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فدي  2024إلد   2019أجُري البحث في الفترة الزمنية الممتدةة بدي  

 جامعدة ةمقد  -الزراعيدة في كلية الهنةسة  قسم علوم الأغذية مخابر

قسدم علدوم بالإضافة إل  معمد  اللحدوم فدي  التموي  المركزي مخبرو

 .حمصجامعة  -الزراعية في كلية الهنةسة  الأغذية

 

 24و 18حُضرت الأغلفة الطبيعية م  الأمعاء الةقيقة للعجو  بعمر 

 .قهرا  

 

م  التمر منزوع النوى وباسدتخةام بكتيريدا  السيللوزيةأنُتجت الأغلفة 
Acetobacter Xylinum. 

 
بكتيريدددددا حمدددددت الخددددد  باسدددددتخةام بكتيريدددددا  رقددددداحاتحُضدددددرت 

Acetobacter Xylinum. 
 

حُضر السج  م  لحم العجد  وةند  المدنم مدا إضدافة التوابد  وحُقد  

والأغلفدددة الطبيعيدددة غيدددر  السددديللوزيةالخلددديط فدددي كددد  مددد  الأغلفدددة 
  .الخ بكتيريا حمت  برقاحةالمعالجة والأغلفة الطبيعية المعالجة 
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 باستخةام الطازج السج  وتحضير إعةاة إمكانية تقييم

 .الخ  حمت بكتيريا برقاحة المعالجة الطبيعية الأغلفة

 

  وتحسي  المنتج عمر إطالة في استخةامها تأثير ةراسة

 باستخةام المحضر السج  ما بالمقارنة صفاته بعت جوةة

  المعالجة غير الطبيعية والأغلفة السيللوزية الأغلفة
 .بالرقاحة

 1 الهدف
 تعددة منتجددات اللحددوم المصددنعة مدد  الأغذيددة المرغوبددة مدد  قبدد  المسددتهل  ن ددرا  

 لطعمهددا المميددز وارتفدداع قيمتهددا المذاعيددة وتنوعهددا الواسدداه حيددث ازةاة ا نتمددام

بتصنيا اللحوم واتجهدت الصدناعة نحدو تقنيدات جةيدةة لتلبيدة احتياجدات المسدتهل  

 وتحسي  جوةة ونوعية المنتجات المختلفدة مدا المحاف دة علد  قيمدة غذاعيدة عاليدة

 .وفترة حف  طويلة وم  نذه المنتجات السج 

 

ا السددج  بأندده منتجددات لحددم مسددتقرة تُحضددر عدداةة مدد  خلدديط مسددحو  مدد   يُعددر 

 .لحم العج  وةن  المنم ما الملح والتواب 

 

ا الأغلفة المستخةمة في تعبعة السدج  بأنهدا أغلفدة أسدطوانية ناعمدة تسدتخةم  تُعر 

  حتواء المزيجه يمك  أ  تكو  ندذه الأغلفدة عضدوية طبيعيدة أو مصدنعةه تعمد 

 ندددذه الأغلفدددة علددد  حفددد  المندددتج وحمايتددده مددد  العوامددد  الخارجيدددة والضدددموط

 .الميكانيكية المؤثرة أثناء التسوي  والتخزي 

 

 مدد  خددس  اسددتخةام أنددواع مختلفددة مدد  البكتيريددا مثدد  السدديللوزيةتُنددتج الأغلفددة 

 .بكتيري سيللوزبكتيريا حمت الخ  التي تقوم بتحوي  السكريات إل  

 

ا   بكتيريددا حمددت الخدد  بأنهددا مجموعددة مدد  البكتريددا سددالبة المددرامه نواعيددةتُعددر 
 هAcetobacter :أنمهدددددددا إجباريدددددددةه تضدددددددم عدددددددةة مددددددد  الأجندددددددا  مددددددد  

Gluconobacter ولها أنمية كبيرة في العةية م  الصناعات المذاعية. 
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معالجة الأغلفة الطبيعية المستخدمة في تعبئة السجق 
 بكتيريا حمض الخل المعزولة محليا   برشاحاتالطازج 
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بكتيريا حمت الخ  في ك  م  قوة القة والمسامية والتعةاة البكتيري  رقاحاتتُؤثر مةة نقا الأغلفة ضم  

 .ةقاع 10وكانت أفض  نتيجة لةى مةة نقا 

 

بكتيريا حمت الخ  و السج  المحضر بالمسا  برقاحاتجوةة السج  المحضر بالمسا المعالج 

 .أفض  م  السج  المحضر بالمسا غير المعالج السيللوزي

 

م  خصاعص السج   سيللوزيةبكتيريا حمت الخ  وأغلفة  برقاحاتحس  استخةام أغلفة معالجة 

 .المحضر م  حيث انخفات النمو البكتيري وازةياة فترة الحف  وتحسي  الصفات الحسية

 

بكتيريا حمت الخ  ما السج  المحضر  برقاحاتتماثلت جوةة السج  المحضر بالمسا المعالج 

 .في أغلب ا ختبارات وفاقته في اختبارات أخرى السيللوزيبالمسا 

 المواد والطرق 3

 النتائج 4

 المراجع 6 االاستنتاجات 5

P= 0.003 

A 

B 

P<0.001 
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P= 0.002 
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P = 0.727 
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P = 0.405 
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P= 0.005 

I P = 0.003 

P = 0.009 
G 

J P= 0.048 

K P = 0.003 
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