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تحسين بعض الخصائص المايكروبية والمظهرية في البسطرمة العراقية المصنعة من لحم الإبل والممقحة 
 Lactobacillus acidophilusببكتريا 

                                               أميره محمد صالح                                     عامر حسين حمدان الزوبعي   *                       عامر عبد الرحمن محمد  *
 قسم الإنتاج الحيواني                                                حيائية  قسم عموم الأغذية والتقانات الآ                 *
 المستخمص

فحصت النوعية الميكروبية لأنمووذجي المحوم الخوام وخمويط ’دهن ، و 1لحم :  3صنعت البسطرمة العراقية من لحم الإبل ودهن السنام وبنسبة ’       
و  102×  93، وأعوداد بكتريوا القولوون  عمو  الترتيو و. م. م/غوم و  104× 71و 104× 78المحم مع الدهن إذ بمو  العودد الكموي لاحيوام المجهريوة  

، فووي حووين  عموو  الترتيوو و. م. م/غووم و  102× 49و  102× 57 ، أمووا أعووداد الخمووائر والأعدووان فقوود بم ووت  عموو  الترتيوو و. م. م/غووم و  102× 54
و. م. 102× 23و  102× 33بيووة  ، وأعووداد العنقوديووات الذه بالتتووابعو. م. م/غووم  102× 69و  102× 74كانووت أعووداد البكتريووا المحبووة لمبوورود   

، أُجريوت عمميوة التخميور فوي درجوة حورار   ترتيو عمو  ال 5.74و 5.67هيودروجيني وبمو  الورقم ال، Salmonella ، ولوم تظهور بكتريوا  بالتتوابعم/غم 
%( لمخمويط بعود 5و 2.5وفوي كمتوا النسوبتين  Lb.acidophilusساعة لممعاملات التي لقٌحت ببكتريوا  ) 48% لمد   85-80م ورطوبة نسبية  37

بو  خمويط البسوطرمة فوي ع’ي تشومل التوابول والمووم ، بعودها أن أٌضيف إليها السكر والممح. أٌضيدت بقيوة الموواد المسوتعممة فوي تصونيع البسوطرمة والتو
تموت متابعوة الت يورات . أسوابيع  4% لمود  80-75ة نسوبية  م ورطوبو 17-15نٌضجت البسطرمة في درجة حرار  تراوحت موا بوين  الأغمدة الطبيعية.

تريوا في النوعية الميكروبية خلال عمميتي التخمير والإنضاج ، فضلا عن إجرام الدحوص الحسية خولال مود  الإنضواج. أظهورت البسوطرمة الممقحوة ببك
Lb.acidophilus  تريوا البوادو وفوي خدوض الورقم الهيودروجيني ، فضولا  في المحافظة عم  أعم  أعداد لبك القياسوبكمتا النسبتين تدوقا عم  معاممة

شوكل عن مقدرتها في منع نمو الاحيام المجهريوة غيور المرغوبوة قيود الاختبوار وكوذلك أعطوت أفضول درجوات التقيويم لمخصوائص المظهريوة والمتممموة بال
 .القياسالعام والمون الظاهري بالمقارنة مع معاممة 
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ABSTRACT 
         Iraqi pastirma was manufactured from camel meat and hump fat, the ratio was 3 meat: 1 fat, the 

microbiological quality of crude meat and mixture (meat and fat)  were examined,  total number bacterial 

count were 78×10
4
 and  71×10

4 
cfu/gm , coliform bacteria 93×10

2 
and 54×10

2
 cfu/gm , yeasts and molds 57×10

2
 

and 49×10
2
 cfu/gm respectively, psychrotrophic 74×10

2
 and 69×10

2
 cfu/gm , Staphylococcus aureus 33×10

2
 

and 23×10
2
 cfu/gm respectively,  Salmonella was not shown in each samples and pH were 5.67 and 5.74 

respectively. Fermentation process was conducted at a temperature in 37 c˚ and 80-85% relative humidity for 

48 hours for treatments which inoculated   (Lb. acidophilus in both percentages 2.5 and 5%) of the sample 

mixture  after adding  sugar and salt. Added the other materials used in the manufacture pastirma which 

include spices and garlic, then packaged mixture of pastirma in natural casings.  Pastirma matured at 15-17 

c˚ and 75-80% relative humidity for 4 weeks, the microbial quality was followed during the fermentation and 

maturation, as well as sensory (morphological) tests during the period of maturation. Pastirma inoculated 

with each percentage of Lb .acidophilus gave the best results than the control treatment in preventing growth 

of examined undesirable microorganisms, reducing the pH and good result in (appearance & color). 
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 المقدمة

وتعنطط   تةكيطط  ال طط كم طط   pastirmaالبسططهة           
تعط  البسطهة   ’. Pressed meat (01 )المحم ال ضغوه 

العةاقيططط  واحططط ة  طططا  نتمطططمت المحطططوم ال ت  طططةة  طططب  المم ططط  
التطط  يهمططي امييططم  طط  بمطط اا ا يطط ة بملنةططمني ال ت  ططةة التطط  

الغنطمم  و  تمفط   طا المحطوم و نيطم البةطمة  ت نع  ا أنواى
السططططط م    و الططططط واما  وبططططط  الإ والمطططططم و   وال طططططما   و

وتت يطط  لحططوم الإبطط  بم تلكيططم ال  ططملم نفسططيم ال ومططو ة 
   المحوم الح ةاء  طا نمحيط  الهعطم والنسطم     ضطل  اطا 
ت ي هطططططططم بمةتفطططططططمى نسطططططططب  البطططططططةوتيا الططططططط           يضطططططططف  

 ططع   ططملم تغ ويطط  لم نتططوج ويكططوا أقطط  هططةاوة بمل ةمةنطط  
وآ ططةوا  Zafer كططة ( . 01)النططواى ال ططة   ططا المحططوم 

+   Lb.pentosus( أا ل طططط اةى البططططوا ئ التممةيطططط  )66)
Staph.carnosus  تطططططططفييةا   ططططططط  ال  طططططططملم الكي يمليططططططط )

وال يكةوبيولوميطططططط  ل نتططططططوج البسططططططهة   ال  ططططططنع  ططططططا لحططططططم 
المططم و    إ  أويططةت النتططملن أا هنططم  ا تل ططمت  عنويطط  
ومهةيطط  بططيا ال عططم لت أينططمء ال طط ا إ  أاهططت ال عططم لت 
ال مةح  بملبم ئ يبمتي   يكةوبي  أ ض  و  ملم كي يمليط  

 الةيطم يطمل  بمل ةمةنط   طع  عم مط  وحسي  أ ض  لم نتطوج الن
ال ستحضطططةات التططط  تحتطططو   تعطططةو بطططوا ئ المحطططم بفنيطططم’  و

التططط   Restingامطططلأ الحيطططمء ال ميةيططط  الحيططط  أو السطططمكن  
 .(07)    المحم تهوة الن مه الايض  ال ةغوب

إا  طططططط اةى البططططططوا ئ الوويفيطططططط  والتطططططط  أبة هططططططم بكتةيططططططم       
تةطططططط م  Lactobacillusحططططططم ن المبنيطططططط  و نيططططططم  مططططططن  

  ططملم     فيطط ة إضططم ي   ةمةنطط  ب طط اةى البططم ئ التةمي يطط  
وتووو لتحسيا ا ميمت ت  يطة النةطمني   إ  تعط   ال ط اي 
( 4وت ي   ا       ال طما وتنطتن   نتمطمت  فيط ة لم طح  )

وأا لا ت يططط   %5.أا نسطططب  المةطططمح ال سطططتع م   ططط  ال نتطططوج 
( أا 05)Toldraو Nollet  كطططططططة(. 9) %01اطططططططا 

Lactobacillus acidophilus   , Lb. casei Lb. 

plantarum Lb. pentosus,         و Lb. sakei  
ةي  ال ستع م     ت  يطة المحطوم. تع   ا أهم الانواى البكتي

( إلططططططططططططططططططططططلأ أا بكتةيططططططططططططططططططططططم 04وآ ططططططططططططططططططططططةوا ) Linأ ططططططططططططططططططططططمة
Lb.acidophilus  ليطم ال ةط ةة  ط  تيبطيه ن طو هيطو واسطع

   E.coli   S.typhimurium ا البكتةيم ال ةضطي   يط  
Staph.aureus و B.cereus  وليم  وة  ط  ح ميط  الةنطمة

اليضطططط ي  ال عويطططط  لمب ططططة   كطططط ل  ليططططم ال ةطططط ةة  طططط  تيبططططيه 
 البكتةيم الت  تسبب الكوليةا    مسم الإنسما.

 طرائق اللمواد و ا
 ضطمو الضةت البسهة   العةاقي   ا لحطم الإبط  ح’      

و يضطأ% وبعط  ا ميط  الفطةم  65بنسطب   إلي   ها  السنمم 
يطططم  امطططلأ التةتيطططب%(  1.75  0.5ال مطططا والسطططكة بنسطططب  )

 5   6.5وبنسطططب  )  Lb. acidophilusتضطططمو بكتةيطططم 
م  17تمططططة  ا ميطططط  الت  يططططة امططططلأ  ةمطططط  حططططةاةة ’%( يططططم 

يططم  سططما   48%  طط ة  85-81وةهوبطط  نسططبي  تتططةاوح  ططا 
%(  0  1.5ج وبنسططب  )و  مططيه التوابطط  واليططوم الهططم  يضططأ

مفطططط  الهبيعيطططط  النويفطططط  بملاغ تططططم تعبلتيططططميططططم  ةتيططططبوامططططلأ الت
م  07-05ال نتمططططططمت ب ةمطططططط  حططططططةاةة  تنضططططططموال عة طططططط  و 

قطط ة ’(. 6%  طط ة أةبعطط  أسططمبيع ) 81-75وةهوبطط  نسططبي  
الع   الكم  لبكتةيم حم ن المبني  والع   الكم  لمعنةو يمت 

قطططط ة العطططط   ’Speak(60   )ال هبيطططط  حسططططب  ططططم مططططمء بطططط  
بكتةيططم الةولططوا والبكتةيططم و ال  ططملة والاافططما و الكمطط  لمبكتةيططم 
مططططة  ’أ .APHA(5)حسططططب  ططططم أوة   . و ال حبطططط  لمبططططةو ة

و طططططططي  Salmonellaل  حطططططططم احت مليططططططط  ومطططططططو  بكتةيطططططططم ا
تطططططططم تةططططططط ية الطططططططةقم  .( 0) ةيةططططططط  التططططططط   كةهطططططططم الططططططط لي  اله

وآ ططةوا  Capitaالييطط ةومين  حسططب الهةيةطط  الططواة ة  طط  
(6). 
(  ططط  تةططط ية 06) Peryamتبعطططت الهةيةططط  التططط   كةهطططم ’أ 

 ةممت التةويم الحسط  ال ويطة  لم نتطوج قبط  ا ميط  قميط    
 وق    مت ال فمت كل   ا ال ك  العمم والموا الومهة .

 النتائج والمناقشة
النواي  ال يكةوبي  لن و ج لحم الإب  .0يوضا الم و      

 ها السنمم(  إ   0لحم : 1ال مم وك ل  ل ميه البسهة   )
و   Al-Bachirتتفططططي  ططططع  ططططم ومطططط  نلحططططو أا النتططططملن 

Zeinou (1 إ  بمططططططط  العططططططط   الكمططططططط  ل حيطططططططمء ال ميةيططططططط )   
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و. م. م/غطططططططم. وكططططططط ل  تتفطططططططي  طططططططع  طططططططم ومططططططط    014× 81
Kalalou ( إ  كططططططما اطططططط   بكتةيططططططم الةولططططططوا 01وآ ططططططةوا )

و. م. م/غططم وبمغططت أاططط ا  العنةو يططمت ال هبيططط   016× 11
ونلحطو اا  و. م. م/غم    لحم الإبط  ال طمم   016× 01

 Kalalouالنتططططملن  طططط  أن ططططو ج ال مططططيه تتفططططي  ططططع  مومطططط   

لكمطط  ل حيططمء ال ميةيطط   طط  إ  بمطط  العطط   ا  (06وآ ططةوا )
 014× 68أن ططو ج  مططيه النةططمني ال حضططة  ططا لحططم الإبطط  

و. م. م/غم.  016× 04و. م. م/غم  وا   بكتةيم الةولوا 
 طططططططططط  كططططططططططل  Salmonellaولططططططططططم يكططططططططططا ويططططططططططوة لبكتةيططططططططططم 

 
 النوعية المايكروبية في إنموذجي لحم الإبل الخام وخميط البسطرمة.1جدول

                                                                                                                                      الدحوص المايكروبية
 و.م.م/غم

  الأنموذج

العدد الكمي 
 لمبكتريا

 

بكتريا 
 القولون

 

الخمائر 
 والاعدان

 

العنقوديات 
 الذهبية

 

البكتريا المحبة 
 لمبرود 

 

بكتريا 
Salmonella 

 

 N.G 102× 74 102× 33 102× 57 102× 93 104× 78 المحم الخام

 N.G 102× 69 102× 23 102× 49 102× 54 104× 71 خميط البسطرمة

 
 5.67الن و ميا. نلحطو أا قطيم الطةقم الييط ةومين  بمغطت 

.  التةتيططططبامططططلأ لكطططط   ططططا المحططططم ال ططططمم وال مططططيه  5.74و 
أاط ا  بكتةيطم البطم ئ  ط  ن طم ج البسطهة    0يوضا ال ك  

 6.5بتةكي يططططط   ) Lb. acidophilusال مةحططططط  ببكتةيطططططم 
إ  بمغططططت  %( أينططططمء الت  يططططة و طططط   ةحمطططط  النضططططمج  5و

10×61الاططط ا   ططط   ةحمططط  الت  يطططة
10×15و  8

و. م .  8
ام طططم  أا أاططط ا  بكتةيطططم البطططم ئ  ططط     امطططلأ التةتيطططبم/غطططم 

% بمغططططططططت 06وسططططططططه الحميططططططططب الفططططططططة  ال سططططططططتةمع بنسططططططططب  
004×10

سطططططما   48و. م . م/غطططططم بعططططط  الحضطططططا ل ططططط ة  9
و ا  ل  النتملن نلحو ان فمضم     أا ا  بكتةيم البطم ئ 
ب يم ة   ة الإنضمج أ  بم  أا ا  بكتةيم البم ئ    السطبوى 

10× 5.5و 018×1.5الةابع  ا الإنضطمج 
و. م . م/غطم  8

يعطط   سططبب  لطط   . امططلأ التةتيططب% 5و  6.5انطط  تةكيطط  
-05إلططلأ ان فططمن  ةمطط  الحططةاةة إ  كمنططت تتططةاوح  ططم بططيا 

م   ططططططم يةمطططططط   ططططططا  عمليطططططط  هطططططط   البكتةيططططططم إ  إا بكتةيططططططم 07
Lb.acidophilus  05لا تسططتهيع الن ططو  طط   ةمطط  حططةاةة 
 Kalalou (.  كطططططة09 66م ) 66م وةب طططططم حتطططططلأ  ططططط  

( أا أاططط ا  بكتةيطططم البططم ئ  ططط   نتطططوج النةطططمني 06 ططةوا )وآ
10×1ال ت  ططة ال حضططة  ططا لحططم الإبطط  بمغططت 

8
و. م .  

بملنة طما إ  بمغطت     م/غم بعط  الت  يطة يطم بط أت الاط ا 
10

يعططو  سططبب . يططوم  ططا الإنضططمج  04م . م/غططم بعطط  و. 7
اطططا   ضطططل       لططط  إلطططلأ ان فطططمن الن طططمه ال طططمل  لم نتطططوج

 Zdolecالوططططةوو البيليطططط  غيططططة ال لل طططط  ال ططططة . أ ططططمة 
أا أاططططط ا  بكتةيطططططم البطططططم ئ ت ططططط  إلطططططلأ   ( إلطططططلأ67وآ طططططةوا)
1.06 ×10

  Lb.sakiو. م . م/غطم انط  اسطتع م  بكتةيطم 9
   ت  ية المحم يم تبط أ بملنة طما بعط  الإنضطمج لت ط   طم 

10بطيا     
7 - 10

ومط  أن فمضطم حططم ا  ’  و. م . م/غطم. 8
الططةقم الييطط ةومين   طط  ن ططم ج البسططهة   ال عم مططط    طط  قططيم

 48بعطط   Lb.acidophilus  ططا بكتةيططم  %(5و 6.5ب)
 ةتيب( املأ الت4.01و 4.61أ  بمغت )سما   ا الت  ية 

يططططم أةتفعططططت قططططيم الططططةقم الييطططط ةومين  لت طططط   طططط  الاسططططبوى 
  امططلأ التةتيططب( 4.96و 5.60ال يططة  ططا الإنضططمج الططلأ)

وأ طططططمةت النتطططططملن إلطططططلأ ان فطططططمن تططططط ةيم   ططططط  قطططططيم الطططططةقم 
ب يططططم ة  طططط ة الإنضطططططمج   الةيططططم الييطططط ةومين   طططط   عم مطططط  

امطلأ  4.71و 4.86لت      السبوى اليمن  واليملث اللأ 
  ويعو  السطبب  ط   لط  إلطلأ بكتةيطم حطم ن المبنيط  التةتيب

ال ومو ة ب ك  هبيع     المحوم والت  تع   املأ  فطن 
ف   ططططم لططططو أاضططططيو البططططم ئ ييطططط ةومين  ب ططططك  أبهططططالططططةقم ال
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( إ  00وآ ةوا ) Juan ع  م وم    النتملن توا يت(. 61)
لاحططططو ان فططططمن الططططةقم الييطططط ةومين   طططط   نتمططططمت النةططططمني 

أيمم  ا الت  يطة  بفعط   1بع   4.4إللأ  6.1ال ت  ةة  ا 
 بكتةيم

  

0.00E+00

5.00E+08

1.00E+09

1.50E+09

2.00E+09

2.50E+09

3.00E+09

3.50E+09

           1 2 3 4

  
  
  
  
  
 
  
 

 
      

   

                

Lb.acidophilus 2.5 % Lb.acidophilus 5%

                                
 أعداد بكتريا البادو في نماذج البسطرمة المصنعة من لحم الإبل .1شكل 

Lb.saki + Staph.carnosus    يطم يبط أ بملاةتفطمى  طل
 ةحمططط  الإنضطططمج ويعططط   سطططبب  لططط  إلطططلأ تحطططةة الببتيططط ات 

تتفطططي  ططط  الإن ي طططمت ال حممططط  لمبطططةوتيا. وال ونيطططم نتيمططط  ا
( إ  06وآ ططططةوا ) Kalalouالنتططططملن  ططططع  ططططم تو طططط  إليطططط  

  4.6إلطلأ  5.8لاحو إن فمن قيم  الطةقم الييط ةومين   طا 
ي ال ت  طططة سطططما   طططا الت  يطططة  ططط   نتطططوج النةطططمن 48بعططط  

( إلطلأ 7) وآ ةواCastano أ مةال حضة  ا لحم الإب . 
 ط   فططن الطةقم الييطط ةومين   ةط ةة بكتةيططم حطم ن المبنيطط  

 طط  المحططوم ال ت  ططةة أينططمء  طط ة الت  يططة وبملتططمل  الحطط   ططا 

ن ططططو البكتةيطططططم غيطططططة ال ةغوبططططط  الا طططططة الططططط   كمنطططططت النتطططططملن 
 توا ة   ا حيث  ة ةة بكتةيم البطم ئ  طا الحط  تةميط  أاط ا  
بكتةيططططططم الةولططططططوا بعطططططط   ةحمطططططط  الت  يططططططة أ  بمغططططططت النتططططططملن 

(16×10
10×08و 1

ال عم مط   م/غم(    الن م جو. م .  1
    6 ك طططم  بططيا  طط  ال طططك  ةتيططب%( امططلأ الت5و 6.5ب)

( إ  06وآ طططةوا ) Kalalouوتتفطططي النتطططملن  طططع  طططم ومططط   
ان فضطططت أاططط ا  البكتةيطططم  البةا يططط  إلطططلأ ال طططفة  ططط   نتطططوج 

 النةمني ال ت  ةة ال  نع   ا لحم الإب .
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 أعداد بكتريا القولون في نماذج البسطرمة المصنعة من لحم الإبل .2 شكل

أب ت بكتةيم البم ئ بتةكي ييم التفيية اين  املأ       
تةمي   ن م ج البسهة   ال  نع   ا لحم الإب   ا نمحي 

أا ا  البكتةيم ال حب  لمبةو ة وأا ا  العنةو يمت ال هبي  
10×66الت  ية أ  ان فضت الا ا  اللأ)بع   ةحم  

و  1
%  ا بكتةيم 6.5و. م . م/غم( ان  أستع م   010×16

   4وال ك  1م  وضا    ال ك ك    املأ التةتيبالبم ئ 
10×9)          وأن فضت اللأ 

10×68و  1
و. م .  1

%  ا بكتةيم 5م/غم( ان  تمةيا ن م ج البسهة   ب 
 .املأ التةتيبالبم ئ و 

 
 أعداد البكتريا المحبة لمبرود  في نماذج البسطرمة المصنعة من لحم الإبل .3شكل

يلحططططو  ططططا  ططططل  ال ططططكميا السططططمبةيا أا الان فططططمن      
الحم ططط   ططط  أاططط ا  البكتةيطططم ال حبططط  لمبطططةو ة  و ططط  أاططط ا              

العنةو يطمت ال هبيطط  يعط   إلططلأ  ةط ةة بكتةيططم حطم ن المبنيطط  

 طط  إنتططمج  ةكبططمت  ضططم ة  يطط  البكتةيوسططينمت وبيةوكسطططي  
  غيطططة الييطط ةوميا والحطططوا ن العضططوي   ططط  الوسططه ومعمططط

 للططم لمن ططو    ضططل  اططا ان فططمن الن ططمه ال ططمل  واةتفططمى 
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تتفططططي  (. 8 61) ةمطططط  حططططةاةة الت  يططططة يحططططو   وا ن وهططططم 
(  طططا أا 64وآ ططةوا)Valeroالنتططملن  ططع  ططم تو ططط  إليطط  
( ييططبه ن وهططم  Staph.aureusالعنةو يططمت ال هبيطط ) بكتةيططم 

وةقم هي ةومين  أقط    1.941 – 1.911ان  ن مه  مل  
م.  تتفططي 05 – 01و ةمطط  حططةاةة  تتططةاوح  ططمبيا  5.1  ططا

النتططططططملن  طططططط   ةطططططط ةة بكتةيططططططم البططططططم ئ  طططططط  ت فططططططين أاطططططط ا  
العنةو يطططمت ال هبيططط  إلطططلأ  وةتطططيا لوغطططمةتي يتيا  ططط  النةطططمني 

 ( .(12يوم  ا الإنضطمج  60ال حضةة  ا لحم الإب  بع  
 كما لبكتةيم البم ئ تفييةاا واضحم   

 
 العنقوديات الذهبية في نماذج البسطرمة المصنعة من لحم الإبلأعداد  .4شكل

 تةمي  أا ا  ال  ملة والافما بع  الت  ية لت   اللأ
10×7و 010×19)

 6.5ان  إستع م  )و. م . م/غم(  1
 يم ان فضت  ةتيب%(  ا بكتةيم البم ئ واملأ الت5و

  الإنضمج ك م  بيا    الا ا  اللأ ال فة ل    
 وآ ةواRoserio وتتفي النتملن  ع  م وم       5ال ك 
إ  لاحو ان فمن أا ا  ال  ملة والافما إللأ  (18)

ال فة  ل   ةحم  الإنضمج ان   ةاست  لن و ج  ا 
ك   النةمني ال ت  ةة البةتغملي    وك ل  اتفةت النتملن  ع أ

Kalalou  ا إن فمن أا ا  ال  ملة  (12)وآ ةوا 
والافما إللأ ال فة  ل   ةحم  الإنضمج     نتوج 

 ل  النةمني ال ت  ة ال حضة  ا لحم الإب . يلحو  ا 
تفمام     أا ا  بكتةيم الةولوا إة   4و 1و 6 ال كم 

العنةو يمت ال هبي   ب يم ة   ة البكتةيم ال حب  لمبةو ة و و 

)غية ال مةح  ببكتةيم البم ئ  الةيم الإنضمج     عم م  
مء   ة الت  ية البملغ  الت  تم حفويم بملتم ي  لحيا انتي

بع هم أُ  مت     ةحم  الإنضمج  ع بةي     سما  48
لكنيم بةيت ض ا الح و  الةيمسي  لم وا ف   ال عم لت(

 ا الإنضمج   أ م    السبوى الةابع  إللأ السبوى اليملث
 ا التةويم  الةيم  ا الإنضمج  ة  استبع ت  عم م  

لويوة ةوالا كةيي  وألواا غية  ةبول    ويعو  السبب    
 ل  إللأ تممو  أا ا  البكتةيمت النف  ال كة الح و  
الةيمسي  لم وا ف  الت  تنم املأ أا لا تتممو  أا ا  ك  

و. م . م/غم  وك ل  الحم   011نةمني  نيم     نتوج ال
  014   اا ا  ال  ملة والافما الت  يمب أا لاتتممو  

 Salmonella لم تاوية النتملن بكتةيم (. 2و. م . م/غم )
     ن م ج البسهة   ال فحو  . 
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 لحم الإبل أعداد الخمائر والأعدان في نماذج البسطرمة المصنعة من. 5شكل 

النتطملن الحسطي  ال ويةيطط   6يويطة  طا  طل  المطط و       
وال ت يمطططط  بةطططططيم ال ططططك  العطططططمم والمططططوا الوطططططمهة  لمبسطططططهة   

 طل   ةاحط   الةيطم ال مةح  ببكتةيم البطم ئ وكط ل  لن طم ج 
النضطططططمج إ  إحتفوطططططت ال عطططططم لت بطططططفاملأ  ةمططططط  لم طططططك  

سططبوى الو   ططا الإنضططمج يططم بطط أت بعطط  الا   تططم ( 8العططمم)
الةططيم بملإن فططمن بعطط   ططةوة  طط   الإنضططمج وتطط هوة ال ططك  

سطبوى اليملططث  طا الإنضططمج لا طط   الةيطم العطمم  ط  أن ططو ج 
وأسطتبع ت  ططا التةيططيم  ط  السططبوى الةابططع  ط  حططيا حم وططت 

 طططا  ال عطططم لت ال مةحططط  بملبطططم ئ امطططلأ  طططك  أ ضططط   طططمل 
تتفطططي النتطططملن  طططع ومططط    .مجالتممايططط   طططل   ةاحططط  الإنضططط

Zafer  إ  لاحطططو أن فطططمن  ططط  قطططيم ال طططك   (26)وآ طططةوا
العططمم لن طططم ج البسطططهة   ال  طططنع   ططا لحطططم المطططم و  بعططط  

يطططططططوم  طططططططا ال ططططططط ا بمل ةمةنططططططط   طططططططع الن طططططططم ج ال مةحططططططط   11

إ  حم وت  Staph.carnosus و   Lb.pentosusببكتةيم
أا  )56وآ طةوا ) Xuاملأ قيم  ةتفع  لم ك  العمم . أكط  

اسططططتع م  بكتةيططططم حططططم ن المبنيطططط  يحسططططا  ططططا ال  ططططملم 
ج النةمني ال  طنع  طا لحطم السط  . أويطةت ال ويةي  ل نتو 

اةتفطططططمى  ططططط  قطططططيم المطططططوا الوطططططمهة   6النتطططططملن  ططططط  المططططط و 
لم عططم لت ب يططم ة  طط ة الإنضططمج   إ  إا الاةتفططمى الحم طط  
 طططط  قططططيم المططططوا الوططططمهة   طططط  ال عططططم لت ال مةحطططط  ببكتةيططططم 

  إ   الةيططم  مطط يلططم  نسططبيم  بمل ةمةنطط   ططع  عم  ئ كططما بهالبططم
احتفوطططت ال عطططم لت ال مةحططط  ببكتةيطططم البطططم ئ بطططملموا البنططط  

( طل   ط ة الإنضطمج بعط  أا 5الفمتا م ا  )الموا ال ةغطوب 
(  ويعو  سبب 1.1كمنت    ب اي  التمةب  بملموا الح ة )

م البطم ئ  ل  إللأ تو ة الوةوو ال لل   وسطةا  ن طو بكتةيط
 ال   يسمهم   وبملتمل   يم ة إنتمج حم ن المبني  

 
 
 
 
 
 

 قيم الشكل العام والمون الظاهري في البسطرمة المصنعة من لحم الإبل .2جدول
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 من التقييم لظهور التمف قياسإستبعاد معاممة ال *
 فن الةقم اليي ةومين  والح   ا ن و البكتةيم غية 
ال ةغوب     ضل  اا التةمي   ا قمبمي  ح   ال مء و يم ة 
نسب  البةوتيا ال توا ةة   م ي نع تفكس   بغ  ال ميوكموبيا 
 ات الموا الح ة إللأ  بغ  ال ت ميوكموبيا  ات الموا 

 م أسبمب أالبن  ال اكا غية ال ةغوب     نتوج النةمني   
يع   إللأ   الإنضمج    ل     الةيم   ت هوة  عم م

بهئ ا مي  الت  ة واحتفمو البسهة   بةقم هي ةومين  
 ةتفع  و حتو  ةهوب  أاملأ وبملتمل  ان فمن نسب  
الوكسميا ال توا ةة   م يؤ   إللأ تعةن  بغ  
ال ميوكموبيا إللأ ا مي  الكس ة وتحويميم إللأ  بغ  

 (. 2يا    الموا البن  ال اكا )ال ت ميوكموب
 المصادر

ا .1
. امطططططططم الحيطططططططمء  0988لططططططط لي      مطططططططو  طططططططو    او . 

ال ميةيطط  ل غ يطط .     يةيطط   اة الكتططب لمهبماطط  والن ططة. 
 .066-065  مم ع  ال و  

.  ةاسطط   0996الفيضطط    اة ططما ابطط  الوهططمب.  .2
 نيططططط  وتةنيطططططط  لتهطططططوية نوايطططططط  النةطططططمني العةاقيطططططط  ال ت  ططططططةة. 

كميططط  ال ةااططط     قسطططم الإنتطططمج الحيطططوان   أهةوحططط   كتطططوةا .
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 الشكل العام نماذج البسطرمة مد  الحضن
1―8▲ ▼ 

 المون الظاهري
1►―◄8  
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Lb.acidophilus 2.5% 8.0 3.35 

Lb.acidophilus 5% 8.0 3.65 

القياسمعاممة   8.0 3.55 
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