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The aim of this study was to design a medium for the true bacterial loud in 

frozen meat.The study was carried out in the period from June to October 

2009.The injured bacteria on frozen meat like burger, showed a remarkable 

reduction in their viable count number. This is in turn will lead to 

underestimation of the true bacterial load. Consequently, this will lead to 

passing food as fit for human consumption while it is not passable. XLD 

medium was used for the growth of Salmonella sp shocked cells. The 

suggested media consisted of sodium pyruvate at the concentrations 0.5, 1.0 

and 1.5%. Vitamin B6 and B12 in the concentrations of 1, 2 and 3ml were 

added singly or simultaneously with sodium pyruvate. Salmonella was 

subjected to shock at -20,-30 and -40oC for one hour and then inoculated in 

the different media. The loss in viability with B6 was 4.8% at -20oC, 9.7% at -

30oC and 26.3% at -40oC. The loss in viability with B12 was 0.98% at -20oC, 

2.5% at -30oC and 14.8% at -40oC. The loss in viability with sodium pyruvate 

was 2.0% at -20oC, 25.2% at -30oC and 26.8% at -40oC.When sodium 

pyruvate was added in 0.5% recovery was 93.9%, in 1% recovery was 94.0% 

and in 1.5% recovery was 92.9%. When sodium pyruvate was added in 0.5% 

with B6 (1ml) recovery was 97.5% while B12 (1ml) was 99.6% an 

improvement of recovery was noticed. It is suggested that when counting 

bacteria in frozen foods e.g. burger medium containg sodium pyruvate and 

B12 should be included. 
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الهدف من هذه الدراسة لإیجاد وسط غذائى للحمل البكتیرى الحقیقى فى اللحوم 
البكتریا المجرحة . 2009كانت الدراسة فى الفترة من یونیو إلى أكتوبر.المجمدة 

الموجودة فى البیرقر المجمد أظهرت إنخفاضآ واضحآ فى العد للبكتریا وهذا یوضح 
الحمل البكتیرى الحقیقى والذى یؤدى حتمآ لظهورالغذاء على انة صالح لإستخدام 

البحث على تحضیرالأوساط  وقد اقتضت خطة . اللآدمى لكن حقیقة هو غیر ذلك
بحیث تحتوى الأوساط على ) السالمونیلا(الإنتقائیة لنمو البكتریا المجرحة بالتجمید 

كما تم إضافة . من مضاف  ییروفات الصودیم 1.5,1,0.5%)(تراكیز مختلفة
. أومضافة مع بیروفات الصودیوم إما منفردة  )مل 1،2،3(بتراكیز  12وب 6فیتمینات ب

-و م o30-و م o20-عند درجات حرارة  تم تعریض  میكروب السالمونیلا لصدمة باردة 
o40  المختلفة وقد كانت نتائج الفقد فى عدد البكتریا م لمدة  ساعة ثم زرعت فى الاوساط
 %  ) ,26.3م-o30( % 9.67،)مo20 -( % 4. 68باضافة فیتامین  الفقد قبل: كالآتى

)-o40 ( % 12 0.98الفقد قبل إضافة فیتامین ب) . مo20-م30-% ( ,2.5،) م( 
،14.8 % )-o40 ( % 2.0بیروفات الصودیوم  قبل إضافةالفقد ) .م-o20 25.2،) م 

%o30-) ( 26.8 % )م- o40كان  %0.5إضافة البیروفات بتركیز عند .)م
عند إضافة  (1.5%) 92.9 %.% 0.94) 1(%، 93.8 %الإسترجاع للفقد بنسبة 

بینما  % 97.2الإستعادة كانت بنسبة  6مل من ب1مع 0.5%البیروفات بتركیز
وجد تحسن  12مل من ب1من البیروفات مع %  0.5عند إضافة %  99.6كانت

ملحوظ  فى الإستعادة علیه  نوصى بأنه عند عد البكتریا فى الأغذیة المجمدة مثل 
 .للوسط 12البیرقر یضاف البیروفات وب
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