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ن في المحتوى الميكروبي تأثير المعاممة بحمض الفيوماريك وحمض المب
 والصفات الحسية لعجينة لحم البقر المفروم خلال التخزين المبرد

 
 *عبد الحكيم عزيزيةالدكتور 

 
 (3202 / 5 / 01قبل لمنشر في  . 3222/  00/  33تاريخ الإيداع )

 
 ممخّص  

 
الميكروبي والصفات  المحتوىىدف البحث إلى تحديد تأثير المعاممة بحمض الفيوماريك وحمض المبن في 

ومعرفة مدى  يوما 51وذلك خلال فترة التخزين المبرد التي امتدت الحسية لعجينة لحم البقر المفروم ) بيف بورغر ( 
وذلك من خلال دراسة المحتوى  ،قبول ىذه المعاملات بعد انتياء مدة التخزين المبرد وبعد تعريضيا لعممية الشوي

كتريا اليوائية والبكتريا المتحممة لمبرودة والكوليفورم(، ودراسة جممة من الصفات الحسية الميكروبي )التعداد العام لمب
)المون والرائحة والقوام والطعم(، إضافة إلى دراسة التركيب الكيميائي )الرطوبة والبروتين والدىن والرماد(. تم تطبيق 

ا معاممة الشاىد حيث اختمفت ىذه المعاملات فيما سبعة أنواع من المعاملات عمى عجينة لحم البقر المفروم بما فيي
%(. بناء عمى معطيات نتائج الاختبارات  5.1و  3و  5.1و  0بينيا بتركيز كل من حمض الفيوماريك وحمض المبن )

الميكروبية لوحظ انخفاض سريع في المحتوى الميكروبي بعد المعاممة مباشرة بحمض الفيوماريك أو حمض المبن، وقد 
تأثير ىذه الحموض خلال التخزين المبرد لمدة خمسة عشر يوما، وقد ازداد انخفاض أعداد الأحياء الدقيقة استمر 

بزيادة تركيز كل من حمض الفيوماريك وحمض المبن. كما بينت النتائج أن حمض الفيوماريك وحمض المبن يمعبان دورا 
انتياء التخزين المبرد وبعد عممية الشوي. وبناء عمى  ىاما في تحسين الصفات الحسية لعجينة لحم البقر المفروم بعد

% حمض  5.1) 7% حمض الفيوماريك( وتمييا المعاممة رقم  5.1) 5ذلك فقد وجد أن أفضل معاممة كانت رقم 
 المبن(. 

 
 أقراص لحم بقر، حمض الفيوماريك، حمض المبن، صفات ميكروبية، صفات حسيةالكممات المفتاحية: 
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  ABSTRACT    

 

The objective of this investigation is to determine the effect of fumaric and lactic 

acids treatment on microbial contents and sensory evaluation of ground beef patties during 

storage time (15 days) and evaluate the acceptability of this treatments after cold storage 

and the roasting process. Microbiological studies; i.e. (total Account of Aerobic Bacteria, 

Psychrotrophs and Coliform), sensory evaluation (color, flavor, texture, and palatability) 

and chemical analysis i.e. (moisture, total solids, protein, fat and ash contents) have been 

carried out to determine the acceptability of the treatments applied on ground beef patties. 

Seven treatments were applied on ground beef patties including non-treated control  by 

using 0, 1.5, 3 and 4.5 % of fumaric and lactic acids. Microbiology studies showed fast 

reduction of microorganisms after treatment with acids, and this action still continues 

during storage period (15 days). Microorganisms are affected by the concentration of acids 

(the more concentration the less microorganism). Fumaric and lactic acids treatments 

improved the sensory evaluation of ground beef patties after cold storage and after roasting 

process. The results showed that the Treatment 4 (with 4.5 % fumaric acid) was the best, 

followed by treatment 7 (with 4.5 % lactic acid).  
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 :مقدمة
وحمض المبن فعاليتيا الكبيرة في خفض المحتوى  الفيوماريكأثبتت الأحماض العضوية ومن بينيا حمض 

الآمنة  الأحماضوحمض المبن من  الفيوماريك(. يعتبر كل من حمض Castillo et al. 2001الميكروبي لمحوم )
 Code of Federal Regulationsحيث يمكن استخداميا في خفض المحتوى الميكروبي لمحوم ) ،ئيا وصحياغذا

Title 9, 1993 .) في حمض المبن  أو الفيوماريكالمستخدمة من حمض كيز امتر للا توجد أي ضوابط محددة بالنسبة
 ماباستخدامي ((FDA الأمريكيةالولايات المتحدة الغذاء والدواء في  إدارة أما في المحوم ومنتجاتيا فقد أوصت ،الأغذية

تتواجد البكتريا المحبة لمبرودة بشكل  (.Code of Federal Regulations Title 21, 1993بأقل التراكيز الممكنة )
 Dainty et) 0.0من  أعمى  pHكبير عمى المحوم الطازجة المغمفة والمبردة وخصوصا عند درجات الحموضة المرتفعة

al. 1978(و )Gill and Newton 1978.)  
الدقيقة وبخاصة البكتريا المحبة لمبرودة  الأحياءالمنخفضة لممحاليل الحمضية في الكثير من  pHتؤثر درجة 

الدقيقة عند  الأحياءينخفض بشكل كبير نشاط ونمو و  ،(Grau, 1980( و)Newton 1979 Gill andوالكوليفورم )
الكثير من الباحثين عند استخداميم  أشاد (.Ingram and Simonsen 1980) 1.1 إلى pHوصول درجة الحموضة 

 Humbyفي خفض المحتوى الميكروبي لمحم الطازج عند تخزينو مبردا ) الأحماضبعض المحاليل الحمضية بكفاءة 

et al. 1987(و )Zepeda et al. 1994(و )Paterson and Parrish 1988.)  
بحمض المبن  قد أدت إلى تحسين الصفات الحسية ليا )المون والرائحة( وذلك عند إن معاممة لحم البقر المفروم 

(. تؤثر المعاممة بحمض الفيوماريك أو حمض المبن Stivarius and Pohlman 2002أيام ) 7تخزينيا مبردة مدة 
( زيادة Podolak et al. 1996في الصفات الحسية لعجينة لحم البقر المفروم )المون والطعم والقوام( حيث لاحظ )

وبخاصة مع زيادة مدة التخزين المبرد، بينما ازدادت فتاحة  ،بسيطة في الطعم الحامض عند زيادة تركيز ىذه الأحماض
لون عجينة لحم البقر المفروم عند زيادة تركيز الحمض، أما عند التراكيز القميمة من الحمض فمم تلاحظ فروق تذكر في 

 المقارنة مع الشاىد غير المعامل بالحمض.كل من الطعم والمون وذلك ب
( عمى شرائح لحم البقر المعاممة بحمض المبن بتراكيز مختمفة Martines et al. 2006في دراسة قام بيا )

لمدة سبعة أيام  ºم 3% ومخزنة عمى درجة حرارة  50إلى  00فيو  CO2ومغمفة بأكياس ضمن جو غازي معدل نسبة 
حياء الدقيقة بعد نياية فترة التخزين قد انخفض بمعدل ثلاث إلى أربع مرات بالمقارنة مع وجد أن التعداد العام للأ

معاممة لحم البقر المفروم بمحاليل مخففة من  أن( Beuchat and Scouten 2004حظ )لاالشاىد غير المعامل. 
ليذه المحوم مما  pH انخفاض واضح في درجة الحموضة إلى أدت%  5بتراكيز اقل من  الخلحمض  أو المبنحمض 

. يعتبر ºم 5أيام عمى درجة حرارة  50ساعد عمى خفض المحتوى الميكروبي ليا بعد نياية مدة التخزين التي استمرت 
حمض المبن من أكثر الأحماض العضوية انتشارا في معالجة المحوم بيدف خفض المحتوى الميكروبي فييا، فقد وجد 

 log (Bosilevac et 5.0بن قد أدى إلى خفض المحتوى الميكروبي ليا بمقدار أن معاممة ذبائح الأبقار بحمض الم

al. 2006( كما وجد .)Anderson and Marshall 1989 )0 بتراكيزن تغطيس قطع لحم البقر في حمض المبن أ ،
يا وان قد أدى إلى خفض المحتوى الميكروبي ل ºم 70، 11، 50، 01ثانية عمى درجات حرارة  51% لمدة  3، 0، 5

 إمكانية إلى( Mukherjee et al. 2008) أشار .ºم 70% حمض المبن عمى درجة حرارة  3أفضل معاممة كانت 
لاحظ  و الكوليفورم. E.coliعديدة في معالجة لحم البقر المفروم بيدف خفض محتواىا من حمضية استخدام محاليل 

(Ramirez, et al. 2001 انخفاض )E.coli  5.0بمعدل log ك عند معاممة ذبائح لحم الغنم بحمض المبن بتركيز وذل
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فعالية في خفض المحتوى  أكثر% كان  5بتركيز  الفيوماريكحمض  أن( Podolak et al. 1995 aوجد ) %. 0
وفي  وذلك بالمقارنة مع حمض المبن وحمض الخل عند نفس التركيز. ،الميكروبي من عمى سطح لحم البقر المفروم

% كان فعالا في خفض  5.1بتركيز  الفيوماريكحمض  أن( Podolak et al. 1995 b)دراسة مشابية وجد 
Listeria monocytogenes  م 5عمى درجة حرارة  أيام 7من عمى سطح لحم البقر المفروم والمخزن لمدةº. 

 
 :أىمية البحث وأىدافو

، إضافة إلى كونيا لذيذة يمتيا الغذائيةوارتفاع ق(  بيف بورغر نظرا للانتشار الواسع لعجينة لحم البقر المفروم )
وبخاصة بعد عمميات  ،ونظرا لكونيا مادة سريعة الفساد والتأثر بعوامل الوسط المحيط ،يمكن تحضيرىا بشكل سريع

وحمض المبن في  الفيوماريكوبسبب عدم وجود دراسات محمية تتناول تأثير المعاممة بحمض  ،الفرم والتخزين المبرد
 فقد تمأثناء فترة التخزين المبرد وبعد عممية الشوي روبي والصفات الحسية لعجينة لحم البقر المفروم المحتوى الميك

 :تحديد اليدف من ىذا البحث وىو

حمض الفيوماريك وحمض المبن مع المحافظة  بإضافة لعجينة لحم البقر المفروم فترة التخزين المبرد إطالة -5
 .عمى صفات ميكروبية وحسية جيدة

 تراكيز مختمفة من ل إلى أفضل معاممة من معاملات عجينة لحم البقر المفروم المحضرة بإضافةالتوص -0
   عمى صفات صحية وحسية جيدة بعد نياية فترة التخزين.والتي تضمن المحافظة أو حمض المبن  الفيوماريكحمض 

 
 ومواده:البحث طرائق 

 المفروم البقرتحضير المعاملات من عجينة لحم 
احمر المون خاليا من من النوعية الجيدة كان و  من السوق المحمية، الطازج البقرلحم ل عمى تم الحصو 

عممية فرم المحم  أجريت% من وزنو دىن بقري.  01 إليو وأضيفتم قطعو من منطقة الفخذ  ، وقدوالأوتارالغضاريف 
بعد ذلك تم تحضير  .% ..5ممح الطعام بنسبة  أضيفسم، ثم  0.01الفرم ذات ثقوب بقطر  آلةوالدىن عمى 

 500كمية  أخذت%، ثم  5.1و 3، 5.1المحاليل الحمضية لكل من حمض الفيوماريك وحمض المبن بالتراكيز التالية: 
المحمول الحمضي  إضافةنسبة  أن، وىذا يعني غ عجينة لحم البقر المفروم 5000 إلى وأضيفتمل من ىذه المحاليل 

 0.3، 0.51في عجينة لحم البقر المفروم  لمحمض  التالي يكون التركيز النيائي% من وزن خمطة المحم، وب 50كانت 
 (.5% عمى التوالي وذلك حسب نوع المعاممة )جدول  0.51و

عجينة لحم البقر  أقراصدقائق. شكمت  1 – 5الخمط مدة  آلةتم خمط جميع المكونات السابقة داخل  بعد ذلك
وتم سحب  ،من البولي ايثيمين أكياسالسولفان ووضعت داخل  بأوراقمفت ثم غ ،سم 5سم وسماكة  50بقطر  المفروم

خلاليا الدراسات الميكروبية. بعد انتياء  أجريت ايوم 51مدة  ºم 5 إلى 0اليواء منيا ثم خزنت بالبراد عمى درجة حرارة 
 – 510ن بدرجة حرارة داخل فر عممية الشوي  إلىعجينة لحم البقر المفروم  أقراصمدة التخزين المبرد تم تعريض 

عمييا مباشرة دراسة تقييم الصفات الحسية والذوقية عن طريق  وأجريتثم تم تبريدىا  دقيقة 10 – 50لمدة  ºم 500
. جميع العمميات التصنيعية والتحاليل المخبرية تم لجنة تذوق لمعرفة درجة قبول ىذه المعاملات من قبل المستيمك

  .كمية الزراعة / جامعة دمشق  – الأغذيةر قسم عموم في مخاب 0002انجازىا خلال عام 
 بحسب نسبة المحمول الحمضي المضاف المفروم البقر( المعاملات المطبقة عمى عجينة لحم 1جدول )ال
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 المحاليل الحمضية pH % حمض المبن % الفيوماريكحمض  رقم المعاممة
 - 2 2 )شاىد( 4

4 4.4 2 4.44 
2 2 2 4.84 
1 1.4 2 4.11 
4 2 4.4 4.44 
6 2 2 4.44 
7 2 1.4 4.47 

 

  :الاختبارات الميكروبيولوجية
 ،والبكتريا المتحممة لمبرودة والكوليفورم المحبة لمحرارة المتوسطة أجريت عممية عد كمي لكل من البكتريا اليوائية

غرام بيبتون  5يرة وغرام مستخمص خم 3)التي تتألف من  N. AGARحيث استخدمت كل من بيئة الاجار المغذي 
 وبيئة  VRBدقيقة(، و بيئة  00لمدة  ºم 505ليتر ماء عقمت عمى  5غرام اجار لكل  51و
 Baird-Barker والبيئات الثلاث السابقة ىي بيئات جاىزة مصدرىا شركة .MERCK .وقد تم تحضين كل   الألمانية

البكتريا المتحممة لمبرودة ، 0م 37المحبة لمحرارة المتوسطة فئة من ىذه الفئات البكتيرية حسب التالي: البكتريا اليوائية 
 .0م 37، والكوليفورم 0م 00

  :الاختبارات الحسية
 7تمَّ تقييم الصفات الحسية لممعاملات السبع من عجينة لحم البقر المفروم بواسطة لجنة تذوق مكونة من 

درجات  1وأعطيت لكل صفة   Hedonic   Scaleحيث استخدمت طريقة  ،أشخاص مدربين لإجراء الفحوص الحسية
((Lawless and Heimann, 1999. 

  :الاختبارات الكيميائية
والدىن والرماد لعجينة لحم البقر المفروم بعد التخزين وبعد  نتمَّ تحديد نسبة الرطوبة والمادة الجافة ونسبة البروتي

 AOAC 2000).عممية الشوي حسب )
  :التحميل الإحصائي

مكررات لكل معاممة ولكل مكرر منيا  ةحميل الإحصائي اعتماداً عمى تصميم القطع المنشقة بواقع ثلاثجري التأ
قل فرق أقيمة  توحسب SPSSوأجري بعدىا تحميل التباين لكل اختبار باستخدام برنامج  ،مكررات لكل اختبار ةثلاث

 % 1عمى مستوى ثقة   (L.S.D)معنوي 
 
 
 

 :النتائج والمناقشة
وحمض المبن في المحتوى الميكروبي لعجينة لحم البقر  الفيوماريكتائج دراسة تأثير إضافة حمض : نأولا

 خلال التخزين المبرد المفروم
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لوحظ من دراسة نتائج التعداد العام لمبكتريا اليوائية والبكتريا المحبة لمبرودة في معاملات عجينة لحم البقر 
بكل  حمض المبن أو الفيوماريكبعد المعاممة مباشرة بحمض  البكتريا واضح ليذه( انخفاض 3و  0المفروم )جدول 

وقد تجمى ىذا الانخفاض بشكل كبير عند كل من المعاممتين  ،(Castillo et al. 2001وىذا ما يتطابق مع ) ،التراكيز
ية والبكتريا البكتريا اليوائ عدادأ انخفضت فييما ينالمت% حمض المبن(  5.1) 5( و الفيوماريك% حمض  5.1) 7

 (% 5.1)ارتفاع تركيز الحمض  إلىالانخفاض الكبير  ىذا ويعود .الشاىدبمقارنة  log 0المحبة لمبرودة بمعدل 
وىذا ما يتطابق مع  الدقيقة الأحياءالذي يعمل عمى الحد من نمو وتكاثر  pHوبالتالي انخفاض رقم الحموضة 

(Newton 1979 Gill and(و )Grau, 1980). وحمض  الفيوماريكنو بزيادة تركيز كل من حمض أحظ كما يلا
 أيضاويلاحظ . لشاىدبامقارنة بة لمبرودة في جميع المعاملات المبن انخفض التعداد العام لمبكتريا اليوائية والبكتريا المح

معاملات خلال في كل ال قل من الشاىدأ باستمرار التعداد العام لمبكتريا اليوائية والبكتريا المحبة لمبرودة كان أن
وحمض المبن في خفض المحتوى الميكروبي  الفيوماريكاستمرار تأثير وفعالية كل من حمض  إلىويعود ذلك  ،التخزين

 خلال مدة التخزين المبرد.
 غ1/ المفروم البقر( التعداد العام لمبكتريا اليوائية في عجينة لحم 2جدول )ال

 فترات التخزين / يوم المعاملات
2 2 6 9 44 44 

4 2.4×4
42 a 4.1×4

42 a 8.2×5
42 a 8.1×5

42 a 4.6×6
42 a 8.7×0

42 a 
4 9.6×2

42 b 4.1×42
3 b 4.2×42

5 b 7.8×42
5 b 4.2×42

1 b 2.2×42
0 a 

2 4.2×42
0 b 2.1×42

0 c 8.9×42
0 c 8.2×42

0 c 1.6×42
5 c 4.2×42

1 b 
1 2.6×42

0 b 4.1×42
0 c 4.6×42

3 d 4..×42
3 d 4.4×42

3 d 1.8×42
5 c 

4 4.4×42
3 c 6.4×42

3 b 7.4×42
5 b 8.8×42

5 b 4.1×42
1 b 8.2×42

1 b 
6 2.2×42

3 c 2.6×42
3 b 6.1×42

3 d 4.9×42
3 d 9.4×42

5 c 9.8×42
5 c 

7 4.4×42
0 b 8.8×42

0 c 4.2×42
3 d 9.2×42

3 d 9.6×42
3 d 8.2×42

5 c 
 0.05 يشير اختلاف الأحرف في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عمى مستوى

 غ1/ المفروم البقر( التعداد العام لمبكتريا المتحممة لمبرودة في عجينة لحم 3جدول )ال
 فترات التخزين / يوم المعاملات

2 2 6 9 44 44 
4 4.4×42

3 a 2.7×42
5 a 2.8×42

3 a 9.4×42
1 a 4.9×42

0 a 8.2×42
0 a 

4 4.8×42
3 a 2.2×42

3 b 9.2×42
0 b 6.4×42

1 a 9.4×42
1 b 1.2×42

0 a 
2 6.7×42

0 b 7.7×42
0 c 8.4×42

0 b 4.8×42
3 b 6.6×42

5 c 9.2×42
5 b 

1 4.9×42
0 b 1.4×42

0 c 1.1×42
0 b 2.9×42

3 b 6.2×42
3 d 4.4×42

5 b 
4 2.4×42

3 a 6.2×42
3 b 4.2×42

3 a 1.1×42
1 a 8.9×42

1 b 4.9×42
0 a 

6 9.1×42
0 b 2.6×42

3 b 2.8×42
3 a 1.4×42

5 c 1.9×42
1 b 2.4×42

1 c 
7 4.2×42

0 b 4.2×42
0 c 1.8×42

0 b 1.8×42
3 b 4.1×42

5 c 6.4×42
5 b 

 0.05 يشير اختلاف الأحرف في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عمى مستوى
  :ما يمي ( فيلاحظ5فيما يتعمق بالتعداد العام لمكوليفورم في عجينة لحم البقر المفروم )جدول  أما
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لبقر في عجينة لحم ا عمى التعداد العام لمكوليفورم اكان تأثير كل من حمض الفيوماريك وحمض المبن واضح
% حمض 3) 3 ةالصفر عند المعامم إلى الأحماضالمفروم، حيث انخفض ىذا التعداد مباشرة بعد المعاممة بيذه 

 % حمض الفيوماريك( 5.1) 5 من التخزين المبرد عند المعاممتين أيام 2وبقي بيذه الحالة حتى  الفيوماريك(،
الناتجة عن ارتفاع في تركيز كل من حمض ويعزى ذلك إلى درجة الحموضة المنخفضة  حمض المبن( 5.1) 7و

مع زيادة فترة التخزين  7و 5، 3وقد يعزى سبب ظيور بكتريا الكوليفورم عند المعاملات  الفيوماريك وحمض المبن.
 أوتداول العينات  أثناء أومكان التخزين المبرد  أوالمحيط الخارجي  التموث الناتج عن إلىبعدما كان وجودىا معدوما 

وبين  7، و0، 5، 3بين المعاملات  0.01عند مستوى كما يلاحظ وجود فروق معنوية المستعممة.  الأدوات خلال من
وذلك  ،، حيث يلاحظ انخفاض واضح لمتعداد العام لمكوليفورم في ىذه المعاملاتبالأحماضالشاىد غير المعامل 

قل مما ىي عميو في الشاىد عند نفس مدة أ، وبشكل عام تبقى أعداد الكوليفورم بالمقارنة عما ىو عميو عند الشاىد
 5.1 التركيزينمن  أفضل اكان 3و 0عند المعاممتين  حمض الفيوماريكمن % 3و 5.1 التركيزين إنالتخزين المبرد. 

 المتقدمةالتخزين  راتعند فتفي خفض التعداد العام لمكوليفورم وبخاصة  0و 1عند المعاممتين  من حمض المبن %3و
لكل من  0.01لم تكن ىناك فروق معنوية تذكر عند مستوى يوما.  51 إلىلعجينة لحم البقر المفروم التي امتدت 

بقميل من تأثير حمض  أفضل%، حيث كان تأثير حمض المبن  5.1حمض الفيوماريك وحمض المبن بتركيز 
  يوم عمى التوالي.  51و 50فترات التخزين المبرد الفيوماريك في خفض التعداد العام لمكوليفورم عند 

 غ1( التعداد العام لمكوليفورم في عجينة لحم البقر المفروم/ 4جدول )ال
 فترات التخزين / يوم المعاملات

2 2 6 9 44 44 
4 4.4×42

5 a 9.1×42
5 a 9.4×42

0 a 7.6×42
3 a 9.4×42

5 a 4.7×42
5 a 

4 4.4×42
5 a 2.2×42

5 a 4.4×42
5 b 7.2×42

5 b 4.7×42
0 b 2.2×42

0 b 
2 2 b 4.4×42

5 a 4.9×42
5 b 4.9×42

5 b 4.4×42
5 c 4.9×42

5 c 
1 2 b 2 b 2 c 2 c 4.2×42

5 c 4.4×42
5 c 

4 4.4×42
5 a 6.6×42

5 a 7.6×42
5 b 7.9×42

5 b 1.4×42
0 b 1.7×42

0 b 
6 2.8×42

5 b 2.9×42
5 a 2.7×42

5 b 7.7×42
5 b 2.8×42

0 b 4.7×42
0 b 

7 2 b 2 b 2 2 c
 2.7×42

5 c 2.2×42
5 c 

 0.05 يشير اختلاف الأحرف في العمود الواحد إلى وجود فروق معنوية عمى مستوى
وحمض المبن في الصفات الحسية الذوقية لعجينة لحم  الفيوماريك: نتائج دراسة تأثير إضافة حمض ثانيا

 البقر المفروم بعد التخزين المبرد وبعد عممية الشوي
لعجينة لحم والذوقية وحمض المبن في الصفات الحسية  الفيوماريكنتائج دراسة تأثير إضافة حمض  لوحظ من

عدم وجود فروق معنوية تذكر في الصفات  ( ما يمي:1)جدول  وبعد عممية الشوي البقر المفروم بعد التخزين المبرد
 7% حمض الفيوماريك( و 5.1) 5يك( و % حمض الفيومار  3) 3الحسية )المون والرائحة والقوام( بين المعاملات 

، وىذا ما 5و 7% حمض المبن( بعد انتياء فترة التخزين حيث كانت جميعيا متقاربة مع الأفضمية لممعاممتين  5.1)
حيث لم  ،المعاملات من ناحية المون والرائحة والقوام والطعم بعد المعاممة الحرارية )الشوي( نفسعمى  أيضاينطبق 

، وبالتالي يمكن القول بان إضافة حمض الفيوماريك 5و 7لممعاممتين  الأفضميةوية تذكر فيما بينيا مع وجد فروق معنت
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وىذا ما يتطابق  ،% إلى عجينة لحم البقر المفروم قد أدى إلى تحسين الصفات الحسية ليا 5.1أو حمض المبن بتركيز 
كس ذلك  يلاحظ عند كل من الشاىد غير ( بالنسبة لحمض المبن. عمى عStivarius and Pohlman 2002مع )

% حمض المبن( تدىور واضح في جميع الصفات الحسية بعد انتياء مدة  5.1) 1والمعاممة  بالأحماض المعامل
% حمض المبن(  3) 0% حمض الفيوماريك( و 5.1) 0التخزين المبرد وبعد عممية الشوي. أما بالنسبة إلى المعاممتين 

المبرد وبعد عممية الشوي فمم تكن ىناك فروق معنوية بينيما، ولكنيما كانتا أفضل بكثير من  بعد انتياء مدة التخزين
 .0.01حيث كانت الفروق معنوية عمى مستوى  7و 5و 3قل قبولا من المعاملات أو  1و 5المعاممتين 

 بعد التخزين وبعد عممية الشويالمفروم  البقر( الصفات الحسية لعجينة لحم 5جدول )ال
 المعاملات ات الحسيةالصف

4 4 2 1 4 6 7 

زين
لتخ

د ا
بع

 

 a 2.2 b 1.4 c 1.8 c 4.9 a 2.6 b 1.1 c 4.1 المون
 a 2.1 b 2.9 b 1.1 c 2.2 b 2.1 b 1.4 c 4.4 الرائحة
 a 2.2 b 1.4 c 1.8 c 4.9 a 2.7 b 1.4 c 4.1 القوام

 بعد
وي

الش
 

 a 2.1 b 1.4 c 1.9 c 2.2 b 2.7 b 1.4 c 4.4 المون
 a 2.1 b 1.2 c 1.6 c 2.4 b 2.1 b 1.4 c 4.1 الرائحة
 a 2.6 b 1.1 c 1.9 c 4.9 a 2.8 b 1.8 c 4.2 القوام
a 2.4 b 1.2 c 1.4 c 2.4 b 2.4 4.7 الطعم

b 1.1 c 
 a 2.14 b 1.44 c 1.72 c 4.98 a 2.41 b 1.27 c 4.14 المتوسط العام

 0.05 ى وجود فروق معنوية عمى مستوىيشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إل
وحمض المبن في التركيب الكيميائي لعجينة لحم البقر  الفيوماريكثالثا: نتائج دراسة تأثير إضافة حمض 

 المفروم بعد التخزين المبرد وبعد عممية الشوي
وبعد  المبرد نعجينة لحم البقر المفروم بعد التخزيلجميع معاملات  بناء عمى نتائج دراسة الصفات الحسية

فاقت في المتوسط العام لمصفات الحسية جميع التي  (الفيوماريك% حمض  5.1) 5تم اختيار المعاممة عممية الشوي 
 لاحتواء جميعيانظرا  ،من ناحية التركيب الكيميائي تمثل بقية المعاملات أنوالتي من المفترض  الأخرى المعاملات

تحديد نسبة كل من  فقد تم .يما بينيا فقط في تركيز الحمض المضاف لياوتختمف ف ،نفس المكونات ونفس الكميات
 (. 0 جدول) بعد انتياء التخزين المبرد وبعد عممية الشوي والدىن والرماد نالرطوبة والمادة الجافة والبروتي

 
 
 
 

 (  بعد التخزين وبعد عممية الشويكالفيوماري% حمض  4.5) 4( التركيب الكيميائي لعجينة لحم البقر المفروم المعاممة 6جدول )ال
 (الفيوماريك% حمض  5.1) 5المعاممة  التركيب الكيميائي %

 بعد عممية الشوي بعد التخزين
 a 60.11 b 63.84 الرطوبة
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 a 39.89 b 36.16 المادة الجافة
 a 22.94 b 15.65 البروتين
 a 14.33 b 17.79 الدىن
 a 2.62 a 2.72 الرماد

 0.05 الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية عمى مستوى يشير اختلاف
وجود فروق معنوية بالنسبة لمرطوبة والبروتين والدىن بعد التخزين وبعد عممية الشوي  لاحظ من الجدول السابقي

)من  انخفاض نسبة كل من الرطوبةحيث لوحظ  %، 5.1الفيوماريك لعجينة لحم البقر المفروم المعامل بحمض 
تبخر جزء من الرطوبة  إلىوالسبب يعود  ،بعد عممية الشوي (55.33 إلى 57.72)من  والدىن (00.55 إلى 03.35

 إلى 51.01)من  . وعمى العكس فقد ازدادت نسبة البروتين)الشوي( وفقدان بعض الدىن أثناء المعاممة الحرارية
يلاحظ  قص في نسبة كل من الرطوبة والدىن. بينما لمفي المادة الجافة عمى حساب الن المعاممة الحراريةبعد  (00.25

، (0.00) وبعد عممية الشوي (0.70) بعد التخزينلرماد لنسبة ابالنسبة  0.01عمى مستوى  تذكر وجود فروق معنوية
ة، تزداد ىذه النسبة بعد عممية الشوي نظرا لفقدان جزء من الرطوبة والدىن بعد المعاممة الحراري أنوكان من المنطقي 

  .عميو قبل المعاممة الحرارية يمما ى قريبة جدا ت النسبةبقي الحالة ولكن في ىذه
 

 :التوصياتالاستنتاجات و 
يدل استعراض نتائج دراسة الصفات الميكروبيولوجية والصفات الحسية لمعاملات عجينة لحم البقر المفروم بعد 

 مي:ما ي إلىوبعد عممية الشوي  اً يوم 51التخزين المبرد مدة 
، واستمرار ىذا حمض المبن أوالفيوماريك انخفاض سريع في المحتوى الميكروبي بعد المعاممة مباشرة بحمض  -5

 التأثير خلال التخزين المبرد لمدة خمسة عشر يوما. وقد ازداد الانخفاض بزيادة تركيز الحمض.

بعد  لعجينة لحم البقر المفروم وحمض المبن دورا ىاما في تحسين الصفات الحسيةالفيوماريك يمعب كل من حمض  -0
 التخزين المبرد وبعد عممية الشوي.

زيادة في نسبة البروتين عمى حساب الانخفاض في نسبة كل من  إلىالمعاممة الحرارية )عممية الشوي(  أدت -3
 الرطوبة والدىن.

 عمى صفات حسية% حمض المبن(  5.1% حمض الفيوماريك و 5.1) 7و  5 تينحافظت كل من المعامم -5
 .5واضحة لممعاممة  أفضميةمع  من التخزين المبرد اً يوم 51بعد  وميكروبية جيدة

 
عجينة لحم بناء عمى ما تقدم واعتمادا عمى تحميل نتائج الصفات الميكروبيولوجية والصفات الحسية لمعاملات 

% حمض  5.1) 5ممة باستخدام المعا ىوصي ،البقر المفروم خلال وبعد فترة التخزين المبرد وبعد عممية الشوي
 % حمض المبن(. 5.1) 7( تمييا مباشرة المعاممة الفيوماريك
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