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 ممخّص  

 
تحت التبريد عند درجتي حرارة ,  دىف1: لحـ3خُزنت البسطرمة المصنعة مف لحـ البقر ودىف البطف وبنسبة 

وتمت دراسة تأثير مدة التخزيف ودرجة , ( يوممً 180, 120, 60, 30, 15)لمدد زمنية , (ْ ـ2 ±7)و (ْ ـ2 4±)
.  الميكروبية والحسية لمبسطرمة, الحرارة عمى أىـ الخصمئص الكيميمئية

مف حيث نسبة ممح , أظيرت نتمئج التحمليؿ الكيميمئية أف البسطرمة المدروسة تحقؽ المواصفة القيمسية السورية
, كمم بينت حصوؿ انخفمض بسيط في نسبة الرطوبة, وتقترب مف تحقيقيم في نسبة الرطوبة, الدىفنسبة الطعمـ و

الآزوت الذائب ورقـ البيروكسيد في البسطرمة مع , الآزوت الطيمر, وارتفمع كؿ مف نسب الحموضة, الدىف والبروتيف
كمم بينت الاختبمرات . (ْ  ـ2 ±7)تقدـ مدة التخزيف وكمنت ىذه التغيرات أكبر عند التخزيف عمى درجة حرارة 

التعداد الكمي وبينت أيضمً أف , E.coliوبخمصة السملمونيلا والػ , الميكروبية خمو البسطرمة مف بعض الأحيمء الممرضة
كمم أظيرت النتمئج , لمبكتريم اليوائية والخممئر والفطور كمف ضمف حدود المواصفة القيمسية السورية عند بداية التخزيف

حيث أصبحت البسطرمة غير صملحة , حصوؿ تدىور في الخصمئص الميكروبية لمبسطرمة المخزنة مع تقدـ الزمف
درجة حرارة وبعد شير عمى   (ْ  ـ2 ±4)درجة حرارة للاستيلاؾ مف النمحية الميكروبية بعد شيريف مف التخزيف عمى 

نتيجة الارتفمع الكبير لأعداد البكتريم اليوائية والخممئر والفطور مقمرنة بملقيـ الحدية المسموحة في  (ْ  ـ2 7±)
كمم بينت نتمئج الاختبمرات الحسية حصوؿ تدىور في الخصمئص الحسية مع تقدـ زمف . المواصفة القيمسية المصرية

عمى  (ْ  ـ2 ±7)و (ْ  ـ2 ±4)وكمف التدىور واضحمً بعد التخزيف لمدة شير وشيريف عمى درجتي حرارة , التخزيف
. الرائحة والقواـ, الموف, التوالي وخمصة الطعـ

. درجة الحرارة, مدة التخزيف, خصمئص, تخزيف, بسطرمة :الكممات المفتاحية 
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  ABSTRACT    

 

Pestarma was manufactured from beef and abdominal fat , the ratio was 3 meat: 1 fat, 

then stored under refrigeration (4±2 ˚C) and (7±2 ˚C) during storage time (15, 30, 60, 120, 

180 days). Effects of storage time on most important chemical, microbial and sensory 

properties of a pestarma were investigated.  

Results showed that studied pestarma was checked with Syrian Inaccuracies  

Standard, in terms of salt and fat content, approaching achieved in humidity, A slight 

decrease in the percentages of moisture, fat and protein, was observed. On the other hand 

acidity, total volatile nitrogen, soluble nitrogen and peroxide value in pestarma were 

increased during progress of storage period, and increased values these changes were 

largest on temperature of (7±2 ˚C). Microbial tests showed that samples were free of 

pathogenic microbes especially salmonella and E.coli, while showed that the census total  

aerobic count and yeasts and fungi were within the limits of Syrian standard at the start of 

storage. A deterioration in microbial properties of pestarma stored was observed during 

storage time that it became pestarma invalid from a microbial point of consumption after 

two months of storage at (4±2 ˚C) and after one month at (7±2 ˚C)   as a result of 

increasing of aerobic bacteria, yeasts and fungi compared with Egyptian Inaccuracies  

Standard. Also results showed a deterioration of organoleptic characteristics after storage 1 

and 2 months at (4±2 ˚C) and (7±2 ˚C) respectively, especially for taste, color, smell and 

texture. 

 

Keywords: Pestarma, storage, properties,  storage time, temperature degree. 
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 :مقدمة
 لا يتوجب توافرىم عمى موائد الطعمـ بملكمية والنوعية المطموبتيف و لذلؾ الميمة, الغذائية المواد مف المحوـ تعد

نمم طمزجة, تنموليم يقتصر . الخ والمدخنة منيم والمجمدة المعمبة مختمفة بأشكمؿ توجد إذ مصنعة وا 
 منطقة خمص وبشكؿ وتقمليدىم, منطقة بعمدات كؿ تتعمؽ تقميدية لحوـ مصنعمت العملـ دوؿ معظـ في تنتشر

 عمى تصنع حيث, والبسطرمة المحوـ المقددة أو المجففة المصنعمت النقمنؽ, السجؽ, ىذه مف. المتوسط والبحر البمقمف
 .منزليمً  الجزارة أو محمؿ في ضيؽ نطمؽ

 Nizmliglu et )قمموا بتصنيعيم أوؿ مرة  الذيف لمبيزنطييف ذلؾ في الفضؿ ويعود القدـ, منذ البسطرمة عرفت
al., 1998 ) , يشتؽ اسـ البسطرمة مف كممة تركيةpastirma  ,لحمي مممح  منتج عف عبمرة وىي الضغط, وتعني
يطمؽ عمييم اسـ الشمف في بعض المراجع  التي الحمبة مف بطبقة ومغطى مضغوط, مجفؼ, مطبوخ ومبيّر وغير

Trigonella foenum graecum)) ,ىيئة عمى فتصبح الحمراء الثوـ والفميفمة, الممح إضمفة بعد بملممء ممزوجة 
(. Anonymous, 2005)الشمس  عف بعيداً  لتجؼ اليواء في وتعمؽ, رقيقة طبقة شكؿ عمى المحـ بيم يدىف عجينة

تصنع مف أنواع مختمفة مف المحوـ منيم , تعرؼ البسطرمة عمى أنيم مف منتجمت المحوـ الجمفة المقددة والمممحة
الأبقمر والأغنمـ والممعز والجمموس والإبؿ والدواجف والأسممؾ, وتعتبر البسطرمة مف منتجمت المحوـ المتخمّرة شبو 

, %50الحمبة : , وتغمؼ البسطرمة بطبقة لاصقة مكونة مف( Kalalou et al., 2004 )الجمفة أو متوسطة الرطوبة 
حيث يتـ خمط ىذه المكونمت لتصبح عجينة تحمط بيم البسطرمة بسممكة , %25والفمفؿ الحمر % 25والثوـ 

. ( سـ  0.5 -  0.3 )
المنتج :  تعريؼ لمبسطرمة عمى أنيم1993 لعمـ 1300رقـ  (س.ؽ.ـ)وجمء في المواصفة القيمسية السورية 

المحضر مف لحوـ الأبقمر أو الأغنمـ أو الجممؿ الصملحة للاستيلاؾ البشري بملتمميح والتجفيؼ والمغمفة بطبقة مف 
كمم . (1993, ىيئة المواصفمت والمقمييس العربية السورية)خميط مسحوؽ الحمبة والثوـ والفميفمة وممح الطعمـ والتوابؿ

المنتج المعد مف لحـ البقر : البسطرمة عمى أنيم 2005 لعمـ 1042رقـ  (ـ.ؽ.ـ)عرّفت المواصفة القيمسية المصرية 
, أو الجمموس أو الجمؿ والمعمممة بملتمميح مع أو بدوف خمطيم بنتريت أو نترات الصوديوـ أو البوتمسيوـ أو خميط منيمم

الييئة المصرية العممة لممواصفمت )والمجففة والمغمفة بطبقة مف خميط مسحوؽ الحمبة والثوـ وممح الطعمـ والتوابؿ 
(. 2005, والجودة

وأيضمً , وبملتملي تقمؿ مف الفسمد, تسمىـ ىذه الطبقة المغمفة لمبسطرمة عمى قتؿ وتثبيط بعض أنواع الميكروبمت
,  الخمرجيالوسطتمنع الحشرات مف الاقتراب منيم عند تواجدىم في السوؽ, حيث تقوـ ىذه الطبقة بعزؿ البسطرمة عف 

وتُكسب مكونمت ىذه الطبقة البسطرمة نكية مميزة , وحدوث التزنخ, بأكسجيف اليواء المحيطوتمنع أكسدة الدىوف 
. وتزيد مف رغبتو في تنموليم, وجذابة تجذب المستيمؾ
 أو البيض مع تقمى وفمسطيف مصر ففي الغذائية, والعمدات المنمطؽ بحسب البسطرمة تنموؿ تختمؼ طريقة

(. Anonymous, 2005)رقيقة   شرائح شكؿ عمى نيئة فتستيمؾ ولبنمف سورية في أمم البيتزا,  إلى تضمؼ
 مطمبقتيم مدى الأسواؽ في المطروحة لمبسطرمة الكيميمئي عمى التركيب تركيم في أُجريت دراسة أظيرت

,  – ppm 16 1وكمية النتريت المتبقي % 8- 2.7 الممح  ونسبة % 53 الرطوبة نسبة كمنت فقد التركية, لممواصفة
 كمنت ولمم (, Aksu& Kaya a, 2002 )6.1 الى 5.7أمم درجة الحموضة فكمنت ,  %80-39والنترات المتبقية 

 ,الغذائية والممرضة لمتسمممت المسببة بملبكتريم يتعمؽ فيمم وبخمصة ,بملمخمطر محفوؼ تنموليم فإف نيء لحـ عف كنمية البسطرمة
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أمم بملنسبة لبكتريم , (log10cfu.g-1 )7-4  بيف, تراوح Staphylococcus aureus بكتيريم عدد أف الدراسمت إحدى بينت فقد
      (Aksu and kaya, 2002abc). (log10 cfu.g-1 )3-2 فييم تراوحت فقد الكولي فورـ 

 بمعدؿ  Clostridium perfringes لوحظ في دراسة أخرى عمى بعض عينمت البسطرمة احتوائيم عمى بكتريم
1(log10 cfu.g-1) , 2في حيف تجموز عددىم(  log10 cfu.g-1( )Soyutemiz,2001) , بينت نتمئج دراسة أخرى

 ,Staphylococcus بكتريم  أجنمسأجري فييم مسح المحتوى الميكروبي لمبسطرمة أنيم تحتوي كلًا مف
Enterobacter, Pseudomonas إلى جمنبيم خممئر وفطور ( Isikli and Karababa, 2005)  استطمعت

 في والمخزنة اليواء مسحوبة ,المغمفة البسطرمة في التخزيف  مقمومة ظروؼ Listeria monocetogenes بكتريم 
منيم مصمبة % 44 مف مصنعمت المحوـ أف  عينة 100 عمى أُجريت دراسة بينت كمم,  يوممً 61مدة ْ ـ4 حرارة  درجة

.   منيم % 8بيذه البكتريم حيث شكمت عينمت البسطرمة 
ممدة الحمبة التي تغطي سطح البسطرمة  Yersinia enterocolitica و Escherechia coli قمومت بكتريم 

نموىم  تثبيط في الحمبة ممدة سمىمت إذ ليم حسمسية   Staphylococcus aureusفي حيف أظيرت بكتريم, الخمرجي
(Tekinses et al., 1999 ( , وخمصت دراسة أخرى عمى أنواع البكتريم السمبقة إلى أف بكتريمStaphylococcus 

aureus في حيف أف بكتريم ,  حسمسة لمثوـ Yersinia enterocolitica  مقمومة لو(Yetim et al., 2006.) 
 لـ حيف في (,log10 cfu g-1 )5-2عدد الفطريمت وصؿ إذ البسطرمة, فسمد في كبيراً  دوراً  والفطريمت الخممئر تؤدي
(. 2007, وآخروفlog10 cfu g-1 (  ) Dogruer ) 2 الخممئر عدد يتجموز

,  في البسطرمةB1وقد وجدت دراسة أخرى في مصر عمى أنواع الفطريمت وقدرتيم عمى إفراز الأفلاتوكسيف 
 ,Aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopus, Fusarium:وجود كؿ مف أجنمس الفطريمت التملية

Cladosporium , كمم أف كميةB1 كغ في / ميكروغراـ120-9.6كغ في المحـ و / ميكروغراـ 47-2.8 تراوحت مف
  (. Refai et al., 2003)العجينة 

 (NPN)مف قيـ الآزوت غير بروتيني  كلاً  أف لمبسطرمة الفيزيوكيميمئية عمى المؤشرات دراسة أجريت بينت
Non Protien Nitrogen   ,والآزوت الطيمر الكمي (TVN )Total Volatil nitrogen ,و الػpH خلاؿ  ترتفع 

(. Kaban,2008 )   عمى نسبة الرطوبة انخفمض يطرأ ذلؾ مقمبؿ وفي التخزيف, مدة زيمدة التصنيع ومع
  بدراسة تأثير بعض المضمفمت لبعض أنواع البكتيريم الممرضة وسموـ 2010وقمـ أيضمً المرزاني وآخروف, 

 أدى إلى خفض أعداد Cالأفلاتوكسيف في منتج البسطرمة العراقية أثنمء الخزف, فبينت النتمئج أف استخداـ فيتمميف 
 بصورة عممة وقتؿ تمـ .Clostridium sp و.Bacillus sp وبكتيريم القولوف وStaphylococcus aureusبكتيريم 

, في حيف لوحظ أف استخداـ النترات والنتريت خفض أعداد بكتيريم .Shigella sp والػ.Salmonella spػلبكتيريم الػ
 500 و 150و400 وقتؿ بشكؿ تمـ معظـ أنواع ىذه البكتيريم عند استخداـ التراكيز العملية .Bacillus spالقولوف و

 Clostridium  و.Shigella sp  والػ.Salmonella spوقتؿ بكتيريم  (النترات والنتريت عمى التوالي ) ppm 200و
sp.. فيمم أدت المعمممة المدمجة مف فيتمميف C والنترات والنتريت إلى خفض أعداد بكتيريم S.aureus , وقتؿ تمـ

أف المعمممة بحممضي اللاكتيؾ والخميؾ . .Bacillus sp و.Shigella sp  والػ.Salmonella spلبكتيريم القولوف والػ 
 .Clostridium sp و .Bacillus spخفضت أعداد بكتيريم القولوف وحصؿ قتؿ تمـ لبكتيريم % 5بتركيز 

أظيرت ظروؼ التخزيف تأثيراً معنويمً في خفض محتوى . .Shigella spوالػ Salmonella sp ػ والػ S.aureusو
.  بمرور أشير التخزيف مف آذار إلى حزيرافG1 و B1البسطرمة مف سموـ الأفلاتوكسيف 
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ومزيج  , كمم تمت دراسة النوعية الميكروبية لمبسطرمة المصنعة مف لحـ الإبؿ كعضمة محررة مف الدىف
  Lb.acidophilusببكتريم  الممقحة البسطرمة أظيرت, ( 2011عبد الرحمف وآخروف, )مف قبؿ  (دىف 1:  لحـ3)

 الرقـ خفض وفي ,البمدئ لبكتيريم أعداد أعمى عمى المحمفظة في تفوقمً عمى معمممة الشمىد النسبتيف وبكمتم
 درجمت أفضؿ أعطت وكذلؾ الاختبمر قيد المرغوبة غير الدقيقة الأحيمء نمو منع في مقدرتيم فضلًا عف الييدروجيني,

. والمتمثمة بملمظير العمـ الموف  بملمقمرنة مع الشمىد المظيرية لمخصمئص التقييـ
وتقميؿ عمميمت الأكسدة في البسطرمة , بدراسة تخفيض نسبة الكوليستروؿ ( 2011الزوبعي وآخروف, )كمم قمـ 

, حيث لوحظ انخفمض النسبة المئوية Lactobacillus caseiالعراقية المصنعة مف لحـ البقر والممقحة ببكتيريم 
  في منتوج البسطرمة  Lb.caseiمف بكتيريم % 5في المعمملات الممقحة بمعدؿ % 40لمكوليستروؿ إلى أكثر مف 

غ, وحمفظت المعمملات الممقحة بكلا التركيزيف مف البكتيريم 100/ ممغ56غ إلى 100/ ممغ135حيث انخفضت مف 
. المذكورة عمى قيـ منخفضة مف رقـ البيروكسيد ورقـ حممض ثيوبمربيتوريؾ

بدراسة تأثير إضمفة المعززات الحيوية في تقميؿ الحمولة الميكروبية  (2012وآخروف, عبد الرحمف )قمـ 
حيث قمموا بتخزيف البسطرمة العراقية المصنعة مف لحـ البقر ودىف , لمبسطرمة العراقية المخزنة في ظروؼ التبريد

بعد أف , (°  ـ 2 ± 5) دىف تحت ظروؼ التبريد 1:  لحـ 3البطف ولحـ الإبؿ ودىف السنمـ كلًا عمى انفراد وبنسبة 
  %2.5  وبتركيز Lactobacillus casei و  Lactobacillus acidophilusأجريت عممية التخمير بإضمفة بكتيريم 

  4 لمدة  %85-80ورطوبة نسبية ° ـ 37وكلًا عمى انفراد في درجة حرارة ,   لكلا النوعيف مف البمدئيف %5و 
تمت متمبعة التغيرات في النوعية الميكروبية لنممذج البسطرمة المبردة ولكلا النوعيف مف المحـ والدىف أسبوعيمً . أسمبيع

  Lb.acidophilusأظيرت البسطرمة الممقحة ببكتيريم . وبواقع أربعة أسمبيع, فضلًا عف إجراء الاختبمرات الحسية
 تفوقمً في الخصمئص الحسية المدروسة عمى بمقي المعمملات في المحمفظة عمى أعمى أعداد لبكتيريم  %5وبنسبة 

بكتيريم القولوف والبكتيريم المحبة لمبرودة والعنقوديمت )البمدئ وكذلؾ في تقميؿ أعداد الأحيمء المجيرية غير المرغوبة 
, فضلًا عف الحصوؿ عمى أعمى درجمت التقويـ  Salmonellaولـ يلاحظ ظيور بكتريم الػ , (الذىبية والخممئر والفطور

  Lb.caseiثـ تأتي المعمملات الممقحة بنفس التركيز مف بكتيريم , لمخصمئص المظيرية المتمثمة بملمظير العمـ والموف
. بملدرجة الثمنية بملمقمرنة مع بقية المعمملات ولكلا النوعيف مف البسطرمة

 
: أىمية البحث وأىدافو

والحسية لمبسطرمة السورية الموجودة في , والميكروبية, ىدؼ البحث إلى دراسة أىـ الخصمئص الكيميمئية
كمم ىدؼ البحث إلى دراسة أىـ التغيرات في , ودراسة مدى تطمبقيم مع المواصفة القيمسية السورية, الأسواؽ المحمية

الميكروبية والحسية أثنمء تخزيف البسطرمة عمى درجتي حرارة التبريد التجمري الأكثر شيوعمً وىمم , الخصمئص الكيميمئية
. (ْ  ـ7±2 , 4±2)

 
:  وموادهطرائق البحث

 :المنتج المدروس (1
تـ اختيمر مركزيف تجمرييف وتـ اخذ )تـ جمع عينمت البسطرمة مف مراكز تجمرية مختمفة مف مدينة اللاذقية 

وخزنت عند ظروؼ تخزيف تجمري عند درجمت حرارة , ونقمت إلى المختبر, (ثلاث مكررات لكؿ عينة مف كؿ مركز
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وىي عمدة الظروؼ المتبعة لمتخزيف في , ( يوممً 180, 120, 60, 30, 15) ومدد زمنية مختمفة , (ْ ـ7±2, 4±2)
 .ثـ أجريت عمييم الاختبمرات المطموبة, الأسواؽ

 :تحضير العينات لمتحميل (2
وطُحنت , ثـ أُخذت عينمت مف البسطرمة المخزنة, تـ تنظيؼ الغلاؼ الخمرجي لعينمت البسطرمة مف الخمرج

. وأُجريت الاختبمرات المختمفة عمى البسطرمة المطحونة النمتجة, العينمت في جيمز خمص تـ تعقيمو مسبقمً 
 : الاختبارات التي تم إجراؤىا (3

وأىـ الاختبمرات , الكيميمئية والميكروبية,       أجريت عمى عينمت البسطرمة مجموعة مف الاختبمرات الحسية
: التي تـ تنفيذىم ىي

: ( AOAC, 1990)الاختبارات الميكروبيولوجية  - أ
,  مؿ مف الممء المعقـ9غ مف كؿ عينة ووضعت في أنبوب زجمجي معقـ يحوي 1     أخذ بطريقة معقمة 

: وأجريت عمميمت التخفيؼ اللازمة في شروط معقمة حيث تـ إجراء الاختبمرات التملية
  التعداد الكمي لمبكتريم اليوائية بمستخداـ بيئة الآغمر المغذي(N.A)  سمعة72لمدة ْ ـ31والتحضيف عمى  .
 تعداد الخممئر والفطور بمستخداـ بيئة البطمطم والآغمر(P.D.A)  أيمـ3لمدة ْ ـ25والتحضيف عمى  .
 الكشؼ عف الػE.coli بمستخداـ وسط الآغمر البنفسجي الأحمر والأصفر Violet Red Bile Agar 

(V.R.B.A) , سمعة48ـ لمدة ْ 44.5والتحضيف عمى  .
  الكشؼ عف السملمونيلا بمستخداـ بيئةSalmonella Shigella Agar , 48لمدة ْ ـ37وتـ التحضيف عمى-

.  سمعة72
:  أجري عمى العينمت مجموعة واسعة مف الاختبمرات شممت(: AOAC, 1990): الاختبارات الكيميائية - ب

 .تحديد النسبة المئوية لمدىف بطريقة سوكسميت .1
 .حتى ثبمت الوزفْ ـ105تقدير النسبة المئوية لمممدة الجمفة بمستخداـ طريقة التجفيؼ عمى حرارة   .2
 .pHتقدير رقـ الػ  .3
بوجود دليؿ الفينوؿ , تقدير الحموضة بمعميرة مستخمص البسطرمة بممءات الصوديوـ معروفة العيمرية .4

. حتى ظيور الموف الوردي, فتمليف
بمستخداـ محموؿ , بمعميرة مستخمص البسطرمة, تحديد النسبة المئوية لكمور الصوديوـ بمستخداـ طريقة مور .5

. حتى ظيور الموف القرميدي, معروؼ العيمرية مف نترات الفضة في وسط متعمدؿ, وبوجود دليؿ مف كروممت البوتمسيوـ
بصير الدىف المستخمص بطريقة  سوكسميت عند , تحديد رقـ البيروكسيد بملمعميرة بثيوسمفمت الصوديوـ .6

بعد إضمفة و, ومف ثـ إذابة ىذا الدىف في مزيج مف الكموروفورـ وحمض الخؿ الثمجي,  مئوية50درجة حرارة بحدود 
يوديد البوتمسيوـ يترؾ المزيج في الظلاـ لمدة نصؼ سمعة وتتـ معميرة اليود المتحرر مف جراء وجود البيروكسيدات 

. بمحموؿ  ثيوسمفمت الصوديوـ  بوجود دليؿ النشم
. ( AOAC, 1990)ْ  ـ550تحديد النسبة المئوية لمرممد بملحرؽ عمى درجة  .7
 واستخدـ في والطيمر بطريقة كمداىؿ (غير البروتيني)تقدير المحتوى مف الآزوت الكمي والبروتيني والذائب  .8

 (.Gerhardt-Vapodest 45S)تقدير الآزوت جيمز نصؼ آلي 
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 :الاختبارات الحسية .‌ت
, وأعضمء الييئة الفنية, تـ إجراء الاختبمرات الحسية مف قبؿ لجنة مف ثممنية أشخمص مؤلفة مف طلاب

 تشير إلى أدنى مستوى 1 حيث الدرجة 9 إلى 1واعتمد مجمؿ الدرجمت بيف , والتدريسية مف قسـ عموـ الأغذية
 :عمى الشكؿ التملي(, Gök et al.,2008) تشير إلى مستوى لمخمصية المدروسة 9لمخمصية والدرجة 

.  غير مقبولة1-3
.  مقبولة بشكؿ لا بأس4-5
.  جيدة6-7
.  ممتمزة8-9
:  الإحصائيالتحميل .4

 لمحصوؿ عمى (GenStat12)تـ إجراء التحميؿ الإحصمئي لمبيمنمت المتحصؿ عمييم بمستخداـ برنممج 
كمم قورنت الفروقمت بيف المتوسطمت لمعينمت المدروسة بمستخداـ أقؿ فرؽ , المتوسط الحسمبي والانحراؼ المعيمري

  %.5وذلؾ بمستوى معنوية , معنوي
 

: النتائج والمناقشة
: التركيب الكيميائي البسطرمة: أولاً 

: نتمئج التحميؿ الكيميمئي لمبسطرمة المدروسة قبؿ تطبيؽ المعمملات التجريبية عمييم (1)يبيف الجدوؿ التملي 
 

متوسط التركيب الكيميائي لمبسطرمة المدروسة  : (1)الجدول 

العينة 
رطوبة 
 )%(

دىف 
 )%(

رقـ البيروكسيد 
 ممي مكمفئ)

O/كغ) 

رممد 
 )% (

بروتيف 
 )%(

NaCl 
(%) 

حموضة 
كحمض %)

 (لاكتيؾ
pH 

1 
43.92 
±1.33 

6.02 
±0.15 

1.94 
±0.19 

1.44 
±0.02 

20.93 
±0.17 

5.9 
±0.18 

0.37 
0.01±  

6.32±  
0.04 

2 
43.47 
 ±1.22 

7.47 
±0.19 

2.01 
±0.24 

1.99 
 ±0.04 

26.46 
±0.54 

6.5 
±0.14 

0.18 
0.01± 

6.14±  
0.02 

, 43.92فمف نمحية الرطوبة  , بسطرمة المدروسةلعينتي اؿنتمئج التركيب الكيميمئي  (1)      يبيف الجدوؿ 
. كحد أقصى% 60ـ .ؽ.وىي ضمف ـ, كحد أقصى% 40س .ؽ. ـ مف القيمة الموجودة فيفيي تقترب% 43.47

كحد % 5س التي تبمغ .ؽ.وىي أعمى قميلًا مف القيمة الموجودة في ـ,  %7.47, 6.02 الدىف فيي  نسبة أمم
حيث , )2011الزوبعي وآخروف (وىي تقترب مع مم توصؿ إليو % 26.465, 20.931نسبة البروتيف وبمغت . أقصى

وىي تقترب مف القيمة التي  توصؿ إلييم ,  %1.99, 1.44وصمت نسبة الرممد إلى %. 21.64بمغت نسبة البروتيف 
%.  1.22حيث بمغت نسبة الرممد لمبسطرمة المصنعة مف المحـ البقري , )2011, الزوبعي وآخروف(

والتي , س.ؽ.وىي قريبة مف القيمة العظمى المسموح فييم ضمف ـ% 6.5%, 5.9      بمغت نسبة الممح  
 وىي أعمى قميلًا مف القيمة 6.14, 6.32 فيي pHأمم مف حيث قيمة الػ . ممح الطعمـ كحد أقصى% 6تشترط 
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ىي , كحمض لبف%  0.18%, 0.37كمم أف قيمة الحموضة والتي ىي , 6ـ وىي .ؽ.العظمى المسموح بيم ضمف ـ
  وىو أعمى مف القيمة 2.012,  1.939أمم رقـ البيروكسيد فكمف. ضمف حدود الحموضة المسموح بيم لمنتجمت المحـ

في البسطرمة   ويمكف أف يعود ذلؾ لارتفمع نسبة الدىف 0.69وىي , 2011,التي توصؿ إلييم الزوبعي وآخروف
%. 3.15السورية مقمرنة مع نسبة الدىف بملبسطرمة العراقية 

 :الخصائص الميكروبية لمبسطرمة المدروسة  : انياً 
 والسملمونيلا لمبسطرمة قبؿ تطبيؽ E.coliوالخممئر والفطور و , التعداد العمـ لمبكتريم اليوائية (2)يبيف الجدوؿ 

 .المعمملات التجريبية عمييم
 

لمبسطرمة  (log10 CFU g-1 ) والسالمونيلاE.coliوالـ التعداد العام لمبكتريا اليوائية والخمائر والفطور (:2)الجدول 

السملمونيلا  E.coli الخممئر والفطورالبكتريم اليوائية العينة 
1 

3.863 ± 0.1731 
3.544  ±  
0.10476 

لا يوجد لا يوجد 

لا يوجد لا يوجد  ±0.10 3.732 0.22 ± 4.139 2
, س لمبسطرمة.ؽ. وىذا يتطمبؽ مع ـ, E.coli       تشير النتمئج إلى خمو عينمت البسطرمة مف السملمونيلا و

كمم أف الموغمريتـ , E.coliػ وخمصة السملمونيلا والػ, حيث تشترط المواصفة خمو البسطرمة مف الأحيمء الممرضة
 المسموح بو 6 وىو أقؿ مف الحد الأقصى 4.139, 3.863العشري لمتعداد العمـ لمبكتريم اليوائية في الغراـ الواحد بمغ 

 وىو أقؿ مف الحد 3.732, 3.544 بمغ في الغراـ الواحدالخممئر والفطور الموغمريتـ العشري لتعداد كمم , ـ.ؽ.في ـ
لـ تتضمف المواصفة القيمسية السورية الحد الأقصى لمتعداد الكمي ) 4والتي تبمغ , ـ.ؽ.الأقصى المسموح بو في ـ

 .(لمبكتريم اليوائية وتعداد الخممئر والفطور
: التغيرات في أىم الخصائص الكيميائية لمبسطرمة أ ناء التخزين: ال اً 

 :تغيرات أىـ الخصمئص الكيميمئية لمبسطرمة (4)و (3 )يفيبيف الجدوؿ
( رقم البيروكسيد, دىن, رطوبة)التغيرات في التركيب الكيميائي لمبسطرمة المدروسة أ ناء التخزين  : (3)الجدول 

زمف التخزيف 
 (يوـ)

رطوبة 
 )%(

دىف 
 )%(

رقـ البيروكسيد 
كغ /Oممي مكمفئ 

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

0 ±0.31a43.92A ±0.11a43.75A AA6.01±0.11aa AA6.47±0.11aa BB1.93±0.03bb BB2.01±0.04bb 

15 ±0.25a43.56A ±0.32a43.48A ±0.09aa5.59AB ±0.09aa5.98AB ±0.06bb2.32BC ±0.09bb2.50BC 

30 ±0.26a43.01B ±0.23a43.05B ±0.12aa5.54AB ±0.12aa5.83AB ±0.04bb2.65BD ±0.11bc2.89BD 

60 0.21a±42.56C 0.29a±42.79C ±0.08aa5.42AB ±0.08aa5.68AB ±0.08bb3.01BE ±0.12bd3.25BE 

120 ±0.17a42.01D ±0.10a42.44C ±0.07aa5.32AB ±0.07aa5.50AB ±0.07bb4.04BF ±0.14be4.19BF 

180 0.22a±41.12 E 0.27a±41.98 D ±0.09aa5.20AB ±0.07aa5.24AC ±0.09bb4.74BG ±0.19bf5.81BG 

LSD 0.515 0.412 0.243 0.26 0.247 0.287 
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الانحراؼ المعيمري حيث تشير ± يعبر عف المحتوى مف الرطوبة والدىف ورقـ البيروكسيد بملمتوسط الحسمبي 
إلى الاختلاؼ المعنوي بيف العينمت ضمف العمود الواحد,  AA,AB,AC و A,B,Cالأحرؼ الكبيرة عمى يميف الأرقمـ 

فتشير إلى التأثير المعنوي لمزمف في المحتوى مف  aa, bb, cc و a,b,cأمم الأحرؼ الصغيرة إلى يسمر الأرقمـ 
  .    Tukey وفقمً لاختبمر P ≤ 0.05ضمف السطر الواحد  الرطوبة والدىف ورقـ البيروكسيد

( pH, حموضة, بروتين) التغيرات في التركيب الكيميائي لمبسطرمة المدروسة أ ناء التخزين : (4)الجدول 

 زمف
التخزيف 

 (يوـ)

بروتيف 
 )%(

)%(  حموضة
كحمض لاكتيؾ 

pH 

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

0 ±0.22cc20.93  CC ±0.33cc26.46  CC ±0.05dd0.36  DD ±0.02dd0.18  DD ±0.05ee6.32  EE ±0.06ee6.14  EE 
15 ±0.25cc18.62 CD ±0.36cd24.94 CD ±0.07dd0.39  DD ±0.06de0.58  DE ±0.07ee6.20  EE ±0.07ee6.01  EE 
30 ±0.18cc17.66 CD ±0.25ce24.38 CD ±0.05dd1.07  DE ±0.07df1.12  DF ±0.06ee6.15 EE ±0.05ee5.51 EF 
60 ±0.19cc17.86CD ±0.27cf21.36CE ±0.06dd1.11  DF ±0.11dg1.71  DG ±0.07ee6.08  EE ±0.03ee5.28  EF 
120 ±0.16cc16.16 CE ±0.15cg20.98 CE ±0.08dd1.24  DG ±0.14dh1.93  DH ±0.05ee5.88  EF ±0.06ef5.01  EH 
180 0.18cc±013.89 CF 0.11ch±17.34CF ±0.07dd1.31 DE ±0.21di2.30 DI ±0.07ee5.76  EF ±0.07eg4.85  EH 
LSD 1.23 1.56 0.121 0.43 0.232 0.321 

الانحراؼ المعيمري حيث تشير ± بملمتوسط الحسمبي   pHػيعبر عف المحتوى مف البروتيف والحموضة واؿ
إلى الاختلاؼ المعنوي بيف العينمت ضمف العمود الواحد,  AA,AB,AC و A,B,Cالأحرؼ الكبيرة عمى يميف الأرقمـ 

فتشير إلى التأثير المعنوي لمزمف في المحتوى مف  aa, bb, cc و a,b,cأمم الأحرؼ الصغيرة إلى يسمر الأرقمـ 
  .    Tukey وفقمً لاختبمر P ≤ 0.05ضمف السطر الواحد   pHػالبروتيف والحموضة واؿ

, 41.12حيث انخفضت إلى , حصوؿ انخفمض في نسبة الرطوبة (4)و  (3) نلاحظ مف الجدوليف 
وىذا يتطمبؽ مع مم توصؿ إليو , ـ عمى التوالي °7 و4 يوممً عمى درجتي حرارة 180في نيمية التخزيف بعد % 41.98

بنيمية % 5.24إلى % 6.47ومف % 5.50إلى % 6.02كمم انخفضت نسبة الدىف مف . (2011, وآخروفمحمد )
ويمكف أف يعود ذلؾ إلى نشمط الأنزيممت المحممة لمدىف , ـ عمى التوالي °7 و4مدة التخزيف عمى درجتي حرارة 

, 4.743 إلى 1.939فقد ارتفع مف , كمم أف ىنمؾ زيمدة في قيـ رقـ البيروكسيد بزيمدة مدة التخزيف. وأنزيممت الأكسدة
وىذا يتفؽ مع مم توصؿ ,  الميبوكسيداز ويعزى ذلؾ إلى زيمدة نشمط أنزيممت (ْـ2 ±4)عند التخزيف عمى درجة حرارة 

ويعود ذلؾ إلى نشمط البكتريم المبنية المنتجة لحمض , لكف ىذا الارتفمع ليس كبيراً , ( Pleser et al., 2007)إليو 
إلا أف ىذا , (1996, الفيضي)وبملتملي الحد مف فعملية الأنزيممت المحممة لمدىوف , pHوالذي يخفض مف قيـ الػ , المبف

 لتصبح pH انخفضت قيـ الػ كمم. 5.81 إلى 2.01 ارتفع مف فقدْ ـ2 ±7الارتفمع كمف كبيراً عند التخزيف عمى حرارة 
وبملمقمبؿ ارتفعت نسبة الحموضة , 2005 لعمـ 1042ـ رقـ .ؽ. وىي القيمة العظمى المسموح بيم ضمف ـ6أقؿ مف 
, وىي أعمى مف القيـ التي توصؿ إلييم الفيضي, كحمض لبف بعد شيريف مف التخزيف% 1.71, 1.11لتصبح 
ـ عمى  °7 و4عمى درجتي حرارة كحمض لاكتيؾ بعد التخزيف لمدة ست أشير % 2.30, 1.31لتصؿ إلى , 1996
  وىذا يعود إلى نشمط البكتريم المنتجة لمحموضة ومنيم البكتريم المبنية وذلؾ يتوافؽ مع مم توصؿ إليو, التوالي

. )1996, الفيضي(
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, الحموضة,      مف خلاؿ الدراسة الإحصمئية لمنتمئج نجد أف لزمف التخزيف تأثير معنوي عمى نسبة الرطوبة
pH ,كمم أف لدرجة الحرارة تأثير .  لعينمت البسطرمة وليس لو تأثير معنوي عمى نسبة الدىفرقـ البيروكسيد , البروتيف

 وليس ليم تأثير معنوي عمى نسبة الرطوبة ونسبة الدىف pH, الحموضة, نسبة البروتيف, معنوي عمى رقـ البيروكسيد
  .(ْـ7)وكمف ىذا التأثير أكثر وضوحمً عند التخزيف عمى درجة حرارة 

: التغيرات في الآزوت الكمي والبروتيني والذائب والطيار لمبسطرمة أ ناء التخزين: اً رابع
نمتج عف البكتريم  ) TMA بأنو مجموعة مف المركبمت تري ميتيؿ أميفTVN      يعرؼ الآزوت الطيمر الكمي 

نمتج ) NH3 والأمونيم, (نمتج عف إنزيممت التحمؿ الذاتي خلاؿ التخزيف المجمد) DMAوثنمئي ايتيؿ أميف, (المفسدة 
-0.01وتتراوح نسبتو في المحـ البقري الطمزج بيف  والنمتجة عف فسمد المحـ ,(عف نزع الأميف مف الأحممض الأمنية 

0.03%(Malle and Poumeyrol, 1989)  . ويعرؼ الآزوت الذائب( الآزوت غير البروتينيNPN)  بأنو
تري , تري ايتيؿ أميف أوكسيد, النيوكميوتيدات, الببتيدات الثنمئية, 2N(NH)CH(CH)ايميدازوؿ , الأحممض الأمينية

 Sikorski and%  0.4-0.1وتتراوح نسبتو في المحـ البقري الطمزج بيف , البيتمييف, يوريم, ايتيؿ أميف
Pan,1994).) 

التغيرات في الآزوت الكمي والآزوت البروتيني والذائب والطيمر لمبسطرمة أثنمء تخزينيم  (5)     يبيف الجدوؿ 
 .ـ °7 و4عمى درجتي حرارة 

 
التغيرات في الآزوت الكمي والبروتيني والذائب والطيار الكمي لمبسطرمة أ ناء التخزين :(5)الجدول 

زمف 
التخزيف 

 (يوـ)

الآزوت الكمي 
TN 

 الآزوت البروتيني
PN 

 (غير بروتيني) الآزوت الذائب
NPN 

 الكمي الآزوت الطيمر
TVN 

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

0 A3.48±0.06a A4.41±0.05a AA3.35±0.04aa AA4.23±0.05aa BB0.13±0.01bb BB0.17±0.01bc CC0.009±0.001cc CC0.005±0.001 cc 
15 A3.30±0.05a A4.27±0.06a AB3.00±0.03aa BB3.99±0.04ab BC0.32±0.01 bb BC0.25±0.01bd CC0.011±0.001 cc CD0.022±0.001 cd 
30 A3.15±0.07a A4.20±0.05a AB2.85±0.04aa BB3.90±0.03ac BC0.33±0.02 bb BC0.27±0.02be CC0.013±0.002 cc CE0.035±0.002 ce 
60 A3.2±0.04a A4.09±0.04b AB 2.86±0.03aa CC3.42±0.05ad BC0.34±0.01 bb BD0.49±0.01bf CD0.025±0.004 cc CF0.079±0.002 cf 
120 A2.2±0.05a A4.07±0.07c AC2.59±0.04aa CC3.36±0.04ae BD0.40±0.01 bb BE0.63±0.03bg CE0.047±0.003 cc CF0.081±0.005 cg 
180 A2.67±0.05a B3.55±0.04d AD2.22±0.04aa DD2.77±0.03af BE0.45±0.03 bb BF0.68±0.03bh CF0.061±0.003 cc CG0.099±0.004 ch 
LSD 0.229 0.227 0.197 0.197 0.047 0.041 0.0043 0.0039 

TN =Total nitrogen, Protein Nitrogen=PN ,Non Protein Nitrogen= NPN ,
Total Volatile Nitrogen=TVN 

الانحراؼ ± بملمتوسط الحسمبي   يعبر عف المحتوى مف الآزوت الكمي والبروتيني والذائب والطيمر الكمي
إلى الاختلاؼ  BB,BC,BD و AA,BB,CC وA,B,Cالمعيمري حيث تشير الأحرؼ الكبيرة عمى يميف الأرقمـ 

فتشير إلى  aa, bb, cc و a,b,cالمعنوي بيف العينمت ضمف العمود الواحد, أمم الأحرؼ الصغيرة إلى يسمر الأرقمـ 
 ≥ Pضمف السطر الواحد   التأثير المعنوي لمزمف في المحتوى مف الآزوت الكمي والبروتيني والذائب والطيمر الكمي

 .     Tukey وفقمً لاختبمر 0.05
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ن  أ ناء التخزيلمبسطرمة الكمي التغيرات في الآزوت الكمي والبروتيني والذائب والطيار(: 1)الشكل 

 
غير )وارتفمع نسبة الآزوت الذائب , انخفمض نسبة الآزوت الكمي والآزوت البروتيني (1)يظير مف الشكؿ 

,  مع زيمدة مدة التخزيفـ عمى التوالي °7 و4عمى درجتي حرارة والآزوت الطيمر في البسطرمة المخزنة  (البروتيني
 يوممً مف التخزيف لعينمت 30ـ وبعد  °4 يوممً مف التخزيف لعينمت البسطرمة المخزنة عمى درجة حرارة 60وخمصة بعد 

وخمصة أنزيممت , ويعود ذلؾ إلى زيمدة نشمط الأنزيممت المحممة لمبروتينمت, ـ °7البسطرمة المخزنة عمى درجة حرارة 
لتغيرات الآزوت الطيمر والآزوت % 95حيث وجد فروؽ معنوية عند مستوى ثقة . ( Gök et al.,,2008)البروتيمز 
حيث تضمعفت , وأف أكبر زيمدة لنسبة الآزوت الطيمر كمنت بملفترة مم بيف شيريف وأربعة أشير مف التخزيف, الذائب

كمم حصمت , كمم أف نسبة الآزوت الذائب تضمعفت مرتيف ونصؼ بأوؿ أسبوعيف مف التخزيف, نسبة الآزوت الطيمر
وىذا يترافؽ مع زيمدة الأحيمء الدقيقة بنفس ,  بملفترة بيف شيريف وأربعة أشير0.048زيمدة بقيمة الآزوت الطيمر بمقدار 

. ويمكف أف يفسر بزيمدة كمية إنزيممت البروتيمز المفرزة مف قبؿ الأحيمء الدقيقة, الفترة الزمنية لمتخزيف
    مف خلاؿ الدراسة الإحصمئية لمنتمئج نجد أف لزمف التخزيف تأثير معنوي عمى كؿ مف نسبة الآزوت 

كمم أف لدرجة الحرارة تأثير . الآزوت الطيمر وليس لو تأثير معنوي عمى نسبة الآزوت الكمي, الآزوت الذائب, البروتيني
 .الآزوت الطيمر ونسبة الآزوت الكمي, الآزوت الذائب, معنوي عمى كؿ مف نسبة الآزوت البروتيني

: لمبسطرمة أ ناء التخزين (log10 cfu g-1)التعداد العام لمبكتريا اليوائية والخمائر : خامساً 
أثنمء  (log10 cfu g-1)التعداد العمـ لمبكتريم اليوائية وتعداد الخممئر والفطور عمى شكؿ  (6)يبيف الجدوؿ 

. ْ ـ7 و 4التخزيف عمى درجتي حرارة 
 لمبسطرمة أ ناء التخزين (log10 cfu g-1)التعداد العام لمبكتريا اليوائية وتعداد الخمائر والفطور :(6)الجدول 

زمف التخزيف 
 (يوـ)

 الخممئر والفطورالبكتريم اليوائية 
العينة الأولى 

ْ ـ2 4±
 العينة الثمنية

ْ ـ7±2
العينة الأولى 

ْ ـ2 4±
 العينة الثمنية

ْ ـ7±2
0 A3.86   ± 0.34a A4.14 ± 0.21a AA3.54   ± 0.32aa AA3.73 ± 0.11aa 
15 A4.26   ± 0.26 a A4.52 ± 0.17b AA3.65   ± 0.24aa AA3.93 ± 0.25bb 
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30 B5.70   ± 0.19 a B5.13 ± 0.32b AB3.85   ± 0.43aa AB4.30 ± 0.36bb 

60 B6.12   ± 0.54a C6.97 ± 0.15b AC4.14   ± 0.36aa AC6.41 ± 0.54bb 

120 C6.91   ± 0.46a D8.54 ± 0.45b AD6.43 ±0.48aa AD7.13 ± 0.65bb 

180 D7.98  ±0.76a E10.18 ± 0.85b AE8.09  ±0.61aa AE10.00 ± 0.69bb 

LSD 0.56 0.58 0.22 0.29 

الانحراؼ المعيمري حيث تشير ± يعبر عف التعداد العمـ لمبكتريم اليوائية والخممئر والفطور بملمتوسط الحسمبي 
إلى الاختلاؼ المعنوي بيف العينمت ضمف العمود الواحد,  AA,AB,AC و A,B,Cالأحرؼ الكبيرة عمى يميف الأرقمـ 

فتشير إلى التأثير المعنوي لمزمف في التعداد العمـ  aa, bb, cc و a,b,cأمم الأحرؼ الصغيرة إلى يسمر الأرقمـ 
     .    Tukey وفقمً لاختبمر P ≤ 0.05ضمف السطر الواحد   لمبكتريم اليوائية والخممئر والفطور

حيث أصبح التعداد الكمي , حدوث تزايد كبير في أعداد البكتريم اليوائية مع زيمدة مدة الزمف (6)يبيف الجدوؿ 
عمى التوالي أكبر مف القيمة ْ  ـ7 و4 عمى درجتي حرارة 6.97 , 6.12لمبكتريم اليوائية بعد التخزيف لمدة شيريف 

س لـ تحدد القيمة العظمى المسموح .ؽ.ـ) log10 cfu g-1 عمى شكؿ 6ـ وىي .ؽ.العظمى المسموح بيم ضمف ـ
والذي وجد أنو بزيمدة مدة تخزيف البسطرمة , ) (Gök et al., 2008وىذا لا يتوافؽ مع مم تـ التوصؿ إليو مف, (بيم

 كمم أف تعداد . نتيجة انخفمض الرطوبة7.11 إلى 7.83ينخفض التعداد الكمي لمبكتريم اليوائية مف , ْ ـ4المخزنة عمى 
وبعد شير عند التخزيف عمى , ° ـ4ويصبح أيضمً بعد شيريف عند التخزيف عمى درجة حرارة , الخممئر والفطور يزداد

وىذا أيضمً لا ,  log10 cfu g-1 عمى شكؿ 4وىو , ـ.ؽ.خمرج الحد الأقصى المسموح بو ضمف ـ, ° ـ7درجة حرارة 
 5.79والذي توصؿ إلى أف تعداد الخممئر والفطور ينخفض مف , ) (Gök et al., 2008يتوافؽ مع مم توصؿ إليو 

حيث وجدا أف تعداد الخممئر والفطور ينخفض , 2012وأيضمً لا يتوافؽ مع مم وجده الزوبعي ومحمد  , 4.75إلى 
, وبملتملي تثبيط النمو للأحيمء الدقيقة, نتيجة فقداف الرطوبة أثنمء التبريد والذي يؤدي إلى زيمدة تركيز بعض الأملاح

خلاؿ ومف , وبملمقمرنة فقد كمف الانخفمض بملرطوبة  أثنمء التخزيف لدينم بسيطمً مقمرنة مع مم توصؿ إليو محمد وآخروف
الدراسة الإحصمئية لمنتمئج نجد أف لزمف التخزيف ودرجة الحرارة تأثير معنوي عمى كؿ مف التعداد الكمي لمبكتريم اليوائية 

 .وتعداد الخممئر والفطور
: التغيرات في أىم الخصائص الحسية لمبسطرمة أ ناء التخزين: سادساً 

. ° ـ7 و4التغيرات في أىـ الخصمئص الحسية لمبسطرمة المخزنة عمى درجتي حرارة  (7)يبيف الجدوؿ 
 

التغيرات في أىم الخصائص الحسية لمبسطرمة أ ناء التخزين : (7)الجدول رقم 

زمف 
التخزيف 

 (يوـ)

 الرائحةالمظير القواـ المذاؽ الموف 

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

العينة الأولى 
ْ ـ2 4±

 العينة الثمنية
ْ ـ7±2

0 A8.32±0.8a A8.56 ±0.6a AA8.89±0.7aa AA8.89±0.6 aa BB9±0.5bb BB9.12±0.6bb CC8.91±0.4cc CC8.91±0.3cc DD8.54±0.4dd DD8.87±0.5dd 

15 B7.21±0.5a B7.13±0.5b 7.28±0.5 aa AB7.35±0.4 ab BC  8.3 ±0.4bb BB8.67±0.5bc CD8.1±0.5cc CD8.13±0.4cd DD  8.19 ±0.4dd DE7.75±0.4de 

30 C6.15±0.4a C5.93±0.6c 6.78±0.6 aa AC6.85±0.6 ac BD ± 7.7 0.4bb BC7.09±0.5bd CE  7.22 ±0.3cc CE7.22±0.3ce DE  7.56 ±0.3dd DF5.11±0.4df 

60 C5.93±0.3a D5.15±0.5d 6.15±0.4 aa AD5.25±0.6 ad BE  6.98 ±0.5bb BD6.17±0.4be CF  6.18 ±0.4cc CF6.18±0.4cf DF  6.29 ±0.4dd DG3.98±0.3dg 

120 D4.32±0.3a E4.32±0.5f - - BF  5.76 ±0.3bb BE5.11±0.5bf CG  5.27 ±0.3cc CG4.27±0.4cg DG  5.31 ±0.2dd DH2.54±0.4dh 

180 D4.01±0.2a F3.92±0.3g - - BG  5.21 ±0.3bb BF4.28±0.3bg CH  4.98 ±0.4cc CH3.98±0.3ch DH  4.01 ±0.3dd DI1.98±0.3di 

LSD 0.59 0.62 0.41 0.49 0.5 0.73 0.42 0.72 0.59 0.94 
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الانحراؼ المعيمري حيث تشير الأحرؼ الكبيرة عمى يميف ±  بملمتوسط الحسمبي الخصمئص الحسيةيعبر عف 
إلى الاختلاؼ المعنوي بيف العينمت ضمف العمود الواحد, أمم الأحرؼ الصغيرة إلى  AA,AB,AC و A,B,Cالأرقمـ 

ضمف   فتشير إلى التأثير المعنوي لمزمف في الخصمئص الحسية  aa,ab, ac و aa, bb, cc و a,b,cيسمر الأرقمـ 
      .    Tukey وفقمً لاختبمر P ≤ 0.05السطر الواحد 

حيث وجد ,   يشير ىذا الجدوؿ إلى حصوؿ تغيرات في الخواص الحسية لمبسطرمة المخزنة مع تقدـ الزمف
وأف أكبر أثر ليذا , وىذا يشير إلى أف التخزيف يؤثر عمى الخواص الحسية, %95فروؽ معنوية عند مستوى ثقة 

كمم تفقد , ـ7وبعد شير مف التخزيف عمى درجة حرارة ْ ـ4التخزيف يظير بعد شيريف مف التخزيف عمى درجة حرارة 
وىذا يتفؽ مع مم تـ التوصؿ إليو مف , البسطرمة عند تخزينيم لمدة أربعة أشير جزءاً كبيراً مف خواصيم الحسية المميزة

, القواـ, المظير, المذاؽ, الموف)والذي توصؿ إلى أف جميع الخواص الحسية , ) (V. Gök et al., 2008 قبؿ 
تنخفض إلى أدنى قيـ عند التخزيف , ْ ـ4المدروسة لمبسطرمة المخزنة عند الظروؼ اليوائية عند درجة حرارة  (القبولية
.   يوممً 120لمدة 

 
: الاستنتاجات والتوصيات

: الاستنتاجات
الميكروبية والحسية عمى البسطرمة السورية , مف خلاؿ النتمئج التي تـ الحصوؿ عمييم مف الاختبمرات الكيميمئية

. ( يوـ180, 120, 60, 30, 15) لمدد مختمفة  (ْ ـ7 , 4)والمحفوظة عمى درجتي حرارة 
تقترب البسطرمة السورية المصنعة والمسوقة في الأسواؽ المحمية مف تحقيؽ المواصفة القيمسية السورية وأيضمً 

 .كملمواصفة القيمسية المصرية مف جميع النواحي الكيميمئية والميكروبية, بعض المواصفمت القيمسية العربية
: التوصيات

أكثر مف ْ ـ2 ± 4لا ينصح بحفظ البسطرمة المصنعة والمسوقة بملأسواؽ المحمية السورية عمى درجة حرارة 
. ْـ2 ± 7كمم لا ينصح بحفظيم أكثر مف شير عند تخزينيم عمى درجة حرارة , شيريف
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