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 أ.م.د شيماء ذياب جدوع                                المحاضرة الثالثة / افات خزن عملي 

  بالتبريد المخزنةللحوم  التلف الميكروبي

واحتوائه  للعديد من المايكروبات لارتفاع نسبة الرطوبة فيه يعد اللحم وسط غذائي مثالي  

واحتوائىىه علىىن مر بىىات  ن الىىدنو  % بالإضىىافة الىى11علىىن نسىىبة بىىروتين عاليىىة ت ىى  الىىن 

لنمىىو الاحيىىا  متئىىم  pHنتروجينيىىة و اربونيدراتيىىة ومعىىالا  وامىىت  بكميىىات مناسىىبة  ما ا  ا  

وتخىن  اللحىو    التي تسبب تغيرات حيويىة غيىر مرغوبىة فىي اللحىمالمجهرية خ وصاً البكتريا 

عىىدلاا مىن الاحيىىا  المجهريىىة اللحىو   تحتىىو  وفىي الحالىىة العبيعيىة ومنتجاتهىا فىىي مخىاب  مبىىرلا  

 متكونة اساسا من البكتريا:ال مايكروبية الفلورا ال

Pseudomonas,  Lactobacillus ,Bacillus, Leuconostoc,  Micrococcus. 

 اللحوم الطازجة الحمراء -1

 تيى  تثنا  الذبح يتحو  الىن حىاما الجين واتخن  العاقة في عضلة الحيوا  علن شك   تيكو

  نىذا ساعة  44بعد  7 7ساعات ثم  6-4( بعد 6-7 5اثنا  الذبح الن ) 7 5من   pHا  فينخفا 

نجو  مايكروبي يسبب الفسىالا نذا العامى  ي ى  فىي حالىة يمنع حدوث  اللحم   pH  الانخفاض في 

الحيىوا  قبى  الىذبح بسىبب اسىتهتلا الكتيكىوجين فت ى   ميىة الحىاما المنىتل فيب ىن اللحىم  اجهالا

 ينيد احتمالية تعرضه للفسالا  متعالا  مما

 

 على اللحوم ىالاختبارات التي تجر 

 

1- Total Bacterial count 

2- Coliform  Bacterial count 

3- Staphylococcus aureus Bacterial count 

4- Salmonella Bacteria count 

5- Molds and yeast count 
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 : أنواع التلف المايكروبي 

 

 (A رائحة وموالا لنجةoff- oder and slime 

يتبعها تكو  موالا لنجة علن السعح المسبب  ظهور رائحة او  عتمات تلف اللحو  ني 

   Pseudomonasالرئيسي نو 

                Discoloration     تغير لو  اللحم  (B 

 تظهر ب ع ملونة علن سعح اللحم نتيجة لنشاط الاحيا  المجهرية التالية:

 

 

 

 

 

 

 

cالتعفن والتننخ ) Putrification & Rancidity 

  ظروف لانوائية وانتاج اننيم يحدث التعفن نتيجة لنشاط الاحيا  المجهرية تحت 

Protease    محللة البروتين النNH3   وH2S  وغيرنا من المر بات العفنة 

فيععىي الرائحىة   Glycerolو   Fatty acidsنتيجىة تحلى  لانىن اللحىم الىن  فيحىدثالتىننخ  أمىا

  Pseudomonasلة ني ؤووفي  ت الحالتين البكتريا المس متننخة

 

D تحما اللحم ) Meat souring 

 محبىىة للحىىرار  المعتدلىىةيحىىدث عنىىد خىىن  اللحىىم فىىي لارجىىة حىىرار  الغرفىىة ا  تنشىىط البكتيريىىا 

(Mesophiles )(  مثى  بكتيريىا ال ولىوColiform و )Lactobacillus   تحىو نىذ  البكتريىا 

   ي اللحم الن احماض عضويةالموالا السكرية ف

 

 اللحم المفروم: -2

لتلىوث ل المعرضىةسىعحية المسىاحة ال بسبب بيالا تحتو  علن اعدالا  بير  من الاحيا  المجهرية 

الملوثىة مىع غيىر الملوثىة  ىذل   في التلوث إضافة الن خلىط اججىنا فر  اللحم  الآلاتحيث تسهم 

Green spot 

 Red spot  

 Red -pinkish  

 Black spots  

 White spots  

 Green spots  

Molds 

Bacteria 

Yeast 

Pseudomonas  

Serratia   

Rhodotorula   

Cladosporium   

Sporotrichum   

Penicillium   
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أعىىدالا اخىىر  مىىن الاحيىىا  المجهريىىة مثىى  فىىا  اضىىافة التوابىى  والخضىىروات الملوثىىة يضىىيف 

Lactobcillus, Micrococcus, Coliform ،Streptococcus ، Yeast   

  

 المواد وطريقة العمل:

اللحىم باسىتخدا  مل ىط مىن  غىم1المفىرو  بخخىذ اللحم تخافيف لعينات من التحضر سلسلة  -1

لىن الىن الانبوبىة مى  مىن مىا  الببتىو  ثىم ين ى  امى  مىن الانبوبىة الاو9ويوضع في مع م 

 الثانية ججرا  سلسلة من التخافيف  

 

 الاختبارات -2

 

   Total count bacteria  العد الكلي للبكتريا -1

وي ىب فوقىه الوسىط  اطباق بتر  بواسعة ماصة مع مةالن  تخفيفين اخرم  من 1ين    

ويحرلا حر ة لاورانية مع حر ة ع ارب الساعة من اج  توبيع  Nutrient Agarالنرعي 

العينة بشك  متجانس وتترلا الاطباق لكي تت لب ثم ت لب وتوضع فىي الحاضىنة عنىد لارجىة 

الظانر  بعد الحضن من خت  المستعمرات  ساعة وتحسب اعدالا 41 -44  ولمد  35حرار  

 المعالالة التالية :

 م لوب التخفيف  × 333 – 33/غم ( = عدلا المستعمرات النامية  cfuعدلا البكتريا )

 القولون يا بكتيرعد  -2

وي ىىىب فوقىىىه الوسىىىط النرعىىىي بتىىىر  الىىىن العبىىى   اخىىىر تخفيفىىىينمىىى  مىىىن  1ين ىىى   

MacConkey agar    سىىىاعة وتعىىىىد -48 44ويحضىىىن لمىىىىد  وبىىىىنفس الخعىىىوات اعىىىىت

  المستعمرات 

  


