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تأثیر بعض المضافـات في بعض أنواع البكتریا المرضیـة وسموم الافلا في منتج اللحوم 
أثناء الخزن) البسطرمـة(العراقي

صلاح عمـر أحمد               ماجد بشیر الاسودناسكة عبد القادر  المرزاني   
العراق  / جامعة الموصل /  اعة والغابات العراق         كلیة الزر/جامعة السلیمانیة/كلیة الزراعة

الخلاصة
C

في ) ٢٠٠٦(المرضیة الملوثة للبسطرمة
C. , الجو الأعتیادي 

Staphylococcus aureus
Clostridiumوsp.Bacillusو sp.ـSP.Salmonella و الـ

SP.Shigella  ,sp.
Bacillus

.Sوالـ .Shigella spوالـ ٢٠٠ppmsp.Salmonella+ ٥٠٠و١٥٠+٤٠٠
aureus والـSP.Clostridtum،S.
aureusلقولون و .Shigella spوالـ Bacillus sp.sp.Salmonellaوا

Clostridium sp..Cو
Bacillusو  sp.Shigellaوالـsp.Salmonellaالـوقتـل تام لبكتریا القولون وS. aureusأعـداد بكتریا 

sp. . خفضت أعداد %٥أن المعاملـة بحامضي اللاكتیك والخلیك بتركیز
. sp.Shigellaـوالsp.SalmonellaوالـS.aureusو sp.Clostridiumوsp.Bacillusلبكتریا 

. بمرور أشھر الخزن G1و B1أظھـر الخزن تأثیرا معنویا في خفض محتوى البسطرمة من سموم الأفلا 

المقدمة
إن اللحوم بانواعھا المختلفة تعد وسط

)Phillips٢٠٠١،وآخرون .(

)Cutter ٧أن البكتریا أشارت بعض الدراسات).١٩٩٧، وآخرونE. coli 0157: H

˚E.coli٦.٦بكتریا 
٧-٣.٦كما أن لھا القدرة 

). ٢٠٠٢،ArinderوBorch(بالمعاملات الحراریة 
Pohlman آخرون فوسفات ) ٢٠٠٢(و فة  أدتأن إضا

% sp.Coliform١٠ـ  ومجموعة الE. coliإلى خفض اعداد بكتریا الـ 
E. coli ٥.٩٢الى ٦.٦٩منlog cfu /gوsp.Coliform ٥.٦٦إلى ٦.٣٣منlog

cfu/gStivarius)ب٢٠٠٢ (
و٥.٨٩منsp.ColiformوالـE. coliالـ الخلیك إلى اللحوم ومنتجاتھا

٤.٢٣log  cfu /gو٥.٧٠٤.٦٤
.مستل من رسالة ماجستیر للباحثة ناسكة عبد القادر 

.٢١/١٢/٢٠٠٩لھ وقبو٤/١١/٢٠٠٩تاریخ تسلم البحث  
sp.Coliformأدت إلى خفض اعداد بكتریا الـ%٥بتركیز حامض اللاكتیك 

. ٦.٠٣log cfu /gإلى ٦.٦٩من E.coliاختزلت اعداد بكتریا 
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S. aureusتعد بكتریا 

.S) ١٩٩٢، SplittstoesserوVanderzant( الطبخ
aureusلیاً في لحوم الاغنام والماعز المخزنة بالتبرید من حامض اللاكتیك یثبط نموھا ك% ٢تركیز، إذ إن

)Dubal٢٠٠٤،وآخرون. (
Bacillusھا

الدلیمي (B.cereusوBacillus subtilisللسبورات المقاومة للحرارة، ومن انواعھا المسببة للتسمم الغذائي 
،١٩٨٨.(B. cereus )BorchوArinder ،

آخرون Mataranteلاحظ.)١٩٩٩،وآخرون Encinas( وفي الصوصج الاسباني المخمر ) ٢٠٠٢ و
وصج B.pumilusوB.subtilisعند دراستھم لإمكانیة وجود بكتریا ) ٢٠٠٤( لص في ا

DNAوبحثھم في مخاطرھا بالاعتماد على الدراسات المناعیة واختبارات الـ 
.لنوعي البكتریا موجودة في الصوصج المقدد في ایطالیا

Clostridium

Cl.botulinum
)،١٩٨٨ .(Yetim)٢٠٠٦ (

)(Kavurma
٦

ٍ بالملیون أنھا ١٠٠ Clostridiumعملت جزء
.خفض اعداد ھذه البكتریا

ُّ افراد كل من جنسي الـ  ShigellaSalmonellaوالـ Salmonellaتُعد
Enterobacteriaciea )Brooks، ١٩٩٨وآخرون(،

Littleوde Louvois)بأن نسبة عزلات الـ ) ١٩٩٨Salmonella إضافة % ٥من البسطرمة بلغت وعند 
, % ١٠فوسفات الصودیوم إلیھا بتركیز 

.          أختزل العدد أیضا%٥

) s ٍ◌Aflatoxin( , عملیة افرازھا في الاغذیة من انواع مختلفة من الاعفان
Aspergillus flavusوA.parasiticus

)Soliman، ٢٠٠١وآخرون .(

، عبد الحمید(، كما تؤثر في عملیات تمثیل الدھون والبروتینات وتضخم الصفراء وغیرھا الانسان والحیوان
)٢٠٠٢(Arulmozhiوجد ) . ١٩٩٩

) .         ٢٠٠٣وآخرون ، Ahmad( والمواد المالئة، وھذا ماأكدتھ دراسات كثیرة في المصادر العلمیة 
Cت مثل فیتامین ھدفت الدراسة الى استخدام بعض المضافا

.من سموم الافلا اثناء خزن البسطرمة في الجو الأعتیادي 

مواد البحث وطرائقھ
ة: 

 ) (٢٠%
) NATIONAL( لتھیئتھا للثرم الذي تم بماكنة ثرم كھربائیة 

% ) ١.٥بحدودNaCl( تبعھ اضافة التوابل وملح الطعام جیدة
ارنة اً جزء١٣ لمق لة ا ملت معام C)  ( ش
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+ ٤٠٠( و ) ١٠٠+٣٠٠(٣٠٠ppmو٢٠٠و١٠٠
مع النایترات والنایترایت ٢٠٠ppmبتركیز  Cجزء بالملیون واضافة فیتامین ) ٢٠٠+ ٥٠٠( و ) ١٥٠

% ٠.٣و ٠.٢و ٠.١) ١٥٠+ ٤٠٠(
%٥حامضي افي كل مناجریت عملیة غمر كمیة من اللحم المقطع

) Intestineأمعاء (
وجرى ٢٠٠٦ذ تم تعلیقھا على الحبال منوخزنت في الجو الاعتیادي ا) صندویلات(

. التحلیل شھریا
:Harrigan)إذ ) ١٩٧٦

رین في أستخدام التخفیفین الاخی١٠٦أجریت سلسلة من التخافیف للمعاملات المختلفة وبواقع مكررین ولغایة
:الاختبارات، شملت الاختبارات البكتیریة الآتي

Salmonella and Shigella:
Salmonella Shigella Agar ومصدرھا شركة)Torrejon de Ardoz ( الاسبانیة وتم التحضین بدرجة

.ساعة٧٢-٤٨م لمدة °٣٧
Manitol Salt Agarتم العد باستخدام بیئة :  Staphylococcus aureusتقدیر اعداد بكتریا 

٧٢-٤٨°٣٢) Burg(شركة 
.بوجود مستعمرات ذھبیة اللون الدالة على الانواع المرضیة من ھذه البكتریا 

Total Coliform Bacteria  :
لغذائي  .MacConky Agar)Himedia lab. Pvtا
limited ( ساعة٤٨م لمدة °٣٧الھندیة، وتم التحضین بدرجة حرارة.

Sporforming bacteria:
BacillusوClostridiumثم ٢-١٠و١-١٠ ،

) مل١(دقائق، ونقل ١٠م لمدة °٨٠عوملت التخافیف حراریا بدرجة حرارة 
المعقمة والمبردة، وتم التحضین حسب نوع البكتریا، ففي حالة بكتریا ) Nutrient Agar(ذ اضیفت بیئة بعدئ

لمدة °Clostridium٣٧الجنس  ٣م 
.ساعة٤٨م لمدة °٣٥فقد حضنت الاطباق بدرجة Bacillusلبكتریا الجنس 

:B1 ،G1Aspergillus
parasiticusYousefوMarth)١٩٨١(

١٠٠، وتم جمع طبقة الكلورفورم في بیكر سعة في قمع فصلChloroformبالكلورفورم
)AOAC،١٩٨٠. ()TLC (

:٠.٢٥Merckوبسمك 
)٣:٩٧ (Joness)١٩٧٢ (B1 ،G1

) .١٩٦٥(NesbittوNabneyطریقة 
الافلا  فة سموم  إضا ملات  ا بسطرمةG1و B1مع لى ال : إ

G1وB1لسموم الافلا 
B1وG1:و) ١٢٠و ١٧٦(٢مو) ٦٠و/٨٨(١م

. كغم بسطرمة على التوالي/مایكروغرام)  ٢٤٠و٣٥٢(٤و م) ١٨٠و ٢٦٤(٣م
). ١٩٨٦(وآخرون Obiohaاتبعت طریقة :  استخلاص سموم الافلا وتقدیرھا في عینات البسطرمة

) ات عاملینذ(تم تحلیل البیانات وفق نظام التجارب العاملیة والبسیطة :التحلیل الاحصائي
Complete Randomized Design)CRD (

)٢٠٠١(٠.٠٥p<SASاحتمال 
.بینھا بأحرف مختلفة

النتائج والمناقشـة
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) البكتریا(تم دراسة مجموعة من الأحیاء الدقیقة 
S.aureusـوالsp.Shigellaوالـsp.Salmonella, في الظروف الاعتیادیة

.sp.Clostridiumلـ   واsp.Bacillusو الـsp.Coliformوبكتریا الـ
: Salmonella and Shigella

Salmonella sp.والـsp.Shigella غم /خلیة١٠٥× ٦٢.٥ذ بلغ القیاسیة في شھر آذار، إكان في المعاملة
/خلیة١٠٥× ٢٣و ٢٩و٣٥.٥وانخفض العدد تدریجیا في المعاملة نفسھا إلى أن بلغ 

 ,

.الحافظ لھذه المواد وفعلھا القاتل لھذا النوع من البكتریا فضلا عن انخفاض نسبة الرطوبة 
والنایترات والنایترایت وفوسفات الصودیوم وحامضي الخلیك Cلتأثیر الفعال لفیتامین ومن ھذا یتضح ا

Stivarius آخرون ٢٠٠٢(و
بعض بعد إtyphimuriumSalmonellaالذین وجدوا حدوث انخفاض معنوي في اعداد بكتریا  ) أ فة  ضا

.مقارنة مع المعاملة القیاسیة%٥الاحماض العضویة مثل حامض الخلیك بنسبة 
Staphylococcus aureus  :)١ (

٥١٠×٣٠.٥/ ٥١٠×٢٠٨
Cوعند إضافة فیتامین .  غم في شھر حزیران /خلیة

 ,Cحت
لغم٣٠٠كغم/ملغم٢٠٠و١٠٠البكتریا في شھر حزیران عند إضافة  كغم /م

أن استخدام ,  ٢٠٠Cو
) المعاملة المدمجة(جزء بالملیون سویة ) ١٥٠+٤٠٠(

/٥١٠×١٤.٥شھر آذار 
إذ % ٠.١

/١٠٥×١٥.٥و٣٨.٥
, %٠.٣و٠.٢الخزن الأخیرین،  أما عند استخدام التركیزین 

S. aureusمن الجـدول أعلاه یتضح ان ھناك تفاوتاً بین أشھر الخزن في معدل بكتریا 
غم في/خلیة١٠٥× ٢.٣٤ة لیبلغ الأشھر اللاحقغم انخفض المعدل في/خلیة٥١٠× ٣٧.٦١شھر آذار 

, داد ھذه البكتریا خلال أشھر الخزن فقد كان في المعاملة القیاسیةــاما أعلى معدلات اع, )٢٠٠٧, المرزاني (
١٠×٦٠, C/ملغم١٠٥/١٠٠×١١٨.٦٢

٥/C٥١٠× ١٩.٨٧, كغم /٢٠٠/,

S. aureus ,Hinton آخرون تلوث لاحظوا) ١٩٩٨(و
, S aureusاللحوم المجمدة وغیر المجمدة ببكتریا 

.لتفاوت طرق الذبح والنقل والتصنیع

).                غم/خلیة١٠٥× 1(S. aureusلفة في بكتریا الـ تأثیر مدة الخزن والمعاملات المخت): ١(الجدول 
معدل 

المعاملات 
**

معدلات التداخل مابین المعاملات واشھر الخزن
المعاملات

حزیران أیار نیسان آذار
أ١١٨.٦٢ و٣٠.٥ ج٥٠.٥ ب١٨٥.٥ أ٢٠٨.٠ Control

ب٦٠.٠ ح٠.٠ و٢٧.٠ د٤٥.٥ ج١٦٧.٥ ١٠٠

امی
فیت ن

C
)

غم
مل

/ غم
ك

ج١٩.٨) ح٠.٠ ح١.٥ و٢٨.٠ د٥٠.٠ ٢٠٠
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ھـ٢.٨٧ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ز١١.٥ ٣٠٠
و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ )١٠٠+٣٠٠(

ت 
ترا

الن
ت 

تری
الن

و
(p

pm
)

و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ )١٥٠+٤٠٠(
و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ )٢٠٠+٥٠٠(

ھـ٣.٣٧ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ز١٤.٥ *المعاملة المدمجة
د١٤.٥٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ز١٥.٥ ھـ٣٨.٥ ٠.١

ت 
سفا

فو
وم 

ودی
ص

ال
(%

)

و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ٠.٢
و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ٠.٣
و٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ %٥حامض الخلیك 

و .٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ ح٠.٠ %٥حامض اللاكتیك 
د٢.٣٤ ج٦.٠٧ ب٢١.١١ أ٣٧.٦١ ***معدل الاشھر

.>٠.٠٥Pالمتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 
 *٢٠٠ppm فیتامینCجزء بالملیون نایترات ونایترایت على التوالي ١٥٠+٤٠٠و.
.ل أشھر الخزن الارقام في ھذا العمود تمثل معدلات المعاملات المختلفة خلا**

.الارقام في ھذا العمود تمثل معدل كل شھر على حدة ولمختلف المعاملات المدروسة *** 

, )>٠.٠٥p(:Coliform bacteriaبكتریا القولون 
)٢ ( ,

على , غم/١٠٥×صفرو ٨٤.٥و ١٥٢.٥و٣٢٣
 ,

ونلاحظ من الجد).٢٠٠٨, المرزاني وآخرون  ( الخزن
بسطرمة٤٨معاملة من مجموع ٣٧إذ قتلت البكتریا كلیا في , المعاملات وفي أشھر الخزن جمیعھا لة لل ام , مع

C٢٠٠وفیتامین , جزء بالملیون) ٢٠٠+٥٠٠(ومن ھذه المعاملات النایترات والنایترایت  بتركیز 
, ) ١٥٠+٤٠٠(یترات و/
كما , ویرجع ھذا إلى الفعل الحافظ لھذه المواد تجاه بكتریا القولون خاصة عند التراكیز العالیة% ٠.٣بتركیز 

الاعـداد , والنایترات والنایترایت وفوسفات الصودیومCالمضافة مثل فیتامین  في  نوي  فاض مع انخ حدث  ا  كم

نخفض , غم في شھر آذار/خلیة١٠٥×٣٧.٢٣إذ لوحظ أن أعلى معدل كان , في معدل اعداد ھذه البكتریا ثم ا

مستخدمة  ل افظة ا الح لمواد  ،)٢٠٠٨, ( ا
١٠٥×١٤٠/C

ووصل % ١٠٥/٠.١×١٠٠/٢٢.٧٥
/خلیة١٠٥× ١٢.٥الى

البسطرمة فیما حصل قتل تام ل
E.coliلاحظواإذ ، ) ٢٠٠٢( وآخرون Pohlmanمع وجده  

١٠ %Trisodium Phosphate
Stivarius ٥لاحظوا الذین ) ٢٠٠٢(وآخرون %

.حامض اللاكتیك عما في المعاملة القیاسیة 

).                غم/خلیة١٠٥× 1(تأثیر مدة الخزن والمعاملات المختلفة في بكتریا القولون   ): ٢(الجدول 

معدل 
**ت المعاملا

معدلات التداخل مابین المعاملات واشھر الخزن
المعاملات

حزیران أیار نیسان اذار
أ١٤٠.٠ ي٠.٠ ج٨٤.٥ ب١٥٢.٥ أ٣٢٣.٠ Control
ب    ٢٢.٧٥ ي٠.٠ ج٠.٠ ھـ٣٥.٠ د٥٦.٠ ١٠٠ تام

فی ین
C

)
ملغ

/م
كغ )م
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د٦.٧٥ ي٠.٠ ي  ٠.٠ طي١.٥ و٢٥.٥ ٢٠٠
و٠.٠٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ٣٠٠
و٠.٨٧ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ طي٣.٥ )١٠٠+٣٠٠(

ت 
ترا

الن
یت

تر
الن

و
(p

pm
)

و٠.٥٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ طي٢.٠ )١٥٠+٤٠٠(
و٠.٠٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ )٢٠٠+٥٠٠(
و٠.٠٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ *المعاملة المدمجة 

ج١٢.٥٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ز١٤.٠ ھـ٣٦.٠ ٠.١

ت 
سفا

فو
وم

ودی
ص

ال
(%

ھـ٢.٧٥( ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ح١١.٠ ٠.٢
و٠.٠٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ٠.٣
د٥.٧٥ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ و  ٢٣.٠ %٥حامض الخلیك 
و١.٠٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ي٠.٠ ط٤.٠ %٥حامض اللاكتیك 

د٠.٠ ج٦.٥٠ ب٥.٦١ أ٣٧.٢٣ ***معدل الاشھر  
.>٠.٠٥pالمتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى

 *٢٠٠ppm فیتامینCجزء بالملیون نترات ونتریت على التوالي ١٥٠+٤٠٠و
.الارقام في ھذا العمود تمثل معدلات المعاملات المختلفة خلال أشھر الخزن **

.الارقام في ھذا العمود تمثل معدل كل شھر على حده ولمختلف المعاملات المدروسة *** 

Bacillus) ٣(ظ من الجدول یلاح:Bacillusبكتریا 

ازداد كما لوحظ, حزیران
كغم /ملغم١٠٠استخدام غم عند /خلیة١٠٥×٣٣.٥فقد بلغت , انخفاض أعدادھا مع زیادة التركیز المستخدم

Cم على /ملغم٣٠٠و١٠٥/٢٠٠× ٣و١٤ كغ
وقد كان لھذه المواد تأثیراً واضحاً في قتل ھذه البكتریا نھائی, التوالي

١٠٠+٣٠٠وCعند استخدام فیتامین 

C ,
٠.٢% ٠.١

) ٣(, % ٠.٢ماعدا في حالة تركیز % ٠.٣و
،١٠٥× ١٢.٢٦/

, /خلیة١٠٥×٢.٣المعدل بزیادة مدة الخزن إلى أن وصل إلى 
مضافات  ل

Bacillus sp.املة /٥١٠×٣٩ ثم مع غم 
١٠٥×٢١.٨٧% ٠.١/C

.قتلت كلیا كما جاء سابقاوالنایترایت وفوسفات الصودیوم حدث قتل وانخفاض لاعداد ھذه البكتریا إذ

).                غم/خلیة١٠٥× ١(Bacillusتأثیر مدة الخزن والمعاملات المختلفة في البكتریا ): ٣(الجدول 

معدل المعاملات 
**

معدلات التداخل مابین المعاملات واشھر الخزن
المعاملات

حزیران أیار نیسان آذار

أ٣٩.٠٠ أب٣٠ أ٣٨.٥ أ٤٣.٥ أ٤٤.٠ Control
١١.١٢ج ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ د١١.٠ أب٣٣.٥ ١٠٠

ین
تام

فی
C

)
غم

مل
/

غم
ك

(

ھـ٤.٨٧ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ دھـ٦.٥ ج د١٤ ٢٠٠
و١.١٢ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ١.٥ ھـ٣ ٣٠٠
د٧.٦٢ ھـ٠.٠ ھــ٠.٠ د٩.٠ ج٢١.٥ )١٠٠+٣٠٠( ترا

الن
ت  الن

و
یت

تر

(p
p

m
)
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٢٠٤

ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ )١٥٠+٤٠٠(
ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ )٢٠٠+٥٠٠(

ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ *ة المعاملة المدمج
ب٢١.٨٧ ھـ٠.٠ ج١٦ أب٣٤ أ٣٧.٥ ٠.١

ت 
سفا

فو
وم

ودی
ص

ال
(%

و١.٠( ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٤.٠ ٠.٢
ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ٠.٣
ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ %٥لخلیك حامض ا
ز٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ ھـ٠.٠ %٥حامض اللاكتیك 

ج٢.٣٠ ج٤.١٩ ب٨.١١ أ١٢.٢٦ ***معدل الاشھر
.>٠.٠٥pالمتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا عند مستوى 

 *٢٠٠ppm فیتامینCایترات ونایترایت على التوالي جزء بالملیون ن١٥٠+٤٠٠و.
.الارقام في ھذا العمود تمثل معدلات المعاملات المختلفة خلال أشھر الخزن **

.الارقام في ھذا العمود تمثل معدل كل شھر على حدة ولمختلف المعاملات المدروسة *** 

وتكوین والسبوراتان قدرة ھذه البكتریا على التكیف

Baruzzi
) ٢٠٠٦( وآخرون 

.عن الصوصج المقدد الجاف
٨٤.٥لوحظ:Clostridiumبكتریا الكلوستریدیوم  

ضت الى غم للأشھر آذار ونیسان وآیار وحزیران على التوالي ، واٍنخف/خلیة ١٠٥×وصفر ٢٨.٥و٥٩.٥و
/ ملغمC١٠٠/١٠٥×١٤.٥و٣٠.٥و٤٣.٥

لغم١٠٥/٢٠٠×٤.٥ونیسان وآیار على التوالي فیما بقي منھا  C/م
C

. البكتریا والفوسفات وحامضي الخلیك واللاكتیك وبالتراكیز المستخدمة في الدراسة  من أي تواجد لھذه
Gonulalan)٢٠٠٤ (

یوماً، وقد یعزى ھذا إلى تفاوت ظروف ٦٠و٣٠زن الصوصج لمدة معنویا وطفیفا للبكتریا اللاھوائیة عند خ
آخرون Lara, المعاملة والخزن بین ھذه الدراسة وما قاموا بھ ) ٢٠٠٣(و
٠.٧٥و٠.٧٠

اللحوم البرا
Clostridiumسبورات بكتریا botulinumوانخفاض اعدادھا في ھذا المنتج من اللحوم.

تعد :تلوث البسطرمة بسموم الافلا و
G1وB1سموم الافلا وخاصة 

)،
المتبقیة بعد G1وB1ز سموم الافلا في تراكی) >٠.٠٥p(وجود فروقات معنویة ) ٤(یبین الجدول .)١٩٩٩

اجد تو لم فلا ا في ةلا
البسطرمة زاد من احتمالیة حدوث تحطم 

٦٠و٨٨
/B1وG1 ،٦.٥و٢٣/B1وG1

كغم /G1و٢٤٠B1و٣٥٢(, التوالي
/مایكروغرام من نوعي السم ٢٢.٥و٤١.٥ا سوى لم یتبق فیھ) بسطرمة

.على التوالي, لنوعي سموم الافلا% ٩٠.٦و٨٨.٢بمعدل تحطم بلغ 
B1المتبقیةG1وB1الافلا انخفاض في كمیة سمي 

و٩٣.٧٥/مایكروغرام٢١.٢٥و١٢.٥و٨.٢٥و ٥.٥حزیران 
الافلا , على التوالي، % ٩٣.٢٦و٩٥.٢٦و٩٥.٣١ ا سم  G1ام

) على التوالي،كغم/مایكروغرام١٢٠و٦٠(الاول والثاني 
٤.٥و٣.٢٥, /٢٤٠و١٨٠
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،٩٨.١٢%و٩٨.١٩، كغم /مایكروغرام
.على التوالي

خلال أG1وB1إن عملیات تحطم سمي الافـلا  
من العوامل منھا تأثیر الثوم والتوابل

) .١٩٩١(وآخرون Bhatnagarبسطرمة ، وھذا ما أكده السموم في ال
)٤ (

B1كغم /٢٦.٨٥
، B1كغم /٩٦.٣٥تركیز السم المضاف

G1وھذا ما حصل بالنسبة للأفلا
ك/٥٩.٤/مایكروغرام١٤.٣إذ بلغ في آذار 

.G1وB1تأثیر التراكیز المضافة من سمي الافلا 
B1أما بالنسبة لمعدلات المتبقي من سم الافلا 

) (٣٢/
G1وھذا الحال حصل بالنسبة لسم الافلا , كغم/مایكروغرام١١.٨٧المعدل أصبح 

كغم /١.٩٣/مایكروغرام١٤.٥شھر آذار 
الافلا بسطرمة في شھر حزیران، إن العدید من المعاملات التي حصل فیھا انخفاض كبیر في س G1وB1مي 

.)١٩٧٩،WHO(كغم /مایكروغرام٢٠لایزید عنG1وB1سمي الافلا 
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.تأثیر الخزن والتراكیز المختلفة من سموم الافلا في محتواھا في البسطرمة): ٤(الجدول 
كغم/مایكروغرامG1المعاملة بتراكیز سموم الافلا كغم/مایكروغرامB1المعاملة بتراكیز سموم الافلا 

معدل المعاملات ٤م٣م٢م١مالمعدل٤م٣م٢م١مالخزن
**

أ١٥٠.٠٠أ٢٤٠.٠٠ب١٨٠.٠ج١٢٠.٠د٦٠.٠٠أ٢٢٠.٠٠أ٣٥٢.٠٠ب٢٦٤.٠٠ج١٧٦.٠٠د٨٨.٠٠صفر
ب١٤.٥٠ھـ٢٢.٥٠٠ھـ و١٩.٥٠ح ط٩.٥٠٠ط ي٦.٥٠ب٣٢.٠٠ھـ٤١.٥٠٠و ز٣٧.٥٠ح ط٢٦.٠٠يط٢٣.٠٠آذار

ج١٠.٩٣و١٨.٢٥٠ز١٤.٧٥ط ي٦.٧٥٠ي٥.٠٠ج٢٥.٨٧ھـ و٣٩.٥٠ز٣٤.٢٥ك١٨.٧٥ل م١١.٠٠نیسان
د٤.٤٣زح١١.٧٥٠ي٦.٠٠ك٠.٠٠ك٠.٠٠د١٧.٣١ح٢٧.٥٠ط ي٢٣.٧٥ل م١١.٢٥ن٦.٧٥أیار

ھـ١.٩٣ي٤.٥٠٠ي ك٣.٢٥٠ك٠.٠٠ك٠.٠٠ھـ١١.٨٧ي ك٢١.٢٥ل١٢.٥٠٠م ن٨.٢٥ن٥.٥٠حزیران
معدل 
الاشھر
***

أ٥٩.٤٠ب٤٤.٥٠ج٢٧.٢٥د١٤.٣٠أ٩٦.٣٥ب٧٤.٤٠ج٤٨.٠٥د٢٦.٨٥

.٠.٠٥عند مستوى المتوسطات التي تشترك في الحرف نفسھ لا تختلف فیما بینھا معنویا
.ألارقام في ھذا العمود تمثل معدلات المعاملات المختلفة خلال أشھر الخزن ** 

.ألارقام في ھذا العمود تمثل معدل كل شھر على حده ولمختلف المعاملات المدروسة *** 
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EFFECT OF SOME ADDITIVES ON SOME PATHOGEIC BACTERIA AND
AFLATOXINS ON LOCAL IRAQI MEAT PRODUCTS (BASTURMA)

DURING STORAGE
Naska A..Al-Marazany Salah O.Ahmad                  Majid B.Al-Aswad

College of Agric./Sulaimany Univ. College ofAgric.&Forest./Mosul Univ., Ir Iraq

ABSTRACT
The objective of this study was to determine the influence of adding ascorbic

acid, nitrate and nitrite, sodium phosphate, lactic acid and acetic acid at different
concentrations on the growth of some pathogenic bacteria that contaminate the
locally manufactured "basturma" during storage period under natural climate
conditions from March till June 2006, and also on aflatoxins content . Results
indicated that the additives decreased the growth of some studied microorganisms
during storage based on the type and concentration of the additives . In  general,
using different concentrations of ascorbic acid  decreased the content of
Staphylococcus aureus, coliform sp., , Bacillus sp., and Clostridium sp.bacteria, and
resulted in  a complete inhibition of Salmonella sp., and Shigella sp. growth along
with the period of storage. Different concentrations of nitrate and nitrite played a
general role in reducing the counts of Coliform sp.and Bacillus sp., and complete
inhibition of Salmonella sp., Shigella, S. aureus and Clostridium. Using different
concentrations of sodium phosphate decreased the counts of S.aureus, Coliform sp.
and Bacillus sp., however at higer concentrations, this compound inhibited most
types of these bacteria and resulted in ellimenate Salmonella sp., Shigella sp. and
Clostridium sp..Combination of  ascorbic acid  plus nitrate and nitrite resulted in
reducing S. aureus and ellimination of Coliform, Salmonella, Shigella, and Bacillus.
The treatment of meat before grinding with 5% of  both acetic acid and lactic acid
generally led to the decrease of Coliform sp. count, and a complete inhibition  of
Bacillus sp., Clostridium sp., S.aureus, Salmonella sp.and Shigella sp..  Results
demonstrated that the content of aflatoxin B1 and G1 in basturma was significantly
reduced during storage period
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