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 انبقر وانبكترَىنىجُت نهحىو لاَشىٌ فُزَىكًُُائُتان ًؤشراثدراست ان

 فٍ يذَُت بغذادانًستىردة 
 ظافر عبذ عهٍ انعبُذٌ

 و١ٍخ اٌطت اٌج١طشٞ / عبِؼخ ثغذادفشع اٌظؾخ اٌؼبِخ / 
 

 انخلاصت
و١ّ١بئ١خ اٌف١ض٠ٛ أعشٞ اٌجؾش فٟ و١ٍخ اٌطت اٌج١طشٞ/عبِؼخ ثغذاد ٌّذح شٙش٠ٓ ,ٌذساعخ رم١١ُ ٌجؼغ اٌظفبد  

ث١ٕذ إٌزبئظ اٌى١ّ١بئ١خ ػذَ ٚعٛد فشٚلب"  زٛفشح فٟ اعٛاق ثغذاد .ٌّٚاٌجىزش٠ٌٛٛع١خ ٌٍؾَٛ اٌلأشْٛ اٌجمشٞ اٌّغزٛسدح ٚا

غُ ٌؾُ ٟٚ٘ 100 ٍِغُ/ 178.7 – 163.3وبد  ,ٚرشاٚؽذ اٌم١ُ ِبث١ٓ ِؼ٠ٕٛخ ف١ّب ٠خض رشو١ض طجغخ اٌٍؾُ ِبث١ٓ اٌّبس

فٍُ ٠ىٓ ٕ٘بن فشٚلب" ِؼ٠ٕٛخ ِبث١ٓ اٌّبسوبد ٚوبٔذ اٌم١ُ  T.V.Nٟ اٌّزطب٠شِٕخفؼخ ٔغج١ب", أِب ل١ُ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍل١ُ 

ؽبِغ  ١ُاِب ل غُ ٌؾُ N /100ٍِغُ  20.4ِشرفؼخ ػٓ اٌؾذٚد اٌّمجٌٛخ ٚخبطخ فٟ ِبسوخ فٛد لأذ ٚثٍغذ 

اِبٔزبئظ اٌّؤششاد  ثٙب. وبٔذ ػّٓ اٌؾذٚد اٌّغّٛػ FFA الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ٚٔغت  TBA اٌضب٠ٛثبسث١زٛسن

ٚرشاٚؽذ الاػذاد  TBCاػذاد اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ  ف١ّب ٠خضاٌجىزش٠ٌٛٛع١خ فمذ ث١ٕذ ٚعٛد فشٚلب" ِؼ٠ٕٛخ ِبث١ٓ اٌّبسوبد 

ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح/غُ ٌؾُ ,ٚوزٌه ٚعٛد فشٚلب" ِؼ٠ٕٛخ ِبث١ٓ اٌّبسوبد ف١ّب ٠خض اػذاد ثىزش٠ب  220 – 140ِبث١ٓ 

ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح /غُ ٌؾُ  41 – 3( ٚرشاٚؽذ الاػذاد ِب ث١ٓ  ATPCاٌمٌْٛٛ اٌىٍٟ ٚاٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ اٌلا٘ٛائ١خ)

ٌؾَٛ اٌلأشْٛ وبٔذ ِٕخفؼخ فٟ ثؼغ اٌظفبد  اْ ث١ٕذ إٌزبئظ,ٚغزؼّشح /غُ ٌؾُٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّ 260 – 30ٚ

دٚسٞ ٌٍؾَٛ اٌّغزٛسدح ِٕٚٙب اٌّظٕؼخ ؽفبػب" ػٍٝ ٌزٌه ٠غت اعشاء رم١١ُ .ِبسوخ اٌفٛد لأذ  اٌف١ض٠ٛو١ّ١بئ١خ ٚخبطخ فٟ

 اٌظؾخ اٌؼبِخ.
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Summary 
      This study was carried out at the College of VeterinaryMedicine, University of Baghdad, 

for two months, to study the beef luncheon meat in Baghdad city by evalutuation some 

Physicochemical and bacteriological features the obtained data revealed the following results: 

Physicochemical indicated that myoglobin concentration, was low for all sample of meat with 

no significant differences in marks which were 163.3 – 178.7 mg/100g meat. Total volatile 

nitrogen (TVN) values were more the allowance limits especially in food and mark which 

were 20.4mgN/100g meat with no significant differences in marks. Thiobarbituric acid (TBA) 

values and Free Fatty acid (FFA) percentages were withen the allowance limits in all marks. 

Bacteriological results indicated that total Bacterial count (TPC) were low of meat sample 

which were140 - 220 cfu
 
/g, with significant differences (P<0.05) in Marks. The total coliform 

count were less than allowance limits, were the same with Anaerobic total Bacterial count( 

A.T.P.C.) which Were 3 - 41cfu/g and30 – 260 cfu/g with significant differences (P<0.05) in 

marks.    The results indicated that beef luncheon was low in some Physicochemical   

especially in food land mark. Therefore it is necessary to make Evaluation cautiously of the 

imported meats and meat processing to safe public health. 
 

 نًقذيتا
ثؾبٌخ عب٘ضح ٌلاعزٙلان ٚطبٌؾخ ٌٍخضْ ٌفزشاد ص١ِٕخ ؽ٠ٍٛخ اؽذ ؽشق اٌؾفع اٌّزجؼخ ٠ؼذ ؽفع اٌٍؾُ فٝ ػٍت ِغٍمخ       

غزاء ٠ٍجٝ ؽٍت اٌّغزٍٙه ِٓ ؽ١ش اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٚاٌّزاق ِٕزغبد اٌٍؾَٛ اٌّظٕؼخ اؽذ اُ٘ اٌّظبدس اٌزٝ رٛفشرؼذ ٚ .(  1)

ِغ ص٠بدح اعزٙلان ِٕزغبرٙب خظٛطب فٝ اٌظٕبػخ رطٛساد عش٠ؼخ  ٖ٘زٚلذ شٙذد ٚاٌزؾؼ١ش الأػذاداٌغ١ذ ٚعٌٙٛخ 

فٝ ٚلزٕب   Corned beef ٚLuncheon meat ِضً اٌٍؾَٛ اٌّؼٍجخِٕزغبد  ثشصد ا١ّ٘خ.2 ))اٌغٕٛاد اٌم١ٍٍخ اٌّبػ١خ 

ِٓ ؽ١ش  ثظٛسح اعًٙ ِٓ ثبلٝ ِٕزغبد اٌٍؾَٛثزٛف١ش ٌؾَٛ اٌؾبػش ٌغذ ؽبعخ اٌّغزٍٙه ِٓ اٌجشٚر١ٓ اٌؾ١ٛأٝ ٚرٌه 

ٚ٘ٝ سخ١ظخ اٌضّٓ ار رّزبصثغٌٙٛخ اٌزؾؼ١ش فٝ اٌٛعجخ اٌغزائ١خ ٚلارؾزبط ٌظشٚف ِؼ١ٕخ ػٕذ اٌخضْ  لاناٌزذاٚي ٚالاعزٙ

اٌٍؾَٛ ِبدح سئ١غ١خ فٝ ِؼظُ اٌٛعجبد اٌغزائ١خ فٝ اٌؼذ٠ذ ِٓ ثٍذاْ  ٖٚرشىً ٘زِٓ لجً ع١ّغ اٌفئبد  غبغخِغزلذ رىْٛ ٚ

اٌّظٕؼخ اٌّغزٍٙىخ ػٍٝ ٔؾٛ ٚاعغ وغزاء عش٠غ ٚاٌّؾؼشِٓ ٛ اؽذ أٛاع ِٕزغبد اٌٍؾَٛ ٌٚؾُ اٌلأشْٛ ٘ (.3) اٌؼبٌُ

اٌٍؾُ اٌّفشَٚ اٌّؼبٌظ ٚاٌخبٌٝ ِٓ اٌؼظُ ٚإٌبرظ ِٓ اٌٍؾُ اٌجمشٜ اٚ الاغٕبَ اٚاٌذٚاعٓ أٚ خ١ٍؾ ِّٕٙب ٚاٌّفشَٚ ٔبػّب 

ب اٌزسح أٚ ٔشب اٌجطبؽب ثؼغ اٌّؼبفبد اٌّذػّخ ٌٍّٕزٛط وبٌجشٚر١ٕبد إٌجبر١خ ِضً اٌظ٠ٛب ٚٔش  ٗٚاٌٍّّؼ ٠ّٚىٓ اْ رذخً ف١
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اعبط (.ٚرمَٛ ػٍٝ  5, 4)ٚاٌٍّؼ ِٚؼبداد الأوغذح وؾبِغ الاعىٛسث١ه ٚاٌّٛاد اٌؾبفظخ ِٚٓ أّ٘ٙب ٔزش٠ذ اٌظٛد٠َٛ 

ِغزؾٍت ِزغبٔظ ٚر١ٍّؼ اٌٍؾُ ثٙذف رضج١ذ اٌّبء ٚاٌذ٘ٓ فٝ غ١شح ِٓ اعً رىْٛ طاٌم١بَ ثؼ١ٍّخ صشَ اٌٍؾُ ٚاٌذ٘ٓ ٌغض٠ئبد 

ػ١ٍّبد اٌطجخ ٚاٌّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ لاْ رىْٛ اٌلأشْٛ ٠ؼزّذ ػٍٝ لبث١ٍخ اٌٍؾُ ػٍٝ اػطبء ِغزؾٍت ػغ١ٕخ اٌٍؾُ اصٕبء 

اٌضشَ ٚ رغؾك ٠ٚؼجب ثٛعٛد اٌّبء ِٚشوجبد اخشٜ دْٚ ؽذٚس فظً ٌٍذ٘ٓ ػٓ ثبلٝ اٌّىٛٔبد رّضط فٝ ِىبئٓ وبلالاد 

ٌٍؾظٛي ػٍٝ ِٕزظ خبي ِٓ الاؽ١بء اٌذل١مخ  فٝ اٚػ١خ ِغٍمخ رّبِب ٚرؼبًِ ؽشاس٠ب ثذسعبد ؽشاسح ِؼ١ٕخوّغزؾٍجبد 

ٚالأض٠ّبد اٌفؼبٌخ ٚ ٠ؼزّذ ٚلذ ٚدسعخ ؽشاسح اٌزؼ١ٍت ػٍٝ سلُ ؽّٛػخ إٌّزظ ِٚمذاس اٌؾًّ اٌّب٠ىشٚثٝ وّب رٍؼت 

(.ٚوً رٌه ٠زطٍت ػذَ   7,  6 اٌؼ١ٍّخ ) ٖ٘بِب فٝ ٘ز "اٌشؽٛثخ ِٚمذاس اٌٍّؼ ٚاٌغىش ٚٔٛع اٌّبدح ٚؽش٠مخ اٌزؼ١ٍت دٚسا

ٚثغجت وضشح  (. 8 ِبرخ ػٕذ اٌزؼم١ُ ٌٍؼٍجخ )ذٚس اٜ رغ١١ش فٝ ٔىٙخ ٚؽؼُ اٌّغزؾٍت ِٕٚغ اٌزٍٛس اٌّب٠ىشٚثٝ ٚظٙٛس ػلاؽ

 فمذ اعش٠ذ ٘زح اٌذساعخ ِٓ اعً رم١١ُ ِٕزغبد ٌؾَٛ اٌلأشٌْٛزا  ِٕبشٝ ِخزٍفخفٝ اعٛالٕب اٌّؾ١ٍخ ِٓ  ِٕزغبد اٌلأشْٛ

 ١خ.جىزش٠ٌٛٛعو١ّ١بئ١خ ٚاٌف١ض٠ٛاٌ ِٓ إٌبؽ١خٚ٘ذفذ اٌٝ رؾذ٠ذ طلاؽ١زٙب اٌّغزٛسدح 

 

 انًىاد و طرائق انعًم
غذ٠ش ٚ  ٟ٘ بدّبسواٌ) أٛاع 5 ػ١ٕخ ِٓ 30 ار رُ عّغ 2011/ 1/10ٌٚغب٠خ  2011/  3/8ِٓ  ّذحٌٍ جؾشأعشٞ اٌ        

ِىشساد ٌىً  6ثٛالغ ٚ اٌّؾ١ٍخ ِٓ الأعٛاق ٌؾُ اٌجمش ِٓ لأشْٛ (اٌجمشح اٌؼظ١ّخ ٚ وشٚد ٚ فٛد لأذ ٚ ِشر١ذ٠لا اٌشش٠ف

ربس٠خ  وّب رُ ِلاؽظخ اْ رىْٛ ربس٠خ أزبط وً اٌؼ١ٕبد ِزمبسة اِبِىشساد ٌىً شٙش(  3ِٛصػخ ػٍٝ شٙش٠ٓ ) ِبسوخ

 .عزخ اشٙش لاؽمخ الأزٙبء فلا ٠مً ػٓ

 : اٌظجغخ اٌى١ٍخ ٌٍؾُ رمذ٠ش ١ّ١بئ١خ:ف١ض٠ٛواٌفؾٛص اٌ

غُ ٌؾُ ِغ ِؾٍٛي  5ار رُ خٍؾ  (  9 ٍت ٚاٌّغّذ ثبلاعزٕبد اٌٝ ؽش٠مخ )رُ رمذ٠ش رشو١ض اٌظجغخ اٌى١ٍخ ٌٍؾُ اٌّؼ

دلبئك ِٚٓ صُ سشؼ  5ذسٚوٍٛس٠ه اٌّشوض ٌّذح ١ًِ ِٓ ؽبِغ اٌٙ 0.5ًِ ِٓ ِبء ِمطش ٚ 4.5ًِ اع١زْٛ ٚ ٠20زىْٛ 

ٔب١ِٛٔزش ِغ ِؾٍٛي  640ٚلشاد اٌىضبفخ اٌؼٛئ١خ ثطٛي ِٛعٟ لذسٖ  (Whatman)اٌّؾٍٛي ثبعزؼّبي ٚسلخ رشش١ؼ ٔٛع 

 .% ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه اٌّشوض ثبعزؼّبي عٙبص اٌّط١بف اٌؼٛئٟ 2% ِبء ِمطش 18ٚ% اع١زْٛ ٠80ٚزىْٛ ِٓ 

ار رُ  ( 10ؽغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٟ  ) (TVN)رمذ٠ش إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش: لذس إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش      

ًِ ِٓ اٌّبء اٌّمطش ٚرُ ٘شعٙب فٟ عفٕخ خضف١خ ثؼذ٘ب ٔمٍذ اٌٝ  10غُ ٌؾُ ثؼذ فشِٙب ِٚضعٙب ع١ذا ٚرُ اػبفخ  10ٚصْ 

ًِ ِٓ اٌّبء اٌّمطش ٚسثؾ دٚسق اٌزمط١ش فٟ عٙبص وٍذاي،  250غُ ِٓ اٚوغ١ذ اٌّغٕغ١َٛ 2ٚدٚسق اٌزمط١ش ٚاػ١ف ٌٗ 

%( ِغ لطشر١ٓ ِٓ وبشف اٌّض١ً الأؽّش 2ًِ ؽبِغ ا١ٌٛس٠ه ) 25اٌزٞ ٠ٕزٟٙ ثذٚسق الأعزمجبي اٌؾبٚٞ ػٍٝ 

(Methylred ٚثؼذ ِشٚس )ػ١بسٞ( ٚؽغجذ و١ّخ  0.1دل١مخ ِٓ اٌزمط١ش عؾؼ اٌّض٠ظ ِغ ؽبِغ اٌىجش٠ز١ه اٌّخفف ) 30

 غُ ٌؾُ ٚوّب فٟ اٌّؼبدٌخ. 100ا١ٌٕزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش ػٍٝ أعبط ٍِغُ ١ٔزشٚع١ٓ / 

14 X (0.1  )ٞػ١بسH2SO4  =TVN  

ؽغت اٌطش٠مخ  (Thiobarbituric Acid)  رُ رمذ٠ش سلُ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبسث١زٛس٠ه :رمذ٠ش سلُ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبسث١زٛس٠ه      

ًِ ِؾٍٛي  5ًِ ِبء ِمطش ٚأػ١ف أ١ٌٗ  50دل١مخ فٟ  2شَٚ ٚٔمغ ٌّذح فغُ ٌؾُ ِ 10أخز ٚرٌه ث (1 1اٌّزوٛسح فٟ)

ًِ ِبء ِمطش ٔمً اٌّض٠ظ  100ٚأوًّ اٌؾغُ اٌٝ  1.5الاط ا١ٌٙذسٚع١ٕٟ اٌٝ ػ١بسٞ( ٌخفغ  4ؽبِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه )

عبف ٌزٕظ١ُ اٌغ١ٍبْ ِٕٚغ اٌفٛساْ. سثؾ عٙبص  شغُ ؽغ 1ًِ ص٠ذ اٌجبسف١ٓ ٚ 2ًِ ٚأػ١ف  100إٌٝ  دٚسق رمط١ش عؼخ 

ِٓ اٌّبء اٌّمطش. لذسد  ًِ ِٓ ِبدح اٌزمط١ش، ٚؽؼش ِؾٍٛي اٌجلأه فٟ اٌٛلذ ٔفغٗ 50اٌزمط١ش ٚرُ اٌزغخ١ٓ ٌغب٠خ عّغ 

ػٍٝ اعبط ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب /  TBAٔب١ِٛٔزش ٚصُ ؽغجذ  538ؽٌٛٙب  ِٛعخ الاِزظبط١خ ثٛعبؽخ اٌّط١بف اٌؼٛئٟ ػٍٝ

 وغُ ٌؾُ ؽغت اٌّؼبدٌخ الار١خ: 

TBA  = )ُ7.8)ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌؾ   X ١خ. الاِزظبط 

 ٚرزٍخض اٌطش٠مخ  (10ؽغت ؽش٠مخ ) FFAرُ رمذ٠ش  Free Fattyacid (F.F.A)رمذ٠ش الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح:       

% ًِٚ ٚاؽذ وبشف اٌف١ٕٛفضب١ٌٓ ِٚؼبٍِزٗ ِغ لبػذح 95ًِ ا٠ضبٔٛي  25ًِ ا٠ضش ٚ 25ف ٌٗ ١ػاغُ د٘ٓ ٚ 10خز ثأ

  -الار١خ:ػ١بسٞ( اٌٝ اْ ٠ظجؼ اٌّؾٍٛي ٚسد٠بً. صُ ؽغبة اٌشلُ اٌؾبِؼٟ اٚلا ٚؽغت اٌّؼبدٌخ  ١٘0.1ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ )

 ١٘X 5.61X100ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ )ًِ(                                        

       اٌشلُ اٌؾبِؼٟ =                      

 ٚصْ اٌؼ١ٕخ  )غُ(                        

 

FFA% /ٟ2= اٌشلُ اٌؾبِؼ    

أعش٠ذ ع١ّغ اٌفؾٛص فٟ ظشٚف ِؼمّخ، إر ػمّذ الأٚعبؽ اٌضسػ١خ اٌّغزؼٍّخ فٟ  : اٌفؾٛص اٌجىزش٠ٌٛٛع١خ     

ثبٚٔذ / إٔظ ِشثغ. أِب اٌضعبع١بد  15دل١مخ ٚرؾذ ػغؾ  15ِذح  121َ ثبٌّٛطذح ثذسعخاٌفؾٛص اٌجىزش٠ٌٛٛع١خ 

ز اٌؼ١ٕبد أص٠ٍذ لجً اٌششٚع ثفزؼ اٌؼٍت لأخٚ ِذح صلاس عبػبد. 180َاٌّخزٍفخ فمذ ػمّذ ثفشْ وٙشثبئٟ فٟ دسعخ 

اٌؼلاِخ اٌٛسل١خ ِٕٙب ٚغغٍذ ع١ذاً رؾذ ِبء ؽٕف١خ صُ عففذ ٚػمّذ ثّغؾٙب ِٚٓ عٙبرٙب اٌّخزٍفخ ثمطٓ ِشجغ ثبٌىؾٛي 

 % صُ ِضعذ ِؾز٠ٛبد اٌؼٍت ػٍٝ ٔؾٛ ع١ذ ثغى١ٕخ ِخزجش٠خ ِؼمّخ ٚؽؼشد ِٕٙب اٌزخبف١ف اٌلاصِخ70الأص١ٍٟ ثزشو١ض 

10 ثؼذ ػًّ عٍغٍخ اٌزخبف١ف  ٚرٌهاٌججزْٛ ًِ ِبء  9اخزجبس رؾٜٛ  أٔبث١ت فٟاغُ ِٓ وً ػ١ٕخ ٚٚػغ  ثأخزٚرٌه 
1

 ٚ10
2
 

ٚ
3
ًِ ِٓ أٔجٛثخ 1صُ ٔمً 10اٌٝ أجٛثخ الاخزجبس اٌؾب٠ٚخ ػٍٝ اٌزخف١ف الأٚي  stock اٌخض٠ٓ ًِ 1ِٓثؼذ٘ب رُ ٔمً   10

ًِ اٌزٜ 1ًِ ِٓ أجٛثخ اٌزخف١ف اٌضبٟٔ اٌٝ أٔجٛثخ اٌزخف١ف اٌضبٌش ٠ًّٚٙ 1اٌزخف١ف الاٚي اٌٝ أجٛثخ اٌزخف١ف اٌضبٔٝ ٚٔمً 
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ًِ  1ٚاخز  .٠ٓ١ؤخز ِٓ أجٛثخ اٌزخف١ف اٌضبٌش. ثؼذ٘ب رُ طت اٌٛعؾ اٌضسػٝ فٝ اؽجبق اٌجزشٜ ثى١ّبد ِزغب٠ٚخ فٝ ؽجم

خف١ف ِٓ ٘زح اٌزخبف١ف اٌٝ وً ؽجك ِٓ اؽجبق ثزشٜ ِغ رؾش٠ه اٌٛعؾ ثبٌغٙبد الاسثؼخ ٚرشن اٌٛعؾ ١ٌجشد ِٓ وً ل١ٕٕخ ر

  .عبثمب"ٚرٌه ؽغت اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح ٚؽؼٓ فٝ اٌؾبػٕخ 

 (Aerobic total bacterial count)           :اٌٙٛائ١خ ػذ اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ    

( ٚرٌه 13, 12  ( اٌّزوٛسح ِٓ لجً )Pour-plate methodي ؽش٠مخ طت الأؽجبق )ببعزؼّثرُ ػذ اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ         

ِٓ أؽجبق ثزشٞ اٌفبسغخ ٚاٌّؼمّخ  ٚثّؼذي ؽجم١ٓ ؽجكوً ِٓ وً ِخفف ػششٞ ثٛعبؽخ ِبطخ ِؼمّخ إٌٝ   1ًِ ثٕمً

(Duplicate) اٌٛعؾ اٌضسػٟ اٌّؼمُ   ًِ 15 ف إٌٝ وً ؽجك ١ػٚاِٚجبششح  ٌىً فؾض ِٓ Nutrient Agar  

ِضط اٌٛعؾ اٌضسػٟ ِغ رخف١ف اٌؼبٌك اٌجىز١شٞ ع١ذا ِٓ خلاي رذ٠ٚش الأؽجبق  صُ  َ 46ْ اٌّؾفٛظ فٟ ؽّبَ ِبئٟ ثذسعخ 

 ٔؾٛ ا١ّ١ٌٓ ٚٔؾٛ ا١ٌغبس ِغ رؾش٠ىٙب فٟ وً ِشح ٚثؼذ رظٍت اٌٛعؾ اٌضسػٟ رُ ؽفع الأؽجبق ِمٍٛثخ ثبٌؾبػٕخ ثذسعخ 

رمذ٠ش أػذاد  رُِغزؼّشح ٚ  300-30 عبػخ ثؼذ٘ب رُ ؽغبة اٌّغزؼّشاد إٌب١ِخ فٟ الأؽجبق اٌزٟ رؾٛٞ  24ٌّٚذح   َ 37ْ

  .اٌجىزش٠ب ثؼشة ػذد اٌّغزؼّشاد ثّمٍٛة اٌزخف١ف لاعزخشاط اٌؼذد فٟ اٌٍٍّزش اٌٛاؽذ

 (   count Total coliformرمذ٠ش ػذد ثىز١ش٠ب اٌمٌْٛٛ اٌىٍٟ:   )

ٚأعش٠ذ ؽش٠مخ اٌؼًّ  ثٕفظ اٌطش٠مخ اٌّزوٛسح فٝ  MacConkey agarزا اٌغشع اٌٛعؾ اٌضسػٟ أعزؼًّ ٌٙ     

 Anaerobic total Bacterial)  -اٌلا٘ٛائ١خ: اٌى١ٍخ رمذ٠ش ػذد اٌجىزش٠ب  .خطٛاد رمذ٠ش اٌؼذد اٌىٍٝ ٌٍجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ

count) ٝاْ  ٚ رمذ٠ش ػذ اٌجىزش٠ب اٌٙٛائ١خ ٚػذ ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ  اعشٜ رمذ٠ش ػذ اٌجىزش٠ب اٌلا٘ٛائ١خ ثٕفظ اٌطشق اٌّزوٛسح ف

داخً ؽب٠ٚبد اٌظشٚف اٌؼ١ٕبد ثؼذ رشوٙب رزظٍت ٚرجش٠ذ٘ب وبْ ٚػؼذ ٚ Nutrient agarاٌٛعؾ اٌضسػٝ اٌّغزؼًّ ٘ٛ 

عبػخ  48ِذح  37َ( ٚؽؼٕذ فٟ Gas Kit( ثظٛسح ِمٍٛثخ ِغ ػذح ٌٍظشٚف اٌلا٘ٛائ١خ )anaerobic Jarاٌلا٘ٛائ١خ )

   اٌلا٘ٛائ١خ إٌب١ِخ ثبلأؽجبق. ػذد اٌجىزش٠ب رُ ؽغبةثؼذ٘ب 

(, ٚرُ CRD( )complete randomized designرُ رؾ١ًٍ ث١بٔبد اٌزغشثخ ثبعزؼّبي اٌزظ١ُّ اٌؼشٛائٟ اٌىبًِ )       

( ثبعزخذاَ p<0.01(ٚ )p<0.05ِمبسٔخ اٌفشٚلبد اٌّؼ٠ٕٛخ ثبعزؼّبي اخزجبس دٔىٓ ِزؼذد اٌّذ٠بد ػٕذ ِغزٜٛ ِؼ٠ٕٛخ )

 (.  14 ) اٌجشٔبِظ الاؽظبئٟ اٌغب٘ض

 انُتائج 

 : فُزَىكًُُائُتانًؤشراث ان

 غُ ٌؾُ(100ٍِغُ/ 7.178 -(164.3فٝ ٔغت رشاو١ض طجغخ اٌّب٠ٛوٍٛث١ٓ ٚرشاٚؽذ اٌم١ُ ِبث١ٓ  ٠خظٙش فشٚق ِؼٌُٕٛ ر     

أْ رشو١ض طجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ فٟ ٌؾَٛ الأثمبس اٌم١ُ ِٕخفؼخ فٝ ٌؾُ اٌلأشْٛ اٌجمشٜ ػّب روش  ٖٚوبٔذ ٘ز.  (1اٌغذٚي )

  .( 15(غُ ٌؾُ  100ٍِغُ/ 600 – 300اٌطبصعخ رزشاٚػ ِب ث١ٓ 

الا اْ ٘زٖ اٌم١ُ وبٔذ ِبث١ٓ ِبسوبد اٌلأشْٛ اٌجمشٜ ػٕذ ل١بط إٌزشٚع١ٓ اٌّزطب٠ش ٌُٚ رظٙش فشٚق ِؼ٠ٕٛخ 

ٌٍؾَٛ اٌطبصعخ ٚاٌّظٕؼخ وم١ّخ ِغّٛػ  TVN( ِٓ اْ ِمذاس16اٌّٛاطفخ اٌم١بع١خ اٌؼشال١خ )ٚػؾذ ا ار ٔغج١بِشرفؼخ 

ٌُٚ رزفك ٘زح إٌزبئظ  ٌلأشْٛ اٌجمشٜ. TVNغُ ٌؾُ ٚ٘زح إٌزبئظ رذي ػٍٝ اسرفبع ِمذاس 100ٍِغُ / 20 اْ لا رض٠ذ ػٓثٙب 

ظٙش فشٚق ر وزٌه ٌُ غُ ٌؾُ.N/100ٍِغُ ١ٔزشٚع١ٓ  17( ٠غت اْ رىْٛ TVN( ِٓ اْ ٔغجخ )17 ِغ ِباشبس ا١ٌخ )

وغُ  / ٍِغُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ 0.34ٚ0.44 ٚرشاٚؽذ ل١ُ سلُ ؽبِغ اٌضب٠ٛثبسثزٛس٠ه  TBA ٚFFA ػٕذ ل١بط ػٕذ ِؼ٠ٕٛخ 

ٍِغُ  2.0ار ػذد اٌٍؾَٛ ربٌفخ ارا ثٍغذ اوضشِٓ 18)  )ٚوبٔذ اٌم١ُ ػّٓ اٌؾذٚد اٌّٛطٝ ثٙب ٚاٌزٝ اشبس ٌٙب ٌؾُ 

ٔذ ػّٓ ٚ٘زٖ إٌغت وب %. 0.55 ٚ % 0.50 ث١ٓ ِب ٔغجخ الاؽّبع اٌذ١ٕ٘خ اٌؾشح ٚرشاٚؽذ اٌم١ُ ِبٌٛٔبٌذ٠ٙب٠ذ/وغُ ٌؾُ.

%. ِّب ٠ذي 1.5لا رض٠ذ ػٍٝ  FFA( ؽ١ش رىْٛ ٌؾَٛ اٌلأشْٛ ِمجٌٛخ ارا وبٔذ ٔغجخ 16) اٌؾذٚد اٌّٛطٝ ثٙب ِٓ لجً

ٔشْٛ ِٓ أِلاػ ٚٔزشاد اٌظٛد٠َٛ ِّب ٠غبُ٘ فٟ اٌزم١ًٍ ِٓ ٔغجخ اٌـ ػٍٝ اْ اٌذْ٘ٛ ٌُ رزضٔخ ثغجت ِىٛٔبد ٌؾَٛ اٌلا

FFA ( ْ20,19 ) ٌُٚ ٠ؾظً ٌٙب رغ١شاد اصٕبء اٌخض . 

 (±SE)يع انخطأ انقُاسٍ  انكًُُائُت نتقُُى َىعُت انلاَشىٌ انبقريانصفاث ( 0) انجذول

 صبغت انهحى انلاَشىٌياركت 

 غى(011)يهغى/

 انُتروجٍُ

 انًتطاَر انكهً

 غى نحى 011يهغى /

 حايط انثاَىباربتىرَك

 يهغى يانىَانذَهاَذ/ كغى    نحى

الاحًاض 

  انذهُُت

 % انحرة

 176 انبقرةانعظًُت

  ±1.38 

20.1 

±0.28 

0.43 

±0.10 

0.53
 

 

±0.10 

 165 غذَر

  ±1.41 

19.6
 

 

   ±0.32 

0.44
 

 

±0.10 

0.50 

±0.10 

 164 كروث

  ±1.33 

17.3
 

 

±0.34 

0.41
 

 

±0.10 

0.55
 

 

±0.10 

 يرتذَلا

 انشرَف

169 

  ±1.42 

18.6
 

 

±0.30 

0.42
 

 

±0.10 

0.51 

±0.10 

 168 فىدلاَذ

  ±1.36 

20.4
 

 

±0.19 

0.34
 

 

±0.10 

0.52
 

 

±0.00 

 .N.S. N.S. N.S. N.S انًعُىَت

    عذو وجىد فروقا" يعُىَت  .N.S  انًتىسطاث 
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 :ًؤشراث انبكترَىنىجُتان

 اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ ٌلأشْٛ ٌؾُ اٌجمش خلاي اٌشٙش٠ٓ ل١ذ اٌذساعخ ؽ١ش ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ( اػذاد 1شىً )٠ج١ٓ اٌ

(P<0.05)  ٌّٕبرط  اٌىٍٟ اٌزم١١ُ اٌجىز١شٜفٟ ِبث١ٓ اٌّبسوبد وزٌه ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ ػّٓ إٌٛع اٌٛاؽذ ِٓ اٌّبسوبد

 .ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ 220 – 140ٚلذ رشاٚؽذ اػذاد ٘زٖ اٌّغّٛػخ ِٓ اٌجىزش٠ب ِب ث١ٓ  ٗاٌلأشْٛ ثبٔٛاػ

ؼّشح زٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغ 41 – 3( اػذاد ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ فٟ لأشْٛ ٌؾُ اٌجمش ؽ١ش رشاٚؽذ اػذاد٘ب ث١ٓ ٠ٚ2ج١ٓ اٌشىً )

( ِبث١ٓ اٌّبسوبد وزٌه ظٙشد P<0.05)خلاي اٌشٙش٠ٓ ل١ذ اٌذساعخ ٟٚ٘ اػذاد ِٕخفؼخ ٔغج١ب ٚوبٔذ اٌفشٚق ِؼ٠ٕٛخ 

( اػذاد اٌجىزش٠ب اٌلا٘ٛائ١خ فٟ لأشْٛ ٌؾُ اٌجمش ٠ٕٛ3خ ػّٓ إٌٛع اٌٛاؽذ ِٓ اٌّبسوبد ، ٠ٚٛػؼ اٌشىً )فشٚق ِؼ

( ِبث١ٓ اٌّبسوبد وزٌه ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ P<0.05اٌّزٛافش فٟ اعٛاق ثغذاد خلاي شٙش٠ٓ ؽ١ش ظٙشد فشٚق ِؼ٠ٕٛخ )

ّٕبرط اٌلأشْٛ ثبٔٛاػٗ ٚلذ رشاٚؽذ اػذاد ٘زٖ اٌّغّٛػخ ِٓ ػّٓ إٌٛع اٌٛاؽذ ِٓ اٌّبسوبد فٟ اٌزم١١ُ اٌجىز١شٜ اٌىٍٟ ٌ

  ( 21ٚعبءد ٘زٖ إٌزبئظ ػّٓ ؽذٚد اٌّٛاطفبد اٌؼشال١خ  )ٚؽذح ِىٛٔخ ٌٍّغزؼّشح / غُ ٌؾُ.  260 – 30اٌجىزش٠ب ِب ث١ٓ 

اٌّظٕؼخ ٚاٌطبصعخ فٝ ؽذٚس ٚثٙزا فبْ ٌؾَٛ اٌلأشْٛ رؼزجش ِمجٌٛخ ِٓ إٌبؽ١خ اٌّب٠ىشٚث١خ ٚ٘ٝ ثٙزا رخزٍف ػٓ اٌٍؾَٛ 

    شع ِٓ اٌٍؾَٛ اٌّؼٍجخ.اٌزٍٛس اع

 

 
 

 ( أعذاد انبكترَا انكهُت فٍ لاَشىٌ نحى انبقر فٍ يذَُت بغذاد0انشكم )

 هٍ عُُاث انشهر الاول 0حُث: سهسهت 

 هٍ عُُاث انشهر انثاٍَ  2سهسهت 

 
 بغذاد ( أعذاد بكترَا انقىنىٌ فٍ لاَشىٌ نحى انبقر فٍ يذَُت2انشكم )

 هٍ عُُاث انشهر انثاٍَ 2سهسهت   هٍ عُُاث انشهر الاول 0حُث: سهسهت 
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 ( أعذاد انبكترَا انلاهىائُت فٍ لاَشىٌ نحى انبقر فٍ يذَُت بغذاد3انشكم )

 هٍ عُُاث انشهر انثاٍَ 2سهسهت  هٍ عُُاث انشهر الاول 0حُث: سهسهت 

 

 انًُاقشت

ٙب ثغجت اػبفخ ػٚوبْ أخفب (,1وبٔذ ِٕخفؼخ فٟ ػ١ٕبد ٌؾَٛ اٌلأشْٛ )عذٚياْ رشو١ض طجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ          

 nitric oxideراد اٌٍْٛ الاؽّش اٌجشاق اٌٝ طجغخ  Myoglobinٔزش٠ذ اٌظٛد٠َٛ ار رؾٌٛذ طجغخ طجغخ اٌّب٠ٛغٍٛث١ٓ 

myoglobin .ٞغ١ش ٌْٛ اٌلأشْٛ وّب اْ ٚعٛد اٌّٛاد اٌّؼبفخ وبٌظ٠ٛب ٚإٌشب رغُٙ فٝ ؽذٚس ر راد اٌٍْٛ اٌٛسد

اِب ل١ُ إٌزشٚع١ٓ اٌىٍٟ اٌّزطب٠ش فمذ وبٔذ ِشرفؼخ ٔغج١ب" فٟ اغٍت اٌّبسوبد ٚخبطخ فٟ ِبسوخ .ٞٚاػطبء اٌٍْٛ اٌٛسد

ِّب ٠ذي ػٍٝ اسرفبع إٌزشٚع١ٓ اٌّزؾشس ِٓ ثشٚر١ٕبد ٌؾَٛ اٌلأشْٛ ٚوزٌه ٚعٛد اٌزغ١شاد اٌى١ّ١بئ١خ ( 1فٛد لأذ )عذٚي 

ّخزجشٜ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ ٚعٛد اٌّٛاد اٌّؼبفخ ٚإٌزشاد ٚاٌزٟ رغبػذ فٟ اٌّؾبفظخ ػٍٝ اٌٍؾَٛ ِٓ اٌظب٘شح ثبٌزؾ١ًٍ اٌ

 ,7 )اٌزؼ١ٍت ٚدسعخ اٌؾشاسح اٌّغزخذِخ ٚاٌخضْ ٌّذح ؽ٠ٍٛخ ٚربص١ش ؽشاسح اٌغٛ ٞاٌزٍف.ثغجت ربص١ش ػ١ٍّبد اٌزظ١ٕغ ا

22.) 

ٚؽذح ػذ اٌّغزؼّشح/  140ٚخبطخ فٟ ِبسوخ اٌجمشح اٌؼظ١ّخ ٚثٍغذ  ؼذ,أخف مذاِب اػذاد اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ اٌٙٛائ١خ ف        

( . اِب اػذاد اٌجىزش٠ب اٌى١ٍخ  2,اِب اػذاد ثىزش٠ب اٌمٌْٛٛ اٌىٍٟ فمذ وبٔذ ِٕخفؼخ فٟ اغٍت اٌؼ١ٕبد )شىً (  1)شىًغُ ٌؾُ 

ذ اٌّغزؼّشح /غُ ٌؾُ ٚلذ ٚؽذح ػ 30اٌلا٘ٛائ١خ فمذ وبٔذ ِٕخفؼخ ٟ٘ ا٠ؼب" ٚخبطخ فٟ ِبسوخ ِبسرذلا اٌشش٠ف ٚثٍغذ 

اٌٝ اؽزٛاء  أخفبع الاػذاد اٌجىز١شثخٚرشعغ اعجبة  ( 21وبٔذ الاػذاد اٌجىز١شثخ ٟ٘ ػّٓ ؽذٚد اٌّٛاطفخ اٌؼشال١خ )

ِٕزغبد اٌلأشْٛ ػٍٝ اٌّٛاد اٌؾبفظخ وٕزش٠ذ اٌظٛد٠َٛ ٚوزٌه ربص١ش وفبءح ػ١ٍّخ اٌزؼم١ُ فٝ رٌه ٚٚطٛي ِشوض اٌؼجٛح 

 .طٍٛثخٌذسعخ اٌؾشاسح اٌّ

ٚعٛد رجب٠ٓ وج١ش فٟ اٌظفبد اٌف١ض٠ٛو١ّ١بئ١خ ٚاٌجىز١ش٠خ ٌلأشْٛ ٌؾُ اٌجمش اٌّغزٛسد ٚاٌّزٛفش فٟ ِذ٠ٕخ  ِّب عجك ٔغزٕزظ

 ."ثغذاد ٟٚ٘ ػّٓ اٌّٛاطفخ اٌم١بع١خ اٌؼشال١خ ػٍٝ اٌشغُ ِٓ اسرفبع ثؼغ اٌّؤششاد ٔغج١ب
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