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This study was included test of 90 chickens; 90 samples as (a chest) and 90 
samples as (as a thigh). These samples were divided into four categories: 
first one (consists of 45 chests) was stored with packages in a tin sheet, the 
second (45 chests) unpacked, the third (45 thighs) was stored with 
packages in a tin plate, the fourth (45 thighs) unpacked. Every sample of 
each category was divided into three groups. Every group consists of 15. 
These groups were stored at (25+°, 4+°, 20-°). Then pH and total count of 
bacteria were measured during storage in order to observe the time in 
which the samples will start to spoil in accordance with the Syrian 
Standards and Specifications Corporation 2007. We noticed the following 
physical changes: color, odor, flavor and texture. The results indicated to 
the spoilage of the thigh samples before the chest ones and the package 
samples before the unpackage ones. The samples spoiled after 24h of 
storage at 25+° and after 7 days of storage at 4+°, whereas the samples at 
20-° no spoilage was noticed but the appearance change after 6 months of 
storage was noticed. And packed was good effect on preservation samples 
at 20-° Finally, the conclusions and the suggestions were written in order 
to guide the consumer in the field of poultry meat storage. 
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   حفظ لحوم الدواجنختلفة على فترات درجات الحرارة المتأثیر

  
  عبد العزیز عروانھ ، خلدون القوجة 
Email: khaldon.koja@hotmail.com 

  
ینات إلى أربع ثم قسمت الع) فخذ دجاج كامل(عینة فروج ) ٩٠(و) صدر دجاج كامل(عینة فروج ) ٩٠(فروج منھا ) ٩٠(تضمنت الدراسة فحص

صدر دجاج تم حفظھ بدون تغلیف ) ٤٥(صدر دجاج تم حفظھ مع التغلیف بورق القصدیر والفئة الثانیة وعددھا ) ٤٥(فئات الفئة الاولى وعددھا 
ن تغلیف ثم قسمت فخذ دجاج تم حفظھ بدو) ٤٥(فخذ دجاج تم حفظھا مع التغلیف بورق القصدیر والفئة الرابعة وعددھا ) ٤٥(والفئة الثالثة وعددھا 

حفظت بدرجة ) ١٥(والمجموعة الثانیة وعددھا ) ٢٥(+حفظت بدرجة حرارة ) ١٥(المجموعة الأولى وعددھا: عینات كل فئة إلى ثلاث مجموعات
رات الحفظ  والتعداد العام الجرثومي خلال فتpHثم تم قیاس درجة الـ). ٢٠-(حفظت بدرجة حرارة ) ١٥(والمجموعة الثالثة وعددھا ) ٤(+حرارة 

مع ملاحظة التغیرات الحسیة ) ٢٠٠٧(لملاحظة الوقت الذي سوف تبدأ فیھ العینات بالفساد وذلك حسب ھیئة المواصفات والمقاییس السوریة لعام 
نات غیر المغلفة والفیزیائیة من لون ورائحة وطعم وقوام فكانت النتائج تشیر إلى فساد عینات الفخذ قبل عینات الصدر والعینات المغلفة قبل العی

 فلم یلاحظ أي ٢٠- أیام من الحفظ أما على الدرجة ٧ خلال ٤+ ساعة من الحفظ وعلى الدرجة ٢٤ خلال ٢٥+حیث فسدت العینات على الدرجة 
ً أشھر على الحفظ وكان للتغلیف أثرا ایجابیا عن عدم التغلیف بالنسبة للتجمید وأخ٦فساد وإنما حصل تبدل في المظھر بعد مرور  ًیرا تم كتابة ً

  .الاستنتاجات والاقتراحات من أجل توجیھ المستھلك في مجال حفظ لحوم الدواجن
  

INTRODUCTION 
  ةـــالمقدم
  

تعرف اللحوم على أنھا الأجزاء الصالحة للاستھلاك الآدمي من الحیوانات المعدة للذبح والاستھلاك البشري وكذلك من الطیور والأسماك 
تعد اللحوم ومنتجاتھا  و (Gracey and Collins, 1992)لیصھا من الأجزاء غیر المرغوبة أو غیر الصالحة للاستھلاكوالرخویات وذلك بعد تخ

ًمن المواد الغذائیة السریعة الفساد والتلف، فھي بحاجة لشروط صحیة خاصة للحفظ وبدلا من أن تكون مصدر دواء وبناء للأجسام الھزیلة فقد تصبح 
 اللحوم/اللحوم وخاصة فاسدة لأسباب مختلفة كسوء الحفظ مما یؤدي إلى حدوث خسائر اقتصادیة كبیرة تتمثل في نقص مصدر داء عندما تكون

ًالذي یعد ضروریا جدا للمستھلك وبسبب زیادة التعداد السكاني في العالم وزیادة الطلب على ھذا البروتین ولتأمینھ ووصولھ للمستھلك / البیضاء ً
ن أي فساد لجأ الإنسان ومنذ القدم إلى إیجاد طرق مختلفة لحفظ اللحوم بحیث تبقى أطول فترة زمنیة ممكنة سلیمة وصالحة بشكل صحي وسلیم وبدو

وإن عملیة التبرید والتجمید ھي واحدة من أھم  (FAO, 1991)للاستھلاك بدون أي تغیر أو فساد یطرأ علیھا وخاصة عند نقلھا من مكان لآخر 
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 ویمكننا القول بأن التبرید والتجمید یساعدنا (Kiezmann et al.,1969) مسببات الفساد الموجودة في اللحوم  ونموتكاثر من ل للإقلاالطرق الفعالة
 حیث (Romans et al., 2001)على توفیر اللحوم للمستھلكین في أوقات قلة أو ندرة اللحوم بالإضافة إلى محافظتھا على مكونات اللحم المختلفة 

الطازجة والمبردة والمجمدة ذات قیمة اقتصادیة عالیة في بلدان أوربا وافریقیا وآسیا وتزود المستھلك في معظم أنحاء ات لحوم الدواجن تبر منتجتع
كما ویعتبر لحم الدجاج من اللحوم البیضاء الصحیة المغذیة من حیث احتوائھ على كمیات كبیرة من (Lee et al., 1971)  العالم بالبروتین

 جرام من البروتین 30و ) كالوري(  سعرة حراریة 197من لحم صدر الدجاج المشوي مع الجلد تحتوي على ) g 100(ینات حیث أن قطعة البروت
 ویمكن التخلص من حوالي نصف كمیة الدھن من خلال إزالة الجلد قبل الأكل أي) من إجمالي السعرات الحراریة % 35( جرام من الدھون 7,8و 

 )2005عروانة ونعمة (ثر على كمیة الدھن سواء كان ذلك قبل الطبخ أو بعده إلا أن وجود الجلد أثناء الطبخ یجعل اللحم أكثر طراوة  لا یؤأن الجلد
ویعتبر لحم الدواجن من المصادر الجیدة للبروتین الذي یحتاجھ جسم الإنسان لكي ینمو ویتطور وبشكل عام فإن توفیر العناصر الغذائیة من الأنواع 

 ید ـــد والتجمـــف والتبریـــیص والتجفیــح والتحمـــــواع مثل التملیــــظ ھذه الأنــرق حفــــر على طــكل كبیـــد بشــة یعتمــة المختلفــــلحیویا
(Cui and Wootton,1988; Love,1980)ا ـــھلك لھــول المستــاض قبــج والغیر مبردة ستؤدي إلى انخفــة للمنتــة المنخفضــ لأن النوعی 

(Kotula and Pandya, 1995; Lee et al., 1996) الطلب العالمي على لحوم الدواجن یزداد سنة بعد سنة مما یستدعي تطویر سبل  حیث أن
رة بالدھون سھلة الھضم غنیة بالبروتین والأحماض الأمینیة والفیتامینات وفقیتعد لحوم الدواجن من اللحوم  (Bilgilisf, 2002)الحفظ المختلفة 

ًا  ایجابیا صحیا للإنسان حیث توذلك یمثل جانب) الكولسترول( ً ًعد مصدرا ھاما للبروتین وعنصر حیوي في الغذاء الإنساني وسلعة ھامة في كل من ً ً
 خل ودعم الاقتصاد الوطنيكما یعد ذلك مساھمة في زیادة الد) ًحیث یقاس تقدم الأمم بما یتناولھ الفرد سنویا من اللحوم(عالمي السیاسة والتجارة 

(Ashgar et al., 1990; Sotelo and Perez, 2003). إلى شكل مثالي یوفر للمستھلكین راحة ملیة تبرید وتجمید لحوم الدواجنولقد تطورت ع 
ي حفظ اللحوم الطازجة  ولقد انتشرت طریقة تبرید وتجمید اللحوم كطریقة تجاریة ف(Pegg, 2004)كبیرة في تأمین غذائھم دون أن یتعرض للتلف 

من إجمالي المواد الغذائیة في العالم حیث یحافظ التبرید والتجمید على جودة اللحوم بمختلف أنواعھا %) 10( ًویتم حالیا تبرید وتجمید ما یزید عن
لازدیاد الكبیر في عدد السكان  ومع ا(Vaarkamp, 2000) بالإضافة إلى تمیزه بالمنافسة الاقتصادیة بالمقارنة مع بقیة طرائق الحفظ الأخرى

 التجمید والتخزین المجمد لھ إن. )Melly, 2004(  المحفوظة والمصنعةازداد استھلاك اللحوم، وأصبحت الحاجة ماسة وملحة لتحسین إنتاج اللحوم
لتدھور النوعي یكون سریعا في اللحوم القدرة على الاحتفاظ بالخصائص الحسیة والغذائیة للحوم لفترة قد تصل إلى ثلاثة أشھر على الرغم من أن ا

(Harris and Tall,1994; Erickson,1997)إن قیمة الـ  وPH ساعة ٢٤وتصبح بعد الذبح ب ) ٧( في عضلات الحیوان الحي ھي بحدود 
لائمة لنمو الجراثیم حیث  ھي من العوامل المPH ـبسبب تحول السكریات المخزونة إلى حمض اللاكتیك وإن ارتفاع قیمة ال ) ٥,٦ أو ٥,٤( بحدود 

ًفي لحوم الدواجن سیجعل منھا وسطا ملائما لنمو الجراثیم بشكل كبیر مما ) ٦,٣ – ٦,١( إلى pHوإن وصول رقم الـ . تصبح دورة حیاتھا قصیرة
ویقصد  (El-khateib et al.,1988; Johnston and Tompkin, 1992). غ في لحوم الدواجن/٧١٠یتیح لھا الوصول إلى رقم الفساد الذي یبلغ 

إن لحوم  .) (Plumb, 2002 )٤+،٢-(بالتخزین المبرد للحوم بأنھ الاحتفاظ بھذه اللحوم مبردة في مجال من الحرارة فوق درجات تجمدھا من 
واحد عند ولم تتعدى یوم ) ٤(+ یوم عند الدرجة ٧الدواجن إذا وجدت في ظروف مثالیة فإن فترة بقاءھا صالحة للاستھلاك البشري كانت 

 تؤدي إلى تضاعف تكاثر )١٨ (+ حیث أن درجات الحرارة التي تتعدى درجة حرارة التبرید مثل الدرجة(Daud et al., 1978)  )٢٠(+الدرجة
بقاء  إن التبرید والتجمید یزید من فترة (Firstenberg-Eden and Tricarico., 1983) البكتریا بشكل كبیر إذا ما قورنت بدرجة حرارة التبرید

أیام بینما درجة حرارة التجمید تساعد ) ٧-٦(تساعد على بقاء اللحوم صالحة لمدة تتراوح بین ) ٥+،٤(+اللحوم صالحة للاستھلاك فدرجة حرارة 
  .(Skandamis and Nychas, 2002)  أشھر بدون فساد٦على بقاء اللحوم فترة تزید على 

  
  Objectives : أھداف الدراسة

  .ة حرارة لحفظ لحوم الدواجن معرفة أفضل درج-١
ومعرفѧѧѧة  محافظѧѧѧة علѧѧѧى شѧѧѧروطھا الѧѧѧصحیة ضѧѧѧمن الѧѧѧدرجات المدروسѧѧѧة)  فخѧѧѧذ–صѧѧѧدر( معرفѧѧѧة الفتѧѧѧرة الزمنیѧѧѧة التѧѧѧي تبقѧѧѧى فیھѧѧѧا العینѧѧѧات -٢

  .الفارق في النتائج بین الصدر والفخذ
  .على فترة حفظ لحوم الدواجنتغلیف اللحوم وعدم تغلیفھا  معرفة تأثیر -٣
  

  لبحثمواد وطرائق ا
MATERIALS and METHODS  

 
  Materials:مواد الاختبار

  ).صدر دجاج كامل وفخذ دجاج كامل(لحم فروج  .١
  . تستخدم لمرة واحدة بلاستیكیةأطباق بتري .٢
  .ماسحات قطنیة .٣
   .صبغة غرام .٤
  .زجاجیةأنابیب  .٥
  Nutrient Agar /  Himedia .شوربة مغذیة+ ماء ببتون + آغار مغذي + آغار دم  .٦
  .طبيكحول  .٧
  .ورق القصدیر .٨
  .أكیاس ستوماخر .٩
  . كفوف طبیة .١٠
  .ماصات مدرجة .١١
  .قطن طبي .١٢
 .أكیاس نایلون .١٣
 .سكین معقمة، مشارط ، ملاقط ، مقصات .١٤
  .من أجل التعقیم) غاز(مصدر حراري  .١٥

  

  Instruments:الأجھزة المستخدمة
  .مئویة) ٤(+ براد درجة حرارتھ .١
  .)٢٠-(بدرجة حرارة ثلاجة  .٢
  Stomacher 400) ( .جھاز ستوماخر .٣
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  HM – 60 G  (PH Meter ) .قیاس درجة الحموضة الإلكتروني جھاز  .٤
     .جھاز الاتوغلاف .٥
  .م٣٧ على الدرجة  جرثومیةحاضنة .٦

  

  :نـاتالعی
  

َأخذت العینات ِ َفروج أخذ ) ٩٠( وشملت العینات   في محافظة حماه)الفروج(لدواجـن  مـن أماكن بیـع مرخصة للحـوم ا بشروط تعقیم صحیة خاصةُ ِ ُ
 لنفس بالنسبة إلى اختلاف مكان أخذ العینة( لملاحظة إن كان ھنـاك فرق في النتائج عینة فخذ دجاج كامل) ٩٠(صدر دجاج كامل و عینة ) ٩٠(ھا من

  ). الفروج
  

 بشكل معقـم  العیناتومن ثم تم تقسیمت في حاویات خاصة مبردة إلى مكان الاختبار نقل وضع العینات في أكیاس نایلون صحیة ونظیفة وتـمثم 
صدر دجاج تم ) ٤٥(صدر دجاج تم حفظھ مع التغلیف بورق القصدیر والفئة الثانیة وعددھا ) ٤٥(أربع فئات الفئة الاولى وعددھا  وصحي إلى

 تم حفظھ فخذ دجاج) ٤٥(فخذ دجاج تم حفظھا مع التغلیف بورق القصدیر والفئة الرابعة وعددھا ) ٤٥( حفظھ بدون تغلیف والفئة الثالثة وعددھا
والمجموعة الثانیة ) ٢٥(+حفظت بدرجة حرارة ) ١٥(المجموعة الأولى وعددھا: بدون تغلیف ثم قسمت عینات كل فئة إلى ثلاث مجموعات

وھذه الدرجات الثلاثة تمثل الدرجات  ).٢٠-(حفظت بدرجة حرارة) ١٥( والمجموعة الثالثة وعددھا) ٤(+حفظت بدرجة حرارة ) ١٥( وعددھا
  .ن أن تتواجد فیھا اللحوم في كل من المطبخ والبراد والثلاجة على التواليالتي یمك

  
 إجراء الاختبارات الخاصة لتحدید مدى التلوث أو الفساد الجرثومي الحاصـل وھـذه الاختبارات تشمـل الفحـوص الحسیـة والفیزیائیـة  تمومن ثم

  :بشكل دوري فیما بعـدو على فترات زمنیة من ثمو) طازجة (لكل عینة مباشرةوالكیمیائیة والجرثومیة 
  
  .ویشمل المظھر العام واللون :الفحص الحسي  -١
  .والطعم بعـد الشي والغليبـل و بعـد الشي  ویشمل الرائحة ق :١الفحص الفیزیائي -٢
 – HM  (PH Meter ) .لكتروني جھاز قیاس درجة الحموضة الإ حیث تـم قیاسھا بواسطـة (pH) ویشمل درجـة الباھـاء : الفحص الكیمیائي -٣

60 G  
الأسس المعتمدة لتقـدیر صلاحیة أو فساد اللحوم ) ١(اللحم ویوضح الجـدول رقم في عینات  ویشمل التعداد العام للجراثیم : الفحص الجرثومي-٤ 

  :اختبار وقد تم )٢٠٠٧( الموضوعة من قبل ھیئة المواصفات والمقاییس السوریة التابعة لوزارة الصناعة لعام
  
  .ًد بدء فساد العینة اعتمادا علیھ التعداد العام الجرثومي للعینات وبفترات زمنیة مختلفة من أجل تحدی-1ً
ًذلك باستخدام المنابت الغذائیة التمییزیة وقد اعتمدنا ھذه الأنواع من الفحوصات بناء على الأسس لتلوث الجرثومي الأولي للعینات و تحدید ا-2ً

   .)٢٠٠٧(یر الصلاحیة أو الفساد من قبل ھیئة الموصفات والمقاییس السوریة لعام المعتمدة لتقد
  

   یبین التعداد العام للجراثیم في اللحوم الصالحة واللحوم الفاسدة):١(جدول رقم 
  

  اللحم فاسد  غ/  ٧١٠العدد أكثر من 

  )صالح(اللحم مسموح بھ   غ / ٥١٠العدد أقل من 

  
  : العام للجراثیم حسب الآتي ولقد تم القیام بالتعداد

، ووضعت للمجانسة في جھـاز )ستوماخـر (مل من مـاء ببتـون في أكیاس خاصـة معقمة) ٩٠(عینة بجو معقم وأضیف إلیھا غ من كل )١٠(تـم أخذ 
یتـم لكي  أنبـوب زجاجي  في معقممل مـن محلـول فیزیولوجي) ٩(مل وأضیفت إلى ) ١(ثانیة ثـم أخـذ منھا ) ٩٠( لمدة Stomacherستوماخـر 

  )Quinn P.J. et al., 1999() نابیب اختبار معقمـة لھذه الغایةحیث تـم تحضیر أ ()٧- ١٠ إلى ١- ١٠( عمـل التمدیدات المختلفة
  

سب ، ثم وزعـت الأطباق المغذیـة ح) Nutrient Agarبیئة الآغار المغذي (بعد ذلك تم تحضیر أطباق بتري جرثومیة خاصة وبجو معقم 
ًوانتھاء  ٢-١٠ًابتداء من الأنبوب ذو التركیز {من المعلق الجرثومي )  مل٠,١ (التمدیدات المطلـوبـة من لكل عینة ، ثم أضیف لكل طبق بجو معقم

تھا وتم فرد الكمیـة المذكورة بقضبان زجاجیة خاصة ومعقمة على كل بیئة ، ثـم حضنت في حاضنة درجـة حـرار }٧-١٠بالأنبوب ذو التركیز 
  .لجرثومیة النامیة في ھذه الأطباق المستعمرات اّساعـة وتمت قـراءة النتائج عن طریق عـد) ٢٤( مْ مدة )٣٧(
  

فإن اللحـوم المحفوظة في درجات الحرارة المختلفة ) المكورات الدقیقة ، والعصیات اللبنیة(جراثیم المحبة للحموضة والمسببة للفساد الونتیجة لنمـو 
م لتحدیـد وتقدیـر فسـاد اللحـوم ، لذلك قمنا بتحدید درجـة البـاھـاء والتعداد العام للجراثی) ٦.٥( إلى أكثر من (PH)ھـا درجـة  الـباھاء سوف ترتفع فی

( Leistner, 1991; Wirth et al., 1990; Sinell, 1986 ).  
أمـا اللحوم الفاسـدة وغیـر الصحیة فھي بـدرجة بـاھـاء  ) ٦.١٠ - ٥.٨٠(ساعة ذات درجـة بـاھـاء ) ٢٤( إن اللحـوم السلیمة والطازجة بعد الذبح بـ

)٦.٩ -٦.٤ .((Neuman, 1983)    
  

  :فساد اللحوم ومنتجاتھا وذلك بالإعتماد على) درجة(نقطة ) ٢٠٠٧(إن ھیئة المواصفات والمقاییس السوریة التابعة لوزارة الصناعة قد حددت عام 
  .) الرائحة-المظھر العام –اللون (  الخواص الحسیة -١
  .)PH( درجة باء ھاء الذبیحة -٢
 . التعداد العام الجرثومي للحوم-٣

                                                             
  .تم الفحص من قبل مجموعة من الأطباء البیطریین ذوي الكفاءة والمعرفة في كلیة الطب البیطري في حماه :  1
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أما بالنسبة إلى درجة الحموضة ) ستھلاكغیر صالحة للا(عتبر فاسدة من العینة ت) غ/ فما فوق ٧ ١٠(   عندما یصلًففي التعداد العام الجرثومي مثلا
)  القوام–الملمس (اص الحسیة غیر الطبیعیة وخاصة بالإضافة للخو) ستھلاكغیر صالحة للا(تعتبر فاسدة ف ) 6.2 - 6.6( فعندما تكون ما بین 

  . التي تجعل اللحوم فاسدة وطبیعیةالرائحة غیر الو
    

RESULTS 
  جــالنتائ

  
َبعѧѧد أن جمعѧѧت عینѧѧات الفѧѧروج  ِ ، ومرخѧѧصة وصѧѧحیة بѧѧشكل عقѧѧیم ونظیѧѧف وظѧѧروف صѧѧحیة خاصѧѧة ومѧѧن أمѧѧاكن بیѧѧع نظامیѧѧة )  فخѧѧذ–صѧѧدر (ُ

ثѧѧѧѧم تѧѧѧـم علیھѧѧѧا إجѧѧѧراء الاختبѧѧѧارات الحѧѧѧسیة والفیزیائیѧѧѧة والكیمیائیѧѧѧѧة ) 20-,4+,25+(وزعѧѧѧت حѧѧѧسب نوعھѧѧѧا وحѧѧѧسب درجѧѧѧة حѧѧѧرارة حفظھѧѧѧا 
ًوالجرثومیѧѧة قبѧѧل بѧѧدء الحفѧѧظ مباشѧѧرة وبعѧѧد الحفѧѧظ حѧѧسب الظѧѧروف العملیѧѧة التѧѧي یمكѧѧن أن تتواجѧѧد فیھѧѧا ھѧѧذه اللحѧѧوم فѧѧي المجمѧѧدات والبѧѧرادات 

  : فكانت النتائج على الشكل التاليوالمطابخ،
  

  ):طازجة(العینات قبل الحفظ : ًأولا
  .جمیع عینات اللحوم بدت بمظھر جیـد براق وقوام متماسك ولون طبیعي:  المظھر العام-
  .طعم ورائحة اللحم الممیزة حیث تم استخدام اختبار الشواء والغلیان:  الطعم والرائحة-
 وھѧѧي ضѧѧمن الحѧѧدود الطبیعیѧѧة للحѧѧـم الطѧѧازج وذلѧѧك حѧѧسب ھیئѧѧة المواصѧѧفات (5,8 – 5,7)اوح مѧѧا بѧѧین كانѧѧت تتѧѧر: pH درجѧѧة الحموضѧѧة -

  ).٢٠٠٧(والمقاییس السوریة لعام 
 وھѧѧي ضѧѧمن الحѧѧدود الطبیعیѧѧة للحѧѧـم الѧѧصالح للاسѧѧتھلاك g) /CFU 102×102 – 3,8×(3,2كѧѧان یتѧѧراوح مѧѧا بѧѧین:  التعѧѧداد العѧѧام للجѧѧراثیم-

  ).٢٠٠٧(واصفات والمقاییس السوریة لعام البشري وذلك حسب ھیئة الم
  
 تطبیق الفحص الجرثومي لمعرفة التلوث الأولي للعینѧات وذلѧك باسѧتخدام المنابѧت الجرثومیѧة المغذیѧة التمییزیѧة) الصدر والفخذ(تم على العینات ثم 

  : حیث لوحظ
  .ةمستعمرة بالنسبة لمستعمرات جراثیم الإشریكیة القولونی) ٣ - ٢(نمو بمقدار  -١
ً لم نلاحظ أي نمو بالنسبة لمستعمرات جراثیم السالمونیلا والمكورات العنقودیة والمطثیات وكذلك كان نمو الفطور معدوما وھذا یتطابق مѧع مѧا -٢

  ).٢٠٠٧(ورد في ھیئة المواصفات والمقاییس السوریة لعام 
  

  :العینات بعد الحفظ: ًثانیا
صدر دجاج تم حفظھ مع التغلیف بورق القصدیر ) ٤٥(أربع فئات الفئة الاولى وعددھا   إلىقمةبعد فرز العینات بشكل عقیم وشروط صحیة مع

فخذ دجاج تم حفظھا مع التغلیف بورق القصدیر والفئة ) ٤٥( صدر دجاج تم حفظھ بدون تغلیف والفئة الثالثة وعددھا) ٤٥(والفئة الثانیة وعددھا 
حفظت ) ١٥( المجموعة الأولى وعددھا:  تغلیف ثم قسمت عینات كل فئة إلى ثلاث مجموعاتفخذ دجاج تم حفظھ بدون) ٤٥(الرابعة وعددھا 

 ).٢٠-(حفظت بدرجة حرارة) ١٥( والمجموعة الثالثة وعددھا) ٤(+حفظت بدرجة حرارة ) ١٥( والمجموعة الثانیة وعددھا) ٢٥(+بدرجة حرارة 
ٍمكن أن تتعرض لھا اللحوم أو تحفظ بھا في كل من المطبخ والبراد المنزلي والثلاجة أمثلة على درجات الحرارة التي یھذه الدرجات الثلاثة ھي و

في والتعداد العام الجرثومي خلال فترات الحفظ ) pH( فكانت النتائج التي توضح تغیر درجة الحموضة ،)Leistner, 1991(المنزلیة على التوالي 
 pHل مجموعة سواء مغلفة أو غیر مغلفة بدرجة الحرارة المطلوبة ثم قمنا بقیاس رقم الـحیث قمنا بوضع عینات ك. )٧-٦-٥-٤-٣-٢(الجداول رقم 

والتعداد العام الجرثومي للعینة الأولى مع ملاحظة التغیرات الحسیة ثم تم استبعاد العینة بعد ذلك لیتم فحص العینة الثانیة في الفترة الثانیة من الحفظ 
   ). ٢٠-( أو انتھاء فترة التجربة بالنسبة للدرجة) ٤+ و ٢٥(+ لدرجةوھكذا حتى فساد العینات بالنسبة ل

  
  بدون تغلیف) ٢٥+(م الدجاج في درجة حرارة المطبخ  یوضح لح:)٢(رقم جدول 

  

  التعداد العام الجرثومي pH  المظھر العام والرائحة
دة 

الم
ت

عا
سا

بال
  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر  

لون وملمس طبیعي ورائحѧة  1
  .لممیزةاللحم ا

لون وملمس طبیعي ورائحѧة 
  .اللحم الممیزة

5,721  
  

5,728 3,3×102 CFU/g  
 

3,5×102 CFU/g  
 

لѧѧѧون محمѧѧѧر وملمѧѧѧس جѧѧѧاف  6
  .ورائحة طبیعیة

لѧѧون مѧѧصفر وملمѧѧس جѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

5,745  5,768 3,7×102 CFU/g  
  

4,9×102 CFU/g  
  

 لѧѧѧون محمѧѧѧر وملمѧѧѧس جѧѧѧاف 12
  .ًمتغیرة قلیلا ورائحة

ѧѧون مѧѧاف لѧѧس جѧѧصفر وملم
  حمضیة مقبولة ورائحة

5,812  5,937 3,4×103 CFU/g  
  

5,2×103 CFU/g  
  

لѧѧون مائѧѧل للرمѧѧادي وملمѧѧس  18
حمѧѧѧѧѧѧضیة  خѧѧѧѧѧѧشن ورائحѧѧѧѧѧѧة

  .ًمقبولة نوعا ما

لѧѧѧون رمѧѧѧادي فѧѧѧاتح وملمѧѧѧس 
رطѧѧѧѧѧب ورائحѧѧѧѧѧة حمѧѧѧѧѧضیة 

  .سیئة

6,023  6,125 3,3×104 CFU/g  
  

2,5×105 CFU/g  
  

لون رمادي فاتح وقوام خشن  24
ورائحѧѧѧѧѧѧѧة حمѧѧѧѧѧѧѧضیة غیѧѧѧѧѧѧѧر 

  .مقبولة

رطب وسوائل رغویة ملمس 
وقѧѧوام رخѧѧو ورائحѧѧة كریھѧѧة 

  .مقززة

6,295 6,382 2,2×105 CFU/g  
  

5,9×106 CFU/g  
  ) بدء الفساد  (

رطب وسوائل رغویة ملمس  36
وقѧѧوام رخѧѧو ورائحѧѧة كریھѧѧة 

  .مقززة

  
-  

6,365    
-  

3,7×106 CFU/g  
  ) بدء الفساد  (

  
-  
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  مع التغلیف) ٢٥+(م الدجاج في درجة حرارة المطبخ وضح لح ی:)٣(رقم جدول 
  

  
  الرائحةالمظھر العام و

  
pH التعداد العام الجرثومي  

ت
عا

سا
بال

دة 
الم

  

  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر

لون وملمس طبیعي ورائحѧة   1
  .اللحم الممیزة

لѧѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي 
  .ورائحة اللحم الممیزة

5,731  5,838  CFU/g 3,3×102 3,8×102 CFU/g   
 

6  
لون وملمس طبیعي ورائحѧة 

  . اللحم الممیزة
لѧѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي 

  .ورائحة اللحم الممیزة
5,782 5,892  6,5×103 CFU/g  

                
  

8,7×103 CFU/g  
  

 لѧѧون وملمѧѧس رخѧѧو ورائحѧѧة  12
  .حمضیة مقبولة

 لون وملمس رخو ورائحة
  .حمضیة مقبولة

5,863  6,058  1,7×104 CFU/g  
  

7,9×104 CFU/g  
  

18  
لѧѧѧون رمѧѧѧادي فѧѧѧاتح وملمѧѧѧس 

حمѧѧѧѧѧѧضیة  رخѧѧѧѧѧѧو ورائحѧѧѧѧѧѧة
  .مقبولة

لѧѧѧون رمѧѧѧادي فѧѧѧاتح وقѧѧѧوام 
خѧѧѧѧشن ورائحѧѧѧѧة حمѧѧѧѧضیة 

  .غیر مقبولة

6,184  6,253  2,4×105 CFU/g  
  

1,3×106 CFU/g  
  

24  
لѧѧѧون رمѧѧѧادي وقѧѧѧوام خѧѧѧѧشن 

  .ورائحة حمضیة غیر مقبولة
رطѧѧѧѧѧѧب سѧѧѧѧѧѧوائل ملمѧѧѧѧѧѧس 

رغویة قوام رخو ورائحѧة 
  .كریھة مقززة

6,302  6,428  1,5×106 CFU/g  
  

5,3×108 CFU/g  
  )فاسد(       

36  

رطب وسوائل رغویة ملمس 
وقѧѧوام رخѧѧو ورائحѧѧة كریھѧѧة 

  -  .مقززة

6,413  

-  

3,2×108 CFU/g  
  )فاسد (        

-  

  
  بدون تغلیف) ٤+( لحم الدجاج المخزن على الدرجة  یوضح:)٤(رقم جدول 

  

  
  ئحةالراالمظھر العام و

  

 
pH  

  
  التعداد العام الجرثومي

دة 
الم

ت
عا

سا
بال

  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر  
لѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي   1

  .ورائحة اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,736 5,74

1 
3,2×102 CFU/g  3,3×102 CFU/g  

لѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي   6
  .ورائحة اللحم الممیزة

لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧѧة 
  .اللحم الممیزة

5,742 5,748 3,4×102 CFU/g  3,5×102 CFU/g  

لѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي   12
  .ورائحة اللحم الممیزة

لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧѧة 
  .اللحم الممیزة

5,803 5,815 2,3×103 CFU/g  3,4×103 CFU/g  

لѧѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧѧѧي   18
  .ورائحة اللحم الممیزة

لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧѧة 
  .اللحم الممیزة

5,861 5,875 3,5×103 CFU/g  4,6×103 CFU/g  

لѧѧѧѧѧѧѧѧѧون وردي وملمѧѧѧѧѧѧѧѧѧس   24
  .جاف ورائحة طبیعیة

لѧѧѧѧѧѧѧѧون وردي وملمѧѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

5,902  5,912 4,6×103 CFU/g  5,8×103 CFU/g  

لѧѧѧѧѧѧѧѧѧون وردي وملمѧѧѧѧѧѧѧѧѧس   36
  .جاف ورائحة طبیعیة

لѧѧѧѧѧѧѧѧون وردي وملمѧѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

5,937 5,956 2,2×104 CFU/g  2,4×104 CFU/g  

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس   48
  .جاف ورائحة طبیعیة

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

6,004  6,025 3,3×104 CFU/g  4,5×104 CFU/g  

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس   72
  .جاف ورائحة طبیعیة

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

6,092 6,117 4,4×104 CFU/g  5,6×104 CFU/g  

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس   96
  .جاف ورائحة طبیعیة

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة طبیعیة

6,155 6,200 5,6×104 CFU/g  1,3×105 CFU/g  

لѧѧѧون أحمѧѧѧѧرملمس جѧѧѧѧاف   120
  .ورائحة حمضیة

لѧѧѧѧѧѧѧون أحمѧѧѧѧѧѧѧر وملمѧѧѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧѧѧاف 
  .ورائحة حمضیة

6,227 6,286 1,4×105 CFU/g  3,7×105 CFU/g  

لѧѧون أحمѧѧر ملمѧѧس جѧѧاف   144
  .ورائحة حمضیة

مѧѧѧѧسمر مѧѧѧѧع قѧѧѧѧوام مترھѧѧѧѧل لѧѧѧѧون 
  .ضیةوالرائحة حم

6,311  6,367 3,9×105 CFU/g 2,3×106 CFU/g  

طѧѧѧѧѧѧري ورائحѧѧѧѧѧѧة قѧѧѧѧѧѧوام   168
  .حمضیة ولون مسمر

لѧѧѧѧزج مѧѧѧѧع رغѧѧѧѧوة علѧѧѧѧѧى ملمѧѧѧѧس 
الѧѧѧѧѧѧѧѧѧسطح ورائحѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧة حمѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧضیة 

  .مقززة

6,384  6,425 3,4×106 CFU/g 5,4×107 CFU/g 
  )فاسد( 

لѧѧѧزج مѧѧѧع رغѧѧѧوة ملمѧѧѧس   192
علѧѧѧѧѧى الѧѧѧѧѧسطح ورائحѧѧѧѧѧة 

  .حمضیة مقززة

_  6,442 _  4,3×107 CFU/g    
)فاسد(   

_  
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  مع التغلیف) ٤+( لحم الدجاج المخزن على الدرجة  یوضح:)٥(رقم جدول 
  

  
  والرائحةالمظھر العام 

  

 
pH 
 

  
  التعداد العام الجرثومي

دة 
الم

ت
عا

سا
بال

  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   1

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,742 5,749 3,2×102 CFU/g 

  
3,3×102 CFU/g 

  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   6

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,751 5,758 6,5×102 CFU/g 

  
7,7×102 CFU/g 

  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   12

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,812 5,825  2,4×103 CFU/g 

  
5,4×103 CFU/g 

  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   18

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,873 5,891  6,6×103 CFU/g 

  
7,8×103 CFU/g 

  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   24

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,913 5,931  7,7×103 CFU/g 

  
9,7×103 CFU/g 

  
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة   36

  .اللحم الممیزة
لѧѧѧѧون وملمѧѧѧѧس طبیعѧѧѧѧي ورائحѧѧѧѧة 

  .اللحم الممیزة
5,958 5,975 6,3×104 CFU/g 

  
7,5×104 CFU/g 

  
لѧѧѧѧѧѧون طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧزج   48

  .ورائحة طبیعیة
لѧѧѧѧѧѧون طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧزج 

  .ورائحة طبیعیة
6,025 6,041 7,5×104 CFU/g 

  
8,7×104 CFU/g 

  
 متبѧѧѧѧѧѧѧدل وملمѧѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧѧزج لѧѧѧѧѧѧѧون  72

  ً.ورائحة حمضیة قلیلا
لѧѧѧѧѧѧون مѧѧѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧزج 

  .ورائحة حمضیة
6,100 6,125 8,7×104 CFU/g 

  
9,9×104 CFU/g 

  
ًلѧѧѧون مѧѧѧسود قلѧѧѧیلا وملمѧѧѧس لѧѧѧزج   96

  .ورائحة حمضیة
لѧѧѧѧѧون أصѧѧѧѧѧفر مخѧѧѧѧѧضر وملمѧѧѧѧѧس 

  .لزج ورائحة حمضیة
6,178 6,207 5,3×105 CFU/g 

  
7,5×105 CFU/g 

  
 وملمѧѧѧس لѧѧѧزج ًلѧѧѧون مѧѧѧسود قلѧѧѧیلا  120

  .ورائحة حمضیة
لѧѧѧѧѧون أصѧѧѧѧѧفر مخѧѧѧѧѧضر وملمѧѧѧѧѧس 

  .لزج ورائحة حمضیة
6,246 6,312  7,8×105 CFU/g 

  
8,6×106 CFU/g 

  
طѧѧѧѧري ورائحѧѧѧѧة حمѧѧѧѧضیة قѧѧѧѧوام   144

  .ولون مسمر
لѧѧѧѧزج مѧѧѧѧع رغѧѧѧѧوة علѧѧѧѧى ملمѧѧѧѧس 

الѧѧѧѧѧѧѧѧѧسطح ورائحѧѧѧѧѧѧѧѧѧة حمѧѧѧѧѧѧѧѧѧضیة 
  .مقززة

6,325 6,436 6,4×106 CFU/g 
  

9,8×107 CFU/g 
  )فاسد( 

 رغѧѧѧѧوة علѧѧѧѧى لѧѧѧѧزج مѧѧѧѧعملمѧѧѧѧس   168
الѧѧѧѧѧѧѧѧѧسطح ورائحѧѧѧѧѧѧѧѧѧة حمѧѧѧѧѧѧѧѧѧضیة 

  .مقززة

-  6,458 -  7,7×107 CFU/g 
  )فاسد( 

-  

  
  بدون تغلیف) ٢٠-(ة  یوضح لحم الدجاج المخزن على الدرج:)٦(رقم جدول 

  

  
  والرائحةالمظھر العام 
  

 
PH 

  
  التعداد العام الجرثومي

دة 
الم

یام
الأ

ب
  

  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر
طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧس جیѧѧѧѧѧد لѧѧѧѧѧون   1

  .ئحة طبیعیةورا
طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧس جیѧѧѧѧѧد لѧѧѧѧѧون 

  ورائحة طبیعیة
5,722  5,741 3,2×102 CFU/g  3,3×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون   15
  ورائحة طبیعیة

طبیعѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,757 5,784 4,3×102 CFU/g  4,7×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون  30
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  رائحة طبیعیةو

5,792  5,828 5,7×102 CFU/g  7,8×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون   45
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,825  5,868 8,2×102 CFU/g  2,4×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون   60
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,861  5,911 2,2×103 CFU/g  3,7×103 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   75
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,896  5,952 3,6×103 CFU/g  4,9×103 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   90
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,926  5,996 5,1×103 CFU/g  1,3×104 CFU/g  

مѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف أبѧѧѧѧѧیض ومللѧѧѧѧѧون   105
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,964  6,037 2,2×104 CFU/g  3,5×104 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   120
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,000  6,081 4,1×104 CFU/g  4,7×104 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   135
  ورائحة طبیعیة

س جѧѧѧѧاف مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧلѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,035  6,124  5,4×104 CFU/g  6,5×104 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   150
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,071 6,167  5,7×104 CFU/g  1,1×105 CFU/g  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون   165
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,096  6,199  2,3×105 CFU/g  3,4×105 CFU/g 

180  
  

أبѧѧѧѧѧیض وملمѧѧѧѧѧس جѧѧѧѧѧاف لѧѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

مѧѧѧѧصفر وملمѧѧѧѧس جѧѧѧѧاف لѧѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,113  6,214  3,4×105 CFU/g 5,5×105 CFU/g 
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  مع التغلیف) ٢٠-( لحم الدجاج المخزن على الدرجة  یوضح:)٧(رقم جدول 
  

  
  الرائحةو المظھر العام
  

 
pH  

  
   العام الجرثوميالتعداد

یام
الأ

ة ب
مد

ال
  فخذ  صدر  فخذ  صدر  فخذ  صدر  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   1
  جید ورائحة طبیعیة

طبیعѧѧѧي وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,732  5,748  3,3×102 CFU/g  3,4×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   15
  جید ورائحة طبیعیة

طبیعѧѧѧي وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,756 5,780  4,3×102 CFU/g  4,6×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   30
  جید ورائحة طبیعیة

طبیعѧѧѧي وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,780  5,810  4,5×102 CFU/g  5,8×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   45
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,807  5,843  7,7×102 CFU/g  9,7×102 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   60
  ورائحة طبیعیةجید 

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,830  5,875 1,3×103 CFU/g  2,4×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   75
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,852  5,906  3,4×103 CFU/g  3,8×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   90
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  رائحة طبیعیةو

5,875  5,938 4,3×103 CFU/g  5,6×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   105
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,899  5,969  6,5×103 CFU/g  7,7×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   120
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,923  6,002  8,2×103 CFU/g  8,8×103 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   135
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,948  6,034  4,2×104 CFU/g  4,7×104 CFU/g  

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   150
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,972  6,068  6,3×104 CFU/g  6,8×104 CFU/g  

یعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس طبلѧѧѧѧѧѧون  165
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

5,990  6,090  7,5×104 CFU/g  1,2×105 CFU/g 

طبیعѧѧѧѧѧѧي وملمѧѧѧѧѧѧس لѧѧѧѧѧѧون   180
  جید ورائحة طبیعیة

مѧѧѧصفر وملمѧѧѧس جیѧѧѧد لѧѧѧون 
  ورائحة طبیعیة

6,004  6,108  2,2×105 CFU/g 3,4×105 CFU/g 

  
  

  
  

  خلال فترة الاختبار) 25+(مغلفة بدرجة حرارة المطبخ  العینات الpHیوضح تغیر  :)١(مخطط رقم 
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  خلال فترة الاختبار)  (25+ العینات الغیر مغلفة بدرجة حرارة المطبخpH یوضح تغیر :)٢(مخطط رقم 
  
  
  
  

  
  

  خلال فترة الحفظ) 4+( العینات المغلفة بدرجة حرارةpH یوضح تغیر :)٣(مخطط رقم 
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  خلال فترة الحفظ) 4+( العینات الغیر مغلفة بدرجة حرارةpH یوضح تغیر :)٤(مخطط رقم 
  
  
  

  
  

  خلال فترة الحفظ) ٢٠-( العینات الغیر مغلفة بدرجة حرارة pH یوضح تغیر :)٥(مخطط رقم 
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  خلال فترة الحفظ) ٢٠-( على درجة حرارة  العینات المغلفةpH یوضح تغیر :)٦(مخطط رقم 
 

DISCUSSION 
  ةــالمناقش

 
، وبدرجة أقل الخمائر والفطور، وھي ) وخاصة المكورات العنقودیة والعقدیة، العصیات القولونیة(م ٣صإن الملـوثات الرئیسیة للحـوم ھي الجراثی

ًعتمد أساسا على الإقلال من الحمولة الجرثومیة أو كبح نمو ھـذه الجراثیم  اده وتغیـر مواصفاتھ ، وبالتالي فإن حفظ اللحوم یـالتي تتسبب بفس
 والمتعلقة بالحد )Leuck, 1987(كانت النتائج التي تتعلق بالتلوث الأولي بالجراثیم للعینات تشبھ و تتفق مع نتائج الباحث  )2005عروانة ونعمة  (

  . )٢٠٠٧( واصفات القیاسیة السوریة عامللمة ً وھي أیضا موافقالأدنى من التلوث الجرثومي للعینات
  

ھذا ما یوافق النتائج التي  و من الحفظأیام/ ٧/فقد لوحظ الفساد بعد ) أي بدرجة حرارة البراد المنزلي( درجة مئویة ٤+أما عند حفظ العینات بدرجة 
أیام من حفظھا على الدرجة  / ٧/ نات اللحوم تفسد بعد  حیث أكدا بأن عی )Leistner 1981(الباحث  و)1993 بد العزیزع(ا الباحث توصل إلیھ

 وبملاحظة التغلیف عن عدمھ وجدنا أن التغلیف كان لھ أثر سلبي على لحوم الدواجن عند .)أي بدرجة حرارة البراد المنزلي (درجة مئویة) ٤(+
أیام من الحفظ وھذا یوافق ما ) ٧(  على التوالي خلال)غ/٧١٠(و) ٦,٤(  والتعداد العام الجرثومي إلىpHحیث ارتفعت درجة الـ) م٤(+الدرجة 

حیث اكدا بأن التغلیف لھ أثر سلبي على اللحوم في درجات الحرارة التي تفوق درجة  (Siegmann, Neumann 2005) توصل إلیھ الباحثان
لم یؤدي إلى زیادة فترة الحفظ بالمقارنة مع ) ٤(+ حیث قال بأن تغلیف اللحوم بدرجة حرارة البراد  )Leistner 1981(  والباحث.حرارة التجمید

   . درجة حرارة التجمید
  
) 1993 عبد العزیز( وھذا یتفق مع ما توصل إلیھ الباحثساعة من حفظھا / ٢٤/م فقد ظھر الفساد بعد ٢٥+وعند حفظ العینات على الدرجة  

م یمكن أن یزداد النمو 25ْ أن عینات اللحوم بدرجة حرارة )OSTHOLD  1985(وفي ھذا المجال لاحظ العالم   )Leistner 1981(والباحث 
 وبملاحظة التغلیف عن عدمھ وجدنا أن التغلیف كان لھ أثر . ساعة٢٤غ و بالتالي تصبح فاسدة خلال  /٧١٠غ  إلى  /٣١٠والتكاثر الجرثومي من 

على التوالي خلال ) غ/٨١٠(و) ٦,٤(لعام الجرثومي إلى والتعداد اpHحیث ارتفعت درجة الـ) م٢٥(+سلبي على لحوم الدواجن عند الدرجة 
حیث اكدا بأن التغلیف لھ أثر سلبي على اللحوم في درجات   (Siegmann , Neumann 2005) انساعة وھذا یوافق ما توصل إلیھ الباحث٢٤

دا أن ھناك علاقة ما بین فترة فساد  قد وج)ROEDEL 1975, WIRTH  1990(كذلك فإن الباحثان الحرارة التي تفوق درجة حرارة التجمید 
ًأي أن فترة الحفظ تزداد إعتمادا ) (aWالنشاط المائي و )  RH( نسبة الرطوبة النسبیة و ) PH( وما بین درجة الحموضة )  الدواجنلحوم( العینة

 الفخذ قبل عینات الصدر وھذا یوافق ما  صدر الفروج ولذلك لاحظنا فساد عیناتpH أفخاذ الفروج كان اعلى من  pHوإن  على العوامل السابقة
   .توصل إلیھ الباحثان السابقان

  
ارتفاع بالتعداد العام لوحظ بأن العینات لم تفسد وإنما حصل ) أي بدرجة حرارة الثلاجة المنزلیة (  درجة مئویة )٢٠-(وعند حفظ العینات بدرجة 

حیث أكد  (Al-jassre, 2012) التخزین وھذه النتائج تخالف ما توصل إلیھ الباحث وھذا یرجع إلى تذبذب درجة الحرارة أثناء pHالجرثومي والـ
 حیث قال بأن نمو الأحیاء  (Turek et al., 1986) والباحث)م٢٠-(ا ما حفظت لحوم الدواجن بالدرجة بأن التعداد العام الجرثومي ینخفض إذ

   .في مخازن التجمید التجاریة والمنزلیة) م ٢٠-( رجة حرارة التجمید ینخفض بدرجة عظیمة عند الوصول الى دالدقیقة المسببة للفساد 
  

  وھذا یوافق ما توصل إلیھ الباحثان من الحفظأشھر/ ٦-٥/ بعد مرور  فقدت مظھرھا الطازج)٢٠-( المحفوظة بالدرجة وكذلك فإن العینات
(Harris and Tall, 1994 Erickson, 1997)حیث فقدت ى المظھر الحسي للحوم لفترة لا تقل عن ثلاث أشھر حیث قالا بأن التجمید یحافظ عل 

عینات صدر الدجاج  أشھر من الحفظ أما ٦ أشھر من الحفظ وعینات فخذ الدجاج المغلفة بعد ٥عینات فخذ الدجاج غیر المغلفة مظھرھا الطازج بعد 
وھذا یوافق ما توصل الیھ الباحث .  أشھر من الحفظ٧لمغلفة بعد  أشھر من الحفظ وعینات صدر الدجاج ا٦فقدت مظھرھا الطازج بعد غیر المغلفة 
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(Anon, 2001) ویوافق ما توصل الیھ ، اذا ما حفظت مغلفة في جو التجمید على مظھرھا الحسي من لون وقوام أن لحوم الدواجن تحافظأكد  حیث
التجمید یمنع ویحد من انتشار مسببات الفساد في اللحوم  حیث اكدا بأن التغلیف في جو (Aymerich et al., 2000; Han, 2005)الباحثان 

  .تجمیدوبالتالي تزداد فترة الحفظ اذا ما خزنت لحوم الدواجن مغلفة في جو ال
  

CONCLUSIONS and RECOMMENDATION  
  الاستنتاجات والتوصیات

  
  :من الدراسة الحالیة نستنتج التالي *
  .م٢٠-لدرجة  ھي ا أفضل درجة حرارة لحفظ لحوم الدواجن-١
ھنالك اختلاف في فترة الحفظ باختلاف العینة المراد حفظھا فصدر الفروج یحفظ لوقت أطول من الوقت الذي یحفظ فیھ الفخذ على نفس الدرجة -٢

  .من الحرارة ونفس الشروط من تغلیف وغیرھا
بینما كان الأثر ) م٤(+ درجة حرارة البراد المنزلي وعلىم ٢٥+ كان للتغلیف أثر سلبي على حفظ لحوم الدواجن على درجة حرارة المطبخ -٣

  ).م٢٠-(ًایجابیا بدرجة حرارة التجمید 
  
  :وفي نھایة ھذا البحث لابد من التأكید على عدة نقاط ھامة من أجل الوصول إلى غذاء صحي وآمن والتي یمكن تلخیصھا فیما یلي *
 مید على لحوم الدواجن لیشمل دراسة أنواع مخصصة من الأحیاء الدقیقة كالعنقودیاتالتوسع في دراسة تأثیر درجة الحرارة بالتبرید والتج -١

  . والفطوروالسالمونیلا
  .نشر الوعي بین أفراد المجتمع حول كیفیة حفظ لحوم الدواجن بالشكل المثالي الذي یبقي فیھ اللحوم صالحة للاستھلاك أطول فترة زمنیة ممكنة -٢
  . ین تناول لحوم الدواجن بعد تجمیدھا بشرط عدم اعادة تجمیدھا بعد الذوبانمن الأفضل لدى المستھلك -٣
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