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Abstracts

         

             Effects of preparation methods and storage period on 

chemical  composition,  nutritive  value  and quality  of  dried 

beef meat were investigated. Three different methods were 

applied: Preparation by oven, air under shade and drying in the sun light. 

Samples from each preparation method were taken for  analysis  for  three 

successive months.

            The dry matter, crude protein, ether extract and ash 

content  of  the  samples  showed  significant  difference 

(P<0.01).  Dry matter,  crude protein and ash content were 

highest  in  samples  dried  by  the  sun  (94. 61±0.06, 

78.08±1.56  and  6.77±0.49% respectively),  whereas  ether 

extract  percentage was highest  in  samples  dried by oven 

(16.57±0.06%). 

            The results of nutritive value (energy, crude protein and ash) of the  

dried beef meat showed that, there was high significant differences (P<0.01) 

in all parameters measured. Samples prepared by oven had higher energy 

value  (485.52  ±2.16),  whereas  samples  prepared  by  air  had  lower  value 

(393.38±2.43) compared to the other preparation methods.

           Colour, texture, smell and overall acceptability of the 

samples  showed  significant  difference  (P<0.01). Samples 

prepared by air and drying under the sun recorded higher values in colour 

(6.1±1.10, 6.80±0.63%); texture (6.20±0.79, 6.22±1.01%); smell (6.10±1.10, 

6.80±0.63%)  and  overall  acceptability  (6.50±0.97,  6.90±0.88%) 

respectively. Whereas, samples prepared by oven had lowest value in quality 
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attributes  (4.60±1.26;  4.00±0.94;  3.00±1.04  and  4.00±1.25%)  for  colour; 

texture; smell and overall acceptability respectively.  

            Microbial assessment result showed the mean values of total 

bacterial count, coliform, E.coli, Salmonella and fungi of dried beef meat by 

different  preparation  methods  and  storage  periods.  Samples  prepared  by 

drying under the sun had higher total bacterial count (7.00±0.17CFU/g-1); 

samples prepared by air had positive results for E.coli, whereas all samples 

were free from Salmonella and fungi.
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          تمت دراسة تأثي طرق التجفيف وفتة  التخزيممن علممى الممتكييب الكيميممائي، القيمممة

 الغذائيممة وجممودة  لحمموم البققممار الجففممة. أسممتخدمت ثلثممة طممرق مختلفممة هممى: التجفيممف

 بقالفرن، الهواء والتجفيف تحت أشعة الشمممس. أخممذت  عينممات  معمماملت  التجفيممف الختلفممة

ًا كيل شهر لدة  ثلثة شهور. للتحليل دوري

          أظهر محتوى العينات  من الادة  جافة، البوتي خام، الدهن والرماد أن هنالك فرق

 ). الادة  الجافة، البوتي الخام والرماد أعلى في العينات  الجففة تحتP<0.01معنوي (

 % على التوالي)، كيما أن نسبة0.49±6.77 و 1.56±78.08، 0.07±94.57أشعة الشمس (

%).0.06±16.57الدهن أعلى في العينات  الجففة بقالفرن (

 ) فممي القيمممة الغذائيممة.P<0.01فرق معنمموي (         أظهرت  محتوى العينات  أن هنالك 

الطاقة  في  أعلى  نتائج  أظهرت   بقالفرن  تجفيفها  تمّ  الت   كيما). 485.52±2.16(العينات  

 العينات  الت تمّ تجفيفها بقالهواء قيمّ أقل في الطاقة مقارنةً مع معاملت  التجفيفأظهرت  

الخرى.

 ) فممي اللممون،P<0.01         أظهممرت  الخصممائص الفييائيممة أن هنالممك فممرق معنمموي (

 القمموام، الرائحممة والقبممول العممام. العينممات  الممت تمممّ تجفيفهمما بقممالهواء وتحممت أشممعة الشمممس

13



±6.22،مم 0.79±6.20%)، القمموام (0.63±6.8،مم 1.10±6.1أظهرت  نتائممج أعلممى فممي اللممون (

%0.88±6.90،مم 0.97±6.50) والقبممول العممام (0.63±6.8،مم 1.10±6.10%)، الرائحة (1.01

 ( على التوالى. كيما أظهرت  العينات  الت تمّ تجفيفها بقالفرن أن لممديها أقممل قيمممّ فممي خممواص

) الرائحة%)   1.25±4.00و  1.04±3.00،م 0.94±4.00،م 1.26±4.60الجودة   القوام،  للون،

. التوالي    على العام والقبول
         نتائممج التحليممل اليكروبقممي (العممد البكممتيي، الشكريشممية القولونيممة، السممالونيل

 والفطريات  والخمائر) أظهرت  أن العينات  الت تمّ تجفيفها تحت أشعة الشمس تحتوي على

 )، والعينات  الت تمّ تجفيفها بقالهواء إحتوت  علممى0.17CFU/g-1±7.00أعلى عدد بقكتيي (

 الشكريشممية القولونيممة وجميممع عينممات  طممرق التجفيممف الختلفممة خاليممة مممن السممالونيل

والفطريات  والخمائر خلل مدة  التخزين.   
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