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تاثير العسل الطبيعي على التلف المظهري اثناء الحفظ لانواع مختلفة من اللحوم 
عصام كظوم عبود

كلية العلوم -جامعة بابل 

الخلاصة 

اجري البحث في عام 2008 واستند على دراسة مدى امكانية عينات من العسل الطبيعي في حفظ قطع من لحوم حيوانية مختلفة مثل لحم البقر والغنم والدجاج والسمك.

اوضحت نتائج الدراسة ان العسل الطبيعي له قدرة فائقة لحفظ قطع اللحوم الحيوانية المطبوخة وغير المطبوخة ولمدة اربعة اشهر عند درجة حرارة الغرفة والتي تراوحت بين 20-25 درجة مئوية .

Abstract

The search undertaken during 2008 year and based on the study of ability of normal honey samples to keep different pieces of animals meats such as cows. Sheep's, chickens and fishes meats. 

The results of this study indicated that normal honey has been ahigh ability to keep cooking and uncooking animals pieces for 4 months at room temperature ranged between 20 to 25 oc.
المقدمة 

العسل honey هو الغذاء الطبيعي لنحل العسل ويتكون من الرحيق الذي يجمعه النحل من غدد الرحيق في النباتات ثم يجري عليه بعض التغيرات ويخزنه في الاقراص الشمعية وتشمل هذه التغيرات تحويل معظم سكر السكروز إلى سكريات بسيطة هي الفركتوز والكلوكوز بواسطة الانزيمات وكذلك تبخير نسبة كبيرة من الماء الموجود فيه لمنع حصول التخمر (Maurizio , 1979).
وعرف Phillips (1930) العسل تعريفا شاملاً دون الاشارة إلى نسبة مكوناته وكان هذا التعريف ناقصا نوعا ما في ذلك الوقت اما المواصفة القياسية العراقية (1958) فقد عرفت العسل بانه ((المادة السكرية ذات الطعم والرائحة المميزتين والتي تهيؤها عاملات نحل العسل من رحيق النباتات والازهار وتحورها إلى سائل كثيف القوام تخزنه في اقراص شمعية )) . اما المواصفة القياسية العالميةCodex Alimentarius Commissiom,  (1994 ) فقد عرفت العسل بانه (( مادة طبيعة حلوة ينتجها نحل العسل من رحيق ازهار النباتات او من افرازات بعض الحشرات التي  تعيش على اجزاء النباتات الحية والتي يقوم النحل بجمعها وتحولها ومزجها مع مواد خاصة يفرزها النحل نفسه يخزنها في اقراص شمعية ثم يتركها حتى تنضج)) يدخل في تركيب العسل ما يزيد عن سبعين مادة مختلفة اهمها السكر ويشتمل على 15 نوع منه . كما يحوي ما يزيد على 9 انواع من الانزيمات واثنى عشر نوعاً من الاحماض العضوية التي تنتقل إلى العسل من غدد النحلة وما يزيد على عشرين نوعاً مختلفاً من الاملاح المعدنية ومن سبعة إلى خمسة عشر نوعاً مختلفاً من الاحماض الامنية وستة انواع على الاقل من الفيتامينات بالاضافة إلى الماء (White , 1993) . العسل غذاء مفيد للصغار والكبار وهو هبة الله للانسان كشفاء للناس وهذا تجلى في قوله تعالى في سورة النحل الاية 69 (( فيه شفاء للناس ان في ذلك لاية لقوم يتفكرون )). وذكر Crane (1979) ان القدماء استخدموا العسل لعلاج بعض الامراض من خلال خلطه مع الماء . 
للعسل اسماء كثيرة منها الحافظ والامين لانه يحفظ ما يودع فيه ستة اشهر واثبتت التجارب في معاهد العالم ان العسل معقم ومضاد للفساد والتلف وان أي جرثوم لايستطيع ان يعيش فيه طويلاً لان درجة تركيزه تجذب الماء من اجسام الجراثيم فتبددها كما انه مضاد حيوي ضد هذه الجراثيم (Kiprijanoveska وجماعته 1998).

وذكر عبد الله (2008) ان العسل يحفظ الميت إلى الابد ولحفظ اللحوم ثلاثة اشهر ويحفظ الفاكهة ستة اشهر وان كل شي سريع الفساد اذا وضع في العسل طالت مدة بقاؤه . كما اثبتت Bogdanov (1984) ان العسل هو علاج للجروح ويمنع الجراثيم من النمو وذكر هذا الباحث ان العسل ربما سيحل يوماً محل المضادات الحيوية المستخدمة حالياً في علاج الامراض . 
لقد عثر على جثة طفل مغمورة في اناء مملوء بعسل النحل وذلك في هرم من اهرامات الفراعنة في مدينة الجيزة بمصر وذلك ان دل على شيء فإنما يدل على ما في العسل من عجائب جعلت جثة هذا الطفل خلال 4500 سنة لاتتعفن ولا تعطب موسى ( 2007 ). 

كما اثبتت دراسات عديدة ان الاغريق اول من استخدم العسل في حفظ اللحوم عبد الله ( 2008 ). 
المواد وطرائق العمل 

 اجري البحث في جامعة بابل – كلية العلوم – قسم علوم الحياة واستند البحث بشكل اساسي على دراسة تاثير ثماني عينات من العسل الطبيعي جمعت خلال عام 2008 ومعرفة مدى امكانية هذه العينات في حفظ انواع مختلفة من اللحوم الحيوانية المطبوخة وغير المطبوخة والمستخدمة كغذاء للانسان.
اختيرت 4 قطع مطبوخة من لحم البقر ، الغنم، الدجاج ، السمك ومثلها من العينات الاخرى غير المطبوخة وبوزن 100 غم من كل عينة .

وبعد التأكد من كون عينات العسل هي عينات عسل طبيعيه وذلك بواسطة الفحص المجهري لحبوب اللقاح الموجودة فيها ومعرفة مصدرها النباتي الدال على كونها عينات عسل طبيعية واستخدمت طريقة Louveaux (1978) في عملية الفحص والتشخيص وضعت كل قطعة من قطع اللحم المراد دراستها المطبوخة وغير المطبوخة في اناء بلاستيكي سعة 250 مل يحوي 100 مل من العسل وعلمت بعلامات خاصة ثم تركت عند درجة حرارة الغرفة ولمدة تجاوزت الثلاثة شهور ولحين دراستها.

فحصت عينات اللحم المغمورة في العسل بعد مرور المدة المذكورة اعلاه كل على حدة وتم دراسة مدى تأثير العسل في حفظ تلك العينات وملاحظة التفسخ او التلف او حالة اللحوم المحفوظة من خلال الفحص المجهري بواسطة المركب الضوئي او من خلال ملاحظة القطع مظهرياً سجلت النتائج بسجل خاص ورتبت النتائج في جدول خاص لتوضيح نتائج الدراسة. 

النتائج 

جدول (1)  يوضح فيه مدة الحفظ بالاشهر نسبة التلف المظهري وحالة الحفظ لعينات مختلفة من لحم البقر والغنم والدجاج والسمك المطبوخة وغير المطبوخة

	العينات
	مدة الحفظ/ شهر
	نسبة التلف المظهري
	حالة الحفظ

	لحم البقر المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	ممتازة

	لحم البقر غير المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	ممتازة

	لحم الغنم المطبوخ
	4 اشهر 
	غير موجودة
	ممتازة

	لحم الغنم غير المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	ممتازة

	لحم الدجاج المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	جيدة

	لحم الدجاج غير المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	جيدة

	لحم السمك المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	جيدة

	لحم السمك غير المطبوخ
	4 اشهر
	غير موجودة
	جيدة


المناقشة 

تبين من خلال نتائج هذه الدراسة والموضحة في الجدول (1) اعلاه ان العسل المستخدم في هذه الدراسة اظهر قدرة فائقة على حفظ مختلف انواع اللحوم المستخدمة في غذاء الانسان وهي لحم البقر والغنم والدجاج والسمك ولجميع العينات المطبوخة وغير المطبوخة حيث تم فحص كل الانواع المحفوظة بعد فترة 4 اشهر وتبين انه ليس هناك نسبة تلف مظهري في اللحم المحفوظ ولجميع العينات ومن خلال المشاهدة المظهرية وايضا من خلال الرائحة وحالة الحفظ لتلك العينات وهذا يدل على ان العسل له قدرة عالية على الحفظ بسبب ربما احتواءه على مواد مضادة لنمو البكتريا والفطريات وهذا يطابق ما ذكره (Bogdanov , 1984) من ان العسل سيحل يوما محل المضادات الحيوية ويؤكد ويطابق ما قام به الفراعنة منذ اقدم الازمنة في استخدام العسل في حفظ الجثث ويؤكد ايضاً ما ذكره القرآن الكريم حول فوائد العسل في سورة النحل ويطابق قول الرسول العظيم (ص) : (( عليكم بالشفاءين العسل والقرآن )) .
وربما يرجع سبب قدرة العسل على الحفظ هو احتواءه على مواد تعمل عمل المواد الكيمياوية الحافظة للغذاء والمستخدمة في الوقت الحاضر لحفظ الاغذية المستوردة وهذا يتطلب منا مزيد من الدراسة حول هذا الموضوع . 

اظهرت النتائج ايضاً ان حالة الحفظ لعينات لحم البقر والغنم كانت ممتازة وحافظت العينات تقريباً على هيئتها العامة لكن كانت الوانها داكنة بسبب مدة الحفظ الطويلة فيما اظهرت عينات الدجاج والسمك حالة جيدة بالحفظ وكانت الهيئة العامة لها ليس كما تم حفظها في اليوم الاول وربما يعود السبب إلى حالة فيزياوية حيث من المعروف ان لحم الدجاج والسمك اكثر طراوة من لحم البقر والغنم وربما ساعد في تغير الهيئة العامة لعينات الدجاج والسمك هو المحلول المائي الموجود في العسل والذي زاد العينات طراوة غير ان العينات تلك لم تظهر نسبة تلف مظهري او رائحة تدل على انها تالفة . وهذا يعني ان العسل حافظ جيد للمواد الغذائية المستخدمة في غذاء الانسان مثل اللحوم البيضاء والحمراء وهذا يؤكد كل ما يقال عن العسل سواء القول العلمي او القول الشائع من ان العسل مفيد وشفاء وعلينا استخدامه بكثرة لغرض الحفاظ على صحتنا ووقايتنا من الامراض.
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