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RESULTS:النتائج

لة1-3- ميةالحمو ثو ثالجر تلو مو :اللحو

Total Bacterial Count:الكليالبكتيريالتعداد1-1-3-

لأظهر قمالجدو ذةللعيناتالكليالبكتيريللتعدادالمدى1))ر الذبحبعدالمـأخو

ǘَǘَǘََعــددهامباشرـــة ـة/18/و ـن,عينـ مـ ـةو ـةاللحمـ مـ ـلالمفرو ضـــعالتصـــنيعقبـ وو

عددهاالإضافات Low countالمنخفضالمدىأنأظهرحيث,عينات 10 //و

كان1.0x104 - 1.0x102 //كانالكليالبكتيريللتعداد (4)فيهاالعيناتعددو

ذةالعينــاتمــنعينــات اللحمــةعينــاتمــنعينــة2))ومباشرــةالــذبحبعــدالمــأخو

مة الـيعلـى%(20)و%(22.2)بنســبةأي,التصــنيعقبلالمفرو عـددأما.التو

ــات ــدىالعينـ ســـطللمـ /Medium count  /1.0X106 - 1.1X104المتو

ذةالعيناتمنعينات(10)فكان 6))و(55.6%)بنسبةأيمباشرةالذبحبعدالمأخو

مةاللحمةمنعينات العيناتعددأما,(60%)بنسبةأيالتصنيعقبلالمفرو

منعينات4))فكان/ / High count 1.0x108 - 1.1x106العاليللمدى

ذةالعينات اللحمةمنعينة2))و22.2 %))بنسبةأي,مباشرةالذبحبعدالمأخو

ـة مـ ـلالمفرو ـا.20%))بنســبةأي,التصــنيعقبـ لأظهــركمـ ـدو ـةأيضــاالجـ قيمـ

سـطات ذةالعيناتفيفكانتالعيناتلهذهالكليالبكتيريللتعدادالمتو بعدالمأخو

1.26x105/colony forming unit  per gram/مباشرةالذبح

((c.f.u /gحدة يةمستعمرةو سطقيمةأما.غرام/بكتير مةاللحمةفيالمتو المفرو

حدة, 1.18x105 //c.f.u /g فكانتالتصنيعقبل يةمستعمرةو .غرام/بكتير

بعـد مهـذهتصــنيعو مةاللحمةمـنكلإلــىاللحوـ الســجقالمفرو البـيرغرو حفظهـاو و

يد يةدرجة4) )حرارةبدرجةبالتبر لمدةمئو م(1 , 5 , 10)و التعدادأنتبين,يو

دادالكلـيالبكتيري يدمدةإطالةمعيز جةبنفـسالتبر هذا,الحرارةدر تهماو أظهر

ل قمالجداو دتبينحيث(5,4, 6)ر جو منكلفيp< 0.001 بنسبةمعنويتزايدو
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مةاللحمة السجقالمفرو البيرغرو ياأعدادزادتحيث.و 1.43x105)منالبكتر

مةاللحمةفي 2.14x108)c.f.u / gإلى .المفرو

في في.c.f.u/g(4.15x108إلى8.14x105)منالسجقو منالبيرغرو

(2.64x1058.24إلىx108)c.f.u/gذلك ينعندو يدالتخز م(10)لمدةبالتبر يو

يــاأمــا دةالمحبــةالبكتر قتزايــدهنــاكفكــانللــبرو فرــ ملحفــظبالنســبةمعنوــيو اللحوــ

يدالسابقةالمصنعة مةاللحمةففي.بالتبر قتزايدأعطتالمفرو فر بنسبةمعنويو

0.001>p,يــاأعــدادزادتحيــث (9.21x106إلــى1.47x104)مــنالبكتر

cfu/gالبيرغرالسجقفيأما قتزايدفأعطتو فر ,p<0.01بنسبةمعنويو

ياأعدادزادتحيث في c.f.u / g(1.82x107 إلى3.17x104 )منالبكتر

منالسجق ذلك.لبيرغرافي c.f.u / g  (5.59x107 إلى 2.62x104)و و

ينعند يدالتخز م(1 , 10)لمدةبالتبر .يو





المئويةوالنسبةوالمتوسطاتالكليالبكتيريالتعدادمدىيبين)1)رقمجدول

التصنيعقبلاللحومفي

عـــــــــــــــدد
العينات

المتوسط

  T.B.Cالكليالبكتيريالتعداد
       Cfu /g (1)

)%المئويةالنسبة(
High count                   Medium count                    Low
count                      

      1.0X106-1.1X104       1.0X104-1.0X102

1.0X108-1.1X106

ــات ــومعينـ اللحـ
بعــــدالطازجــــة
مباشرةًالذبح 18 1.26x105

4
(22.2 %(

10
(55.6 %(

4
22.2 % ((

مــــــنعينــــــات
المفرومةاللحمة

ـــل ـــنيعقبـ التصـ
ـــــــــــــــــــــــع ووضـ
الإضافات

10 1.18x105
2

(20 %(
6

(60 %(
2

(20 %(

(1( colonyformingunitpergram
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ياتعداد2-1-3- ديةالبكتر     Staphylococcus Bacterial Count:العنقو

لاظهر قمالجدو ياتعدادفيالمدى(2)ر ديةالبكتر ذةللعيناتالعنقو سطحمنالمأخو

عددهامباشرةالذبحبعدالذبائح عيناتعينة18))و مةاللحمةو التصنيعقبلالمفرو

ضع عددهاالإضافاتوو Lowالمنخفضالمدىأنأظهرحيث.عينات(10)و

count/1.0x102- 6.0x10/يـالتعـداد ديـةالبكتر عينـة12))علــىيحتوـيالعنقو

ذةالعيناتمن منعينات6))و66.7 %))بنسبةأيمباشرةالذبحبعدالمأخو

مةاللحمة لتعدادالعاليالمدىأما.(60 %)بنسبةأيالتصنيعقبلالمفرو

يــا ديــةالبكتر العينــاتمــنعينــات6))فيحتوــي/1.1x102_1.5x102/العنقو

ذة ـأخو ـذبحبعــدالمـ ـبةأيمباشرــةالـ ـات(4)و,%(33.3)بنسـ اللحمــةمــنعينـ

مــة أظهــر.%(40)بنســبةأيالتصــنيعقبــلالمفرو لو ســطاتأيضــاًالجــدو المتو

يالتعداد ديةالبكتر ذةالعيناتفيفكانتالعنقو 1.05x102 /مباشرةًالذبحبعدالمأخو

حدة/ يةمستعمرةو سط.( cfu / g)غرام/بكتير المتو مةاللحمةعيناتفيو المفرو

. 8.8x10/cfu / g/التصنيعقبل

بعد مةاللحمةمنكلإلىالتصنيعو السجقالمفرو البيرغرو حفظهاو يدو علىبالتبر

يةدرجة4))حرارةدرجة لمدةمئو م( 1 , 5 , 10)و كماتبينيو تو لأظهر الجداو

ياأعدادزادتأنه(6,5,4) ديةالبكتر اللحمةمنلكلp<0.001بنسبةالعنقو

مة السجقالمفرو البيرغرو ينخلالو يدالتخز ينمدةإطالةمعبالتبر .التخز

مةاللحمةفي2.59x102إلى1.46x102منالعددفزاد منالمفرو 1.19x102و

منالسجقفي2.81x102إلى ذلكالبيرغرفي2.77x102إلى1.17x102و و

ينخلال .أيام10لمدةالتخز
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والمتوسطاتالعنقوديةالبكترياعلىالمحتويةللعيناتالمدىيبين)2)رقمجدول

:التصنيعقبلاللحومفيالمئويةوالنسبة

عـــــــــــــــدد
العينات

المتوسط

Staphالعنقوديةالبكتريا
Cfu /g (1)

)%المئويةالنسبة(

High count                    Low count     
1.5x102 - 1.1x102              1.0x102-

6.0x10                 
اللحومعينات

بعدالطازجة
مباشرةًالذبح 18 1.05x102

12
(66.7 %(

6
33.3 % ((

مــــنعينــــات
ـــــــــــــــــــة اللحمـ

بلالمفرومة ق
التصــــــــــــــــنيع
ـــــــــــــــــع ووضـ
الإضافات

10 8.8x10
6

(60 %(
4

(40 %(
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ياتعداد3-1-3- مبكتر ليفور       Coliform Bacterial Count:الكو

لاظهر قمالجدو ياتعدادفيالمدى(3)ر مبكتر ليفور ذةللعيناتالكو سطحمنالمأخو

عددهامباشرةالذبحبعدالذبائح عيناتعينة18))و مةاللحمةو التصنيعقبلالمفرو

ضع عددهاالإضافاتوو Lowالمنخفضالمدىأنأظهرحيث.عينات(10)و

count/ 39 - 20 /most probable number per gramMPN/g()لتعداد

يا مبكتر ليفور ذةالعيناتمنعينة11))علىيحتويالكو أيمباشرةالذبحبعدالمأخو

مةاللحمةمنعينات7))و61.1 %))بنسبة بنسبةأيالتصنيعقبلالمفرو

يالتعدادالعاليالمدىأما.(70 %) مبكتر ليفور فيحتوي/ 120 -43 /الكو

ذةالعيناتمنعينات 7)) (3)و,%(38.9)بنسبةأيمباشرةالذبحبعدالمأخو

مةاللحمةمنعينات أظهر.%(30)بنسبةأيالتصنيعقبلالمفرو لو أيضاًالجدو

سطات يالتعدادالمتو مبكتر ليفور ذةالعيناتفيفكانتالكو /مباشرةًالذبحبعدالمأخو

حدة/ 43 يةمسـتعمرةو سـط.( MPN / g)غرام/بكتير المتو اللحمةعيناتفيو

مة . MPN / g/39/التصنيعقبلالمفرو

بعد مةاللحمةمنكلإلىالتصنيعو السجقالمفرو البيرغرو حفظهاو يدو علىبالتبر

يةدرجة4))حرارةدرجة لمدةمئو م( 1 , 5 , 10)و كماتبينيو تو لأظهر الجداو

يـاأعـدادزادتأنـه(6,5,4) مبكتر ليفوــر يـةبنســبةالكو مـنلكـلp<0.01معنو

مةاللحمة السجقالمفرو البيرغرو ينخلالو يدالتخز ينمدةإطالةمعبالتبر فزاد.التخز

مةاللحمةفي1426.6إلى83.6منالعدد منالمفرو 1966.66إلى180و

منالسجقفي ذلكالبيرغرفي1750إلى160و ينخلالو .أيام10لمدةالتخز
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والمتوسطاتالكوليفورمبكترياعلىالمحتويةللعيناتالمدىيبين)3)رقمجدول

:التصنيعقبلاللحومفيالمئويةوالنسبة

عـــــــــــــــدد
العينات

المتوسط

Coliformالكوليفورمبكتريا
MPN  / g (2)

)%المئويةالنسبة(
High count                      Low count           
          120  -   43                    39  -  20

اللحومعينات
بعدالطازجة

مباشرةًالذبح 18 43
11

(61.1 %(
7

38.9 % ((

مــــنعينــــات
ـــــــــــــــــــة اللحمـ

بلالمفرومة ق
التصــــــــــــــــنيع
ـــــــــــــــــع ووضـ
الإضافات

10 39
7

(70 %(
3

(30 %(

2(   most probable number per gram(
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فيالجرثوميةالحمولةعلىمo)4)حرارةبدرجةالمبردالتخزينتأثيريبين4 ) )رقمجدول
:)المفرومةاللحمة)المصنعةاللحوم

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

الخامساليوم

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY

*** 1.16x106 2.14x108
c

3.84x106
b

1.43x105
a

الكلــــــــيالتعــــــــداد
للجراثيم
T.B.C
Cfu / g  (1)

*** 7.1x104 9.21x106
b

2.49x105
a

1.47x104
a

المحبــــــةالبكتريــــــا
المنخفضةللحرارة

Psychrophiles
Cfu / g (1)

** 189.25 1426.6b 231.6a 83.6a
الكوليفورمبكتريا

Coliform 
MPN / g  (2)

*** 12.05 2.59x102
c

2.18x102
b

1.46x102
a

العنقوديةالبكتريا

Staph 
Cfu / g  (1)
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  LS   level of significance
  SE    standard error                                                                                   
   N.S   not significant

0.05>      significant at p*
**     significant at p >  0.01     

significant at p >  0.001***

In this and subsequent tables, a,b,and c indicate means on the same line
with different superscripts differ significantly.

فيالجرثوميةالحمولةعلىمo)4)حرارةبدرجةالمبردالتخزينتأثيريبين5) )رقمجدول
:)السجق)المصنعةاللحوم

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

الخامساليوم

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY

*** 5.5x106 4.15x108 b 1.14x107
a

8.14x105
a

الكلــــــــيالتعــــــــداد
للجراثيم
T.B.C
Cfu / g  (1)

** 2.8x105 1.82x107 b 6.33x105
a

3.17x104
a

المحبــــــةالبكتريــــــا
المنخفضةللحرارة

Psychrophiles
Cfu / g (1)

** 185 1966.66b 595a 180a
الكوليفورمبكتريا

Coliform 
MPN / g  (2)

*** 9.55 2.81x102 b 1.17x102
a

1.19x102
a

العنقوديةالبكتريا

Staph 
Cfu / g  (1)
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فيالجرثوميةالحمولةعلىمo)4)حرارةبدرجةالمبردالتخزينتأثيريبين6) )رقمجدول
:)البيرغر)المصنعةاللحوم

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

الخامساليوم

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY

*** 2.9x107 8.24x108 b 3.12x106
a

2.64x105
a

الكلــــــــيالتعــــــــداد
للجراثيم
T.B.C
Cfu / g  (1)

** 6.2x105 5.59x107 c 3.09x106
b

2.62x104
a

المحبــــــةالبكتريــــــا
المنخفضةللحرارة

Psychrophiles
Cfu / g (1)

** 185.94 1750b 451.6a 160a
الكوليفورمبكتريا

Coliform 
MPN / g  (2)

العنقوديةالبكتريا
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*** 10.14 2.77x102 c 2.07x102
b

1.17x102
a Staph 

Cfu / g  (1)
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قمشكل 1))ر
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قمشكل 2))ر
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قمشكل (3)ر
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قمشكل (4)ر

مالكيميائيالتحليل2-3- :المصنعةللحو

Chemical analysis of processed  meat



57

مةاللحمةمنلكلالكيميائيالتحليلنتائجأظهرت السجقالمفرو البيرغرو فيكماو

ل بةمحتوىأن(9,8,7)الجداو طو مةاللحمةفيالر ينيتناقصالمفرو يدبالتخز بالتبر

لكن ينفترةخلالمعنويغيركانالتناقصهذاو م 1 , 5 , 10التخز فيأمايو

البيرغرالسجق بةمحتوىفيفالتناقصو طو قمعنويكانالر بفر <0.001معنويو

p.تيننسبةأما مةاللحمةفيأيضاالبرو ينتتناقصكانتالمفرو يدبالتخز بالتبر

لكن معالتناقصفكانالبيرغروالسجقفيأمامعنويغيركانالتناقصهذاو

ينفترة يدالتخز دأيضاًبالتبر جو قمو بفر ينفترةخلالp<0.001معنويو التخز

يد م 1 , 5 , 10بالتبر نأما.يو ينفترةخلالتتناقصفكانتالدهو يدالتخز فيبالتبر

مةاللحمة قالمفرو بفر ينمدةإطالةخلالp<0.001معنويو يدالتخز لمدةبالتبر

م10  نقيمةفيتناقصهناكفكانالبيرغرفيأما,يو لكنالدهو التناقصهذاو

أما.p<0.05بنسبةمعنويالتناقصفكانالسجقفيأمامعنويغير

مادبالنسبة ينفترةخلالتناقصهناكفكانللر يدالتخز لكنبالتبر غيرالتناقصهذاو

مةاللحمةفيمعنوي في,المفرو البيرغرالسجقو قتناقصهناككانو معنويبفر

ينفترةخلالp<0.05 بنسبة يدالتخز م 1 , 5 , 10بالتبر يو

ضــةلدرجـةبالنســبةأمـا وفكانـتالحمو يـةقـاتالفرـ مـةاللحمـةمنلكـلمعنو المفرو

الســجق البــيرغرو يــةبنســبةو يــادةهنــاككــانحيــث,p<0.001معنو درجــةفــيز

ضة ينفترةخلالالحمو يدالتخز م 1 , 5 , 10بالتبر .يو
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التخزينمدةخلال/المفرومةاللحمة/المصنعةللحومالكيميائيالتركيبيبين)7)رقمجدول
:مo)4)حرارةدرجةعلىبالتبريد

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

ــــــــــــــــــــــوم اليـ
الخامس

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY 

N.S 0.173 75.6 76.0 76.33 MOISTURE
%الرطوبة

N.S 0.117 1.42 1.46 1.49 ASH
%الرماد

N.S 0.112 19.73 19.96 20.05 PROTEIN
%البروتين

*** 0.048 1.7c 1.9b 2.12a ETHEREXTRACT
%الدهون

*** 0.049 5.83 c 6.31 b 6.65 a PH
الحموضةدرجة

  LS   level of significance
  SE    standard error                                                                                   
   N.S   not significant

0.05>      significant at p*
**     significant at p >  0.01     

significant at p >  0.001***

In this and subsequent tables, a,b,and c indicate means on the same line
with different superscripts differ significantly.
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علىبالتبريدالتخزينمدةخلال/السجق/المصنعةللحومالكيميائيالتركيبيبين)8)رقمجدول
:مo)4)حرارةدرجة

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

ــــــــــــــــــــــوم اليـ
الخامس

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY 

*** 0.098 74.16b 74.58a 74.8a MOISTURE
%الرطوبة

* 0.057 2.0b 2.16ab 2.22a ASH
%الرماد

*** 0.063 19.55c 19.83b 20.1a PROTEIN
%البروتين

* 0.056 2.63b 2.7b 2.88a ETHEREXTRACT
%الدهون

*** 0.065 6.05 b 6.46 a 6.60 a PH
الحموضةدرجة
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بالتبريدالتخزينمدةخلال/البيرغر/المصنعةللحومالكيميائيالتركيبيبين)9)رقمجدول
:مo)4)حرارةدرجةعلى

L.S SE

العاشراليوم

10 -DAYS

ــــــــــــــــــــــوم اليـ
الخامس

5 -DAYS

الأولاليوم

0 -DAY 

*** 0.082 74.38c 74.79b 75.06a MOISTURE
%الرطوبة

* 0.019 2.16b 2.18b 2.24a ASH
%الرماد

*** 0.041 19.73b 19.85b 20.08a PROTEIN
%البروتين

N.S 0.039 2.52 2.57 2.6 ETHEREXTRACT
%الدهون

*** 0.055 5.90 b 6.16 a 6.30 a PH
الحموضةدرجة
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قمشكل (5)ر
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قمشكل (6)ر
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قمشكل (7)ر
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قمشكل (8)ر
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قمشكل (9)ر



66

اص3-3- مخو :المصنعةاللحو

Quality attributes of processed meat    
لاظهر قمالجدو اصبعضلدراسة(10)ر مخو مةاللحمة/المصنعةاللحو –المفرو

من/.البيرغر–السجق نمنلكلالحسيالتقييمخلالو النكهةاللو يةوو والعصير

ة بعدالطراو ينحفظهاو يدبالتخز نقيمةأنأيامخمسةلمدةبالتبر تتناقصكانتاللو

هــذاللمحكميــنبالنســبة أن.معنوــيغــيركــانالتنــاقصو يةو كانــتأيضــاالعصــير

ينمعقيمتهاتتناقص يدالتخز هذابالتبر النكهةقيمةأما.معنويغـيرالتناقصو

الطراة دادفكانتو ينمعتز يدالتخز هذابالتبر ديادو .معنويغيركانالاز
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:التخزينمدةخلالالمصنعةللحومالحسيالتقييميبين10))رقم*جدول

SL SE
العاشراليوم

10 -DAYS
الخامساليوم

5 -DAYS
الأولاليوم

0 -DAY
اللحمـــــــــــــــــــــــــة
المفرومة

N.S 0.33 ـــ 4.33 4.66 اللون
Colour

N.S 0.47 ـــ 4.0 3.66 النكهة
Flavour

N.S 0.23 ـــ 3.66 4.33 العصيرية
Juiciness

N.S 0.23 ــــ 4.0 3.33 الطراوة
Tenderness

السجق

اللون
Colour

4.33 4.0 ــــ 0.33 N.S

النكهة
Flavour

3.33 3.66 ــــ 0.47 N.S

العصيرية
Juiciness

3.66 3.0 ــــ 0.23 N.S

الطراوة
Tenderness

3.0 3.66 ــــ 0.47 N.S

البيرغر

اللون
Colour

4.66 4.0 ــــ 0.23 N.S

النكهة
Flavour

3.33 4.0 ــــ 0.23 N.S

العصيرية
Juiciness

3.66 3.0 ــــ 0.33 N.S

الطراوة
Tenderness

3.33 3.66 ــــ 0.23 N.S
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)12)رقمالجدولملحقانظر:ملحوظة*

المكوراتبينتميزالتي)الحيوية)كيميائيةالبيوالاختباراتبعضيبين)11)رقمجدول
:)الغرامسالبة)الكوليفورموبكتريا)الغرامموجبة)العنقودية

غرامصبغة
GRAM

الاوكسيدايزاختبار
OXIDASE

الكتاليزاختبار
CATALASE

العنقوديةالبكتريا
STAPHLYCOCCUS

+ - +

الكوليفورمبكتريا
COLIFORM

- - +

positiveresult+
  result negative-
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الرابعالباب

المناقشة

DISCUSSION
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DISCUSSION:المناقشة-

لة 1-4- ميةالحمو ثو :الجر

:الكليالبكتيريالتعداد 1-1-4-

م اداللحو خاصةًالغذائيةبقيمتهاغنيةمو تينو هيالبرو الفسادللتلفقابلةو بسرعةو و

ذلك ضهاو ثإلىلتعر اعقبلمنالتلو يامنمختلفةأنو ائيةالبكتر .الهو

قد نو ثهذايكو ياالتلو الأحياءبالبكتر نأوبرازيالدقيقةو يامنيكو منتنتقلبكتر

ياتمنأوالأقدامأوالجلد الأمعاءالمعدةمحتو اناتذبائحقبلمنو هذهإلىالحيو

م هنـاك.الـذبحبعـداللحوـ مختلفــةعديـدةمصــادرو ثهـذاعبرهـاينتقـلو إلـىالتلوـ

منهاالذبائح الملابسالأيديو نالذبائحمسحفيالمستخدمةو العاملو المسلخفيو

ات الأدو المعداتو السلخالذبحعمليةفيالمستعملةو غسيلفيالمستعملالماءأوو

,  )Haines,1933()(Empey & Scott,1939,الذبائح

ان ينالتصنيعفيحتىأوالذبحبعدالذبائحهذهفيالكليالبكتيريالتعدادو التخز و

ملهذه املعلىتعتمداللحو أهمهامختلفةعو ليالتعدادو الذبائحلهذهالبكتيريالأو

درجة سطحرارةو التطبيقالمحيطالو اعدالصحيحو النظافةالصحيةللقو الذبحأثناءو

السلخ نة),Nortji et.al,1990))و (.2003,عراو

تعتمد فةعلىالدراسةهذهو نسبةمدىمعر ثو اعلبعضالتلو يةالأنو ائيةالبكتير الهو

الــتي متصــيبو انتهــاءًالــذبحعمليـةمــنبـدءًاللحوــ فــةالتصــنيعبعمليـةو معر تـأثيرو

ين يــدالتخزــ ثهــذاعلــىبالتبر مالبكتــيريالتلوــ ذلــكالمصــنعةللحوــ التعــدادبدراســةو

ـيري ـاالكلــيالبكتـ يـ البكتر ـةو ـةالمحبـ يــاوالمنخفضــةالحرــارةلدرجـ ـةالبكتر ديـ العنقو

اسطة فةبو يةالمستعمراتعددمعر غرام/البكتير

Colony forming unit per gram  (c.f.u /g(دراسة ياتعدادو مبكتير ليفور الكو

MPN /g ًفقا (FAO,1993)لـو

Most propable number per gram                                                  
قد جدو ثالمدىأن(Wayatte & Guy, 1980)و فيكانالكليالبكتيريللتلو

م . 1.0x108c.f.u /gإلى5.0x105منالذبحبعداللحو
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جد ثالمدىأن(Kereluk & Gunderson, 1959)وو مالكليالبكتيريللتلو للحو

. 1.0x108c.f.u / gإلى3.0x106منالذبحبعد

نتائج ضحالدراسةهذهو نسبةمدىتو مفيالكليالبكتيريالتعدادو الذبحبعداللحو

قبلمباشرةً ضعالتصنيعو البكتيريللتعدادنسبةأعلىلديناظهرحيثالإضافاتوو

ســطالمدىضــمنالكلـي كان1.0x106 - 1.1x104المتو منعينات 10لـديناو

م18اصل م10اصلمنعينات 6ومباشرةًالذبحبعدللحو مةللحو قبلالمفرو

هذا.المدىهذاضمنالتصنيع افقو جدتهلمامو دراستهافي(Mervat,2003)و

فة ثمدىلمعر ميالتلو ثو ممسالخبعضفيالجر طو أما.الخر تهماو ذكر

(Fatima,1990)ياعلىالتجميدتأثيردراسةفي مفيالبكتر للتعدادمدىأناللحو

. 1x103c.f.u / gإلى1x102منالكليالبكتيري

سطأما ذةللعيناتالكليالبكتيريللتعدادالمتو فكانمباشرةًالذبحبعدالمأخو

1.26x105cfu /g ,لعينات مةاللحمةو فكانالتصنيعقبلالمفرو

1.18x105 cfu /gكانت جدتفقدالدراساتبعضفيكماعاليةالقيمهذهو و

(Mervat,2003)سطأن مالمتو 7.8x107cfuهوالذبحبعدللحو

/g مانأممسلخفي جد.در جةاللحمشرائحأن(2003,جندل)وو تحتويالطاز

7.4x105cfu / g .

بعد ينالتصنيعو التخز يدو ملهذهمo(4)حرارةدرجةعلىبالتبر وزادتاللحو الفر

يةقات ياأعدادفيالمعنو مةاللحمةمنلكلالكليالبكتر السجقالمفرو البيرغرو و

صــــلتحيــــث م10بعــــدو ينمــــنيوــــ  4.15x108 , 2.14x108,  إلــــىالتخزــــ

8.24x108cfu /g الــيعلــى يــاأعــدادأيضــاًوزادت.التو لدرجــةالمحبــةالبكتر

ـتىالمنخفضـــةالحرــارة صــلتحـ ـدو م10بعـ ـنيوــ ينمـ 9.21x106, إلــىالتخزــ

5.59x107, 1.82x107cfu/g.مــةاللحمــةمــنلكــل الســجقالمفرو البــيرغرو و

اليعلى هذه.التو يادةو ثمصادرعنناتجةالز التيالمختلفةالتلو هذهلهاتتعرضو

م انتهاءًالذبحعمليةمنبدءًاللحو فقابالتصنيعو و)Nortji et.al,1990)لـو

نة) (.2003,عراو
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كانت افقةالنتائجهذهو جدهلمامو يالدراسة(Hussein,1987)و ائيةالبكتر فيالهو

م للحو تأثيرالطازجةالعجو يدو جدحيثعليهاالتبر الكليالبكتيريالتعدادفيتزايدو

ينمدةإطالةمع أيضاً.التخز جدهماو التعدادتزايدلاحظحيث(Ayres,1955)و

ينمــدةإطالــةمــعالكلــيالبكتــيري يــدالتخزــ مفــيبالتبر قــد.الطازجــةاللحوــ جــدو و

(Abdelkarim,1992)يــا مفــيللتلــفالمســببةالبكتر للحوــ تــأثيرالعجوــ يــدو التبر

جـــدعليهـــا ــيالبكتـــيريالتعـــدادأنوو دادالكلـ ــعيزـــ ــةمـ ــدةإطالـ ينمـ جـــد.التخزـــ وو

(Mohamed,1990)ممـــنعينـــة18لدراســـة دراســـةالمصـــنعةاللحوـــ ثو التلوـــ

تأثيرالبكتيري ينو يدالتخز لمدةعليهابالتبر م 7,5,3و تيو أظهر مدىأنالدراسـةو

أنه, 7.0x105cfu /gإلى1.0x102منالكليالبكتيريالتعداد ينخلالو التخز

يد حظبالتبر ديادلو مفيالكليالبكتيريالتعداداز صلحتىالمصنعةاللحو مفيو اليو

يدمن 7 . 106cfu / g  - 107إلىالتبر

ياتعداد2-1-4- ديةالبكتر :العنقو

ن ياهذهتكو يةالبكتر جبة,الشكلكرو تنتشرغراممو اءفيالجراثيمهذهو بةالهو التر و

على دو اناتجلو تنتقلالحيو انللإنسانعديدةأمراضلتسببالذبائحإلىو الحيو .و

قد جدو يانسبةأعلىأنهو ديةللبكتر – 6.0x10   المنخفضالمدىفيكانتالعنقو

1.0x102ثالعيناتعددكانحيث من/18/أصلمنعينة/12/بهاالملو

ذةالعينات اللحمةمنعينات/10/أصلمنعينات/6/ومباشرةًالذبحبعدالمأخو

مـــة كـــان.التصـــنيعقبـــلالمفرو ســـطو يـــالتعـــدادالمتو ديـــةالبكتر الـــذبحبعـــدالعنقو

1.05x102cfu / g ,في مةاللحمةعيناتو / 8.8x10cfuالتصنيعقبلالمفرو

g .هذا افقو جدتهلمامو ثتأثيردراسةفي(Mervat, 2003)و أممسلخفيالتلو

مان ثنسبةكانتحيثدر ياالتلو ديةبالبكتر بعد.عينة50أصلمن%46 العنقو و

ينالتصنيع التخز يدو ملهذهبالتبر مةاللحمةمنكلإلىاللحو السجقالمفرو البيرغرو و

ديادنلاحظ ياأعدادفياز ديةالبكتر 2.77x102 , 2.81x102:إلىالعنقو
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, 2.59x102ـــى ـــيعلـ الـ م10بعــــدالتو يــــدمــــنيوــــ هــــذا.التبر جدتــــهمــــاو و

(Mona,2000)يــدتــأثيربدراســتها معلــىالتبر جــدتالمصــنعةاللحوــ ديــادفو فــياز

ياأعداد ديةالبكتر ينمدةإطالةمعالعنقو مةاللحمةفيزادتحيثالتخز منالمفرو

1.58x1022.88إلىx102cfu / g.

قد سو متلفAbdelkarim,1992))در للحو ياالعجو تأثيربالبكتر يدو عليهاالتبر

جد ياأنوو ديةالبكتر ينخلالبسيطبشكلتتناقصكانتالعنقو يدالتخز هذا.بالتبر و

يادراسةعند(Hussein,1987)لاحظهما ائيةالبكتر مفيالهو للحو تأثيرالعجو و

يد .عليهاالتبر

ياتعداد3-1-4- مبكتر ليفور :الكو

ن ياهذهتكو تنتشرغرامسالبة,صغيرةعصياتشكلعلىالبكتر فيالجراثيمهذهو

م منتجاتهــااللحوــ قــدو قــد,الغــذائيالتســممتســببو جــدو يــانســبةأعلــىأنــهو لبكتر

م ليفور العيناتعددكانحيث39MPN /g – 20المنخفضالمدىفيكانتالكو

ث ذةالعيناتمن/18/أصلمنعينة/11/بهاالملو /7/ومباشرةًالذبحبعدالمأخو

مةاللحمةمنعينات/10/أصلمنعينات كان.التصنيعقبلالمفرو سطو المتو

يالتعداد مبكتر ليفور في, 43MPN / gالذبحبعدالكو مةاللحمةعيناتو المفرو

هذا. 39MPN / gالتصـنيعقبل افقو جدتهلمامو في(Mervat, 2003)و

ثتأثيردراسة مانأممسلخفيالتلو سطكانحيثدر ثمتو ياالتلو مببكتر ليفور الكو

2.6X104cfu /g مانأممسلخفي بعد.در ينالتصنيعو التخز يدو لهذهبالتبر

م مةاللحمةمنكلإلىاللحو السجقالمفرو البيرغرو ديادنلاحظو ياأعدادفياز بكتر

م ليفور اليعلىMPN / g 1750  ,  1426.6  ,  1966.66  إلىالكو بعدالتو

م10 يدمنيو هذا.التبر جدتهماو يدتأثيربدراستها(Mona,2000)و علىالتبر

م جدتالمصنعةاللحو ديادفو ياأعدادفياز مبكتر ليفور اللحمةفيزادتحيثالكو

مة ينمدةإطالةمعMPN / g 7042إلى392منالمفرو يدالتخز لمدةبالتبر

م10 .يو
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قد سو متلفAbdelkarim,1992))در للحو ياالعجو تأثيربالبكتر يدو عليهاالتبر

جد ياأنوو مبكتر ليفوـر ينخلالتتزايدكانتالكو يدالتخز هذا.بالتبر لاحظـهماو

(Hussein,1987)يــادراســةعنــد ائيــةالبكتر مفــيالهو للحوــ تــأثيرالعجوــ يــدو التبر

.عليها

مالكيميائيالتحليل4 -2- :المصنعةللحو

بةمحتوىفيالمعنويالتناقصأنلديناتبين طو التناقصالبيرغروالسجقفيالر و

مةاللحمةفيمعنويالغير ينخلالالمفرو يدالتخز م10,5,1لمدةبالتبر يو

دأنهالمحتملمـن فقـدبـالتبخرفقـدانهاإلــىيعوـ تبطالســائلمـنجزـءو مالمرـ بـاللحو

مهـــــذهمـــــن dripالتقطـــــيرعمليـــــةنتيجـــــة هـــــذااللحوـــــ افـــــقو ذكــرـــهلمـــــامو

(Scott&Vickery,1993)احيث جدو بةمنعاليةنسبةأنو طو خلالتنخفضالر

ين متخزـــ يـــداللحوـــ ذكرـــهلمـــاأيضـــاو.بالتبر

(Mouwad et.al,1988)بةمحتوىفيتناقصلاحظحيث طو ينخلالالر التخز

م (.الراشح)منهاالتقطيرسائلانفصالنتيجةبالتجميداللحو

قد جدتو د(Mona,2000)و جو بةمحتوىفيتناقصو طو ينعندالر متخز اللحو

يدالمصنعة ذلكمختلفةلفتراتبالتبر قد.التقطيرعمليةنتيجةو ذكرو

(Lawrie, 1991)بةمحتوىأن طو ممنيتناقصأيضاالر بعمليةالقيامعنداللحو

ملهذهالتصنيع .اللحو

تبين تينمحتوىفيمعنويغيرتناقصأيضالديناو مةاللحمةفيالبرو خلالالمفرو

ين يــدالتخزــ تنــاقصبالتبر تينمحتوــىفــيمعنوــيو البــيرغرالســجقفــيالــبرو مــنو و

تيــنيالتحلــلإلــىعائــدهــذاأنالمحتمــل مفــيالحاصــلproteolysisالبرو اللحوــ

فقدان تيناتهذهو هذاالتقطيرعمليةعبرالبرو حيث(Sharp , 1959)ذكرهماو

تيناتمحتوىفيتناقصلاحظ ينعندالبرو متخز يداللحو أيضا,بالتبر جدهلماو و

((Awad et. al, 1968 ينعندأنهلاحظحيث متخز حرارةدرجةعلىاللحو

جة-(4) يةدر تيناتمحتوىفـيتناقصيحصــلمئو ينمدةإطالـةمعالبرو التخز
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ذلــك ثنتيجــةو تينــاتفــيتغــيراتحــدو مابرو بلاز كو تينــاتالســار البرو أمــا.الليفيــةو

نمحتوىفيالحاصلالتناقص يمنشاطنتيجةفهوالدهو تغيراتالليبازأنز الأكسدةو

نخ الـــتزر نفـــيالحاصـــلةو ــدالـــدهو ينعنـ ــدالتخزـــ يـ ــابالتبر ــركمـ ذكـ

(Mouwadet.al,1988),كذلك مادفيالحاصلالبسيطالتناقصو نتيجةكانالر

ممنالمعدنيةالعناصرفقدان فقاًلـالتقطيرسائلمعاللحو قد(.)Lawrie,1991و و

ديادلديناتبين ضةدرجةقيمةفياز مالحمو ينعندالمصنعةللحو يدالتخز حيثبالتبر

ضةإلىتميلالقيمةكانت هذاالحمو افقو يش)ذكرهلمامو جدحيث(1991,درو و

دياد ضةدرجةقيمةفياز ينعندالحمو متخز يداللحو .بالتبر

اص4 -3- مخو :المصنعةاللحو

اصلبعضدراسةخلالمنلديناتبين مخو منالمصنعةاللحو التقييمدراسةخلالو

مالحسي تأثيرالمصنعةللحو ينو يدالتخز نقيمةتصنيفأنعليهابالتبر كانتاللو

ينمــعتتنــاقص يــدالتخزــ ذلــكبالتبر هــياللحــملصــبغةالحاصــلةالتغــيراتنتيجــةو و

بين غلو هذاالمايو افقو جدحيث(Brooks , 1938)ذكرهلمامو تعرضخلالأنهو

م كسـجيناللحو بينصبغةإنللأو غلو لتتأكسـدالمايو تتحو كسيإلىو بينأو غلو مايو

نذو ـراللوــ ـامقالأحمـ ـمالغـ بينإلــىثـ غلو ـايو نذوالميتامـ ـنياللوــ أيضـــاالبـ فقــاو و

.ǘً(Lawrie , 1991)لـ

يةقيمةأما ينخلالتتناقصكانتأيضاالعصير يدالتخز ذلكبالتبر المحتملمنو

ينخلالللجفافالمنتجاتهذهلتعرضنتيجة يدالتخز الحاصلللتبخرنتيجةبالتبر

لفقــدان نــة)ذكــركمــاالتقطــيرو ةأمــا.1995),عراو مفــيالطرــاو المصــنعةاللحوــ

معنويبشكلتتزايدفكانت ينإطالةمعغير يدالتخز هذابالتبر افقو ذكرهلمامو

(Duston & Lawrie , 1974)احيـث جـدو ةأنو داداللحـمطرــاو ينمـعتزــ التخزـ

يد أيضاًبالتبر جدهلماو يك)و ةأنذكرحيث(1996,الشر مطراو داداللحو معتز

يادة ينمدةز يدالتخز ينمعتتزايدقيمتهافكانتالنكهةأما.بالتبر يدالتخز هذابالتبر و

هذامعنويغيركانالتزايد افقو دة)ذكرهلمامو أبـوعو أنحيث(1984,الخيرو
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كباتتراكمنتيجةقيمتهاتتزايدالنكهة نتيجةللتطايرالقابلةالمر الكيميائيالتحللو

يماتعملعنالناتج قد,الأنز )Haward&Lawrie,1956)ذكرو

يادةأن ينمدةز يدالتخز ذلكالنكهةقيمةمنينقصالتجميدأوبالتبر نموبسببو

مهذهفسادتسببالتيالجراثيم .اللحو

التوصياتوالخاتمة

CONCLUSION AND RECOMMENDATIONS
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صياتالخاتمة- التو :و

فةفيالدراسةهذهتفيد ثمدىمعر اعببعضالتلو ياأنو ائيةالبكتر مالهو ذةللحو المأخو

مـدىمباشرــةالــذبائحمـن ثو مالتلوــ فتحـتالمصــنعةللحوـ دانظرــو الــتي,السوــ و

قف ثمدىيتو ثمدىعلىفيهاالتلو ليالتلو ذةللذبائحالأو لالذاللتصنيعالمأخو

اتباعالتامةبالنظافةالاهتماممنبد اعدكافةو الإجراءاتالقو صىالصحيةو بهاالمو

تعقيمنظافـةمنالمســالخفـي اتو المعداتلـلأدو فحصو بالمســلخللعامليندوريو

تنظيــف ـلو غسـ انــاتو ـذبحقبــلللحيو عــدمالـ ـاتذبــحو انـ ـةالحيو يضـ المجهــدةالمر و

ثقيمــةأقــلعلــىللمحافظــة لــيللتلوــ ـذبائحيصــيبالــذيالأو حــةالـ المعــدةالمذبو و

خاصة.للتصنيع اعبعضأنو ياأنو ائيةالبكتر نالهو ضةتكو تسببللإنسانممر و

الأمراضالغذائيالتسمم ياو ديةكالبكتر عةمنالذهبيةالعنقو دياتمجمو ياالعنقو بكتر و

يشيا ليالايشر عةمنكو يامجمو مبكتر ليفور نيلاالكو السالمو ذلكو إفرازهاخلالمنو

مللذيفانات السمو كما.المرضتسببالتيو هذهأنالدراســةهذهفيلديناتبينو

عات يامنالمجمو التزايدالنموتستطيعالبكتر محفظخلالو يناللحو يدبالتخز لذابالتبر

ماسـتهلاكمنبدلا جةاللحو نةالمصـنعةأوالطاز المخز يدو أيامعدةخلالبالتبر

كما زلابمدةتبينو أيضاأيامخمسةتتجاو ممكنالغذائيةقيمتهاعلىللمحافظةو و

يناستخدامأيضا جة(التجميد)أقلحرارةبدرجاتالتخز مO(18)-حرارةبدر

ذلك ملحفظو للمدةاللحو يباأشهرثلاثةأطو .تقر
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