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 دراسة تلوث بعض أنواع اللحوم المحلية والمستوردة

 زينا محمد كاظم/قسم الكيمياء /كمية العموم /جامعة كربلاء
 الخلاصة

في ىذه الدراسة تم اختيار عدة نماذج من المحوم المحمية والمستوردة طازجة ومجمدة ومن عدة 
مثل الدالة الحامضية والتوصيمية ومعامل مصادر,ُ درست بعض المتغيرات الفيزيائية والكيميائية والاحيائية 

الانكسار,فضلًا عن  قياس التموث الخاص بالمحم المثروم ومناقشة تأثير المواد الحافظة عمى المحم عمى ازدياد 
نسبة التموث, وأيضا تم قياس الفترة الزمنية الخاصة لمخزن.فضلًا عن توضيح تأثير درجة الحرارة ووجود 

 نسبية عمى تموث المحم بأنواع البكتريا.الأوكسجين والرطوبة ال
وقورنت النتائج مع بعض القيم القياسية المسموح بيا لمحوم ، ومن خلال النتائجُ لوحظ أن أفضل أنواع 
المحوم ىوالمحم الطازج بعد الذبح مباشرة وذلك لانخفاض نسبة التموث المايكروبي والتغييرات الفيزيائية والكيميائية 

 لمواد الحافظة والايونات المضافة.فيو ولخموه من ا
Abstract 
 In this study, several samples of meat were selected which was local, import, 

fresh, freeze from many references . 

Some physical,chemical and biological properties was studied like pH, 

conductivity ,refractive index,then about the pollution in small minced meat and 

discussed the effect of keeping substances on the meat ,on the increasing ratio of 

pollution ,also the time of the storage.also illustration the effect of the temperature and 

oxygen presence and moisture on the pollution of the meat  with types of bacteria. 

From results we notes that the best type of meat was the fresh  meat after 

hanging ,because of the small ratio of the pollution and physical, chemical variable and 

then for reduces of the keeping substances and additive ions.  

     

 لمقدمةا
الغذاء مادة قابمة لمتمف بسبب التفاعلات الكيمائية الأحيائية التي تحدثيا الإنزيمات إثناء   

تكون ونضوج النسيج الغذائي من جية, ومن جية أخرى فإن الغذاء يكون عُرضة لمياجمة الأحياء 
حيوية ميمة تمعب دورا ميما في تحويل المواد الغذائية السريعة ،لذلك فالصناعة الغذائية صناعة (2)المجيرية

التمف الى مواد اكثر ثباتاً , فيي تقوم بمنع او  تأخير فساد الأغذية)عمى أقل تقدير( كاستعمال الحرارة 
تشعيع المنخفضة والحرارة المرتفعة الكافية لمتعقيم)التعميب( والتجفيف واضافة المواد الحافظة والتخميل وطرق ال

.ففي بداية القرن التاسع  (1،1)والموجات القصيرة)مايكروويف( وغيرذلك من الطرق المستعممة في حفظ الغذاء 
,أذ ظير  A.V. leeuwenhook من قبل عالم الطبيعة اليولندي 2680عشر تم اكتشاف خلايا الخميرة عام 

الخميرة تحتوي مجموعة من الانزيمات تقوم التفسير العممي الذي نعتقده الان لظاىرة التخمير, ىو ان خلايا 
 .وأن كوخ اول من (4)بتحطيم السكريات الى كحول وثاني اوكسيد الكاربون

( autoclave, ويعد اكتشاف المؤصدة  )(5)وضع أسس التعقيم بالحرارة المستخدمة في الوقت الحاضر
  خطوة كبيرة في دفع صناعة التعميب الى الامام

(6)
 . 

 Clostridiumموثات لمحوم ىي الاحياء المجيرية السامة كالبكتريا العصويةإن من أىم الم

botulinum   وبكتريا المكورات العنقودية.Staphylococcus spp   التي تنمو في الغذاء وتفرز سموما خطرة
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وىا عمى الصحة العامة. ويمكن أن يكون الغذاء وسط لنقل الاحياء المجيرية المرضية دون المساعدة عمى نم
كبكتريا السل والدفتريا والكوليرا او ان يكون وسطاً لنموىا ووصوليا الى عدد يزيد في قابميتيا للاصابة كما في 

.أما الحرارة فتعمل عمى دنترة الكموبين الموجود في جزيئة صبغة المحوم المطبوخة, فعند   (7)بكتريا السالمونيلا 
العوامل  ( , وعند وجودhemichromeيسمى )ن بني مصفر وجود الاوكسجين فان الحديد يتأكسد ويعطي لو 

 .( والظروف المختزلة يمكن ان تحدث طبيعياpinkhemochromeالمختزلة يختزل الحديد ويتكون)
  

قريباً من pH فالبكتريا تحبذ الـ pH .أما بالنسبة لمـ (8)( عند دنترة البروتينSHبواسطة تحرر مجموعة) 
 .(20،9)(8.5-1( والفطريات )4.5-1.5التعادل والخمائر) 

وىناك مواد مضافة   تعمل عمى منع او تاخير فترة التغيرات الكيميائية التي تحدث نتيجة تفاعل 
الاوكسجين مع الزيوت أوالدىون, وكذلك الفيتامينات الذائبة في الدىون والتي تؤدي الى التزنخ وبالتالي فساد 

وىناك بعض المواد تستعمل كمواد مانعة لاكسدة الدىون  الغذاءوتعرف ىذه المواد بمضادات الاكسدة.
 (.  propyl gallate   hydroxy anisolمثل ) polyhydroxyphenol( منيا: antioxidantsتسمى)

ان كلًا من المايوكموبين والاحماض الدىنية  احدىما عامل مؤكسد للاخر وبما ان الاثنين موجودان 
 .  (21،22)م, فان تفاعلاتيما المزدوجة تسيم في التزنخ وتغير المونبتلامس الواحد مع الاخر في المحو 

,وبالاخص في منتجات ( 21)وتستخدم النترات والنتريت بشكل واسع في الصناعات الغذائية كمضافات
المحم ,إذ تستخدم كمواد مثبتو لمون والطعم والتركيب .كما انيا تمعب دورا ميما في تحديد وجود الاحياء 

 Clostridiumالمرضية في الغذاء، لذلك استخدمت في منتجات المحم لتثبيط او ايقاف نمو بكتريا  المجيرية

botulinum (24)المسؤولة عن التسمم الناشيء عن اكل السمك أو المحم الفاسدين, وكذلك بكتريا
 

Staphylococcus aureus  . 

والتغميف في توفير شروط  معينة في تتمخص الدراسات التي تتناوليا العموم الخاصة بالتعبئة      
العبوات لكي تحقق المحافظة عمى المنتوج من التمف الميكانيكي، المحافظة عمى الصفات الطبيعية لممنتوج، 
المحافظة عمى المواد المعبأة من اضرار الحشرات والقوارض، المحافظة عمى المواد المعبأة من التغيرات 

 .(25،26)المواد المعبأة من التمف بالاحياء المجيريةالكيميائية واخيرا المحافظة عمى 
إذ صدرت بعض التحذيرات من الجيات العممية الصحية حول استخدام المواد البلاستيكية في تعبئة 

(، اضافة الى احتمال تموث المواد الغذائية vinyl chlorideالمواد الغذائية ومنيا المصنعة من كموريد الفينيل )
 .(27)حاوية عمى نسبة عالية من الدىن بيذا النوع من مادة التعبئة وبخاصة اذا كانت

 

 

لقد ازداد استخدام المواد البلاستيكية في تعبئة المواد الغذائية وىي مواد غير قابمة لمتحمل الأحيائي إذ 
 .( 28)من المواد الصمبة المموثة لمبيئة )%10(تشكل حوالي 

الدراسات في السنوات العشرة الاخيرة حول استخدام المواد  ولغرض الحد من ىذه المشكمة, فقد تركزت
(, لغرض تصنيع مواد تعبئة وتغميف عمى ىيئة غذائية او مواد تغميف bio polymersالبوليمرية الأحيائية)

 . (29)لممنتجات الغذائية وتكون قابمة للاكل وغير مموثة لمبيئة
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تل اغمب الاحياء المجيرية دون التأثير عمى ( لق10kcalكذلك تستخدم اشعة كاما وبجرع اقل من)
 .(11-11).وىنالك العديد من مصادر التموث ببكتريا السالمونيلا في حقول الدجاج والافراخ (12،10)نوعية الغذاء

 Formicوأوضحت العديد من الدراسات ان استعمال المركبات المضادة لمجراثيم المتمثمة بحوامض )

and propionic(14)الحامضين في العمف تعد من وسائل اختزال السالمونيلا ( او خميط من. 
إذن تعتبر عممية التعميب أفضل طريقة لحفظ الاغذية باستخدام درجات حرارة عالية بالدرجة الكافية 

الميكروبات المموثة لمغذاء ثم حفظو في اوعية محكمة القفل, حيث ان الاحياء الدقيقة وكذلك اليواء  معظم لقتل
ن يصلا الى محتويات العمبة المحكمة القفل. كما ان الانزيمات تم القضاء عمييا نتيجة المعاممة الجوي ل

الحرارية, لذلك فان الغذاء المعمب يمكن أن يظل صالحا فترة طويمة قد تصل الى سنوات عديدة دون ان يفسد او 
 .(8)يتحمل

 .المواد وطرائق العمل( 2
 
  The Instruments( الاجيزة المستخدمة : 1-2) 
 
          Selective Sample( النماذج المختارة 1-1)

جرى إختيار عدة نماذج من مناشىء مختمفة فكان من بينيا نماذج محمية مأخوذة من القصاب مباشرة 
 -و أخرى معمبة ,مبردة ومجمدة مختمفة المنشأوكما يأتي: 

 لحم طازج من القصاب بعد الذبح بنيار كامل.-2
 ( مئوية.2+5لحم طازج موضوع في الثلاجة لمدة أسبوع وبدرجة حرارة) -1
 .1006-1-2إلى  1005-1-1دجاج أمريكي معروض بالأسواق وبفترة صلاحية من  -1
 .1006-1-2إلى  1005-1-1وبفترة صلاحية من  دجاج أمريكي من المجمدة -4
 .1006-9-2إلى  1005-20-2دجاج الحرمين من المجمدة وبفترة صلاحية من  -5

 لحم طازج موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد .-6
 .1006-5-1إلى  1005-5-2لحم أردني معمب )المراعي (وبفترة صلاحية من  -7
 .1007-9-1إلى1005 -20-1(وبفترة صلاحيةمن لحم برازيمي معمب ) كورندبيف لوف  -8
 

 الصناعة اسم الشركة اسم الجياز

 جياز قياس معامل الانكسار-2
Digital  

 
ATA GO 

 
Japan 

 جياز قياس الدالة الحامضية -1
pH Meter 3305 

 
JENWAY 

 
Swiss 

 ميزان حساس.-1
Sensetive Balance 

Bl 210s max 210 g 

 
SARTORIUS 

 
Garmany 

 جياز قياس التوصيمية-4
Conductivity Meter 4010. 

 
JENWAY 

 
U.K 

 hermometer  Englandمحرارزئبقي -5

 Autoclave GOTELORG Italyجياز المؤصدة -6
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 :Aldrich( الأوساط الزراعية المستخدمة في الفحص البكتيري من1-1)
2- Eosin Methelen Blue Agar (EMB)  
  Blood Agarاكار الدم  -1
       MacConkey Agarاكار الماكونكي  -1

     Nutreint Agarالاكار المغذي -4
 
 ( طرق العمل1-4)

 المأخوذة وقٌيس مايأتي:_ (15)رت مستخمصات المحم لمنماذجحُض
و معايرتو بمحمول بفر حامضي و  (pH)بعد ضبط جياز قياس الـ (pH)الدالة الحامضية  -2

 قاعدي و متعادل .
mSm 10)التوصيمة بعد ضبط جياز قياس التوصيمة عمى تردد  -1

-1
)  

 معامل الانكسار .    -1

 : ( طريقة عمل الفحص البكتيري1-4-2)
 
 أخذت نسبة معينة من الاكار ) الوسط (. ُ -2
 أُذيبت بالماء بنسبة معينة خاصة. -1
 سُخنت الوسط حتى الغميان ليصبح لونو رائق . -1
دقيقة( و درجة حرارة  25لمدة ) (Autoclave)عُقم الوسط المحضر بواسطة المؤصدة  -4

 بار(. 2.5مئوية( و ضغط ) 212)
 ُُصبت الأطباق حتى تبرد . -5

زرع -6  .(16)ت البكتريا بطريقة التخطيطُُ

 درجة مئوية (. 17ساعة و درجة حرارة ) 14ُُحضنت بالحاضنة لمدة  -7

 ( النتائج و المناقشة.1)
 ( فحص الدالة الحامضية :1-2)
(, و بالمقارنة مع الحدود الطبيعية 2بعد ملاحظة النتائج التي تم الحصول عمييا من جدول )    

 pH,ُ وجِد بأنو كانت بعض أنواع المحوم ذات قيم (2)(5.6-5.4تتراوح ما بين ) و التي (pH)المسموح بيا لمـ
( )لحم طازج من القصاب 2أعمى من الحدود المسموح بيا, حيث كانت تتعدى القيم القياسية كما في نموذج )

والطفيميات (,و ذلك بسبب تموث المحم المكشوف بالحشرات المختمفة الحاممة لشتى أنواع البكتريا والفطريات 
المسببة لارتفاع الدالة الحامضية  الناتج عن أيض ىذه الميكروبات وأنتاجيا الأيضي و كذلك بسبب ارتفاع 

 .  بينما أقل في الأنموذج  (1)درجات الحرارة و سوء الخزن
( و ىي عمى التوالي دجاج أمريكي من المجمدة و لحم أردني معمب ) 8( و)7( وا لأنموذجين )4) 

( و لحم برازيمي معمب )كورندبيف لوف(, إذ كان الأقل من بين الأنواع المأخوذة من الأسواق, و ذلك المراعي
بسبب إضافة بعض المواد الحافظة مثل حامض ألستريك أو اللاكتيك أو ألخميك إلى منتجات المحوم المعمبة و 
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مائر لأنيا تفضل الأوساط و بالتالي تكون سريعة التمف بالاعفان و الخ (pH)التي تعمل عمى خفض الـ
 .(11)الحامضية 

 لمنماذج المأخوذة من الأسواق . (pH)( : يبين قيم الـ2جدول رقم )
 

 PH اسم الأنموذج ت

 6.56 لحم طازج من القصاب بعد الذبح بنيار كامل 2 
 

 لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع 1
 

5.88 
 

 دجاج امريكي معروض بالاسواق 1
 

6.10 
 

 امريكي من المجمدة دجاج 4
 

6.45 
 

 دجاج الحرمين من المجمدة 5
 

5.81 
 

 6.41 لحم موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد 6

 5.96 لحم اردني معمب )المراعي( 7
 

 5.67 لحم برازيمي معمب )كورندبيف لوف( 8

 
 

 

 ( فحص التوصيمة :1-1)
, أن أعمى قيمة لمتوصيمة كانت في (1لوحظ من خلال النتائج التي تم الحصول عمييا من جدول ) 

( و ىما لحم أردني معمب) المراعي( و لحم برازيمي معمب )كورندبيف لوف(, و ذلك 8( و )7الأنموذجين )
بسبب زيادة  تركيز الايونات المضافة كمواد حافظة مثل ايونات الفوسفات و النترات و النتريت,أذ أدى ذلك إلى 

( وىو لحم موضوع في الثلاجة لمدة أسبوع أما الذي 1ما كانت أقل في نموذج ).بين (11)ارتفاع قيمة التوصيمة
كان اقل قيمة من بين الأنواع المأخوذة من الأسواق ,ىو دجاج أمريكي من المجمدة و ذلك لانخفاض أو لعدم 

 .(1)خفضةوجود الايونات المضافة كمواد حافظة و اعتماد طريقة الحفظ ليذه الأنواع عمى درجة الحرارة المن
 

 ( : يبين قيم التوصيمة لمنماذج المأخوذة من الأسواق1جدول رقم )
 

 ت اسم الأنموذج قيم التوصيمية

0.64 

 
 لحم طازج من القصاب بعد الذبح بنيار كامل

 

2 

0.64 

 
 لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع

 

1 

0.40 

 
 1 دجاج امريكي معروض بالاسواق

0.11 

 
 4 دةدجاج امريكي من المجم
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0.61 

 
 5 دجاج الحرمين من المجمدة-

0.60 

 
 6 لحم موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد

4.16 

 
 7 لحم اردني معمب )المراعي(

 8 لحم برازيمي معمب)كورندبيف لوف( 1.58

 
 ( فحص معامل الانكسار :1-1) 
لمعامل الانكسار  (, أن أعمى قيمة1لوحظ من خلال النتائج التي تم الحصول عمييا من الجدول ) 

( و ىما عمى التوالي دجاج امركي من المجمدة و لحم اردني معمب 7( ثم الأنموذج )4كانت في الأنموذج )
. بينما (11))المراعي( و ذلك بسبب زيادة تركيز الايونات المضافة ضمن المواد الحافظة و بسبب سوء الخزن

يوم واحد أما أقل قيمة من بين الأنواع المختارة ىو  ( أقل وىو لحم موضوع في الثلاجة ل6كانت في نموذج )
( وىو لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع  بسبب اعتماد طريقة حفظو عمى درجات الحرارة 1نموذج  )
. حيث يستعمل معامل الانكسار لمتعرف عمى صفات بعض المواد الغذائية و مدى نقاوتيا  (4)المنخفضة

لمتناكد من مدى مطابقتيا لممواصفات القياسية المتفق  (17)نباتية و درجة ىدرجتيا كالتعرف عمى نقاوة الزيوت ال
 عمييا . 

 ( يبين قيم معامل الانكسار لمنماذج المأخوذة من الأسواق1جدول رقم )
 

 ت اسم الأنموذج قيم معامل الانكسار

1.33452 

 
 لحم طازج من القصاب بعد الذبح بنيار كامل

 

2 

1.33448 

 
 1 لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع

 

1.33449 

 

 1 دجاج امريكي معروض بالاسواق 

1.33950 

 
 4 دجاج امريكي من المجمدة

1.33551 

 
 5 دجاج الحرمين من المجمدة

1.33557 

 
 6 لحم موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد

1.33643 

 
 7 لحم اردني معمب )المراعي(

 8 )كورندبيف لوف(لحم برازيمي معمب  1.33453

 
 -( الفحص البكتيري:1-4) 

تم فحص العينات في مختبر الاحياء المجيرية , لوحظ من خلال النتائج التي تم  الحصول عمييا من 
( و ىو لحم طازج من القصاب 2(, وجود بعض النماذج الخطرة جدا و كان ذلك في الأنموذج )4الجدول  )

بنسبة عاليةوذلك بسبب أرتفاع  د رجات الحرارة و تعرض  .Klebsiella spp حيث وجد أنيا تحتوي عمى بكتريا 
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المحم لميواء و لمختمف انواع البكتريا و الحشرات, و بسبب سوء الخزن قبل اجراء  الفحص,إذ تعتبر المحوم 
ضرورية جيدا لنمو الاحياء المجيرية لما تحتوييا من رطوبة عالية لاحتوائيا عمى العناصرالغذائية ال  وسطا 

و نتيجة ليذا النمو المايكروبي الذي تكونو الحوامض التأثير الواضح عمى قيمة  (4)لنمو معظم الاحياء المجيرية
تعتمد عمى كمية الكلاكوجين في جسم الحيوان وأستجابةً لمشروط الفسيولوجية قبيل ذبحو   pHالـ وقيمة  pHالـ 

امريكي معروض بالاسواق ( وىو دجاج 1الأ نموذج ) بنسبة كبيرة في Bacillusكما وجدت بكتريا من جنس
المتعادلة,و ذلك بسبب ارتفاع درجات   pHلمبيع بعد اخراجو من المجمدات إذ أن التعفن البكتيري يفضل الـ

الملائم لنمو ىذا الجنس من البكتريا بالاضافة الى ان ىذا الدجاج يكون    pHالحرارة مما يؤدي الى تييئة 
.كما وجدت بكتريا من (5)ترياكالى تعرضو لمختمف انواع الحشرات الحاممة لشتى انواع الب مكشوف مما يؤدي

( و ىي عمى التوالي دجاج الحرمين من المجمدة و لحم 8(و)6( و)5في الأ نموذج )  Streptococcusجنس 
ع درجات الحرارة موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد و لحم برازيمي معمب )كورندبيف لوف(, و ذلك بسبب ارتفا

الذي يؤدي إلى التكاثر البكتيري وىو السبب الأساس لتعفن المحم بينما إنخفاض الدرجة الحرارية لمخزن والفترة 
الزمنية الطويمة يوقف عمل البكتريا ويمد في الفترة الزمنية لمخزن بدون التسبب في تعفن المحم,ووجودالرطوبة 

في تعفن المحم تحتاج إلى رطوبة عالية ,أما وجود الاوكسجين يعزز النمو  النسبية إذ إن ألمايكروبات التي تسبب
اليوائي لميكتريا ,جيد التاكسد الاختزالي,القيمة الغذائية و وجود و عدم وجود المواد المثبطة لمنمو وكذلك 

موذج  ,   و لكن بنسب قميمة في الأ ن E.Coliو  Klebsiellaالانسجة المحافظة و وجدت بكتريا من جنس 
( وىو لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع, و ذلك بسبب جفاف سطح المحوم نتيجة لتبخرالرطوبة من سطح 1)

المحم المجمد بواسطة تسامي بمورات الثمج من بعض مناطق السطح تاركة المنطقة ذات منظر جاف و محبب و 
.حيث تزداد كمية  (6)لتغير بحرقة التجميديكون لون ىذه البقع اما بيضاء او عنبرية المون, و يسمى مثل ىذا ا

السائل النازل كمما زادت مدة التجميد والذي يؤدي الى تكوين بمورات كبيرة الحجم قميمة العدد خارج الخلايا, مما 
يؤثر  pHتسبب ضغط عمى جدران الخلايا و تسبب تشققيا و خروجيا عمى شكل سائل عند الاذابة. كما ان الـ

. و تؤثر طريقة اذابة (8)تقل كمية السائل عند الاذابة   pHلنازل من المحم فعند ارتفاع الـعمى كمية السائل ا
الغذاء في قابمية نمو الاحياء المجيرية, فأذا كان سريعا نسبيا كان نمو الاحياء المجيرية اقل و بالعكس فعندما 

طريقة للاذابة ىي الاذابة البطيئة . و افضل (7)يكون وقت الاذابة طويلا فان النمو المايكروبي يكون اكثر
, و لكن الوقت يكون اطول (9)بأستعمال التبريد حتى تقمل من كمية السائل النازل اضافة لمنع النمو المايكروبي

و بالذات في حالة القطع الكبيرة التي تحتاج عدة ايام مقارنة بطريقة وضع المحم في الماء الدافىء او بدرجة 
(. بينما ينعدم 5كما في الأ نموذج ) (8)طمب عدة ساعات ولكنيا تشجع النمو المايكروبيحرارة الغرفة التي تت

( 7وجود الأوكسجين في الطعام المعمب مما يجعل تعفن المحم بسبب النمو اللاىوائي لمبكتريا كما في نموذج)
 المحم الاردني معمب )المراعي (.

 المأخوذة. ( يبين نتائج الفحص المايكروبي لمنماذج4جدول رقم)
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 ( تموث المحم بالادوات بعد الذبح :1-5)
( و الذي يمثل لحم طازج من القصاب بعد الذبح 2من خلال ملاحظة النماذج نمحظ ان الأنموذج )

بنيار كامل عمى درجة من التموث و ذلك بسبب استعمال السكاكين غير المعقمة او تموث المحم من الارجل و 
لك من الاحشاء في حالة انفجارىا اثناء عممية الذبح, فيما يحصل التموث الجمد و براز الحيوان و القاذورات و كذ

بالماء المستعمل في غسيل الذبيحة و الادوات.فضلًا عن ذلك فقد يحصل تموث المحم خلال عمميات التقطيع و 
المحم و  التصنيع و النقل و التخزين, او من الاشخاص العاممين  ليذا يجب العناية بالمحم منذ بداية استنزاف

 .(29)وذلك لتقميل الحمل المايكروبي لَمحم ليتسنى حفظو لأطول فترة ممكنة حتى الاستيلاك
 
 ( تموث المحم المثروم:1-6)

( نمحظ إن أعمى قيمة   4الجدول رقم) فيمن خلال ملاحظة النتائج التابعة لمتموث المايكروبي     
 الاحياء المجيرية و ذلك للأسباب آلاتية :لَمحم المثروم, و ذلك لأنو يكون سريع التمف بفعل 

 زيادة المساحة السطحية المعرضة و بيذا يزداد الحمل المايكروبي.  -2
 زيادة جاىزية الماء و العناصر الغذائية.-1
 زيادة تغمغل الاوكسجين في المحم المثروم و زيادة جاىزيتو .-1

أثناء ثرم المحم ىي الأدوات المستعممة مثل  ومن العوامل التي تساىم في زيادة الحمل المايكروبي   
المنشار و المثرمة و غيرىا . لذلك يجب اخذ الاحتياطيات اللازمة عند ثرم المحم لتقميل الحمل المايكروبي في 

 .(19و18و20)المحم لأجل المحافظة عميو من التمف و زيادة مدة الخزن
عي لأن عممية الثرم تساعد عمى خمط الاحياء و ان مدة حفظ المحوم المثرومة تكون قميمة و ىذا طبي

المجيرية الموجودة عمى سطح المحم مع جميع اجزاء المحم .ففي ىذه الحالة يتغير لون المحم نتيجة عمميات 
والناتجة بالفعل الأنزيمي  (22)الاكسدة ثم يتبعو رائحة ونكية غير مرغوبة نتيجة لتزنخ الدىن الاوكسيدي

 تحرر جذور حرة تغير مركبات النكية والطعم لممنتوج )لحم,جبن,دىن(. المايكروبيونتيجة لذلك

 

 (المواد الحافظة:1-7)
(التابع لمحم المثروم 8(و)7( نمحظ ان اعمى قيمة لمتموث ىي في الأنموذجين )4من خلال جدول )  

و منتجاتيا ىي النترات  المحفوظ بالعمب, و ذلك لزيادة كمية المواد المضافةومن اكثر المواد المضافة الى المحوم
.  و بما ان النترات و النتريت مواد سامة اذا (8)و النتريت و حامض الاسكوربيك و مضادات الاكسدة و غيرىا

 ت اسم الأنموذج نوع الوسط نوع البكتريا

Klebsiella EMB  2 لحم طازج من القصاب بعد الذبح بنيار كامل 

E.coli,Klebsiella EMB 1 لحم موضوع في الثلاجة لمدة اسبوع 

Bacillus Blood Agar 1 دجاج امريكي معروض بالاسواق 

E.coli Macconkey Agar 4 مجمدةدجاج امريكي من ال 

Strepto coccus Nutreint Agar  5 دجاج الحرمين من المجمدة 

Strepto coccus Blood Angar 6 لحم موضوع في الثلاجة لمدة يوم واحد 

E.coli,Klebsiella EMB )7 لحم اردني معمب )المراعي 

Staphy lococcus Nutreint Agar 8 )كورندبيف لوف(معمب  لحم برازيمي 
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(و النتريت mg/Kg 500زادت عن الحد المطموب فقد حددت بأن الكمية المسموح بيا من النترات  ىي)
(100mg/Kgفي النتاج النيائي وكذلك فأن النتريت )  (21)يكون مركبات سرطانية مثل

.Nitrosoamines 
  

 ( التجميد و طول فترة التخزين1-8) 
بعد الاطلاع عمى نتائج كافة الفحوصات التي اجريت لمنماذج المحمية و المستوردة قيد الدراسة,     

المحم المجمد  وجد ان اقل قيمة لمتموث كانت في المحوم المجمدة و ذلك لأن نوعية التجميد تؤثر عمى صفات
 . (26)كما يمكن ان تكون ظروف التجميدأكثر أىمية لممحافظة عمى النوعية

 اذن طول مدة التخزين تتحدد بالعوامل الاتية:  

 نوع الحيوان و نوعية المنتجات. -2  
 درجة حرارة المجمدة. -1
 التغير في درجة الحرارة. -1
 نوعية مواد التغميف المستعممة في التعبئة. -4
,تموثيا بالمعادن المحم pHما تتاثر مدة تخزين المحوم الطرية بنوع تغذية الحيوان ,العمر عند الذبح,ك

. .يمكن حفظ المحوم بالتجميد لفترة طويمة (21)السامة ,  درجة  حرارة التبريد قبل التجميد و غيرىا من العوامل
عمى الحد من النمو المايكروبي, و كذلك إبطاء ( لان درجات الحرارة الواطئة تساعد 5(و)4كما في الأنموذجين )

التفاعلات الكيمائية و الإنزيمية و لكن تستمر بعض التفاعلات الكيماوية مثل التزنخ الاوكسيدي بصورة بسيطة 
 .(27)حتى في حالة التجميد

ير درجة مئوية ( و لكن ىذه تكون غ80و معظم التفاعلات الكيمائية تقل بانخفاض درجة الحرارة إلى)
درجة  25اقتصادية .أما التفاعلات الإنزيمية و نمو الأحياء المجيرية فتقل بصورة كبيرة عند درجة حرارة)

درجة مئوية( ضروري سواء كان بصورة تجارية أو  28مئوية(, و بصورة عامة فالخزن بدرجة حرارة أوطأ من)
 . (28)بالمجمدات البيتية
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