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تأثير إضافة زيت الثوم لأغلفة الجيلاتين القابلة للأكل في بعض صفات الجودة للحم  
 صدر الدجاج المبرّد 

   1*نسرين قربي

،  جامعة حلب ، كلية الهندسة التقنية مدرس متمرن في قسم تقانات الهندسة الغذائيةقسم تقانات الهندسة  1
 سورية. ، حلب

  
 .( 0940106281. جوال: nisreenqurabie90@gmail.com. نسرين قربي. البريد الالكتروني: د)*للمراسلة:  
  2024  / 09 / 16: تاريخ القبول       2024   /05 /11: تاريخ الاستلام 

 

 الملخّص 

أُجريت هذه الدراسة في مخابر قسم علوم الأغذية في كلية الزراعة والمخبر المركزي في كلية العلوم بجامعة 
م، وهدفت إلى استخلاص زيت الثوم وتحديد 2021ونيسان  2020دمشق في الفترة الواقعة بين تشرين الأول 

بمط المزود  الغازية  الكروماتوغرافيا  جهاز  باستعمال  ومكوناته  الكتلة  مردوده  مدة    GC-MSياف  وتحديد 
صلاحية التخزين المبرَّد للحم صدر الدجاج عن طريق تعبئته باستخدام أغلفة الجيلاتين القابلة للأكل والتي 

بنسب مختلفة. حُضّر زيت الثوم بالتقطير بالتبخير، ثم حُضّرت أغلفة الجيلاتين    GEOتحتوي على زيت الثوم  
%(. طُبقت الأغلفة على عينات لحم صدر الدجاج    1.5،  1،  0.5،  0.1،  0بنسبة )  GEOبإضافة زيت الثوم  

(  18،  14،  11،  7،  3،  0°م( ولفترات زمنية )  1±4الطازج وخُزنت العينات داخل البراد عند درجة الحرارة )
لمذكورة  يوماً على التوالي. تم إجراء اختبارات على عينات لحم صدر الدجاج الطازج خلال فترات التخزين ا

( واختبارات  TBA، ورقم حمض الثيوباربتيوريك  pHسابقاً شملت اختبارات الطزاجة بما فيها )درجة الحموضة  
المخزنة  العينات  أظهرت  البروتين(.  ونسبة  الدهن،  نسبة  الرماد،  نسبة  الرطوبة،  )نسبة  فيها  بما  كيميائية 

%( أفضل صفات جودة خلال مدة التخزين، وبذلك  1.5،  1باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة )
  يوماً. 14تكون عينات لحم صدر الدجاج قد حافظت على صفات الجودة مدة 

 . صفات الجودة، التخزين المبرَّد جيلاتين، الأغلفة القابلة للأكل، ،الثومالكلمات المفتاحية: 

 

 المقدمة: 
التصنيع الغذائي والتي تتمثل في إطالة مدة صلاحية المنتجات الغذائية بأحد  تعد عملية التعبئة والتغليف من العمليات المهمة في  

 خصائصها الطبيعية.   فيلأطول مدة زمنية ممكنة دون أن يؤثر ذلك  ا أنواع الأغلفة المناسبة للحفاظ عليه
تستعمل لتغليف الأغذية، وهي    مصنوعة من مركبات قابلة للأكل  مم(  0.3)أقل من    طبقة رقيقة  تعرّف الأغلفة القابلة للأكل بأنها 

  لأنها تقلل ،  (Galus and Kadzińska, 2015)  قابلة للتحلل الحيوي صديقة للبيئة  مواد تزيد من جودة وسلامة المنتجات الغذائية
الرطوبة  إلى داخل المنتج، وتقلل من فقدان    2COأكسيد الكربون    ثنائيو   2Oالأكسجين  ، وتمنع نفاذية  من استعمال الأغلفة البلاستيكية

  التفاعلات الكيميائية والإنزيمية غير المرغوب من  تقلل  (، و Krochta, 2002إلى خارج المنتج )  ارة والمواد الذائبةومركبات النكهة الطيّ 
مدة  تخفض  و (  Janjarasskul et al, 2014)  فيها  وتقليل  النسج  تلف  إلى  الذي يؤدي  الخلوي  والتنفس  التأكسد  تفاعلات  معدل 
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الحماية ضد الأضرار الميكانيكية للأغذية وتحافظ على الصفات الحسية المرغوب فيها    صلاحية الأغذية، إضافة إلى أنها توفر 
 (. Hambleton et al, 2009للمنتج الغذائي دون تغيير فيها )

 والبروتينات   والليبيدات  تصنف الأغلفة القابلة للأكل اعتماداً على المواد المكونة لها إلى أربع مجموعات متضمنة عديدات السكاريد
 ,Erginkaya et al)  اقتصادية صديقة للبيئة قابلة للتحلل الحيويوتمتاز بأنها  والأغلفة المركبة، هذه المواد مشتقة من النباتات  

ومضادات   التأكسدكما يمكن إضافة أنواع مختلفة من الملونات والمنكهات والملدنات )الغلسيرول والسوربيتول( ومضادات  (،  2014
 .(Han and Gennadios, 2005) النمو الميكروبي

 ,Singh and Pakhaleيعد الجيلاتين مزيجاً من البروتينات المنحلة في الماء والمشتقة من الكولاجين بعمليات حلمهة حرارية )

 (. Singh et al, 2002(، تتألف هذه البروتينات من الحموض الأمينية والتي ترتبط معاً بروابط أميدية لتشكيل بَلْمر خطي )2006
، واستعملت %70-40% وعلى الماء بنسبة  30-10بنسبة    ن% وعلى الملدّ 30-20الجيلاتين على الجيلاتين بنسبة    أغلفةتحتوي  

(،  Hassan et al, 2018بالتجميد لأنها أعطت وقاية محدودة من ظهور التزنخ التأكسدي )في تغطية قطع لحم الدجاج قبل التخزين  
  خصائص الأغلفة القابلة للأكل   ويمكن إضافة عديدات السكاريد )الألجينات، الكاراغينان، الكيتوزان، الصمغ العربي، ...( لتعديل

(Pereda et al, 2014 ومنتجاتها اللحوم  مدة صلاحية  الفعّال في إطالة  لدورها  العطرية في تركيب الأغلفة  الزيوت  وأُدخلت   ،)
 (. Domínguez et al, 2018والمحافظة على جودة الغذاء )

% )على أساس الوزن الجاف(، 2-1% )على أساس الوزن الرطب(، وبين  0.35-0.09يحتوي الثوم على الزيت بنسبة تتراوح بين  
 Lawrenceويكون الزيت سائلًا بدرجة الحرارة العادية لا يمتزج بالماء وله رائحة مميزة تعود إلى محتواه من المركبات الكبريتية )

and Lawrence, 2011.) 
ثلاثي  ، و DADS  ثنائي كبريتيد ثنائي الألّيل، و DAS  كبريتيد ثنائي الألّيلالمواد الطيّارة التي حُددت في الزيت الأساسي للثوم هي  

، وحُدد أكثر من  نيالأجو وثنائي كبريتيد ميثيل الألّيل، وثلاثي كبريتيد ميثيل الألّيل، وفينيل الديثيين، و ، DATS كبريتيد ثنائي الألّيل
الألّيل ويكون مسؤولًا عن نكهة  يمتلك مجموعة  بالتقطير بالتبخير، والعديد منها  المستخلَص  عشرين مركباً كبريتياً في زيت الثوم 

، يمكن الحصول على زيت الثوم من خلال التقطير بالتبخير عند درجة حرارة (Stojanovic-Radic et al, 2013ورائحة الثوم )
   .(O’gara et al, 2000م )° 60-50تتراوح بين 

وكمادة   ومضاد للتأكسد  ميكروبيالنمو  طبيعي لليضاف إلى اللحوم ومنتجاتها كمضاد  فزيت الثوم في الصناعات الغذائية    يستعمل
(، كما أنه يضاف إلى الأغلفة القابلة للأكل بهدف  García-Díez et al, 2016احتوائه على المركبات النشطة )؛ بسبب  منكهة

 (. Du et al, 2009إطالة مدة صلاحية الغذاء )
%، والرماد بنسبة 1.2%، الدهن بنسبة  23.3%، البروتين بنسبة  74.4يتكون لحم صدر الدجاج بشكل أساسي من الرطوبة بنسبة  

 (. Belitz et al, 2009% وتتفاوت هذه النسب فيما بينها حيث تهمل نسبة الكربوهيدرات كونها ضئيلة جداً )1.1
، وبعد هذه  5.7-5.3التيبس الرمي تنخفض إلى  فترة، وخلال 7.2-6.8للحم الطبيعي بعد الذبح مباشرة ما بين  pHتكون درجة الـ 

 6.4وعندما تصل إلى  ،  6.3-6.2بين    pHتتراوح درجة الـ  ويبقى اللحم جيداً وله صفات حفظ جيدة عندما  تبدأ بالارتفاع ببطء    فترة ال
أو أكثر فإن علامات التفسخ تصبح ظاهرة على شكل تغيرات في   6.8يصبح هناك اشتباه في بداية تفسخ اللحم، وعند وصولها إلى 

 (. Goli et al, 2012)اللون والملمس والرائحة 
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ويعبر عنه بواحدة  مشبعة  الالدهنية غير    حموضللتلف الناتج عن التزنخ التأكسدي لل  اً مقياس  (TBA)حمض الثيوباربتيوريك  يستعمل  
 ,Patsias et alمغ مالونألدهيد/كغ عند التخزين المناسب مدة عشرين يوماً )  3المالونألدهيد، بحيث تبقى قيمته أصغر أو تساوي  

مغ مالونألدهيد/كغ من عينة    0.9(، وقد اشترطت المواصفة القياسية المصرية عدم تجاوز رقم حمض الثيوباربتيوريك القيمة  2006
 لحم الدجاج. 

وبالتالي في مدة الصلاحية وذلك بسبب خصائص الزيوت    TBAكان لإضافة الزيوت الأساسية إلى الأغلفة تأثيراً إيجابياً في قيمة الـ  
 (. Alak et al, 2019)المضادة للتأكسد والنمو الميكروبي 

نظراً للمشاكل البيئية الناتجة عن البلاستيك الصناعي، وزيادة الطلب على الأغلفة الطبيعية القابلة للتحلل الحيوي، وبسبب خطر  
استخدام المواد الحافظة الصناعية، والخصائص المضادة للتأكسد والنمو الميكروبي للأغلفة التي تحتوي على الزيوت العطرية، وقلة 

كانت أهداف البحث لتي تُعنى باستخدام الجيلاتين، إضافة إلى قصر مدة صلاحية اللحوم الطازجة ومنتجاتها،  الدراسات المحلية ا
 مايلي: 

 . GC-MSتحديد مكونات زيت الثوم المستخلَص باستعمال جهاز الكروماتوغرافيا الغازية المزود بمطياف الكتلة  -1

 بنسب مختلفة. GEOتحضير أغلفة الجيلاتين القابلة للأكل والتي تحتوي على زيت الثوم  -2

دراسة تأثير هذه الأغلفة في صفات لحم صدر الدجاج الطازج وتحديد  و صدر الدجاج الطازج بهذه الأغلفة،    لحم  معاملة -3
 . خلال مدة التخزين المبرد المختلفة )طزاجة، كيميائية(خصائصه 

تحديد نسبة الزيت الأنسب لإطالة مدة صلاحية لحم صدر الدجاج الطازج مع المحافظة على صفات الجودة خلال مدة  -4
 د. التخزين المبرّ 

 مواد البحث وطرائقه: 
 :GEOاستخلاص زيت الثوم 

)نموذج  الماء  ببخار  بالجرف  العطرية  الزيوت  استخلاص  جهاز  باستعمال  بالتبخير  التقطير  بطريقة  الثوم  من  الزيت  استُخلص 
Clevenger  م إلى حين التحليل  °  4م، وعُبّأ في عبوة عاتمة محكمة الإغلاق، وحُفظ عند درجة حرارة  °  96(، عند درجة حرارة

(Sallam et al, 2004 .) 
 تحديد مردود زيت الثوم:  -2

 (. Süfer and Bozok, 2019) أُجري باتباع طريقة
 . GC-MSتحديد مكونات زيت الثوم المستخلص باستعمال جهاز الكروماتوغرافيا الغازية المزود بجهاز مطياف الكتلة  -3

المزود بجهاز   GCباستعمال جهاز الكروماتوغرافيا الغازية ( Esmaeili et al, 2020)ت باتباع طريقة يالتركيب الكيميائي للز  حُدد
 HP-5MS 5% Phenyl Methyl، وباستعمال عمود شعري من النوع  NISTوحاقن يدوي، باستعمال مكتبة    MSمطياف الكتلة  

Silox  (30  0.25ميكرومتر ×    250×    م  )70، ثم  دقيقتين°م مدة    40وفق البرنامج الحراري:  ،  ميكرومتر   5°م بمعدل    40 ←
ثم   130°م/د،  بمعدل    70 ← ثم    4°م  160°م/د،  بمعدل    130← ثم    5°م  200°م/د،  بمعدل    160← ثم    10°م  °م/د، 
220 250°م/د، ثم   20°م بمعدل  200←  °م/د.   50°م بمعدل  220←

 °م. 280مل/د، وضُبطت درجة حرارة الحاقن عند  1وباستعمال الهيليوم كغاز خامل بمعدل تدفق 
 . 1:50ميكرولتر بمعدل تجزئة  1كمية العينة المحقونة 
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°م كحد أقصى(، درجة حرارة رباعي الأقطاب    250°م )  230يونات  : درجة حرارة مصدر الإالآتيكانت شروط التحليل بطيف الكتلة ك 
المسح  كحد أقصى(  °م  200)  °م  150 و إ  70يونات  ، طاقة مصدر الإ650-50، مجال  التمديد   حُلللكترون فولت،  وفق نسبة 

                   ميكرولتر(. 10:90بالهكسان )زيت:هكسان / 
 :GEOتحضير أغلفة الجيلاتين بإضافة زيت الثوم  -4

( مع بعض التعديلات، حيث تم تحضير محلول  2022، قربي، Adilah et al, 2018تم تحضير غلاف الجيلاتين باتباع طريقة )
%( من خلال إذابته في الماء المقطر مع التحريك بواسطة المحرك المغناطيسي عند  2بتركيز )  CMCكربوكسي ميتيل السيللوز  

دقيقة،   15م لمدة ° 45%( مع التحريك عند درجة حرارة 35دقيقة، بعد ذلك أضيف الغلسيرول بنسبة ) 20م لمدة ° 60درجة حرارة 
دقيقة، ثم أضيفت ألجينات الصوديوم   15م لمدة  °  60% وزن/حجم( مع التحريك عند درجة حرارة  4ثم أضيف الجيلاتين بتركيز )

دقيقة في حمام مائي، وفي النهاية   20م لمدة  °  45%( مع التحريك الخفيف عند درجة حرارة  3على شكل بودرة إلى المحلول بتركيز )
 دقيقة.  30م مع التحريك لمدة ° 25%( عند درجة حرارة  1.5، 1، 0.5، 0.1، 0للمحلول بنسبة ) GEOأضيف زيت الثوم 

سم(، جُفف    22.2غ من المحلول في طبق دائري )قطره    85، وسكب  ultrasonicتم التخلص من الفقاعات الهوائية باستخدام جهاز  
 ساعة قبل استخدامه.   48م لمدة ° 2 ± 25ساعة، وخزن عند درجة حرارة  48م لمدة ° 25الغلاف عند درجة حرارة 

 صدر الدجاج: لحم عينات  -5
من أحد أسواق اللحوم المحلية المعدة للبيع بالجملة بعد الإشراف على عملية  الطازج  تم الحصول على عينات لحم صدر الدجاج  

 خلال أربع وعشرين ساعة.  لإجراء الاختبارات اللاحقة المخبرمبردة ضمن أكياس معقمة إلى  ونُقلتالذبح والتنظيف، 
وطُبقت على عينات شرائح لحم صدر الدجاج الطازجة بوساطة اللف، وخُزنت   UVعُقمت الأغلفة المحضّرة بالأشعة فوق البنفسجية  

ت اختبارات الطزاجة  أًجريالترتيب، و ( يوماً على  18،  14،  11،  7،  3،  0)م( لفترات زمنية  °  1±4داخل البراد عند درجة حرارة )
على العينات   (بروتينالو ،  الدهنالكيميائية )الرطوبة، الرماد،  الاختبارات  و   (TBA، ورقم حمض الثيوباربتيوريك  pH)درجة الحموضة  

    .، وبمعدل ثلاثة مكررات لكل مدة حفظخلال فترات التخزين المذكورة سابقاً 
 إجراء الاختبارات على عينات شرائح لحم صدر الدجاج الطازجة: -6

 اختبارات الطزاجة: 
 (: pHتقدير درجة الحموضة )

 . pH-meterباستخدام جهاز (، AOAC, 2016تم باتباع طريقة )
 (:TBAتقدير رقم حمض الثيوباربتيوريك )

 حيث قيست الامتصاصية   ،Spectrophotometer(، وباستعمال جهاز  Cheah and Abu-Hasim, 2000)  باتباع طريقة  لونياً تم  
 نانومتر، ثم حُسب رقم حمض الثيوباربتيوريك من العلاقة التالية:   532طول موجة  عند

𝑇𝐵𝐴 (مغ  مالونألدهيد / كغ  عينة   ) = الامتصاص  الضوئي    × 7.8 
 الاختبارات الكيميائية: 
 تقدير نسبة الرطوبة: 

 ساعة أو حتى ثبات الوزن.  24م لمدة ° 105( بالتجفيف عند درجة حرارة AOAC, 2016تم باتباع طريقة )
 تقدير نسبة الرماد: 
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 ساعات، أو حتى ثبات الوزن.  6-4م لمدة ° 550بالترميد عند درجة حرارة  (AOAC, 2016تم باتباع طريقة )
 تقدير نسبة الدهن: 
 .باستخدام جهاز سوكسلت( AOAC, 2016تم باتباع طريقة )

 تقدير نسبة البروتين: 
 .ميكروكلداهلباستخدام جهاز ( AOAC, 2016تم باتباع طريقة )

 التحليل الاحصائي: 
وأُجري تحليل  الانحراف المعياري،    ±أُجريت الاختبارات على ثلاثة مكررات خلال ست فترات تخزين وسجلت النتائج كمتوسطات  

باختبار    ANOVAالتباين   ثقة    Tukeyوتبع  مستوى  عند  المتوسطات  بين  المعنوية  الفروق  البرنامج  0.05لتحديد  باستخدام   ،
 . Minitab-14الإحصائي  

 : والمناقشة النتائج
 تحديد مردود زيت الثوم: 

الذين وجدوا أن مردود زيت الثوم يتراوح بين   ( Satyal et al, 2017)  نتائجويتوافق هذا مع  %  0.14±0.02بلغ مردود زيت الثوم  
يختلف مردود الزيوت الأساسية وتركيبها تبعاً للظروف البيئية )درجة الحرارة، نوع التربة، هطول الأمطار، ..(،  %، إذ 0.03-0.21

المستعمل، وتقنية الاستخلاص المستعملة )قربي، وفترة الحصاد )الموسم، مرحلة النمو(، وحالة النبات )طازج، مجفف(، الجزء النباتي  
2022.) 

 : GC-MSتحديد مكونات زيت الثوم باستعمال جهاز  -2
  الألّيل احتواء زيت الثوم على أحد عشر مركباً، وكان مركب ثنائي كبريتيد ثنائي    GC-MSبينت نتيجة التحليل باستعمال جهاز  

Diallyl disulfide    توصل إليها% وكانت هذه النتيجة قريبة من النتائج التي  47زيت وقد بلغت نسبته  الهو المركب السائد في 
(Chekki et al, 2014الذي الثوم    Diallyl disulfideأن نسبة    واوجد  ن(  ولُوحظ%49.1في زيت  الثوم على    ،  احتواء زيت 
(Diallyl trisulfide   و Trisulfide, methyl-2-propenyl  وDiallyl sulfide  وDisulfide, methyl-1-propenyl ) 

( الذين بيّنوا أن زيت الثوم يحتوي على مركبات الكبريت Satyal et al, 2017ويتوافق هذا مع نتائج )بنسبة أعلى من بقية المركبات  
  % و 35-16.8تتراوح بين    بنسبة   Diallyl trisulfide  الألّيلثلاثي كبريتيتد ثنائي    بنسبة أعلى من بقية المركبات، ويحتوي على

%، لكن اختلفت النتائج 2بنسبة    Vinyl-4H-1,3-dithiin-2فينيل الديثين  و   %3.4بنسبة    Diallyl sulfide  الألّيلكبريتيتد ثنائي  
 % و 11.91بنسبة    Diallyl disulfide( الذين وجدوا أن زيت الثوم يحتوي على  Esmaeili et al, 2020مع ما توصل إليه )

Diallyl trisulfide  و33.47بنسبة %Diallyl tetrasulfide  19.77بنسبة .% 
تؤثر في التركيب الكيميائي للزيوت الأساسية مجموعة من العوامل تتضمن عوامل ما قبل الحصاد )الصنف، ظروف النمو، الري،  

درجة   الزمن،  التخزين،  )المعالجة،  الحصاد  بعد  ما  وعوامل  ويعود التسميد(  الجغرافي،  الموقع  اختلاف  إلى  إضافة   )... الحرارة، 
الاختلاف في تركيب زيت الثوم إلى أصل أو منشأ النبات الكيميائي والحيوي، وعمره وطرائق استخلاص الزيت والمعالجة المختلفة 

 لزيت الثوم.   GC-MS(، يبين الشكل التالي كروماتوغرام  Bakkali et al, 2008; Martins et al, 2016مثل التحضير والتنقية )
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 الثوم زيت في للمركبات الكيميائية  )%(  النسبة المئوية  (:1 )الجدول 
النسبة   المركب  الرقم 

 المئوية 

 النسبة المئوية  المركب  الرقم 

1 Diallyl disulfide 47.00 7 1,2-Dithiolane 1.34 

2 Diallyl trisulfide 35.86 8 2-Vinyl-4H-1,3-dithiin 1.19 

3 Trisulfide, methyl-2-

propenyl 

4.20 9 2-Vinyl-1,3-dithiane 0.70 

4 Diallyl sulfide 4.13 10 Diallyl tetrasulfide 0.36 

5 Disulfide, methyl-1-

propenyl 

2.58 11 3-Vinyl-3,6-dihydro-1,2-di-

thiine 

0.36 

6 2-Ethylidene, [1,3]di-

thiane 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ ـ 1.70

 
 لزيت الثوم   GC-MSكروماتوغرام (:  1الشكل )

 لحم صدر الدجاج: ل في بعض صفات الطزاجةإلى الأغلفة زيت الثوم  تأثير إضافة 

 لحم صدر الدجاج: ل  pH في درجة الحموضةإلى الأغلفة زيت الثوم  تأثير إضافة
لعينات لحم صدر الدجاج لأنها ازدادت  pHلمدة الحفظ في درجة الحموضة  (P<0.05)( إلى وجود تأثير معنوي 2يشير الجدول )

 ,Duclos and Berrالموجودة في النسج العضلية )نتيجة التحلل الذاتي في اللحم بالإنزيمات الطبيعية  مع زيادة مدة التخزين،  

بسبب نمو البكتريا الموجودة على اللحم والملوثة له خلال الذبح والسلخ الثامن عشر قيم مرتفعة في اليوم إلى لكنها وصلت (، 2007
بسبب خصائص الزيت  وكان هذا الازدياد أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف،  (،  Lesiak et al, 2016وهذا ماتوصل إليه )  والتبريد

، لكن لم تلاحظ فروق معنوية بين عينة الشاهد والعينات المخزنة  ( Khaneghah et al, 2018)  المضادة للتأكسد والنمو الميكروبي
حافظت عينة الشاهد على صفات الجودة مدة ثلاثة  فقد  %،  1.5،  1،  0.5،  0.1،  0باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

% مدة أحد عشر يوماً، والعينات المخزنة باستعمال  0.5،  0.1أيام والعينات المخزنة باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  
إلى أن    واأشار   نوالذي(  Goli et al, 2012% مدة أربعة عشر يوماً اعتماداً على )1.5،  1،  0أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

 . دليل على فساد اللحم 6.4القيمة  pH الحموضةدرجة بلوغ 
للحم الدجاج بعمر الدجاج ومنشأه وتغذيته وكمية الغليكوجين المخزنة بالعضلات وشكل العضلات   pH  الحموضةترتبط تغيرات درجة  

نها تزداد مع زيادة مدة التخزين نتيجة الإجهاد قبل الذبح  لأ، (Wattanachant, 2008)إضافة إلى التغيرات التي تحدث بعد الذبح 
عالية ولا يحدث لها انخفاض  بعد الذبح    pHوتكون درجة الحموضة  والذي يؤدي إلى استهلاك الغليكوجين الموجود في العضلات  
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(Seydim et al, 2006  ،)  نشاط إنزيم البروتياز وتحلل البروتينات وتكوّن الأمونيا )أو بسببDuclos and Berr, 2007; Jalali 

et al, 2016الليباز نزيمإ تحلل دهون اللحم بوساطةنتيجة  (، وكذلك lipase  (Modi et al, 2003 .) 
إلى °م أدت    4عند درجة حرارة    ةم الدجاج المخزنو التطورات الحاصلة في الأعداد الميكروبية في لح  وأشارت بعض الدراسات إلى أنّ 

تراكم نواتج استقلاب النمو الميكروبي )الأمينات   (، ورأى البعض أنWongwicharn et al, 2009)  pHدرجة الحموضة  رتفاع  ا
 (. Yu et al, 2017; Alak et al, 2019)حم الدجاج لل  pHدرجة الحموضة والأمونيا( السبب الرئيس لارتفاع 

 للحم صدر الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم  pHتغير درجة الحموضة  (:2 )الجدول 
 المعاملة                

 مدة الحفظ )يوم( 

 شاهد 

 )بدون تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a5.70±0.05 a5.70±0.05 a5.70±0.05 a5.70±0.05 a5.70±0.05 a5.70±0.05 

3 b±0.026.22 b6.04±0.04 5.94±0.02b 5.88±0.03b b5.84±0.03 b5.78±0.03 

7 c6.44±0.03 c6.17±0.02 c6.23±0.01 c6.19±0.02 c6.18±0.01 c5.98±0.11 

11 c6.51±0.02 c6.24±0.02 c6.33±0.01 c6.29±0.02 c6.26±0.03 c6.21±0.02 

14 d6.55±0.02 d6.34±0.02 d6.46±0.02 d6.42±0.02 d6.36±0.03 d6.30±0.02 

18 d6.58±0.01 d6.42±0.03 d6.53±0.02 d6.51±0.02 d6.47±0.03 d6.44±0.01 

  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05 .بين المتوسطات ) 

  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 

 للحم صدر الدجاج: ( TBAإلى الأغلفة في رقم حمض الثيوباربتيوريك ) زيت الثوم تأثير إضافة
لعينات لحم صدر الدجاج لأنها ازدادت مع زيادة   TBAلمدة الحفظ في رقم  (P<0.05)( إلى وجود تأثير معنوي 3يشير الجدول )

، وكان هذا الازدياد أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف، لكن لم تلاحظ بسبب نسبة الدهن المنخفضةمدة التخزين على نحو بطيء  
فقد  %،  1.5،  1،  0.5،  0.1،  0فروق معنوية بين عينة الشاهد والعينات المخزنة باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

خلال مدة التخزين مدة أحد عشر يوماً والعينات المخزنة باستعمال أغلفة   TBAحافظت عينة الشاهد على الحد المسموح به لرقم  
% مدة أربعة عشر يوماً، والعينات المخزنة باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم  1،  0.5،  0.1،  0تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

في لحم الدجاج   TBAدة ثمانية عشر يوماً، وبسبب عدم وضع المواصفة القياسية السورية للحد المسموح به لرقم  % م1.5بنسبة  
والتي اشترطت عدم تجاوز رقم حمض الثيوباربتيوريك القيمة (  2005،  1090الطازج اعتُمدت المواصفة القياسية المصرية )م.ق.م  

 . مغ مالونألدهيد/كغ من عينة لحم الدجاج الطازج 0.9
وكذلك    ،Malonaldehydeلدهون وإنتاج المالونألدهيد  ل  التزنخ التأكسديوحدوث  نشاط إنزيمات الليبوكسيداز  يعود هذا الارتفاع إلى  

والألدهيدات ) وما ينتج عن ذلك من الكيتونات  المحللة للدهون   Sallam andتعاقب تفاعلات التأكسد الثانوية بفعل الإنزيمات 

Samjima, 2007; Irkin et al, 2011  ،)  ولقيمة رقمTBA   تأثير إيجابي في مدة الصلاحية وكانت لجميع المعاملات أقل من
عينة الشاهد بسبب خصائص الزيت المضادة للتأكسد والنمو الميكروبي والتي تحد من تأكسد الليبيدات لأنها تزداد بشكل متوازٍ خلال  

 (. Alak et al, 2019فترات التخزين )
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 )مغ مالونألدهيد/كغ عينة( للحم صدر الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم TBAالـ  رقمتغير  (:3)الجدول 
 المعاملة           

 مدة 

 الحفظ )يوم( 

 شاهد 

 )بدون تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a0.09±0.02 a0.09±0.02 a0.09±0.02 a0.09±0.02 a0.09±0.02 a0.09±0.02 

3 b0.21±0.01 a,b0.12±0.02 0.14±0.08b 0.14±0.04b a,b0.13±0.08 a,b0.11±0.07 

7 c0.70±0.04 b,c0.22±0.01 c0.28±0.01 c0.25±0.02 b,c0.23±0.01 b,c0.19±0.01 

11 d0.88±0.04 c,d0.39±0.02 d0.50±0.01 d0.48±0.01 c,d0.42±0.02 c,d0.33±0.01 

14 e1.15±0.01 d,e0.61±0.01 e0.75±0.02 e0.70±0.01 d,e0.62±0.02 d,e0.56±0.01 

18 f1.49±0.01 e,f1.00±0.02 f1.18±0.01 f1.15±0.01 e,f1.06±0.03 e,f0.90±0.01 

  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05  بين ) .المتوسطات 

  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 

 لحم صدر الدجاج: ل في بعض الصفات الكيميائية إلى الأغلفة  زيت الثوم تأثير إضافة

 لحم صدر الدجاج: ل  نسبة الرطوبة فيإلى الأغلفة زيت الثوم  تأثير إضافة
لمدة الحفظ في نسبة الرطوبة لعينات لحم صدر الدجاج لأنها انخفضت مع زيادة   (P<0.05)( وجود تأثير معنوي  4يبين الجدول )

مدة التخزين بسبب تبخر الرطوبة السطحية بالرغم من تغليف العينات، فضلًا عن تغير الخواص الفيزيوكيميائية للحم خلال التخزين  
وتحلل البروتينات نتيجة التفاعلات الإنزيمية عند التخزين والتي أدت إلى وجود جزء من الماء الحر    pHدرجة الحموضة  مثل تغيرات  

غير المرتبط كيميائياً مع البروتين؛ مما قلل من مقدرة العينات على الاحتفاظ بالماء وزاد نسبة الفقد بالسائل الناضح منها وأسهم في 
 (.Zangana, 2015انخفاض نسبة الرطوبة )

كان هذا الانخفاض أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف وذلك بسبب مقدرة الغلاف في حجز الرطوبة في الغذاء ومنع انتقالها من  
(، لأن أغلفة الجيلاتين تتصف بمقدرتها العالية على امتصاص الماء Melo et al, 2012; Souza et al, 2019داخل الغذاء )

بدخول الماء ضمنه، لكن تؤدي إضافة الزيت إلى تقليل الانتفاخ، وهذا يرتبط بخصائص  والانتفاخ فالمسامية في بنيته الشبكية تسمح  
(، أي كلما ازدادت نسبة الزيت تزداد خصائص الغلاف الكارهة للماء وتتناقص نفاذيته Kavoosi et al, 2014الزيت الكارهة للماء )

 (.2022قربي، ، 136-135، ص: 2009الرميض وآخرون، لبخار الماء، ويقل فقدان نسبة الرطوبة للغذاء المغلف به )
% وكانت 1.5،  1،  0.5،  0.1،  0لكن لم تلاحظ فروق معنوية بين العينات المخزنة باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

 بينها وبين عينة الشاهد فقط. (P:<0.05)الفروق معنوية 
 الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم تغير نسبة الرطوبة )%( للحم صدر (:4 )الجدول 

 المعاملة 

 مدة

الحفظ   

 )يوم( 

 شاهد 

 )بدون تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a76.83±0.72 a76.83±0.72 a76.83±0.72 a76.83±0.72 a76.83±0.72 a76.83±0.72 

3 b70.73±0.61 c76.32±1.00 76.44±0.92c 76.50±1.02c c76.65±1.02 c76.70±1.02 

7 c67.30±0.88 d75.34±1.02 d75.48±0.92 d75.58±1.02 d75.65±0.63 d75.78±0.92 

11 d65.85±1.00 e74.12±0.72 e74.21±0.63 e74.32±0.63 e74.39±0.72 e74.49±1.00 

14 e63.46±0.61 f73.11±0.66 f73.22±0.92 f73.66±0.72 f73.87±0.61 f74.12±0.72 

18 f59.58±1.02 g72.47±0.92 g72.59±0.92 g73.17±0.63 g73.30±1.02 g73.54±0.63 

  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05 .بين المتوسطات ) 

  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 
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 لحم صدر الدجاج:ل نسبة الرماد فيإلى الأغلفة  زيت الثوم تأثير إضافة
لمدة الحفظ في نسبة الرماد لعينات لحم صدر الدجاج لأنها ازدادت مع زيادة مدة    (P<0.05)( وجود تأثير معنوي  5يبين الجدول )

التخزين، وكان هذا الازدياد أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف، لكن لم تلاحظ فروق معنوية بين عينة الشاهد والعينات المخزنة  
 %. 1.5،  1، 0.5، 0.1، 0باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة 

يعبّر الرماد في اللحوم عن الجزء غير العضوي الذي يتكون من عناصر معدنية على هيئة أكاسيد وسيليكات وكلوريدات ونسبته 
%، وتوجد علاقة سلبية بين الرطوبة والرماد إذ يؤدي الانخفاض المتتابع في نسبة الرطوبة إلى تركيز المعادن في اللحوم  1بحدود  

 .(2022قربي، ، 2015، )زنكنةوبالتالي زيادة نسبة الرماد مع زيادة مدة التخزين 
 تغير نسبة الرماد )%( للحم صدر الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم  (:5 )الجدول 

 المعاملة         

 مدة 

 الحفظ )يوم( 

 شاهد 

 )بدون تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a1.27±0.11 a1.27±0.11 a1.27±0.11 a1.27±0.11 a1.27±0.11 a1.27±0.11 

3 b1.52±0.11 b1.36±0.13 1.39±0.15b 1.35±0.15c,b c,b1.33±0.13 c,b1.30±0.15 

7 c1.61±0.14 c1.48±0.10 c1.46±0.09 d,c1.42±0.09 d,c1.40±0.14 d,c1.36±0.09 

11 d1.69±0.11 d1.53±0.14 d1.56±0.15 e,d1.52±0.16 e,d1.45±0.14 e,d1.42±0.15 

14 e1.76±0.13 e1.61±0.11 e1.61±0.16 f,e1.57±0.09 f,e1.51±0.11 f,e1.48±0.11 

18 f1.85±0.13 f1.69±0.11 f1.67±0.16 g,f1.60±0.09 g,f1.56±0.11 g,f1.51±0.09 

  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05 ) .بين المتوسطات 

  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 

 لحم صدر الدجاج:ل نسبة الدهن فيإلى الأغلفة  زيت الثوم تأثير إضافة
لمدة الحفظ في نسبة الدهن لعينات لحم صدر الدجاج لأنها ازدادت مع زيادة   (P<0.05)( وجود تأثير معنوي  6نلاحظ من الجدول )

وكان هذا الازدياد  (،  البروتين والدهن والرمادبسبب انخفاض نسبة الرطوبة وارتفاع نسبة المادة الجافة الكلية )تشمل  مدة التخزين،  
فعالية الزيت المضاف في الحد من تأكسد الدهون والنشاط الميكروبي بفضل أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف ويعود ذلك إلى  

 ;Rao and Reddy, 2000احتوائها على المركبات الفينولية والفلافونيدات والتي لها خصائص مضادة للتأكسد والنمو الميكروبي )

Ibrahim et al, 2010 .) 
% وكانت 1.5،  1،  0.5،  0.1،  0لكن لم تلاحظ فروق معنوية بين العينات المخزنة باستعمال أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة  

 بينها وبين عينة الشاهد فقط. (P<0.05)الفروق معنوية 
 تغير نسبة الدهن )%( للحم صدر الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم  (:6 )الجدول 

 المعاملة              

 مدة 

 الحفظ 

 )يوم( 

 شاهد 

)بدون  

 تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a1.25±0.32 a1.25±0.32 a1.25±0.32 a1.25±0.32 a1.25±0.32 a1.25±0.32 

3 b±0.361.73 c1.44±0.37 1.41±0.28c 1.39±0.33c c1.35±0.27 c1.32±0.22 

7 c2.09±0.33 d1.62±0.31 d1.59±0.22 d1.54±0.32 d1.49±0.27 d1.42±0.33 

11 d3.18±0.32 e1.71±0.32 e1.68±0.36 e1.65±0.33 e1.59±0.32 e1.52±0.36 

14 e4.47±0.32 f1.96±0.30 f1.87±0.32 f1.79±0.22 f1.73±0.33 f1.67±0.30 

18 f5.65±0.37 g2.18±0.32 g2.11±0.32 g1.85±0.39 g1.88±0.33 g1.90±0.37 

  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05 .بين المتوسطات ) 
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  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 
 لحم صدر الدجاج: ل نسبة البروتين فيإلى الأغلفة  زيت الثوم تأثير إضافة

لمدة الحفظ في نسبة البروتين لعينات لحم صدر الدجاج لأنها ازدادت مع زيادة   (P<0.05)( وجود تأثير معنوي  7يبين الجدول )
 ,Rao and Reddy( )البروتين والدهن والرمادبسبب انخفاض نسبة الرطوبة وارتفاع نسبة المادة الجافة الكلية )تشمل  مدة التخزين،  

 وكان هذا الازدياد أقل مع زيادة نسبة الزيت المضاف. (، 2000
 تغير نسبة البروتين )%( للحم صدر الدجاج أثناء التخزين باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم (:7 )الجدول 

 لمعاملة ا
مدة 

الحفظ 
 )يوم( 

 شاهد 

 )بدون تغليف( 

GEO % 

0 0.1 0.5 1 1.5 

0 a19.40±0.22 a19.40±0.22 a19.40±0.22 a19.40±0.22 a19.40±0.22 a19.40±0.22 

3 b25.32±0.32 c20.17±0.17 20.05±0.22c 20.05±0.19c c19.96±0.32 c19.93±0.16 

7 c27.63±0.46 d20.45±0.17 d20.39±0.32 d20.38±0.17 d20.38±0.43 d20.36±0.16 

11 d28.57±0.32 e21.93±0.21 e21.85±0.43 e21.80±0.17 e21.66±0.32 e21.66±0.22 

14 e29.81±0.32 f22.81±0.17 f22.79±0.32 f22.37±0.17 f22.08±0.32 f21.82±0.16 

18 f32.11±0.22 g22.65±0.17 g22.69±0.32 g22.67±0.22 g22.64±0.32 g22.62±0.22 
  ( تدل الأحرف المتشابهة في العمود الواحد على عدم وجود فروق معنويةP>0.05 .بين المتوسطات ) 

  الانحراف المعياري.  ± تشير الأرقام ضمن الجدول إلى متوسط ثلاثة مكررات 
 الاستنتاجات: 

باستخدام أغلفة الجيلاتين إلى زيادة مدة الحفظ بالمقارنة مع عينة    °م(1 ±4)عند درجة حرارة    الدجاجصدر  تخزين لحم    أدى ▪
 الشاهد.

 %(. 1.5، 1باستخدام أغلفة تحتوي على زيت الثوم بنسبة )أربعة عشر يوماً تمّ حفظ لحم صدر الدجاج لمدة  ▪

 التوصيات: 
 دراسة تغير كمية المواد النيتروجينية والأحماض الدهنية الطيارة خلال فترات التخزين.  ▪

 دراسة تأثير تطبيق الغلاف بطريقة الغمر في إطالة مدة صلاحية لحم صدر الدجاج الطازج.  ▪

باستخدام أغلفة تحتوي على أنواع أخرى من الزيوت العطرية   °م(1 ±4)دراسة إمكانية حفظ لحوم الدجاج عند درجة حرارة  ▪
 )زيت إكليل الجبل، زيت القرفة، ...(.

دراسة تأثير إضافة زيت الثوم في أنواع أخرى من الأغلفة تحتوي على )الكيتوزان، أو بروتين مصل اللبن، أو حمض اللبن،   ▪
 أو الصموغ، أو الشموع، ...(.

دراسة تأثير تطبيق هذه الأغلفة على أنواع أخرى من المواد الغذائية مثل اللحوم الحمراء أو لحوم الأسماك أو الفاكهة أو  ▪
 الخضراوات.

 :المراجع

(. دراسة الصفات النوعية والحسية لشرائح لحم صدر الدجاج  2009الرميض، يعقوب، والموسوي، أم البشر، وساهي، علي أحمد. )
 .141وشرائح الأسماك المغلفة بأغلفة قابلة للأكل. كلية الزراعة، جامعة البصرة، العراق، ص: 

 الطيور الداجنة والأرانب المجمّدة. (. 2005لعام ) 1090المواصفة القياسية المصرية رقم 
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وبذور   (Rosmarinus officinalis)  الجبل كليلإ وراقأ من المستخلص للزيت العطري  ري آز الت  التأثير(.  2015زنكنة، بشرى. )
( السوداء  المفروم   Nigella sativa)الحبة  الدجاج  للحم  الأكسدة  ومؤشرات  الفيزيائية  والصفات  الكيميائي  التركيب  في 

، ص:  1، العدد  7جامعة بغداد. المجلة العراقية لبحوث السوق وحماية المستهلك، المجلد  –كلية الزراعةوالمخزّن بالتبريد.  
1-21. 

(. تأثير إضافة زيتي الثوم وقشور الليمون في خصائص الأغلفة المصنعة مخبرياً القابلة للأكل وتطبيقاتها في  2022قربي، نسرين. )
 صفحة.  146الطازج. رسالة دكتوراه، قسم علوم الأغذية، كلية الزراعة، جامعة دمشق، دمشق، سورية.  تعبئة صدر الدجاج  
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Abstract             

 The aim of this investigation was to extract garlic essential oil GEO, determine 

its yield and chemical composition by GC-MS, and specific shelf life of storage 

chilled chicken breast meat by filling it with gelatin edible films which contain gar-

lic essential oil (GEO) at various final concentrations. Garlic essential oil was pre-

pared by steam distilling, and gelatin edible films were prepared, and GEO was 

added by the following percentages (0, 0.1, 0.5, 1, 1.5 %). These groups were pack-

aged in gelatin edible films, then preserved at (4±1° C) for 18 days and examined 

after 0, 3, 7, 11, 14 and 18 days of refrigeration for freshness and chemical proper-

ties. Freshness analyses included determination of pH value and thiobarbituric acid 

TBA. Chemical analyses included determination of moisture, ash, fat, and protein 

content. The samples treated by gelatin edible films with 1 and 1.5% GEO had the 

best quality characteristics during the chilled storage period, thereby samples of 

chicken breast meat had saved of quality characteristics for 14 days.  

Keywords: Garlic, gelatin, edible films, quality characteristics, chilled storage. 
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