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  المستخلص:

) Camelliasinensisتمت دراسة تأثیر المستخلص الم ائي والكاتكین ات لنب ات الش اي الاخض ر( 

في تثبیط نمو بعض انواع البكتریا المرضیة والمسببة لتل ف الأغذی ة . اض افة ال ى امكانی ة  اس تخدامھ  كم ادة  

ب ین  المستخلص ین الم ائي    0.05p >حافظة  في انظمة اللحوم . اظھرت النتائج وجود فروق معنویة عالیة  

تج  اه   بكتری  ا  >0.05p ، وبف  رق   معن  وي والكاتكین  ات ، إذ اظھ  ر مس  تخلص   الكاتكین  ات   ت  أثیرا   قوی  ا 

Pseudomonas aeruginosa  مقارن   ة بالمس   تخلص الم   ائي .   بینم   ا ل   م تظھ   ر ف   روق معنوی   ة ب   ین

. ول دى اض افة المس تخلص  Staphylococcus aureusو  Salmonella typhiالمستخلصین تجاه بكتریا

زء ب الملیون  إل ى اللح م ألبق ري المف  روم )ج  900و 300 و100الم ائي ومس تخلص الكاتیكین ات بتراكی ز (

یومآ . و قیاس الرقم البیروكسیدي ،   أظھرت النتائج زی ادة طفیف ة ف ي  15م لمدة  4والمخزن بدرجة حرارة 

ج زء ب الملیون   100ج زء ب الملیون  ، بینم ا ك ان تركی ز  900 )و 300رقم البیروكسید بالنسبة إلى تركیزي(

غیر كافي لإحداث التأثیر المرغوب والحد من تطور الرقم البیروكسیدي ، في حین أظھرت معاملة الس یطرة 

ارتفاع  ا واض  حا ف  ي رق  م البیروكس  ید م  ع ط  ول م  دة الخ  زن . كم  ا و ت  م قی  اس المحت  وى الكل  ي للنت  روجین 

ج زء ب  الملیون بینم ا انع  دم وج  ود  900ز، إذ أظھ  رت النت ائج أن الت  أثیر الأكب ر ك  ان للتركی  TVNالمتط ایر 

. ول دى  تق دیر الع دد   100التأثیر المعنوي لمس تخلص الش اي الأخض ر (الم ائي و الكاتیكین ات ) عن د تركی ز

الكل ي للبكتری ا ف ي عین ات اللح م المف روم والمعام ل ب التراكیز المختلف ة ، دل ت النت ائج عل ى ان لمستخلص ات 

ي من  ع تط  ور التغی  رات الكیمیائی  ة ونم  و   الأحی  اء ألمجھری  ھ وذل  ك  عن  د الش  اي الأخض  ر ت  أثیرا ملحوظ  ا  ف  

. وأمك ن  الاس تنتاج بأمكانی ة اس تخدام   100جزء بالملیون، وأقل تأثیرا  بتراكی ز 900إضافتھا بتراكیز عالیة 

  كمادة حافظة  لزیادة العمر الخزني للحم .مستخلص الكاتیكینات 

  ، الكاتكینات ، حفظ اللحوم  )( Camellia sinensisر  الشاي الاخض : الكلمات المفتاحیة
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Abstract 
This study was carried out to detect the effect of aqueous and catechins extract of 

green tea (Camellia sinensis) in the growth of some pathogenic and spoilage bacteria, 

and attempting to use themin preservative of meat. Results showed high significant 

differences p<0.05 between aqueous and catechin extract .Catechins effect showed 

high significant p<0.05 toward Pseudomonas aeruginosa in compare with the 

aqueous extract. However no significant differences were detected between the 

extracts towards Salmonella typhi and Staphylococcus aureus. Aqueous and catechins 

extract were added in concentrations of (100, 300 and 900) ppm to the minced meat 

and stored at a temperature 4C° for 15 days. 

   Results showed that low increasing in the peroxide value was reported when 

concentrations of 300 and 900 ppm were used, while a concentration of 100ppm was 

not enough to reduce the peroxide value. However, control samples showed an 

increase in the peroxide values with extending the period of storage. When the  

volatile nitrogen was evaluated, results showed that using a concentration of 900ppm 

gave the greatest affect, while no significant influence of green tea ( aqueous, 

catechins ) extracts with a concentration of 100ppm was shown . Total bacterial 

counts of minced meat was also determined .Results showed that Green tea extracts 

had the greatest effectiveness in preventing the development and growth of 

microorganisms when a high concentration of (900ppm)was added. The results also 

showed that green tea extracts had the highest effectiveness in preventing 

development of chemicals changing and growth of microorganisms when high 

concentration (900ppm) was added and less effect at a concentration of (100ppm).   It 

can be concluded that the catechins of green tea could be used in preservation and 

extending the shelf life of meats. 
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 المقدمة:

احتل   ت النبات   ات الطبی   ة ذات الخص   ائص          

المض  ادة   للأحی  اء المجھری  ة،  مكان  ة   وأھمی  ة    

كبی    رة      بمعالج    ة المش    كلات الناجم    ة  ع    ن  

ألأحی    اء  ألمجھری    ھ   ذات   المقاوم    ة المتع    ددة   

للمض       ادات  الحیوی       ة ،  دون  أي  م       ؤثرات   

. ومن ھذه النباتات المھمة (22)  جانبیة     تذكر 

ھ    و الش    اي الأخض    ر ، أكتش    ف نب    ات الش    اي 

قب ل الم یلاد ف ي الص ین  2737ألأخضر في س نة 

س  نة حی  ث ك  ان یس  تخدم  4000أي من  ذ أكث  ر م  ن 

یعرف نب ات الش اي الأخض ر علمی ا كشرابا طبیا .

وھ و یحت وي عل ى  Camellia sinensisباس م  

العدی  د م  ن المركب  ات الكیمیائی  ة المتع  ددة الفوائ  د 

لص     حة الإنس     ان، حی     ث یع     د مص     درا جی     د 

) كمض  ادات أكس  دة (Flavonoidsاللفلافونی دات 

طبیعی  ة بالإمك  ان اس  تخدامھا ب  دیلا ع  ن مض  ادات 

  .الأكسدة الصناعیة قلیلة الضرر

وم   ن المكون   ات المھم   ة الموج   ودة ف   ي الش   اي 

الت  ي ھ  ي   Polyphenol catechinsمركب  ات 

مركبات  فینولیة  تظھر بشكل س ائد ورئیس ي ف ي 

الش                اي الاخض                ر اذ إن مركب                ات 

)  و EpiCatechinGallate )ECGالك        اتكین

Epi Gallo CatechinGallate   )

(EGCG . تمتل  ك أعل  ى فعالی  ة مض  ادة للأكس  دة

آلی  ة فعل  ھ المض  اد للأكس  دة تتعلق  ب ص  ورة  وان

ق   ة الاروماتی   ة ومجموع   ة مباش   رة بتركی   ب الحل

الھیدروكس  یل الت  ي تش  كل تركیبھ  ا، وی  ؤدي ذل  ك 

إل   ى تثب   یط الج   ذور الح   رة بواس   طة مجموع   ة 

الھیدروكسیل،وكذلك الارتباط مع ایونات المعادن 

كالنحاس والحدید ( العناصر المحفزة على تكوین 

). وتكم    ن خص    ائص الش    اي الج    ذور الح    رة 

ث بط الاكس دة الأخضر المضادة للأكسدة بكونھ لا ی

كمضافات غذائی ة  في الانظمة الحیویة فقط وإنما 

ف   ي الأنظم   ة الغذائی   ة والحمای   ة تج   اه الت   أثیرات 

  ).19التاكسدیة ( 

ص             نف الش             اي الأخض             ر غ             ذاء  

لوظائف  ھ المھم  ة  ( Functional food)وظیفی  آ

والأساس   یة ف   ي تحس   ین م   دة الخ   زن للمنتج   ات 

ألمجھری   ة   الغذائی   ة وفعالیت   ھ المض   ادة للأحی   اء 

والقض  اء عل  ى البكتری  ا الض  ارة المس  ببة للتل  ف 

والفس  اد فض  لا ع  ن ذل  ك تعزی  ز الطع  م والنكھ  ة 

تعد مستخلص ات أوراق واللون والقیمة الغذائیة. و

الشاي الأخضر مصدرا أساسیا وحیویا للمركب ات 

الكیمیائی  ة الفعال  ة مث  ل الفلافونی  دات والفین  ولات 

التانین       ات المتع       ددة والفین       ولات البس       یطة و

والتربین    ات والقلوی    دات ،ذات الت    أثیر  المض    اد 

للأحی  اء ألمجھری  ھ ،  وب  ین  العدی  د م  ن الب  احثین 

فعالی   ة ھ   ذه المركب   ات عن   د اس   تخدام التقنی   ات 

الحدیث    ة والمتط    ورة الت    ي تق    ود إل    ى تجزئ    ة 

المركب  ات الفعال  ة للش  اي الأخض  ر للتع  رف عل  ى 

یج    ة ) . ونت23المركب    ات الفعال    ة الأساس    یة  ( 

للخط    ورة الص    حیة الت    ي ق    د تح    دثھا بع    ض 

المض   افات الغذائی   ة  لاس   یما الكیمیائی   ة . ھ   دفت  

ھ  ذه الدراس  ة ال  ى التح  ري ف  ي أمكانی  ة اس  تخدام 

المس  تخلص الم  ائي والكاتكین  ات للش  اي الأخض  ر 

  كوسیلة لحفظ اللحوم وتحسین مدة الخزن.

  المواد وطرائق العمل :

  المواد:

  الشاي الأخضر:

ل عل  ى الش  اي الأخض  ر الخش  ن م  ن ت  م الحص  و 

الس  وق المحلی  ة (وك  ان یحم  ل العلام  ة التجاری  ة 

المعروف    ة ب    الوزة) والمص    نع ف    ي س    یریلانكا 

.وأجری  ت عملی  ة الطح  ن لأوراق الش  اي بواس  طة 

مطحنة كھربائیة ، بعدھا حفظ في أنابیب زجاجیة 



مئوی ة  4معقمة ومحكمة الغلق ف ي درج ة ح رارة 

  لحین الاستعمال .

  ر مستخلصات الشاي الأخضر:تحضی-1

  المستخلص المائي:-أ

)  ف ي Perez )2و Anesiniاستخدمت طریق ة   

تحض  یر المس  تخلص الم  ائي الب  ارد وذل  ك ب  وزن 

غم من مسحوق الشاي الأخضر ووض عھ ف ي  20

م  ل م  اء مقط  ر ، ت  رك 200دورق وأض  یف ل  ھ 

ال            دورق ف             ي الحاض            نة الھ             زازة 

incubator)(Shaker   س اعة وبدرج ة  24لمدة

م ث    م نب    ذ بواس    طة جھ    از الط    رد  35ح    رارة 

بواق    ع  centrifuge (Portableالمرك    زي (

دق   ائق ، بع   دھا  10دورة / دقیق   ة ولم   دة  2500

 Whatman( 1رشح الرائق بورق ترشیح رق م 

No.1 ع   رض الراش   ح للتبخی   ر ف   ي الف   راغ ، (

 Rotary vacuumباس تخدام جھ از المكث ف ( 

evaporator  تك  ون  س  ائل كثی  ف ت  م  ) ،لح  ین

تبخی  ره بدرج  ة ح  رارة منخفض  ة بواس  طة جھ  از 

)  للحصول عل ى مس حوق Freezdryerالتجفید (

  جاف.

مس        تخلص الفلافونی        دات (الكاتكین        ات) -ب 

Catechins flavonides: 

حض  ر طبق  آ  للطریق  ة  الموص  وفة  م  ن قب  ل       

Jin )14: وعلى مرحلتین  (  

لش    اي غ    م م    ن مس    حوق أوراق ا100وزن  -1

مل ماء مقطر ، بع دھا  250الأخضر وأضیف لھ 

بدرج  ة  (Water bath)وض  ع ف  ي حم  ام م  ائي 

ولم   دة أرب   ع س   اعات ، ث   م رش   ح ˚ م 50ح   رارة 

بواس طة مض خة    1الخل یط ب أوراق ترش یح رق م

  تخلخل ضغط ، وأھمل الراسب .

تم  ت تنقی  ة المس  تخلص م  ن المركب  ات غی  ر  -2

مزیج ف ي قم ع القطبیة بإضافة الكلوروفورم إلى ال

(حجم المس تخلص الم ائي :  1:  1الفصل وبنسبة 

الكلوروف  ورم ) وخل  ط الم  زیج جی  دا وت  رك لم  دة 

س   اعة لانفص   ال الط   ورین ، الط   ور العل   وي ( 

الطور المائي)  و الطور الأسفل (الكلوروف ورم ) 

الذي ت م ال تخلص من ھ ، أم ا الط ور الم ائي فحف ظ 

ات ف   ي وع   اء نظی   ف ، ث   م ع   زل مزیجالكاتیكین   

)Catechinsmaxiture باس        تخدام خ        لات (

) بإض  افتھ إل  ى الطبق  ة (Ethyl acetateالاثی  ل 

وم زج جی دا  1:  1العلیا في قم ع الفص ل وبنس بة 

س  اعة لانفص  ال الط  ورین ،تمث  ل  24وت  رك لم  دة 

الطبقة العلیا خلات الاثیل التي تم التخلص منھ ا ، 

فیم  ا تمث  ل الس  فلى الطبق  ة المائی  ة الت  ي ت  م تركی  ز 

 50باستخدام المكثف وبدرجة حرارة لا تزید عن 

حت      ى الجف      اف  للحص      ول عل      ى م      زیج ˚ م

  الكاتكیانات.

  

 ج  : تش  خیص ا لمركب  ات  الفعال  ة ف  ي مس  تخلص

  :یناتالكاتك

ت   م تش   خیص المركب   ات الفعال   ة بواس   طة جھ   از 

)Fourer Trans Infra Red(  FTIR  ف  ي

قس م الكیمی اء / كلی ة العل وم / جامع ة البص رة . إذ 

مزج المستخلص م ع برومی د البوتاس یوم وعمل ت 

أقراص جافة من الم زیج ، وس جل طی ف الأش عة 

 تحت الحمراء .

  :الكشف عن مركبات الكاتكین -د

 Thinت   م الكش   ف عنھ   ا باس   تخدام تقنی   ة      

Layer Chromatography ( TLC )  وھ ي

عبارة عن طبقة رقیقة من الألمنیوم مطلی ة بطبق ة 

ملم  0.2وسمك   20x20من ھلام السلیكا ، بابعاد

الألمانی ة ، وحاوی ة  Flukaوالمجھزة من ش ركة  



عل  ى م  ادة متفل  ورة عن  د تعرض  ھا للأش  عة  ف  وق 

غ  م م  ن خل  یط   0.01وذل  ك ب  وزن  البنفس  جیة . 

م  ل كح  ول أثیل  ي ، 10الكاتكین  ات ، وأذی  ب ف  ي 

س  م أس  فل الش  ریحة 2ووض  ع النم  وذج عل  ى بع  د 

عل     ى ش     كل بق     ع بأس     تعمال أنابی     ب ش     عریة 

  وبأستعمال نظامین للفصل : 

  11:9خلات الاثیل : بنزین بنسبة -1

 1:9كلوروفورم بنسبة حامض الخلیك : -2

تم وضعھا في وعاء الفصل كلا على انفراد        

س م ،    15، بعدھا ترك المحلول یصل إل ى ارتف اع 

بعدھا ترك ت الص فائح تج ف ب الھواء ، وفحص ت 

مص   در للأش   عة ف   وق   البنفس   جیة   عن   د ط   ول 

  ) .7نانومیتر (  280موجي 

اختب   ار فعالی   ة المستخلص   ات المختلف   ة عل   ى -2

 :النمو البكتیري

   ت البكتیریةالعزلا -1

ت   م الحص   ول عل   ى س   بعة أن   واع م   ن الع   زلات  

البكتیریة السالبة والموجبة لصبغة كرام المعزولة 

من  مصادر مختلفة منھ ا مرض یة وأخ رى ملوث ة 

 Salmonella   ي :للأغذی ة، وھ ذه الع زلات ھ 

typhiوBacillus spp. م  ن مختب  رات الاحی  اء

  و المجھری  ة   ف  ي مستش  فى البص  رة التعلیم  ي

Micrococcus roseus وKlebsiella 

pneumonia  و  Escherichia coli   م  ن)

 كلی ة / مختبر ابحاث البكتریا في قسم علوم الحی اة

 Staphylococcus جامع ة البص رة) و/ التربیة

aureus  وPseudomonas aureoginosa 

جامع ة  / كلی ة الزراع ة/ من قسم عل وم الأغذی ة (

 البصرة ) .

  :الفعالیةأختبار  -2

    Agar well diffusionاس  تخدمت طریق  ة 

 (Mullerم  ل م  ن الوس  ط  20وك  الاتي: ص  ب 

Hinton Agar     لكل طبق زج اجي ، ث م لق ح (

م  ل م  ن الع  الق البكتی  ري ذو الكثاف  ة  0.1الوس  ط

 1-و.ت.م. م  ل81x10ع  دد الخلای  ا  1.0الض  وئیة 

(وحدة مكونة للمستعمرة ب المیلیلتر) ، عن د  ط ول 

ن   انومیتر  باس   تخدام جھازالمطی   اف 480م   وجي 

) ، وذل        ك (Spectrophotometerالض        وئي

) ،   (Spreaderباس   تخدام ناش   ر زج   اجي معق   م 

دقیق    ة حت    ى  30بع   دھا  ترك    ت الأطب    اق لم   دة 

الجفاف  ، ثم عمل ت حف ر باس تخدام ثاق ب مع دني 

م   ل م   ن   0.1مل   م، وأض   یف 5معق   م  قط   ره 

-ل م .ملغ م100المستخلص في ك ل حف رة بتركی ز

). Micropipeteباس      تخدام ماص      ة دقیق      ة (1

˚  م 37حض  نت بع  دھا الأطب  اق بدرج  ة ح  رارة  

س   اعة ف   ي الحاض   نة ، ث   م أخرج   ت  24ولم   دة 

الأطب  اق وت  م قی  اس قط  ر منطق  ة التثبیط(ب  الملم) ( 

  ). 20أي المنطقة الخالیة من النمو ) (

استخدام مس تخلص الش اي الأخض ر ف ي حف ظ  -3

 : اللحم المفروم

اللح م ألبق ري الط ازج  بواس طة ماكن ة الف رم فرم 

الكھربائیة ،  وحسبت نسبة ال دھن والب روتین فی ھ  

على أساس الوزن الرطب ،  بعدھا قسم اللحم إلى 

بسبعة مكررات لكل منھ ا ، وذل ك  سبعة معاملات

بوض  ع اللح  م ف  ي عب  وات مدرج  ة محكم  ة الغل  ق 

غ  م ف  ي ك  ل عب  وة  ،  عومل  ت ث  لاث  15ب  وزن  

لمس     تخلص الم    ائي وثلاث     ة أخ     رى عب    وات با

  100بمس      تخلص الكاتكین      ات  بتراكی      ز      ( 

) ج   زء ب   الملیون  ، فیم   ا ترك   ت    900و 300و

)   Controlالس   ابعة  ب   دون إض   افة للمقارن   ة  ( 

للمقارن  ة .   حفظ  ت ھ  ذه  العب  وات  ف  ي الثلاج  ة  

  یوم. 25م ولمدة 4بدرجة حرارة 



ی     ة للح     م الاختب     ارات الكیمیائی     ة والمیكروب-4

رق  م -1المف  روم خ  لال مراح  ل الخ  زن المختلف  ة :

البیروكس  ید :ق  در رق  م البیروكس  ید  وفق  ا للطریق  ة 

  ).    5المذكورة في (

 Total Volatileالنت  روجین الكل  ي الطی  ار -2

Nitrogen Base   (TVNB)    

قدرت القواعد النتروجینیة الطیارة حسب ما ذك ر 

ل ك بوض ع ) خلال مراحل خزن اللح م . وذ5في (

غم م ن العین ة ف ي دورق تقطی ر بجھ از كل دال 10

غ   م م   ن اوكس   ید المغنیس   یوم و  غ   م م   ن  2م   ع 

م ل م اء مقط ر وم ادة  300اوكسید المغنیس یوم و 

مضادة للرغوة بأستخدام الك رات الزجاجی ة ورج 

مل من  25جیدا . أما دورق الأستقبال فوضع فیھ 

وبض   ع  % 2محل   ول ح   امض البوری   ك بتركی   ز 

 )Methyl redقطرات من دلیل المثی ل الأحم ر( 

جم  ع الس  ائل المقط  ر ف  ي دورق الأس  تقبال ث  م ، 

عی اري لح ین  0.1تسحیحھ مع حامض الكبریتیك 

الوصول الى اللون الوردي الفاتح ( نقط ة النھای ة 

 ) وحسبت قیمتھ طبقا للقانون التالي:

TVNB(mN/100gm 

meat)=Titration(ml 0.1N H2SO4)X14 

تقدیر العدد الكل ي للبكتری ا: اس تخدمت طریق ة     -3

Spread Plate Count ) 6الم   ذكورة ف   ي (

 nutrientوباس تعمال   الوس ط الآغ ر المغ ذي (

agar) 32) وحضنت   الأطباق بدرجة ح رارة - 

  ساعة. 48) م ولمدة 37

الرطوب   ة: ق   درت النس   بة المئوی   ة للرطوب   ة  -4

م  105رارة باس  تعمال ف  رن التجفی  ف بدرج  ة ح  

  ).(4وحسب الطریقة الموصوفة في 

ال  دھن: ق  درت النس  بة المئوی  ة لل  دھن بطریق  ة  -5

  ).(4السوكسلیت الموضحة في 

الب   روتین: ق   درت النس   بة المئوی   ة للب   روتین  -6

  .(4)باستعمال طریقة كلدال الموصوفة في 

ت     م إج     راء التحلی     ل  :التحلی     ل الإحص     ائي -7

التب  این  وتحلی  ل   ANOVA testالإحص  ائي 

Analysis of Variance  عن   د مس   توى

باستخدام البرن امج الإحص ائي   P<0.05احتمالیة

Statistical Package for Social 

Sciences  )SPSS .(  

 النتائج والمناقشة:

  :  التشخیص الكیمیائي للكاتكینات

أظھ   رت نت   ائج كروم   اتوكرافي الطبق   ة الرقیق   ة 

لمستخلص الكاتكین اتتكون س ت بق ع واض حة عن د 

أس    تظھارھا بمص    باح الأش    عة ف    وق البنفس    جیة 

) والت  ي ت  م إستخلاص  ھا ب  الكلورفورم 1(ص  ورة 

وخ   لات الاثیل.بینم   ا أظھ   رت نت   ائج تش    خیص 

المركب    ات الفعال    ة ف    ي مس    تخلص الكاتكین    ات 

) ، إن طی    ف 1(ش    كل  FTIRبواس    طة جھ    از 

الأشعة تحت الحمراء أعطى حزمة عریض ة عن د 

والعائدة ال ى المجموع ة  1-) سم3371.34التردد (

)OH  ) س م 2925.50) ، وحزمة عند التردد (-

) ، ول وحظ ك ذلك  CHالعائدة الى المجموع ة (  1

-) س م 1622.02حزمة قویة الشدة عن د الت ردد ( 



  

الرقیقة لمستخلص كاتكینات الشاي الأخضر بمصباح الأشعة فوق ) كروماتوكراقي الطبقة 1الصورة (

  البنفسجیة

  

  ) طیف الاشعة تحت الحمراء لمستخلص الكاتكینات1الشكل(



) ، واحت        وى C=Cوالعائ        دة للمجموع        ة (1

) إذ أعط    ى C-Oالمس   تخلص عل   ى مجموع   ة (

 طیف الاشعة تحت الحمراء حزمة عند التردد  

وك       ذلك عن       د الت       ردد ( 1-س       م  (1047.27)

. یتض    ح م    ن ذل    ك إن طی    ف 1-) س    م1446.51

المركب ات الفعال  ة ھ  و عب  ارة ع  ن جزیئ  ات تمتل  ك 

تركیب  ا حلقی  ا متع  دد الھیدروكس  ید ، وھ  ذا مایفس  ر 

) على شكل حزم عریضة  OHظھور مجموعة (

   واسعة.

الفعالی      ة التثبیطی      ة للمستخلص      ات المائی      ة و 

الش  اي الأخض  ر عل  ى النم  و  الكاتكین  ات لأوراق

 البكتیري: 

) وج   ود   (1أظھ   رت النت   ائج المبین   ة ف   ي ج   دول 

  p <0.05فروق   معنویة  عند مس توى احتمالی ة

بین  المستخلص الم ائي ومس تخلص الكاتكین ات ، 

إذ یشیر الجدول الذي یضم معدلات أقطار مناطق 

التثب  یط لنم  و الع  زلات البكتیری  ة المس  تخدمة ف  ي 

الدراسة بأن مستخلصات أوراق الش اي الأخض ر 

ھي مثبط ات قوی ة لنم و معظ م البكتری ا المرض یة  

 الناش  ئة والمنتقل  ة ع  ن طری  ق الغ  ذاء المس  تخدمة 

  ف         ي الدراس         ة  وھ         ي  :  

yphitSalmonellaوsp. Bacillus 

وتتف    ق ھ    ذه   Staphylococcus aureusو

) ف  ي Weiduo23(النت  ائج  م  ع م  ا توص  ل إلی  ھ

دراستھ حول التحلیل البیولوجي للمركبات الفعال ة 

المضادة للأحیاء ألمجھری ھ ف ي مس تخلص أوراق 

نب  ات الش  اي الأخض  ر، وان النت  ائج المتباین  ة أو 

لتثب  یط الانتق  ائي لمستخلص  ات الش  اي الأخض  ر ا

تج   اه البكتری   ا المختلف   ة، ناش   ئ بالأس   اس ع   ن 

اختلاف نوعیة الشاي المس تخدمة أو اخ تلاف ف ي 

عملی    ة التص    نیع،أو إج    راءات الاس    تخلاص أو 

ظ      روف الاس      تخلاص أو  نوعی      ة الم      ذیبات 

) . كم     ا و أظھ     ر مس     تخلص 15المس     تخدمة (

 >pفرق    معنوي عالي الكاتكینا تتأثیرآ قویآ ، وب

  aeruginosa تج      اه بكتری      ا    0.05

Pseudomonas  .مقارن   ة بالمس   تخلص الم   ائي

وان الت   أثیر المث   بط للكاتكین   ات یع   ود إل   ى ق   درة 

 DNAالكاتكین  ات عل  ى تثب  یط تركی  ب حامض  ي

للخلیة البكتیریة فض لا ع ن ذل ك عرقل ة   RNAو

  ) .21تكوین البروتینات في جدار الخلیة (

كم    ا و یعتم    د عل    ى بیروكس    ید الھی    دروجین   

 Epi Galloالمس      تمد م      ن تفاع      ل 

CatechinGallate EGCG) م ع الأوكس جین (

وھ   ذا الت   أثیر ناش   ئ م   ن ت   داخل الكاتكین   ات م   ع 

 (13) الاوكسجین و الغشاء الخلوي والأنزیمات 

).  كم    ا ول    م تظھ    ر ف    روق معنوی    ة ب    ین 3و(

 Salmonella typhiخلصین  تجاه بكتری ا المست

وم ن  خ لال   .  Staphylococcus aureusو

) ح  ول مع  دلات (1اس  تقراء النت  ائج  ف  ي الج  دول 

أقطار التثبیط ، ونتائج التحلیل الإحصائي ، أمك ن  

المقارنة بین المستخلصین  وبیان درج ة تأثیرھم ا 

ف    ي نم    و الأن    واع البكتیری    ة فق    د ك    ان ت    أثیر 

الم ائي افض ل م ن ت أثیر الكاتكین ات ، المستخلص 

إذ  أحتوى المستخلص المائي عل ى مجموع ة م ن 

المركبات  التي تظھر درج ات عالی ة م ن الفعالی ة 

المض   ادة للمیكروب   ات قیاس   ا بالكاتكین   ات ، وان 

المركب      ات الثانوی      ة ف      ي الش      اي الأخض      ر  

(الكاتكین ات) أو الفلافونی دات  تس  اھم ف ي الفعالی  ة  

)  إذ (Synergistic factorرة كعوام   ل م   ؤاز

 وجد أن لھا تأثیر آتعاونیآ ف ي زی ادة وإطال ة ت أثیر

مركبات الشاي الأخرى مثل: (الكافیین) الذي یعد 

 ) .16( و 10)اح  د المركب  ات الحیوی  ة الفعال  ة  (

ا ب أختلافویختلف تأثیر الكاتكین ات عل ى البكتری 



أوراق الشاي الأخضر ( المائي ) معدلات أقطار مناطق التثبیط  لمستخلصي 1جدول (
 والكاتیكینات ) ضدالعزلات البكتیریة

  

  نوع البكتریا

 معدلات قطر التثبیط(ملم)

 مستخلص الكاتكینات المستخلص المائي 

Microccoccus  roseus   17 تثبیط ضعیف ضبابي ملم 

Pseudomonas aeruginosa 6 ملم 11 تثبیط ضعیف ملم 

Klebsiella pneumonia 22 ملم 14 ملم 

Escherichia coli 8 لا یوجد تثبیط ملم 

Bacillus spp 20 ملم 16 ملم 

Salmonella typhi 10 ملم 8 ملم 

Staphylococcus aureus 11 ملم 10 ملم  

  

اس    تخدام مستخلص    ي  وج    درانھان    وع البكتری    ا 

الشاي الأخضر(المائي، الكاتكینات) كمادة حافظة 

  في اللحم ألبقري المفروم:

ل  دى إج  راء مجموع  ة م  ن الاختب  ارات الكیمیائی  ة 

والمیكروبی  ة  للح  م المف  روم الخ  ام والمض  اف ل  ھ 

تراكی  ز مختلف  ة م  ن مستخلص  ي الش  اي الأخض  ر 

) ج   زء ب   الملیون ، خ   لال 900و  300و  100(

یوم   آ وعل   ى درج   ة  15فت   رة الخ   زن بالتبری   د 

م  ، ت  م ف  ي البدای  ة حس  اب مع  دل  4 ح  رارة 

المحت   وى الرط   وبي والب   روتین وال   دھن ح   ددت 

نس  بتھا ف  ي اللح  م ألبق  ري المف  روم قب  ل الخ  زن،  

حی  ث أظھ  رت النت  ائج إن نس  بة الب  روتین بلغ  ت 

 %18.45فیم  ا بلغ  ت نس  بة ال  دھن   %  24.46

(الش كل  % 60.16وب ة في حین كانت نسبة الرط

).ول  دى  حس  اب الع  دد البكتی  ري  الكل  ي  للح  م  2

لعین  ة  الس  یطرة( غی  ر المعامل  ة بالمستخلص  ات )   

  . 1-و.ت.م . غم  33x10.2وجد أنھ 

 Peroxide valueتقدیر الرقم البیروكس یدي:-1

number  )POV لمعرفة درجة تزنخ دھن    :(

اللح    م التاكس    دي، بمقارن    ة العین    ات المعامل    ة 

بالمس   تخلص (الم   ائي والكاتكین   ات) م   ع عین   ات 

السیطرة الت ي لا تحت وي عل ى المس تخلص خ لال 

وأظھ  رت   POVمراح  ل الخ  زن.  تمتق  دیر ق  یم 

) ع دم وج ود ف روق معنوی ة ف ي  2النتائج (ج دول

وكس    یدي لجمی     ع الق    یم الابتدائی    ة  لل    رقم البیر

المع      املات ف      ي الی      وم الأول م      ن الخ      زن 

لح م، أم ا بع د  1-مل ي مك افئ . كغ م  1.25والبالغة

أیام من الخزن، أظھرت معاملة السیطرة  5مرور

ارتفاعا واض حا ف ي ق یم البیروكس ید والت ي كان ت  

لح  م، ف  ي ح  ین  1-مل  ي مك  افئ. كغ  م 4.5بح  دود 



ع املات كانت ھناك    زی ادة    قلیل ة ف ي ب اقي الم

لمس     تخلص  t900و t300المتمثل     ة ب     التراكیز 

 m900وm300الكاتكین             ات وب             التراكیز 

للمس  تخلص الم  ائي، ویع  ود الس  بب ف  ي ذل  ك إل  ى 

وج  ود المركب  ات المض  ادة للأكس  دة الطبیعی  ة ف  ي 

 quercetinمستخلص   ات الش   اي الأخض   ر مث   ل 

 rutinو caffeic acidو troloxو

 وھ    ي catechinsو cherogenic  acidو

المركب   ات الأق   وى ف   ي إزاح   ة الج   ذور الح   رة ( 

المفت  اح لسلس  لة التف  اعلات التاكس  دیة) والارتب  اط  

بالحدی    د والنح    اس (العوام    ل المحف    زة لتش    كیل 

، بینم   ا كان   ت المع   املتین   9)الج   ذور الح   رة) (

t100  وm100   ذات ت    أثیر ض    عیف ، ویع    ود

ج  زء ب  الملیون   100س  بب ذل  ك إل  ى إن التركی  ز

كافي لإحداث التأثیر المرغ وب والح د یكون غیر 

  10من تطور ال رقم البیروكس یدي ، وبع د م رور

أی  ام م  ن الخ  زن المب  رد س  جلت معامل  ة الس  یطرة 

ارتفاع  ا أكث  ر ف  ي رق  م البیروكس  ید مقارن  ة ببقی  ة 

لحم ، في   1-ملي مكافئ . كغم 7.3المعاملات بلغ 

 t300وt900 ح   ین   بلغ   ت  بقی   ة المع   املات 

 3.21و  5.11و m300    )3.32و m900و

لح م عل ى الت والي،  1-كغم .) ملي مكافئ   5.01و

یوم  آ م  ن الخ  زن ارتف  ع رق  م    15أم  ا بع  د م  رور

البیروكس   ید  لمعامل   ة الس   یطرة  بوض   وح قیاس   ا 

ببقیة المعاملات ، والاختلاف المعنوي س جل ب ین 

   m300و m900و  t300و t900 المع  املات 

إل  ى إن التراكی  ز  والمقارن  ة ،  ویع  ود س  بب ذل  ك

العالی  ة م  ن مستخلص  ات الش  اي الأخض  ر تك  ون 

فعالة جدا في الس یطرة عل ى الأكس دة ، والدراس ة 

) ق د أی دت 1واخرون ( Alghazeerالتي قام بھا 

ھ  ذه النتیج  ة ، م  ن إن إض  افة مس  تخلص الش  اي 

) ج زء ب الملیون   500 , 250الأخض ر بتركی ز

إل   ى ش   رائح الس   مك ، س   بب نقص   ان ف   ي نس   بة 

 8لبیروكسید والھیدروبیروكس ید المتش كلة خ لال ا

)  درج ة   مئوی ة    (-10أسابیع  من  الخزن  عن د

، في حین ل م تظھ ر فروق ا واض حة ب ین المقارن ة 

. ویمك ن الأس تنتاج m100و  t100 والمع املتین 

م ن ھ ذه النت  ائج إن مستخلص ات الش اي الأخض  ر 

فعالة جدآ لیس فقط ف ي أكس دة ال دھون  وإنم ا ف ي 

من    ع تك    وین الأحم    اض الدھنی    ة  الح    رة  عن    د 

مقارنتھا  مع غیرھا من المستخلصات   النباتی ة ، 

أن 17)واخ      رون (  Kumudavallyإذ وج      د 

الأحتف  اظ ب  رذاذ  مس  تخلص الش  اي الأخض  ر أدى 

الى اطالة  فترة الحفظ  للحم الضان الط ازج لم دة 

م، وذلك عن دما  25أیام على درجة حرارة  4فوق 

یادة في محت وى الأحم اض الدھنی ة ز % 25سجل

) بمستخلص الش اي الأخض ر قیاس ا FFAالحرة (

  زیادة  في عینة السیطرة. %  85ب 

 TVN)المحت    وى الكل    ي للنت    روجین المتط    ایر ( -2

Total Volatile Nitrogen   ق   درت القواع   د :

النتروجینیة الطیارة الكلی ة خ لال مراح ل خ زن اللح م 

لبی   ان درج   ة التحل   ل ألبروتین   ي الحاص   ل بواس   طة 

الإنزیم   ات الموج   ودة طبیعی   ا ب   اللحم أو ع   ن طری   ق 

الإنزیم   ات المف   رزة م   ن قب   ل البكتری   ا  . یتب   ین م   ن 

) ع  دم وج  ود ف  روق ب  ین مع  املات اللح  م 3الج  دول (

 TVNج  اه التغی  رات الحاص  لة ف  ي ألبق  ري المف  روم ت

 100ملغ م .   1.4في الی وم الأول م ن الخ زن ، إذ بل غ

ح ول  (11)وھذه النتیجة تتفق مع ماتوصلت إلی ھ 1-غم

إضافة مستخلص الشاي الأخض ر إل ى اللح م، وت أثیره 

في زمن الصفر من الخزن ألتبریدي،  % TVNعلى 

أظھ    ر ع    دم وج    ود ف    روق معنوی    ة ب    ین الس    یطرة 

  أیام من الخزن  7قید الدرسة. وبعد مرور والعینات



  

لح  م) ف  ي  1-)التغی  رات الحاص  لة ف  ي ق  یم ال  رقم البیروكس  ایدي (مل  ي مك  افئ. كغ  م2ج  دول(
  مئویة 4یومآ في درجة حرارة  15معاملات اللحم ألبقري المفروم أثناء الخزن مدة 

)t )، عینة اللحم المفروم المضاف لھا مستخلص الكاتكینات بالتراكیز المختلفة (m  عینة اللح م المف روم المض اف لھ ا(

  المستخلص المائي بالتراكیز المختلفة.

فترة الخزن  المعاملات

 (یوم)
M100 M300 m900 t100 t300 t900 C 

1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 1.25 1 

4.11 2.90 2.0 3.92 2.75 2.25 4.5 5 

6.51 5.01 3.21 6.92  5.11 3.32 7.3 10 

9.97 7.01 5.0 10.4 6.12 5.2 12.5 15 



ف   ي  (TVN)) التغی   رات الحاص   لة ف   ي محت   وى النت   روجین القاع   دي المتط   ایر3ج   دول (
 مئویة 4یومآ في درجة حرارة  15معاملات اللحم ألبقري المفروم أثناء الخزن  مدة 

t) )، عینة اللحم المفروم المضاف لھا مستخلص الكاتكینات بالتراكیز المختلفة (m  عینة اللح م المف روم المض اف لھ ا(

  المستخلص المائي بالتراكیز المختلفة

ظھر ھنالك اختلاف واضح  سجلتھ  معاملة  السیطرة  

لح  م ، وزی  ادة قلیل  ة ف  ي  1-غ  م 100ملغ  م .   4.2بل  غ

TVN  حصلت في عین ات اللح م المعامل ة بمس تخلص

) ،  (t900ج  زء ب  الملیون  900الكاتكین  ات بتركی  ز

وعین ات اللح م المعامل ة بالمس تخلص الم ائي ب  التركیز 

) ، إذ بلغ          ت (m900ج          زء ب          الملیون   900

لحم ، في حین انعدم وجود التأثیر  1-غم 100ملغم.2.8

المعن   وي لمستخلص    ات الش    اي الأخض    ر ب    التركیز 

یوم آ م ن  14جزء ب الملیون ، أم ا بع د   م رور   100

لمعامل ة الس یطرة   % TVNقیم ة  الخ زن، ارتفع ت 

وبوض   وح   قیاس   ا   m100و  t100 والمع   املات 

 100ملغ  م.  16.8بالمع املات   الأخ  رى  ، إذ بلغ  ت 

 t900و m900ف   ي ح   ین س   جلت المع   املات  1-غ   م

لحمعلى التوالي. في 1-غم 100) ملغم .  10.2 – 9.8(

و  m300  للمع املتین       TVNحین    بلغت  قیمة 

t300   )14 – 15.4 . لح  م عل  ى  1-غ  م  100) ملغ  م

الت   والي. إن إض    افة مستخلص   ات الش    اي الأخض    ر 

(كمض  ادات أكس  دة طبیعی  ة) إل  ى اللح  م ، یس  اھم ف  ي 

تعزی   ز ج   ودة منتج   ات اللح   م ، ومن   ع تحل   ل وفس   اد 

وتدھور صفاتھا وخصائصھا ، لإنت اج منتج ات عالی ة 

 Ferialالجودة وآمنة وھذه النتائج تتفق مع ما وجدتھ  

) بان إضافة مستخلص الشاي الأخض ر (11واخرون 

بصورة منفردة كمضادات أكس دة إل ى اللح م ھ و فع ال 

، ولھ  ذا الس  بب تحس  نت عملی  ة  TVNتج  اه إنق  اص 

  الخزن بالتبرید والخصائص الحسیة للحم.

 )1-حس  اب الع  دد الكل  ي للبكتری  ا (و.ت.م. غ  م -3

وح   دة مكون   ة للمس   تعمرة ب   الغرام لعین   ات اللح   م 

 م: 4 المفروم أثناء الخزن على درجة حرارة

 المعاملات

)الخزن (یوم فترة  

M100 M300 m900 t100 t300 t900 C 

1.4 1.4 1.4 1.4 1.4 1.4 1.4 1 

4.2 4.2 2.8 4.2 4.2 2.8 4.2 7 

16.8 14 9.8 16.8 15.4 10.2 16.8 14 



) العدد البكتیري الكلي (وحدة مكونة للمستعمرة بالغرام) للحم المفروم في أثناء 4جدول (
 مئویة 4رة الخزن لفترات مختلفة على درجة حرا

t) ) ، عینة اللحم المفروم المضاف لھا مستخلص الكاتكینات بالتراكیز المختلفة (m  عینة اللحم المفروم المض اف لھ ا(

  المستخلص المائي بالتراكیز المختلفة.

) إل  ى إن الأع  داد (4تش  یر النت  ائج   ف  ي الج  دول 

مف روم  البكتیریة الكلیة في معاملة السیطرة للح م ال

قد ارتفعت بش كل واض ح ومس تمر خ لال مراح ل 

الخزن المتتابعة  مقارنة بالمعاملات الأخ رى ، إذ 

ی  وم م  ن  14بلغ  ت ألأع  داد البكتیری  ة بع  د م  رور 

لمعاملة السیطرة  1-و.ت.م. غم82.28x10الخزن 

بینم  ا كان  ت الزی  ادة طفیف  ة ف  ي العین  ات المعامل  ة 

 42x10) وبلغ    تt900بمس    تخلص الكاتكین    ات (

للعین    ة  1-و.ت.م. غ    م42.3x10و  1-و.ت.م. غ    م

) بینم    ا m900المعامل    ة بالمس    تخلص الم    ائي (

) الت    أثیر  t100) و( m100س    جلت مع    املتي (

الأق  ل ف  ي خف  ض الأع  داد البكتیری  ة . ویمك  ن أن 

یع  ود س  بب ذل  ك إل  ى ق  درة مستخلص  ات الش  اي 

الأخضر على تقلیل الأعداد المیكروبیة الكلیة ف ي 

م وم  ن ث  م تحس  ین   قابلی  ة   حف  ظ   اللح  م المف  رو

المنت  وج .وھ  ذا ق   د یع  زى ال   ى الق  درة التثبیطی   ة  

للمركب  ات الفینولی  ة ومنھ  ا الكاتیكین  ات م  ن خ  لال 

القدرة عل ى تغیی ر نفاذی ة ج دار الخلی ة ، وبالت الي 

تثب  یط عم  ل الانزیم  ات المس  ؤولة ع  ن التف  اعلات 

الأیضیة الأساس یة بت داخلھا غی ر المتخص ص م ع 

تینات مما یؤدي الى مسخ الب روتین وم ن ث م البرو

  عدم قدرة البكتریا على الأستمرار.

عموم  ا یمك  ن الاس  تنتاج ب  ان مستخلص  ات الش  اي 

الأخضر تمتلك فعالیة تثب یط جی دة ف ي من ع تط ور 

 المعاملات
فترة 

الخزن 

 (یوم)
M100 M300 m900 t100  t300 t900 C 

40.9x10 40.62x10 30.91x10 41.3x10 40.42x10 30.82x10 42.9x10 2 

42.1x10 41.56x10 31.9x10 42.3x10 41.1x10 31.6x10 52.2x10 7 

82.2x10 62.2x10 42.3x10 81.9x10 62x10 42x10 82.28x10 14 



ونم  و الأحی  اء المجھری  ة عن  د إض  افتھا ب  التراكیز 

العالی ة إل ى الأغذی  ة ، وذل ك للحف  اظ عل ى الج  ودة 

عوام   ل التل   ف المیكروبی   ة، وان والنوعی   ة ض   د 

الش       اي الأخض        ر یعتب        ر مص        در غن        ي 

)    وھ       ي  Catechins)    (18بالكاتكین       ات(

مض  ادات   أكس  دة     قوی  ة    س  واء   بالتج  ارب 

) ، إذ  8المعملیة   أو    داخل    الجس م   الح ي ( 

 Vitaminأظھرت التجارب إنھا أكثرفعالیة م ن 

C)و (Vitamin E ))و (B-carotene   (

) ، وك  ذلك تمتل  ك ت   أثیر ت  آزري م  ع بع   ض 12(

  Eمض   ادات الأكس   دة الأخ   رى مث   ل فیت   امین 

وبع       ض الأحم       اض  Troloxو Cوفیت       امین 

 Malicو Tartaric acid العض  ویة   مث  ل 

acid  وUric acidو Citricacid الت  ي تعط  ي

(  β-caroteneتأثیرآتعاونی  آ للحمای  ة تج  اه تل  ف 

لمستخدمة كم ادة ملون ة ) ، ا Aوحدة بناء فیتامین 

ف  ي الأغذی  ة وان ق  وة الكاتكین  ات ف  ي من  ع أكس  دة 

 وBHAال  دھون أعل  ى م  ن التوك  وفیرولات و  

BHTو TBHQ  إض   افة إل   ى تحس   ین الل   ون

 .)12والنكھة (

م   ن خ   لال نت   ائج ھ   ذه الدراس   ة نقت   رح أس   تخدام 

مس   تخلص الكاتكین   ات للش   اي الأخض   ر كم   ادة 

حافظة للحوم او غیرھا من الأغذیة  ، كونھ تمی ز 

بقابلیت     ھ ف     ي التقلی     ل م     ن التل     ف الكیمی     ائي 

والمیكروب  ي للح  م المخ  زون ف  ي التبری  د، وك  ذلك 

تمیزه بعدم وجود رائحة الشاي او طعمھ ال ذي ق د 

مرغوب  ا ف  ي حفظ  ھ للم  واد الغذائی  ة ، یك  ون غی  ر 

بعكس المستخلص المائي رغم تمیزه تقریبا ب نفس 

ت    أثیر مس    تخلص الكاتیكان    ات،   وك    ذلك ع    دم 

تأثیرات  ھ الجانبی  ة الص  حیة عن  د أس  تخدامنا للم  واد 

  الحافظة الكیمیائیة.
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