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التأثير التأزري للزيت العطري المستخلص من اوراق اكليل الجبل
)Rosmarinus officinalis( وبذور الحبة السوداء )Nigella sativa( في 

الكيميائي والصفات الفيزيائية ومؤشرات الاكسدة للحم التركيب
.الدجاج المفروم والمخزن بالتبريد

ة و  د   
ة ا داد/ ة ال ة 

ةال

ودا  ة ال ة  ال ال  ال وال ل م  و ة ال  ا هد الد
م  د  ل لة  د وا ا ا ة و ة وال و ل ال  ا 

د ة . الد ال وا 1:1 ا ال  0.075و0.050 و 0.025 و 0 و
اد ل م /غم م   ال   ا وم  م الد ال 4 و0ن ل
م 7و ن  ا ا  ة  د ة مْ 7-4ل  ة وال ا ال ا  ا م ا  

د ا ا : د ا ال. و
ود ة ال و ال ا ا ال و ن او ة الدهن ل  ا  واد ا 

ة  و د  دو  وم ال  م الد ال ة  ال ال ال ل ة ا
)P<0.01 ( ة ا و و د ة ا ال ن ود و ة وال و ة ال  

ل ال )WHC(ل دان  دان ا ال وال ة ال ن ا    
د و م ال ة ال ) POV(و ة ا الده  ) P<0.01(و) FFA(و

و  و م  ال ة ل م ال ة ) TBA(وا ال ة  ل ا
. ة ال

ا رثم ا 27/1/2015                                              رول ا ر 21/4/2015
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ودا  ة ال ة  ال ال  ال وال ن ا ة  ا ن الد  
ة ا ل  ا  ال ة وا  ة وال   ال ال

ن  د ال ة  م الد  د ال ل د  ل  وم و م الد ال د ل ا
د ة(ل د ) ل م7 و4 و 0ل .  ا

ة : ةال ال ودا     ة ال  ا ال  ال
وما م الد ال د ل . ا
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The Synbiotic Effect  Of Volaticle Oil Extracted From 
Leaves Rosmarinus Officinolis And Nigella Sativa
On Chemical Composition, Physical Characteristic
And Oxidation Attributes Of Minced Poultry Meat

During Cold Storage.

B . S . R . Zangana
College of Agriculture
University of Baghdad

Abstract

The objective of present study was to investigate the effect 
of using mixture volaticle oil of rosmarinus and nigella sativa to 
improve some of the meat quality characteristics, physical and 
limited storage time of minced cold poultry meat. Duplex volaticle 
oil was added at 0.025, 0.050 and 0.075 g/kg to minced poultry 
meat, these treatments were stored individually for 0 , 4 and 7 days 
at 4-7C0. After making several chemical, physical and oxidation
indicators, the following results were obtained: 

The process of adding volaticle oil to minced poultry meat 
led to significant increase (P<0.01)in moisture, protein content, pH 
and water holding capacity (WHC) decrease in drip loss and 
cooking loss percentage. Also led process of adding to significant 
decrease(P<0.01) in peroxide value (POV), free fatty acids (FFA) 
and enumerative in thiobarbituric acid (TBA), In conclusion the 
results revealed the possibility of using 0.025g/kg meat was the 
most effective mount which improved some chemical, physical and 
being the minimum inhibition concentration required to check 
lipid oxidation indices and led to safety when meat stored at 4C0

for 0,4,7 day without undesirable changes in quality.  

Key word: rosmarinus oil, nigelia sativa oil, chemical composition, 
physical, oxidation pointers, minced poultry meat.
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ةال د
ا اً ر  ق ة لع ا ة ال ذا افات ال ا ال ع ة ا ن  د القل  زا  ل

ن  ات الفعال  و ص ال و ا رة  وات الا ام في ال ة الاه و ة فقد  ددات ال
ة و  وم والاغذ ف الل ا في  دا ة وا ع ادر ال زيال رها ال الة ع وقد ) 54(ا

ا ة و ا ة ال ل ت ال در ا لفاه ة وال ول ات الف ر ن ال د وا  ن  وفرة 
دة  ة الا ل ر ع ة ل ر ة ال اع دة ال ادات الا ا  ع د في ا ة هي ال ع ال

ل ال ة في ال اب الر ن الا عد  ي  ة للدهون وال ز الذا د وال ة   غذ ي ل ا
ولدة  دات ال ات والالدها و دات وال رو ال دة  ات عد ر ا  ز الى ا دة وال الا

وم ة في الل رغو ر ال ا ). 31(للروا غ ن ال ة  اب ال ة والاع ع وا ال عد ال
اد ة ل ا ة ذات فع  ع دة  ادات ا و على  ي  ة ال ا دة ال ات الا

ة  ات الع ا ن ال ة  ع ادر ال ا ال ع و ا ام  ات الاه ة، لذلك فقد  اع ال
ة  ع ة  افات غذا ع  ات فعالة  ر و على  آ لل در  عد  ي  ة ال ال

ة ل الاغذ ة ل  اع ة ال ا افات ال ن ال ).56(د 
ر  ع ل ال ع  ر الا ا و ال ا  و ره  ة ال ره دا ه 

ات  ة او  ات ز دود  ن العري   ار الو ع اق ا في  ر زراع و و ال
رة ة ع ي را ع ا  رق ا او  د دع واك ع ة الا آ  قر رة ال  ، )7(ي، اوراق ا

ة ا  ع دة  ادات ا ل ال على  ات ا او   Rosmaridiphenal ه
ل  Rosmarinic Acid  وRosmaridiquinoneو ا و عف وم و د الل ي   وال

ر  دة ا اد ل ة 4-2فعال  اع دة ال ادات الا ة  ن فعال ره   
ة ر ي و  الى ،)38(ال ا ر ال ق ال ن اوراقة  ار  و على زت  ن ال  

و على وهو ذو ل% 1 افور،  ة ال فر  را و % 1.5ون ا رو ادة ال ن 
لي اوراقة % 20و ا  ص ا ن لل ازات و ارد لل ع  ات و ر و وال ن ال

ر للفم  رغرة و عا ولل ع لع ال ). 15(ف
ة  ق قا لة ال ي الى العا ولي  ي  ات ع ودا  ة ال ا ال ا

)Ranunculaceae ( و ن ال ا في )Nigella sativa L) 17.و ن ا د  ا العد ، ل
ة  و ال ة  ود او الق ون ا و ال ة  ر ة ال ى  رت زراع ) 49;1(العالم اذ  ا
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ا،  ا وغرب  فرق ا  و و ر ال و ال و و رق ا زة في ال ة  ر وراق  ل 
ااً ز قآ   ودا دق ذور  ة و را ).2(ر 

وا وا ال د  عد  ة اذ  الات غذا ع ودا ا ة ال ن ) Spices(لل ر  في 
ة  اع ة ال اف واد ال ن ال د  ة  ع ة  اف ة و واد  دم  ا  ة  ا العال ال

رو لى ال ا  ا  و ً عن  ات، ف ع ز وال ن وال وا ال اعة  ات في 
ع ا  ا ات  ل ت وال ل ناً وال ز ة  ا ).46( ورا ودا وز ة ال ز ال

م اعدة لل رة و ة وع ع فزة و ي  دة ف ف دة و ة عد .)62؛ 52(واص 
ة  راو  ار، اذ  ت وال ا ن الزت ال دة  ة  ودا على  ة ال و ال

ت ا ار ال% Fixed Oil(38-30(الزت ال ا  از الزت ) 12(و) 25(ب  و
ار ا الزت ال  ، ا ي ال لى ال ا  فر ال ر ) Volatile oil(لو ا او الزت الع

راو   و على % 0.4-0.5ف اهت و فر ال لو ا از  لي و ن الزت ال
ة ة ال ه ات الفعالة ذات ا ر ن ال ر  ر )5(ال ودا  ة ال ذور ال ا وان زت   ،

ك  ر ك وال رك والاول ك وال ال ال عة  ر ال عة وغ ة ال ا الده ا الا ف
ك ول ك والل ول ات الفعال  ال ) 34(والل ر ن ال د  ة العد وا Nigelloneف عن ا

ر لل ول ا Glutathione وThymoquinoneوهو  ة وانوه ع دة ال ادات الا ن 
Thymoquinoneرات را والف ن ال عددة  وا  ادات لا عد  ة  قا  )52 .(

ر  ودا فقد اً و ة ال ل ال وال ن ا ا   ي   ر وال قة الذ ا واص ال  لل
ل ال ن زت ا رك ل  زر وال ر ال ة ال ة فعال رة  درا ت ف ة ا ذور ال  و

دة  اد ا ة ودورة  زا فات الف ي وال ا ب ال ر ال د  ي  رات ال ودا في ال ال
رد ال زة  ة وال فرو ن ال وم الدوا ف ل دة  الة  . عي وا

ا ال واد و ال

واد ة الزراعة:ال ل ة في  رت هذه الدرا داد في عام – ا عة  ا ا ، ا2014  ت ذ د
و  ا  م Ross308الد ة  لد للق الر ا وازالة ال زاو ل را الف الف م ا   

ا  ا ر ف م ق ة ل فر ا  ع ا آ  ا رة وفرم  ات  ع م الى  م 8ق الل لم، و  
رات  ن  ودا  ة ال ل ال ولل ر لاوراق ا لص الزت الع و على  ال



149

راا ا  
وق ووث ا كا

  

د ا)7 (دد ا)1 (
 2015

ة  م  رة الى الل ا فت  و في القاهره وا ي لل ز القو ر 0.050 و 0.025 و0ال
قداره / غم0.075و فروم الذ  ا ال م الد ن ل ز 3م  م  دة  لة الوا عا م لل  

لة  عا م ل  د  الل ا   ر ال ة ل عق ة  ا قفازات  ع ا آ  دو ل  ال
رة  ده وفرم  ة على  ن دا ال ل ولي ا ن ال ا  م في ا ات الل ت ع ف ة، و ا

ن ت  راو رارة  ة  دة 0م7-4در ام7 و4 و0 ل .  ا
:ة ال

ة  زا ة والف ا ات ال و ن الف وعة  ت الى  عا عت  ال
ل ال ي لاوراق ا ا ب ال ر را ال م ا دة، اذ  رات الا م و ودا و لل ة ال  وال

ة  ل ال وال ر لا ل الزت الع ن  لفة  ات ال ة ال ا ال فروم ال ا ال الد
ة  و ة الر ن  رد والذ    ال زن  دد ال ن  دة  ا في   ر ال ودا وغ ال

وره في  ذ را ال ب ال اد  ن والدهن والر رو ي وقدر الا) AOAC) 27وال درو  ال
اد الى ا)24(ا ال فا  ا الا م ق ب ) Water Holding Capacity) WHC، و

رقة )37(رقة  عت  ا ) 23(، وا ا ال ال ة الفقدان  ر  قد ) Drip loss(في 
رقة ا ال  ة الفقدان ا د )58(و رو ة رقم ال ) Peroxid Value(، وقدرت ق

POVا ورك  و ار و ا اThiobarbituric acid (TBA( ال اد الى  ره ا ) 29(ذ
اره  ة ال ا الده ة الا ادا الى Free Fatty Acid (FFA(و ).41( ا

:ال ا
ي ا را الا ا ال ع ا ي  ا ل الا ر ال ا ) SAS) 60ا ع ا و

ل رة العا ي لل ود الرا دة ) Factorial design(ةال لة و عا ا ال ن ه ل ة عا ال
فة  ي ل  ا ل الا لة لل عا ن   ررات  ذ   م ا ا و دا  زن  ال ال
ة  ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا عرفة  ، ل ت في ال ة در ا او 

فات ا ي وال ا ب ال ر ودا في ال فروم ال ا ال م الد دة لل رات الا ة و زا لف
ار  ا ا ع ا ت  عا ات ال و ن  ة  و ع لفة، وقدرت الفروقات ال دد  رد ل وال

Duncan) 40 ( و د  ات ع و ) .0.05 و0.01(عدد ال
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ةال وال
و  دو(  ل) 1، ال وراق ا ن  ي ل  ا ب ال ر ودا ال ة ال  ال وال

ل  ا   ة الدهن ف افة، اذ لو ارفا  ادة ال ا ال  % 16.08 و15.40على ا
ي  رة ال الزوت الع ة  ة ال ا ادر ال ن ال دران  عد هذان ال ذلك  والي و على ال

ن ودا  ار في ال ال ة الزت ال راو  واد  اذ  % 1و% 0.4-0.5دم 
ة  ه ات الفعالة ذات ا ر ن ال ر  و على ال لي الذ  ن الزت ال ل ال  في ا

عة ر ال ة غ ا الده در ل ة و ً ) 57؛ 44(ال ة ف  عن ارفا 
ت ل درن اذ  لوز ل ال ل ا وال ال ي العالي  ز درات ذات الوزن ال اروه 44.52ال

ال% 39.20و ة و ادة را ا  ال ع ا على ا والي وهذا  .على ال
ودا:)1 (دو ة ال ل ال وال ن اوراق ا ي ل  ا ب ال ر . ال

د و ال
ة و ال
(%)

ن و ال
(%)

الدهن
(%)

د ال
(%)

ا د وه ال
(%)

ل ا
(%)

ا ا ال 8.505.1215.407.0644.5219.40او

ودا ة ال 6.005.5316.087.9539.2025.24ال

دو(و  ودا ) 2،ال ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا
لفة، اذ  ارفا  رات  رد لف ال زن  فروم وال ا ال م الد ي لل ا ب ال ر في ال

ا و ع ة  و ا ) P<0.01(ة الر ز الزت ال 0.050 و0.025 و0(زادة 
رد) م/ غم0.075و ال زن  رات ال ام7و4 و0(ول ف رة، ) ا لة ال عا قارة 

ي  م ال ات الل رو ة  فروم الى زادة ذا ا ال م الد ة لل و ة الر عز الزادة في  و
الي زادة ا ال ا و ال ا  ةع على زادة الار ار ال ا ا ي ل وف  و و الر ) 20(ل

و ارت ال دام ) 16(وا ا ا  م الد ة لاقراص ل و ة الر ة في  و ع دو زادة  الى 
ب  ر رد في ال ال زن  دة ال رت  ا ا ر،  ات ال وق اوراق  ن  لفة  ز  را

و ع ة  و ة الر ت  ف ت، اذ ا عا ي ل ال ا ة ارفعت ) P<0.01(آ ال ال و
رد ال زن  دة ال زادة  اد  ن والدهن والر رو ن ال لت   ي  ل وال ادة ال 0(ة ال

ام7و4و ة )  ا ار ال ا ا ة ) 13(وف  ة ال و ر الر عي ل ى  ة  وهذه ال
ف  ن  ً الرغم  ن ف ل ولي ا ا ال ا ات  رو الع ل ال ت  عن  فاع ة ال ن 
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ا  ا ال ال ة الفقد  الي زادة  ال ة و ز ا ) Drip loss(الا رد  ال زن  ا ال ا
ة  و ة الر فا  م في ا ت )39(ا عا ة الدهن ل  فا  آ ا ، و ا

افة رة) T4وT3وT2(الا لة ال عا قارة  ة  ز دد ال عود ذلك قد ) T1(ول ال
ا  ة وا ات الدهن الر و ي ل ا ل ال دة وال ة الا ل و ع ة و و ة الر لارفا 
و فقد  ة ف عن  و ا الع دات والا ا دات والالد رو دة  ال ات عد ر

دات فول ).8(في الفو
و :)2(دو  ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا ب   ر دا في ال

لفة دد  رد ل ال زن  فروم وال ا ال م الد ي لل ا .ال
ن  )وم(د ال

ال
ة

ة ا
م/غم( )م ل

ال
ال

(%)047

ة و 71.22d0.02±69.36±0.04f67.24±0.02iالر
ن رو h0.30 ±18.4319.16±0.07g20.74±0.04eال
0.01c9.59±0.13b10.23±0.05a±8.51الدهن )T1(

0

اد e 0.02 ± 0.870.98±0.02cd1.12±0.01abالر
ة و 0.07c70.09±0.04e68.12±0.01h±72.25الر
ن رو 0.11g20.14±0.04 f21.66±0.01c±19.18ال
g7.75±0.04e8.25±0.07d  0.02±6.73الدهن

)T2(0.025

اد 0.02de1.15±0.03 a1.18±0.03a±0.92الر
ة و 0.19b71.11±0.07d69.05±0.01g±73.30الر
ن رو 0.10f21.43±0.32cd22.31±0.19b±20.21ال
0.06i6.05±0.01h7.16±0.03f±5.17الدهن

)T3(0.050

اد 0.08bc1.15±0.01a1.19±0.03a±1.04الر
ة و 0.02a72.14±0.03c70.14±0.02e±74.18الر
ن رو 02de2.12±0.07b23.08±0.04a .±21.06ال
0.08k4.08±0.04j5.12±0.01i±3.36الدهن

)T4(
0.075

اد 0.02ab1.17±0.02a1.20±0.02a±1.13الر
ة  و و  ود  د ال و ود الوا ن ال ة  و ) P<0.01( ا ال ن 

ة د و ا ال ة الوا د ال ن ال ود ال  د ال و ن ال الوا
ة  و ة) P<0.01(و  ة ال دد ال ن ال و ال  .ن 
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دو(ن  افةر) 3، ال ودا  ا ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع
لفة، اذ   رات  زن لف فروم وال ا ال م الد ة لل زا ص الف ا ع ال في 

و  ع ن الزت ) P<0.01(ارفا  افة  ة ال زادة ال ي  درو ة الا ال في ق
ي رة ال لة ال عا قارة  زن  رات ال زادة ف ي و درو ة الا ال ا ق ت ف ف  ا

ة  ي لارفا  درو ة الا الاه ب في ارفا ق عز ال زن، قد  رات ال زادة ف
ر  ا ال ة ال ع على زادة  ر والذ  ن الزت الع افة  ة ال زادة ال ن  رو ال

عاد ة ال ق عد عن  ي و درو رف الا ال ذلك  ة  و ن ذا ي و را  ال
ر الا في زادة قوة  ر  ر الزت الع ن ذلك  ان  ارها  ات وا رو ال
ا الفراغات  ا ا ف  ف ة  لة لل ا ن ال رو ات ال ز ن  ي  را افر ال ال

ا ن ال رة  ات  ة و د ن  ال ال و  ده  ، وهذه ال)18(ال او ا  ا 
زادة )14؛ 11(ن ر  لة ال عا ي ل درو ة الا ال فا ق ب ا عود  ن  ، في 

زم  ا لل للدهون  ات ال ز فع الا ره  ة ال ا الده رر الا زن الى  رات ال ف
فع ا ت  زن في الع ن ال و اقي ال ر الذ  ل فع ال ز و ات ال ز

ك ا ال را  فع  ك  ا ال ون  م و ).4(الل
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ص ):3 (دو ا ودا في ال ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا  
لفة دد  رد ل ال زن  فروم وال ا ال م الد ة لل زا .الف

ن  م(د ال )ا
ال

ة و د ال

ة
ة ا

م /غم(
م )ل

047

05.95±0.01 i5.91±0.02h5.86±0.01gh
0.0255.96±0.03gh5.97±0.01g6.30±0.02f
0.0506.34±0.04f6.46± 0.02e6.69±0.01b

ي درو الا ال
)pH(

0.0756.55±0.02 d6.63±0.03c6.84±0.01a
026.67±0.02e24.52±0.09f23.18±0.28g

0.02531.02±0.73d29.82±0.56d27.96±0.73 e
0.05035.79±0.04b33.69±0.07c30.54±0.13d

WHC (%)

0.07538.92±0.49a35.69±0.56b33.06±0.48c
01.77 ±0.02 ef2.22±0.03c2.87±0.03a

0.0251.67±0.01g1.91±0.02d2.44±0.04 b
0.0501.57±0.03h1.84±0.05de2.23±0.01c

ا  ال الفقدان 
ا ال

(%)
0.0751.47±0.02i1.74±0.04gf2.19±0.01 c

024.71±0.02a25.34±0.19ab26.77±0.02cd

0.02523.56±0.04bc22.53±0.02d20.41±0.03f
0.05022.27±0.12de20.71±0.09ef19.85±0.03gf

ا ال الفقدان ا
(%)

0.07519.72±0.94gf18.36±1.02gh17.62±1.03h
ة  و و  ود  د ال و ود الوا ن ال ة  و ال ) P<0.01( ا ال ن 

د و ا ال ة الوا د ال ة ة ن ال و و  ود  د ال و ن ال الوا
)P<0.01 (ة ة  ال د ال ن ال و ال  .ن 

ا ال فا  ة الا ل ة لقا ال ا  ن ) WHC(ا ود ارفا ) 3، دو(ف  و
و  افة ) P<0.01(ع ت الا عا فروم ل  ا ال م الد فة في ل لك ال ة  في ق

)T2وT3وT4 (رة لة ال عا رد) T1(قارة  ال زن  رات ال ) وم7و4 و0(ول ف
آ و ع فة  لك ال ة  ت ق ف اه ا ع الا عود ) P<0.01(و زن، قد  رات ال زادة ف
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م  ي في ل رو و ال ي وال درو ا الى الزادة في الا ال ال فا  ة الا ل ارفا قا
فروم ل ا ال ا الد م على  ال ن قدرة الل زد  ن ان  افة والذ  ت الا عا

ة ال م في ارفا ق ا  ر  ة ) WHC(قدار ا ا  ة )18(وف  ا وان زادة ذا  ،
ا ال ا  ع على زادة الار م  ات الل ارت ) 20(رو افة ) 11(فقد  وا الى ان ا

ة لل ع دة ال م ادات الا ات الل رو ر  ا ال ت على ال اف ا قد  ا وم و
فا  ة الا ل فا قا عود ا ن  ، في  ا م على  ال ة الل ل ا اد الى ارفا قا
ا  م ا ات الل رو رات في  م وال ي الل درو ة الا ال رات في ق و  ا ل ال

م و ات الل رو ل  زن اذ  ةال رو ر ال ة غ رو ات ال ر ذلك ) TVN(رف ال و
ة  فا  الي ا ال ة و ا و ك ال ة  ل فا قا د  هذه العوا الى ا

ة و و )19(الر ع فا  ا ف ا ا ال ال فة الفقدان  ة ل ال ا  ) P<0.01(، ا
قا ا  ة الزت ال زادة  فة  ة هذه ال زادة  في ق ا  رة وارفاع لة ال عا رة 

رد ال زن  رات ال ام7و4 و0(ف ة )ا و ب الر فة لزادة  لك ال ة  عل الزادة في ق ، و
ة  ال فا  و ا والا ك ال م على  ة الل ل ن قا ن  ي  افة ال ة الا زادة 

ا والفقدان  ا ال ال ة الفقدان  فا وقلة  ا ال ا ا هذه )16(ا دعم  ا  ، و
ا ة  ة ) 59(الدرا ا م في  ة  ع افات ال ة في ال ول ات الف ر ن ان ال

ك  م على  ة الل ل ن قا الي  ال م و ا في الل ا ال م وزادة ا ة لل لو الاغ ال
ة ال ل ا ع فقود   فا  وقلة ال ا والا ار ال الى ان الفقدان ) 3(  فقد  وا

ا ال  ا الفقدان ا د، ا ال رد او  ال زو  وم ال زداد في الل ا  ا ال في ال
آ ) 2، دو( و ع ت  ف قارة ) P<0.01(فقد ا افة  ة الا زادة  ة  ة هذه ال ق

رة لة ال رد) T1(عا ال زن  رات ال زادة ف ام7و4و0(و ب ذلك الى ) ا عز  وقد 
الي  ال ا و ك ال ة على  ل ع على زادة القا ي  ي ال درو ة الا اال ارفا ق
ة  ع دة ال ادات الا فاع  ر ذلك ل  ا  ا ال او ر ة ا فقود  فا ال ا

ا ا قل ال ا و ال فا  م على الا ة الل زن وال في زادة قدرة ا ا ال فقود في ا ل
رة) 10;18( لة ال عا فة في  ة هذه ال ن  ارفا ق رات ) T1(في  زادة ف

ك  فا و ة الا ل ن قا قل  ي  ي ال درو ة الا ال فا ق زن وذلك لا ال
ا ).11(ال
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ن  ل ال وا) 1، (   ر لا زدو الزت الع افة  م رقم ر ا ودا في ق ة ال ل
د  رو دو ) POV(ال لفة اذ   رات  رد لف ال زن  فروم ال ا ال م الد لل

و  ع فا  رة ) P<0.01( ا لة ال عا قارة  افة  ة الا زادة  فة  لك ال م  في ق
رد ال زن  رات ال زادة ف د  رو م رقم ال زداد ق اه  ع الا ام7 و4و0(و ر ) ا قد 

م  فا في ق ات POVالا ر ودا على  ة ال ل ال وال ر لا وا الزت الع  لا
ود  عود الى و رة  اب الع ا في الاع دة وفعال ادات الا ر  ة اذ ان  ول ف

ة ول ات الف ر ة في ال ل درو ا ال عددة ال) 50(ال ولات ال ع الف ة وان  ع
ة  ة الدهون والزوت ال ا ن  ن  ة و ذا ات ال زي لل ر ال ع لزادة الع
لك  دة في  اد ل ر ال ر وان ال عددة الاوا عة  ر ال ة غ وا الده ال

اعي ال  دة ال اد الا قارة   ان اعلى  ات  ا ا وان )63؛ BHT) 38ال  
و  ات الف ر ات ال ر د هذه ال ة اذ  ع دة ال ادات الا ة ل ا ة ذات قدرة فعال  ل

ذور  ا ال ا ل ا و ر  دة الدهون عن  ا ا ع في ا ي ف فاع ع
ن  د  ا  العد دات وف  رو درو دات وال رو ن ال و ر  الي  ال ره و ال

ا ات في هذا ال ودا على )28؛ 10(الدرا ة ال ل ال وال وا زت ا ا ان ا  ،
دات  ا ات والالد و ور  ال ن ال ز  ات ال ر دة   ادة ل واد ال ع ال

ت ارو ة )53؛ 34(وال وع ة ل ا ن الدلا ال ة  الاغذ ده هذه  رات الا عد  اذ 
ن ذلك  وم،  ودة الل ة و ع دة ال ادات الا ص  ا د  زا ام ال  ان الاه

ة  ا ن  ة في  ة والقو ا العال ن  فعال ا  رة  ة في الزوت الع ول ات الف ر لل
دة   ادة ل عة ال ولات ال قارة  الف ة  ف ا ال  و BHAالدهن و

BHT و Propylgallate) 32;59(ا ا  رد، ا ال زن  دد ال ر  ة ل ) وم7 و4 و0(ل
م  زن POVفي زادة ق رات ال دة للدهن  ف ة الا ل دو ع عي ل ا  ع ذا ا  ف

ة ا لل للدهن وف  ات ال ز ). 51(فع الا
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ة :)1( ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا م رقم   ودا في ق ال
د رو لفة) POV(ال رات  رد لف ال زن  فروم ال ا ال م الد .لل

ن  ة ) 2، (  ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا
ورك  ار و ا ا ال م  ودا في ق رات ) TBA(ال رد لف ال زن  فروم ال ا ال م الد لل

م  ت ق ف زن TBAلفة اذ  دد ال افة ول  ة الا زادة  آ  ا 7 و4 و0( 
ام فا ) ا ب الا ر  زن ، قد  رات ال زادة ف آ  ا رة ازدادت  لة ال عا قارة 

ودا  ة ال ل ال وال ات ا ن  ر ل  ا الزت الع و ي  ة ال ول ات الف ر الى ال
ل اذ ان  رة للدهون و  ذور ال دة هي  ال اد ل ا ال ا في ال ل ة ع ا

ره  ذور  دات الى  رو درو ن  قدرة هذه ) 48؛ 47(ال ة  ا ون هذه ال و
ن  درو ة على وهب ذرة ه ا لقات ارو ارة عن  ي هي ع ات وال ر ر ) •H(ال ذر ال لل

ر ال ي غ ا الده دة الدهون لل ة ا ل ة  ع و ، وقد  )30؛21( ال
ار رفعة ل ) 33(وا ة  م فعال ردقو ل لو وال ان ال ل ال والر ات ا الى ان 

عددة  ة ال ول ات الف ر ا ، لذلك عدت ال و ي  ة ال ول ات الف ر ب ال دة الدهون  ا
ة ال و الاو عن الفعال ةهي ال ع ات ال ل دة لل في . )35؛ 22(ادة ل

م  عود الزادة في ق ر TBAن  عد  ي  ة للدهن ال ز دة ال ات الا ل دو ع  الى 
فع  ة  و ا دة ال ت الا فاع عاقب  ذلك  ة و ز دة ال دو الا م  قو آ ل آ ووا ا

ا عن ذلك ا للة للدهون و ات ال ز داتالا ا ات والالد و ار  )8(ا ال ا وا  ،

ن  م (د ال )ا

ة
ة ا
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دة للدهون في ) 55(و) 51(ن  ة الا ل و لع ا ا ال د ال ا الد الو ة ال الى زادة 
دات رو م ال وم و ة . الل ة العراق ا فة الق وا دة هذه  ال رات الا ا  ف 

ق وال ز لل ر از ال ن ال ادرة  ة ذ رقم ال وع ة2688رة ال ة ) 1987( ل ا وال
ة زد ق ت على ان لا ي  دة وال ردة وال ن ال را والدوا وم ال  TBAات الل

د2.0 عن ا الد الو م  م و/ل افى10عنPOV م ل لي  عد /  ا  م لا م ل ل
ة .رفو

ر :)2( ا   م  ودا في ق ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ا
ورك  ار و ا لفة) TBA(ال رات  رد لف ال زن  فروم وال ا ال م الد .لل

رة) 3، ال(ن  ة ال ا الده و) FFA(ب الا ع ا  ت ق ف اً وقد ا
)P<0.01 (را افة ول ف ة الا زن زادة  ام7و4و0(ت ال لة )  ا عا قارة 
وال ع م  ن ارفعت الق ر ذلك ) P<0.0(اً رة في  م، و زن لل رات ال زادة ف

ن   ودا  ة ال ل ال وال ن ا ر ل  زر للزت الع فا الى الفع ال ا
ا ا ال ون فعل ي  عددة وال ة ال ول ات الف ر ا لل آ لفع واه ا دة  د ل

ن   دة  ت الا فاع لة  ل ر  ا على  ل ر ع ة عن  اع دة ال ادات الا
ار رة، فقد  وا ذور ال ة ولل وا الده ن لل درو  ان اغلب )61(وهب ذرة ه

ا  عددة  ة  ل درو ا ه ات فعال ذات  ر و على  ة  ا ات ال ل ال
ذرالقد ن الى ال درو ن  رة على وهب ذرات ال دة الدهون  ر للدهن و ا ال

ة  ة وا ات الده رو دة ال ن ا د  ال ع ذلك  ا  دة و ت الا فاع لة  ل ر 
ن  ا و افة،  ادة )45(ال ة  ة عال ردقو فعال ل ال وال ات ا ك  ، الى ا

ن  م(د ال )ا
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دة وهذه الفعال ا ل ن ال واه ل  عود الى  ل ال  ات ا ، Carnosicة ل
Rosmarinic و Carnosol .ارت رد ) 26(وا ة وال ر ل ال وال دام ا د ا ع

و ل  ع فا  و ا رد الى  ال زون  قر ال م ال ردقو في ل ة وال ل والقرف وال
ي  ت ال عا وص ال ال ت و عا ة ال ا الده ة الا ل ال في  ا ا ا ل

ا  ة الا رت ارفاعآ في  ي ا رة ال لة ال عا قارة   زن  دة ال وا  رة  ال
للة  ات ال ز رة الى فع الا ة ال وا الده م ال ر ارفا ق ن  رة في  ة ال الده

ال م والPhospholipase وLipaseللدهون  ا  في الل رر الا م في زادة  ي 
ع على  ة  ال ة و رغو ر ال ة غ ور الرا ن و و ول عن  رة وهي ال ة ال الده

زن  رات ال زادة ف ا  فا م وا ة لل ع ة ال و )9(دهور ال ن  م الدوا آ ان ل ، عل
عة  ر ال ة غ ا الده ن الا آ  رفعة  ات  و ن على  لة  ات قل و و

ن ا ف ة  ع دة ال د ) E)24ادات الا ا ز ال ة لل ا ر و رعة ال ون  ذا  ل
)Oxidative rancidity ( ات ر ن ال د  ا العد د الى ا ا  زن  د ال ع

ود  ب و م  ة لل ة الز ي الرا ع ي  ات ال و دات وال ا دات والالد رو ال
دةع ت الا فاع رعة  ن  زد  ي  دة ال ة  ) . 36(ات الا ا هذه الدرا ف  و

ة  ة العراق ا فة الق وا ة، (ال وع رة ال ق وال ز لل ر از ال ت ) 1987ال ي  وال
رة عن  ة ال ا الده ة الا زد  %.1.5على ان لا 

ا :)3( م الا ودا في ق ة ال ل ال وال ر لا ل الزت الع افة  ر ا  
رة  ة ال لفة) FFA(الده رات  رد لف ال زن  فروم وال ا ال م الد .لل

ن  م(د ال )ا
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ة  ل ال وال ر لا ل الزت الع ة  ة فعال ا هذه الدرا ن   
ودا  ة ال اق  ة على / غم0.025ا و اف زر في ال ا ال م وذلك لفعل م ل

ة  اف واد  عا  ا  اف ر ا ا عن  ف دة  الة  رده وا فروم وال ا ال م الد ة ل وع
دو  ة دون  زا ة والف ا م ال فات الل ن  ده   رات الا قل  ة و ع

ف ة في ال و ة لرات  . ات العا

د ال

،  عزت  عار.1 وم وال والع ). 1996. (و الفدا فا في ال زات ال ع
ودا ة ال امدار.  وال .  القاهرة،الاع

ر.2 ات  و زد، ال ة). 2000. (  اب ال ع ات وا ا ة. ال ا عة ال  الدار ،ال
وز ر وال ة لل . ة القاهر ،العر

و لاقا.3 ا و د،   د العزز وا ر، فوز ع ر، ع د  ا ود،  اد ). 1993.( الا
ة ذا اعات ال ر. ال اعة وال ب لل ي، دار ال م العالي وال العل عل ،وزارة ال

و عة ال . العراق،ا
ر.4 د  ا ود،  وم.)2000. ( الا ا الل ولو عة الاولى.  علم و م  وزار ،ال عل ة ال

ي داد،العالي وال العل .  العراق، 
و.5 ان  ر عد ي،  ة ). 2001(. ال ل ودا ال ة ال ات ال ل ات  فعال

(Nigella Sativa L.) را ة  ر ة ال ا د ا  E.coli ران ال . في الف
ر ا الة  ات،ر ة لل ر ة ال ل داد،  عة  ا  .

از .6 ةال وع رة ال ق وال ز لل ر ات ). 1987. (ال ة ل فة العراق وا ودة ال
ة رقم  و ر ال ن غ والدوا را وم ال ).2688(الل

، علي.7 و رة). 1996. ( الد ة والع ات ال ا ا ال وعة  ولي. و د ،ة 
ر،القاهرة  .

ازن .8  ، د ان علي والز د  ا ي،  ة  الدل ع ي  لي، را ة ). 1991.( والزا درا
د رد وال ال زن  لي الا ال ي ال ك الرو م الد ة على ل لة زراعة . ا

ن لد ،الرافد .170- 163: ص،1 عدد ،23 
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