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ABSTRACT

 This experiment was conducted to study the chemical, microbial and 

sensory aspects of dry beef meat produced in Khartoum state.

Samples from Kuku, Kadaro, Shambat centres and Umdurman local 

market were selected, randomly for three times monthly three months. 

Nine samples from each centre were used to chemical analysis. 

Three randam samples were subjected to microbial analysis. Twelve 

samples used for sensory evaluation. The data collected was analyzed 

using the computer program SPSS. 

The result showed that the dry matter, fat, crude fibre and ash content 

in Umdurman local market product were significantly high than that of 

Kuku, Kadaro and Shambat centres products.

Shambat centre product showed the lowest value in fat and crude fibre 

content. While kadaro centre product was significantly higher protein 

content than other centres.

 The microbial analysis showed that the dry meat product in 

Umdurman local market was high in content of total bacterial coliform 

and E.coli count. While there was no significant differences between the 

other centres. All samples obtained were free from yeast and mold and 

Samonella content.

The result of sensory evaluation revealed that the dry meat produce in 

Kadaro, Shambat and Umdurman showed higher scores in colour and 

texture than Kuku product. Also the product from Kadaro and Shambat 

centres showed significantly acceptable flavor as compared to Kuku and 

Umdurman product.
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هههه ههههههه

 , الميكروبيولوجيه       الكيميائية الخصائص لدراسة التجربة هذه  أجريت

.    ( الخرطوم    ( بولية المنتجة الشرموط المجففة البقر للحوم  والحسيه

الحيوانى       النتاج مركزأبحاث من عشوائية عينات  جمعت

,( )      , ( الكدرو( اللحوم ودرجات وصحة لفحص الأقليمى مركزالتدريب  كوكو

      ( ثلثة   ( مدة مرات لثلث أمدرمان وسوق شمبات الأغذية أبحاث  مركز

اشهر.   

 . وأختيرت        الكيميائى للتحليل مركز كل من عينات تسع  أستخدمت

عينة         عشرة أثنى وأستخدمت كما الميكروبيولوجى للتحليل عينات  ثلث

. الحسية  للأختبارات

التقنية         الحزم برنامج بأستخدام جمعت التى البيانات تحليل  تم

. الأجتماعية   العلوم لتحليل

,  , الدهن        الجافه المادة محتوى أن الكيميائى التحليل نتائج  أظهرت

عن           معنوية بصوره عاليآ كان أمدرمان سوق منتج فى والرماد  الألياف

      .   , أقل   قيمة شمبات مركز منتج أظهر وشمبات الكدرو كوكو مركز  منتجات

ومنتج           كوكو مركز عن معنوى بفرق الخام والألياف الدهن محتوى  فى

           , بفرق  عالية بروتين نسبة على الكدرو منتج أحتوى بينما أمدرمان  سوق

. المراكز    بقيه عن معنوى

المجففة        اللحوم أحتوت فقد الميكروبيولوجى للتحليل بالنسبة  أما

الكولى          , الكلى البكتيرى العد من كبيرة اعداد على أمدرمان بسوق  المنتجة

لم           والتى المراكز بقية عن عالى معنوى بفرق القولون وبكتيريا  فورم

. القياسات        هذه فى بينها معنوية فروق أى تظهر

من           تمامآ خالية كانت المراكز كل من أستخدمت التى العينات  كل

. السالمونيل     بكتيريا ومن والفطريات الخمائر
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الكدرو         مركز منتج أن أوضح المجففة للحوم الحسى  التقييم

بفرق          والقوام اللون فى أعلى درجات أحرز أمدرمان وسوق  وشمبات

 . كوكو     مركز منتج عن معنوى

الكدرو          مركز من المجففة اللحوم منتجات أن ايضآ النتائج  وأوضحت

منتج           عن عالى معنوى بفرق النكهة فى عاليا قبول أظهرت  وشمبات

. أمدرمان    وسوق كوكو مركز
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