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  لفصل الأولا 

  ھالمقدم 

INTRODUCTION  

  
شمال خط  22و  4. بین دائرتي أفریقیاالجزء الشمالي الشرقي من قارة  السودانیحتل           

كلم  670إلى حوالي  البحر الأحمرویمتد طول الحدود البحریة على ساحل  38و  22الاستواء وخطي الطول 

   میل مربع . 700000وتبلغ مساحة السودان 

ً من قبل الإنسان فھي من أھم مصادر الغذاء الغني  تعتبر اللحوم من أكثر المواد الغذائیھ إستھلاكا

من بالبروتین الكامل الذي یحتوي علي جمیع الأحماض الأمینیھ الأساسیھ إلي جانب مجموعھ كبیره 

الفایتمینات وخاصة مجموعة فیتامین (ب) والمعادن وبالرغم من أنھ توجد كثیر من المنتجات الحیوانیھ 

الأخري التي یمكن أن تحل محل اللحوم الحمراء في تغذیة الإنسان كالألبان ومنتجاتھا والبیض والأسماك 

ھ  في كثیر من بلدان العالم ولا زالت ولحوم الدواجن ،ألا أن اللحوم الحمراء تعتبر ھي المصدر الھام للتغذی

ً إلي الطعم الخاص والنكھھ الرغوبھ وخواص الأكل الفریده التي تشبع غریزة الإنسان  ھي سلطة المائده نظرا

ً من أكل المواد الغذائیھ الأخري مثل النشویات والخضروات  في المضغ والطحن كما أن اللحم یزید أیضا

ً متنوعھ ترضي جمیع الأذواق ویقبل الإنسان  ویجعلھا ألذ وطعمھا أكثر قبولاً  ،كما یصنع من اللحم  أطباقا

ً ع الأحیاء المجھریھ التي تنمو في درجة حراره  ).2010السید لي إستھلاك اللحوم الطازجھ.(عادلغالبا

ضافة منخفضھ وھوائیھ تحتاج إلي متطلبات عالیھ من فعالیة الماء الدنیا. وبذلك فإن تخفیف فعالیة الماء بإ

الملح أو إستثناء الأكسجین من اللحم المحفوظ علي درجة منخفضھ سوف یقلل بدرجھ كبیره من سرعة التلف 

المیكروبي .یحدث نمو میكروبي عندما یكون أي من العوامل التي تحدد سرعة النمو في مستوي محدود 

دد عاملان او أكثر فإن النمو یتأثر بدرجھ كبیره أو حتي یتو ً .،ولكن إذا حُ                               قف تماما

من أھم العوامل التي تساعد علي حمل الغذاء للأمراض ھي إھمال الطرق الملائمھ لتداول الغذاء أو التغاضي 
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عن بعض أساسیات التصنیع الغذائي والتي من شأنھا حمایھ الغذاء أثناء تداولھ .وعلي ذلك فیصبح الغذاء 

ً للمیكروبات بل و سوف یزداد بعدة عوامل منھا:عدم إتخاذ متداولو الغذاء الإحتیاطات الصحیھ الصارمھ حاملا

في عاداتھم ،عدم تبرید الأغذیھ بطریقھ ملائمھ ،عدم تصنیع الأغذیھ بالطریقھ المناسبھ ،التعرض لأماكن 

 یوجد ).2007 التلوث ،عدم إدراك الإداره لمدي أھمیة منع إنتقال الأمراض عن طریق الغذاء (سالم اللوزي

عدد من الطرق لتقدیر نمو الأحیاء المجھریھ وفعالیتھا في اللحوم ومنتجات اللحوم ،وتعتمد طریقة الإختبار 

تعتبر اللحوم  ).2007علي المعلومات المطلوبھ ،ونوع المنتج المعني وطبیعة الأحیاء المجھریھ(سالم اللوزي

ً لما تحتویھ من كمیھ عالیھ من البروتین اللازم لبناء الجسم وأنسجتھ  الماده الأساسیھ لبناء الأجسام نظرا

المختلفھ وكذلك كمیھ من الدھون التي تحتوي علي الأحماض الدھنیھ والكربوھیدریت التي توجد بنسبھ قلیلھ 

ھناك بعض المقاییس والمعاییر التي یمكن أن تكون  ).1996والفایتمینات والعناصر المعدنیھ(یوسف محمد

روبیولوجیا الأغذیھ وھي مقاییس بكتیریا القولون لإحتمال وجود البكتیریا الممرضھ المعویھ كما مفیده في میك

في الأسماك واللحوم ومنتجات اللحوم(السجق) وتصبح المعاییر أقل فائده في المنتجات المجمده. وقد تمت 

ضع بعض المقاییس والدلائل الإقتراحات من أكادیمیة العلوم الأمریكیھ بالتعاون مع ھیئة الأغذیھ وذلك لو

وقد أظھرت الدراسات العالمیھ المختلفھ أن  المیكروبیھ مثل المواصفات المیكروبیھ والمؤشر المیكروبي .

اللحوم ومنتجاتھا تلعب دور أساسي في إنتقال الأمراض ومنھا بكتیریا القولون والسالمونیلا والبكتیریا 

والبروسیلا،ومن ھنا تبرز أھمیة المبینات البكتیریھ كمؤشر للنوعیھ  العنقودیھ ،والبكتیریا الھدبیھ والشیجیلا

 ).2000الصحیھ للحوم والأسماك (نداء 

  أھداف الدراسھ:

  .العد البكتیري للسجق من مصادر مختلفھ إجراء -

  العد البكتیري.دراسة أثر فترة التجمید علي  -
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 فصل الثانيال

  أدبیات البحث      

 LITERETURE REVUE 
  

اللحم یتكون من أنواع عدیده من الأنسجھ كتلك التي توجد في الأعصاب والشحوم والأوعیھ               

الدمویھ إلا أن العضلات ھي المكون الرئیسي للحوم ،وتعتبر الخواص الفیزیائیھ والكیمیائیھ للأنسجھ العضلیھ 

ستفاده من اللحم كغذاء (جون سي الرابطھ التي تتبعھا ذات أھمیھ كبیره في تقییم مدي الإ والأنسجھ

ّخرون جد أن التركیب الأساسي للحم ھو عباره عن خلیط من انسجة اللحم  (Lean Meat)    .)1975وا ُ و

جد أن لحم البقر یحتوي . الصافي  والدھن وتتركب أنسجة اللحم من الأنسجھ العضلیھ والرابطھ والقضاریف ُ و

تعتمد القیمھ الغذائیھ للحوم علي ما  ).1948(ماجدرماد %1بروتین ،%17دھن ،%23ماء،  %59علي 

تحتویھ من البروتینات والدھون والنشویات والفایتمینات والعناصر المعدنیھ ،ورغم أن اللحم یستمد السعرات 

الحراریھ من البروتینات والدھون والكمیات المحدوده من الكربوھیدریت الموجوده لكن أھمیتھ الحیویھ تأتي 

یة البروتین العالیھ الموجوده فیھ وكذلك توفیر فایتمین(ب) وبعض العناصر المعدنیھ وإحتوائھ من نوعیة وكم

ّخرون تحتوي اللحوم الحمراء علي العناصر  ).1975علي الأحماض الدھنیھ الأساسیھ(جون سي وا

ً لا الضروریھ لنمو معظم المیكروبات كالرطوبھ ودرجة الأس الھیدروجیني والفیتامینات والأملاح وغ البا

تحتوي الأنسجھ الداخلیھ للحیوان السلیم علي أیة میكروبات أو تحتوي علي أعداد محدوده منھا ،بینما یحتوي 

الجلد وأحشاؤه علي أعداد ھائلھ من الأحیاء الدقیقھ التي تساعد علي حدوث تلوث الأنسجھ الداخلیھ أثناء 

النقل والتداول والتخزین والتصنیع والتسویق وغیرھا عملیة الذبح أو أثناء معاملات ما بعد الذبح وھي تشمل 

وتختلف شدة تلوث من مصادر تلوث اللحوم عربات نقل اللحوم ومحلات الجزاره  تعتبر ).1996(یوسف

ً للشروط الصحیھ المتوفره اثناء تجھیز وبیع اللحوم .فكلما اتبعت الظروف الصحیھ بصوره جیده  اللحوم تبعا

ر تلوث اللحوم بالبكتیریا المسببھ للأمراض أو البكتیریا المسببھ للتسمم الغذائي تعتبر أو صحیھ كلما ابعدنا خط

ً في اللحوم بالإضافھ  البكتیریا التابعھ لجنس بیسودوموناس وأكروموباكتر من أكثر الأحیاء المجھریھ إنتشارا

ع والتصنیع والتخزین والتسویق. للفطریات وأنواع اخري من البكتیریا التي تنتقل أثناء عملیة التداول والتوزی

 Kalalou et.al)التصنیع ھو وسیلھ لتوسیع نطاق المنتجات و تحسین العمر الأفتراضي. ).1996(یوسف

والتي تعني الملح وھذه الترجمھ ترجع إلي  ) (salsasاللاتینیة  الكلمةإلي كلمة سجوق ترجع ).  (2004

) ذكرت أن السجوق ھو منتج اللحم المصنع بشكل FAO 1991( عملیة كبس اللحم المفروم المحفوظ بالملح .



4 
 

) ذكر أن النقانق شائعھ جدا وھي من منتحجات Jihad et al., 2009( خاص من اللحم المفروم الطازج.

یتم تنصیف   أعلي.وھي مصنعھ من اللحوم الأقل جوده لأنتاج منتجات ذات قیمھ اللحوم المصنعھ المحبوبھ 

. بصوره ) emulsified) وسجوق أقل جفافا (coarselyالخلطھ لسجق جاف (السجوق علي حسب نوعیة 

عامھ وجد أن ھنالك ستھ أنواع من السجوق وھي سجوق طازج (غیر مطبوخ) ،سجوق مدخن ،سجوق 

وجد أن أرتفاع درجة الحراره أثناء عملیة الفرم تؤدي إلي زیادة  . )Dytt et.al 1981جاف،سجوق مطبوخ(

 ).Sally and ledward 1981) كما تؤدي إلي الملمس الناعم (Cooking lossفاقد الطبخ(

) لتعطي السجوق الشكل المعروف من خلال عملیة التصنیع ، casingتستخدم أغلفة السجوق (          

. الطبیعي عباره عن أمعاء المجترات الصغیره مصنعو من أنواع أغلفة السجوق ھي طبیعيوھنالك نوعین 

عاء المجترات الكبیره (الأبقار) .أما الصناعي فھو عباره عن سیلیلوز أو كولاجین أو وأم )(ضأن،ماعز

ة ھي من الجھاز الھضمي ذكر أن أغلفة النقانق الطبیعی) Judge et.al 1990 (. )Dennis 2004بلاستیك (

ثر نوعیة تتأ ).Graic et.al 1974الأغلفة الطبیعیة بھا نسبة عالیة من الماء و الدھن (  .للحیوانات

 جھیز.ھاز المستعمل في ھذا التي اللحم وعلي الجالمكروبات للسجق بواسطھ الأعداد والأنواع الموجوده عل

)Essien 2003 ذكر أن أإضافة كمیات زائدة من الماء یمكن أن تقلل من نوعیة النقانق ،بسبب تلف (

         ر متكافئ للملح إلي المنتج النھائي.الأنسجة الدھنیة التي تزید من فقدان الدھون ، ویؤدي إلي توزیع غی

تسھم في تحسین و تكثیف بعض خصائص اللحم والبروتین وقوة ربط الماء و الأستحلاب المضافات الغذائیة 

تشمل المواد . )FAO 1985,1991مما یؤدي إلي تحسین المنتج النھائي و بالتالي تقلیل تكلفة الأنتاج (

ولكنھا تضاف المحسنة للون والرائحة والطعم وھي مواد لاتعد غذاء في حد ذاتھا الحافظة والرابطة والمالئة و

طالة مدتھا التخزینیة او لتحسین القوام او المظھر او اللون او درجة الحموضة .تحدد قوانین الي الأغذیة لإ

المقاییس صحة الاغذیة المدي الاعلي المسموح بھ من كل مادة من ھذه المواد وتحدد ھیئة المواصفات و

كانت مضافات  ءستخدامھا في اللحم الطبیعي سواإولایسمح ب ھا وتركیزھا وطرق فحصھا واختبارھاكمیت

)، 2006) (جعفرMeatProcessed ( تصر استخدامھا علي اللحوم المصنعھطبیعیھ او كیمیائیة ولكن یق

ھي مواد تمسك الماء وتستحلب المثبتة وملیات التصنیع المواد الرابطة اوومن اھم المواد المضافة خلال ع

الدھن وتقسم حسب المصدر إلي حیواني (اللبن منزوع الدسم،الكازین ،الشرش) نباتي (فول الصویا الذي 

یعتبر من المضافات الغیر اللحمیة التي تستخدم في صناعة السجق كمادة رابطة ویكون في عدة صور 

ربط الماء ،تقلیل الرابطھ في تحسین قابلیھ  ن أھمیة الموادكمطحین ،مجروش معزولھ ومركزة  . تكال

زیادة  الأنكماش أثناء الطبخ ،تحسین ثابت المستحلب ،تحسین الملمس والقوام ،تحسین جوده المنتج و

المواد المالئة ھي مواد لھا قابلیة علي مسك الماء لكنھا لاتستحلب  ) .2006الانتاجیة وتقلیل التكلفة (جعفر 
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ربوھیدراتیة تشمل الارز ،البطاطس المسلوق ،النشأ،الطحین ،الشعیرأوالذره أو القمح الدھن واغلبھا مواد كا

ئة في زیادة الانتاجیة وتقلیل التكالیف وتحسین الملمس كما والقرقوش(خبز جاف) .تمكن اھمیة المواد المال

أن المواد المالئة ذات  ).كما1975لوحظ أیضا أن المواد المالئة تؤدي الي تحسین القیمة الغذائیة للمنتج (جون 

فؤائد تكنولوجیة عالیة في التصنیع ،الاعداد ،المعاملة ،التعبئة ،التغلیف ،التخزین ،النقل ،و أیضا في تحسین 

 .) 2001دي و اخرون ).كما انھا تقلل من فاقد الطبخ (ن2006الخواص الحسیة و الفزیائیة للمنتج (جعفر

Dennis2004)(  النقاتق.كھة یحسن ن ) ذكر أن ملح الطعامJudge et al,.2001) و (Kerry et al., 

الملح من  یعتبرو .النقانق) ذكرو أن الملح ھو الماده المضافھ الأكثر شیوعا و الأكثر أھمیة في تصنیع 2002

التوابل ھي مواد نباتیة المصدر  نھ عنصر حافظ و مكسب للطعم .الإضافات الأساسیة للحوم ومنتجاتھا حیث أ

ساسیة العطریة و التي تتطایر في كھة في كونھا تحتوي علي الزیوت الأقیمتھا الغذائیھ بإعطاء النو تستمد 

نتجاتھا (الفلفل الأسود ،الفلفل التوابل المستخدمة كمضافات للحوم و مدرجات الحرارة العادیة ومن أمثلة 

وذكر  رة ،جوز الطیب،الزنجبیل )الثوم ، الھبھان ، القرفھ ، الكسبالأحمر ، الریحان ،القرنفل ،الكركم ، 

)Toldra 2002( د إلي حد كبیر علي التوابل أن خصائص النكھة التي تعطي نوع معین من النقانق تعتم

ومضاده للأكسده  أن الثوم لھ تأثیرات مضاده للجراثیم ) وجدLin et al., 1991( دمة في صناعتھ.المستخ

اللبن ھي المواد الاساسیة و المسؤلھ عن النكھة و المذاق .تعتبر المركبات المؤكسدة  اللحوم.في منتجات 

ع اللحم عند إمراره ویعاد إنتشار الحمل عند قط .)1975المجفف منزوع الدسم من أھم المضافات (جون 

ظھور مادة  ة بشكل تام علي البكتریا، واكتشفخلال المطحنھ. وبطبیعة الحال قد تحتوي المطحنة النظیف

السودوموناس فتظھر رائحھ كریھھ ،والبكتریا السائدة ھي m2ملیون / 100-60مقدارة  لزجة عن عد بكتیري

وقد  في اللون، خضرارإ تصاحب الماده اللزجھ السطحیھوقد  . بضع ساعات فقط بقبل ظھور الماده اللزجھ 

 ,Grancey) وFrazier, 1958. () 1973ینتشر تكوین الماده اللزجھ من سجوك لاخر (ماریون فیلدس 

یكروبات التلوث . مناسبھ لنمو ا ان الغرض من حفظ اللحوم ھو خلق بیئھ غیر مو) وجد(1981

،  Salting، التملیح  Dryingن الطرق الرئیسیھ لحفظ اللحوم ھي التجفیف ) أGrancey,1981كر(وذ

 ,.Dyett, et. alومن ناحیھ اخري وجد (، والحفظ بالحراره والحفظ بالمواد الكیمیائیھ  Chilling دالتبری

 Davey andساسا علي السیطره علي درجة حرارة الحفظ او التخزین . () أن حفظ الأطعمة یعتمد أ1981

Gilbert, 1966یوم الأولي من الحفظ .( 30ن التغیرات العضلیھ في اللحم تحدث خلال ا أ) وجدPearson 

and tuber 1998) وجد أ ً عادة تستخدم للجراثیم. ا تعتبر مضاد أنھ اعطاء النكھھ كملإ ن البھارات مھمھ جدا

الأنواع  البھارات مسحونھ او مطحونھ اوبصورة مصححھ وھي ربما تحتوي علي بعض انواع المیكروبات . 

ستخدامھا من البھارات في السودان تحتوي علي الفلفل الأسود ، الثوم ، الكسبره ،القرفھ ،جوز الطب الشائع إ
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محفوظھ في درجة حراره منخفضھ تم ن البكتریا في اللحوم الطازجھ الأ) ذكر glage1951( ،كباب صیني . 

عندما تم عزلھا عن طریق عمل مسحھ من سطح اللحم المخزن في درجة حرارة  1951عام كتشافھا منذ إ

 Aromobactriens. )Stinger et.alضة ودرجة رطوبة عالیھ وسمیت ھذه البكتریا المعزولھ فمنخ

حوم یحدث من مصادر مختلفھ مثل البیئھ، المعدات،المسلخ، طریقة التصنیع ، ولكن ذكر أن تلوث الل )1969

ذكر أن العد البكترى الحي للغذاء یستخدم  ) Angellotti 1964( تبقي الجلود ھي أھم مصادر تلوث اللحوم.

یرى البكت أن العد ) وجدAyres 1955( یم جوده اللحم وكذلك لتحدید نوع البكتریا المسببھ للفساد.یفي تق

) Jay 1970( في سطح اللحم. cm2/Cfug ) 5-10( –) 4-10ن لا یتعدي (بالنسبھ للحم الطازج یجب أ

 تخزین اللحم في درجة حرارة الثلاجھ العادیھ یؤدي إلي تعفن اللحم نتیجھ لنمو المیكروبات . ذكرأن

)Mallman 1940لوث السطحي .لأحوال یحدث نتیجة التتعفن اللحم في الكثیر من ا )وجد أن                  

             )Oregon department of agriculture 1973أن اللحم الطازج و المجمد العد  ) وجدوا

جد أن . 5x10 -6 Cfugالبكتري لھ یجب أن لا یتعدي  ُ جوده حفظ اللحوم ومنتجاتھا تعتمد علي عدد ونوع و

اللحم  ھي التي تحدد جوده ونوعیة د أن درجھ تلوث اللحومجوُ  ).Brownlie, 1966(البكتریا المسببھ للتلوث

) Thorntonl 1968ـIngram 1972  .(  لي تقلیل التلوث بعد وجد أن تنظیف الحیوان قبل الذبح یؤدي إ

) ذكرت أن العد البكتري للعینات الطازجة Empey and Scott 1939.( )Siham 2015ذبح الحیوان(

 درجة مئویة .  ) 18درجة جرارة التجمید العمیق في(ـھ في أعلي مقارنة بالعینات المخزن
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  الفصل الثالث

   طرق ومواد البحث

MATERIAL AND METHODS 
أجریت ھذه الدراسھ في مختبر قسم اللحوم وفي مختبر علم الأحیاء الدقیقھ في كلیة علوم وتكنولوجیا الإنتاج 

  .2016إلي سبتمبر  2016، وذلك في الفتره من أبریل  الحیواني بجامعة السودان للعلوم والتكنولوجیا

عینات اللحم: 1. 3  

كجم من لحم البقر الطازج منزوعة العظم من مركز بحوث الإنتاج الحیواني ، تم تقطیع 3تم الحصول علي 

  اللحم إلي قطع صغیره ثم تم فرمھ بإستخدام مفرمة اللحم الكھربائیھ.

  إستخدام المواد التالیھ : تم :)Fillers.المواد المالئھ(2. 3

 ):استخدم بصوره مطحونھ .Bread Crumbsالقرقوش ( .1

  دقائق ثم تم فرمھا. 10البطاطس: تم الطھي تحت الضغط لمدة  .2

  ):sausages preparationتحضیر السجق(3.3

ي علي تم تصنیع السجق بإستخدام نوعین من الماده المالئھ(القرقوش والبطاطس)، تم إضافة المكونات بالتساو

ً إلیھ الملح (كلورید الصودیوم)  ).1الخلطھ كما ھو مبین في الجدول( یتكون السجق من اللحم المفروم مضافا

والثوم ،الكزبره، القرفھ ،الفلفل الأسود وجوز الطیب، والدھن، والماء البارد ،الحلیب الخالي من الدسم 

ً بعد إضافة مسحو%15و ق الحلیب منزوع الدسم  إلي العجین ،ثم حشو ماده مالئھ، یتم خلط الخلیط كلھ جیدا

،ثم تضفر وتوضع في أكیاس  sausage stufferالخلیط في الأغلفھ الطبیعیھ بإستخدام مكبس السجق 

  النایلون وتوضع في المجمد لإنتظار الإختبارات التالیھ.
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                  Table . 1. 

Ingredients of the Sausages Recipe (3kg): 

 )gram(  Ingredient 

 Fillers            مادة مالئة   900

300                Ice water ماء مثلج  

5                   Salt        ملح

6  Black pepper                فلفل أسود

9  Coriander                  كسبرة   

3               Piper cubeb كباب صین  

9                     Garlic      ثوم

120     Skimmed milk لبن منزوع الدسم   

9                     Cinnamon قرفة  

3               Nutmeg جوز طیب  

3000                                                  Beef meat لحم بقري 

  

  :Bacteriological Assessment.التقییم البكتریولوجي 4.3

أجري العد الكلي للبكتیریا من العینات الطازجھ والمجمده من سجق البقر المتحصل علیھ من مصادر مختلفھ 

أثناء النقل إلي المختبر والإحتفاظ بھا في المجمده  الثلج بعد فترات متفاوتھ من التخزین، تم وضع العینات في 

)-18 0c.(30 مل من الماء المقطر المعقم 270مزج العینھ مع  جرام تم الحصول علیھا من كل عینھ ثم تم

دقائق ،وتم أخذ عینات مزدوجھ .أجري التخفیف التسلسلي لكل عینھ وكل 3بإستخدام الخلاط الكھربائي لمدة 
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، بعد ذلك وضعت العینات في الحضان في درجة حراره standard plate-count Agarتخفیف وضع في 

  في عدد المستعمرات/جم.10-10تم عد مستعمرات البكتیریا ویسجل ثم   ساعھ.48درجھ مئویھ ولمدة 37

  ):Plate count agar(Difco).  تحضیر الوسط الزرعي 1.4.3

في شكل مسحوق مجفف ، وھو یتكون من تریبتون وخلاصة الخمیره ،وسكر كان الوسط الزرعي(الأجار) 

  جرام من الوسط الزرعي في لتر واحد من الماء المقطر.23العنب وأجار، تم تحضیره عن طریق إذابة 

  :Culture method. طریقة الزرع 2. 4. 3

مل من 90مزجت مع جرام من كل عینھ في جو معقم ومطھر ،بعد أن قطعت إلي قطع صغیره و10أخذت 

رُك الخلیط المتجانس لمدة  4-3محلول ملحي معقم لمدة  دقائق للتخلص من الرغوه 10دقائق بسرعھ عالیھ ،ت

  ولترسیب الجسیمات الثقیلھ.

  .العد البكتیري:3. 4.  3

مل من محلول طبیعي 0.9مل من الخلیط إلي انبوب إختبار یحتوي علي 1.0بإستخدام ماصھ معقمھ تم نقل 

مل من الخلیط إلي الأنبوب الثاني وھكذا حتي 1.0،تم نقل المحتویات بواسطة ماصھ معقمھ أخري،ونقل  معقم

مل من 1.0.وبإستخدام ماصھ معقمھ تم نقل 6-10الخامس حسب التخفیفات المتسلسلھ وبالتالي حتي أعدت إلي 

 45-42ن الأجار تبرد إلي مللیمتر م20-15في أطباق بتري معقمھ . 5- 10و 4- 103،-102،-10من التخفیفات 

درجھ مئویھ في حمام مائي ثم تسكب في صحون بتري المحتویھ علي العینات في جو معقم ،وبعد ذلك یتم 

ّخر ومن ثم تترك لتجف وتحضن في وضع مقلوب  تحریك الصحون من جانب إلي ا

cruickshank,1975 مخزونھ.للعد البكتیري للعینات ال 5-10و 4-10).وتم إستخدام التخفیفات  

  التحلیل الإحصائي: . 5.3

ُخضعت لتنظیم التجارب العاملیة  ُستخدم التصمیم كامل العشوائیة في تحلیل بیانات التجربة وأ أ

علي العد  للمتغیر الواحد في تحلیل أثر مصدر السجك (المصنع) و فترة التجمید  GLMللنموذج الریاضي

 .2007) لسنة 16ئي (النسخة، الإحصا  SPSSباستخدام برنامج ال البكتیري للسجق
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  الفصل الرابع

  النتائج

RESULTS 
) یوضح العد البكترى للعینات الطازجة و المجمده للسجوق الذي تم ،3,2,1) و شكل رقم ( 3,2جدول رقم (

عند التصنیع و بعد اسبوع  ثم بعد اسبوعین حیث تم العد في فترات مختلفة الحصول علیھ من مصادر مختلفھ 

عند أجراء التحلیل للعینات الثلاثھ من  المصادر المخلتفھ أوضحت النتائج المتحصل علیھ  أنھ و ع.من التصنی

) في العد P>0.5أوضحت الدراسھ أنھ لا توجد فروق معنویھ ( ) . P>0.05لا یوجد فروق معنویھ (

 > Pمعنویھ عالیھ (أوضحت النتائج بھذه الدراسھ أنھ توجد فروق  كماالبكتیري بین عینات السجق الثلاثھ ،

متوسط العد البكتري للعینات  خلال فترات التجمید المختلفھ. )A, B, C() بین عینات السجق الثلاثھ0.01

حین  5.53x105ري یكان العد البكت   )A(المصدر  المتحصل علیھ منالطازجھ والمجمده بالنسبھ للسجوق 

وكذلك متوسط العد البكتیري بالنسبھ   67.5x 105ن كا   )B( من المصدر أن متوسط العد البكتیري للسجق 

أوضحت النتائج أن نسبة التلوث كانت عالیة في  x 5.7410ن ) كا(C المصدرللعینات المتحصل علیھا من 

  .Aمن المصدر مقارنة بالسجق  Cوالمصدر  Bالسجق من المصدر 
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  ): 2جدول رقم (

  :عینات بالمنتج للثلاثأثر مصدر السجك علي عدد البكتریا الحیة 

  

   مصدر الإختلاف
  العدد البكتریا الحیة   

  لوغریثم (مستعمرة بكتیریة/وحدة)        

   مصدر السجك

A  5.53  

B  5.67  

  C  5.74  

  0.07  الإنحراف المعیاري

  لا توجد فروق معنویة  درجة المعنویة
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  ):4جدول رقم (

  ):A( عینةبالمنتج للید علي عدد البكتریا الحیة أثر فترة التجم 

  فترة التجمید
  العدد البكتریا الحیة

  لوغریثم (مستعمرة بكتیریة/وحدة)         

  x 10-5  9  الیوم الأول 

  x 10  5-5    الیوم السابع

    x 10  1- 5      الیوم الخامس عشر 

  0.07  الإنحراف المعیاري  

  **  درجة المعنویة  
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  ):3جدول رقم (

  عینات الثلاث:أثر فترة التجمید علي عدد البكتریا الحیة بالمنتج لل 

  فترة التجمید
  العدد البكتریا الحیة

  لوغریثم (مستعمرة بكتیریة/وحدة)         

 a         6.00  الیوم الأول 

 b                 5.62  الیوم السابع

 c 5.31  الیوم الخامس عشر 

  0.07  الإنحراف المعیاري  

  **  درجة المعنویة  

 

* = (P< 0.05) ( 0,05وجود فرق معنوي باحتمالیة افل من  )\ 

** = (P< 0.01) (  ( 0,01وجود فرق معنوي عالي باحتمالیة اقل من 

) a,b,c  0.05)الأحرف اللاتینیة المختلفة تعني وجود فروق معنویة بإحتمالیة أقل من 



14 
 

  

  

  

  

  

  

  ):5جدول رقم (

  : Bعینة بالمنتج للأثر فترة التجمید علي عدد البكتریا الحیة  

  فترة التجمید
  العدد البكتریا الحیة

  لوغریثم (مستعمرة بكتیریة/وحدة)         

  x 10-5 9   الیوم الأول 

  x 10 2-5  الیوم السابع

    x 10  2- 5      الیوم الخامس عشر 

  0.07  اريالإنحراف المعی  

  **  درجة المعنویة  
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  ): 6جدول رقم (

  :  C عینةبالمنتج للأثر فترة التجمید علي عدد البكتریا الحیة  

  فترة التجمید
  العدد البكتریا الحیة

  لوغریثم (مستعمرة بكتیریة/وحدة)         

  x 10-5  13  الیوم الأول 

  x 10   8-5  الیوم السابع

        x 102- 5      س عشرالیوم الخام 

  0.07  الإنحراف المعیاري  

  **  درجة المعنویة  
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 الثلاث. العینات): یوضح عدد البكتریا الحیة (لوغریثم/مستعمرة بكتیریة/وحدة) في 1شكل رقم (
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بعد ثلاث ال العینات): یوضح عدد البكتریا الحیة (لوغریثم/مستعمرة بكتیریة/وحدة) في 2شكل رقم (

 اسبوع من التصنیع.
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بعد  الثلاث العینات): یوضح عدد البكتریا الحیة (لوغریثم/مستعمرة بكتیریة/وحدة) في 3شكل رقم (

 من التصنیع. یناسبوع
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  الفصل الخامس

  المناقشة

DISCUSION  
للبكتیریا في عینات السجق ) أن العدد الكلي 2أظھرت النتائج المتحصل علیھا من الدراسة الحالیة (جدول رقم 

 5- 10×5.74و  5-10×5.67و  5- 10×5.53ھو ˚ 18-الطازج و المجمد للثلاث عینات في درجة حرارة 

 SSMO) علي التوالي عند التصنیع ھذه النتیجة شبیھ للحد القریب بما وجده A,B,Cللثلاث مصانع (

(لوغریثم/مستعمرة  5-10×55.2الذي ذكر أن العدد البكتیري في السجوك لا یزید عن  (2008)

أن متوسط العدد الكلي للبكتریا في عینات سجوق لحم البقر  تذكر Siham (2015)بكتیریة/وحدة). أیضا 

  و ھذا لا یتوافق مع ما اوجدتھ الدراسة الحالیة. )6- 10×2(كان 

سبوع من عملیة أثبتت ھذه الدراسة أن متوسط العد الكلي للبكتیریا للسجق المصنع من ثلاثة مصانع بعد ا

حیث  Mohamed (1990)ھذ الدراسة تتوافق مع ما اوجده  5.6) وCو ( 6.0  (B)و  5.2) Aالتصنیع (

و ذلك في دراسة لمعرفة تاثیرالتبرید و  510×7.0 – 210×1.0كان العدد الكلي للبكتیریا في المدي ما بین 

  التلوث البكتیري علي السجق المبرد لمدة سبعة ایام.

لسجق بعد اسبوعین من عملیة التصنیع اعینات  في  البكتیري  متوسط درجة التلوث  دراسة أنوأوضحت ال

 في العد  انخفاضأظھرت الدراسة أن ھناك و قد للعینات الثلاثة علي التوالي )  6.2ثم  6.0و   5.4 (كان

النتیجة المتحصل  .) 1996، و ھذا یتوافق مع ما ذكره (یوسف فترة التخزین المجمد،البكتیري مع زیادة 

وجدت أنه بعد التخزین المجمد لوحظ أن ) التي  Siham 2008علیھا في ھذه الدراسة لا تتفق مع نتیجة (

تلوث قد یكون راجعا إلى  وجود نسبة عالیة من البكتریا في ھذه الدراسة هناك زیادة  في تعداد البكتیریا.

  بكتیریا.بالللحوم لخارجي السطح ا

ة أن ھناك إنخفاض في عدد البكتریا مع زیادة فترة التحزین المجمد وھذه النتیجة تتفق أوضحت ھذه الدراس

) بأنھ العد البكتیري الكلي كان أعلى في عینات السجق الطازجة في Siham)  ،2015مع ما ذكرتھ دراسة 

أسابیع وأربعة الیوم الأول مقارنة مع العینات التي تم تخزینھا في المجمد لمدة اسبوع وأسبوعین وثلاثة 

)  الذي وجد أن العد Khalifa, (2002)كذلك نتیجة ھذه الدراسة تتفق مع الدراسة التي أجراھا أسابیع.  

) الذي Rajkumar et al., (2004). وتتفق نتیجة ھذه الدراسة مع البكتیري یقل بزیادة فترة التخزین المجمد
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) الذي وجد أن Abass, (2009)تتفق مع نتیجة كذلك  جمد.خزین المذكر أن العد البكتیري ینخفض بالت

) الذي SSMO, (2008)كذلك نتیجة ھذه الدراسة تتفق مع نتیجة  التجمید یؤدي إلى خفض العد البكتیري.

  . CFU/gm)5-(5.25×10ذكر أن العد الكلي للبكتریا في السجق الطازج كانت
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  الفصل السادس

  الخاتمة و التوصیات

CONCLUSION AND RECOMMENDATION 

  CONCLUSIONالخاتمة:. 1

بزیادة فترة التجمید بالنسبة للسجق المصنع من ثلاثة قل دد الكلي للبكتریا یخلصت الدراسة الحالیة أن الع

عداد البكتریا في السجق المصنع و بعد اسبوع من فروق معنویة في أعینات من مصانع محتلفة حیث توجد 

) بین عینات 0.5اسبوعین من عملیة التصنیع كما لاتوجد فروق معنویة عند مستوي معنویة (التجمید و بعد 

  السجوق في المصانع الثلاثة.

  RECOMMENDATIONSالتوصیات:.2

  من خلال النتائج المتحصل علیھا من الدراسة الحالیة نوصي بالاتي:

تحلیل المخاطر و التحكم في النقاط  وفق برنامج/ یجب ضبط الجوده التصنیعیھ أثناء عملیة التصنیع 1

  . HACCPالحرجھ

  ) .الرطوبھ  - / المحافظھ علي الظروف التصنیعیھ (الحرارة  2

  ایام من التصنیع . 10/ یجب تجمید السجق لمده لا تقل عن 3

 السجق .حفظ /یجب عمل  دورات تدریبیھ للمصنعین و المستھلكین في 4

  ع السجوق المصنعنواأجراء مزید من الدراسات علي إ/ 5

  نواع السجوق المصنعأ/ دراسة القیمة الغذائیة لمختلف 6

  ضافات الجیدة التي تكسب السجوق النكھة و الطعم المستساغ.معرفة الإ/ 7
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  الغذائي.

 )كتاب إنتاج وتقطیع وتجھیز اللحوم الحمراءـ كلیة الزراعھ ـ  ) ،2010عادل السید أحمد البربري

  جامعة الإسكندریھ. 

 ) المختبریھ في تكنولوجیا اللحوم . ، كتاب التجارب )1984ماجد بشیر الأسود  

 )كتاب صحة اللحوم والأسماك. )2000نداء خلیفھ محمد منصور،  

 )كلیة الزراعھ  -قسم علوم الأغذیھ  -(كتاب)،تكنولوجیا اللحوم ومخلفاتھا )1996یوسف محمد الشریك

 جامعة القاھره. –

 pedia.org/wiki/https://ar.wiki نترنتشبكة الا  متاح عل لسودانا  یاجغراف. 
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