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  دراسة واقع إنتاج البسطرمة في بعض المدن السورية 
  للوقوف على مدى سلامتها الصحية

  
  )1(الحكيم عزيزية و عبد   (1)صباح يازجي

  

 الملخص
في بعـض المـدن الـسورية       وبعض صفات جودتها    دراسة واقع إنتاج البسطرمة     هدف البحث إلى    

ها مع المواصفة القياسية السورية من حيث وذلك لمعرفة مدى تطابق  ؛للوقوف على مدى سلامتها الصحية    
 مجموعة من التحاليل    أُجريتلتحقيق هذا الهدف     و .اً غذائي اًمنتجبوصفها  المحتوى الميكروبي وصلاحيتها    

البكتريا المحبة للبرودة،  والبكتريا اللاهوائية،   والميكروبية والتي شملت على التعداد العام للأحياء الدقيقة،         
مـن التحاليـل     مجموعـة    فضلاً عـن   .والسالمونيلاالفطريات والخمائر   و،  ية الذهبية المكورات العنقود و

 الـصفات   وأخيـراً  ،TPAوالتي شملت نسبة الرطوبة والملح ودرجـة الحموضـة          الفيزيائية  الكيميائية  
 ، حلـب ،دمـشق ( ثلاث مدن سـورية  مناطق مختلفة شملت  البسطرما منة منعين 90جمعت  .الحسية
 تـاريخ  2179المواصفة القياسية السورية رقـم  ب مقارنة من نتائج المحتوى الميكروبي   يلاحظ   .)الحسكة
، كمـا   يعود لارتفاع رطوبتها   الذي   ارتفاع التعداد العام للأحياء الدقيقة في بعض عينات البسطرما         2007

مـن  في عينات البسطرما من حلب والحسكة على الـرغم        فقط   المكورات العنقودية الذهبية  اقتصر وجود   
جاء التعداد الكلي للخمائر والفطريـات  وقد ،  مخالفة عينة واحدة من الحسكة للمواصفة القياسية السورية       

  جميعهـا خلت العينـات  وأخيراً، داخل المنتجب على سطح العينات مقارنة   والبكتريا المحبة للبرودة مرتفعاً   
 لعينات البسطرمة مقارنـة     ائية الفيزيائية التحاليل الكيمي حظ من نتائج    يل .من بكتريا السالمونيلا الممرضة   

وجود مخالفات من حيـث نـسبة الرطوبـة ودرجـة      (TS-1071. 2002) التركيةالقياسية لمواصفة با
مـن العينـات المـسحوبة مـن         % 30من العينات المسحوبة من دمشق وحلب و       % 40الحموضة في   

ن العينات المسحوبة مـن دمـشق      م % 30 وجود مخالفات من حيث نسبة الملح في         فضلاً عن الحسكة،  
 ـ. من العينات المسحوبة من الحسكة     %  20من العينات المسحوبة من حلب و      % 10و  عينـات   تتفوق

البسطرمة المسحوبة من مناطق دمشق من حيث الصفات الحسية تليها مباشرة عينـات البـسطرما مـن     
لمقارنـة  أُجريـت ا  و"،   حلـب  حظ انخفاض بسيط في هذه الصفات للعينات من مناطق         لُ ، في حين  الحسكة

  ."المواصفة التركية بسبب خلو المواصفة السورية للبسطرما من بند الصفات الكيميائيةب
  

  .كيميائيفيزيائي وتركيب ، محتوى ميكروبي، ابسطرم: الكلمات المفتاحية
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A survey and studying of Pastirma production 

in some Syrian cities to determine  
its health safety  

  
S. Yaziji(1) and   A. Azizieh(1) 

 

ABSTRACT 
The objective of this investigation was to survey and study some quality 

parameters of Pastirma production in some Syrian cities to determine its health 
safety and compare it Microbiologically with Syrian Standardization and 
Metrology (SSM). 

Microbiological studies (total count, Salmonella, Staphylococcus aureus, 
pseudomonas fungus and yeasts), chemical studies (Moisture, salt, pH, TPA) 
and sensory evaluation have been carried out to determine the acceptability of 
Pastirma. 90 samples of Pastirma were collected from different locations of 
three Syrian cities (Damascus, Aleppo, Hassakah). 

According to the microbiological content of Pastirma and comparing 
with(SSM), the total count increased in some samples because of high humidity. 
All samples matched the (S.S.M.) by Staphylococcus aureus content except one 
sample from Hassakah. The total count of pseudomonas fungus and yeasts was 
more on the samples surface comparing with the inside content, there was no 
existence of salmonella in Pastirma samples. 

Chimical and Physical analyses (moisture % and pH) of pastirma samples 
collected from Damascus, Aleppo and Hassakah showed that 40% of Damascus 
and Aleppo; and 30% of Hassakah samples did not match the TS-1071 
standard. Ths salt % in 30% of Damascus samples, 10% of Aleppo samples and 
20% of Hassakah samples did not match the TS-1071 standrad too.  The 
sensory evaluation showed that Pastirma samples from Damascus were the best 
followed by samples from Hassakah and then those from Aleppo.  

 
Key word: Pastirma, microbiological, Physical and chemical 

contents.   

 
(1) Food Science Dept. Fac. Agr. P.O.Box 30621 Damascus, Syria.   
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  المراجعة العلمية
لذلك تستهلك بكميات كبيرة سواء لحوم الأغنـام  المهمة اللحوم من المواد الغذائية  تعد ،

وجد بأشكال مختلفة المعلبة منهـا       ت إذ تناولها طازجة، وإنما مصنعة    يقتصر أو الأبقار ولا  
تنتشر في معظم دول العالم مصنعات لحوم تقليدية  تتعلق بعادات            .والمجمدة والمدخنة الخ  

من هذه المـصنعات    . وبشكل خاص منطقة البلقان والبحر المتوسط     وتقاليدها،  كل منطقة   
الجزارة  القاورمة والبسطرمة حيث تصنع على نطاق ضيق في محال          والسجق،  والنقانق،  
للبيـزنطيين الـذين قـاموا    في ذلك  عرفت البسطرمة منذ القدم، ويعود الفضل       . أو منزلياً 

حـسب  بالبسطرمة تختلف طريقة تناول و )Nizmliglu et al., 1998 (بتصنيعها أول مرة
لبيتـزا،  إلـى ا ، ففي مصر وفلسطين تقلى مع البيض أو تضاف المناطق والعادات الغذائية 

لبنان فتستهلك نيئة على شـكل شـرائح رقيقـة   ا في سورية وأم) Anonymous, 2005(. 
 وهي عبارة عن منتج لحـم       ، ويعني الضغط  pastirmaاشتق اسم بسطرما من فعل تركي       

التي تدعى بالعامية مجفف ومضغوط ومغطى بطبقة من الحلبة  وغير مطبوخ مملح ومبهر     
 إضافة الملح والثوم والفليفلة ممزوجة بالماء بعد) Trigonella foenum graecum (شمنال

الحمراء مشكلة على هيئة عجينة يدهن بها اللحم على شكل طبقة رقيقة وتعلق في الهـواء       
تصنع البسطرما عادة من اللحم البقـري   .)Anonymous, 2005 (عن الشمس لتجف بعيداً

فـة مـن    من البسطرما مصنوعة من أنواع مختل  اً نوع 26نحو  ، ويوجد في العالم     )الفيليه(
 وبشكل خاص لحم الفخذ بعد عمليـة التيـبس          ،اللحوم ومأخوذة من معظم أجزاء الذبيحة     

 ساعات من الذبح عند درجة حرارة الغرفة، ثم تقطع إلى أجـزاء             8 لىإ 4الرمي أي بعد    
 ثم يعاد تمليحها مـن الجهـة        ، ساعة 24تناسب المنتج وتملح من جهة واحدة وتترك مدة         

بعد ذلك تغسل بالماء لإزالة كمية الملـح الزائـدة          خرى،  أعة   سا 24الأخرى وتترك مدة    
كـسائها  إأيام بعد ضغطها، يلي ذلك عمليـة    لى عشرة   إ ةثلاثوتجفف ثم تعلق بالهواء من      

 لتصبح جاهزة   لى يومين إمدة يوم   وتترك لتجف   ) الخلطة المذكورة سابقاً  (بطبقة من الحلبة    
 عند الاسـتهلاك كـي لا تجـف         إذ تُقطّع  تخزن البسطرما في البراد دون تقطيع،     . للأكل

 من البسطرما تختلـف  اً نوع20لى إ 16يوجد  .)Ibrahim 2001(الشرائح وتصبح قاسية 
 .هاؤسـما أساس ذلك تنوعت وعلى أ ،(Ceylan and Aksu, 2011)فيما بينها بالمكونات 

سبة ون% 40 علىحددت المواصفة التركية خصائص البسطرما بحيث لا تزيد نسبة الدهن       
 ـنأ، ويجب %50 والرطوبة  5.8 - 4.5ودرجة الحموضة   % 8.5 علىالملح   اوز  لا تتج

 ،ن يتمتع المنتج بصفات حسية جيـدة أ ذلك  يجب فضلاً عن،  %10نسبة الحلبة المضافة  
 .)Dogruer and Guner, 2005((TS-1071. 2002)  البكتيريا الممرضةوأن يكون خالياً 

 خلو البسطرما من الكائنـات      2007 تاريخ   2179ة رقم   في حين نصت المواصفة السوري    
نت دراسـة علـى   بي ،103على  تزيد أعداد البكتريا العنقودية الذهبية   لاممرضة وأ لالحية ا 

 ترتفع خلال التـصنيع   pH, TPA, NPN من كلاًنكيميائية للبسطرما أوالمؤشرات الفيزي
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 .(Kaban, 2008) الرطوبـة  فيوفي مقابل ذلك يطرأ انخفاض  ، التخزينمدةومع زيادة 
سواق  التركيب الكيميائي للبسطرما المطروحة في الأ      عن في تركيا    أُجريتأظهرت دراسة   

% 8-2.7بة الملح   ونس % 53 فقد كانت نسبة الرطوبة      مدى مطابقتها للمواصفة التركية،   
ضة ا درجة الحمو  ، أم  %80 -39 والنترات المتبقية    ppm 16 -1وكمية النتريت المتبقي    

البسطرما كناية عن لحم نيء ولما كانت  .)Aksu & Kaya, 2001 (6.1 الى 5.7فكانت 
فإن تناولها محفوف بالمخاطر وبخاصة فيما يتعلق بالبكتريا المسببة للتـسممات الغذائيـة             

تراوح  Staphylococcus aureusأن عدد بكتيريا احدى الدراسات  فقد بينت ،والممرضة
 lo /cfu/g 3–2فقد راوحت فيها بكتيريا الكوليفورم لى ا بالنسبة إمأ 7log /cfu/g-4فيها 

)Aksu & kaya 2002abc(. ُفي دراسة أخرى علـى بعـض عينـات البـسطرما     ظَحِل 
، في حين تجاوز عددها log/cfu/g 1 بمعدل Clostridium perfringes بكتريا هاؤاحتوا

2log/cfu/g  Soyutemiz,etal 2001)(.ب مـسح  فيهـا  أُجـري خرى أ راسةنت نتائج دي 
 ـأنهـا تح  المحتوى الميكروبي للبـسطرما   ,Lactobacillus مـن بكتيريـا   وي كـلاً ت

Staphylococcus, Enterobacter, Pseudomonas     إلـى جانبهـا خمـائر وفطريـات  
)Isikli & Karababa, 2005.(  استطاعت بكتيرياListeria monocetogenes   مقاومـة

 4 درجـة حـرارة      فيما المغلفة ومسحوبة الهواء والمخزنة      ظروف التخزين في البسطر   
 عينـة  100 على أُجريتنت دراسة  كما بيKok & Arslan 2003.( ( يوما61ًمئوية مدة 

 8حيث شكلت عينات البسطرمة البكتريا منها مصابة بهذه   % 44 نأمن مصنعات اللحوم    
   .)(Alisarli, et al., 2005منها % 

 مادة الحلبـة  Escherechia coli وYersinia enterocoliticaيا قاومت كل من بكتير
 Staphylococcus aureusفـي حـين أظهـرت     ،التي تغطي سطح البسطرما الخارجي

خلـصت  و،  (Tekinses et al., 1999) مادة الحلبة في تثبيط نموهـا رتْثّأ إذحساسية لها 
 Staphylococcus aureus  بكتريـا نألـى  أنواع البكتريا الـسابقة إ خرى على دراسة أ

 ,yetim et al) مقاومـة لـه   Yersinia enterocolitica في حين كانـت  ،حساسة للثوم
 وصـل عـدد     إذ ، في فـساد البـسطرما      كبيراً  الخمائر والفطريات دوراً   تؤدي .(2006

  2log/cfu/g، في حـين لـم يتجـاوز عـدد الخمـائر      log/cfu/g  5-2 الفطريات من
)Dogruer, et al., 2007.( نـواع  أ في مـصر علـى   أُجريتخرى أ وقد وجدت دراسة

  فـي البـسطرما وجـود كـل مـن        B1فـراز الافلاتوكـسين     ى إ الفطريات وقدرتها عل  
aspergillus, Penicillium, Mucor, Rhizopus, Fusarium,  Cladosporium،    كمـا

 120 حتـى   9.6كـغ فـي اللحـم و      /اً ميكوغرام 47 حتى   2.8  من  راوحت B1 كمية   نأ
  .(Refai et al., 2003)كغ في العجينة /اًميكروغرام
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  هدف البحث
لـى جانـب ارتفـاع    إتناول البسطرما نيئة كما هي دون تعريضها للحرارة        إلى   نظراً

نت الدراسات السابقة، وبسبب عدم      كما بي  ، البكتيريا الممرضة  ولاسيمامحتواها الميكروبي   
  :يأتيسورية كان الهدف من هذا البحث ما  هذا المنتج التقليدي في عنوجود دراسة 

 المـدن إجراء مسح للمحتوى الميكروبي لعينات من البسطرما المصنعة فـي بعـض              -1
 .السورية

 مقارنـة وذلـك   ،تحديد مدى الأمان في استهلاك هذا المنتج مـن الناحيـة الـصحية         -2
 .2007 تاريخ 2179السورية رقم القياسية لمواصفة الاشتراطات الصحية لب

  .ة التركيةالمواصفب ومقارنتها  لعينات البسطرماكيميائيةوالفيزي المؤشرات دراسة -3
  مواد البحث وطرائقه

 عينة من البسطرما من ثلاث مـدن رئيـسة          90جمعت   :البسطرما جمع عينات    -1
 محال تجارية لبيع البسطرمة من كل مدينة مـن          10 إذ اختيرت ،  )دمشق، حلب، الحسكة  (

، ثم جمعت ثلاث عينـات      )لمحال معظم المناطق في كل مدينة     شملت هذه ا   (المدن الثلاث 
عينـات   جمعـت .  من كل محل تجاري     بعمر سنة   المصنعة من لحم العجل    من البسطرما 

التي يستخدمها البائع، ووضعت ضـمن أكيـاس   نفسها العينة من الأدوات بأخذ  البسطرمة  
ومكـان  واسمها  العينة رقم(معقمة مسبقاً مزودة بشريط إغلاق لصق عليها بطاقة تعريف          

نقلت الأكياس بطريقة مبردة إلى مخابر قسم علوم الأغذيـة فـي كليـة         ).  وتاريخه الجمع
 أخرجت العينات مـن   والكيميائية وقبل إجراء التحاليل الميكروبية   . الزراعة بجامعة دمشق  

 .  درجة حرارة الغرفةفيالبراد ووضعت 
 باستخدام بيئـة     العام للجراثيم  ر التعداد أجري اختبا  : الاختبارات الميكروبيولوجية  -2

 ،)ISO 4833, 2003 (تبـاع طريقـة الأيـزو   ا بPlate Count Agar (PCA)العد الكلي 
 Buffer Peptoneستخدام بيئة باوحضرت محاليل التخفيف لإجراء الفحوصات الميكروبية 

water (BPW) للتخفيف الأول وبيئة  Peptone water   للتخـافيف التاليـة )ISO 6887, 
 Dextrose Potato استخدمت بيئة ،ومن أجل الكشف عن وجود الفطور والخمائر). 1999
agar) ISO 6611, 2004( ــة ــتخدمت بيئ ــا Cetrimide agar، واس ــزل بكتري  لع

Pseudomonas  هاوعد)(ISO 13720, 2010 ها ، ومن أجل عزل البكتريا اللاهوائيةوعد
باسـتخدام   عن السالمونيلا وكُشفَ ).Thioglycollate) ISO 7937, 2004 بيئة تخدمستُاِ

 Bismouth Agar(BS) Salmonella Shigella Agar(SS) ،Hektoen Agar(HA)بيئـة  
 ظهور مستعمرات شفافة مـع مركـز      الإيجابية، والنتيجة   0 م 37/ ساعة 24 حيث حضنت 

 على بيئة   لى سوداء إ ولون رمادي مع لمعة معدنية محاطة بهالة بنية          SCسود على بيئة    أ
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BS،       سود على بيئة    أ ومستعمرات خضراء مزرقة مع مركزHA .    والبيئـات مـصدرها
 . الألمانيةMERCKشركة 
 كل من نسبة الرطوبة ونسبة الملح ودرجة حدد : الاختبارات الكيميائية والفيزيائية-3

  حـسب رابطـة الكيميـائيين الرسـميين       بوذلـك    ؛ لعينـات البـسطرما    pHالحموضة  
.(AOAC 2000) دــدوح TPA  مــل مــن محلــول  25 مــعغ بــسطرما 10بأخــذ 

Thrichloroacetic acid   20و% 20تركيزثم ، مع الرج والترشيحاً دافئاً مقطر مل ماء 
 فيتحضين  وال Thrichloroacetic acid مل من محلول2 مل من الرشاحة وإضافة 2أخذ 
بكتروفوتومتر على طول موجة    قاس اللون الناتج باستخدام جهاز س     ي.  ساعة 20م مدة   22°

ر عنها بـ ملـغ   ويعب7.8 بضرب قراءة الامتصاصية   TPAويحسب رقم   . اً نانومتر 532
Malondaldehyde /كغ لحم.  

قيمت الصفات الحسية لعينات البسطرما بوساطة لجنة تذوق        : الاختبارات الحسية  -4
  ريقـة اسـتخدمت ط  إذ   ، أشخاص مـدربين لإجـراء الفحـوص الحـسية         7مكونة من   

Hedonic Scale درجات 5 وأعطيت لكل صفة (Lawless & heymann, 1999).  وقـد 
 الـشكل الخـارجي،   مثـل اشتملت الاختبارات الحسية على مجموعة من الصفات الحسية    

   .الطعموالقوام، والرائحة، ولون المقطع، و
لمنـشقة   التحليل الإحصائي اعتماداً على تصميم القطع ا     أُجري :التحليل الإحصائي  -5

 بعدها تحليل التبـاين لكـل اختبـار باسـتخدام     وأُجريبواقع ثلاثة مكررات لكل اختبار،    
   %.5 على مستوى ثقة  (L.S.D)ب قيمة أقل فرق معنوي ا وحسSPSSبرنامج 

  النتائج ومناقشتها
بهـدف دراسـة المحتـوى       :لبـسطرما لعينات ا  دراسة المحتوى الميكروبي     -أولاً

 الجزء الخارجي الـذي يغطـي سـطح         فُصلَبشكل مفصل   طرما  الميكروبي لعينات البس  
 عن الجزء الداخلي الـذي شـمل فـي          خلطة الحلبة والتوابل  والذي شمل على    البسطرما  

 .معظمه اللحم
ارتفـاع التعـداد العـام    ) 1جدول (لحظ من نتائج دراسة التعداد العام للأحياء الدقيقة  ي

 كثر انخفاضاً أهذا التعداد    وكان   داخل العينة، من    كلّها  في المناطق المدروسة    كلّها لعيناتل
 وصل فـي العينـة   إذارتفاع التعداد الكلي بزت عينات محافظة حلب   كما تمي  ،عند السطح 

 ،غ/خليـة  104×6.5 السطح فكان    عند أمامن داخل العينة    غ  /خلية 107×2.9لى  إ 7رقم  
  .(Aksu et al., 2002)عم وهذا يتوافق ،فضلأ العينات من دمشق والحسكة  كانتفي حين
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التعداد العام للأحياء الدقيقة في عينات البسطرمة المأخوذة من منـاطق مختلفـة،            ) 1(جدول  ال
 غ1/خلية

 المدن المأخوذة منها عينات البسطرمة
 دمشق حلب الحسكة

ل العينةمن داخ من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة  من داخل العينة من سطح العينة 

نقاط بيع 
البسطرمة 

)المحال التجارية(  
2.1×103  1.7×106  2.2×102  4.8×104  3.1×103  1.7×105  1 
3.3×103  2.9×106  3.8×102  6.6×105  3.2×103  2.9×106  2 
4.1×103  1.4×105  2.9×103  6.7×105  4.9×102  8.4×104  3 
5.6×102  4.8×105  1.8×102  5.2×106  5.7×104  5.6×106  4 
3.1×103  4.5×106  3.1×102  9.7×104  3.8×102  2.6×104  5 
2.8×103  1.1×105  8.7×103  4.6×105  9.2×103  4.3×106  6 
4.1×102  3.8×104  6.5×104  2.9×107  8.8×102  9.1×103  7 
8.1×102  9.2×104  5.1×104  1.5×107  6.6×102  5.8×105  8 
6.7×102  2.7×105  4.1×105  8.1×106  4.2×106  3.1×106  9 
5.2×102  3.4×105  8.1×104  3.6×105  5.2×103  4.7×105  10 

2جدول  (نت نتائج تعداد البكتريا اللاهوائية      بي ( مـن العينـات    % 80جدت في   انها و
فـي  حيـث جـاءت   % 50ودمشق % 70ا عينات حلب فشكلت  م، أ المأخوذة من الحسكة  

ا مأ من الحسكة،    7 في العينة رقم   102×6.1لى  إقصى قد وصل     تعدادها الأ  نأ، كما   الآخر
 من دمـشق، ومـا يجـب ملاحظتـه         2ي العينة رقم     ف 101×1.5 فقد كان    الأدنىالتعداد  

 منها   كلّها  حيث خلت العينات   انحصار وجودها في طبقة اللحم الداخلية وليس على السطح        
  .(Soyutemiz et al., 2001) وهذا يتوافق مع ،في منطقة السطح

 مختلفة،  التعداد العام للبكتريا اللاهوائية في عينات البسطرمة المأخوذة من مناطق         ) 2(جدول  ال
  غ1/خلية

 المدن المأخوذة منها عينات البسطرمة
 دمشق حلب الحسكة

 من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة

نقاط بيع 
البسطرمة 

)المحال التجارية(  
- - - 3.1×102  - - 1 
- - - 3.5×102  - 1.5×101  2 
- 3.1×102  - 4.9×101  - 2.2×102  3 
- 2.9×103  - 6.6×101  - - 4 
- 8.1×101  - 7.2×101  - - 5 
- 5.7×101  - 5.6×102  - - 6 
- 6.1×102  - - - 9.1×101  7 
- 5.8×102  - 9.3×101  - 5.5×101  8 
- 4.3×102  - - - 3.4×102  9 
- 1.9×103  - - - - 10 

كبـر  أعداد هذه البكتريا كـان      أ أنة  الخاص بالبكتريا المحبة للبرود   ) 3(يبين الجدول   
 فـي   103×8.4 تعدادها لم يتجـاوز      نأبشكل عام، كما    داخل العينة   ب مقارنة   السطحعلى  
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لى ارتفاع نـسبة  إ ويعزى انخفاض تعداد هذا النوع من البكتريا     ، من الحسكة  2العينة رقم   
  . (Isikli and Karababa, 2005) وهذا يتوافق مع ،الملح وانخفاض الرطوبة

التعداد العام للبكتريا المحبة للبرودة في عينات البسطرمة المأخوذة مناطق مختلفة،    ) 3(جدول  ال
 غ1/خلية

 المدن المأخوذة منها عينات البسطرمة
 دمشق حلب الحسكة

 من داخل العينة  العينةمن سطح من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة

نقاط بيع 
البسطرمة 

)لتجاريةاالمحال (  
2.4×103  7.1×102  1.1×103  2.8×102  4.6×102  3.5×102  1 
1.8×103  8.4×103  1.8×103  3.1×102  1.2×102  7.1×101  2 
2.8×103  9.2×102  9.4×102  9.7×101  5.6×102  6.7×101  3 
3.5×102  7.8×101  9.9×101  8.8×101  7.1×102  5.1×101  4 
2.2×103  6.4×102  7.8×101  9.1×101  5.2×101  8.2×101  5 
1.9×103  5.8×102  2.1×103  2.4×102  3.8×103  1.8×102  6 
1.1×103  7.3×102  1.2×103  5.3×102  4.1×103  2.9×102  7 
9.5×102  9.1×101  4.1×102  6.1×101  6.1×102  4.1×101  8 
1.3×103  8.4×102  2.1×102  7.8×101  7.2×102  9.1×102  9 
2.1×103  3.4×103  3.8×102  9.9×101  3.8×102  8.7×101  10 

اص بالبكتريا العنقودية الذهبية أ    الخ) 4(ح الجدول   يوضانتشارها من داخل العينة قد      ن 
زت دمشق بانخفاض تعداد هـذه البكتريـا وعـدم    كبر مما هو عليه من السطح، تمي  أكان  

 في عينات حلب    أمافي السطح،   % 40في اللحم و  % 70 فكانت    كلّها، انتشارها في العينات  
في اللحم  % 100 في حين كانت في الحسكة       ،في السطح  % 50وفي اللحم   % 100فكانت  

، (Alisarli et al., 2005) ,(Kok &Arsalan, 2003)وهذا يتوافق مع. في السطح% 60و
ر ضعف مقاومة وهذا ما يفسaureus Stapylococcusلكل من الحلبة والثوم .  

 غ1/المأخوذة مناطق مختلفة، خليةتعداد بكتريا العنقودية الذهبية في عينات البسطرمة ) 4(الجدول 
 المدن المأخوذة منها عينات البسطرمة

 دمشق حلب الحسكة
 من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة

نقاط بيع 
البسطرمة 

)لتجاريةاالمحال (  
4.5×102  8.4×104  4.1×101  9.4×102  8.1×101  3.1×102  1 
8.1×101  6.3×103  5.1×101  4.9×103  - 7.1×101  2 
5.7×101  4.6×102  - 5.1×101  - 4.1×101  3 
3.8×101  5.2×103  6.2×101  6.7×102  3.6×101  5.6×102  4 
4.1×101  2.2×102  - 9.1×101  - - 5 

- 9.4×101  - 4.6×102  - - 6 
- 3.9×102  7.1×101  5.8×103  - - 7 
- 3.4×102  4.4×101  8.7×103  - 2.1×101  8 

9.2×101  2.8×103  - 6.8×102  6.1×101  1.6×102  9 
- 5.1×102  - 7.9×101  5.6×101  3.1×102  10 
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انتشارها فـي   ) 5(ظهرت نتائج التعداد العام للفطور والخمائر الموضحة في الجدول          أ
 سـطح العينـة     عندزت بارتفاع تعدادها    ، كما تمي   كلّها  وفي المدن المدروسة    كلّها العينات

 العمـال وطريقـة     بأيـدي  وذلك بسبب ظروف نموها الهوائية وتلوثها        ؛كثر من داخلها  أ
 على السطح بالدرجـة  107×4.2 من الحسكة  10ءت العينة رقم    التجفيف الطبيعية، فقد جا   

دنى، خالفـت هـذه النتـائج     هي الأ103×2.4 من دمشق فكانت 4 العينة رقم   أماولى،  الأ
 وذلك نتيجة لارتفاع درجة الحـرارة وارتفـاع درجـة    (Dogruer et al., 2007)دراسة 
 عينات  أنن  تبي 2007 تاريخ   2179لمواصفة القياسية السورية رقم   با لدى المقارنة    .التلوث

 ، وإذا بسبب خلو بعض العينـات منهـا       للمواصفةالبسطرمة المسحوبة من دمشق مطابقة      
فقد كان تعدادها ضمن الحد المقبول      الأخرىجدت في العينات    و . لعينـات  إلى اا بالنسبة   أم

عينـات   ثلاث وجدت في حيث  القياسية السورية   فقد وافقت المواصفة    المسحوبة من حلب    
فجـاءت عينـة   عينات الحسكة إلى  بالنسبة اأم.  ضمن الحد المقبول   و وه ،عشر أصلمن  

   .104×8.4 تجاوزت الحد المسموح لأنهاغير مطابقة 
  
، مناطق مختلفـة التعداد العام للخمائر والفطور في عينات البسطرمة المأخوذة من          ) 5(جدول  ال

  غ1/خلية
 المدن المأخوذة منها عينات البسطرمة

 دمشق حلب الحسكة
 من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة من داخل العينة من سطح العينة

نقاط بيع 
البسطرمة 

)لتجاريةاالمحال (  
4.1×106  6.1×104  2.3×106  9.1×104  5.1×104  1.9×102  1 
2.2×106  5.7×104  4.1×106  8.1×104  6.2×106  5.1×104  2 
2.1×107  9.1×103  3.1×105  7.3×102  3.1×105  2.6×103  3 
9.1×105  1.8×102  2.8×105  3.8×103  2.4×103  3.8×102  4 
4.8×104  2.9×102  3.1×104  5.7×102  7.1×105  4.1×104  5 
7.2×105  3.8×103  6.1×104  4.1×102  2.6×103  4.6×101  6 
9.1×104  4.9×102  7.2×105  4.9×103  7.7×104  5.1×102  7 
3.1×104  5.3×102  8.8×105  8.7×103  2.8×105  3.1×103  8 
2.8×106  6.1×104  9.1×106  7.9×104  3.2×105  1.5×104  9 
4.2×107  7.2×104  7.1×105  9.5×103  4.8×105  2.7×103  10 

  
ن لدى التحري ع   تبي خاليـة  كلّهـا   من المـدن   جميعها العيناتن بكتريا السالمونيلا أن
إلى  بالنسبة  أما. 2007 تاريخ   2179  رقم ياسية السورية  وهذا ما يطابق المواصفة الق     ،منها

  .باقي الاختبارات الميكروبية فلم تلحظها هذه المواصفة
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  : دراسة الصفات الكيميائية والفيزيائية لعينات البسطرما-ثانياً
عدم وجود مواصفة قياسية سورية تعنى بالتركيـب الكيميـائي للبـسطرما            إلى   نظراً

لى مقارنـة   إعمدنا   ا وتركي ةفي كل من سوري   وتحضيرها  د البسطرما   عداإولتشابه طريقة   
  نتائج التركيب الكيميـائي للبـسطرما موضـوع بحثنـا بالمواصـفة القياسـية التركيـة          

(TS-1071. 2002).  
لعينات البسطرما المـأخوذة مـن المـدن    ) 6جدول  ( pHفيما يتعلق برقم الحموضة

ة للمواصفة القياسية التركيـة  ها جاءت مطابقنّأ لحظُالسورية الثلاث ي(TS-1071. 2002) 
   9، 6،  4،  2( عدا العينـات     5.8 و   4.5بين  تراوح   درجة الحموضة    التي تنص على أن (

من الحسكة فقد جاءت مخالفـة حيـث   ) 5،  2،  1(من حلب و  ) 9،  8،  7،  4(من دمشق و  
نـة   مـن مدي   7 في العينة رقم     6.7 ووصلت حتى    5.8 علىزادت فيها درجة الحموضة     

بالنـسبة  . )Aksu & Kaya, 2001( و)Dogruer and Guner, 2005( وهذا يوافق ،حلب
 لَّ دTPAكلما زاد مؤشر (ر عن مدى طزاجة عينات البسطرما    الذي يعبTPA  اختبار  إلى  
 عينات  أن) 7(لحظ من الجدول    ، ي ) قلة طزاجة العينات وقربها من مرحلة الفساد        على ذلك

 فقـد جـاء      متباينـاً  TPAالسورية الثلاث كان فيها مؤشر       المدن   البسطرما المأخوذة من  
من حلب ) 9، 8، 7، 4(من دمشق و  ) 6،  4،  2( في معظم عينات البسطرمة عدا       منخفضاً

 وهذا دليل على انخفاض فـي طزاجـة هـذه           ،من الحسكة فقد جاء مرتفعاً    ) 5،  2،  1(و
  .(Kaban, 2008) وهذا يوافق ، طويلةمدةالعينات وتخزينها 

 
 فـي عينـات البـسطرمة    pHو كغ لحم/Malondaldehydeملغ  TPA اختبار) 6(جدول ال

  المأخوذة من مناطق مختلفة
TPA pH 

 دمشق حلب الحسكة دمشق حلب الحسكة
نقاط بيع 
 البسطرمة

1.15 a 0.67 b 0.62 b 6.2 a 5.1 b 5.5 b 1 
1.11 a 0.64 b 1.18 a 6.3 a 5.4 b 6.5 a 2 
0.70 a 0.63 b 0.47 c 5.2 a 5.2 a 4.7 b 3 
0.89 b 1.09 a 1.17 a 4.4 b 6.5 a 6.6 a 4 
1.14 a 0.71 b 0.69 c 6.4 a 5.0 b 4.8 c 5 
0.71 b 0.68 c 1.14 a 4.5 c 5.5 b 6.2 a 6 
0.91 b 1.17 a 0.71 c 4.9 b 6.6 a 4.9 b 7 
0.69 b 1.12 a 0.69 b 5.1 b 6. 7 a 5.6 b 8 
0.92 b 1.10 a 0.58 c 4.9 b 6.3 a 6.4 a 9 
0.58 c 0.92 a 0.66 b 5.1 a 5.0 a 4.9 b 10 

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى   
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 المـدن   مـن المـأخوذة   أن نسبة الرطوبة لعينات البـسطرما       ) 7(لحظ من الجدول    ي
 تنص على أن لا تزيد نـسبة  التي ركيةالت كانت مطابقة للمواصفة القياسية  السورية الثلاث 

من حلـب   ) 9،  8،  7،  4(ومن دمشق   ) 9،  6،  4،  2(عدا العينات    % 50 علىالرطوبة  
 ، %50 علـى حيث زادت فيها نسبة الرطوبة  فقد جاءت مخالفة  من الحسكة   ) 5،  2،  1(و

ا فيما يتعلـق   أمAksu & Kaya, 2001(.( و)Dogruer and Guner, 2005(وهذا يوافق 
المدن السورية الثلاث فقد جاءت مطابقـة       المأخوذة من   عينات البسطرما   في   الملحسبة  بن

عـدا   % 8.5 علـى  الملـح للمواصفة القياسية التركية التي تنص على أن لا تزيد نسبة           
من الحسكة فقـد    ) 4،  3(من حلب والعينات    ) 5 (ةمن دمشق والعين  ) 10،  8،  5(العينات  

 Dogruer and(وهـذا مـا يوافـق     % 8.5 علىالملح وزادت فيها نسبة جاءت مخالفة 
Guner, 2005(و )Aksu & Kaya, 2001( المقارنة بالمواصفة التركيـة لأن  أُجريت وقد 

 لم تلحظ الثوابت الكيميائية     2007 لعام   2179ما رقم   المواصفة السورية الخاصة بالبسطر   
  . المدروسة

 %، مناطق مختلفةمة المأخوذة من  في عينات البسطرنسبة الرطوبة والملح) 7(جدول ال
%الملح  %الرطوبة    

 دمشق حلب الحسكة دمشق حلب الحسكة
نقاط بيع 
 البسطرمة

6.97 c 7.33 b 8.44 a 55.76 a 48.88 b 44.76 c 1 
6.13 c 7.76 a 6.82 b 59.58 a 44.39 c 52.32 b 2 
8.58 a 7.35 b 7.32 c 47.13 c 48.97 b 49.04 a 3 
8.98 a 6.55 b 6.39 c 44.67 c 55.97 a 53.44 b 4 
6.72 c 8.72 b 8.81 a 53.33 a 44.42 b 42.44 c 5 
7.77 a 7.66 b 7.16 c 49.95 b 48.56 c 56.55 a 6 
7.88 b 6.94 c 8.33 a 42.74 c 58.43 a 46.32 b 7 
8.18 b 6.98 c 8.93 a 48.48 b 53.65 a 44.22 c 8 
8.11 a 6.97 b 6.88 c 42.27 c 56.46 a 55.76 b 9 
8.36 b 7.73 c 9.24 a 46.76 a 44.48 b 39.37 c 10 

0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى   

  
  : دراسة الصفات الحسية لعينات البسطرما-ثالثاً

يـة  قيمت الصفات الحسية لعينات البسطرما بعد جمعها مباشرة من المحـلات التجار           
 التي شملت لون المقطع والرائحة والطعـم والقـوام والـشكل            حسب المناطق المذكورة،  ب

مـن الـصفات    متوسطات كل صـفة     ومقارنتها أُخذت   تحليل النتائج    ولسهولة ،الخارجي
يوضح متوسـط  ) 8(الجدول و .ة مدينة على حدمأخوذة من كل  اللعينات البسطرما   الحسية  

  .سطرما من مدن سورية مختلفةنتائج الصفات الحسية لعينات الب
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   من مدن سورية مختلفةمتوسط نتائج الصفات الحسية لعينات البسطرما) 8(دول الج
مناطق جمع العينات   

 الصفات الحسية دمشق حلب الحسكة
4.5 b 4.2 c 4.8 a الشكل الخارجي 
4.3 b 3.8 c 4.7 a لون المقطع 
4.2 b 4.1 c 4.5 a الرائحة 
4.6 a 4.2 c 4.6 a القوام 
4.3 a 3.9 c 4.3 a الطعم 

4.38 b 4.04 c 4.58 a القبول العام 
   0.05يشير اختلاف الأحرف في الصف الواحد إلى وجود فروق معنوية على مستوى 

ولون المقطع والرائحة    الخارجي الشكل صفة    متوسط لحظ من نتائج التقييم الحسي أن     ي  
 يلي ذلك العينات المأخوذة من الحـسكة        ،علىلأجاءت ا   دمشق مدينة من   البسطرمالعينات  

 صفتي اللون والطعـم   يمتوسطإلى   بالنسبة   أماومن ثم العينات المأخوذة من مدينة حلب،        
عينات البسطرما المأخوذة من دمشق والحسكة يلي ذلـك         إلى  فقد جاءت متساوية بالنسبة     
ما المأخوذة من دمـشق    فقد تفوقت عينات البسطر   وبشكل عام   . العينات المأخوذة من حلب   

عينـات  تليها مباشرة    ،)4.58(المدن  على بقية   ) القبول العام  ( جميعها في الصفات الحسية  
 فـي الـصفات     انخفاض بـسيط   لوحظ   في حين ،  )4.38(البسطرما المأخوذة من الحسكة     

   .حيث جاءت في المرتبة الأخيرة) 4.04(البسطرما من حلب الحسية لعينات 
  

  الاستنتاجات
ونتـائج دراسـة الـصفات      ودراستها   استعراض نتائج الصفات الميكروبيولوجية      يدلُّ

لبسطرما المأخوذة من المدن السورية الثلاث      االكيميائية والفيزيائية والتقييم الحسي لعينات      
  :يأتي ما على التركية ةالمواصفة القياسية السورية والمواصفبوبالمقارنة 

 .رتفاع رطوبتهالا يعودالبسطرما عينات بعض يقة في التعداد العام للأحياء الدقارتفاع  -
حلـب  من البسطرما عينات فقط في Staphylococcus aureus  اقتصر وجود بكتريا -

  . السورية القياسيةعلى الرغم من مخالفة عينة واحدة من الحسكة للمواصفة ،والحسكة
 علـى سـطح   مرتفعـاً جاء التعداد الكلي للخمائر والفطريات والبكتريا المحبة للبرودة     -

 .داخل المنتجبالعينات مقارنة 
 .من بكتريا السالمونيلا الممرضة  جميعهاخلت العينات -
 العينات المـسحوبة   من%40 نسبة الرطوبة ودرجة الحموضة في     فيوجود مخالفات    -

  .(TS-1071)حسب ب  الحسكةمن العينات المسحوبة من % 30و ، دمشق وحلبمن
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 % 10 و ،من العينات المسحوبة من دمشق      %30لح في    نسبة الم  فيوجود مخالفات    -
حـسب  ب الحسكةمن العينات المسحوبة من      % 20 و ،من العينات المسحوبة من حلب    

(TS-1071). 
 تليهـا   ،تفوق عينات البسطرمة المأخوذة من مناطق دمشق من حيث الصفات الحسية           -

للعينات مـن    لوحظ انخفاض بسيط في هذه الصفات        في حين  ،مباشرة عينات الحسكة  
 .مناطق حلب

  التوصيات
 بعمليـات   مـروراً  المادة الخـام   من   ءاًبدوتحضيرها    البسطرما إعدادالاهتمام بنظافة    -

 .المستهلك إلى  وصولاًالتخزين بعمليات  وانتهاء،تحضير عجينة الحلبة والتجفيف
  البـسطرما  إعـداد الاهتمام بنظافة العمـال والأدوات والأجهـزة المـستخدمة فـي             -

 .يرهاوتحض
قـل مـن    ألى نسبة رطوبـة      للمنتج من ناحية تجفيفه للوصول إ      إعطاء المهلة الكافية   -

50%. 
اعية بغية التحكم   صنالنتاج هذا النوع من المنتجات التقليدية       العمل على ضبط ظروف إ     -

 .نتاجوتوحيد شروط الإ
 النتائج فـي مدينـة دمـشق      بتوسيع نطاق الدراسة لتشمل محافظات أخرى ومقارنتها         -

 . وتعقبها على مدار السنةلب والحسكةوح
عداد مواصفة قياسية تعنى بالـصفات الكيميائيـة والفيزيائيـة للبـسطرما خاصـة              إ -

 .بالجمهورية العربية السورية
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