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المطحـون  Zingiber officinale أجريت هذه الدراسة بهدف بيان تأثير الزنجبيل
.المحليالمصنّع من لحم البقر مجمدلالطازج وافي الصفات النوعية للبيركر

تـم إجـراء تحليـل      وعينات من لحوم الأبقار العراقية      ثلاث  في الدراسة    استخدمت
عملت منها خلطـة بيركـر  نموذجيـة مـع           , المختبر   إلىفور وصولها    لتركيبها الكيميائي 
معاملة بواقع    ١١إلىقسمت الخلطة    .والماء وفتات الصمون والملح      البقر مكونات مثل دهن  

G10منمعاملات١٠إلىالزنجبيل أضيف,غم للمعاملة الواحدة١٠٠ -G1  مـن  بنـسب
..Coلتكون معاملة سيطرةإضافةن وتركت معاملة بدو%٢,٧٥–٠,٥

الطريقة السابقة وأضيف الزنجبيل بنفس النسب      تم تحضير خلطة بيركر ثانية وبنفس     
أضيف لكل معاملة من المعاملات السابقة وبضمنها ثمGS1-GS10منالسابقة للمعاملات
ت النوعيـة   أجريـت بعـض الفحوصـا     . %٠,٥توابل البيركر بنسبة   Sمعاملة السيطرة 

وحفظت الأخرى لأجراء الفحوصات عليهـا       م١٨-في درجة حرارة     للمعاملات قبل التجميد  
:يأتيويمكن تلخيص النتائج كما . يوما١٢٠ًيوماً و٦٠بعد التجميد لمدة 

معـدلات نـسب     أنأظهرت نتائج التركيب الكيميائي للحوم المستخدمة في الدراسة         -١
و % ٣,٩٤و  % ٢٠,٨٩و  % ٧٣,٤٣كانـت  دالرطوبة والبروتين والدهن والرما   

.على التوالي% ١,٠٤
مع الزيادة فـي نـسبة الزنجبيـل        في قيم الرقم الهيدروجيني    تدريجي ارتفاعحدوث  -٢

مقارنـة بمعاملـة   يوماً من التجميـد ١٢٠يوماً و ٦٠مدتينالمضاف قبل التجميد ولل   
) P> ٠,٠٥(ماليـة   حتإأظهرت النتائج فروقاً معنوية عند مـستوى        حيث  ,السيطرة

.بين المعاملات
بين المعاملات  ) P<٠,٠٥(حتمالية  إعند مستوى   النتائج فروقات معنوية    لم تظهر -٣

حـامض  وTVNالنتـروجين المتطـاير الكلـي   فـي قـيم  قبل الخزن بالتجميـد  
.PVقيمة البيروكسيد وFFAالأحماض الدهنية الحرةوTBAيوريكتالثايوبارب

إرتفاعاً  متفاوتاً وأظهرت النتـائج PVوFFAو TBAوTVNسجلت قيم -٤
بعد التجميد لمـدة     بين المعاملات   P)> ٠,٠٥(حتماليةإعند مستوى   فروقات معنوية   
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تدريجياً مع الزيادة فـي      ينخفضفي تلك القيم     الارتفاعوكان  .يوماً   ١٢٠يوماً و ٦٠
%٢,٧٥(G10حيـث سـجلت المعـاملتين       المعاملات إلىنسبة الزنجبيل المضاف    

مقارنـة بمعاملـة   أقل القـيم ) توابل%٠,٥+زنجبيل %٢,٧٥( GS10و) زنجبيل
. السيطرة

تدريجي واضح في الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية وبكتريا القولـون           انخفاضحدوث-٥
والبكتريا المحبة للبرودة وبكتريا المكورات العنقودية مع زيـادة نـسب الزنجبيـل             

الزنجبيـل مـن  إضافةوأن نسب , المعاملات مقارنة بمعاملة السيطرة    إلىالمضاف  
كانت أكثر فعالية في خفض أعداد جميع أنواع البكتريا والمحافظة          %٢,٧٥-% ٢

.على تلك الأعداد ضمن الحدود المسموح بها قبل التجميد وبعده
والفقد في الـوزن أثنـاء       ابةالإذأثناءالنسبة المئوية للفقد في الوزن       انخفاضلوحظ  -٦

عنـد مـستوى أحتماليـة      معنوية   فروقوظهور يوماً ١٢٠بعد التجميد لمدة     الطبخ
)٠,٠٥ <P (             بين المعاملات وبشكل تدريجي مع الزيـادة فـي نـسبة الزنجبيـل

إلـى الآنفتينلتصل أقل نسب للفقد في الصفتين       مقارنة مع معاملة السيطرة     المضاف  
و  )زنجبيـل %٢,٧٥(G10على التوالي في المعاملـة         %٣٠,٦٧و  % ٢,٢١
زنجبيــل %٢,٧٥( GS10علــى التــوالي فــي المعاملــة %٣٠,١٤و% ٢,١٩

بـين  ) P> ٠,٠٥(حتمالية  إعند مستوى   معنوية اتفروقوظهرت, )توابل%٠,٥+
.)الانكماش(بالسمكالمعاملات في صفتي التغير بالقطر والتغير

حتماليـة إعنـد مـستوى     فروقات معنويـة    وظهرت درجات التقييم الحسي   ارتفعت-٧
)٠,٠٥ <P ( مع الزيـادة فـي نـسبة        يوماً ١٢٠بعد التجميد لمدة    بين المعاملات

حيث سجلت أعلى درجات النكهـة      , الزنجبيل المضاف مقارنة مع معاملة السيطرة       
% ١,٢٥والطراوة والعصيرية والتقبل العام في المعاملات ذات نـسب الزنجبيـل            

درجات التقييم الحسي للمعـاملات ذات نـسب الزنجبيـل           وانخفضت, % ١,٥٠و
.  آنفاًالأعلى من تلك المذكورة


