
 
 

 
 

 

 
 

عمى  وأثرهاالمستوردة  المبردة الحمراء تقييم سلامة وجودة المحوم 

 محافظة عمانفي  الغذائي الأمن

 الطالب إعداد

 حيمورحسين أمجد محمد 

 ستاذ الدكتور نزار عيسى الربضيلأاالمشرف 

ماجستير في التغير درجة الحصول عمى متطمبات ل ستكمالً إهذه الرسالة قدمت 
 الغذائي الأمنالزراعة المستدامة و ، المناخي

 عمادة البحث العممي والدراسات العميا

 جامعة جرش
 

0202 

  

 جامعة جرش

 ة الزراعة يكم

 برنامج التغير المناخي، الزراعة المستدامة والمن الغذائي

 



 
 

 
 

 التفويض
 

 
تقييم  )، أفوض جامعة جرش بتزويد نسخ من رسالتي حيمورحسين مجد محمد الطالب أ أنا

 (محافظة عمانفي  المستوردة  وأثرها عمى الأمن الغذائيالمبردة الحمراء سلامة وجودة المحوم 

لممكتبات أو المؤسسات أو الهيئات أو الأشخاص عند طمبهم حسب التعميمات النافذة في 
 الجامعة.

 
 

 التوقيع:..................

 التاريخ:..................
  



 
 

 
 

 



 أ 
 

 
 

 الهداء

 

  



 ب 
 

 
 

 تقديرو  شكر
 

 

  



 ج 
 

 
 

 قائمة المحتويات
 

 أ  ........................................................................................................................................ الاىداء

 ب  ................................................................................................................................ وتقدير شكر

 ج  ............................................................................................................................ المحتويات قائمة

 ه  ............................................................................................................................... الجداوؿ قائمة

 و  ............................................................................................................................... الأشكاؿ قائمة

 ز  ............................................................................................................................... الملاحؽ قائمة

 ح  .................................................................................................................................... الممخص

 ي  ....................................................................................................... لمدراسة العاـ الإطار: الأوؿ الفصؿ

 ي  ............................................................................................................................................. 

 1.......................................................................................................................... المقدمة( 1-1)

 3...................................................................................................................الدراسة مشكمة( 1-2)

 3................................................................................................................... الدراسة أىمية( 1-3)

 4.................................................................................................................. الدراسة أىداؼ( 1-4)

 6........................................................................................ السابقة الدراسات و النظري الجانب: الثاني الفصؿ

 7......................................................................................................... لمدراسة النظري الإطار( 2-1)

 35 .............................................................................................................. السابقة الدراسات( 2-2)

 53 ............................................................................................................. والطرؽ المواد: الثالث الفصؿ

 53 ................................................................................................................الدراسة منيجية( 3-1)

 54 ................................................................................................................. الدراسة مجتمع( 3-2)

 54 .................................................................................................................... الدراسة أداة( 3-3)

 58 .................................................................................................... لمنتائج الاحصائي التحميؿ( 3-4)

 61 .............................................................................................................. الدراسة نتائج: الرابع الفصؿ

 62 ................................................................................................... الجرثومية الإختبارات نتائج( 4-1)

 64 ................................................................................................... الكيميائية الاختبارات نتائج( 4-2)

 71 ......................................................................................... الفيزيائية الخصائص إختبارات نتائج( 4-3)

file:///C:/Users/amjad.haymour/Desktop/الرسالة1/رسالة%20أمجد%20%20.docx%23_Toc92176631
file:///C:/Users/amjad.haymour/Desktop/الرسالة1/رسالة%20أمجد%20%20.docx%23_Toc92176637
file:///C:/Users/amjad.haymour/Desktop/الرسالة1/رسالة%20أمجد%20%20.docx%23_Toc92176640
file:///C:/Users/amjad.haymour/Desktop/الرسالة1/رسالة%20أمجد%20%20.docx%23_Toc92176645


 د 
 

 
 

 76 .............................................................................. والتوصيات والاستنتاجات النتائج مناقشة: الخامس الفصؿ

 95 .................................................................................................................................... المراجع

 106 ................................................................................................................................. الملاحؽ

 110 ............................................................................................................... إلانجميزية بالمغة الممخص

 

  

file:///C:/Users/amjad.haymour/Desktop/الرسالة1/رسالة%20أمجد%20%20.docx%23_Toc92176649


 ه 
 

 
 

 قائمة الجداول
 12 .......................................................................... المحوـ وانواع المحوـ مف العالمي الإستيلاؾ معدؿ( 1) جدول

 21 ........................................ (2021-2017) لسنوات اليواء مف المفرغة المبردة المحوـ مف المستوردات حجـ (2) جدوؿ

 24 ............... 174/2000 رقـ الأردنية الفنية القاعدة حسب والمجمدة المبردة والماعز الضأف لذبائح الجرثومية الحدود( 3) جدول

 24 ........................ 471/2002 رقـ الاردنية الفنية القاعدة حسب والمجمدة المبردة الأبقار لذبائح الجرثومية الحدود( 4) جدول

 37 ........................................ الثيراف في Longissimus muscle الظيرية الطويمة لمعضمة الكيميائي التركيب( 5) جدوؿ

 39 ............................................ غـ100/ الأسترالية( اليبر) الحمراء الحوـ في الغذائية العناصر نسب متوسط( 6) جدوؿ

 44 .............................................................................................. الأبقار لمحوـ الكيميائي التركيب( 7) جدوؿ

 52 ............ 2018 لعاـ والدواء لمغذاء العامة المؤسسة في العاـ الرصد برنامج المحوـ ومنتجات المحوـ قطاع المخالفات( 8) جدول

 55 ................................................................................................................ العٌنات توزٌع( 9) جدول

 62 .................................................................................... المفحوصة لمعينات اليوائي الطبؽ عدد( 10) جدوؿ

 64 ......................................................................................... الابقار لحوم لعٌنات الرطوبة نسبة( 11) جدول

 65 ...................................................................... الرطوبة نسب متوسطات بٌن ما المعنوٌة الفروقات( 12) جدول

 66 ............................................................................ المنشأ بمد حسب الابقار لحوـ في الرماد نسبة(  13) جدول

 66 ......................................................................... الرماد نسب متوسطات بٌن ما المعنوٌة الفروقات( 14) جدول

 66 ........................................................................ المنشأ بمد حسب الضأف لحوـ لعينات الدىف نسبة (15) جدول

 67 ............................................................................. المنشأ بمد حسب الابقار لحوـ في الدىف نسبة (16) جدوؿ

 68 ........................................................................... بمدالمنشأ عمى بناء الابقار لمحوـ البروتيف نسبة( 17) جدوؿ

 68 ..................................................... الابقار لحوـ في البروتيف نسب متوسطات بيف ما المعنوية الفروقات( 18) جدوؿ

 71 .......................................................... الابقار لحوـ في   TVN متوسطات بيف ما المعنوية الفروقات( 19) جدوؿ

 86 ........................................................................ المؤشرات بٌن ما الارتباط معامل( الضأن لحوم( : )20)جدول

 87 ........................................................................ المؤشرات بٌن ما الارتباط معامل( الابقار لحوم(: )21) جدول

 TVN .................................... 87 الحموضو، درجة ،(الرماد الدىف، البروتيف، الرطوبة،) نسبة فحوصات نتائج( 22) جدول

 88 ............ الابقار لحوـ لعينات/ TVN ،الحموضو درجة ،(الرماد الدىف، البروتيف، الرطوبة،) نسبة فحوصات نتائج( 23) جدوؿ

 89 .. الضأف لحوـ لعينات/ المتطاير الكمي النيتروجيف الحموضة، درجة( الرماد الدىف، البروتيف، الرطوبة،) نسب متوسط( 24)جدوؿ

 

  



 و 
 

 
 

 قائمة الأشكال
 

 11 ............................................................................... 2018الؽذائٌة، المواد من الذاتً الاكتفاء نسبة( 1) شكل

 20 ............................................. (2021-2017) لسنوات الطازجة المبردة المحوـ مف بالطف المستوردات حجـ( 2)شكؿ

 21 ...................................................................... اليواء مف المفرغة المبردة المحوـ مف  المستوردات حجـ (3)شكؿ

 21 ......................................................... 1(2020-2018) عماف مسمخ في معاينتيا تـ التي المحوـ كميات (4) شكؿ

 62 ................................................................................................... لمعينات اليوائي الطبؽ عدد( 5) شكؿ

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 ز 
 

 
 

 قائمة الملاحق
 

 ( لزار يدهض ادارج انًىاطفاخ وانًماٌٍض ترًذٌذ فرزج طلازٍح انهسىو انًثزدج انًفزغح1يهسك )

 106.............................ٌىو ..................................................................................... 120يٍ انهىاء نغاٌح  

 GSO /FDS 1016 / 2014 .......................107خذول انسذود اندزثىيٍح نهسىو فً انماعذج انفٍُح انخهٍدٍح ( 2يهسك )

 108................انرشزٌع الأورتً انخاص تانسذود اندزثىيٍح فً انًىاد انغذائٍح.....  (food safety criteria)( 3يهسك )

 109..........التشرٌع الأوربً الخاص بالحدود الجرثومٌة فً المواد الؽذائٌة  (Process hygiene criteria)( 4ملحق )

 
 

 

 

 

 

 

 

 

  



 ح 
 

 
 

 الممخص
 

في   الغذائي الأمنعمى  أثرهاو  المستوردةالمبردة الحمراء تقييم سلامة وجودة المحوم 

 محافظة عمان

 إعداد

 أمجد محمد حسين حيمور

 المشرف

 نزار عيسى الربضي :ستاذ الدكتورلأا

مف عمى الأ ىاثر أو المستوردة  وجودة المحوـ الحمراء المبردةلتقييـ سلامة  الدراسة هتـ إجراء ىذ     
 .الغذائي في محافظة عماف 

)لحوـ مفرغة مف اليواء عينة لحوـ حمراء مبردة  (107) الفحوصات المخبرية عمى إجراءتـ  حيث     

الاشريكية ، Aerobic plate count الطبؽ اليوائي) الفحوصات الجرثومية إجراءلغايات أبقار ولحوـ ضأف( 

المكورات العنقودية ، Coliform bacteria الكوليفورـ بكتيريا ،E:coli (0157/H7) القولونية الممرضة

، نسبة (PH)درجة الحموضة و ، (Salmonella spp بكتيريا السالمونيلا، Staphylococcus aureus المذىبة

ة الرطوبة، نسبة )نسب فحوصات منيا عينة (35) أجري عمىكذلؾ و ،  (TVN)النيتروجيف الكمي المتطاير

 البروتيف، نسبة الدىف(.، نسبة الكمي الرماد

الفحوصات في مختبرات المؤسسة العامة لمغذاء والدواء ومختبر المركز العممي لمغذاء وكلا  اجريت 

 food) نتائج الفحوصات بأف مؤشرات سلامة الغذاءأظيرت ، صميف عمى الاعتماد الوطنيالمختبريف حا

safety criteria)  جميع العينات المفحوصة خمت مف  ،تيدد صحة المستيمؾ حرجةلـ تبيف وجود مخاطر



 ط 
 

 
 

وبكتيريا المكورات العنقودية المذىبة  E:coli (0157/H7) الممرضة القولونيةبكتيريا إلاشريكية 

Staphylococcus aureus  ، عينتيف احتوت عمى بكتيريا السالمونيلاSalmonella spp. 

 process hygiene) الإنتاجمؤشرات الالتزاـ بالاشتراطات الصحية خلاؿ عمميات أظيرت في حيف  

criteria) الكبير في عدد  الإرتفاعب إنعكس الاشتراطاتو  وجود مستوى متدني مف الالتزاـ بيذه المعايير

وجود حالة مف وبما يدؿ عمى ، اً في ىذا المؤشرإرتفاعبينت نتائجيا  الطبؽ اليوائي ونسبة العينات التي

 .عدـ الالتزاـ )بداية عند التجييز( أو المحافظة )خلاؿ سمسمة التزويد( عمى ىذه الاشتراطات 

 مجمؿ النتائج فأإلا  ،أظيرت ارتفاعاً في بعض العيناتالحموضة ونسبة النيتروجيف المتطاير،  درجة

  جع و الدراسات السابقة.اتقع ضمف النسب المسجمة في المر 

الدىف،  ،البروتيف،)الرطوبة نسب يذه المنتجات لجودة مؤشرات التفاوتاً في نتائج الفحوصات  تأظير  

  .تقع ضمف النسب المسجمة في المراجع والدراسات السابقةأيضاً نيا ألا إالرماد الكمي( 

ياف(، ولـ الخصائص الفيزيائية كانت ضمف المقبوؿ )التغميؼ والموف والرائحة والقواـ إضافة الى بطاقة الب

 تسجؿ أي ملاحظات سمبية بخصوصيا.  

وبالاخذ بعيف الاعتبار أف النسبة العظمي مف المحوـ الحمراء المبردة المستوردة ترد معبأة في عبوات 

(، أظيرت نتائج الفحوصات بانو يمكف أف تصؿ فترة صلاحية ىذه Vacuum-Packedمفرغة مف اليواء )

وبما يسيـ في تحقيؽ  عاليةيوـ( مع المحافظة عمى مؤشرات صلاحية وجودة  120المنتجات )لغاية 

وىذا ما  المحافظة عمى الأمف الغذائي عامة، وتوفير المحوـ المبردة بأسعار أفضؿ ومدة تخزيف أطوؿ.و 

، وتجدر الاشارة الى اثناء الجائحة وما تبعة مف إغلاؽ وتعطؿ حركة الشحف الجويوخاصة بينتو الدراسة 

والذي تـ بموجبو تمديد فترة  16/4/2020قرار مجمس ادارة مؤسسة المواصفات و المقاييس بتاريخ 

 يوـ إستجابة للإجراءات لمجابية الجائحة. 120صلاحية المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء إلى 
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 مقدمةال (1-1)
لو مف أي مصدر مف مصادر الخطر و اا خمو الغذاء أثناء تدأنيؼ سلامة الغذاء عمى َّتعر     

ا درجة أنيؼ جودة الغذاء عمى َّالمواصفات القياسية الدولية. في حيف تعر أووفؽ القواعد الفنية 

جعمو مقبولًا لو  أوميزاتو الكافية لتمبية حاجة المستيمؾ لو ورغبتو فيو و  خصائصو أوتميز الغذاء 

 القواعد الفنية لمجوده وفقاً لما تضعو الجية المختصة أووالتي تحقؽ متطمبات المواصفات القياسية 

 /16/6بتاريخ  5345والمنشورة في الجريدة الرسمية العدد  2015لسنة   (30)وف الغذاء رقـ)قان

2015.) 

 الغذاء سلامةت فَّعر (Codex Alimentarius) الغذائي الدستور ىيئة فإف، أخرى ناحية مف     

 تحضيره يتـ عندما المستيمؾ صحة عمى فيو مرغوب غيرمؤثر  أيأف الغذاء لف يحوي  ضمافب

 ,Agnieszka  and Kowalski)لمغاية التي أُعد ليا. قاً وف وإستيلاك يتـ عندما أو/ و ستيلاؾلإل

2014) 

 الحدتوفير الحد المناسب لمحماية مف  :Food safety objective (FSO) الغذاء سلامة ىدؼ     

 appropriate level of protectionالغذاء  إستيلاؾعند  المخاطر تركيز أو/ و لتكرار قصىلأا

(ALOP).. 
 وصلاحيتيا المحوـ سلامة لضماف اللازمة والتدابير الشروط جميع :(Meat hygiene) المحوـ صحة

 CODE OF HYGIENIC PRACTICE FOR MEAT).الغذائية السمسمة مراحؿ جميع في

CAC/RCP 58-2005). 
لإرتفاع محتواىا المائي وغِناىا تعتبر المحوـ مف المواد الغذائية سريعة التمؼ والفساد نظراً      

 االدقيقة لذ حياءالأتكاثر معظـ و  بالمكونات الغذائية ودرجة حموضتيا مما يجعميا بيئة خصبة لنمو

 التجميد لضماف سلامتيا أوا تحفظ عادةً بالتبريد أنيحيث ، يجب حفظيا في ظروؼ مناسبة

طالة فترة و  جودتياو    . (Surwase et al, 2014). صلاحيتياا 
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وبما لا يكفي لموصوؿ ، لمحوـ الطازجة قصيرة جداً  (shelf life) فمف المعروؼ بأف فترة الصلاحية

ممايترتب عميو أف تضمف شبكات التوزيع بأف يصؿ المحـ ، إلى المستيمكيف بأفضؿ شروط الجودة

 .الشروط الصحيةو  محافظاً عمى افضؿ الخواص الحسيةو  إلى وجيتو محتفضاً بقيمتو الغذائية

(Oliete et al, 2005)  

بالمقارنة مع المحوـ المجمدة يفضؿ المستيمكوف المحوـ المبردة نظراً لتأثر الخواص الحسية      

  (Coombs  et al, 2016)النكية في المحوـ المجمدة .و  المذاؽو  وتدني مؤشرات الجودة مثؿ الطراوة

، التزنخ، المنتج جفاؼ، تجميدال حرؽ) مثؿ المجمد التخزيفب المرتبطة العيوب بعض إضافة لظيور

الغذاء  جودة عمى عاـلتي تؤثر بشكؿ ا( وتغير الموف( drip lossالسائؿ المنفصؿ عند إلإذابة )

  .Oranusi et al, 2014 ) (المجمد

ىذا يحتـ إتباع الطرؽ المناسبة لمحفظ مثؿ التبريد والتعبئة في ظروؼ مفرغة مف اليواء حيث تتميز 

عبوات مفرغة مف اليواء بأف فترة الحفظ تصؿ لأسابيع )إذا تـ الحفظ في درجات  طرؽ الحفظ في

كما تحافظ عمى طراوة المنتج عبر منع الفاقد ، التخزيفو  سيولة النقؿإضافة ، حرارة منخفضة(

 . (Oliete et al 2005)بالتبخر.

إضافة لأىمية سلامة الغذاء تعتبر الجودة أحد أىـ العوامؿ المتعمقة بنجاح تسويؽ المنتج  

(Agnieszka  and Kowalski, 2014).  

 United States Department of)مريكيةدارة الزراعة الأإف التشريع الصادر عف ممف ض 

Agriculture USDA)  إضافية لمتفتيش عمى المحوـ تـ إدراج تعميمات لإجراءات  1996في العاـ

مف ضمف ىذه و  (في المسالخ )بحيث لا يتـ الإعتماد فقط عمى المشاىدة العيانية والرائحة
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الإجراءات فحوصات مخبرية لبكتيريا ألاشريكية القولونية كمؤشر عمى مستوى التموث البرازي )تدني 

 ,Eisel et al)  (1997 .مستوى الألتزاـ بالشروط الصحية(

التحديات التي تواجو العالـ بأكممو والدوؿ النامية  أىـسلامة وأمف وجودة الغذاء تعد مف      

اً إستيلاكالمواد الغذائية  أىـبشكؿ خاص، حيث تعتبر المحوـ بكافة أنواعيا مف  الأردفتحديداً و 

محوـ لكف وبنفس الوقت تعتبر الو  ،يات النظاـ الغذائي الصحي المتوازفأساسوتعتبر سلامتيا مف 

أكثرىا عرضة لمخراب إف لـ تحفظ بالشكؿ الصحيح سواء في و  مف المواد الغذائية سريعة التمؼ

 .خلاؿ نقميا أونقاط البيع 

  مشكمة الدراسة (1-2) 
تكمف مشكمة الدراسة في عدـ وجود فحوصات مخبرية عمى بعض انواع المحوـ المبردة وعدـ      

ويجب بحث ىذه المشكمة  ،سلامة و جودة المحوـ المبردةكفاية الفحوصات التي تجرى لمتحقؽ مف 

لأف سلامة وأمف وجودة الغذاء تعد مف أىـ التحديات التي تواجو العالـ بأكممو والدوؿ النامية تحديداً 

المواد الغذائية استيلاكاً وتعتبر  أىـوالأردف بشكؿ خاص، حيث تعتبر المحوـ بكافة أنواعيا مف 

. ولكف لموصوؿ إلى الامف الغذائي المنشود نظاـ الغذائي الصحي المتوازفسلامتيا مف أساسيات ال

وبنفس الوقت تعتبر المحوـ مف المواد الغذائية سريعة التمؼ وأكثرىا عرضة لمخراب إف لـ تحفظ 

 بالشكؿ الصحيح سواء في نقاط البيع أو خلاؿ نقميا .

 أهمية الدراسة (1-3)
مكوف أساسي في الغذاء ألا وىو سلامة وأمف وجودة في بحثيا لتأثير أىمية ىذه الدراسة تكمف      

، إضافة لغيره مف المصادر، المحوـ ىذا النوع مفعتبر ي، حيث عمى الأمف الغذائي المحوـ المبردة

ولأىمية ىذا المصدر فإف  .اللازـ لمفردعالي القيمة الحيوية لمبروتيف الحيواني وميما مصدراً أساسياً 
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ما يحصؿ عميو الفرد مف مف أىميا مقدار بعدة معايير يقاس وب في الوقت الحاضر تقدـ الشع

ونظرا لأىمية المحوـ كقيمة غذائية للإنساف لبناء جسمو  .بروتيف حيواني ممثلًا في المحوـ الحمراء

مداده بالطاقة اللازمة لأداء وظائفو اليومية  ة إلى المستيمؾ بحالفإنو مف الضرورة بمكاف أف تصؿ وا 

، حيث و محتفظة بالقيمة التغذوية في ذات الوقت آمنة تفي بالاشتراطات والمتطمبات الصحية

ارتبط مصدر البروتيف الحيواني بمصطمح البروتيف الشامؿ والذي يعني توفر جميع الاحماض 

  الامينية الاساسية في تركيبتو.

لإجازة بتقييـ الوضع الحالي  نتائجالوتحميؿ  الفحوصات المخبرية إجراءالدراسة وعبر  قامت     

رساليات المحوـ الحمراء المبردة المستوردة )حيث يتـ إجازة ىذه المنتجات لمتداوؿ في  شحنات وا 

ف كاف يستوجب إدراج بعض الفحوصات المخبريةالمسمخ وبالفحص الحسي فقط(،  لضماف  وا 

 .مف حيث الأىمية مما يعطي ىذه الدراسة بعدا آخر ميما تسلامة وجودة ىذه المنتجا

 أهداف الدراسة (1-4)
تقييـ سلامة وجودة المحوـ الحمراء المبردة مف خلاؿ التحميؿ يتمثؿ اليدؼ الرئيسي ليذه الدراسة في 

مدى بياف و  وجودتياسلامة ىذه المحوـ الميكروبي والكيميائي والفيزيائي بيدؼ الوقوؼ عمى 

لضماف الوصوؿ للأمف  اللازمة لتكوف آمنة عند الاستيلاؾ السلامةمطابقتيا لمعايير الجودة و 

 تسعى الدراسة لتحقيؽ الاىداؼ الثانوية التالية:الرئيسي سولتحقيؽ ىذا اليدؼ  .الغذائي

استعراض آلية التعامؿ مع المحوـ الحمراء المبردة المستوردة منذ شحنيا حتى وصوليا  .1

 الآلية.لممستيمؾ والتركيز عمى مواطف الخمؿ في ىذه 

بياف مياـ الجيات الرقابية فيما يتعمؽ بالفحوصات والاشتراطات الخاصة بالمحوـ المبردة  .2

 المستوردة.
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توضيح الاشتراطات الخاصة باستيراد المحوـ الحمراء المبردة وبياف الفحوصات المتعمقة بيا  .3

 حتى تصؿ لممستيمؾ.   

لتخزيف أو اأثناء ا ليذه المحوـ الواجب توفرىالصحية  بالاشتراطات واقع الالتزاـبياف  .4

درجات الحرارة التي يجب اف تحفظ عمييا خاصة فيما يتعمؽ بالعرض )سمسمة التداوؿ(، 

 ىذه المنتجات.

مف أخرى لتتـ إضافتيا مخبرية  أية فحوصاتأو تطوير فعالية لاقتراح تحديد مدى الحاجة  .5

لتعزيز سمسمة الرقابة عمى ىذه المنتجات وضماف سلامتيا و جودتيا  الرقابية اتقبؿ الجي

 .و بما يحقؽ الامف الغذائي

بمنتج المحوـ الحمراء الطازجة المبردة تسميط الضوء عمى حالة الامف الغذائي بما يتعمؽ  .6

مف حيث سلامتيا وجودتيا وبياف مصادر تيديد الامف الغذائي )التي تـ مناقشتيا( بما 

 المنتجات.يخص ىذه 
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الفصل الثاني: الجانب 
النظري و الدراسات 

 السابقة
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 طار النظري لمدراسةلإا (2-1)
 الأمن الغذائي (2-1-1)

 1996في إعلاف روما للأمف الغذائي عاـ (FAO)حسب تعريؼ منظمة الأغذية والزراعة      

قات قادريف عمى الوصوؿ الأو اس في كؿ لنالغذائي ىو الحالة التي تتحقؽ عندما جميع ا )الأمف

التي تمبي و  ةافيالمغذي بالكميات الكالآمف و قتصادية لمحصوؿ عمى الغذاء الإوتتوفر لدييـ المقدرة 

 (Pollard et al, 2014) . (الغذائيةو  حاجاتيـ التغذوية

وفي جميع فوصؼ آمف غذائياً أو يتمتع بأمف غذائي لا يمزـ فقط أف يكوف كؿ الناس أو الأشخاص 

الأوقات تتوفر ليـ السمع الغذائية وبأسعار في متناوليـ بؿ يجب أف تكوف ىذه المنتجات آمنة وألا 

تكوف مصدراً لممخاطر الصحية المرتبطة بالفساد أو الأحياء المجيرية أو مسببات الأمراض بشكؿ 

 تجات.عاـ وكذلؾ أف توفر الأحتياجات التغذوية المتوقعة نتيجة إستيلاؾ ىذه المن

 عمى التأثير) الغذائي الأمفي وبطرؽ معقدة لتأثيرات عمى المناخ تغيرمف ناحية اخرى يؤدي ال    

نتاج الزراعة عمى المناخ تغير يؤثر، حيث وتوافره الغذاء إنتاج  الغذاء إنتاج عمى (، أماالغذاء وا 

 خلاؿ مف مباشر غير بشكؿأو  البيئية الزراعية الظروؼ في التغيرات خلاؿ مف مباشر بشكؿ

 (Schmidhuber and Tubiello,  2007) .الدخؿ وتوزيعنمو  عمى التأثير

 مف الغذائي يتطمب تظافر الجيود سواء الجيات الحكومية مع منظمات المجتمع المدنيتحقيؽ الأ

 طاع الخاص.قالو 

حاسـ في تمبية متطمبات الأمف الغذائي  قطاع المنتجيف الأساسييفمف المعترؼ بو عالميا أف دور ف

لتعامؿ مع المعايير الدولية لسلامة ىذه القطاعات مف اإلى تمكيف ، مف ىنا تبرز الحاجة والتغذوي

 (Cheng et al, 2016) .الأغذية
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وبالرغـ مف الاعتماد شبو الكمي عمى القطاع الخاص لتوفير السمع الغذائية وخاصة بعد المضي في 

 المجتمع ومؤسسات الخاص القطاع مف كؿ دور أفيبيف الا اف الواقع الاقتصادي،  برامج التحوؿ

الاستثمار الامثؿ والتثقيؼ لا و  التنمية مجالات في والاسيامات المأمولة العربي الوطف في المدني

 .(2015، المقداد وابوذويب) .المطموبالمستوى  دوف تزاؿ

 المحوم الحمراء  (2-1-2)
، وتعرؼ لحوـ )الضأف،الماعز الأبقارالماعز و و  لضأفاعمى لحوـ  المحوـ الحمراءتشتمؿ      

الماعز  أوالبشري مف ذبائح )الضأف  ستيلاؾقطعة صالحة للإ أوأي جزء  أوا كؿ أني( بالأبقارو 

  (471/2002، 174/2000ية رقـ الأردن)القاعدة الفنية  .( السميمةالأبقار أو

ي سمخ جمد أتييئتو )و  تصفية دموو  ما يتبقى مف جسـ الحيواف بعد ذبحوا أنيالذبيحة ب ؼَّتعر     

زالة الرأس و  في حيف يعرؼ المحـ ، عضاء التناسمية(لااحشاء والمثانة و لااطراؼ و لااالحيواف وا 

)القاعدة الفنية  تزيد مف قابميتو لمحفظ. أوي معاممة تغير مف خواصو ألحـ لـ يعامؿ  أنوالطازج ب

 .(471/2002، 174/2000ية رقـ الأردن

ثلاجات تكوف درجة حرارة  أوالمحوـ المبردة: لحـ طازج يحفظ بعد الذبح مباشرة في غرفة تبريد 

 . ºـ 7+ إلى ºـ 1-أقرب جزء منو لمعظـ ما بيف 

ىذه  تختمؼو  ،ليس ليا قاعدة فنية اردنية الطازجة المبردة المفرغة مف اليواءالحمراء المحوـ 

التي تقع في مجاؿ القاعدة الفنية الاردنية رقـ  الأبقارالماعز و و  لضأفالحوـ المنتجات عف 

    471/2002ية رقـ الأردنالقاعدة الفنية و  (المجمدةو  الماعز المبردةو  ذبائح الضأف) 174/2000

تحت التفريغ اليوائي  التغميؼ عمميةتتـ بأنو تتميز ىذه المنتجات  ،(المجمدةو  ذبائح الأبقار المبردة)

 عبر استخداـ مواد تغميؼ محكمة الغمؽ.   عودتوو معظمو ويمنع أوبحيث يزاؿ كامؿ اليواء 

(Scotland Food Standards Agency -2020).  
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، عادة ما بدقة افيي التحكـ يتـ الغازات مف بخميط اليواء ستبداؿإ عادة يتـ، "الغازية" التعبئة     

 Scotland Food) .والنيتروجيف والأكسجيف الكربوف أكسيد ثانيغاز  مفخميط  اريختيتـ إ

Standards Agency -2020). 
 .لميواء والرطوبة منفذة غير القفؿ محكمة خامؿ غاز أو تفريغ تحت المعبأة المحوـ عبوات تكوف

 (.والمجمدة والمبردة الطازجة المواشي لحوـ) GSO 996 /2019المواصفة الخميجية  

 . ºـ1+ إلى ºـ1-تخزف عمى درجة حرارة و  تنقؿ المحوـ الطازجة المبردة المفرغة مف اليواء 

الصادرة عف مجمس ادارة المؤسسة  2011عرض المواد الغذائية لسنة و  تخزيفو  تعميمات نقؿ)

 .(16/5/2011تاريخ  (5092المنشورة في الجريدة الرسمية  العدد )و  العامة لمغذاء والدواء

مدد الصلاحية لممواد الغذائية(؛  –)المواد الغذائية  288/2011و بحسب القاعدة الفنية الادنية رقـ 

 (حددت مدة صلاحية قصوى لمحوـ البقر أو الجاموس أو الضأف أو الماعز )ذبائح أو قطع

ة في حيف حددت مدة صلاحية المحوـ الطازج، الطازجة المبردة بأربعة عشر يوماً مف تاريخ الذبح

يوـ لمحوـ  120)مشروع تعديؿ فترة الصلاحية لتصؿ الى المبردة المفرغة مف اليواء بتسعوف يوماً. 

منتجاتيا في مؤسسة و  الطازجة المبردة المفرغة مف اليواء تحت الدراسة لدى لجنة المحوـ

    (.*المقاييسو  المواصفات

المبردة لمحوـ الأبقار  بكثير أطوؿ صلاحية فترة تحقيؽ يمكف أنو الدراسات مف عدد أظير 

 مف -( ’Vacuum Packaged Chilled Beef ‘VPCBالمحفوظة في عبوات مفرغة مف اليواء )

 1-إلى 2-) الحرارة درجة في ممتازبشكؿ  تحكـالو  الحفاظ تـ إذا - أكثر أو يومًا 140 إلى 120

 . (Frank et al, 2019) التخزيف فترة طواؿ( مئوية درجة

بتمديد فترة صلاحية  16/4/2020( تاريخ 2/2020صدر قرار مجمس مؤسسة المواصفات والمقاييس في جمستو رقـ ) *

 جراءات لمجابية الجائحةيوـ إستجابة للإ 120المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء لمدة 
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 الحمراء الأهمية التغذوية لمحوم (2-1-2-1)

ذو القيمة  )البرتيف الشامؿ( تعتبر المحوـ الحمراء )المحـ اليبر( مصدراً أساسياً لمبروتيف الحيواني

 ةاسيالأسدر االمصمف عتبر تاسية، كما الأسحتوائو عمى الاحماض الامينية لأالحيوية العالية 

للاحماض مصدراً و  والفوسفور،والحديد، والزنؾ، ، (B6)وفيتاميف ، ، والنياسيف(B12)لفيتاميف 

والسيمينيوـ ، وحمض البانتوثنيؾ، والريبوفلافيف، (3 الأوميغا)غيرالمشبعة طويمة السمسمة الدىنية 

وتعد كما ، كما تحتوي عمى نسبة منخفضة نسبيًا مف الدىوف والصوديوـ، (D)وربما أيضًا فيتاميف 

وغيرىا مف المواد  ،endogenous antioxidants)) الذاتية مصدراً لمجموعة مف مضادات الأكسدة

مف ضمنيا التاوريف والكارنيتيف والكارنوزيف والأوبيكوينوف والجموتاثيوف والتي ذات النشاط الحيوي 

  (WILLIAMS, 2007) . والكرياتيف

مداده بالطاقة اللازمة لأداء وظائفو  لأىمية ونظراً  المحوـ كقيمة غذائية للإنساف لبناء جسمو وا 

  المتطمبات الصحية.و  الاشتراطاتالمستيمؾ بحالة آمنة تفي ب إلىتصؿ  مف جعميااليومية فلا بد 

 معدل الإستهلاك لمحوم الحمراء في الأردن (2-1-2-2) 

% تقريباً مف 14الدواجف بما يعادؿ و  عمى المحوـ يقدر معدؿ الإنفاؽ السنوي للأسر في المممكة

 متوسط  % مف37في حيف يقدر الإنفاؽ عمى الغذاء بػػػ معدؿ الإنفاؽ عمى المجموعات الغذائية، 

، في حيف 2017ئرة الإحصاءات العامة لمعاـ حسب الدراسة المسحية المعدة مف دادخؿ الأسرة. 

(. )وزارة الزراعة/ التقرير ـكغ 9.6بحوالي )لمحوـ الحمراء نصيب الفرد)كغـ/لمفرد/سنو(  قدر معدؿ

 .(2019الاحصائي السنوي 

 

 



11 
 

 

 نسبة الإكتفاء الذاتي من المحوم الحمراء في الأردن (2-1-2-3)

% مف 45.7% مف لحوـ الضأف و45.3: يشكؿ معدؿ الإكتفاء الذاتي مف المحوـ الحمراء

% مف 4.6% )بنسبة 99.6لحوـ الأبقار بينما يحقؽ الأردف الإكتفاء الذاتي مف لحـ الماعز بنسبة 

 . 2019دائرة الاحصاءات العامة الكتاب السنوي  كمية المحوـ الحمراء المستيمكة(

ويرجع السبب الرئيس لإنخفاض ىذا المعدؿ لعوامؿ عديده أىميا الأسباب المرتبطة بالتغيرات 

رتفاع درجات الحرارة و  تناقص معدلات الأمطاراخية مف حيث  المن تدىوراً مستمراً في مما يسبب ا 

رتفاع التكمفة مما ا  حدودية المراعي و مو  قمة الكميات المنتجة مف الأعلاؼ الخضراءو  نوعية المياه

في الإعتماد الكمي عمى الإستيراد لتوفير مركزات الأعلاؼ بما يؤدي و  ينعكس عمى سعر البيع

يضاؼ ليا الإدارة بأساليب بدائية مما ، يحد مف القدرة التنافسيةو  النياية لرفع أسعار ىذه المنتجات

نخفاض كفائتو يضاؼ ليا و  يحد مف الإنتاج زدياد الطمب  الإرتفاعا  المتسارع في أعداد السكاف وا 

   (Taimeh, 2016).عمى ىذه المنتجات 

 

 2018الاكتفاء الذاتي من المواد الغذائية،نسبة  (1) شكل

 2019انكراب الإزظائً انظُىي الاردًَ، حصاءات العامة إلادائرة : المصدر            
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  الطمب العالمي عمى المحوم الحمراء (2-1-2-4)

حدث تغير وتحوؿ في النمط الغذائي العالمي بالتوجو نحو المنتجات الحيوانية بشكؿ مطرد      

 (FAO world agriculture: towards 2015-2030) اطمؽ تسمية )ثورة الغذاء( عمى ىذا التوجةوقد 

في الدوؿ النامية وعمى الرغـ مف تزايد معدلات النمو السكاني فقد إرتفع معدؿ إستيلاؾ المحوـ  

 .(1وحسب ما ىو موضح في الجدوؿ )

 العالمي مف المحوـ وانواع المحوـمعدؿ الإستيلاؾ ( 1) جدول

 استهلاك انهحىو فً انغذاء

 

1964/66 1974/76 1984/86 1994/96 1997/99 2015 2030 

   انذبٍحت وسٌ ٌعادل يا ،انفزدكغى/ 

 45.3 41.3 36.4 34.6 30.7 27.4 24.2 انعانى

 36.7 31.6 25.5 22.7 15.5 11.4 10.2 انذول انُايٍح

 28.0 22.7 18.2 17.5 14.5 12.1 11.0 تأطرثُاء انظٍٍ

 25.1 19.8 15.5 14.9 13.1 11.0 10.1 تأطرثُاء انظٍٍ و انثزاسٌم

 13.4 10.9 9.4 9.3 10.2 9.6 9.9 أفزٌمٍا )خُىب انظسزاء(

أفزٌمٍا شًال/  الأدَى انشزق  11.9 13.8 20.4 19.7 21.2 28.6 35.0 

انكارٌثً انثسز ويُطمح انلاذٍٍُح أيزٌكا  31.7 35.6 39.7 50.1 53.8 65.3 76.6 

 67.7 56.4 45.4 42.4 39.6 37.5 34.1 تأطرثُاء انثزاسٌم

 11.7 7.6 5.3 5.4 4.4 3.9 3.9 خُىب اطٍا

 58.5 50.0 37.7 31.7 16.9 10.0 8.7 شزق اطٍا

 40.9 31.0 22.7 21.9 14.7 10.9 9.4 تأطرثُاء انظٍٍ

 100.1 95.7 88.2 86.2 80.7 73.5 61.5 انذول انظُاعٍح

اَرمانٍح تًززهح ذًز انرً انثهذاٌ  42.5 60.0 65.8 50.5 46.2 53.8 60.7 

Memo item 

انظٍٍ  تاطرثُاء انعانى  28.5 32.6 34.3 34.1 34.2 36.9 40.3 

اَرمانٍح تًززهح ذًز انرً وانثهذاٌ انظٍٍ. تاطرثُاء انعانى  26.5 29.0 30.6 32.4 33.0 35.6 39.1 

(انذبٍحت وسٌ ٌعادل يا ، نهفزد كجى) اننىع حسب انهحىو استهلاك  

 انعانى

 10.6 10.1 9.8 9.8 10.5 11 10.0 نسىو اتمار

 2.4 2.1 1.8 1.8 1.7 1.6 1.8 نسىو ػأٌ و ياعش

انخُشٌز نسى  9.1 10.2 12.1 13.7 14.6 15.3 15.1 

 9.7 9.9 10.3 10.4 11.3 10.8 9.7 تأطرثُاء انظٍٍ

انذواخٍ نسىو  3.2 4.6 6.4 9.3 10.2 13.8 17.2 

 انذول انُايٍح

 8.1 7.1 6.1 5.7 4.8 4.3 4.2 نسىو اتمار

ياعش و ػأٌ نسىو  1.2 1.1 1.3 1.6 1.7 2.0 2.4 

انخُشٌز نسى  3.6 4.1 6.4 9.6 10.8 12 12.2 

انظٍٍ تأطرثُاء  2.1 2.4 2.8 3.3 3.4 4.0 4.7 

انذواخٍ نسىو  1.2 1.8 2.9 5.8 6.9 10.5 14.0 

انثزاسٌم و انظٍٍ تأطرثُاء  1.2 1.9 3.2 4.8 5.2 8.1 11.6 

FAO world agriculture: towards 2015-2030)) 

 طمب العالمي عمى المحوم الحمراء والتغيرات المناخيةأثر أزدياد ال (2-1-2-5)

زالة الغابات في دوؿ إتتمثؿ بعمى البيئة الناجمة عف ىذا الطمب المتزايد وتأتيراتو السمبية ألآثار 
 .(FAO world agriculture: towards 2015-2030)مثؿ البرازيؿ والرعي الجائر في دوؿ اخرى. 
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 مستقبلاً  الإرتفاع ىذا يستمر أف المتوقع ومف الحيوانية المنتجات إنتاج في كبير إرتفاع ىناؾ     

 في يحدث ولا معينة ومناطؽ بمداف عمى يقتصرف ىذا ألا إ ،النامية البمداف في خاص بشكؿو 

 آخذ animal source foods (asf)الغذاء ذو الاصؿ الحيواني  إستيلاؾ، شد فقراً الأ الأفريقية البمداف

 مف الرغـ عمى ،السكاف عدد زيادة مع صلاً أ منخفض مستوى مف البمداف ىذه في الإنخفاض في

 (Speedy , 2003) .المتقدمة المناطؽ في لمحوـ مفرط إستيلاؾ وجود

 الغذائي النظاـ في الدفيئة لغازات الرئيسي المصدر حيوانية مصادر مفالمنتجات الغذائية  تعد

food-system GHGs ،المستقبؿ في النسبية أىميتيا تزداد أف المرجح ومف(Godfray et al, 2018). 

الناتجة عف مخمفات ىذه كسيد النيتروز أالميثاف و  نبعاث غازات الدفيئة مثؿاكما ترتبط بزيادة 

 أكثر مرة 100 حواليب الحيواني البروتيف مف كجـ 1 نتاجكمية الماء اللازمة لإتـ تقدير  الحيوانات.

 بشكؿ قطعاف الماشيةفي حيف تستيمؾ ، و نباتي المصدر بروتيفال مف واحد ـراغيمو ك إنتاج مف

 لإنتاج اللازمة المياه تضميف عند، الزراعة في المستخدمة المياه إجمالي مف فقط %1.3مباشر

 إنتاج يتطمب قد، المثاؿ سبيؿ عمى. المستيمكة المياه كميات كبير بشكؿ تزداد، والحبوب علاؼلأا

 حوالي يتطمب، القش مف كجـ 30و الحبوب مف كجـ 13 حوالي الطازج البقر لحـ مف كجـ 1

التي  الحبوب مف كجـ 4 أجؿ مف لتر 5,400و ،القش مف كجـ 100 لإنتاج المياه مف لتر 100,000

 نتاجلإ المياه مف لتر 200,000 مف أكثر إلى بما يرفع النسبة العمؼ لإنتاجو  المراعي في تستخدـ

 (2.3) بحوالي اللاحـلحـ الدجاج  مف كيموجراـ (1) إنتاج يمكف ، في حيفيالبقر  لحـا مف كجـ (1)

  .(Pimentel and Pimentel, 2003)  الماء مف لتر 3,500 حوالي تتطمب التي الحبوب مف كجـ

الكبير لمصادر  الإستيلاؾنتاج المحـ مف حيث لإ الماشيةثر البيئي الناجـ عف تربية الأوىذا يبيف 

ات الحيوية نبعاث مف غازات الدفيئة بشكؿ مباشر مف العمميالإكميات  وما ينتج عنو مف المياه

 .الإنتاجحفوري في مراحؿ الأالوقود  إستخداـغير مباشر عبر ليذه القطعاف أو بشكؿ 
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 الإجراءات الرقابية عمى ارساليات المحوم المبردة المستوردة إلى المممكة (2-1-2-6)
قاـ الباحث وعبر الاطلاع عمى الاجراءات التي تتـ في مسمخ امانة عماف بتوضيح الخطوات 

المستوردة وتقييـ ىذه الاجراءات وبياف والاجراءات التي تتـ لاجازة شحنات المحوـ الحمراء المبردة 

 رأيو وتوصياتو بناء عمى نتائج الدراسة.

لمتطمبات  المفرغة مف اليواءالمستوردة الطازجة المبردة تخضع إرساليات المحوـ الحمراء       

شتراطات يتوجب تحقيقيا قبؿ السماح بتداوليا، وتتداخؿ اكثر مف جية رقابية في ىذه الإ ات  جراءوا 

جازة إا ىو موضح ادناه، سواء قبؿ وصوؿ الشحنة/ الارسالية أو في ميناء الوصوؿ ولحيف وكم

 واؽ.الأستداوليا في 

 المتطمبات الأولية )قبل وصول الشحنة( (2-1-2-6-1)
 مف قبؿ وزارة الصناعة والتجارة والتمويف.  :المستورد بطاقةصدار إ 

  قسـ التراخيص في وزارة الزراعةصدار الرخص مف إستيراد الحوم الطازجة: إتراخيص    

 .)بلاد يسمح بالإستيراد منيا(

  اصدار الرخص مف قسـ المحاجر في وزارة الزراعة ) بلاد لايسمح بالإستيراد منيا( مف

ي مف الأمراض أو أخلاؿ التواصؿ مع منظمة صحة الحيواف لمتحقؽ مف إذا كاف ىناؾ 

 .ي تقارير حوؿ البمد المطموب الإستيراد منوأ

 الإجراءات في ميناء الوصول )المركز الجمركي( . (2-1-2-6-2)
 تتـ عبر مندوبي المؤسسة العامة لمغذاء والدواء ومندوبي وزارة الزراعة

 الدواء )الشيادات و  تدقيؽ الوثائؽ المصاحبة لمشحنة مف قبؿ مندوبي المؤسسة العامة لمغذاء

 .الصحية، سجلات درجات الحرارة طواؿ الرحمة(

 مف قبؿ مندوبي وزارة الزراعة الإستيرادرخص  تدقيؽ. 
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 . الشرح بأي ملاحظات أو مشاىدات حوؿ الشحنة 

 .ترصيص وسيمة النقؿ )الحاوية / البراد( وتحويميا لممسمخ 

 -إلإجراءات في المسمخ: (2-1-2-6-3)
 145) يتبع مسمخ عماف إلى مديرية المسالخ في أمانة عماف الكبرى، وحسب نظاـ المسالخ     

 المسمخ هو المكان الوحيد لمراقبة المحوم وذبح(: 3وتعديلاتو( وحسب المادة ) 2016لسنة 

 الشراف عميهاو  يختص بمراقبتهاالأمانة و الدواجن المعدة لمبيع ضمن حدود و  سمخ الحيواناتو 

 البشري. ستهلاكاجازتها للإو 

لكتروني عبر موقع إنوب عنو( طمب مف ي أو)المستورد  قدـ صاحب العلاقةتبدأ إجراءات الإجازة بت

 الوزف، المنشأ .، خدمات المعاينة، يتضمف معمومات عف الشحنة مثؿ الصنؼ، مانة عمافأ

شيادة ، الشيادة الصحية، كما يتـ تحميؿ الوثائؽ الخاصة بالشحنة مثؿ )البياف الجمركي، البوليصة

يتـ و  ،()الشركاء( وزارة الزراعةو  الدواءو  شروحات مندوبي المؤسسة العامة لمغذاء، الذبح الحلاؿ

 عطاء رقـ )رقـ الطمب( لممتابعة مف قبؿ صاحب العلاقة.إ

 طباء البيطرييف في المسمخ لغاية السماح بالدخوؿ لممسمخ لممعاينة.الايتـ تقييـ الطمب مف قبؿ 

 إلىنة رساؿ رسالة نصية لصاحب العلاقة بجمب الشحإفي حالة السماح بالدخوؿ لممعاينة يتـ 

 المسمخ.

 تحوؿ لممعاينة.و  ية / البراد بعد التأكد مف الرصاص الجمركياو ستقباؿ الحإيتـ 

تحوؿ لممحاسبة )دفع رسوـ و  ات السابقة مف قبؿ الطبيبالإجراءوفييا تدقيؽ كافة  :لىالأو لمرحمة ا

 المعاينة( .
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عمى شروحات الشركاء في  ، تقييـ درجات الحرارة، الاطلاعيتـ فييا قص الرصاص: ألمرحمة الثانية

 الجمركي. المركز

ألتقييـ الأولي يعطي إنطباع عف حالة المحـ مثؿ )طريقة الترتيب، ممرات مرور ىواء التبريد بيف 

 الكراتيف(.

عند الشؾ يتـ ، و يتـ سحب عينات مف الاصناؼ الواردة وبعدد خمس عينات لكؿ صنؼ عمى الاقؿ

)كحد اقصى( لغاية  1وعدد العينات لغاية الجذر التربيعي +التوسع بأخذ العينات وحسب الحالة، 

 اخذ القرار .

يشترط أف تكوف وثائؽ الشحنة والمعمومات المدونة ضمف بطاقة البياف المثبتة عمى الكراتيف 

 الخارجية والقطع الداخمية كميا مطابقة .

 . (PH) الحوضةيجرى الفحص الحسي في المختبر مف قبؿ الاطباء البيطرييف، قد يجرى فحص 

 .PH: 6.5-5درجة الحموضة المقبولة تتراوح ما بيف 

)حسب  ( يعتبر ذو نوعية سيئة ويتـ الأتلاؼ بعد الرجوع لباقي المؤشرات.6.5) زادت عففي حاؿ 

 الاجراء المتبع في المسمخ(.

 ل يتم إجراء فحوصات جرثومية بشكل إعتيادي إل في حالت الدراسات أو التجارب.

استكماؿ الفحص الحسي يكوف القرار إما بالإفراج )صالحة( أو إتلاؼ جزئي أو كمي لمكمية بعد 

 الغير صالحة .

 يتـ تسميـ الشحنة المجازة لصاحب العلاقة.
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ملاحظة: عند وجود ملاحظات في المرحمة الثانية يتـ توجيو طمب مف قبؿ الطبيب البيطري إلى 

ره بتشكيؿ لجنة )بعدد فردي( مف الأطباء البيطرييف رئيس الشعبة بالملاحظات والذي يقوـ بدو 

تخاذ القرار المناسب.  لمراجعة كافة الإجراءات والمعاينة الموسعة وا 

تتـ متابعة المحوـ المجازة خلاؿ مراحؿ البيع في سوؽ مسمخ عماف المركزي مف قبؿ الأطباء 

 البيطرييف في المسمخ.

ـ وقد يتـ المجوء لمعاينة المستودعات أو الملاحـ في حاؿ وجود أية ملاحظات يتـ إعادة التقيي

وحسب الحالة، كما توجد لجاف مشتركة مف قبؿ أطباء بيطرييف مف المؤسسة العامة لمغذاء والدواء 

 والمسمخ  لممتابعة في الأسواؽ.

 أويستشعر الباحث بوجود ضعؼ في ىذه الآلية مف حيث تعدد الجيات المرجعية )الرخص 

لاستيراد تصدر مف وزارة الزراعة، تدقيؽ الوثائؽ المرفقة بالارسالية وسجلات الموافقات عمى ا

مندوبي وزارة الزراعة ومندوبي المؤسسة العامة لمغذاء لمشترؾ مُتطمب درجات الحرارة خلاؿ الرحمة 

جازة الشحنة لمتداوؿ تتـ في المسمخ بعد الكشؼ الحسي عمى الشحنة(، حيث لاحظ إوالدواء، 

 جازة .صدار الموافقات و الجية المعنية بالإإالتغذية الراجعة ما بيف جية حث ضعؼ االب

التي يجرى  مة)لاجازة ىذه الشحنات( بالكشؼ الحسي فقط )ما عدا الحالات القمي جراءيقتصر الإ

(، وىذا الإجراء يكوف مفيوماً لمحيوانات الحية التي تذبح في المسمخ PHفييا فحص درجة الحموضة

، إلا اف الكاممة المبردة المستوردة )فترة صلاحيتيا قصيرة اربعة عشر يوماً فقط(و الذبائح أ

 يوماً . 120صلاحية المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء لغاية 
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 الأمن الغذائيو  حفظ الغذاء (2-1-3) 
طرؽ الحفظ لممواد الغذائية  أىـالتجميد مف  أويعتبر حفظ المواد الغذائية ومنيا المحوـ بالتبريد      

الدقيقة/  الاحياءيحد مف نشاط  أوالقابمة لمتمؼ عبر تخفيض درجات الحرارة لمحد الذي يوقؼ 

نزيمات وعوامؿ الفساد لإطالة فترة صلاحية المادة الغذائية وحمايتيا مف التمؼ والحفاظ عمى لأا

صلاحية للأغذية سريعة التمؼ وكذلؾ ويساعد حفظ الغذاء في زيادة فترة ال .القيمة التغذوية ليا

تاحتو عمى مدار العاـ  ستقرار الأسعار عبر توفير السمع اكما يساىـ بتوفر الغذاء الموسمي وا 

 .(Surwase et al, 2014))العرض مقابؿ الطمب( 

مـ المتحدة بأف ثمث الغذاء لااحيث أقرت منظمة  ،بالطرؽ الصحيحة يقمؿ مف الفاقد الأغذيةحفظ 

 .(Wilson, 2013)يتمؼ بعد الحصاد  أوالمنتج في جميع أنحاء العالـ يفقد 

الحد بشكؿ كبير مف حوادث  إلىتقنيات حفظ الغذاء والحفظ المبرد بشكؿ خاص  إستخداـأدى  

مباشر رتبطت بشكؿ إوقد ، سلامة الغذاءو  الحفاظ عمى صحةو  المنقولة عف طريؽ الغذاء الأمراض

 .(Artes, 2004)التقدـ لمدوؿ و  بمستوى التطور

الغذائي عبر حفظ الغذاء بشكؿ آمف وتوفيره طواؿ العاـ  الأمفحفظ الغذاء يسيـ في تحقيؽ    

مكانية  ستيلاؾلإالأماكف  نتاجلإانقؿ الغذاء مف اماكف و  وتقميؿ نسب الفاقد المكثؼ  نتاجلإاوا 

 ,Evans)التصدير. و  متجارةللمغذاء ضروري  مفالآوكذلؾ فإف الحفظ ، وبالتالي تخفيض الكمؼ

2008) 

ومف طرؽ ، يعتبر حفظ الغذاء مف ضمف التدابير اليامة لموقاية مف التسسمات الغذائيةحيث  

كما  ،مف الطرؽ الفيزيائيةتعتبر  ( والتيالتشعيعو  الحفظ في جو معدؿ، التجفيؼ، البسترة)الحفظ 

لتقميؿ مخاطر التسممات اضافة  محفاظ عمى مستويات مثمى مف ضبط الجودةييدؼ حفظ الغذاء ل

 .(Hernández-Cortez et al, 2017)  الغذائية
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 الأمن الغذائيو  إستدامة مصادر الغذاء:  (2-1-4)
إلا أنو فعميا مف  ،يعتبر الإنتاج المحمي والذي يحقؽ نسبة الإكتفاء الذاتي ىو أساس الإستدامة

أف يتـ الإكتفاء بالإعتماد عمى المنتج محمياً فقط لأسباب عديده معروفو  )ولجميع الدوؿ( الصعب

 .ألاسباب ليا علاقة بطبيعة المنطقة جغرافياً ومناخياً وغيرىا مف

 وأراضي المحاصيؿ وتحويؿ الحضري والتوسع الزراعية الأراضي تدىور أف إلى التقديرات تشير    

 %20-8 بنسبة العالمية المحاصيؿ مساحة إجمالي مف سيقمؿ غذائي غير إنتاج إلى المحاصيؿ

المطموبة  الغذاء إنتاج لزيادة ىائؿ تحد   بالفعؿ تطرح، المياه ندرة جانب إلى، 2050 عاـ بحموؿ

 .(Chakrabortya. and Newton , 2011) 2050ؿ عاـ بحمو %( لتمبية الطمب العالمي المتوقع 50)

 الإنتاجمف حيث زيادة  الأردفالتحديات التي تواجو  أىـالمناخية مف و  البيئيةتعتبر العوامؿ       

  .(Taimeh, 2016)الزراعي والذي بطبيعة الحاؿ سيعتمد بشكؿ رئيس عمى تطوير الزراعات المروية

متر  120تعتبر مف أكثر البمداف التي تعاني مف الفقر المائي )حصة الفرد  ف المممكةأوباعتبار 

  شح الأمطار الذي أثر سمباً عمى المراعي الطبيعية وبالمجمؿ عمى الإنتاج.و  مكعب سنويا(

ولغاية إستمرارية توفير الكميات الكافية مف المواد الغذائية )لتحقيؽ الأمف الغذائي( تمت الأستعانة  

يحتـ  ىذا قصر فترة الصلاحية()ونظراً لطبيعة ىذه المنتجات ، يراد(تبالمصادر الخارجية )الأس

جوية غير أو برية  أوممرات سواء بحرية و  منافذو  سريعةو  طرؽ تجارية آمنةو  وجود ممرات

    .خاضعة لمتقمبات الجيوسياسية

ـ حيث  2020نسبة الإستيراد عبر الشحف الجوي تأثر بشكؿ كبير نتيجة الجائحة في العاـ      

انخفضت نسب استيراد ذبائح الضأف المبردة )والتي ترد عبر الشحف الجوي بشكؿ اساسي( بشكؿ 
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غلاؽ المطارات )ضمف و  تكمفة الشحف إرتفاعبسبب ، كبير عف النسب في السنوات السابقة ا 

  إجراءات الاحتواء التي إتبعتيا الدوؿ المختمفة لمجابية الجائحة(.

وبشكؿ  يلاحظ بشكؿ جمي انخفاض المستوردات مف ذبائح الضأف المبردة خلاؿ السنوات السابقة

تـ الاشارة  ( ويعزى لما2020تدريجي، الا اف ىذا الانخفاض زاد ةبشكؿ كبير جداً خلاؿ العاـ )

ات الغمؽ لمجابية الجائحة وتعطؿ طرؽ الملاحة الجوية )الطريؽ الرئيسي لتوريد ىذه إجراءاليو مف 

طف فقط عبر  75يراد تتـ اس 2021المنتجات، مع ملاحظة انو خلاؿ الثلاث اشير الاولى لمعاـ 

 .النقؿ الجوي

المفرغة مف اليواء لنفس الفترة، في ستوردات لحوـ الابقار المبردة في حيف ارتفعت وبشكؿ متزايد م

 (2021-2020)حيف ارتفعت مستوردات لحوـ الضأف المبردة المفرغة مف اليواء للاعواـ

 شكمت المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء الكمية العظمى مف مستوردات المحوـ الحمراء المبردةو  

    .(2)وكما ىو مبيف في الشكؿ 
 

 

 ( 2021-2017حجـ المستوردات بالطف مف المحوـ المبردة الطازجة لسنوات )( 2شكل)
 / دراسات(حصائياتإ )المصدر: المؤسسة العامة لمغذاء و الدواء
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 (2021-2017لسنوات ) حجـ المستوردات مف المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء (2) جدوؿ
 المجموع / طف لحوـ ضأف مبردة مفرغة مف اليواء مفرغة مف اليواء لحوـ  ابقار مبردة السنة
2017 14369.438 6636.671 21006.109 
2018 15687.780 5905.734 21593.514 
2019 16507.918 4739.003 21246.921 
2020 17448.838 5082.330 22531.168 
*2021 2042.238 560.218 2602.455 

 88980.167 22923.956 66056.211 )طف( المجموع
 / دراسات(حصائياتإ )المصدر: المؤسسة العامة لمغذاء و الدواء:  3/2021*شهر 

 

 

 حجـ المستوردات  مف المحوـ المبردة المفرغة مف اليواء (3شكل)
 / دراسات(حصائياتإ )المصدر: المؤسسة العامة لمغذاء و الدواء

و ( 2020-2018التالي يبيف كميات المحوـ التي تـ معاينتيا في مسمخ امانة عماف للاعواـ)الجدوؿ 
 .2020لحوـ الضأف و العجؿ المستوردة المبردة وخاصة في العاـ يتبيف الانخفاض في كميات 

 
 1(2020-2018) التي تم معاينتها في مسمخ عمانالمحوم كميات  (4) شكل

 كوف)ملاحظة: الاختلاؼ في كميات لحوـ الضأف المستوردة المبردة ما بيف ارقاـ المؤسسة العامة لمغذاء والدواء ومسمخ امانة عماف  1
 الكميات التي يتـ ذبحيا في المسمخ المتواجد في المنطقة الحرة القويره.ضمنيا المسمخ يحسب 

 المصدر: احصائٌات مسلخ امانة عمان 
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 الأمن الغذائيو  جودة الغذاءو  سلامة (2-1-5)
 صابةلإا أو المرضالي  المنتج إستخداـ يؤدي أف حتماليةإ إنخفاض إلى المنتج سلامة تشير     

 . (Marucheck et al, 2011)  الممتمكات أو شخاصلأا عمى السمبية العواقب أو الوفاة أو

اليو سابقاً مف  وكما تمت الاشارةولا يتحقؽ الامف الغذائي بمعزؿ عف سلامة ومأمونية الغذاء،   

سلامة الغذاء جزء لا يتجزأ أف الامف الغذائي يتحقؽ بتوفر شروط منيا سلامة ومأمونية الغذاء، ف

 .( (Agnieszka and Kowalski, 2014 مف الأمف الغائي

مف غير صحي، ط غذائي تباع نمإو أيضاؼ لعوامؿ الخطر المحتممة في الغذاء سوء الاختيار 

إتباع ، % منيا60الأمراض المزمنة مسؤلة عف ، مميوف حالة وفاة عمى مستوى العالـ 56بيف 

رتفاع نسب  أنظمة غذائية غير صحية يسيـ كعامؿ خطر رئيسي )إرتفاع ضغط الدـ وا 

الفئات الإجتماعية الفقيرة والمحرومة ، السمنو(، الخضارو  إنخفاض إستيلاؾ الفواكو الكولستيروؿ،

 .حي مع معدؿ تعرض مرتفع لعوامؿ الخطر ىذهلدييا أسوأ وضع ص

عار والجودة والتوفر وكذلؾ معدؿ الأسايضاً العديد مف العوامؿ تؤثر في الاختيار، و لعؿ اىميا  

ىناؾ أوقات يتـ فييا تغميب الكمية ، ختيارات الغذائيةاصر المحددة للإنالع و التي تعتبر مفالدخؿ 

مف الدخؿ عالية عمى  الإنفاؽالدخؿ خاصة في حاؿ كانت نسبة  إنخفاض عمى النوعية بسبب

  (Pollard et al, 2014)الغذاء .

 يحدث ،فقط لممستيمكيفليس  خطيرة سمبية عواقبل يؤدي أف يمكفسلامة الغذاء  تدني مستوى     

 حوؿ شخاصلأا ملاييف يصاب حيث المرض أو الوفاة إلى الحوادث تؤدي عندما سيناريو أسوأ

 .(Marucheck et al , 2011) .ةمنالآ غير الأطعمة نتيجة عاـ كؿ ضامر لأاب العالـ

مف المفيوـ اعتبار الاجراءات التي تتخذ لضماف جودة وسلامة الغذاء عائقاً أماـ تدفؽ البضائع    

مواصفات وقواعد فنية أو اشتراطات صحية صارمة، إلا انو يجب والمنتجات الغذائية عبر وضع 
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 الغذاء سلامةورفع مأمونية و  لتحسيف المصممة الأنشطةالاخذ بالحسباف بشكؿ مجمؿ أف ىذه 

 ما لدييـ ليس الذيف الأشخاص أف البدييي مفف، تيديداً عمى الامف الغذائيلا تشكؿ ؾ المستيم  

 الطعاـ ولكف، الطعاـ مف المزيد توفر مف يستفيدوف التغذية نقص مف ويعانوف الطعاـ مف يكفي

 (Kinsey , 2004) .بؿ ضاراً  مفيدًا ليس مرضال يسبب الذي

 ,Agnieszka and Kowalski) .سلامتو ىي الغذاء جودة يميز ما أىـ فإف، ؾلممستيمِ  بالنسبة

2014)..  

 أف إلى التقديرات تشيرحيث فوجود عوامؿ الخطر عمى تنوعيا تشكؿ تيديد لحياة المستيمؾ، 

 يةمرضحالة  مميوف( 76) تسبب وحدىا المتحدة الولايات في بالغذاء المنقولة الأمراض مسببات

 مف كثير وفي ،المرض أو الوفاة إلى الغذاء سلامة حوادث معظـ تؤدي لا، وفاة حالة (5000)و

 أف يمكف ذلؾ، ومع. ؾالمستيمِ  إلى تصؿ أف قبؿ لمنتجاتاسترجاع إ أوسحب  يمكف تلااالح

 نياية وفي ،الصانعة الشركة بسمعةضر ت أف يمكفو  كما ومكمفة معقدة سترجاعلإا عمميات تكوف

 .(Marucheck et al, 2011 ).بالكامؿ المنتج لفئة المستيمكيف تصور عمى تؤثر المطاؼ

احدي اىـ المشكلات ، foodborne disease( FBD) الامراض المنقولة بالغذاء أوالتسمـ الغذائي 

 (600)يتعرض في كؿ عاـ و  نوإالصحة العالمية فوحسب منظمة ، المؤثرة عمى صحة المجتمع

 Hernández-Cortez ).ةالمموث ةطعمبالمرض نتيجة تناوليـ للا للاصابةنساف حوؿ العالـ إمميوف 

et al ,2017) 

 جودة الغذاءو  العوامل المؤثرة في سلامة (2-1-6)
يد العدفيزيائيو،  أوكيميائية  أوترتبط بوجود مصادر وعوامؿ الخطر، سواء كانت أحياء دقيقة،      

 إلى السلامة مشاكؿ بعض إرجاع يمكف بينما، جودة الغذاءو  مف العوامؿ تشترؾ في تحديد سلامة

 التيو  السلامة إلى العوامؿ المؤثرة في التوريد سمسمةيضاؼ  ،والتعبئة الإنتاجخلاؿ عمميات عيوب 
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. وتوزيعو المنتج مع والتعامؿ السميـ غير التخزيف أو النقؿ عممياتخلاؿ  تنشأ أف يمكف

(Marucheck et al , 2011)  

العوامؿ المؤثرة في سلامة الغذاء حيث يتوقع اف تؤدي  فضم مفالتغير المناخي ويعتبر     

تدني مستوى و  الميكروبيولوجية الناتجة عنيا الى ضعؼو  المخاطر الكيميائيةو  التغيرات المناخية

 . (Miraglia et al, 2017)الأعلاؼو  الغذاء سلامة

 او بشكؿ مباشر عمى القطعاف . التأثير قد يكوف غير مباشر عبر تأثر انتاج الاعلاؼ

 والأعلاؼ الغذاء إنتاج قطاع في نسبيًا شديد الحساسية جزء المحاصيؿ زراعة أف بو المسمـ مفف

 بشدة تأثرت أف يمكفوالتي الاثر عمى القطعاف  أيضًا ولكف، المناخ بتغير يتأثر أف يمكف والذي

 ..(Miraglia et al,2017)بالتغيرات المناخية

 لمحوم المبردةالجرثومية  المؤشرات (2-1-6-1)
 ذبائح الأبقار المبردةو  المجمدةو  الماعز المبردةو  الحدود الجرثومية المسموح بيا في ذبائح الضأف

  :الأردنيةالفنية  القواعد حسبالمجمدة و 

 174/2000 الأردنية رقـالقاعدة الفنية  حسب المجمدةو  الماعز المبردةو  ذبائح الضأفلالحدود الجرثومية  (3) جدول

 الحدود/غراـ الميكروبات نوع المنتج
 106حد اعمى  العدد الكمي البكتيري المجمدةو  الذبائح الكاممة المبردة

 106حد اعمى  العدد الكمي البكتيري )منزوعة العطـ(المجمدة و  المحوـ المجرومة المبردة
 

 مف  (المحوـ المجرومة )منزوعة العظـو  الماعز الكاممةو  يجب اف تخمو ذبائح لحوـ الضأف
 Ecoli (0157/H7) لاشريشيا كولاي الممرضة نوعا

 471/2002 رقـ الاردنية القاعدة الفنيةحسب المجمدة و  ذبائح الأبقار المبردةلالحدود الجرثومية  (4) جدول

 الحدود/غراـ الميكروبات نوع المنتج
 106حد اعمى  العدد الكمي البكتيري المجمدةو  الذبائح الكاممة المبردة

 106حد اعمى  العدد الكمي البكتيري المجمدة )منزوعة العطـ(و  المحوـ المجرومة المبردة
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 شريشيا كولايلإاالمحوـ المجرومة )منزوعة العظـ( مف و  الكاممة يجب اف تخمو ذبائح لحوـ الأبقار 

(E-coli) الممرضة. 

 شريشيا كولاي لإاالمحوـ المجرومة )منزوعة العظـ( مف و  الكاممة يجب اف تخمو ذبائح لحوـ الأبقار

 . E-coli (0157/H7)نوع

 يخص الحدود الجرثوميةبالرجوع لمقواعد الفنية الإقميمية فقد تضمنت العديد مف المؤشرات بما 

بالمقارنة مع القاعدة الفنٌة الخلٌجٌة نلاحظ وجود اختلافات من حٌث تم تضمٌن  الحدود المقبولة.و 

  .(2ملحق رقم ) مؤشرات اضافٌة مثل بكتٌرٌا السالمونٌلا 

 COMMISSIONحسب التشريع الأوربي الخاص بالحدود الجرثومية في المواد الغذائية

REGULATION (EC) No1441/2007 of 5 December 2007  فقد تـ وضع مؤشرات أو معايير

السموـ التي ، والتي تتعمؽ بالبكتيريا المنقولة بالغذاء (food safety criteria)تتعمؽ بمأمونية الغذاء 

، لمدلالة (Process hygiene criteria)معايير صحية  وكذلؾ مؤشرات أو، نواتج الإستقلاب و  تفرزىا

وكاف معيار سلامة الغذاء بما يخص المحوـ التي تؤكؿ  .العمميات السميمة لتحضير المنتجعمى 

أي مف وحدات العينة الخمس  فيجـ  10 مف تخموبحيث و  مطيية ىو بكتيريا السالمونيلا

الامعائيات بكتيريا و  المعايير الصحية )عدد الطبؽ اليوائي في حيف كاف مؤشر المفحوصة.

Enterobacteriaceae).  (4)و ممحؽ رقـ  (3)ممحؽ رقـ . 
 

ى البكتيري تـ تقدير المحتو التالية، حيث  الميكروبية الاختبارات إجراء الميكروبي التحميؿ شمؿ    

 : أو التواجدمف حيث العدد الكمي 

 Coliform bacteria  تكرٍزٌا انكىنٍفىرو -                         Aerobic plate count انطثك انهىائً -

 Salmonella spp انظانًىٍَلا -   Staphylococcus aureusانًكىراخ انعُمىدٌح انًذهثح  -

  E:coli (0157/H7) الاشزٌكٍح انمىنىٍَح انًًزػح -
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  Aerobic Plate Count (APC) عدد الطبق الهوائي (2-1-6-1-1)

الصحية سواء  الاشتراطاتمدى كفائة تطبيؽ و  مؤشر ىاـ يبيف الممارسات الصحية عند التجييز   

 (.التزويدالعرض )سمسمة و  التخزيفو  اثناء النقؿ أوعند التجييز 

 .المنتج في الدقيقة الحية الكائنات مستوى عمى الدلالة إلى (APC)ييدؼ عدد الطبؽ اليوائي      

Bacteriological Analytical Manual, Edition 8, Revision A, 1998. 

 روؼ ىوائيةظالعدد الكمي لموحدات القابمة لتكويف المستعمرات ب، اليوائيةيصؼ عدد المستعمرات 

          . يقدـ تقييما عاما لمجودة كما و ،mesophilicعند درجات الحرارة المعتدلة و 

(Compendium of Microbiological Criteria for Food, (FSANZ) 2018).  

 لتقييـهذا انًؤشز  إستخداـ يمكف، البكتيريا أنواع بيف يفرؽ لا (APC) عدد الطبؽ اليوائي     

 عمى كمؤشر، أقؿ وبدرجة، الجيد التصنيع بممارسات لتزاـالإ، درجة القبوؿ الحسية الصحية الجودة

 والجودة السلامة تقدير يمكف .السموـ أو الأمراض مسببات بوجود مباشرة ترتبط لا كونيا السلامة

 عددات الاحياء الدقيقة، ومف ضمنيا مؤشر  باستخداـ النيئة المحوـ لمنتجات بالنسبة المحتممة

             (ECC) القولونية الإشريكية وعدد، (CC) بكتيريا الكوليفورـ وعدد، (APC) اليوائي الطبؽ

.( Eisel et al, 1997) 

 قد، ذلؾ ومع. الأمراض مسببات مف خاؿ   المكوف أو المنتج أف تعني لا منخفضة (APC) نتيجة

 غير بشكؿو  في الطبؽ اليوائي جدًا اً عالي اً إرتفاع تظير التي المكونات أو المنتجات أف يُفترض

عند  يأخذ أف يجب، الممرضة العوامؿ فحص نتائج نتظارإ في محتممة صحية مخاطر ذات عادي

 توفر قد .(APC) رتفاعإ المتوقع مف كاف إذا وما المنتج معرفة الحسباف في (APC) نتائج تفسير

(APC) الطعاـ في الوشيؾ الحاد التغيير أو الصلاحية بفترة تتعمؽ معمومات أيضًا. 
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العديد مف المؤشرات الميكروبية يمكف استخداميا، والتي بحد ذاتيا لا تشكؿ تيديداً عمى الصحة 

 .الغذائية لممنتجات الصحية والجودة النظافة في القصور أوجوعداد كبيرة يدؿ عمى أف وجود ألا إ

 Hernández- Cortez)كما يشير لقمة فترة الصلاحية وقد يكوف مرتبطاً بوجود احياء دقيقة ممرضة. 

et al ,2017).  

 البكتيريا مف كبيرة أعداد وجود يكوف قد. الطعاـ جودة تقييـ في قيمة ذا APC)) يكوف أف يمكف

 .المكونات أو العممية عمى السيطرة في مشاكؿ أو الصحي الصرؼ سوء عمى مؤشراً 

(Vanderlinde ,1998). 

 Coliform bacteria بكتيريا الكوليفورم (2-1-6-1-2)

، كسيديزالأو  ، سالبة انزيـEnterobacteriaceae عائمة إلى نتميتجناس لااتضـ العديد مف    

ىذه البكتيريا تتواجد طبيعياً في ، الجموكوز تخمير عمى اقدرتي خلاؿ مف بسيولة اكتشافيإ يمكف

رتفاعو  بعد التجييز. أوالتموث اثناء و  وتعتبر مؤشر عف الممارسات الصحية، القناة اليضمية يا ا 

معاء لباقي الذبيحة كما يدؿ عمى عدـ تطبيؽ الممارسات لأايدؿ عمى حدوث تموث مف محتويات 

 . (GHP) الصحية الجيدة

  Staphylococcus aureusبكتيريا المكورات العنقودية المذهبة  (2-1-6-1-3)
 حمضل يأساس بشكؿ الجموكوز رمتخة، ارييختإ ةلاىوائيغير متحركة  الجراـ صبغة إيجابية   

 تنتج S. aureus سلالات جميع .كسيديزو للأ وسالبة مكاتلاز، إيجابية لمانيتوؿال ، تخمر اللاكتيؾ

 .coagulaseالمخثرة  إنزيـ

 تصؿ الصوديوـ كموريد تركيزات وفي °ـ (45 –15) مف حرارة درجة نطاؽ في تنمو أف يمكفكما 

 . (0.86)منخفض لغاية  (aw)قادرة عمى النمو في وسط ذو معامؿ نشاط مائي %، 15 إلى

(Bacteriological Analytical Manual 1998). 
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قادرة عمى إنتاج سموـ  السلالاتيعد وجود ىذه العوامؿ الممرضة مصدر قمؽ رئيسي لأف بعض 

عتبار لإاوبالتالي ينبغي أخذىا في ، والتي تسبب التسمـ الغذائي لدى البشرمة لمحرارة و امعوية مق

  عند تقييـ المخاطر.

تقارير اشارت ، الاكثر انتشاراً ىو  (S. aureus)في بعض الدوؿ التسمـ الغذائي الذي تسببو بكتيريا 

كما ، تفشي التسمماتحالات  مف% 41لة عف اكثر مف و يمكف اف تكوف مسؤ  (S. aureus) فبأ

 (Hernández-Cortez, 2017 )ي عمر .أيمكف اف تصيب الناس عمى 

 . في دراسة تمت شماؿ الأردفمف عينات الشاورما مف  (% 8.3)مف (S. aureus)تـ عزؿ بكتيريا  

((Nimri et al, 2014 . 

مف عينات المحوـ الخالية مف  )%24.5 (فأترالية المجمدة تبيف الأس الضأففي دراسة عمى لحوـ   

 .(David et al 2000)موجبة اختبار الكواجيولايز  (S. aureus)العظـ احتوت عمى 

 Salmonellaبكتيريا السالمونيلا  (2-1-6-1-4)

، اختيارية لاىوائيةنمط مصمي،  )2,300(تصؿ لغاية ، غراـسالبة صبغة ال متحركة عصيات    

 درجة نطاؽ في تنمو قد ،(7.5-6.5) ىي المثمى الحموضة درجة .مئوية درجة )37 (عند تنمو

 المائي النشاط ذات الاطعمة في لمحرارة مةو امق، اللاكتوز، لا تخمر (9.0-4.5) الحموضة

اجناس عائمة  أحدتعتبر  .الدىوف مف عالية نسبة عمى يحتوي الذي الطعاـ في أو المنخفض

وىي  ،مرض المسبب لداء السالمونيلاتمالعامؿ ال وتعتبر Enterobacteriacea معائياتلاا

مراض المرتبطة بالغذاء عمى المسببات للأ أىـالبكتيريا المسببة لمرض حمى التيفوئيد. وتعتبر مف 

 .مستوى العالـ
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لمعظـ المضادات الحيوية المختبرة،  مقاومةالسالمونيلا وكانت غالبية عزلات السالمونيلا  عزؿتـ 

 .(Osaili et al, 2013)حد. اومة لأكثر مف مضاد حيوي و اوكانت جميع العزلات مق

في المتفشية  الغذائي التسمـ حالات مف %33 في المسبب الكائف كاف. Salmonella spp أف وجد

  (Al-Mazrou ,2004).1996-1991 الفترة خلاؿالمممكة العربية السعودية( ( الشرقية المنطقة

  E:coli (0157/H7)الإشريكية القولونية  (2-1-6-1-5)

 أو النزفية المعوية القولونية باسـ المعروفةتعتبر ضمف الاشريكية القولونية الممرضة و      

Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) ،كوفت ما عادة .عصيات شكؿ عمىالبة صبغة الجراـ، س 

، غير قادرة السوربيتوؿ تخمر E.coliمجمؿ  مف (% 93) بينما السوربيتوؿسالبة لاختبار تخمير 

 .الصفراء أملاح مف % 0.15 وجود في مئوية درجة (45) عند عمى النمو

. الحار الدـ ذوات والحيوانات البشر أمعاء في عادة توجد بكتيريا ىي (E.coli) القولونية شريكيةلاا 

 E.coli مثؿ -السلالات بعض تسبب أف يمكف، ذلؾ ومع. ضارة غير E.coli سلالات معظـ

(STEC) بشكؿ البشر إلى ينتقؿ، الأغذية طريؽ عف ينتقؿ شديداً  مرضاً  - (شيغا) لسموـ المنتجة 

 المطيية غير أو الخاـ المفرومة المحوـ منتجات مثؿ، المموثة الاطعمة إستيلاؾ خلاؿ مف يأساس

 قرف ربع قبؿ مرة لأوؿ عمييا التعرؼ تـ .المموثة الخاـ والبراعـ والخضروات، الخاـ والحميب، جيداً 

، النزفي القولوف والتياب، دموي وغير دمويًا إسيالًا ( E.coli O157:H7) تسبب، الزماف مف

، الأطفاؿ عند الحاد الكموي لمفشؿ الرئيسي السبب وىو، (HUS) اليوريمي الدـ نحلاؿإ ومتلازمة

 .الإطلاؽ عمى وصفيا تـ التي السموـ أقوى مف واحدةو 

 . HUSالحالة المرضية )انحلاؿ الدـ اليوريمي(  في حاسـ ضراوة عامؿ ىو، الشيغا توكسيف

(Kaper and Karmali , 2008) 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3417627/
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3417627/
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STEC سموـ باسـ والمعروفة، السموـ تنتج Shiga بكتيريا  تنتجيا التي السموـ مع تشابييا بسبب

 مع( 0ـ 50 إلى 0ـ 7) مف وحاتتر  حرارة درجات في STEC تنمو أف يمكف.  Shigella الزحار

، الحمضية الاطعمة في تنمو أف STEC أنواع لبعض يمكف( 0ـ 37) تبمغ مثالية حرارة درجة

 (.0.95) عف فييا الماء نشاط يقؿ التي طعمةالأ وفي (4.4) قدرىا حموضة درجة إلى وصولاً 

 أو( 0ـ70) إلى إلاجزاء جميع عند وصوؿ درجة الحرارة في STECتدميردرجة حرارة الطيي كفيمة ب

 الصحةعمى  ثيرأية مرضية مف حيث التأىم الأكثر المصمي النمط ىو( E.coli O157: H7) ،أعمى
 وتفشي متفرقة تلااح في متشاركة المصمية نماطلاا فقد تـ عزؿ العديد مف ذلؾ ومع العامة؛
 . (WHO) المرض

     (E.coli O157: H7) الإشريكية مف مختمفة أنواع أنواع عدة بيف مف شيرة الأكثر ىي 
 .(Kaper and Karmali , 2008)  الممرضة القولونية

والاماكف  النامية البمداف في للإسياؿ ميمًا سببًا (EHEC)المعوية النزفية  القولونية الإشريكية تعتبر

 .ةالصحيالتي تنعدـ أو تفتقر للاشتراطات 

 المؤشرات الكيميائية  (2-1-6-2)

 تضمف التحميؿ الكيميائي تحميؿ الخصائص التالية لعينات المحوـ المدروسة:

 ،Fat Determination تقدير الدىف ،Total ash الرماد الكمي ،Moisture Content محتوى الرطوبة) 

 (.TVN نسبة النيتروجيف المتطاير ،PH درجة الحموضة ،Protein Determination البروتيفتقدير 

    Moisture Contentمحتوى الرطوبة ( 2-1-6-2-1)
 الخواص تحديد منظور مف وتنبع اىميتيا، المحوـ اتمكونمف  كبرلأا الجزءالرطوبة  شكؿت     

، وجودة العصاريةو  الطراوةمثؿ  المرغوبة جودةالعوامؿ  عمى تؤثر كونياالتكنولوجية، و  الحسية

، وكذلؾ مف الناحية  تجييز  ، الوزف في فقداف الىفقداف الرطوبة حيث يؤدي قتصادية؛ إلاالمحوـ
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بشكؿ كبير عند درجات حرارة أعمى بقميؿ  يفقدالرطوبة ىي المكوف الوحيد مف المحـ الذي  افكما 

درجة مئوية يمكف قياس محتوى الرطوبة بالتجفيؼ عند درجة حرارة كيذه. فيما يتعمؽ  100مف 

 .(Font et al ,2015) كبرإلافإف لحـ البقر بشكؿ عاـ لديو القدرة المحوـ عمى إلاحتفاظ بالماء، بقدرة 

فمحتوى الرطوبة العالي في المواد ، علاقة مباشرة بسرعة الفساد اليكمية الماء في المادة الغذائية 

يعتبر أحد أكثر الخصائص التي يتـ دراستيا ولاسباب ، و الدقيقة لمنمو الاحياءالغذائية يرتبط بحاجة 

عديدة منيا متطمبات تشريعة )تحدد المواصفات والقواعد الفنية الحدود القصوى أو الدنيا لممحتوى 

نتج الغذائي(، ومنيا ايضا اقتصادية حيث تعتمد تكمفة العديد مف الاطعمة عمى كمية المائي في الم

 المياه التي تحتوي عمييا، الماء مكوف غير مكمؼ، وغالباً ما يحاوؿ المصنعوف إضافة أكبر قدر

 ممكف مف الماء في المنتج الغذائي، دوف تجاوز الحدود المنصوص عمييا في القواعد الفنية.

ثبات الميكروبي، يعتمد ميؿ الكائنات الحية الدقيقة عمى النمو في الاطعمة عمى مف حيث ال

محتواىا المائي. ليذا السبب يتـ تجفيؼ العديد مف الاطعمة إلى ما دوف محتوى الرطوبة الحرج، 

 كما يعتمد قواـ الاطعمة ومذاقيا ومظيرىا واستقرارىا عمى كمية المياه التي تحتوي عمييا.

ع ومعالجة الأغذية والتي غالباً ما تكوف معرفة محتوى الرطوبة ضرورية لمتنبؤ عمميات تصني

 .بسموؾ الاطعمة أثناء المعالجة، عمى سبيؿ المثاؿ عمميات الخمط والتعبئة والتغميؼ

(McClements, 2003) 

 لمبكتيريا المثمى النسبية الرطوبة ،والفطريات الخمائر مف أعمى رطوبةنسبة  البكتيريا تتطمب     

 كانت إذا الفطريات كما وتنموا، أكثر أو (%90) تفضؿ الخمائر بينما، أعمى أو (%92)ىي

 التحمؿ مف تعاني التي الغذائية المنتجات تخزيف يتحتـ (،%90-%85) بيف النسبية الرطوبة

 في المحددة والبكتيريا والخمائر الفطريات طريؽ عف (superficial decomposition) السطحي
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 وقطع الكامؿ الدجاج مثؿ سيئ بشكؿ المعبأة المحوـ تميؿ. النسبية الرطوبة مف منخفضة ظروؼ

 إرتفاع بسبب عادةً ، الداخمي التحمؿ حدوث قبؿ الثلاجة داخؿ السطحي التحمؿ إلى البقري المحـ

 أساسًا ىي المحوـ خاصة أف الاحياء الدقيقة المسببة لتحمؿ وفساد، و الثلاجات في الرطوبة نسبة

 .(Hernández-Cortez, 2017) .ىوائيةبطبيعتيا 

  Total ashالرماد الكمي ( 2-1-6-2-2)
غير العضوي المتبقي بعد إزالة الماء والمواد العضوية )البروتيف والدىوف  الجزءالرماد ىو  

درجة مئوية( في وجود عوامؿ  600-500عند درجة حرارة عالية )بالحرؽ والكربوىيدرات( 

ز محتوى الرماد في و اما يتج نادراً  ،جمالي كمية المعادف داخؿ الطعاـلإمؤكسدة. وىذا يوفر قياس 

 (Font et al, 2015 ). % 5الطازجة  الاطعمة

 -اىميتو في: محتوى الرماد الكمي مؤشر لإجمالي كمية المعادف الموجودة في الغذاء وتبرز

   الموجودة نسب العناصر المعدنيةو  كيزاتر  تحديدو  الغذائية والتنوييات العلاماتوضع 

 .ضمف قائمة الحقائؽ التغذوية في بطاقة البياف

  ذلؾ في بما عمييا، تحتوي التي المعادف ونوع تركيز عمى الاطعمة مف العديد جودةاعتماد 

 .واستقرارىا ومممسيا ومظيرىا مذاقيا

 احيانا معدنية مركبات، حيث تضاؼ الميكروبيولوجي ستقرارلايؤشر محتوى الرماد عمى ا 

 .الدقيقة الحية الكائنات بعض نمو لتأخير

  والبوتاسيوـ والفوسفور الكالسيوـ)مثؿ  صحي غذائي لنظاـ ضرورية المعادف بعضاىمية 

 الرصاص مثؿ) ماً سا يكوف أف يمكفالعناصر المعدنية  بعضفي المقابؿ ، (والصوديوـ

 (.لالمنيوـاو  والكادميوـ والزئبؽ
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 يؤثر ىذا لأف التصنيع أثناء المنتج الغذائي مف العناصر المعدنية محتوى وتحديد معرفة 

 . (McClements, 2003) لممنتج الكيميائيةو  الفيزيائية الخصائص عمى

 Fat Determinationتقدير الدهن ( 2-1-6-2-3)
 ىناؾ ثلاثة مواقع رئيسية في الجسـ حيث توجد الدىوف: 

 أو قطع ،تحت الجمد )الدىوف تحت الجمد( وحوؿ إلاعضاء )الدىوف الحشوية( تتموضعأكبر كمية 

؛ اليبرشرائط صغيرة مف الدىوف يمكف أف تكوف مرئية بيف حزـ ألياؼ العضلات في جزء المحـ 

 مف وزف المحـ. %8-4يشكؿ تقريبا وىذا ما يعرؼ بالدىوف العضمية ويمكف أف 

الرخامي ويمكف أف تشكؿ  الشكؿ يعطي ماكميات صغيرة مف الدىوف داخؿ بنية العضلات،  تتواجد

 .(Font et al, 2015 ).مف الوزف الرطب لمعضلات 1-3%

يزداد ترسب الدىف وارتفاع نسبتو بازدياد عمر الحيواف، ويترافؽ مع انخفاض نسبة الرطوبة و 

)الموسوي و  البروتيف )وجود علاقة عكسية ما بيف نسبة الدىف و نسب الرطوبة و البروتيف(.

 (.2007الربيعي،

 Protein Determinationتقدير البروتين  (2-1-6-2-4)
كتيف لأا -بروتينات ىيكمية  %11.5بروتيف منيا  %19يحتوي المحـ عمى حوالي ، نموذجي بشكؿ 

ة ر ابروتينات ساركوبلازمية قابمة لمذوباف موجودة في عص (%5.5)، والميوسيف )الميؼ العضمي(

 ييكمي.البروتيف اليلاستيف ويغمفاف لإاالكولاجيف و  -نسجة الضامة لاأ (%2)، والعضلات

مينية وىيدروكسي لأاحماض لااخرى في احتوائو عمى لأايختمؼ الكولاجيف عف معظـ البروتينات  

 تريبتوفاف.  أوسيستيف  عمى يحتوييف وىيدروكسي بروليف ولا ليس
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يسيف لنسجة الضامة عمى كمية أقؿ مف ىيدروكسي لأايلاستيف الموجود أيضًا في لإايحتوي 

نسجة الضامة إلا مع مقارنةالبروتيف ب غنى اكثروبالتالي فإف قطع المحوـ  ،وىيدروكسي بروليف

 Font) .قتصادية لااقيميا درجة الجودة وبالتالي حياف لااويقمؿ في كثير مف  قساوتيا( يسبب مما)

et al,2015) 

 PH درجة الحموضة (2-1-6-2-5)

  ،PH= -log10 [+H]، يوف الييدروجيف في الغذاءأنسبة تركيز 

المعدؿ الطبيعي للاس الييدروجيني في لحوـ الابقار ، المحوـ بطبيعتيا ذات درجة حموضة قميمة 

 .(Oliete et al, 2005)(.  5.54-5.47يقع ما بيف )

 الطازجة لمحوـ الييدروجيني الرقـ يتراوح أف: GSO 996 /2019  الخميجية القياسية المواصفةحسب 

 .(6.2 – 5.6)بيف  الحيوانات ذبح مف ساعة 24 بعد

 والتغيرات ما بعد الذبح تسيـ في تخفيض الأس الييدروجيني لمحـ عبر تحوؿ التيبس الرمي

 الى حمض اللاكتيؾ.جميكوجيف العضلات 

 .(PH)في ظروؼ مفرغة مف اليواء عمى درجة الحموضة المحوـ لا يوجد تأثير معنوي لفترة حفظ

(Oliete et al,2005). 
 (TVN)نسبة النيتروجين المتطاير (2-1-6-2-6)

معيار  Total volatile basic nitrogen (TVB-N) المتطاير الأساسي النيتروجيف إجمالي     

 كمحدد )معمـ( كيميائي لمدلالة عمى قرب انتياء الصلاحية.و  لقياس مدى طزاجة المحوـمحدد 

(Frank et al, 2019). 

ارتفاع نسبة النيتروجيف المتطاير مؤشر عمى حدوث تغيرات في بروتينات المحـ اما نتيجة النشاط 
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 (2007الانزيمي او نتيجة البكتيريا المحممة لمبروتيف. )الموسوي و الربيعي،

(، اشترطت أف 471/2002 والقاعدة الفنية رقـ ،174/2000)القاعدة الفنية رقـ  القواعد الفنية الاردنية

غـ لحـ محسوبة كنيتروجيف  100ممغ/ 20لاتزيد نسبة النيتروجيف الكمي المتطاير في المحـ عمى 

 كمي.

 العوامل الفيزيائية )الخصائص الفيزيائية )الحسية((  (2-1-6-3)
والشوائب كما يشمؿ بطاقة البياف والاشتراطات  التغميؼو  القواـو  الرائحةو  تقييـ الموفتتضمف 

 ،الالزامية الواجب ذكرىا في بطاقة البياف مثؿ )نوع ومصدر المقطعة، تاريخ الصلاحية ،بمد المنشأ

ميزة التعبئة في عبوات مفرغة مف اليواء حلاؿ(، )علامة أو شعار والتخزيف وعبارة  شروط الحفظ 

 وتكاثر بكتيريا نموالأىـ الحد مف  والنتيجة، (microbial floraالنبيت الجرثومي ) في المفيد التغيير

pseudomonas اللاكتيؾ حمض بكتيريا تصبحئي لمحوـ، في حيف اليواالفساد  عف مسؤولةال 

 .(Oliete et al, 2005) كريية روائح تنتج لا، pseudomonads عكس وعمى المييمنة الحية الكائنات

 السابقة  الدراسات (2-2) 

 Vacuum Packaging Of Fresh بعنوان Seideman And Durland (1982) دراسة 

Beef:A Review   ،،)لعديد مف الدراساتا ستعراضإ ىدفت عبر )أجريت في الولايات المتحدة الامريكية 

 نفاذة بمواد المغمفةب مقارنة اليواء مف مفرغة عبواتتعبئة لحوـ الابقار في والتقاريير لبياف مزايا 

 الموف تغير مف اليواء مف المفرغة العبوات ستقمؿ الميكروبيولوجية، الناحية مف حيث انو .للأكسجيف

 تقميؿ طريؽ عف ىذه الجودة سمات في التحكـ يتـ،  الغير مرغوبة والنكو الكريية الروائح انبعاث وتؤخر

 تمنع الغاز نسب في التغييرات ىذه فإف ، وبالتالي. الكربوف أكسيد ثاني محتوى وزيادة الأكسجيف محتوى
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 عمى السائدة ىي اللاكتيؾ حمض بكتيريا تكوف ما غالبًا. اليوائية البكتيريا تسببو الذي البروتيف تحمؿ

 .ممحوظة والجبنية الحامضة الرائحة تصبح وقد ، اليواءعبوات مفرغة مف  في المعبأة المحوـ

كما أشارت بأف العديد مف الدراسات أظيرت تغيرات في الموف نتيجة غاز ثاني اكسيد الكربوف عند نسبة 

أشارت الدراسة بأف درجة الحرارة لمحوـ المعبأة في عبوات مفرغة مف اليواء يكتسب أىمية  ،% 20-30

 عدـ الحفظ عند درجة الحرارة  مع المفرغة العبوات في اللاىوائية الظروؼ تؤدي أفقصوى إذ يمكف 

  .للأمراض المسببة البكتيريا تواجد إلى تفضي ظروؼ إلى المناسبة

لمزيد مف الدراسات حوؿ الاثر الاقتصادي لفقداف السوائؿ )مف لعمؿ اكما عبرت الدراسة لمحاجة 

 وايضاً التاثير الكيميائي الحيوي لغاز ثاني اكسيد الكربوف.قطع المحـ( نتيجة التعبئة تحت الفريغ، 

 

 The pH and display life of chilled lambبعنوان ،  Moore and Gill (1987)دراسة 

after prolonged storage under vacuum or under CO2  ،،ىدفت  اجريت في نيوزلندا

المفرغة مف اليواء أو في جو مشبع بغاز ثاني لحوـ الضأف المبردة لدراسة تأثير التغميؼ عمى 

بينت انو و بعد مضي ستو  اكسيد الكربوف، و التغير في الأس الييدروجيني لانسجة العضلات،

و في جو مشبع بغاز ثاني اكسيد أمف التخزيف لمحوـ الضأف المبردة المفرغة مف اليواء  أسابيع

في  6.04س الييدروجيتي الى ليصؿ الأ PHة وحد 0.4س الييدروجيني بمقدار الكربوف يرتفع الأ

في جو مشبع بغاز ثاني اكسيد الكربوف، كما يرتفع بمقدار  لممعبأ 6.05المحوـ المفرغة مف اليواء و

س رتفاع في الأوقد عزت الدراسة ىذه النتيجة )الأ عند الاسبوع السادس عشر. PHوحدة  0.3

كثر مف استيلاؾ أ( tissue breakdownالانسجة ) تحطـالى زدياد فترة التخزيف( إالييدروجيني مع 

   .او النواتج الايضية الحامضية حمض اللاكتيؾ
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 المينوليؾ حمض محتوى تقييـلالدراسة  ىدفت (،أجريت في البرازيؿ، )( 2006وأخزوٌ )  Padreدراسة

(CLA )conjugated linoleic acid، عضمةمل الكيميائي والتركيب الدىنية، الأحماض ومحتوى 

 أربعة دراسة تمت. المراعينظاـ  في والثيراف لمعجوؿ Longissimus muscle ((LMالطويمة الظيرية

 20 عمر في الحيوانات ذبح تـ. (أنجوس أبيرديف والنصؼ نيمور حيوانا  )نصفيا مف سلالة عشر

 والبروتيف والدىوف والرماد الرطوبة محتوى تحديد تـ. كجـ 480 التقريبي وزنيا وبمغ تقريبًا، شيرًا

 ذات الثيراف المخصية عضلات كانت. LM))لعضلات الدىنية والأحماض والكوليستروؿ الخاـ

 الأحماض مجموع كاف(. %1.71) الثيراف في الموجودة تمؾ مف( %3.38) أعمى دىني محتوى

 لكف متشابية،يراف والثيراف المخصية الث فو دى في CLA كميات كانت. الثيراف في أعمى الدىنية

 عضمة في تمؾ مف( جـ 100 مجـ 47.99) أعمى كاف ت الثيراف المخصيةعضلا في CLA محتوى

 (.جـ 100 مجـ 23.24) الثور

  -اف التركيب الكيميائي لمحوـ  الثيراف كما يمي:بينت 

 الثيراففي  Longissimus muscle ( التركيب الكيميائي لمعضمة الطويمة الظيرية5) جدوؿ

 انرز ٍة انكًٍٍائً نهعؼهح انطىٌهح ان هزٌح فً نسىو انثٍزاٌ و انثٍزاٌ انًخظٍح فً َ او انزعً

STEERS انثٍزاٌ انًخظٍح BULLS ٌانثٍزا  

 انزؽىتح)%( 73.73 72.34

 انزياد)%( 1.03 0.90

 انثزوذٍٍ)%( 21.45 20.43

 انذهٍ)%( 1.71 3.38

Roseli das Grac¸as Padre  et all 

Meat Science 74 (2006) 242–248 
 

التقييـ النوعي والبكتريولوجي "بعنواف  في دراسة ليما، (2007الموسوي، منى والربيعي، أميرة )

نوعي ىدفت إلى إجراء تقييـ  ،"والكيميائي لمحوـ الحمراء المجمدة المتوفرة في الأسواؽ العراقية

. حيث تـ 2005وميكروبي وكيميائي لمحوـ الحمراء المجمدة المتوفرة في الأسواؽ العراقية في العاـ 

حادية بمد الإستيراد حيث أنيا جميعيا مستوردة مف اليند. الأجمع اثني عشرة عينة مف ىذه المحوـ 

رتفاعالعينات و  وجود تبايف معنوي بيففي الدراسة أظيرت نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية  العدد  ا 
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بينت النتائج مف العينات المدروسة. كما  %75الكمي لمبكتيريا اليوائية في تسع عينات أي ما نسبتو 

 Pcychrophilicوبكتيريا  Staphylococcus aureusأف جميع العينات كانت تحتوي عمى بكتيريا 

bacteria . أف نصؼ العينات احتوت عمى بكتيريا وبينت النتائجPseudomonas.  وكاف السبب في

( درجة مئوية. كما أظيرت 18-تخزينيا عمى درجة حرارة ) يشترطذلؾ ىو سوء التخزيف حيث 

الاختبارات الكيميائية تبايناً معنوياً في كؿ مف نسب الرطوبة والدىف والبروتيف والرماد، حيث كاف 

اير وانخفاض في نسب البروتيف. في نسب الدىوف وقيـ النيتروجيف المتط إرتفاعىناؾ بشكؿ عاـ 

أما الصفات الحسية والمظيرية فقد كانت متدنية ليذه المحوـ حيث اعتبرت ىذه المحوـ ذات قيمة 

 غذائية منخفضة. 

 

Williams  (2007 ) في الدراسة بعنوانNutritional composition of red meat      

حتوى مف العناصر ممعمومات محدثة عف التركيبة وال لتقديـ الدراسة ىدفت)أجريت في استراليا(،

الغذائية في المحوـ ، مع المقارنات للانواع المختمفة مف المحوـ والمقارنة مع مصادر اخري مثؿ 

الجبف و البيض و المصادر النباتية، كما وبينت المتطمبات اليومية لمذكور البالغيف التي يوفرىا 

جراـ مف الطعاـ، وتبيف بأف لحـ البقر ولحـ الضأف كمصادر بروتيف أفضؿ مف جميع  100

الخيارات باستثناء الجبف، وغالبًا ما يحتوياف عمى نسبة منخفضة مف الصوديوـ. المحوـ تحتوي 

أعمى  3عمى نسبة أعمى مف الزنؾ والنياسيف مف جميع البدائؿ، كما أنيا تحتوي عمى دىوف أوميغا 

)باستثناء الجوز(؛ أغنى بالسيمينيوـ )باستثناء  6در النباتية؛ مصدر أفضؿ لفيتاميف ب مف المصا

كما بينت الذي غاب كميًا عف المنتجات النباتية.  12البيض(؛ وىي أفضؿ مصدر لفيتاميف ب 

البيض والجبف والمكسرات أيضًا مصدر أعمى لمدىوف الكمية مقارنة بمحـ البقر أو لحـ الدراسة باف 

أف. وبالتالي خمصت الدراسة بأف البيانات المتعمقة بالتركيب الغذائي لمحوـ الحمراء الخالية مف الض
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الغذائية في تقديـ العناصر الغذائية  المجموعةالدىوف تسمط الضوء عمى القيمة النسبية ليذه 

 (6) لتٍُد انرز ٍة انكًٍٍائً نهسىو انسًزاء وزظة اندذو، الأساسية بشكؿ متوازف بشكؿ معقوؿ

 غـ100ترالية/ الأسلحوـ الحمراء )اليبر( متوسط نسب العناصر الغذائية في ا (6) جدوؿ
  

لمبالغيف      الاحتياج اليومي           الضأف    الحملاف                العجوؿ             الابقار                                         

 73.1       74.8      72.9       73.2                        (g) انزؽىتح
 23.2       24.8             21.9       21.5            46–64                        (g) انثزوذٍٍ
 –                   2.8                    1.5                     4.7                      4.0                             (g) انذهٍ
 498                  477        546         514           6.5–15.8 MJ                         (kJ) انطالح
 –                     50        51       66       66                 (mg) انكىنظرٍزول
 0.04      0.06     0.12     0.16            1.1–1.2                     (mg) انثٍايٍٍ
 0.18      0.20     0.23       0.25             1.1–1.6                 (mg) انزٌثىفلافٍٍ
 5.0      16.0       5.2     8.0              14–16                     (mg) انٍُاطٍٍ
 B6 (mg)                 0.52      0.8     0.10     0.8              1.3–1.7 فٍرايٍٍ
 B12 (mg)              2.5      1.6     0.96       2.8                 2.4 فٍرايٍٍ
 0.35      1.50     0.74     1.33               4–6          (mg) زُغ انثاَرىثُ 
A (mg)                   5       5        8.6       7.8        700–900 mg RE فٍرايٍٍ

   
                

  10       5        5                      5        700–900 mg RE                (mg) تٍرا  اروذٍٍ 
 0.63      0.50       0.44        0.20     7–10              (mg) انفاذى ىفٍزول
51      51       69       71                  (mg) انظىدٌىو               460–920 
 363        362         344         365          2800–3800                 (mg) انثىذاطٍىو
 4.5                   6.5                     7.2                     6.6           1000–1300                  (mg) انكانظٍىو
 1.8                   1.1                     2.0                     3.3 8–18                      (mg) انسذٌذ
 4.6                  4.2                      4.5                    3.9  8–14                       (mg) انشَ 
 25      26       28       28 10–420               (mg) انًاغٍُظٍىو
 215       260         194         290    1000                (mg) انفىطفىر
 0.12                0.08                     0.12                   0.22    1.2–1.7                    (mg) انُساص

 17     10          14        10    60–70                   (mg) انظهظٍُىو

 (WILLIAMS 2007)  

في دراسة ليا بعنواف "إنتاج وتقييـ بعض منتجات المحوـ مف الناحية ، (2009الدوسري، نورة )

التعرؼ عمى التركيب الكيميائي لبعض أنواع المحوـ الطازجة وىدفت إلى الغذائية والكيماوية" 

ومنتجاتيا المتداولة في السوؽ المحمي السعودي ومقارنة المحتوى الكيميائي بالقيمة الغذائية ليذه 

المنتجات والتعرؼ عمى التركيب الكيميائي لبعض أنواع المحوـ الطازجة ومنتجاتيا التي سيتـ 

مى القيمة الغذائية ليذه المنتجات والتعرؼ عمى الصفات والخواص تحضيرىا ومدى تأثير ذلؾ ع

( %2.11الحسية لمحوـ النعاـ. أظيرت النتائج إنخفاض محتوى الدىف في لحـ النعاـ الطازج )

( عمى التوالي بينما تقاربت نسبة الدىف في المحـ %6.01%، 6.12مقارنة مع لحـ الدجاج والغنـ )

( وكاف المحتوى في كؿ مف البروتيف والرماد متقارب في %2.21) البقري مع النعاـ حيث كانت
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عينات المحوـ المختمفة وكانت نسبة الرماد في العينات المصنعة أعمى منيا في المحـ الطازج وقد 

( في %1.85%، 2.1%، 2.67%، 1.16يرجع ذلؾ بإضافات لبعض المحوـ المصنعة حيث كانت )

ى التوالي وكاف محتوى الدىوف غير المشبعة ىي الأعمى في لحـ النعاـ والدجاج والبقري والغنـ عم

النعاـ مقارنة مع المحوـ الأخرى وكذلؾ نسبة الدىوف غير المشبعة إلى المشبعة مرتفعة في لحـ 

النعاـ أيضاً وكاف محتوى الكوليستروؿ ىو الأقؿ في لحـ النعاـ كما كاف أيضًا المنتج المصنع 

 قياس التذوؽ وأف طريقة الطيي بالتسبيؾ كانت الأفضؿ.لمنعاـ ىو الأفضؿ تبعاً لم

El-Kholie ( 2012وآخرون) " أثرىا الخصائص الفيزيائية والميكروبيولوجية و في دراسة ليـ بعنواف

ىدفت إلى اختبار الخصائص الكيميائية والفيزيائية و  "نير النيؿالبحر في جراد لالجودة عمى 

جراد البحر حيث تـ جمع عينات مف ىذا النوع مف السمؾ في جودة سمؾ عمى والميكروبيولوجية 

 مصر وأجريت الاختبارات عمييا. أظيرت النتائج أف الوزف الكمي للأجزاء غير الصالح للأكؿ كاف

مف الوزف الكمي الحي. كاف وزف جراد البحر الطازج الخاـ أعمى مف وزنو بعد الغمياف.  84.64%

مف كمية المحـ الموجود  %33.88السمؾ مف خلاؿ سمقو يفقده كما أظيرت النتائج بأف طبخ ىذا 

بو. كانت محتويات الرطوبة والبروتيف والرماد مف جراد البحر الأحمر الطازج أعمى قميلًا مف تمؾ 

القيـ بعد الغمياف، بينما كانت محتويات الدىوف والألياؼ والكربوىيدرات في الأسماؾ المغمية أعمى 

الطازجة. أما محتوى الأحماض الأمينية لسمؾ جراد البحر الطازج الخاـ فقد  مف تمؾ القيـ للأسماؾ

كاف مرتفعًا نسبيًا، وتـ تسجيؿ العكس بالنسبة لجراد البحر المغمي. وبشكؿ عاـ فقد توصمت الدراسة 

 إلى أف لجراد البحر الأحمر المغمي سمات نوعية وجودة أفضؿ مف الطازج منو.

 Microbial Aspects in Comparing، بعنوان(2012)خرون وأ  Najafpourkhademدراسة

Modified Atmosphere Packaging and Vacuum Packaging on Shelf Life of Fresh Bull 

Meat  
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 المختمفة، التعبئة أنواع حوؿ و الملاحظات المحوـ حفظ أىميةلبياف  ، وىدفت)أجريت في ايراف(

 الافتراضي العمر عمى( VP) و المفرغة مف اليواء( MAP)جو معدؿ في التعبئة تأثيرات ومقارنة

. المحوـ عمىو الكيميائية و الحسية  الميكروبيولوجية الاختباراتعبر إجراء و  الطازجة، الثور لمحوـ

، بالتساوي( VPو MAP) حسب طريقة التعبئة مجموعتيف ضمف عشوائي بشكؿ عينة 96 تعبئة تـ

ختبارات الجرثومية العدد شممت الإ، أسابيعوتـ اجراء الاختبارات ومقارنة النتائج عمى مدى ثمانية 

، بكتيريا حمض اللاكتيؾ) وبكتيريا  Lactic Acid Bacteria)الكمي لمبكتيريا وبكتيريا الكوليفورـ

الكيميائية والحسية ختبارات شتممت الإإ حيف في (.Pseudomonas)( وClostridiumالكموستريديوـ )

 الرائحة.و  ،الموف PH س الييدروجيني، الأTVNعمى نسبة النيتروجيف الكمي المتطاير

)في حاؿ  أسابيعضمف الحدود القياسية لغاية ستة  فكا العدد الكمي لمبكتيريابأف بينت النتائج 

باقي المؤشرات (. MAP)في حاؿ الجو المعدؿ  أسابيع خمسة( ولغاية  VPالمفرغ مف اليواء

العدد الكمي و تماثؿ نمط أوتشمؿ بكتيريا الكوليفورـ وبكتيريا حمض اللاكتيؾ اقؿ الميكروبية 

ختبارات نتائج الإ دعمتوالحسية لمبكتيريا، لـ يتـ عزؿ بكتيريا الكموستريديوـ، المؤشرات الكيميائية 

  الميكروبية. 

بعنواف "دراسة بعض الخصائص الكيميائية والفيزيائية والحسية  Mohammed (2013) دراسة

ىدفت لتقييـ جودة والخصائص الجرثومية لدجاج المحـ المعمب والمستورد لمسميمانية في العراؽ" 

في مدينة السميمانية العراقية  (Dو A،B،C)أربع علامات تجارية مستوردة مف لحـ الدجاج المعمب 

والتي تشمؿ تحديد الصفات والمكونات  ،باستخداـ اختبارات فحص معايير الجودة المختمفة

الكيميائية كالرطوبة والبروتيف والدىوف والرماد والطاقة وكذلؾ دراسة التغيرات في الصفات الحسية 

جمالي النيتروجيف ممثمة بقياس قيمة البيروكسايد والأحماض الدىنية الحرة وح مض الثيوباربيتوريؾ وا 
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،  coliform المتطاير. وشممت الاختبارات الميكروبيولوجية فحص مجموع العد البكتيري ، وبكتيريا

بالإضافة إلى ذلؾ، . proteolytic, lipolytic and sporoforming bacteriaالبكتيريا أيضا و 

لافات ذات دلالة إحصائية في الصفات تـ قياس الصفات الحسية. أظيرت النتائج وجود اخت

كذلؾ أظيرت النتائج و الكيميائية لمعلامات التجارية الأربعة مثؿ الرطوبة والبروتيف والدىوف والرماد. 

عدـ وجود اختلافات دالة احصائيا بيف العلامات التجارية المختمفة مف حيث كمية الأحماض 

جمالي ا لنيتروجيف. أظيرت نتائج التحميؿ الميكروبي عدـ الدىنية الحرة وحمض الثيوباربيتوريؾ وا 

وجود بكتيريا ىوائية في جميع العينات المدروسة. أما مف حيث الصفات الحسية فقد كاف ىناؾ 

 .اختلافات كبيرة بيف العلامات التجارية المختمفة

Khidhir ( في دراسة بعنوان "التقييم النوعي لشرائح السمك المجمد في أسواق 2013وآخرون )

 السميمانية" 

 السميمانية في العراؽ لبياف مدينة أسواؽ في والموجود المجمد السمؾ شرائح نوعية تقييـ إلى ىدفت

 .الفيزيائية والكيميائية للاختبارات عينة لإخضاعيا 64 تـ جمع حيث البشري للاستيلاؾ صلاحيتيا

 الخاـ فهالدو  ةمعايير الرطوب بيف معنوية اختلافات وجود الكيميائي الاختبار نتائج أظيرت

 فقد نسبة اقؿ الفيزيائية الأبيض لمخصائص السمؾ شرائح نتائج اظيرت . كماالرماد عدا والبروتيف

أما   .لمماء حفظ قابمية نسبة أعمى حصوليا عمى إلى أدى مما الطبخ فقد أثناء ونسبة الإذابة أثناء

فلاندر  و مينمار علامتي مف لكؿ يةمعنو  وجود اختلافات فأظيرت الكيميائية اختبارات الخصائص

 معنوية اختلافات وجود عدـ مف وبالرغـ .الأبيض السمؾ وشرائح حسوف علامتي عف مف الأسماؾ

البيربيوتريؾ إختمفت بيف إلا أف قيمتا البيروكسايد وحمض  المتطايره الأحماض الدىنية قيـ بيف

وحمض  بيروكسايد قيمة أعمى (رفلاند)علامة العلامات التجارية المختمفة للأسماؾ حيث سجمت
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 نسبة اقؿ عمى الأبيض السمؾ شرائح وحصوؿ باقي الشرائح عف معنوي اختلاؼ إلى أدى مما

المعايير الدولية فييا. وبشكؿ عاـ فقد أشارت نتائج ىذه الدراسة إلى أف جميع القيـ تقع ضمف 

 المعتمدة للأسماؾ التي تمت دراستيا مما يؤكد صلاحيتيا للاستيلاؾ البشري.

 Prevalence of Salmonella Serovars, Listeria   بعنىاٌ 2013 خزوٌاو Osailiدراسة 

monocytogenes, and Escherichia coli O157:H7 in Mediterranean Ready-to-Eat 

Meat Products in Jordan 

 في E.coli O157: H7 و L. monocytogenes و السالمونيلا انتشار تحديد إلى الدراسة ىذه ىدفت

 الأردنية المطاعـ في تباع التيالجاىزة للاكؿ  المتوسطية الأبقار ولحوـ الدجاجلحوـ  منتجات

 مختمفة أنواع مف عينة 1028 مجموعو ما تحميؿ تـ. الحيوية لممضادات العزلات حساسية مدىو 

 مف (478)و الدجاجمنتجات لحوـ  مف( 550لحوـ الابقار و الدجاج الجاىزة للاكؿ ) منتجات مف

 International Organization forلمتقييس) الدولية المنظمة وصفتيا بطرؽ البقر لحوـ منتجات

Standardization) نظاـ استخداـ تـ. لمعزلات عبر الاختبارات الجزيئية تأكيد تمييا VITEK2 الآلي 

 في مسممونيلاالانماط المصمية ل انتشار معدؿ كاف. لمعزلات الحيوية المضادات حساسية لاختبار

 الدجاج منتجات لحـ في %0.2و  %0.8، يع %0.05 لحوـ الدجاج و الابقار الجاىزة للاكؿ منتجات

لبكتيريا  الكمي الانتشار معدؿ كاف. التوالي عمىالجاىز للاكؿ  البقر لحـالجاىز للاكؿ ومنتجات 

L.monocytogenes في %1.5و %2.7 مع ،%2 لحوـ الدجاج والابقار الجاىزة للاكؿ منتجات في 

 يتـ لـ. التوالي عمىالجاىز للاكؿ  البقر لحـالجاىز للاكؿ ومنتجات  الدجاج منتجات لحـ

 السالمونيلا عزلات عمى العثور تـ. المختبرة العينات مف أي مف E.coli O157: H7زؿع

 لمعظـ حساسة السالمونيلا عزلات غالبية كانت. المتعددة للأدوية المقاومة L.monocytogenesو

 . واحد حيوي مضاد مف لأكثر مقاومة العزلات جميع وكانت ، المختبرة الحيوية المضادات
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 مضادات لتسعة حساسة كانت L. monocytogenes عزلات مف% 85 مف أكثر فإف وبالمثؿ،

 .وأوكساسيميف لمفوسفوميسيف مقاومة المعزولة L. monocytogenes غالبية وكانت حيوية،

 Chemical and discriminant analysis of bovine بعنوان(  2003و اخزوٌ )   Alomarدراسة

meat by near infrared reflectance spectroscopy (NIRS)، )اجريت في تشيمي(. 

 كأداة( NIRS) الحمراء تحت الأشعة مف القريب للانعكاس الطيفي المقياس تحميؿو  تقييـل ىدفت 

 مف عينات عمى الكيميائية ختلافات في النسبالإ وتوقع الأبقار لحوـ مف مختمفة أنواع لتمييز

 والمجمدة المفرومة الاختبار عمى العينات تـ. تصنيفات وستةانواع عضلات  وثلاث سلالتيف

 الخاـ والبروتيف الجافة المادة أجؿ مف تحميميا تـ ثـ( نانومتر 2500-400) مسبقًا والمذابة

. تبيف اف التركيب بالتجميد التجفيؼ بعد الكولاجيف ومحتوى الكمي والرماد الأثير ومستخمص

 (. 7الكيميائي لمحوـ الأبقار حسب الجدوؿ )

 الأبقارالتركيب الكيميائي لمحوـ  (7جدول )
)Range( انًكىناث انًتىسط الانحزاف انًعٍاري انفتزة 

 انًادج اندافح  24.12 1.38 26.75–21.45

 انثزوذٍٍ 20.18 1.26 22.56–18.25

 انًظرخهض الاثٍزي 2.11 1.09 6.10–0.47

 انزياد انكهً 1.42 0.05 1.15–0.93

 انكىلاخٍٍ 1.05 0.39 1.91–0.31
D. Alomar, , C. Gallo, M. Castan˜ eda, R. Fuchslocher Meat Science 63 (2003) 441–450 

 

Oranusi ( 2014وآخرون)  في دراسة لهم بعنوان "بحث عمى محتوى الغذاء المجمد: المحوم

التحميؿ الميكروبي للأسماؾ والمحوـ المجمدة إجراء ىدفت إلى )أجريت في نيجيريا(،  والأسماك"

حيث تـ جمع عينات لأنواع مختمفة مف الحوـ الحمراء والبيضاء مف بائعييا في نيجيريا وتـ 

في جميع العينات المحوـ التي تـ جمعيا و  Coliformتحميميا. أظيرت النتائج وجود بكتيريا 

7.0x10 تراوحت أعدادىا ما بيف
5.0x10 و 3

6
ىذه البكتيريا في الدجاج أكثر مف المحوـ ووجدت . 

         الأخرى. كما تضمنت عينات المحوـ والأسماؾ عمى أنواع البكتيريا التالية بأعداد مختمفة:
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S. aureus, E. coli and spp of Bacillus, Klebsiella, Salmonella, Flavobacterium, Listeria 

and Pseudomonas. Fungi isolates include spp of Aspergillus, Penicillium and 

Alternaria . أوصت الدراسة بضرورة التأكد مف جودة المحوـ قبؿ شرائيا والتأكد مف طيييا جيدا

 قبؿ استيلاكيا.

 Foodborne bacterial pathogens recovered fromبعنىاٌ( 2014) واخزوٌ Nimri دراسة

contaminated shawarma meat in northern Jordan. 

 الأمراض مسببات مف لمميكروبات المضادة المقاومة وتحديد و تعريؼ عزؿ الى الدراسة ىذه ىدفت
 .الأردف في لمجميور المقدمة  الشاورما شطائر مف المعزولة البكتيرية

 الزراعة طريؽ عف للأمراض مسببة بكتيريا مع شاورما شطيرة 100 لػ البكتيري التموث دراسة تمت
 المضادة الحساسية واختبار ،PCR فحص ،تحديد النمط المصمي الانتقائية، الوسائط عمى

 .لمميكروبات

 .بكتيرية عزلة وأربعيف وخمسة مائة النتائجاظيرت 

 :O157 المصمي النمط مف عزلات ست مع ،(%28.3) القولونية الإشريكية ىو الغالب النوع وكاف 

H7، أبدت. الدجاج شطائر في أعمى تموث معدلات عمى العثور تـ(. %25.5) السالمونيلا تمييا 

 التتراسيكميف وخاصة الميكروبات، مضادات مف لمعديد عالية مقاومة البكتيريا ىذه غالبية

 مف الذىبية العنقودية المكورات وعزؿ %15.9 مف Citrobacter freundii عزؿ تـ. والستربتومايسيف

 السلالات بعض لأف رئيسي قمؽ مصدر الممرضة العوامؿ ىذه وجود يعد. السندويشات مف 8.3%

 وبالتالي البشر، لدى الغذائي التسمـ تسبب والتي لمحرارة مقاومة معوية سموـ إنتاج عمى قادرة

 .المخاطر تقييـ عند الاعتبار في أخذىا ينبغي

Lima ( في دراسة بعنوان "النوعية الفيزيائية والكيميائية والأحياء 2015وآخرون ) الدقيقة لشرائح

  المحم ولمحوم المفصولة ميكانيكيا والتقييم الحسي لسمك بمطي النيل"
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الجودة الفيزيائية والكيميائية والميكروبيولوجية لمحوـ والمحوـ ىدفت لتقييـ )أجريت في البرازيؿ( و 

بالإضافة إلى الجوانب الحسية لشرائح أسماؾ النيؿ البمطي  (MSM)المنفصمة ميكانيكياً 

(Oreochromis niloticus)  التي تمت معالجتيا باستخداـHomeopatila 100 حيث تـ تحميؿ .

ودراسة العديد مف الخصائص مثؿ الرطوبة، بقايا المعادف الثابتة، الدىوف، البروتيف الخاـ، الرقـ 

 ,Staphylococcus coagulase))(، والمحتوى البكتيري AWالييدروجيني، الموف، نشاط الماء )

coliforms  درجة مئوية. كما تـ تحديد العدد البكتيري مف 45في Escherichia coli ،Salmonella 

sp.  أشارت النتائج إلى أف استخداـHomeopatila 100  في حفظ سمؾ النيؿ البمطي لـ يغير مف

 جودتو ومف خصائصو الحسية.

-A Study on the Decay Rate of Vacuumبعنوان  (2015)واخرون  Hanieفي دراسة 

Packaged Refrigerated Beef Using Image Analysis.  ، ،في ىذه أجريت الدراسة في ماليزيا
لمحوـ البقر المخزنة في درجة حرارة  (TVBN)الدراسة تـ قياس كمية النيتروجيف الكمي المتطاير 

 يومًا .  12و 8و 4و 0عند  (ـ 4)+

وفي حيف كانت الزيادة ابتداء ، نسبة النيتروجيف المتطاير في جميع العينات إرتفاعت الدراسة أظير  

في اليوـ الرابع لعينات المحوـ المفرغة، كما بينت  ابتدأت(، مف اليوـ الثاني لمعينات )الغير مفرغة

الدراسة باف معدؿ التدىور وشدة تغير الموف في المحوـ المفرغة كانت أبطأ مما ىي في المحوـ غير 

  التدىور.و  لمفرغة مما يدؿ عمى دور غياب الأكسجيف في تقميؿ التمؼا

Miraglia ( في 2017وآخرون )بعنوان "الخصائص الميكروبية والكيميائية والفيزيائية  دراسة

 "الأوريجانووالحسية لمسلامي الصنع من لحم خنازير تم تغذيتها عمى مواد تحوي مستخمص 

ىدفت إلى تقييـ أثر إضافة مستخمص الأوريجانو إلى سلامي الفابريانو التي تصنع مف لحـ  

الخنزير عمى الخصائص الميكروبيولوجية والكيميائية والحسية ليا في ايطاليا. تمت الدراسة عمى 
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يومًا( و تـ وضع  45و  20و  7و  0عدة مجموعات مف السلامي لعدة أياـ )المجموعات تتضمف 

قطع مف السلامي في كؿ مجموعة وتحميميا. تضمف التحميؿ العدد البكتيري لأنواع البكتيريا عشرة 

 -:التالية

 Enterobacteriaceae   ، Enterococcus spp  ، coagulase negative and positive staphylococci 

, Lactobacillus spp, Lactococcus spp, presence of Salmonella spp and Listeria 

monocytogens.   

كما تضمف التحميؿ المحتوى المائي والرقـ الييدروجيني والموف والتركيب الكيميائي والمواد المضادة 

تيمكوف. أظيرت نتائج للأكسدة والمحتوى الفينولي بالإضافة إلى الاختبارات التي يقوـ بيا المس

لـ يؤثر عمى المحتوى الميكروبي  إضافة مستخمص الأوريجانو إلى سلامي الفابريانوالدراسة بأف 

والتركيب الكيميائي والرقـ الييدروجيني والمحتوى المائي ليا إنما أدت إضافة ىذا المستخمص إلى 

قيـ الاختبارات التي يقوـ  إرتفاع تحسيف المواد المضادة للأكسدة والمحتوى الفينولي بالإضافة إلى

 بيا المستيمكوف.

Othman وKhidhir (2017) والحسية   في دراسة بعنوان"الخصائص الكيميائية والميكروبية

 لصدر الدجاج المبرد والمعامل باستخدام لكتيت الصوديوم وثلاثي ستريت الصوديوم"

، ىدفت إلى استخداـ نوعيف مف الأحماض )أجريت في سوريا(،  العضويّة ىما: لاكتات الصوديوـ

وثلاثي سترات الصوديوـ، بغرض إطالة فترة التخزيف لمحـ صدر الدّجاج الطازج، حيث عوممت 

عينات لحـ الدّجاج بتراكيز مختمفة مف ىذه الأحماض بطريقتي الرش والغمر. وزّعت العينات 

عوممتا باستخداـ لاكتات  T3و T2 ) ماء مقطر(، المعاممتافT1 عشوائياً كما يمي: العينة الشاىد

استخدـ فييا لاكتات  T5و T4 % )غمر ورش( عمى التوالي، والمعاممتاف2الصوديوـ بتركيز 

% 1)غمر ورش( عمى التوالي، واستخدـ ثلاثي سترات الصوديوـ بتركيز  %4الصوديوـ بتركيز 
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بثلاثي  T9و T8 )غمر ورش( عمى التوالي، وأخيراً عوممت المعاممتيف T7 و T6 لممعاممتيف

% )غمر ورش( عمى التوالي. عوممت كؿ عيّنة لحـ بالحامض 2.5سترات الصوديوـ بتركيز 

لفترات مختمفة مف  0ـ 4دقائؽ، ثـ حفظت بالتبريد عمى درجة حرارة  10العضوي المحدّد لمدّة 

والميكروبية، ( أياـ. خلاؿ فترة التخزيف أجريت الفحوصات الكيميائيّة، 7، و5، 3، 1، 0التخزيف )

بينما أعطت  PH أعمى قيمة T1والحسيّة لمعيّنات. في اليوـ السابع مف الخزف سجّمت المعاممة

أقؿ عدد  T7و T9 ، وخلاؿ المدّة نفسيا سجّمت المعاممتافPH  أقؿ قيمةT9 و T6 المعاممتاف

المعاممة معنويّاً عف أعمى عدد لمبكتريا الكمية، واختمفت ىذه  T1 لمبكتريا الكميّة، وأعطت المعاممة

أقؿ تعداد لمبكتريا مقارنة  T4 بقية المعاملات. وفيما يخص البكتريا المحبّة لمبرودة أعطت المعاممة

التي سجّمت أعمى تعداد لمبكتريا. أمّا بخصوص التقييـ T9 وT8 وT6 و T1 مع المعاملات

الّموف. وبناءً عمى ما ذكر الحسي فمـ يسجّؿ فروؽ معنوية بيف الصّفات المدروسة باستثناء صفة 

يمكف استخداـ لاكتات الصوديوـ وثلاثي سترات الصوديوـ لمعاممة لحـ صدر الدجاج لإطالة مدة 

 .خزنو بالتبريد

Abd-El-Malek و El-Khateib(2018)  في دراسة بعنوان "علامات الجودة الحسية والميكروبية

 أسيوط في مصر"والكيميائية لسلامي لحم البقر المباع في مدينة 

تقييـ الصفات الحسية و الخصائص الكيميائية )الرطوبة، الدىوف، البروتينات، الرماد، ىدفت إلى   

( والخصائص الميكروبيولوجية )إجمالي عدد البكتيريا PH( و)TBAحمض الثيوباربيتوريؾ )

TBC:عدد الخميرة والعفف، والكشؼ عف وجود أنواع البكتيريا التالية ،)  

, Shigella, E.coli 0157:h7, Staph.aureus and Cl. Perfringens  Salmonella  
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لثلاثة أنواع مف لحـ السلامي )المطبوخ، المدخف والمجفؼ( التي تباع في مدينة أسيوط المصرية.  

وكشؼ التقييـ الحسي أف العينات التي تـ فحصيا كانت ذات نوعية جيدة إلى حد ما. كما كانت 

لمعينات التي تـ فحصيا ضمف المقاييس النموذجية لمحـ البقر  TBAو الحموضة درجةقيـ متوسط 

السلامي في المعيار المصري. يظير التحميؿ الإحصائي أف السلامي المجفؼ يختمؼ بشكؿ كبير 

عف المطبوخ والمدخف بالنسبة لمحتوى الرماد والرطوبة عمى التوالي. ومع ذلؾ، لا يوجد فرؽ كبير 

ة أنواع مف السلامي لحوـ البقر لمحتوى البروتيف والدىوف. تظير نتائج ىذه الدراسة أف بيف ثلاث

x10 4.2 :تموثفقط مف عينات السلامي تفي بمعايير النظافة مع متوسط  30.33%
5
لمطبؽ  

3.5x10اليوائي،
2
4.5x10و، لمخمائر  

3
 .لمعدد الكمي للاعفاف   

 Staph aureus.و أيضا عدـ وجود بكتيريا  Cl. perfringensكما أظيرت النتائج عدـ وجود بكتيريا 

في واحدة مف مف العينات. وكذلؾ وجدت بكتيريا   E. coliكما أظيرت النتائج وجود بكتيريا

Shigella spp   وSalmonella spp .في واحدة مف العينات المدروسة 

وبشكؿ عاـ فإف نتائج ىذه الدراسة تشير إلى أف الجودة الصحية لسلامي المحـ البقري ليست   

مف جميع العينات التي تـ اختبارىا ، وبالتالي فإف  % 69.67مرضية ولا تمتثؿ لممعايير الواردة في 

سينو و سلامي لحوـ البقر المعاد بيعو في أسيوط يشكؿ خطرا محتملا عمى المستيمكيف وينبغي تح

 ىناؾ حاجة لإجراء تحميؿ روتيني بانتظاـ لجودة المحوـ.

 Hygienic sanitary conditions of vacuumبعنىاٌ (2018آخرون ) و Machado دراسة

packed beef produced by slaughterhouses qualified for export in the Mato Grosso 

state, Brazil ،تقييـ الظروؼ الصحية لمحوـ الأبقار المعبأة بالتفريغ  إلىىذه الدراسة  ىدفت

إجراء تـ  ،(البرازيؿ)التي تنتجيا المؤسسات المؤىمة لمتصدير في ولاية ماتوجروسو ئياليوا

درجة مئوية وعند  35عند  بكتيريا الكوليفورـعينة لتعداد  60مجموعو الفحوصات المخبرية عمى ما 
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عند و درجة مئوية  35عند  العدد الكمي لمكوليفورـدرجة مئوية والإشريكية القولونية. كاف متوسط  45

x 10 3,1)درجة مئوية  45
2
 MPN/g , 7.7MPN/g)عمى التوالي. 

 و( 5/60) %8.3 حدوث نسبة تمثؿ عينات خمس في E.coli بكتريا وجود مف التحقؽ تـ

Salmonella spp .العينات مف (60/3) %5 في. 

 مئوية درجة 35 عند الكوليفورـ لبكتيريا( احتمالا الأكثر العدد) MPN متوسط خمُصت الدراسة بأف

 Samonella spp.  ،E. coliوجود مع أف والدولية؛ الوطنية التشريعات مع يتوافؽ مئوية درجة 45 و

 الذي الكوليباسيموز وداء السممونيلات داء حدوثوجود مخاطر قميمة ل إلى يشير العينات بعض في

 ىذه نتقاؿإ مخاطر ستبعادأ يمكف لا إلا أنو. تقييمو تـ الذي البقري المحـ طريؽ عف ينتقؿ

 والمعايير بكتيريا الكوليفورـ كمية عمى يعتمد لا القولونية الإشريكية وجود سيما وأف الأمراض،

 .لمحرارة المقاومة الكوليفورـ لمجموعة الموضوعة الوطنية القانونية

 اجرتها المؤسسة العامة لمغذاء و الدواءدراسات و برامج رصد محمية 
أجرت المؤسسة العامة لمغذء و الدواء ضمف بعدة برامج رصد ىدفت لتقييـ مدى مأمونية و سلامة 

 -:الغذاء المتداوؿ في السوؽ المحمي ومف بيف ىذه البرامج 

)عام  المبردة المعبأه بالتفريغ الهوائيالمخاطر الميكروبيولوجية في المحوم برنامج رصد 

 بكتيرياو  Listeria monocytogen مونوسايتوجيف الميستيريا بكتيريا فحص خلاؿ مف .(2015

 Aerobicالكمي اليوائي الطبؽ وعدد Esherichia coli O157:H7 الممرضة القولونية لاشريكيةا

Plate Count. 

 وحتى 24/6/2015 تاريخ مف اليوائي بالتفريغ المعبأه المبردة المحوـ مف عينة (100) جمع تـحيث 

 أو والمسالخ المستورد مستودعات مف كاف سواء المختمفة مصادرىا مف وذلؾ 9/11/2015 تاريخ

 .والمناشئ التجارية الماركات مف ممكف عدد أكبر شموؿ مراعاة مع المحمية الأسواؽ مف
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 حيث. اليوائي بالتفريغ المغمفة المبردة ضأف( لحوـ %5و بقارا لحوـ% 95) بنسبة العينات توزعت

 85 المقابؿ وفي المستورديف مستودعات مف فقط العينات عدد اجمالي مف% 15 نسبة ىناؾ كاف

 . الصغيرة التجارية والأسواؽ والملاحـ كالمولات التجارية المحلات مف% 

 إفريقيا جنوب وتلاىا البرازيؿ منشأىا كاف %(57) العينات مف العظمى النسبة بأف النتائج ظيرتأ

 .وىولندا واستراليا اليند مف منشأىا كاف% 18 بنسبة المتبقية والعينات% 25 بنسبة

 عف الكمي اليوائي لمطبؽ الكمي العدد فييا أرتفع العينات مف% 63 وجود النتائج بينتكما    

 والمبردة الطازجة الأبقار محوـب الخاصة 471/2002 رقـ القياسية المواصفة في بيا المسموح الحدود

  والمبردة الطازجة والماعز الضأف بمحوـ الخاصة 174/2000 رقـ القياسية والمواصفة والمجمدة

 :لاتيا التوزيع حسب وذلؾ( 108 × 8و 106 × 1.2)بيف وحاتتر  المخالفة النتائج كانت حيث المجمدةو 

 اليوائي الطبؽ عدد فييا ارتفع% 70 بنسبة البرازيؿ منشأىا عينة 57 أصؿ مف عينة 40 -

 .الكمي

 الطبؽ عدد فييا ارتفع %52 بنسبة إفريقيا جنوب منشأىا عينة 25 أصؿ مف عينة 13 -

 .الكمي اليوائي

 اليوائي الطبؽ عدد فييا ارتفع% 78 بنسبة اليند منشأىا عينات 9 أصؿ مف عينات 7  -

 .الكمي

 اليوائي الطبؽ عدد فييا رتفعإ %43 بنسبة استراليا منشأىا عينات (7)أصؿ مف عينات (3) -

 .الكمي

 Esherichia coli الممرضة القولونية لاشريكيةا بكتيريا مف العينات جميع خمو النتائج وبينت ىذا

O157:H7 الميستيريا بكتيريا عمى حتوتإ عينات (4)وجود النتائج تأظير  المقابؿ في بينما 
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 الوقت في الكمي اليوائي لمطبؽ الكمي العدد إرتفاع مع Listeria monocytogen ونوسايتوجيفم

  .اليند مف حدهاو  وعينة البرازيؿ مف منيـ (3) منشأ كاف نفسو

 المحوم )قطاع 2016لعام  برامج الرصد الرصد العام في المؤسسة العامة لمغذاء والدواء 

المؤسسة العامة لمغذاء  /المحوم/المحوم المبردة المفرغة من الهواء( ومنتجات

 ./ دراسات(حصائيات)إوالدواء

، ومنتجات المحوـ قطاع المخالفات بينت  :وسببيا كما يمي المخالفات نوع حسب المحوـ

 :المحوـ قطاع في الخطورة عالية مخالفات  -

 حمراء لحوـ عينة احتوت العينات، ىذه تفاصيؿ دراسة وعند المخبرية، الفحوص نتائج تحميؿ عند

 . E.coli O157:H7 القولونية لاشريكيةا البكتيريا عمى مبردة طازجة

 :المحوـ قطاع في الخطورة قميمة مخالفات -

 عف لمبكتيريا الكمي العدد إرتفاعب تمخصت الخطورة قميمة صنّفت مخالفات وجود عف الكشؼ تـ

 . مبردة طازجة حمراء لحوـ عينات (4) عمى توزعت .ابي المسموح ودالحد

 المؤسسة العامة  /2018لعام  العامة لمغذاء والدواءالرصد العام في المؤسسة  برنامج
 ./ دراسات(حصائيات)إلمغذاء والدواء

، ومنتجات المحوـ قطاع المخالفات بينت  :يمي كما وسببيا المخالفات نوع حسب المحوـ

 2018لعاـ  المؤسسة العامة لمغذاء والدواءالرصد العاـ في  برنامج المحوـ ومنتجات المحوـ قطاع المخالفات (8) جدول

  

 المادة الغذائية
عدد العينات 

 الكمي
عدد العينات 

 المخالفة
نسبة المخالفات 

 عالية الخطورة
تفاصيل اعداد 

 سبب المخالفة المخالفات

الحمراء الطازجة  المحوم
 المبردة

 القولونية لشريكيةا بكتيريا عمى احتوت 2 % 4 2 56
 O157:H7 الممرضة
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الفصل الثالث: المواد 
 والطرق
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 منهجية الدراسة (3-1)

لعينات عشوائية مف المحوـ  ياتحميؿ نتائجإجراء تحاليؿ مخبرية و  منيجية البحث عمىإعتمدت 

 )مراكز البيع(نقاط البيع لممستيمؾ المسمخ و  جمعيا مف تـالتي و  المفرغة مف اليواء الحمراء المبردة

 .مف محافظة عماف

 مجتمع الدراسة (3-2)
و وتشمؿ اماكف البيع بالجممة )المتواجدة في المسمخ(  المحلات التجاريةيتكوف مجتمع الدراسة مف 

المستوردة في العاصمة المبردة التي تتعامؿ ببيع المحوـ الحمراء )مراكز البيع( والمولات الملاحـ 

 . عماف

 أداة الدراسة (3-3)
بعض الاختبارات المخبرية التحميؿ لمخصائص الكيميائية والتحميؿ الميكروبي وتحميؿ  تتضمف  

استخداـ الطرؽ الكيمائية في تقدير بعض المكونات الغذائية في  تـالخصائص الفيزيائية )الحسية(. 

عينات المحوـ المختمفة وىذه المكونات تـ تقديرىا كمياً في الطرؽ الرسمية لمتحميؿ الكيميائي 

(A.O.A.C. (2000 المعتمدة مف و الطرؽ المرجعية(FDA/ISO) .ِو زظة يا هى يىػر ادَا 

ى البكتيري مف حيث تقدير المحتو  حيث تـتضمف إجراء الاختبارات الميكروبية  التحميؿ الميكروبي

 مبكتيريا التالية: او التواجد لالعدد الكمي 

1. Aerobic plate count APC 

2. Coliform bacteria 

3. Staphylococcus aureus 

4. Salmonella 

5. E:coli (0157/H7)  
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 تحميؿ الخصائص التالية لعينات المحوـ المدروسة:تضمف التحميؿ الكيميائي  

 Moisture Content محتوى الرطوبة .1

 Total ashالرماد الكلً  .2

 Fat Determinationتقدٌر الدهن   .3

 Protein Determinationتقدٌر البروتٌن  .4
 PH درجة الحموضة .5
 TVNنسبة النٌتروجٌن المتطاٌر  .6

 أما الخصائص الفيزيائية فتتضمف تقييـ الموف والرائحة والقواـ والتغميؼ. 

   samplingسحب العينات (3-3-1)
و عينة لحوـ ضأف( توزعت حسب بمد المنشأ  18عينة لحوـ ابقار،  89مختمفة ) عينة 107تـ جمع 

  -مكاف السحب كما يمي:
 ( توزٌع العٌنات9) جدول

 انعٍناث انًسحىبت

 
 نسىو ػأٌ نسىو اتمار

 

 
 انًدًىع خًعد يٍ يزا ش انثٍع خًعد يٍ انًظهخ خًعد يٍ يزا ش انثٍع خًعد يٍ انًظهخ

 38 0 0 28 10 انثزاسٌم

 17 9 3 5 0 اطرزانٍا

 9 0 0 7 2 انهُذ

 14 0 0 9 5 خُىب إفزٌمٍا

 21 0 0 15 6  ىنىيثٍا

 8 3 3 2 0 ٍَىسنُذا

 107 12 6 66 23 انًدًىع

تـ سحب العينات حسب تعميمات التفتيش وسحب العينات الصادرة عف المؤسسة العامة لمغذاء 

 .والدواء

 فحصت في نفس اليوـو  رسمت لمختبر المؤسسة / شفا بدرافأو  تـ سحبيا ( مف العينات107)

النيتروجيف و  فحص درجة الحموضةو  )الفحوصات الجرثومية. وحسب الطرؽ المرجعية المعتمدة

 .(و الفحص الحسي الكمي المتطاير
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 التحاليل المخبرية (3-3-2)
و  (PHالجرثومية وفحص نسبة النيتروجيف الكمي المتطاير ودرجة الحموضة )تـ إجراء الفحوصات 

أجري ، (ضأفعينة لحوـ  18وعينة لحوـ ابقار  89مف العينات ) (107) عمى الفحص الحسي

 .عتماد الوطنيوىو مختبر حاصؿ عمى الأفي مختبرات المؤسسة العامة لمغذاء والدواء الفحص 

)نسبة  فحوصات عينة لحوـ ضأف( 12وعينة لحوـ ابقار  23)منيا  عينة 35عمىأجريت  كما

عينة في  35حيث تـ سحب عينة جزئية مف  ،الرطوبة، نسبة الرماد، نسبة الدىف ونسبة البروتيف(

وأجريت الفحوصات في مختبر المركز العممي اكياس ستوماخر وتـ ترقيميا وحفظت في الفريزر، 

  لمغذاء )وىو ايضاً حاصؿ عمى الاعتماد الوطني(.

 الجرثومي التحميل  (3-3-2-1)

 شممت الفحوصات الجرثومية التالية:

  Aerobic plate count (APC)عدد الطبق الهوائي(3-3-2-1-1)

بعدد   ويعبر عف نتيجة الفحص، FDA/BAM 2001 CHAPTER 3طريقة الفحص المرجعية ىي 

  .cfu/g (colony forming unit) الوحدات المكونة لممستعمرات في الجراـ

  Coliform bacteriaبكتيريا القولون  (3-3-2-1-3)

ويعبر عف نتيجة الفحص بعدد الوحدات المكونة   ISO 4832:2006الطريقة المرجعية ىي:

  . cfu/g.لممستعمرات في الجراـ 

 Staphylococcus aureus بكتيريا المكورات العنقودية المذهبة (3-3-2-1-4)

ويعبر عف نتيجة الفحص بعدد الوحدات المكونة   ISO 6888-1:1999الطريقة المرجعية ىي:

  . cfu/gلممستعمرات في الجراـ  
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   Salmonella بكتيريا السالمونيلا (3-5-1-5)

ويعبر عف نتيجة الفحص بوجود أو عدـ وجود البكتيريا   ISO 6579-1:2007الطريقة المرجعية ىي:

  .Pre/Abs in 25 gm   (present, absent)جراـ مف العينة  25في 

  E:coli (0157/H7) بكتيريا الشريكية القولونية (3-5-1-6)

ويعبر عف نتيجة الفحص بوجود أو عدـ وجود البكتيريا  ISO 16654:2001الطريقة المرجعية ىي: 

  . Pre/Abs in 25 gmجراـ مف العينة  25في 

 التحميل الكيميائي  (3-3-2-2)

 تحميؿ الخصائص التالية لعينات المحوـ المدروسة:

 Moisture Content :محتوى الرطوبة (3-3-2-2-1)

 .ويعبر عف النتيجة بنسبة مؤية  AOAC 2000 المرجعيةالطريقة 

 Total ash :الرماد الكمي (3-3-2-2-2)

 .ويعبر عف النتيجة بنسبة مؤية AOAC 2000 الطريقة المرجعية

  Fat Determination الدهن:تقدير  (3-3-2-2-3)

 .مؤية ويعبر عف النتيجة بنسبة بواسطة جياز السوكسميت AOAC 2000 الطريقة المرجعية

 Protein Determination :تقدير البروتين (3-3-2-2-4)

 .ويعبر عف النتيجة بنسبة مؤية بواسطة جياز كمداىؿ AOAC 2000 الطريقة المرجعية

  PH :درجة الحموضة (3-3-2-2-5)

 . pearson’s, 1991الطريقة المرجعية ىي: 

 TVNنسبة النيتروجين المتطاير  (3-3-2-2-6)

 .mg/100gmويعبر عف النتيجة  pearson’s, 1991المرجعية ىي:الطريقة 
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  الخصائص الفيزيائية (3-3-2-3)
المرجع ىو المواصفة القياسية الأردنية و والشوائب  التغميؼو  القواـو  الرائحةو  تقييـ الموف: تتضمف
 . (Acc/Rej)عنيا بالقبوؿ أو الرفض ويعبر

الالزامية الواجب ذكرىا في بطاقة البياف مثؿ )نوع ومصدر كما تشمؿ بطاقة البياف والاشتراطات  
 المقطعة ، تاريخ الصلاحية ،بمد المنشأ ،شروط الحفظ  والتخزيف، وعبارة حلاؿ(.

 التحميل الحصائي لمنتائج (3-4)
( SPSS)امج تحميؿ البياناتناستخداـ بر إجراء التحميؿ الاحصائي وتأكيد النتائج ب قاـ الباحث وعبر

 -باستخراج ما يمي: (22الاطذار)

  المتوسط و الإنحراف المعياري (3-4-1)

 . %95ودرجة ثقة  (P<0.05) معنويةعند مستوى  ومنيا إيجاد فترات الثقة لممتوسطات

    *فترة الثقة= 
 
 
 

√ 
      

 
 
 

√ 
 ،α=0.05 ،الانحراؼ المعياري s، المتوسط الحسابي  ، +

 t قيمة T  المستخرجة مف جدوؿ التوزيع الطبيعيالجدولية (T )عند درجة حرية (n-1) ،حيث      

n عذد انعٍُاخ =. 

  (ANOVA)  تحميل التباين (3-4-2)

لاحتساب التبايف ما ما بيف متوسطات نتائج الفحص ( CRD) بإستخداـ التصميـ العشوائي الكامؿ

 لجدوؿ التوزيع الطبيعي، و تانزخىع  المحسوبة (F)، حيث تـ يتـ إستخراج قيمة بيف المتوسطات

(F) لًٍح لايجاد (F) مستوى الدلالة  عُذ)اندذونٍح(  انسزخح(α = 0.05). 

ما يعني اف  الحرجة (F) >( المحسوبة F( المحسوبة ، في حاؿ كانت قيمة)Fبعد استخراج قيمة )

، اما في  معنويةالمحسوبة تقع ضمف منطقة القبوؿ ويدؿ عمى عدـ وجود فرؽ ذو دلالة  (F) قيمة

 دؿ عمى وجود فرؽ معنوي. الحرجة  (F) ≤( المحسوبة Fحاؿ كانت قيمة )

 .لمعينات المستقمة (T)إستخدام إختبار (3-4-3)
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 مثؿ المقارنة ما بيف  معاممتيفما بيف المتوسطات في حالة البيانات ما بيف  لاحتساب التبايف

متوسطات عينات لحوـ الابقار والضأف، المقارنة ما بيف متوسط نتائج العينات المسحوبة مف 

  .المسمخ و العينات التي سحبت مف مراكز البيع

 ̅   ̅      -:حيث

  √
 

  
 
 

  

√         :   (SP، الخطأ المعياري)  
(    )    (    )   

       
 

الحرجة  (T) لايجاد قيمة (T) الرجوع لجدوؿ التوزيع الطبيعييتـ  المحسوبة (Tقيمة )بعد استخراج 

، في حاؿ كانت (α = 0.05)ومستوى الدلالة ( =عدد العيناتN)( حيث N-2) عند درجة حرية

المحسوبة تقع ضمف منطقة القبوؿ ويدؿ  (T) ما يعني اف قيمة الحرجة (T) >( المحسوبة Tقيمة)

دؿ الحرجة  (T) ≤( المحسوبة T) ما في حاؿ كانت قيمةأمعنوية، عمى عدـ وجود فرؽ ذو دلالة 

  .ة ما بيف المتوسطات معنويذو دلالة عمى وجود فرؽ 

( المحسوبة عند F,Tعتبارها معنوية من قيم )إقل قيمة يمكن أ( الحرجة )الجدولية(: F,Tقيمة )

 .مستوى الدللة المطموب

 .LSD مقارنة المتوسطات (3-4-4)

تاطرخذاو ؽزٌمح انًمارَاخ ، انُرائح نرسذٌذ الإخرلافاخ يا تٍٍ انًرىططاخ اخيمارَح يرىطط 

عثز إٌداد انفزولاخ يا تٍٍ  (Least significant differencesانًرعذدج )اخرثار الم فزق يعُىي 

 .و لاأاسواج انًرىططاخ هم هذِ انفزولاخ يعُىٌح 

 اٌداد الم فزق يعُىي ، وزظة انًعادنح -

√                     ....................في حاؿ تساوي المكررات
    

 

 
   

*  √             ...........في حاؿ عدـ تساوي المكررات 
 

  
 

 

  
+

 
 

  (S²=MSe) الخطأ التجريبيمربع ىو نفسو متوسط ( S²) التبايف
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، ومف  0.05(=α)( لمخطأ التجريبي عند مستوى معنوية DFلدرجة الحرية )   α  إيجاد  

 .احتساب اقؿ فرؽ معنوي ما بيف ازواج المتوسطات و ثـ ترتيب المتوسطات

 .بين النتائج المشاهدة الرتباطقياس معامل  (3-4-5)

وقوة  منيا ايجاد إتجاهما بيف نتائج الفحوصات لممؤشرات المختمفة  الارتباطتـ حساب معامؿ  

 .ما بيف المؤشرات التي تـ دراستيا الارتباط

ـ قياس معامؿ تالطبؽ اليوائي، درجة الحموضة، نسبة النيتروجيف المتطاير( حيث لوغاريتـ ) مثؿ 

 الارتباطما بيف ىذه المؤشرات وتأثير كؿ منيا عمى باقي المؤشرات كما تـ قياس معامؿ  الارتباط

وىؿ يوجد تأثير معنوي ما بينيا وبيف المنقضي مف الصلاحية ) فترة التخزيف( لايجاد نوع العلاقة 

 ما بيف المنقضي مف الصلاحية عمى ىذه المؤشرات .

    :(rp) الارتباطمعامؿ 
(  ∑  ) (∑  ∑ )

√( ∑  (  ∑ )  ) ( ∑  (  ∑ )  )

              

 اـ سمبي طردي ) ايجابي الارتباط( ، الاشارة تدؿ عمى نوع 1،+1-يقع ما بيف ) الارتباطمعامؿ 

 .الارتباطدلت عمى شدة  (1و +أ 1-)مف الارتباطكمما اقتربت قيمة معامؿ  الارتباطقوة  (،عكسي
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الفصل الرابع: نتائج 
 الدراسة
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 ختبارات الجرثومية نتائج الإ (4-1)
  -اظيرت النتائج الجرثومية ما يمي:

 Aerobic plate count (APC) عدد الطبق الهوائي  (4-1-1)
 -وكما يمي: عينو( 107) تاً لافتاً ما بيف العينات المفحوصةاو تف أظيرعدد الطبؽ اليوائي فحص 

 (103- 1010×9 لمعينات المفحوصة ما بيف)  عدد الطبؽ اليوائيتراوح العدد  -

، عينة لحوـ ابقار ربعوفأ)ست و فأقؿ،  1× 106عدد طبؽ ىوائيعينو  خمسوف(و  ربعأ)بينت نتائج  -

 .(عينات لحوـ ضأف ثماف

   . (107×5.9)اكبر قيمة مسجمة لعينات لحوـ الضأف بمغت -

10) اً عفإرتفاععينة  (خمسوفو  ثلاث)بمغت نتائج  -
عينة لحوـ ابقار  (ربعوفأو  ثلاث) منيا (1×6

 عينات لحوـ ضأف . (عشر)و

 المفحوصة عدد الطبؽ اليوائي لمعينات (10) جدوؿ
 ≥ 1×103 -1×104 -1×105 -1×106 -1×107 -1×108 -1×109 -1×1010 -1×1011 

 4 1 5 4 29 17 15 6 8 لحوم ابقار
 0 0 0 4 6 1 1 2 4 لحوم ضأن

 4 1 5 8 35 18 16 8 12 المجموع

 

 

 عدد الطبؽ اليوائي لمعينات (5) شكؿ
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  .(vanderlinde, 1998) )10( ساسالعمميات الاحصائية عمى لوغاريتـ الاعداد للأ إجراءتـ  

  (Phillips et al, 2001)   جراء عمميات التحميؿ الاحصائيإالتحويؿ لقيـ لوغاريتميو لمتمكف مف 

( لمعينات المستقمة، Tاختبار ) إجراءبتحميؿ التبايف لنتائج فحوصات الطبؽ اليوائي لمعينات عبر 
 -تبيف  ما يمي:

 ما بيف متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الابقار مع متوسط  عدم وجود دللة معنوية

 (.p=0.361لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الضأف )

  ابقار+ضأف(  ما بيف متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لمعينات دللة معنويةعدم وجود(

المسحوبة  )ابقار+ضأف( المسحوبة مف المسمخ مع متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لمعينات

 (.p=0.547مف مراكز البيع )

 ما بيف متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الابقار المسحوبة  عدم وجود دللة معنوية

مف المسمخ مع متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الابقار المسحوبة مف مراكز البيع 

(p=0.753.) 

 ما بيف متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الضأف المسحوبة  عدم وجود دللة معنوية

مف المسمخ مع متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي لعينات الضأف المسحوبة مف مراكز البيع 

(p=0.476.) 

  Coliform bacteriaبكتيريا القولون )الكوليفورم(   (4-1-2)
log 10 cfu gكاف متوسط لوغاريتـ بكتيريا الكوليفورـ )   

( 1.7-0.7لعينات لحوـ الضأف ) (1-

   . (P<0.05ثمح ) عُذ درخح(، 2.09-0.57ولعينات لحوـ الابقار)

 Staphylococcus aureus بكتيريا المكورات العنقودية المذهبة (4-1-3) 
  Staphylococcus aureusخمت مف بكتيريا  عينو( 107) جميع العينات المفحوصة

 Salmonella spp السالمونيلابكتيريا ( 4-1-4)
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 Present (Salmonellaوجود بكتيريا السالمونيلا (107) لعينتيف مف اصؿ نتائج الفحص ت أظير 

spp) .  مف مجمؿ العينات  %1.8)بنسبة  )منشأ جنوب افريقيا و البرازيؿ( ،لحوـ ابقارالعينتيف كمتا

 .(مف عينات لحوـ الابقار% 2.2 و

10×3.8 باقي المؤشرات الجرثومية لكمتا العينتيف )الطبؽ اليوائي   
4

- 4×10
( عمى التوالي، 4

 لمعينتيف. 10الكوليفورـ اقؿ مف 

  E:coli (0157/H7) بكتيريا الشريكية القولونية (4-1-5)
 E:coli (0157/H7)خمت مف بكتيريا عينو(  107) جميع العينات المفحوصة

 نتائج الختبارات الكيميائية (4-2)
 Moisture Contentمحتوى الرطوبة  (4-2-1)
      لحوم الضأن نسبة الرطوبة في عينات (4-2-1-1)

 . %95ودرجة ثقة  (P<0.05) بمعنوية (67.29 -69.51)لعينات لحوم الضأن  نسبة الرطوبة تبمغ

 .(P=0.081) لممتوسطات فروقات معنوية)عدم وجود(  النتائج تأظير بإدخاؿ بمد المنشأ كمتغير،  

لعينات لحوـ الضأف حسب عدم وجود فرق ذو دللة معنوية في نسبة الرطوبة عمى  مما يدؿ

  .بمدالمنشأ

  الأبقارلحوم  نسبة الرطوبة في عينات (4-2-1-2)
 . (P<0.05ثقة ) عند درجة (73.27 -74.44) لعينات لحوـ الأبقار بمغ متوسط نسبة الرطوبة

على النتائج بادخال ( CRD) الكامل العشوائً التصمٌم( بإستخدام ANOVAبإجراء تحلٌل التباٌن )

 .ما بٌن متوسط قٌم المشاهدات   معنويةعالية الوجود فروقات ت أظهربلد المنشأ كمتؽٌر، 

 

 

 

 

 

 

 ( َظثح انزؽىتح نعٍُاخ نسىو الاتمار11) خذول

 انثزاسٌم انهُذ إفزٌمٍاخُىب   ىنىيثٍا

73.83 73.62 76.95 72.43 

73.53 74.87 75.35 73.13 

72.58 73.24 75.98 71.79 

73.41 73.53 74.68 73.84 

74.36 74.4 76.23 73.63 

- - - 71.87 

- - - 72.82 

- - - 72.56 
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، ما بيف متوسطات )البرازيؿعدـ وجود فروقات معنوية بينت النتائج ( ، LSD) مقارنة المتوسطاتب

ج ، اليند، يوجد فروقات معنوية ما بيف متوسطات )البرازيؿ، ما بيف ) ج إفريقيا، كولمبيا(و  كولمبيا(

 في حيف انو يوجد فروقات معنوية ما بيف متوسطات اليند مع الجميع.و  ،افريقيا(
 متوسطات نسب الرطوبة( الفروقات المعنوٌة ما بٌن 12) جدول

 انًتىسطاث بهد انًنشأ

 b c 73.54  كىنًبٍا

  b   73.93 ج إفزٌقٍا

  a   75.83 انهند

  c 72.76 انبزاسٌم

 

 لحوم الضأنو الأبقارما بٌن عٌنات لحوم   مقارنة نتائج نسب الرطوبة

لمعينات المستقمة، لاحتساب التبايف في نسبة الرطوبة ما بيف لحوـ الابقار  (T)بأستخداـ إختبار
 في نتائج نسب الرطوبة ما بيف عينات لحوـ الأبقار عالي المعنويةفرؽ ولحوـ الضأف، تبيف وجود 

 .(p<0.001) لحوـ الضأفو 

 Total ashالرماد الكمي   (4-2-2)
 لحوم الضأن حساب نسبة الرماد الكمي لعينات  (4-2-2-1)

ودرجة ثقة  (P<0.05) بمعنوية (1.29 -1.58)لعينات لحوم الضأن  الكمي نسبة الرمادبمغ متوسط 

95%. 

 .ما بيف متوسط قيـ المشاىدات ت )عدـ وجود( فروقات معنويةأظير بإدخاؿ بمد المنشأ  كمتغير، 

 -الأبقار:حساب نسبة الرماد الكمي لعينات لحوم  :(4-2-2-2)
يجاد و  نسبة الرماد إيجاد متوسط  (α=0.95 -1) :فترة الثقة بمعنوية ا 

 . (P<0.05) بدرجة ثقة (1.49 -1.81) بمغ متوسط نسبة الرماد لعينات لحوم الأبقار  

على النتائج بادخال ( CRDالكامل) العشوائً التصمٌم استخدام( بANOVAتحلٌل التباٌن ) إجراءب

 ما بٌن متوسط قٌم المشاهدات عالية المعنويةوجود فروقات  تأظهربلد المنشأ كمتؽٌر، 

(p=0.0091) .  
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 الابقار حسب بمد المنشأفي لحوـ  الرمادنسبة  ( 13) جدول

 البرازٌل الهند جنوب إفرٌقٌا كولومبٌا

1.650 1.277 1.610 1.82 
1.530 1.600 1.950 1.29 
2.070 2.360 2.210 1.66 
1.450 1.870 2.280 1.19 
1.870 1.860 1.820 0.89 

- - - 1.30 
- - - 1.17 
- - - 1.30 

 

 بناءنسبة الرماد في لحوم البقار في نتائج عينات  (p=0.009)فرق عالي المعنوية وجود  تبيف
 .بمد المنشأ

معنوية بينت النتائج عدـ وجود فروقات ، (LSD)عبر احتساب اقؿ فرؽ معنوي  مقارنة المتوسطاتب

وجد فروقات معنوية ما بيف متوسط يفي حيف  (،اليند ج إفريقيا، ،ما بيف متوسطات ) كولمبيا

 البرازيؿ مع الجميع.
 الرماد( الفروقات المعنوٌة ما بٌن متوسطات نسب 14) جدول

 انًتىسطاث بهد انًنشأ

  a  1.71 كىنًبٍا

  a   1.79 ج إفزٌقٍا

  a   1.97 انهند

 b 1.33  انبزاسٌم

  لحوم الضأنو الأبقارما بٌن عٌنات لحوم   الرمادمقارنة نتائج نسب 

 لحوم الضأنو  في نسب الرماد ما بين عينات لحوم الأبقار عدم وجود فرق معنوي أظهرت النتائج
(p=0.08425) . 

 Fat Determinationتقدير الدهن  (4-2-3)
 لحوم الضأن      نسبة الدهن في عينات (4-2-3-1)
 . (P<0.05)ثقة  عند درجة (9.11 -12.13)لعينات لحوم الضأن  نسبة الدهنبمغ متوسط  

 .ما بيف متوسط قيـ المشاىدات ( فروقات معنويةعدم وجودت )أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير، 

 

 

 

 

 حسب بمد المنشأ الضأفلعينات لحوـ الدىف نسبة  (11) خذول

 اطرزانٍا ٍَىسنُذا

12.62 6.92 

9.42 10.9 

12.6 9.67 

14.16 8.73 

13.32 12.52 

7.8 8.85 
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في نسبة الدهن في لحوم الضأن بناء عمى بمد  عدم وجود فرق ذو دللة معنويةما يدؿ عمى 

 .( p = 0.140486) المنشا

 -الأبقار:لحوم  سبة الدهن في عيناتن (4-2-3-2)

 ( .P<0.05) معنوية عند درجة (2.23 -2.97)بمغ متوسط نسبة الدهن لعينات لحوم الأبقار  

( عمى النتائج CRD( باستخداـ التصميـ العشوائي الكامؿ)ANOVAبإجراء تحميؿ التبايف )   

في نسبة الدىف ما بيف متوسط قيـ  عدم وجود فروقات معنويةت أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير، 

 >P).0.05عند مستوى معنوٌة ) المشاىدات

 

 

 

 

 

 %.90. ودرجة ثقة (p<0.1)*ٌوجد فرق عند مستوى معنوٌة 

                               لحوـ الضأفو  مقارنة نتائج نسب الدىف ما بيف عينات لحوـ الأبقار
لمعينات المستقمة، تـ قياس التبايف ما بيف  (T)بإستخداـ اختبار تحميؿ التبايف بيف النتائج إجراءب

ما بين نسبة الدهن  (p<0.001) عالي المعنويةوجود فرق حيث أظيرت النتائج  نتائج نسبة الدىف

  .و عينات لحوم الضأن في عينات لحوم البقار

 Protein Determinationتقدير البروتين  ( 4-2-4)
 الضأنلحوم نسبة البروتين في عينات  (4-2-4-1)

 ( .P<0.05) بمعنوية( 18.85 -20.19لعينات لحوم الضأن )نسبة البروتين بمغ متوسط 

 نسبة الدىف في لحوـ الابقار حسب بمد المنشأ (16) جدوؿ
 البرازيل الهند جنوب إفريقيا كولومبيا
2.88 3.65 1.62 2.46 

3.49 2.62 2.72 2.3 

2.89 3.68 0.86 3.64 

2.9 2.84 1.78 2.26 

1.64 2.36 1.41 1.09 

 3.68 

3.02 

4.02 
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ما بيف متوسط قيـ  عدم وجود( فروقات معنويةت ايضاً عمى )أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير، 
 المشاىدات .

 -حوم الأبقار:نسبة البروتين في عينات ل (4-2-4-2)

 . (P<0.05) معنويةو  (21.39 -22.35) لعينات لحوم الأبقار بمغ متوسط نسبة البروتين 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

( عمى النتائج بادخاؿ CRD) ( باستخداـ التصميـ العشوائي الكامؿANOVAبإجراء تحميؿ التبايف )

نسب ما بيف متوسط ( p<0.001) وجود فروقات عالية المعنويةت أظير بمد المنشأ كمتغير، 

 البروتين في لحوم البقار بناء عمى بمد المنشأ.

استخداـ طريقة المقارنات المتعددة ب متوسط النتائج لتحديد الإختلافات ما بيف المتوسطات قارنةمب

فروقات معنوية بيف كافة  تبيف بوجود ،  (Least significant differences)اختبار اقؿ فرؽ معنوي 

 المتوسطات.

 ( الفروقات المعنوية ما بيف متوسطات نسب البروتيف في لحوـ الابقار18) جدوؿ
 انًتىسطاث بهد انًنشأ

 a     21.98 كىنًبٍا   

 b        21.22 إفزٌقٍا ج  

 c      20.47 انهند       

 d    23.09 انبزاسٌم  
  

 

 ( نسبة البروتيف لمحوـ الابقار بناء عمى بمدالمنشأ17) جدوؿ
 البرازيؿ اليند جنوب إفريقيا كولومبيا
21.60 21.50 19.83 23.29 
21.45 20.82 19.97 23.26 
22.52 20.74 20.86 22.89 
22.24 21.75 21.27 22.69 
22.09 21.29 20.43 24.38 
- - - 23.14 
- - - 22.98 
- - - 22.11 
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  لحوم الضأنو الأبقارما بٌن عٌنات لحوم   مقارنة نتائج نسب البروتٌن

البروتين ما بين  ةفي نتائج نسب( p<0.001) وجود فرق عالي المعنويةأظيرت نتائج العينات 
 .  لحوم الضأنو  عينات لحوم الأبقار

 (PHالأس الهيدروجيني: ) درجة الحموضة( 4-2-5)

 لحوم الضأنالأس الهيدروجيني لعينات  (4-2-5-1)

     .(P<0.05) تًعُىٌح  (5.69 -6.10) نعٍُاخ نسىو انؼأٌ (PH) انهٍذروخًٍُ الأصتهغ يرىطؾ  

تـ قياس التبايف ما بيف القيـ ، لمعينات المستقمة (T)بإستخداـ اختبار تحميؿ التبايف بيف النتائج

ما بين  عدم وجود( فروقات معنوية)ت النتائج أظير المشاىدة لفحص الأس الييدروجيني حيث 

تمك التي تم سحبها من و  المسمخمن التي تم سحبها درجة الحموضة لعينات لحوم الضأن نتائج 

ما  )وجود( فروقات معنويةفً حٌن أظهرت النتائج . (P=0.103) راماكن البيع المباشو  الملاحم

  .(P=0.010973)  اعتماداً على بلد لمنشأ بٌن متوسط قٌم المشاهدات

 الأبقار:لحوم احتساب الأس الهيدروجيني لعينات  (4-2-5-2)

معنوية  عند درجة (5.71-5.81)لعينات لحوم الأبقار (PH)بمغ متوسط الأس الهيدروجيني

(P<0.05). 

 عدمحيث ظيرت النتائج  (PH) درجة الحموضةتـ قياس التبايف ما بيف القيـ المشاىدة لفحص 

التي تم  لحوم البقار ما بين نتائج عينات( P<0.05 معنوٌةو 0.95 عند درجة ثقة) جود تباينو 

 . اماكن البيع المباشرو  سحبها من مستودعات التخزين عن تمك التي تم سحبها من الملاحم

ما بيف متوسط قيـ  وجود فروقات معنوية عدم النتائج تأظير ، بمد المنشأ كمتغيربادخاؿ  و 

 . P=0.060977 المشاىدات
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 لحوـ الضأفو  ما بيف عينات لحوـ الأبقار (PH)الييدروجينيمقارنة نتائج الأس 
ظهرت النتائج عدم وجود تباين )عند أ ، (PH))الأس الييدروجينيتحميؿ التبايف بيف النتائج باجراء 

 (P=0.0617).    معنويةوجود فرق ذو دللة عدم ، و  (P<0.05وقيمة  0.95درجة ثقة 

 Total Volatile Nitrogen Contents    (TVN) النيتروجين الكمي المتطاير (4-2-6)

 لحوم الضأن ( لعينات TVNاحتساب ) (4-2-6-1)

بمستوى  (13.40، 15.59) :المتطاير لعينات لحوم الضأن الكمي النيتروجين( TVN) بمغ متوسط

 .( P<0.05) معنوية

جود تباين و  النتائج عدمظهرت أ ،(TVNتحميؿ التبايف بيف النتائج )النيتروجيف المتطايرباجراء 

ما بيف نتائج العينات التي تـ سحبيا مف مستودعات  (P<0.05قيمة و  0.95)عند درجة ثقة 

عدم ويدؿ عمى  ،(P=0.439)اماكف البيع المباشرو  التخزيف عف تمؾ التي تـ سحبيا مف الملاحـ

 .معنويةوجود فرق ذو دللة 

ما بيف متوسط قيـ  وجود فروقات معنوية عدم النتائج تأظير ، بمد المنشأ كمتغيربادخاؿ  و
 (.P=0.875662)المشاىدات

 

 لحوم الأبقار:( لعينات TVNاحتساب ) (4-2-6-2) 
 .  0.95فترة الثقة بمعنوٌة  إٌجادومنها  متوسط قٌمة النٌتروجٌن المتطاٌر إٌجاد 

 عند درجة (15.30 -16.42)لعينات لحوم الأبقار  (TVNبمغ متوسط النيتروجين الكمي المتطاير)

  . (P<0.05) معنوية

 عدمحيث ظيرت النتائج  ،تـ قياس التبايف ما بيف القيـ المشاىدة لفحص نسبة النيتروجيف المتطاير

ما بين نتائج العينات التي تم سحبها من  (P<0.05 معنويةو  0.95جود تباين )عند درجة ثقة و 
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يدل ما ، =p) (0.6اماكن البيع المباشرو  الملاحممستودعات التخزين عن تمك التي تم سحبها من 

  .معنويةعمى عدم وجود فرق ذو دللة 

عمى النتائج بادخاؿ  (CRD)بإستخداـ التصميـ العشوائي الكامؿ( ANOVA) بإجراء تحميؿ التبايف

 ما بيف متوسط قيـ المشاىدات معنويةعالية الفروقات  وجودت أظير بمد المنشأ كمتغير، 

.(p=0.0000492) 

 : البعدية الاختبارات

إطرخذاو ؽزٌمح انًمارَاخ انًرعذدج  ًمارَح يرىطؾ انُرائح نرسذٌذ الإخرلافاخ يا تٍٍ انًرىططاخت

ما  عدم وجود فروقات معنوية، ذثٍٍ  (Least significant differences)اخرثار الم فزق يعُىي 

بيف متوسطات )نيوزلندا، كولمبيا(، لا يوجد فروقات معنوية ما بيف متوسطات )ج إفريقيا، اليند(، 

 مع الجميع . واستراليا البرازيؿ ات كؿ مفيوجد فروقات معنوية ما بيف متوسطفي حيف 

 في لحوـ الابقار   TVNمتوسطات ( الفروقات المعنوية ما بيف 19جدوؿ )
 الابقارلمحوـ  TVN متوسطاتالفروقات المعنوية ما بيف 

 المتوسطات بمد المنشأ
 a 17.36  نٍىسنندا

 a  17.04  كىنًبٍا

 b  16.14  ج إفزٌقٍا

 b   16.05 انهند

 c  15.68  انبزاسٌم

 d  10.64  استزانٍا
 

  لحوم الضأنو بٌن عٌنات لحوم الأبقارمقارنة نتائج نسبة النٌتروجٌن الكلً المتطاٌر ما 

  .P=0.04388 معنويةوجود فرق ذو دللة عمى دلت النتائج 

 الخصائص الفيزيائيةنتائج إختبارات  (4-3)
ي ملاحظات تتعمؽ بالخصائص الفيزيائية حيث كانت جميع المؤشرات ضمف المقبوؿ، ألـ تسجؿ 

 .القواـسواء بطاقة البياف، التغميؼ، الرائحة، الموف، 
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فمف حيث الموف، يعتمد عمى عمر الذبيحة،حيث يكوف الموف وردي شاحب في حاؿ لحـ العجوؿ 
لحوـ الضأف ايضاً مف الموف الاحمر الوردي في لحوـ الصغيرة وذو لوف احمر داكف لمحوـ الابقار، 

 الموف الاحمرالى تحوؿ لوف المحـ  الحملاف الى الاحمر الداكف لمحوـ الضأف الحولية و الكبيرة.
 نتيجة تحوؿ الميوغموبيف الى مركب الاوكسي ميوجموبيف يحدث عند تعرض سطح المحوـ لميواء.

بعاث رائحة كريية وتغير في إنخضر مع في حاؿ فساد المحـ يبدأ تحوؿ الموف الى الرمادي او الأ
 .المممس حيث يصبح رخواً وذو سطح لزج 

 Gas Flushedرائحة الجبف في حاؿ التعبئة الغازية  مع ملاحظة انو يمكف اف تلاحظ رائحة مثؿ

 ولكف يجب اف لاتصؿ لحد معيف)منفر(.

 بيف النتائج المشاىدة  الارتباطقياس معامؿ  (4-4)   

مع  الارتباطقوة و  مدىو  ما بيف نتائج الفحوصات لممؤشرات المختمفة الارتباطتـ حساب معامؿ 

)الفترة المنقضية مف الصلاحية  -الفترة المنقضية مف الصلاحية الاسمية الواردة في بطاقة لبياف

جراء الفحص ويمكف اف تشير الى فترة إالى تاريخ  الإنتاجىي الفترة المنقضية ما بيف تاريخ 

 حيث تـ استخداـ معامؿ ارتباط بيرسوف ليذه الغاية. –التخزيف( 

مع الفترة المنقضية  الارتباطقوة و  كذلؾ مدىو  فيما بينيا الارتباطاس معامؿ المؤشرات التي تـ قي

 -مف الصالاحية:

 .)لوغاريتـ الطبؽ اليوائي( عدد الطبؽ اليوائي -

 .PHالاس الييدروجيني  -

 .TVNالنتيتروجيف الكمي المتطاير -

 -عينات لحوـ الضأف: لنتائج الارتباطقياس معامؿ 
 ما بيف متوسطات نتائج الاختبار بإستخداـ معامؿ ارتباط بيرسوف  الارتباطتـ استخراج معامؿ 
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 -وكانت النتائج كما يمي:
 الضأف لحوـعينات نسبة النيتروجيف المتطاير لو  ما بيف الأس الييدروجيني الارتباطمعامؿ  -

       0.138  

في  المتطايرنسبة النيتروجين و  ما بين الأس الهيدروجينيضعيف ارتباط وجود وهذا يبين 

 .عينات لحوم الضأن 

 لحوـعينات للوغاريتـ الطبؽ اليوائي و  ما بيف نسبة النيتروجيف المتطاير الارتباطمعامؿ  -

 الضأف

= - 0.137          

نسبة النيتروجين و  ما بين لوغاريتم الطبق الهوائي ضعيفعكسي  رتباطإوجود وهذا يبين 

 . في عينات لحوم الضأن المتطاير

  الضأف لحوـعينات ل لوغاريتـ الطبؽ اليوائيو  ما بيف الأس الييدروجيني الارتباطمعامؿ  -

   = - 0.350 

في ولوغاريتم الطبق الهوائي  ما بين الأس الهيدروجينيضعيف عكسي ارتباط وجود  وهذا يبين

 .لمحوم الضأن عينات 

 مؤشرات النيتروجيف المتطاير إرتفاعتـ احتساب فترة التخزيف )المنقضي مف الصلاحية( واثره في 

 -كانت النتائج كما يمي:و  كذلؾ لوغاريتـ الطبؽ اليوائيو  الأس الييدروجينيو 

  . الضأف لحوـعينات ل الأس الييدروجيني عمى تاثير المنقضي مف الصلاحية عمى -

   = 0.027 

 الهيدروجينيالأس المنقضي من الصلاحية و  ما بينضعيف طردي ارتباط وجود وهذا يبين 

  .لمحوم الضأنفي عينات 
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 .الضأف لحوـعينات ل (TVN)المتطاير تاثير المنقضي مف الصلاحية عمى نسبة النيتروجيف -

   = - 0.128 

المنقضي من الصلاحية ونسبة النيتروجين  ما بينضعيف عكسي وجود ارتباط وهذا يبين 

 .لمحوم الضأن المتطاير في عينات 

 .الضأف لحوـعينات ل الصلاحية لمعينات عمى لوغاريتـ الطبؽ اليوائيتاثير المنقضي مف  -
= -0.358    

المنقضي من الصلاحية ولوغاريتم الطبق  ما بينضعيف عكسي وجود ارتباط وهذا يبين 

 .لمحوم الضأن  الهوائي في عينات 

 -لحوـ الأبقار:عينات لنتائج  الارتباطقياس معامؿ 
في عينات لحوـ  ما بيف الأس الييدروجيني ونسبة النيتروجيف المتطاير الارتباطمعامؿ  -

 :الابقار

    =  -0.119 

ما بين الأس الهيدروجني و نسبة النيتروجين  ضعيفعكسً تبٌن وجود ارتباط  أنهالملاحظ ب

 . في عينات لحوم الابقار المتطاير

( في TVN)ونسبة النيتروجيف المتطاير ما بيف لوغاريتـ الطبؽ اليوائي الارتباطمعامؿ  -
 .عينات لحوـ الابقار

   = 0.031 

ما بين لوغاريتم الطبق الهوائي ونسبة ضعيف طردي ارتباط الملاحظ بأنو تبيف وجود 

 النيتروجين المتطاير

فً عٌنات لحوم  (PH)الأس الهٌدروجنًو لوؼارٌتم الطبق الهوائًما بٌن  الارتباطمعامل  -

 .الابقار

    = 0.228 

ما بين لوغاريتم الطبق الهوائي و الاس  ضعيفطردي تبٌن وجود ارتباط  أنهالملاحظ ب

 .الهيدروجيني
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الأس و  ثره في مؤشرات النيتروجيف المتطايرأالمنقضي مف الصلاحية و  باحتساب

 -كانت النتائج كما يمي:، كذلؾ لوغاريتـ الطبؽ اليوائيو  الييدروجيني

 الصلاحية لمعينات عمى الأس الييدروجينيتاثير المنقضي مف  -

= 0.024          

ما بين المنقضي من الصلاحية و الس  ضعيفطردي الملاحظ بأنو تبيف وجود ارتباط 

 الهيدروجيني لعينات لحوم البقار.

 تاثير المنقضي مف الصلاحية لمعينات عمى نسبة النيتروجيف المتطاير -

    = 0.135 

ما بين المنقضي من الصلاحية و نسبة  ضعيفطردي الملاحظ بأنو تبيف وجود ارتباط 

 النيتروجين المتطاير لعينات لحوم البقار.

 تاثير المنقضي مف الصلاحية لمعينات عمى لوغاريتـ الطبؽ اليوائي -

= 0.074     

 الطبق الهوائي.ما بين المنقضي من الصلاحية ولوغاريتم ضعيؼ طردي تبيف وجود ارتباط ي 

مدى وشدة الارتباط ما بيف عدد بكتيريا القولوف وعدد الطبؽ اليوائي )لوغاريتـ الاعداد تـ قياس 

  0.63( ، حيث تبيف بأف قيمة الارتباط = 10للاساس 

ولوؼارٌتم عدد بكتٌرٌا  الطبق الهوائً بٌن لوؼارٌتمما  متوسط طرديوجود ارتباط  وهذا ٌبٌن

 الكولٌفورم .
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الفصل الخامس: مناقشة 
النتائج والستنتاجات 

 والتوصيات
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  اتصو نتائج الفح (5-1)
 : الجرثومية نتائج الفحوصات

10×1)كانت نتائجيامف مجمؿ العينات %( 50.47)أظيرت النتائج أف الطبؽ اليوائي:  -1
فأقؿ، ( 6

 حيف بينت نتائجمف عينات لحوـ الضأف، في  (%44.4)مف عينات لحوـ الابقار و (51.6%)

 (%55.5)ومف عينات لحوـ الابقار  (%48.3)، (106×1)ارتفاعاً عف مف مجمؿ العينات(% 49.53)

 .مف عينات لحوـ الضأف

log 10 cfu g) كاف متوسط لوغاريتـ الطبؽ اليوائي
( ولعينات 6.38-4.58لعينات لحوـ الضأف ) (1-

 . (P<0.05ثمح ) عُذ درخح(، 6.31-5.52لحوـ الابقار)

أظيرت ارتفاع العدد الكمي لمبكتيريا والتي  (2007, الربيعيو الموسوي ) دراسة وىذا يتفؽ مع 

ة حيث تراوحت معدلاتيا ما بيف مف العينات المدروس %75ما نسبتو اليوائية في تسع عينات أي 

(cfu 1.5×10
7
-7.9×10

ف لوغاريتـ أبينت  التي (Kandeepan and S Biswas, 2005)ودراسة  ,(9

 العدد الكمي لمبكتيريا
2

cfu/ cm 10log دراسة و ( 0.07 ± 5.51) في لحوـ الجاموس بمغ

(Najafpourkhadem et al, 2012)  بينت حدوث ارتفاع في العدد الكمي لمبكتيريا في لحوـ الابقار

المعبئة في جو معدؿ او مفرغة مف اليواء بعد)الاسبوع الخامس والسادس( عمى التوالي لتبمغ 

(710×1 )CFU/g(8) ، و تصؿ الىg / CFU 10log عند الاسبوع الثامف. 

 ذبائحأف متوسط عدد الطبؽ اليوائي في ( (Vanderlinde et al ,1999دراسة في حيف بينت  

3.92) بمغ الضأف
 
- 3.48) log10 cfu/cm

2
 لوغاريتـ ظيرت بافالتي أ( phillips et al 2001) دراسةو  

cm/3.55) الكمي لمبكتيريا بمغالعدد 
2

 .في ذبائح الضأف( 
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خذ أختمؼ حسب مكاف إعدد الطبؽ اليوائي في لحوـ الابقار تٍُد أٌ  (Eisel  et al 1997 ,) دراسة

 ,Vanderlinde et al، دراسة  log 10 cfu/gm( 6.9-3) ما بيف حيث تراوحت مف الذبيحة، العينو

cfu/cm 3.13) الطبؽ اليوائي لذبائح الابقار بمغ ـبينت أف متوسط لوغاريت ((1998
2

). 

 بينت والتي 2015مع نتائج الدراسة التي تمت في المؤسسة العامة لمغذاء و الدواء عاـ بالمقارنة   

يتبيف وجود تحسف نسبي في اليوائي،  لمطبؽ الكمي العدد فييا أرتفع العينات مف% 63 أف النتائج

 .ىذا المؤشر

لا يشير بالضرورة لوجود عداد الطبؽ اليوائي أفي  الإرتفاعمؤشر  بالاعتبار أفالاخذ ومع     

الكبير جداً في في الطبؽ اليوائي وفي حاؿ تبيف وجود بكتيريا  الإرتفاعلا اف إمخاطر محتممة 

 Hernández- Cortez) يدؿ عمى وجود قصور كبير في تطبيؽ إجراءات السلامة والجودة.ممرضة 

et al ,2017). 

يجب الاخذ بالحسباف أف التعبئة في جو معدؿ وفي عبوات مفرغة مف اليواء تغير مف النبيت كما 

والقادرة عمى النمو في  اللاكتيؾ حمض، وتتكاثر البكتيريا المنتجة ل(microbial floraالجرثومي )

 (Seideman And Durland, 1982)دراسة  ذكرتو ما وىو .(Oliete et al, 2005) غياب الاكسجيف

log10/6.45 cm)يوـ  28بعد  ف يصؿ العدد الجرثوميأوالتي أظيرت بأنو يمكف 
2
 إعتماداً  (

عند التعبة في عبوات  7.5 عبئة في عبوات مفرغة مف اليواء،تعند ال 7.87عمى نوع التعبئة الى)

غاز نيتروجيف( و تتكوف  %100عف التعبئة في عبوات  8.3غاز ثاني أكسيد الكربوف، 100%

  .(% 85.7 - % 99.4)و تُظثح ذرزاوذ يٍ   Lactobacillus spp أساسًا مف

2-  : log 10 cfu g)كاف متوسط لوغاريتـ بكتيريا الكوليفورـ بكتيريا الكوليفورـ
لعينات لحوـ  (1-

 تبيف وجود. (P<0.05) عند درجة ثقة(، 2.09-0.57( ولعينات لحوـ الابقار)1.7-0.7الضأف )
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وىذا يتفؽ مع  . ما بيف الطبؽ اليوائي و بكتيريا الكوليفورـ( rp = 0.63) ارتباط طردي متوسط

تراوحت ما بيف  أظيرت أف العدد الكمي لبكتيريا لمكوليفورـ (Machado et al, 2018) دراسة

(3,1x10
2
 MPN/g, 7.7MPN/g) .تواجد بكتيريا الكوليفورـأظيرت  (2007,الربيعيو الموسوي ) دراسة 

10×4.4)معدلاتيا ما بيفحيث تراوحت 
3
-1×10

2)  .cfu/g  دراسةفي حيف (Oranusi et al ,2014) 

التي تـ جمعيا وتراوحت أعدادىا  العينات المحوـ في جميع Coliform أظيرت النتائج وجود بكتيريا

7.0x10 )ما بيف
3

5.0x10و 
بكتيريا الكوليفورـ عدد  اظيرت بأفالتي  (,Eisel et al 1997) دراسةو  (6

 .log 10 cfu/g( 3.2-1.4)يٍ  خذ العينو حيث تراوحأختمؼ حسب مكاف إفي لحوـ الابقار 

ف نتائج فحوصات بكتيريا الكوليفورـ لا تظير مستوى مرتفع أيتبيف بالمقارنة مع الدراسات السابقة 

 مف التموث.

 الممرضة E:coli (0157/H7) القولونيةجميع العينات المفحوصة خمت مف بكتيريا إلاشريكية  – 3

بكتيريا تـ عزؿ  بينت أنو ((Vanderlinde et al ,1998دراسة في حيف ،  غـ( 25)خالية في 

E:coli (0157/H7)  الابقار مف ذبائح  %(0.45بنسبة )و ذبيحة  893مف أصؿ عينات  ربعمف أ

 E:coli تـ عزؿبينت أنو ( phillips et al 2001) دراسةعزليا مف العينات المجمدة، المبردة ولـ يتـ 

(0157/H7) ( .%0.7)بنسبة  في ذبائح الضأف 

 100 مف  O157: H7مف النمط المصمي تـ عزؿ ست عزلات  (Laila Nimri, et all 2014)دراسة 

بالمقارنة مع نتائج برنامج الرصد العاـ في المؤسسة العامة لمغذاء و الدواء عاـ ، شطيرة شاورما

برنامج الرصد العاـ ،  E:coli (0157/H7)عمى بكتيريااحتواء عينة واحد  النتائج بينتوالتي  2016

عينة  56احتواء عينتيف مف أصؿ  النتائج بينتوالتي  2018في المؤسسة العامة لمغذاء والدواء عاـ 

 . E:coli (0157/H7) عمى بكتيريا
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 Staphylococcus المكورات العنقودية المذىبة جميع العينات المفحوصة خمت مف بكتيريا -4

aureus .(<10cfu/g.) 

 العديد مف الدراسات بينت تواجد وانتشار بكتيريا المكورات العنقودية المذىبة في المحوـ و     

أف جميع العينات كانت تحتوي عمى بكتيريا  (2007,الموسوي والربيعي ( بينت دراسةمنتجاتيا، فقد 

Staphylococcus aureus.  حيث تراوحت معدلاتيا ما بيف(log 10/g 1.2×10
3
-4×10

5),. 

 .باعداد مختمفة  S. aureus بتواجد بكتيري  .Oranusi et al. (2014)دراسة كما بينت  

 مف عينات الشاورمامف  % 8.3مف  (S. aureus) عزؿتـ   (LailaNimri et al, 2014) في دراسة

مف عينات المحوـ الخالية مف  %24.5في دراسة عمى لحوـ الضأف الأسترالية المجمدة تبيف اف 

  . (David et al 2000)موجبة اختبار الكواجيولايز (S. aureus)العظـ احتوت عمى 

 مف %( 1.8)بنسبة   Salmonella spp حتوت عمى بكتيريا السالمونيلاإ )لحوـ ابقار(عينتيف  -5

لـ يتـ  في حيف جميع عينات لحوـ الضأف مف عينات لحوـ الابقار (% 2.2و) العيناتمجمؿ 

 .(abs in 25g) المونيمة بياالكشؼ عف وجود بكتيريا الس

 Osaili)دراسة ، في العينات بينت الدراسة تواجد بكتيريا السالمونيلا  .(Oranusi et al. 2014)راسة د

et al, 2013) . لمعظـ المضادات مقاومةالسالمونيلا وكانت غالبية عزلات السالمونيلا  عزؿتـ 

 Laila)في دراسة ، حداومة لأكثر مف مضاد حيوي و االحيوية المختبرة، وكانت جميع العزلات مق

Nimri et al,2014).  في دراسة ، (%25.5)وكانت النسبة  السالمونيلاتـ عزؿ(Vanderlinde et al 

                             .(%5.74) بمغت منيا السالمونيلاتـ عزؿ التي  الضأف ذبائح نسبة (1999,

 %(1.3)و بنسبة  ذبائح الضأفمف  (% 0.1)تـ عزؿ السالمونيلا مف .(phillips et al, 2001)دراسة 
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تـ عزؿ السالمونيلا مف  ((Vanderlinde et al ,1998دراسة  مف عينات لحوـ الضأف منزوع العظـ.

 دراسة، في عينات لحوـ الابقار المجمدة منزوعة العظـ %(0.38)وبنسبة  مف ذبائح الابقار%  0.22

Machado et al ,2018)  ( مف العينات المفحوصة. (%5)اظيرت تواجد السممونيمة في  

وبالتالي عممية نتائج فحص بكتيريا السالمونيلا تبيف وجود مخاطر محتممة )في لحوـ الابقار( 

  تداوؿ ىذه المنتجات ضرورة اتخاذ ما يمزـ مف احتياطات لمنع التموث التبادلي.   

  -نتائج الفحوصات الكيميائية:

 لجميع عينات ضمف الحدود المسموحة في القاعدة الفنية( TVN)نسبة النيتروجيف المنتطاير -1

 20الحد الاقصى المسموح ىو) 174/2000القاعدة الفنية الأردنية رقـ و  471/2002 الأردنية

 -:وكانت النتائج كما يمي، غـ لحـ  محسوبة كنيتروجيف كمي(100ممغـ/

         لعينات لحوـ الأبقار( TVN)النيتروجيف المتطاير بمغ متوسطلحوـ الأبقار:  -

 ( .P<0.05ثقة ) عند درجةغـ 100ممغـ/ (15.30 – 16.42)

        لعينات لحوـ الضأف( TVN) النيتروجيف المتطايربمغ متوسط لحوـ الضأف:  -

 ( P<0.05ثقة ) عند درجة غـ100/ممغـ( 13.40 – 15.59)

، و في 6.88نسبة النيتروجيف المنتطاير في المحـ البقري المفروـ بينت اف  2009دراسة الدوسري 

بينت  (Najafpourkhadem et al 2012) دراسة في حيف   .غـ 100ممغـ/ 16.72لحـ الضأف المفروـ 

و مفرغة مف أحدوث ارتفاع في نسبة النيتروجيف المتطاير في لحوـ الابقار المعبئة في جو معدؿ 

غـ عند 100ممغـ/( 32-30اليواء بعد)الاسبوع الخامس والسادس( عمى التوالي، حيث تصؿ الى)

  .الاسبوع الثامف
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 الرقـ يتراوح أف: GSO 996 /2019  الخميجية القياسية المواصفةحسب :( PHدرجة الحموضة ) -2

 (.6.2 – 5.6)بيف الحيوانات ذبح مف ساعة 24 بعد الطازجة لمحوـ الييدروجيني

لجميع العينات المفحوصة )ثلاث عينات فقط أعطت  )6.98 – 5.2 (ما بيف درجة الحموضة بمغت

 (.6.5قراءات اكبر مف 

( 5.69 – 6.10) نعٍُاخ نسىو انؼأٌ (PH) انهٍذروخًٍُتهغ يرىطؾ الأص لحوـ الضأف:  -

 .(P<0.05ثمح ) عُذ درخح

 (5.71 – 5.81)لعٌنات لحوم الأبقار( PH) بلػ متوسط الأس الهٌدروجٌنًلحوـ الابقار:  -

 .(P<0.05ثقة ) عند درجة

اثنتيف مف عينتيف ، (6.98عينة واحدة مف لحوـ الأبقار منشأ جنوب إفريقيا )بمغت درجة الحموضو 

 (.6.85و 6.7)بمغت درجة الحموضة  لحوـ الضأف منشأ نيوزلندا

في  6.23س الييدروجيني يصؿ الى الأ فأبينت  (,Moor and Gill  (1987دراسةوىذا يتفؽ مع 

سبوع عند الأ 6.34لحوـ الضأف المبردة المفرغة مف اليواء عند الاسبوع الثاني عشر مف التخزيف و 

، ه في جو مشبع بغاز ثاني اكسيد الكربوفأالضأف المبردة المعب السادس عشر في لحوـ

رتفاع في الأس الييدروجيني في لحوـ إبينت حدوث   (Najafpourkhadem et al, 2012)دراسةو 

حيث يحدث ارتفاع معنوي ما بيف الاسبوع الرابع الابقار المعبئة في جو معدؿ او مفرغة مف اليواء 

 ( في الاسبوع الثامف.6.2-5.9)لتصؿ الى الى الاسبوع السادس و 

 -نسبة الرطوبة: -3 

 عند درجة% (73.27 – 74.44)بمغ متوسط نسبة الرطوبة لعينات لحوـ الأبقار لحوـ الأبقار:  -

 .(P<0.05)ثقة 
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 نسب الرطوبة بناء عمى بمد المنشأ.وجود فروقات معنوية ما بيف متوسط أظيرت الدراسة  و 

 عند درجة%(67.29 – 69.51)لحوـ الضأف: بمغ متوسط نسبة الرطوبة لعينات لحوـ الضأف  -

ما بيف متوسط قيـ  ت النتائج )عدـ وجود( فروقات معنويةأظير كما ، (P<0.05)ثقة 

 استراليا(.و  يخص بمد المنشأ لمعينات المفحوصة )نيوزلندا المشاىدات بما

عينات لحوـ  ما بيف في نسبة الرطوبة المعنويةعالي عمى وجود فرؽ كما بينت الدراسة  -

  .لحوـ الضأف و الأبقار 

في لحوـ ( %75.88) بمغت نسبة الرطوبةحيث    ,Alomar et al)2003) دراسةوىي تتفؽ مع 

لحوـ  (%74.8)،في لحوـ الابقار (73.1%)، (WILLIAMS, 2007) دراسةو، الابقار

 et al, 2006)  (Roseliدراسة ،الضأف في لحوـ (%73.2) ،في لحوـ الحملاف( %72.9)،العجوؿ

دراسة ، في لحوـ الثيراف المخصية (%72.34)في لحوـ الثيراف، (%73.73)بمغت نسبة الرطوبة 

و في لحـ الضأف ، (%75.2)في المحـ البقري المفروـ  الرطوبةبينت اف نسبة ( 2009 ،الدوسري)

 .(%72.72) المفروـ

 نسبة البروتيف: -4

 عند درجة %(21.39–22.35)لحوـ الأبقار: بمغ متوسط نسبة البروتيف لعينات لحوـ الأبقار  -

 . (P<0.05)ثقة 

 دلت نتائج الفحوصات وجود فروقات معنوية ما بيف متوسط نتائج الفحص لممناشئ المختمفة.

  درجةعند  % (18.85 – 20.19)لحوـ الضأف: بمغ متوسط نسبة البروتيف لعينات لحوـ الضأف  -

لـ تظير نتائج العينات وجود فروقات ذات دلالة معنوية بيف نتائج العينات بما ، (P<0.05)ثقة 

 يخص بمد المنشأ.
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، في في لحوـ الابقار %(22.56–18.25) بمغت نسبة البروتيف  ,Alomar et al)2003) دراسة في

في ( %21.9)،العجوؿلحوـ  (%24.8)،في لحوـ الابقار( 23.2%) ،(WILLIAMS, 2007) دراسة

 بمغت نسبة البروتيف (Roseli et al, 2006)دراطح ، في لحوـ الخراؼ (%21.5)،لحوـ الحملاف

 . في لحوـ الثيراف المخصية( %20.43) ،في لحوـ الثيراف (21.45%)

نهعٍُاخ انرً  (%18)عٍ  انثزوذٍٍأظهزخ اَخفاع َظثح ، (2007، والربيعي الموسوي)دراطح 

 فسظد.
 لحـ في و ،(%21.22) المفروـ البقري المحـ في البروتيف نسبة اف بينت (2009 ،الدوسري) دراسة

 (.%20.20) المفروـ الضأف

 :نسبة الدىف -5

ثقة  عند درجة % (2.23 – 2.97)بمغ متوسط نسبة الدىف لعينات لحوـ الأبقار لحوـ الأبقار:  -

(P<0.05).  ،فروقات معنوية ما بيف متوسط ت )عدـ وجود( أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير

 قيـ المشاىدات.

ثقة  عند درجة %(9.11 – 12.13)بمغ متوسط نسبة الدىف لعينات لحوـ الضأف لحوـ الضأف:  -

(P<0.05) ،متوسط  ت )عدـ وجود( فروقات معنوية ما بيفأظير . بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير

 قيـ المشاىدات.

 .في لحوـ الابقار %(6.10–0.47)بمغت نسبة الدىف (  ,2003Alomar et al)دراسة  في

 ) % 4.7(لحوـ العجوؿ،) %1.5(في لحوـ الابقار،) 2.8%(،( WILLIAMS, 2007) في دراسة

بمغت نسبة  (Roseli et al, 2006)دراسة، الضأففي لحوـ ) %4.0( في لحوـ الحملاف،

 .المخصيةفي لحوـ الثيراف  (%3.38) في لحوـ الثيراف، (%1.71)الدىف
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دراسة ،  (%9)عف نسبة الدىف في لحـ الابقار رتفعتإ، (2007،والربيعي الموسوي)دراسة  

 الضأفو في لحـ ، (%2.21)بينت اف نسبة الدىف في المحـ البقري المفروـ ( 2009 ،الدوسري)

     .(%6.01) المفروـ

 -نسبة الرماد: بمغت نسبة الرماد لمعينات المفحوصة كما يمي: -6

ثقة  عند درجة % (1.49 – 1.81)بمغ متوسط نسبة الرماد لعينات لحوـ الأبقار  :لحوـ الأبقار -

(P<0.05)،  ،ت وجود فروقات عالية المعنوية ما بيف متوسط قيـ أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير

 المشاىدات.

ثقة  درجةعند  % (1.29 – 1.58)لحوـ الضأف: بمغ متوسط نسبة الرماد لعينات لحوـ الضأف  -

(P<0.05)  ،ت )عدـ وجود( فروقات معنوية ما بيف متوسط قيـ أظير بادخاؿ بمد المنشأ كمتغير

 المشاىدات.

 دراسة، في لحوـ الابقار %(1.15–0.93) بمغت نسبة الرماد , Alomar et al)2003) دراسة في

(Roseli et al, 2006)  في لحوـ الثيراف ( %0.90) ،في لحوـ الثيراف (%1.03) بمغت نسبة الرماد

 .المخصية

 و في لحـ ،(%1.21)بينت اف نسبة الرماد في المحـ البقري المفروـ  (2009, الدوسري)دراسة 

بينت وجود اختلافات معنوية في ، (2007, والربيعي الموسوي)دراسة ،  (%0.95)الضأف المفروـ

 نسبة الرماد لمعينات المفحوصة.

 الخارجي لمعينات المفحوصة )جيدة التغميؼ، القواـ بالمظيرلـ تسجؿ ملاحظات تتعمؽ  -7

 الرائحة طبيعية(.، المظير طبيعيو 
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 ما بيف المؤشرات الارتباطمعامؿ  -8

ما بيف جميع المؤشرات كاف ضعيؼ، في  الارتباط معامؿ( 20حسب ما ىو موضح في الجدوؿ )

س الييدروجيني كاف طردياً ( والأTVNما بيف النيتروجيف المتطاير) الارتباطلحوـ الضأف معامؿ 

الييدروجيني )طردي  الأسما بيف مدة التخزيف و  الارتباطوكذلؾ معامؿ ، لا انو ضعيؼإ

لا يوجد تأثير معنوي لفترة والتي بينت بأنو  (Oliete et al, 2005)وىذا يتفؽ مع دراسة  ،ضعيؼ(

 .PH في ظروؼ مفرغة مف اليواء عمى درجة الحموضة المحوـ حفظ

ما بيف  الارتباطالملاحظ ىنا اف معامؿ  ،كانت عكسية و ضعيفة الارتباطفي حيف باقي معاملات  

 دراسة ، وىذا يمكف تفسيرة وحسب ما ذكرت(TVN)و الييدروجيني الأسلوغاريتـ الطبؽ اليوائي و 

((Seideman And Durland, 1982  تتكوف أساسًا مف المتواجدةبكتيريا الأف Lactobacillus sp، 

وخاصة البكتيريا  (microbial flora)جناس البكتيريا المتواجده في أعمى باقي ىذه البكتيريا  تأثير

عبر العديد مف  مناقشتوتـ ) مف حيث التضاد و إنتاج مركبات تكبح البكتيريا الممرضة( الممرضة 

، ودراسة (Coral et al, 2021) وكذلؾ دراسة ، (Patricia et al, 2017) الدراسات مثؿ دراسة

(Lewus, 1991)  ،دراسة  (Othman and Khidhir, 2017) الصوديوـ  باستخداـ لاكتيتنو أ بينت

 .إطالة فترة التخزيف لمحـ صدر الدّجاج الطازج يمكف وثلاثي ستريت الصوديوـ

 ما بٌن المؤشرات الارتباط( : )لحوم الضأن( معامل 20جدول)
 الضأن

 PH TVN APC مدة التخزيف 
PH - 0.138 - 0.35 0.027 

TVN 0.138 - - 0.137 - 0.128 
APC - 0.35 - 0.137 - -0.358 

 - 0.358- 0.128 - 0.027 مدة التخزيف
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كاف ضعيؼ، في لحوـ الابقار ما بيف جميع المؤشرات  الارتباط( معامؿ 21يضاً في الجدوؿ)أو 

نو أالا  عكسياً الييدروجيني كاف  الأس( و TVNما بيف النيتروجيف المتطاير) الارتباطمعامؿ 

وىذا  الييدروجيني )طردي ضعيؼ(، الأسما بيف مدة التخزيف و  الارتباطضعيؼ، وكذلؾ معامؿ 

 كانت طردية و ضعيفة. الارتباطفي حيف باقي معاملات  ، (Oliete et al, 2005)يتفؽ مع دراسة 

 ما بٌن المؤشرات الارتباط( معامل الابقار: )لحوم (21) جدول

 البقار

 PH TVN APC مدة التخزيف 
PH - -0.119 0.228 0.024 

TVN -0.119 - 0.031 0.135 
APC 0.228 0.031 - 0.074 

 - 0.074 0.135 0.024 مدة التخزيف

 

النيتروجيف الكمي ، الحموضة، الرماد، الدىف، متوسط نسب )الرطوبة، البروتيف (22)جدوؿ 

 %.95درجة ثقة و  (P<0.05)النوع عند مستوى معنوية  المتطاير( لمعينات حسب

 TVN الحموضو، درجة، (الرماد الدىف، البروتيف، الرطوبة،) نسبة فحوصات نتائج( 22) خذول
 PH TVNالحموضة  نسبة الرماد % الدهن %نسبة  نسبة البروتين % نسبة الرطوبة % 

غـ100ممغـ/  

 الابقار

 7 5.26 0.89 5.86 19.83 71.79 ادنى

 19.88 6.98 2.36 4.02 24.38 76.95 اعمى

 15.87 5.77 1.65 2.60 21.87 73.85 المتوسط

المتوسط 
عند درجة 

 %95ثقة 
74.44  ،73.27 22.35  ,  21.39 2.97   ,  2.23 1.81  ,   1.49 5.81  ,  5.71 16.42  ,  15.30 

 الضأف

 9.8 5.2 1.11 6.92 17.97 65.03 ادنى

 18.2 6.85 1.73 14.16 21.3 70.54 اعمى

 14.5 5.9 1.44 10.62 19.52 68.40 المتوسط

المتوسط 
عند درجة 

 %95ثقة 
69.51  ,   67.29 20.19   ,  18.85 12.13  ,  9.11 1.58  ,   1.29 6.16 ,  5.67 15.72 ,  13.12 
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متوسط نسب )الرطوبة، البروتيف، الدىف، الرماد، الحموضة، النيتروجيف الكمي  (23)جدوؿ 

 %.95ودرجة ثقة  (P<0.05)المتطاير( لعينات لحوـ الابقار عند مستوى معنوية 

 لحوـ الابقار  لعينات /TVN، درجة الحموضو، الرماد( نتائج فحوصات نسبة )الرطوبة، البروتيف، الدىف،( 23) جدوؿ

 نيوزلندا كولومبيا جنوب افريقيا الهند استراليا البرازيل النتائج انًؤشز

نسبة الرطوبة 
% 

 - N  8 - 5 5 5عدد انعٍناث 

 ـ 72.58 73.24 74.68 ـ 71.79 ادنى

 ـ 74.36 74.87 76.95 ـ 73.84 اعهى

 ـ 73.54 73.93 75.84 ـ 72.76 انًتىسط

انًتىسط عند 

درجت ثقت 

59% 
 ـ 72.79 , 74.29 73.15 ,  74.71 74.85 ,  76.83 ـ 72.15 ,  73.37

نسبة البروتين 
% 

 - N  8 - 5 5 5عدد انعٍناث 

 ـ 21.45 20.74 19.83 ـ 22.11 ادنى

 ـ 22.52 21.75 21.27 ـ 24.38 اعهى

 ـ 21.98 21.22 20.472 ـ 23.09 انًتىسط

انًتىسط عند 

درجت ثقت 

59% 
 ـ 21.47  , 22.49 20.72  ,  21.72 19.78  , 21.17 ـ 22.57 ,  23.62

نسبة الدهن 
% 

 - N  8 - 5 5 5عدد انعٍناث 

 ـ 1.64 2.36 0.86 ـ 1.09 ادنى

 ـ 3.49 3.68 2.72 ـ 4.02 اعهى

 ـ 2.76 3.03 1.68 ـ 2.81 انًتىسط

انًتىسط عند 

ثقت درجت 

59% 
 ـ 1.98  ,  3.53 2.33 , 3.73 0.90 ,  2.46 ـ 2.02 ,  3.6

نسبة الرماد 
% 

 - N  8 - 5 5 5عدد انعٍناث 

 ـ 1.45 1.27 1.61 ـ 0.87 ادنى

 ـ 2.07 2.36 2.28 ـ 1.82 اعهى

 ـ 1.71 1.79 1.97 ـ 1.33 انًتىسط

انًتىسط عند 

درجت ثقت 

59% 
 ـ 1.42  , 2.01 1.33 ,  2.25 1.66  , 2.29 ـ 1.09  , 1.57

درجة 
الحموضة 

PH 

 N  38 5 9 14 21 2عدد انعٍناث 

 5.62 5.45 5.5 5.62 5.3 5.26 ادنى

 5.7 6.1 6.98 5.91 6.18 6.36 اعهى

 5.66 5.71 5.95 5.76 5.83 5.73 انًتىسط

انًتىسط عند 

درجت ثقت 

59% 
5.80 , 5.66 6.22 , 5.42 5.84 , 5.68 6.14 , 5.74 5.78 , 5.63 5.83 , 5.48 

TVN 

غم100ممغم/  

 N  38 5 9 14 21 2عدد انعٍناث 

 17.08 13.44 12.88 12.6 8.4 7 ادنى

 17.64 19.32 19.88 19.88 14 19.88 اعهى

 17.36 17.04 16.14 16.05 10.64 15.68 انًتىسط

انًتىسط عند 

درجت ثقت 

59% 
16.6  ,  14.8 13.33  ,  7.94 17.85 ,  14.25 17.20 , 15.07 17.75 , 16.32 18.57 , 16.16 
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الحموضة، النيتروجيف الكمي  ( درجةمتوسط نسب )الرطوبة، البروتيف، الدىف، الرماد (24)جدوؿ 

 %.95ودرجة ثقة  (P<0.05)المتطاير لعينات لحوـ الضأف عند مستوى معنوية 

لعينات لحوـ  /الحموضة، النيتروجيف الكمي المتطاير ( درجةنسب )الرطوبة، البروتيف، الدىف، الرماد( متوسط 24)جدوؿ
 الضأف 

 نيوزلندا استراليا النتائج المؤشر

 نسبة الرطوبة %

 N 6 6عدد انعٍناث 

 65.03 67.24 ادنى

 70.54 70.53 اعمى

 67.53 69.27 المتوسط

 65.68  , 69.37 68.07  , 70.48 %95المتوسط عند درجة ثقة 

 نسبة البروتيف %

 N 6 6عدد انعٍناث 

 17.79 18.6 ادنى

 20.88 21.3 اعمى

 19.44 19.6 المتوسط

 18.25 , 20.62 18.59 ,  20.61 %95المتوسط عند درجة ثقة 

 نسبة الدىف %

 N 6 6عدد انعٍناث 

 7.8 6.92 ادنى

 14.16 12.52 اعمى

 11.65 9.59 المتوسط

 9.17 , 14.13 7.66 , 11.53 %95المتوسط عند درجة ثقة 

 نسبة الرماد %

 N 6 6عدد انعٍناث 

 1.113 1.13 ادنى

 1.58 1.73 اعمى

 1.36 1.51 المتوسط

 1.17 , 1.55 1.25 , 1.77 %95المتوسط عند درجة ثقة 

 PHالحموضة 

 N 12 6عدد انعٍناث 

 5.96 5.2 ادنى

 6.85 6.31 اعمى

 6.5 5.77 المتوسط

 5.62 , 7.37 5.58  ,  5.96 %95المتوسط عند درجة ثقة 

TVN  

غـ100ممغـ/  

 N 12 6عدد انعٍناث 

 12.6 9.8 ادنى

 15.12 18.2 اعمى

 13.91 14.56 المتوسط

 11.58 , 16.22 12.94 , 16.179 %95المتوسط عند درجة ثقة 
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 :تنتاجاتالأس( 5-2)

لـ  (food safety criteria) سلامة الغذاءدلت نتائج الفحوصات بأنو ورغـ أف مؤشرات   -1   

 الإنتاجخلاؿ عمميات  الصحية الالتزاـ بالاشتراطاتف مؤشرات أ إلا، حرجةتبيف وجود مخاطر 

(process hygiene criteria) الاشتراطاتو  بينت وجود مستوى متدني مف الالتزاـ بيذه المعايير 

وبما يدؿ عمى عدـ  في نسبة كبيرة مف العينات(،)دلت عميو نتائج عدد الطبؽ اليوائي المرتفعة ،

، مع المحافظة )خلاؿ سمسمة التزويد( عمى ىذه الاشتراطات أوالالتزاـ )بداية عند التجييز( 

ر ملاحظة اف باقي المؤشرات مثؿ الاس الييدروجيني و نسبة النيتروجيف الكمي المتطاير لـ تظي

 ارتفاعات )متوقعة( حسب نتائج الدراسات السابقة.

كبر تواجد لمجيات الرقابية عمى الغذاء )فرؽ التفتيش أف محافظة عماف تشيد أعتبار إعمى و  -2 

مانة عماف الكبرى( مقارنة كذلؾ فرؽ التفتيش التابعة لأو  الدواءو  التابعة لممؤسسة العامة لمغذاء

 ف يكوف الوضع ليس بالافضؿ لباقي المحافظات.أبباقي المحافظات مما يعني بانو مف المحتمؿ 

مع  (يوـ 120تصؿ فترة صلاحية ىذه المنتجات )لغاية  أف دلت نتائج الفحوصات بانو يمكف -3

 .(شروط التخزيف المثمىبالتاكيد عند الالتزاـ ب )جودة عالية و  المحافظة عمى مؤشرات صلاحية

القيـ و  دلت نتائج الفحوصات باف جودة ىذه المنتجات متفاوتو مف حيث مؤشرات الجودة -4

 .الدراسات السابقةو  في المراجع التي تـ مناقشتيالا انيا تقع ضمف النسب إ، الغذائية

أو شبو كمي الملاحظة الميمة انو خلاؿ ذروة إجراءات الاغلاؽ نتيجة الجائحة )توقؼ جزئي  -5

ما تبعة مف مخاطر تأخر و  كبير في رسوـ الشحف الجوي رتفاعلحركة الشحف الجوي( أدى لإ

( ساعة كحد اقصي مف تاريخ الذبح لموصوؿ 72وصوؿ الشحنات وبما يتعارض مع فترة )

  الابقار الطازجة المبرده( أدى لانخاض كبير جداً و  الماعزو  )الاشتراط الالزامي لمحوـ ذبائح الضأف
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الابقار و  حوؿ الى الاعتماد بشكؿ اساسي عمى لحوـ الضأفو  في حجـ مستورات ىذه المنتجات

 )غير خاضعة ليذا الاشتراط( . المفرغة من الهواءالطازجة المبردة 

 اً يشكؿ تيديدقد تيراد ليذه المنتجات لتمبية الاحتياجات المتنامية الأسالمتزايد في حجـ  الإرتفاع -6

 الكوارثو  ثر حركة الشحف بالتقمبات الجيوسياسةأعمى المدى المنظور مف ناحية تمف الغذائي للأ

جراءات الإو    تكاليؼ الشحف المتسارعة إرتفاعيضاؼ ليا ، غلاؽ المتخذة لمتعامؿ مع الجائحةا 

تدني مستوى و  نسبة البطالة إرتفاعتداخؿ جميع العوامؿ مف و  تفاعؿو  عارالأسوالتي ستزيد مف 

 لتضخـ .الدخؿ نتيجة ا

المحمي لمحوـ  الإنتاجتيراد لتغطية النقص في الأسف يقؿ الاعتماد عمى أمف غير المحتمؿ  -7

وبالتالي فمتحقيؽ الامف الغذائي مف ىذا المنتج )المحوـ الحمراء( يستمزـ تشديد اجراءات  ،الحمراء

ف تشكؿ أوفي حيف يمكف  الوقت ايجاد طرؽ سريعة وآمنو )ممرات تجارية(، الرقابة عميو وفي ذات

لا انو إلحوـ الدواجف بديلا متوفراً نظراً لقمة الاحتياج النسبي لممياه )مقارنة مع المحوـ الحمراء( 

يضاً يمكف اف تتاثر بتأثر حركة الشحف أيجب الاخذ بالحسباف اف أعلاؼ الدواجف ىي مستوردة و 

التي و  ،خزوف( لتجاوز التقمبات الفجائيةإلا انو يمكف تخزيف الأعلاؼ لفترات طويمة نسبيا )توفير م

  لا يمكف تجنبيا في حالة المحوـ الحمراء الطازجة المبردة لقصر فترة الصلاحية.

مف  وتحقيؽ الامف الغذائي يضاً يمكف الاعتماد عمى المحوـ المجمدة لتوفير الاحتاجات الغذائيةأ

إضافة لتأثر  -انو يجب الأخذ بالحسباف إلا ، (مكانية تخزينيا لفترات طويمة نسبياً إىذا الصنؼ )

توفر مصادر دائمة و  ضرورة توفر مستودعات تخزيف مجمدة -مؤشرات الجودة خلاؿ فترة التخزيف

 ما يتبعو مف إرتفاع التكاليؼ وبالتالي التكمفة عمى المستيمؾ.و  لمتزويد بالكيرباء
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ائي، فوصؼ آمف يستمزـ تحقيؽ سلامة وجودة الغذاء جزء أساسي مف معادلة تحقيؽ الأمف الغذ -8

مكانية الوصوؿ.  معايير السلامة والجودة جنباً الى جنب مع الوفرة وا 
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 التوصيات (5-3)

 إصدار قاعدة فنية ليذه المنتجات أو تعميمات شاممة تضع الإشتراطات الصحية أىمية -1

، تشمؿ أبحاث حولياو  ما يستجد مف دراساتو  القياسية وتراعي التحديث المستمر ليذه )الصناعة(و 

 اجراء فحوصات مخبرية قبؿ إجازة تداوؿ ىذه المنتجات.

ختبار مؤشرات اخرى مثؿ المتبقيات بشكؿ و  قياسو  حوؿ الموضوع عبر الدراساتالتوسع في  -2 ا 

اليرمونات( بشكؿ خاص لموقوؼ بشكؿ اكثر موثوقية و  البيطرية عاـ والمبيدات الزراعية و)الادوية

جودة ىذه المنتجات خاصة وأنيا مستوردة بمجمميا ويمكف ضبط ىذه العممية و  حوؿ الحالة الصحية

 في المسمخ.

الكشؼ البيطري )التغذية الراجعة( مع لجنة صحة الحيواف في و  ضرورة ربط نتائج الفحص -3

 تيراد ليذه المنتجات.الأساشتراطات رخص و  وزارة الزراعة لتحديث قوائـ

 في جية مرجعية واحدة وبحيث تصدر الموافقات عمى ىذه المنتجات الجيات الرقابية توحيد -4

 المنتجات. التعميمات الناظمة ليذهو  التشريعاتوتحديث صدار إتتولى و  رخص الأستيراد منياو 

 إما عبر إنشاء سوؽ ،التداوؿحؿ االمبردة خلاؿ مر الطازجة تشديد الرقابة عمى المحوـ  -5

بحيث تتابع عمى و  المسمخ ) يمكف انشاؤىا في المسمخ الجديد(مستودعات مركزية لمحوـ تتبع و 

سواؽ لمتاكد مف التزاـ لجاف لمكشؼ في الأو  أو زيادة عدد فرؽ، مدار الساعة مف قبؿ كوادر المسمخ

 التجزئة( بحفظ أو)سواء اماكف البيع بالجممة  -المتعامميف مع ىذه المنتجات -اصحاب العلاقة

 الارشاد( لاتباع الطرؽ المثمي لمعرضو  الحرارة المثمى )مع التوعيةتخزيف المحوـ بدرجات و 

 التخزيف، ومتابعة الرقابة عمى ىذه المنتجات طواؿ سمسمة التزويد.و 
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تشجيع المراكز البحثية لعمؿ دراسات لايجاد البدائؿ ليذه المنتجات وربط الدراسات مع  -6

دراسات و  نسب المطموبة مف المغذياتالدراسات المسحية التي تقيس معدلات الحصوؿ عمى ال

عدـ توازف  أوحالات الامراض المسجمة والتي تعزى لسوء و  درجات الفقرو  معدلاتو  النمط الغذائي

 وبما يسيـ في النياية بتحقيؽ مفيوـ الامف الغذائي. التغذية

لنشر إشراؾ منظمات المجتمع المدني ضمف البرامج التوعوية عبر وسائؿ الاعلاـ المختمفة  -7

، والتعريؼ بيذه المنتجات مف حيث جودتيا و ظروؼ حفظيا ستيلاؾترشيد الإو  الوعي الصحي

ودورىا في الاسياـ لموصوؿ للامف الغذائي، و التاكد مف جودة المحوـ قبؿ شرائيا و كذلؾ التاكد 

 يداً قبؿ استيلاكيا.جطيييا مف 
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 (food safety criteria) (3)ملحق 

 التشريع الأوربي الخاص بالحدود الجرثومية في المواد الغذائية

COMMISSION REGULATION (EC) No1441/2007 of 5 December 2007 
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 (Process hygiene criteria)( 4ملحق )

 الأوربً الخاص بالحدود الجرثومٌة فً المواد الؽذائٌةالتشرٌع 

COMMISSION REGULATION (EC) No1441/2007 of 5 December 2007 
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 نجميزيةإل بالمغة  الممخص
     This study was conducted to evaluate the safety and quality of imported refrigerated 

red meats and investigates its impact on food security in Amman governorate. 

Laboratory tests were performed on (107) samples of chilled Vacumed-packed red meat 

(beef and mutton) for the purposes of conducting microbial tests (aerobic plate count, 

pathogenic E:coli (0157/H7), coliform bacteria, Staphylococcus aureus Staphylococcus 

aureus, Salmonella spp., pH, total volatile nitrogen (TVN), and 35 samples were 

conducted, including tests (moisture percentage, total ash percentage, protein 

percentage, fat percentage).The tests were conducted in the laboratories of the Food and 

Drug Administration and the Laboratory of the Scientific Center for Food, both of 

which are nationally accredited. 

The results of the tests showed that the food safety criteria did not indicate the presence 

of critical risks threatening the health of the consumer. All the examined samples were 

free from pathogenic E:coli (0157/H7) and Staphylococcus aureus, two samples 

contained salmonella bacteria. Salmonella spp. 

 While the indicators of adherence to health requirements during production processes 

(process hygiene criteria) showed a low level of adherence to these standards and 

requirements, which was reflected in the large increase in the number of The Aerobic 

Plate Count (APC), and the percentage of samples whose results showed a rise in this 

indicator, which indicates a state of non-compliance (beginning of When processing) or 

maintaining (during the supply chain) these requirements. 

pH and percentage of volatile nitrogen, , showed an increase in some samples, but the 

overall results fall within the percentages recorded in references and previous studies. 

 The results of the tests showed variation in the quality indicators of these products 

(moisture, protein, fat, total ash), but they also fall within the ratios recorded in 

references and previous studies. 

The physical properties were within acceptable limits (packaging, colour, smell and 

texture in addition to the label), and no negative comments were recorded regarding 

them. 

Taking into account that the majority of the imported chilled red meat is packed in 

vacuum-packed packages, the results of the tests showed that the shelf life of these 

products can reach (up to 120 days) while maintaining high quality and validity 

indicators, which contributes to Achieving and maintaining food security in general, and 

providing refrigerated meat at better prices and longer storage period. This is what the 

study showed, especially during the pandemic and the consequent closure and 

disruption of air freight movement, and it should be noted the decision of the Board of 

Directors of the Standards and Metrology Organization on 16/4/2020, according to 

which the shelf life of refrigerated chilled Vacumed-packed meat was extended to 120 

days in response to the measures to confront the pandemic. 


