لمضادات الاكسدة الصناعية )
تمتاز بقدرتها على كبح نشاط الجذور  إذ ،وخاصة في العنبراوات المركبات الفينولية الموجودة في العديد من الفاكهة والخض

 ،10الحرة فضلا عن قدرتها على تثبيت الغشاء الدهني من خلال قدرتها على كسر سلسلة تفاعلات اكسدة الدهون )
وخليطهما ومستخلص بذور العنب في حفظ وثباتية  Cو E. لذا فقد هدفت هذه الدراسة الى تقييم كفاءة فيتامين (20

 ن الالية لذبائح النعاج خلال الخزن في التجميد. الدهن تحت الجلد وده

 بحثالمواد وطرائق ال

كلية - التابعة لحقل الثروة الحيوانية (سنوات 3بعمر اكثر من )س من النعاج أر  24أستخدم في هذا البحث 
الدهن تحت  عينات الانسجة الدهنية بعد ازالة كل من تحضير. وتم 2006اذ اجري البحث عام  جامعة بغداد - الزراعة

م. م  قطع كل نوع من الدهن    4ساعة من التبريد  24لذبائح النعاج بعد  ها من قطعيات الافخاذ نفس الجلد ودهن الالية
 هاالى قطع صغيرة ومن م  فرم كل نوع من الدهن بصورة منفصلة مرتين في ماكنة فرم مختبرية نظيفة ومعقمة ذات قطر منخل

ن الى مضافات غذائية وبتراكيز مختلفة منها م  وزع كل نوع من الدهن المفروم وبواقع سم. خضع كل نوع من الده 0.45
غم لكل معاملة ولكل نوع من الدهن المفروم الى المعاملة مع تراكيز مختلفة من المضافات الغذائية على اساس وزن   200

الدهن قيد الدراسة على شكل محاليل من  تم اضافة هذه المضافات الغذائية الى كل نوع من .كل نوع من الدهن المفروم
 :تيالكحول الاثيلي عن طريق الرش وفق ما يأ

ملغم/مل وحضر  20توكوفيرول في الكحول الاثيلي بتركيز  -عن طريق اذابة الفا  Eحضر محلول فيتامين 
عنب المائي المجفف وحضر مستخلص بذور ال ملغم/مل 50طازجاً باذابته في الكحول الاثيلي بتركيز  Cمحلول فيتامين 

وزن  هذه المحاليل الى معاملات كل نوع من الدهن بواقع كل من  . م  اضيفملغم/مل 50باذابته في الكحول الاثيلي بتركيز 
ات غم لكل معاملة ولكل نوع من الدهن م  صهرت هذه الدهون المعاملة مع المحاليل الكحولية للمضاف 200 دهن قدره

قصيرة مع الرج باستمرار بحيث بلغت التراكيز النهائية للمضافات الغذائية من وزن كل نوع  دةم لم   40الغذائية على درجة 
 0.07( بلغ .AA+Toc) وخليط فيتاميني C (AA )0.05%وفيتامين  E (Toc. )0.02%من الدهن من فيتامين 

 ليط على درجة حرارة. م  مزج خليط كل معاملة وصهر الخ(%0.05)المجفف  GSE ومستخلص بذور العنب المائي %
ساعة لضمان  24قصيرة للتخلص من الكحول. م  اعيد مزجه مرة اخرى وحفظت المعاملات في التبريد لمدة  دةم لم   40

حضرت عينات من كل نوع من الدهن خالية من المضافات الغذائية  هتوزيع المضافات الغذائية في الدهون وفي الوقت نفس
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معاملات كافة وضعت لل. وبعد تبريد عينات الدهن )ضابطة( معاملة مقارنة عدتقط و واضيف اليها الكحول الاثيلي ف
 وحفظت فيبرقائق من الألمنيوم  بإحكامعينات كل نوع من الدهن المعاملة في عبوات بلاستيكية نظيفة ومعقمة وغلقت 

راسة في حفظ وثباتية الدهن يم دور المضافات الغذائية قيد الدو يوماً لغرض تق 90و 45، 1لمدة  (مº18-) التجميد
يم درجة تطور اكسدتها. وقد تم انجاز هذه الدراسة بواقع اربع مكررات لكل معاملة وبواقع مكررين و الحيواني من خلال تق

( P.Vوقيمة البيروكسيد ) Thiobarbituric acid( TBA) الثيوبربتيوريك وقد تم تقدير حامض لكل اختبار.
Peroxide value دد الخزن في التجميد. وتم تقدير قيمة حامض مالدهون خلال  ولكل نوع منTBA  حسب

من خلال تجنيس عينات لكل نوع من الدهن المفروم في  (14) وجماعته Li ذكرهاو  )Person (15 الطريقة التي وصفها
المذاب في حامض  Trichloroacetic acid( TCAلخليك ثلاثي الكلور )امن حامض  %20محلول بارد من 

نانوميتر باستعمال جهاز المطياف  530وتم قياس امتصاصية اللون الناتج على طول موجي  %1.6 سفوريك بتركيزالف
على اساس ملغم  TBAويعبر عن قيمة  9.242بضرب قيمة الامتصاصية بالعامل  TBAالضوئي. وحسبت قيمة 

 :لكل كغم دهن وحسب المعادلة التالية Malonaldehyde( MDAمالون الديهايد )
 530A × 9.242كغم دهن ( =   \ MDA)ملغم  TBAقيمة حامض 

ولكل نوع من الدهن خلال مد الخزن في التجميد  Peroxide value( P.Vتم تقدير قيمة البيروكسيد )
 وتم حساب قيمة البيروكسيد حسب المعادلة التالية: (14) وجماعته Li والمذكورة من قبل (3) المعتمدة طريقةالحسب 

 

 1000× 0.01× ثايوسلفات الصوديوم مل من   
 )ملي مكافيء/ كغم دهن( =  P.Vقيمة البيروكسيد 

 وزن عينة الدهن )غم(     
 

( لدراسة CRDاجري التحليل الإحصائي للبيانات باستعمال تجربة عامليه بالتصميم العشوائي الكامل )
ت الفروق ر في التحليل الإحصائي. وقد (18) نامجالمعاملة ومدد الخزن والتجميد في الصفات المدروسة باستعمال البر 

 ( متعدد الحدود. 9)كن دنالمعنوية بين المتوسطات باختبار 
 النتائج والمناقشة

مسيريريريرتخلص بيريريريرذور العنيريريريرب الميريريريرائي و ( AA+Toc( وخليريريريريط فيتيريريريرامين )AA( و)Toc) Eتأثيريريريرير فيتيريريريرامين 
 ( المخزونة في التجميددهن تحت الجلد ودهن الآلية( في حفظ الأنسجة الدهنية )GSEالمجفف )

 المخزون في التجميد في الدهن تحت الجلد P.Vوقيمة البيروكسيد  TBAقيمه 
زن في قيم دة الخممابين المعاملات و  (>0.05p) ةمعنوي فروقوجود ( 2، 1من الشكلين )أظهرت النتائج 

TBA  وقيم البيروكسيدP.V معاملة الي من المضافات )فقد لوحظ إن الدهن تحت الجلد الخ ،في الدهن تحت الجلد
ملغم مالون  1.64إلى  0.62من  ارتفعتمع استمرار مدة الخزن في التجميد إذ  TBAزيادة في قيمة  سجل( مقارنة

 اً يوم90مكافىء/كغم دهن بعد  يمل 5.31إلى  1.73( بلغت من P.Vهايد/كغم دهن وزيادة في قيم البيروكسيد )يالد
( تثبيطا واضحا في تكوين AA+TOC( وخليط )GSEمعاملات مستخلص ) من الخزن في التجميد بينما سجلت

من الخزن في  اً يوم 90/كغم دهن على التوالي بعد ملغم1.00و 0.89إذ بلغت للدهن تحت الجلد هايد يالمالون الد
 1.19بلغت إذ في الدهن تحت الجلد اقل تثبيطا في تكوين المالون الدهايد  AAو Tocبينما كانت المعاملات  التجميد.

 اً يلاحظ من نتائج هذه الدراسة اختلاف .كغم دهن في نهاية مدة الخزن في التجميد مقارنة مع معاملة المقارنةملغم/ 1.35و
هايد من معاملة إلى أخرى تبعا لاختلاف كفاءة المعاملات )ما تحتويه من مضادات الأكسدة( في تثبيط يفي كمية المالون الد

لكفاءتها في تثبيط أو تأخير تكون المالون الدهايد في الدهن تحت الجلد   ويمكن ترتيب المعاملات تبعاً تكوين المالون الدهايد 
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 كالأتي:
 المقارنة  GSE < < AA < TOC < AA+TOCمستخلص  

من مركبات ومحتواها ( GSEويتبين من الترتيب السابق إن المعاملات ذات الأثر التعاوني من مستخلص )
( قد سجلت تثبيطا واضحا في AA+TOC) ( وخليط فيتاميني4) لاسكوربيك وحامض الستريكتوكوفيرول وحامض ا

 AAو TOCإلى قيم اقل مقارنة مع المعاملات  TBAهايد في الدهن تحت الجلد بدليل انخفاض قيم يتكوين المالون الد
لأثر التعاوني إلى قدرتها على كبح كفاءة المعاملات ذات ا  عزىتنهاية مدة الخزن وقد  عندعند استخدامها بشكل انفرادي 

انعكس على بطء تكوين البيروكسيدات ومن م   والذي ةيأكسدتالالتفاعلات نشاط الجذور الحرة وإطالة المرحلة الأولى من 
الى ان  (7) وجماعته Cort . فقد أشار(8) الهيدروبيروكسيدات ونتيجة لذلك تقل كمية المالون الدهايد الناتجة

ان الأثر التعاوني للتوكوفيرول مع حامض الاسكوربيك و ذات كفاءة عالية في كبح سلسلة الجذور الحرة  توكوفيرولاتال
 BHT المواد المضافة للاكسدة الصناعية مثل يؤدي إلى زيادة فعالية المواد المضادة للأكسدة عدة مرات مقارنة مع فعالية

وفي الوقت اثر وقائي لحامض الاسكوربيك في الدهن الحيواني ان مركبات التوكوفيرول ذات و . في حفظ الدهون الحيوانية
ة فان حامض الاسكوربيك ذو كفاءة عالية في إطالة تأثير التوكوفيرول من خلال توفير حماية للدهن من الأكسد نفسه

في الدهن تحت الجلد المعامل مع خليط مضادات أكسدة )حامض  TBAفي قيمة  اً انخفاض وقد سبق ان سجل (17)
/كغم دهن في نهاية مدة الخزن في التجميد لمدة هايديملغم مالون الد4حامض الاسكوربيك( بلغ  + EDTA الستريك +

 هالخزن نفسملغم مالون الدهايد/كغم دهن في نهاية مدة ا 5.5 لمعاملة المقارنة اذ بلغت  TBAمقارنة مع قيمة  اً يوم175
 . (5)في التجميد 

 
 في المخزون الجلد تحت للدهن )دهن كغم/الديهايد مالون ملغم TBA (قيمفي  الخزن ومدة عاملاتالم تأثير :1ل شك

 .ايوم 90 لمدة م(º18-) التجميد
 

ة الخزن لمعاملة المقارنة في الدهن تحت الجلد مع استمرار مد P.Vزيادة في قيمة البيروكسيد  (2) يوضح الشكل
من الخزن في التجميد في حين سجلت  اً يوم 90مكافي/كغم دهن بعد  يمل 5.31إلى  1.73في التجميد اذ ارتفعت من 

 ليم 3.90و 3.24 ،2.74 ،2.51زيادة طفيفة في قيمة البيروكسيد في الدهن تحت الجلد في نهاية مدة الخزن اذ بلغت 
على التوالي. للدهن تحت الجلد  AAو AA+TOC، TOCوخليط  GSEمكافي/كغم دهن عند إضافة مستخلص 

فعالة مضادات الأكسدة المختلفة فكلما  الى يلاحظ من هذه النتائج ان قيمة البيروكسيد تختلف من معاملة إلى أخرى تبعا 
دة إي أنها تؤدي إلى زيا .قيمة البيروكسيداقصى كانت مضادات الأكسدة أكثر فعالية أدى ذلك إلى تأخير الوصول إلى 
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وخليط من فيتامين  GSEتراكم البيروكسيدات ومن خلال هذه المعطيات نجد إن معاملات من مستخلص ل اللازمة دةالم
AA+TOC للدهن تحت الجلد  لمدد من تطور قيمة البيروكسيد  تلية من بين المعاملات فقد حداقد حققت أفضل فع

ة في نهاية اقل بكثير من معاملة المقارن P.Vوكانت قيم  AAو TOCفي التجميد التي استغرقتها المعاملات  نفسها الخزن
 . مدة الخزن في التجميد

 

 
 في المخزون الجلد تحت للدهن دهن( كغم/مكافيء )ملي P.V البيروكسيد قيم في  الخزن ومدة المعاملات تأثير :2شكل 

 .يوماً  90 لمدة م(18º-) التجميد
 

مستخلص  واC (AA )( وفيتامين TOC) E تعاوني بين فيتامين أثبتت نتائج الدراسة الحالية وجود تأثير
(GSE الحاوي على مركبات التوكوفيرول وحامض الاسكوربيك وحامض الستريك ) في تأخير تطور أكسدة الدهن تساهم

ق . فقد سب(2 شكل)تحت الجلد حيث تبدو هذه المعاملات الأفضل من بين المعاملات في الحفاظ على قيمة البيروكسيد 
لص الجرجير المائي ومضادات الأكسدة المصنعة في تأخير أكسدة زيت خإلى وجود اثر تعاوني بين مست (1) الجنابي ان أشار

م العامل مع مستخلص الجرجير المائي المجفف اذ غنفي قيمة البيروكسيد في دهن لحم ال ازهرة الشمس فقد سجلت انخفاض
وكذلك  .كغم زيت/مكافي مللي13البيروكسيد في معاملة المقارنة اذ بلغ  /كغم زيت مقارنة مع قيمةمكافي مللي10بلغ 
إلى خفض قيمة  توحدة دولية في عليقة الحملان أد 300بتركيز  Eالى ان إضافة فيتامين  (14) وجماعته Li أشار

الدهن تحت الجلد كغم دهن مقارنة مع قيمة البيروكسيد في /مكافي مللي 1.94البيروكسيد في الدهن تحت الجلد اذ بلغ 
 .  كغم دهن/مكافي مللي 3.5لمعاملة المقارنة إذ بلغت 

 المخزونة في التجميد  في دهن الآلية P.Vوقيمة البيروكسيد  TBAيوتريك ربوبايقيمة حامض الثا
 TBAميرابين المعيراملات وميردة الخيرزن في قيميرة  (>0.05p)معنوييرة  فيرروقوجود  (4 و 3ل )اشكيلاحظ من الا   

في دهيريرن الآلييريرة الخيريرالي ميريرن المضيريرافات  TBAزيادة في قيميريرة  حيريردوث في دهيريرن الآلييريرة. فقيريرد ليريروحظ P.Vيروكسيريريد وقيميريرة الب
هاييرد/كغم دهيرن بعيرد يملغم ميرالون الد 2.18إلى  0.83اذ ازدادت من  ( مع استمرار مدة الخزن في التجميدمعاملة المقارنة)
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 ،1.15 تبلغيرير فقيريردهيريرن الآلييريرة في نهاييريرة ميريردة الخيريرزن في د TBAقيريريم  انخفضيريرت في حيريرين ،ميريرن الخيريرزن في التجمييريرد ايوميرير 90
 ،(AA+TOC( وخليريريريريط )GSE/كغم دهيريريريرن للمعيريريريراملات مسيريريريرتخلص )هاييريريريرديغيريريريرم ميريريريرالون الدلم1.54و 1.33 ،1.21

TOC  وAA على التوالي مقارنة مع معاملة المقارنة . 
 

 
 التجميد في المخزون الألية لدهنل )دهن كغم/الديهايد مالون ملغم TBA (قيم في الخزن ومدة عاملاتالم تأثير : 3 شكل

(-18º)اً يوم 90 لمدة م. 
 

زيادة في قيمة البيروكسيد في دهن الآلية لمعاملة المقارنة مع استمرار مدة الخزن حتى  (4كما لوحظ من الشكل )
م تقارب في قي حدوثمن الخزن في التجميد. كذلك يلاحظ  يوماً  90لي مكافئ/كغم دهن بعد م 6.43وصلت إلى قيمة 

/كغم لي مكافئم 3.74و 3.65، 3.53اذ بلغت  AA + Tocوخليط  GSEالبيروكسيد في دهن الآلية بمستخلص 
ومركبات توكوفيرول  AA+TOCوخليط  GSEدهن وأظهرت النتائج الى ان المواد الحافظة الطبيعية من مستخلص 

TOC قدرتها على المحافظة على قيم ل قد سجلت أعلى فعالية كمواد حافظة للأكسدة في تثبيط تطور البيروكسيد
( الى ان 2)جاسم  ربيروكسيد منخفضة لأطول مدة خزن مقارنة مع بقية المعاملات ومعاملة المقارنة وقد سبق ان أشا

 اً أسبوع 22ومخزونة في التبريد لمدة  PGأو  BHA، BHTمن  صناعيةمعاملة دهن آلية الأغنام مع مضادات أكسدة 
لمضادات الأكسدة في إيقاف  رمعاملة المقارنة وقد بين وجود دو ر البيروكسيدات مقارنة مع قد أدت إلى الحد من تطو 

ل سلسلة تفاعلات الأكسدة الذاتية خلال الخزن وذلك من خلال ارتباط هذه المضادات مع الجذور الحرة الناتجة خلا
هذه الدهون الحيوانية الى مدد خزنية امكانية خزن  المستحصلة . نستدل من النتائجالخزن وحماية الدهن من الأكسدة

 .يوماً  90البالغة  اضافية تعادل ثلاث مرات مدة الخزن لهذه الدراسة
 
 
 
 



 2009   4عدد  14مجلة الزراعة العراقية   )عدد خاص(   مجلد

 201 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 التجمييرد في المخزون الألية دهن( للدهن كغم/مكافيء مللي) P.V  البيروكسيد قيم في الخزن ومدة عاملاتالمتأثير  :4 شكل
(-º18)اً يوم 90 لمدة م. 
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EVALUATION THE EFFICIENCY OF THE VITAMIN E,C, 

THEIR COMBINATION AND GRAPE SEED EXTRACT TO 

PRESERVE THE STABILITY OF SUBCUTANEOUS AND TAIL 

FATS FROM EWE CARCASSES DURING FROZEN STORAGE 
 

H. H. Saleh               M. J. Hindi                J. E. ALkass 
 

ABSTRACT 
This investigation was carried out to examine the development of 

oxidative rancidity in subcutaneous and tail fats of ewes, when treated separately 

with vitamins E, C, E+C mixture and aqueous grape seed extract (GSE) and then 

subjected to frozen storage at –18C˚ for 1.45 and 90 days. The obtained results 

showed that samples of subcutaneous fats treated with a mixture of vitamins 

E+C, and GSE revealed lower TBA values after 90 days of frozen storage, as 

compared to the vitamin E, vitamin C and control treatments. The PV increased 

in the subcutaneous fats for the control treatment, as values increased initially 

from 1.73 to 5.31 millequ/kg fat after 90 days of frozen storage. While samples 

treated with GSE, Vitamins E+C mixture, vitamin E and vitamin C showed 

slight increase in PV that rated 2.51, 2.74, 3.24 and 3.9 milliequ/kg fat 

respectively. It was also observed that TBA values in fat tail for the control 

treatment were increased from initial value of 0.83 to 2.18 mg malon aldehyde/ 

kg fat toward the end of storage period. While, the treatments of tail fats with 

GSE, Vit. E+C, Vit E and Vit C kept TBA values low after 90 days of frozen 

storage and valued 1.15, 1.21, 1.33 and 1.54 mg malon aldehyde/kg fat 

respectively. As for the PV in tail fats control samples, values increased to 6.49 

millequ/kg fat after 90 days of frozen storage. It was also shown that the 

treatments of tail fats with GSE and vitamins E+C mixture reduced obviously 

PV as compared to the control sample upon frozen storage.    
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