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 مي ـع لحوم /الجزء العمـتصني                        

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 Meat microbial tests -:لمحوم المايكروبية الاختبارات .4

تتعرض مختمف الاغذية لمتموث بالكائنات المجيرية وذلك اثناء عمميات التجييز والتصنيع 

والاستيلاك وتأثير ىذه الاحياء اما يكون مرغوب بو فيشجو عمى نموىا او غير مرغوب بو 

 فنتخذ المحاذير لوقفيا .

الخزن وكذلك يحصل يبدأ تموث المحم من عمميو الذبح بالسكين ومن تقطيع او التصنيع او 

التموث من تماس ايدي وملابس العمال لمحوم او في  معامل المحوم ومن تماس جمد الحيوان 

 اثناء عممية السمخ كذلك يتموث المحم من محتويات الجياز اليضمي .

وقد تجري العديد من الفحوصات المايكروبية لمحم منيا تقدير العدد الكمي او فحص المثيمين 

ص مجاميع معينة من الاحياء المجيرية وتستخدم عدة طرق لموقاية من التموث الازرق او فح

 البكتيري مثل الزبد ,التجميد,التمميح,التسخين,اضافة التوابل ,اضافة المضادات الحياتية .

 Methylene Blue-: فحص المثيمين الازرق

 -الاساس العممي:

صبغة المثيمين الازرق وتحويمو الى عديم المون وتعتمد سرعة  تقوم الاحياء المجيرية بأختزال

الاختفاء )اختفاء المون( عمى عدد الاحياء المجيرية اي ان ىناك تناسب عكسي بين عدد 

 الاحياء المجيرية وسرعة ازالة الصبغة .

 الثالثةلمحاضرة ا م.م عمار عادل 
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فيعتبر المحم ردئ جدا اذا ازيمت الصبغة بأقل من نصف ساعة وردئ اذا ازيمت الصبغة 

 5ساعات وجيد اكثر من  5-2ساعة ومتوسط من  2-1خلال ساعة ويعتبر مقبول من 

 ساعات .

 

 معدل العدد الكمي المايكروبي نوع المحم 

 g\107×1-       250000    لحوم مثرومة    

 g\107×5-2     لحوم اعتيادية    

 105×1                                    لحوم دواجن      

 105×1                                    لحوم اسماك      

 قاييس من بمد لاخر ومن باحث لاخرتختمف ىذه الم

 -طريقة العمل:

مْ 45-44ويضاف ليا ماء مقطر مغمي ومبرد بدرجة حرارة الغرفة  غم من المحم المثروم2يؤخذ 

قطرة من المثيمين الازرق وتخمط  2-1بحيث يغطي المحم داخل الانبوبة بعد ذلك يضاف 

 مْ.45وتوضع في حمام مائي او حاضنة بحرارة 
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 -من الفحوصات التي تجري عمى المحم:

 تقدير العدد الكمي. .1

ن تعفن كثير من المحوم واعطائيا الوان متعددة مسؤولة ع-:Pseudomonasتقدير  .2

 )المون الاخضر المزرق(.

 المثيمين الازرق . .3

اذا كان الغرض حساب السبورات يمكن تعريض العينة الى -:Clostridiumفحص  .4

دقيقة ىذه الحرارة تؤدي الى تمف الخلايا الخضرية ويمكن عد 14-5مْ لمدة  84حرارة 

كما يمكن عد الخلايا الخضرية بطريقة لا تستخدم فييا السبورات بطريقة عد الاطباق 

 الحرارة العالية .

دقائق لان  5مْ لوقت لايزيد عن  84تسخن عينة المحوم عمى  -:Bacillusفحص  .5

 .Clostridiumسبوراتيا اقل مقاومة لمحرارة من سبورات 

 Brilliont green التي تسبب التسمم الغذائي ويستخدم وسط -:Salmonellaفحص  .6

agar   فتظير مستعمرات Salmonella  بشكل وردي ابيض معتم محاط بيالة حمراء

. 

 تسبب التسمم الغذائي.-: Staphylococcesفحص  .7

وىذه تسبب المزوجة والمون الاخضر والحموضة عمى -: Lacto bacillusفحص  .8

 المحوم المقددة .

 VRBويستخدم وسط التي تعتبر دليل عمى التموث البرازي  -فحص بكتريا القولون : .9

 وتحسب المستعمرات التي تظير بمون بنفسجي .
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( (PDA potato dextrose Agarيستخدم وسط  -فحص الخمائر والاعفان: .14

في ىذا الوسط لمنع نمو البكتريا واحيانا  3-5حيث ينخفض الاس الييدروجيني الى 

 لمنع نمو البكتريا Antibioticيضاف 

 فضل لان الدم والممف ىي وسط ناقل لممايكروبات كمما يكون نزف الدم اكثر يكون ا

 وبالتالي يعتبر المحم الذي فيو اقل كمية من الدماء اطول حفظآ.

  التموث الابتدائي لمحوم ميم جدآ فاذا كانت مموثة ميما استخدمت طرق حفظ لمحوم

 لاتؤدي الى المحافظة عمى نوعية المحوم.

  المصادر
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