
 

 

 
 جامعة الفیوم
 كلیة الزراعة

 

میكروبیولوجیة وكیمیائیة علي جودة النقانق المتخمرة دراسات   
 رسالة مقدمة من

 آیة محمد فاروق اسماعیل 

  م٢٠١٩ - جامعة الفیوم –كلیة الزراعة   – بكالوریوس العلوم الزراعیة
 كجزء من متطلبات الحصول على 

 درجة الماجستیر فى العلوم الزراعیة 

 (الصناعات الغذائیة)
 

 قسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة

 كلیة الزراعة 

 جامعة الفیوم

 مصر

٢٠٢٤ 

 

 

 



ق المتخمرة ولوجیة وكیمیائیة علي جودة النقانمیكروبیدراسات   

 رسالة مقدمة من

  آیة محمد فاروق إسماعیل

  م٢٠١٩- جامعة الفیوم  –كلیة الزراعة  –العلوم الزراعیة بكالوریوس

  كجزء من متطلبات الحصول على 

  درجة الماجستیر فى العلوم الزراعیة 

  (الصناعات الغذائیة)
  لجنة الحكم والمناقشة:

 نعمت علي حسن علیوأ.د/  -١
  للجنة)جامعة الفیوم (رئیساً  - كلیة الزراعة  -أستاذ میكروبیولوجیا الألبان المتفرغ  

 التوقیع..............................................................................
 أشرف أحمد معوض محمد أ.د/  -٢

كلیة الطب  -أستاذ الرقابة الصحیة علي الألبان المتفرغ بقسم الرقابة الصحیة علي الأغذیة 
 جامعة القاهرة. -البیطري

 التوقیع..............................................................................
 علاء الدین محمود عبد اللطیف د/  -٣

) –كلیة الزراعة  –أستاذ الصناعات الغذائیة المساعد المتفرغ   جامعة الفیوم (مشرفاً رئیسیاً
  ..................................التوقیع............................................

  

 

 

م٢٠٢٤/  ٢/ ٥تاریخ الموافقة :    

 

 



میكروبیولوجیة وكیمیائیة علي جودة النقانق المتخمرة راسات د  

 رسالة مقدمة من

 آیة محمد فاروق اسماعیل 

  م.٢٠١٩-  جامعة الفیوم –كلیة الزراعة  –بكالوریوس العلوم الزراعیة
 كجزء من متطلبات الحصول على 
 درجة الماجستیر فى العلوم الزراعیة 

 (الصناعات الغذائیة)

 لجنة الإشراف العلمى:

 د/ علاء الدین محمود عبد اللطیف -١
كلیة الزراعة  –قسم علوم وتكنولوجیا الأغذیة  –أستاذ الصناعات الغذائیة المساعد المتفرغ 

– (  جامعة الفیوم (مشرفاً رئیسیاً
  التوقیع..............................................................................

  محمود مصطفى الجارحى د/ حسام الدین -٢
 –كلیة الزراعة  –قسم علوم وتكنولوجیا الألبان  –أستاذ میكروبیولوجیا الألبان المساعد 

  جامعة الفیوم
 التوقیع.............................................................................

 د/ لیلي احمد ربیع  -٣
  جامعة الفیوم  –قسم علوم وتكنولوجیا الاغذیة  –مدرس الصناعات الغذائیة 

  .التوقیع............................................................................
  

  غذیةقسم علوم وتكنولوجیا الأ

  كلیة الزراعة 

  جامعة الفیوم

٢٠٢٤ 

 



  الملخص العربي

ذلت جهود لاستخدام بكتیریا تمكنت الكائنا ُ ا، ب ً ت الحیة الدقیقة التي یطلق علیها البروبایوتیك من النمو في منتجات اللحوم ، ومؤخر

البروبایوتیك لإنتاج منتجات اللحوم المخمرة. ومع ذلك، قد تكون هناك تحدیات تقنیة یجب التغلب علیها من أجل إنتاج منتجات 

تیك. وتشمل هذه العقبات البكتیریا المتأصلة في اللحوم، والحاجة إلى المواد المضافة، ونقص اللحوم التي تحتوي على البروبایو 

السكریات الطبیعیة. حیث یجب أن تكون سلالات البروبایوتیك المناسبة للاستخدام في إنتاج منتجات اللحوم المتخمرة الجافة قادرة 

ي أن تكون قادرة على التغلب على الكائنات الحیة الدقیقة الأخرى على تحمل الظروف الموجودة في المنتجات المتخمرة وینبغ

  .الموجودة في المنتج النهائي

بالإضافة إلى ذلك، یجب أن یحافظ المنتج على صفاته الحسیة حیث إن عملیة إنضاج وحفظ النقانق المتخمرة له تأثیر مباشر على 

(البروبایوتیك) مما یؤثر على الخصائص الحسیة والغذائیة لهذا النوع من جودتها. یشجع هذا الإجراء نمو الكائنات الحیة الدقیقة 

  .منتجات اللحوم، وسلامتها، وغیرها من المیزات، وقد تحقق بروبایوتیك اللحوم فوائدها من خلال مجموعة متنوعة من الأسالیب

  :وبالتالي، كان الغرض من هذه الدراسة هو تقدیم رؤیة إضافیة حول

سلالات البروبایوتیك مثل بكتیریا حمض اللاكتیك وبكتیریا البیفیدوبكتریا إلى النقانق المتخمرة وتم  تأثیر إضافة .١

 Bifidobacterium bifidum و Lactobacillus paracasei و Lactobacillus acidophilus اختیار

  . كسلالات للتلقیح

  .استبدل الدهن المستعمل بدرنات الطرطوفة المجففة .٢

  .% لكل سلالة مستخدمة٤٠-%٢٠-%١٠دال الدهون بنسبة استب ٢.١

  .تقدیم الدعم للمنتج بالبریمیت المجفف .٣

یمكن أن یكون استخدام هذه السلالات طریقة بدیلة لزیادة سلامة المنتج ومدة صلاحیته، مما یقلل من الحاجة إلى 

  .الاضافات الكیمیائیة في تخزین الأغذیة وحفظها



  :ة التي یمكن استخدامها لتلخیص النتائج التي تم الحصول علیها هي كما یليوكانت النقاط الرئیسی

تمت دراسة التغیرات في قیم الأس الهیدروجیني لعینات النقانق المتخمرة خلال فترة النضج، ووفقاً للنتائج  .١

اً الأولى في جمیع یوم ١٤المتحصل علیها، انخفضت قیم الأس الهیدروجیني للنقانق المتخمرة بشكل ملحوظ في الـ 

ا من التخمر في  ١٤. بعد ٤.٩-٤كانت قیمة الرقم الهیدروجیني الأولیة حوالي  .(P <0.05) الدفعات ً یوم

 B10و P40و P20و P10و A40و A20و A10 المعاملات، انخفض الرقم الهیدروجیني لعنصر التحكم و

على  ٤.٠٠و  ٤.٣٠و  ٤.١٦و  ٤.٨٧، ٤.٧٤، ٤.٨٢، ٥.٠٠، ٤.٩١، ٤.٠٩، ٥.٠٥إلى  B40و B20و

في انخفاض قیم الرقم الهیدروجیني في النقانق المتخمرة أكثر مما كانت علیه في عینة التحكم.  LAB التوالي. تسبب

و  ٤.٦٥وفي نهایة فترة النضج ارتفعت قیم الرقم الهیدروجیني لجمیع معاملات النقانق المتخمرة بمتوسط یتراوح بین 

ظاهرة إلى تولید النیتروجین غیر البروتیني في اللحوم عن طریق عملیة التحلل . یمكن أن تعزى هذه ال٦.٢٠

  .البروتیني، والتي من شأنها أن تمنع انخفاض الرقم الهیدروجیني من خلال تخزین حمض اللاكتیك

 و L. paracasei أعلى من حموضة النقانق المتخمرة بـ L. acidophilus بـحموضة النقانق المتخمرة  .٢

B. bifidum .   حمض اللاكتیك بواسطة٠.٧٠-٠.٦٨تم تسجیل الحموضة النهائیة للمنتجات النهائیة عند % L. 

acidophilus  ،حمض اللاكتیك بواسطة %٠.٦٥- ٠.٦١ L. paracasei حمض اللاكتیك ٠.٦١-٠.٥٩، و %

  B. bifidum بواسطة

) وتبین أن المحتوى ٣) والشكل (٩تم عرض نتائج المحتوى الرطوبي للنقانق المتخمرة في الجدول ( .٣

  . الرطوبي في جمیع المعاملات یتناقص بشكل ثابت مع زیادة فترة النضج

كان لمحتوى الدهن في معاملات النقانق المتخمرة اختلافات معنویة في الوقت الطازج بسبب عملیة  .٤

بتركیزات مختلفة. زاد  JAP وي علىوالتي تم تطبیقها على جمیع المعاملات التي تحت JAP استبدال الدهن بواسطة

  .محتوى الدهن قلیلاً خلال فترة النضج من خلال تقلیل محتوى الرطوبة في جمیع معاملات السجق



یتم زیادة محتوى البروتین لجمیع المعاملات تدریجیاً بزیادة فترة النضج. تم تسجیل أعلى محتوى من  .٥

 ، وفي بدایة من فترة النضج. كما سجلJAP أعلى تركیز من ، الذي یحتوي علىA40 % في١٧.٦البروتین بنسبة 

A40  بینما تم تسجیل المحتوى الأقل من البروتین ١٨.٠أعلى نسبة بروتین في نهایة فترة النضج بلغت .%

  .%.، في بدایة ونهایة فترة النضج، على التواليJAP ، التي لا تحتوي علىC % في عینة١٦.٤% و١٥.٨

فروق معنویة في محتوى الرماد بین جمیع معاملات السجق المتخمر في الوقت  لم یتم الكشف عن  .٦

 ٢.٨٣و ٢.٨٤بقیم  B40و P40و A40 الطازج من فترة النضج. تم تسجیل النسبة الأعلى لمحتوى الرماد في

  .% على التوالي٣.٠و

في الوقت الطازج من لجمیع معاملات النقانق المتخمرة  TBA لم تكن هناك فروق ذات دلالة إحصائیة في .٧

من فترة النضج. تم  ٢٨و  ٢١و  ١٤عند الأیام  (p<0.05) فترة النضج. ومع ذلك، بدأت تظهر فروق معنویة

كجم في نهایة فترة النضج. حیث  / MDA ملجم ١.١٠بواسطة عینة التحكم ووصلت إلى  TBA تسجیل أعلى قیمة

  . كجم في نهایة فترة النضج / MDA ملجم ٠.٧٦وسجلت  B40 بواسطة عینة TBA تم اكتشاف انخفاض قیمة

جم في نهایة فترة  ١٠٠ملجم /  ٣٢.٣بواسطة عینة التحكم ووصلت إلى  TVB-N تم تسجیل أعلى .٨

 ٢٥.٠والتي وصلت إلى  B40و P10 بواسطة العینات TVB-N النضج. من ناحیة أخرى، تم تسجیل انخفاض

في معاملات النقانق المتخمرة  TVB-N ة النضج. كان محتوىجم على التوالي في نهایة فتر  ١٠٠ملجم/ ٢٥.١و

  . الملقحة بالبروبایوتیك أقل بكثیر من محتوى السیطرة

وفقا للبیانات المبلغ عنها سابقا، كانت هناك مستویات متفاوتة من الأمینات الحیویة في النقانق المخمرة  .٩

ر. ویمكن أن تعزى هذه النتائج إلى واحد أو أكثر من في الیوم الثامن والعشرین ، تتراوح من لا شيء إلى آثا

  :الأسباب التالیة



  الدرجة العالیة من المواد الخام المستخدمة .٩.١

، لا تشكل خطراً JA لقد وجد أن مستویات الأمین الحیوي في هذا المنتج، والذي تمت إعادة صیاغته باستخدام .٩.٢

  .على صحة المستخدمین

كربوكسیل من الأحماض الأمینیة الحرة یؤدي إلى إنتاج الأمینات الحیویة، فإن وجود هذه في حین أن نزع ال .٩.٣

ا تطور الأمین الحیوي المقابل، لأن هذا یعتمد على عدد من الظروف. كان وجود  ً الأحماض الأمینیة لا یعني دائم

ا لإنتاج الأمیناتإنزیم دیكاربوكسیلاز الأحماض الأمینیة للكائنات الحیة الدقیقة ونشاطه في الو  ً   .سط ضروری

في المنتج النهائي أظهرت في النقانق، تم منع نمو  TVC بكتریا العصیات اللبنیة التي لها تأثیر مثبط لنمو .١٠

البكتیریا الهوائیة عن طریق عملیة التخمیر. بالإضافة إلى أن استخدام تركیز عالٍ من المسحوق المتخلل یمكن أن 

ا نمو البكتیریا JA وعلى نفس المنوال، فإن إضافةیشجع تطور البكتیریا.    .كسكر إلى المنتجات یشجع أیضً

، A10 ،A20 ،A40) من الثقافات البادئة المضافة إلى عینات النقانق المخمرة LC في الوقت الطازج، كان .١١

P10 ،P20 ،P40 ،B10 ،B20 وB40) أعلى بكثیر من عینة التحكم (P <0.001). حیث أن LC ات للعین

 ٤.٤٠، لكن عینة التحكم كانت log cfu g-1 ٧.٧٠إلى  ٧.٠٣التي تحتوي على العصیات اللبنیة تراوحت من 

log cfu g-1. تم تلقیح LC من العلاجات بـ L. paracasei و L. acidophilus  من٤٠بنسبة % JA و 

Bifido.  من٢٠ارتفع البیفیدوم الذي یحتوي على % JA (P40 وA40 وB20)  ووصل في الیوم السابع من بسرعة

على التوالي، ثم استمر في الارتفاع طوال فترة النضج. في  log cfu g-1 ١٠.٤٠و ١٠.٨٠،١٠.٤٠التخمیر إلى 

للعینات التي تحتوي على سلالات العصیات اللبنیة بشكل ملحوظ وتراوح من  LC نهایة فترة النضج، زاد تركیز

في نهایة فترة  log cfu g-1 ٧.٢٠لعینة التحكم سجلت  LC حیث أن .log cfu g-1 ١١.٩٠إلى  ١١.٠٠

  .النضج



لم یتم الكشف عن الخمیرة والعفن في جمیع المعاملات المحتویة على بكتیریا البروبایوتیك طوال فترة النضج  .١٢

العینات التي ماعدا نهایة فترة النضج. في حین ظهرت الخمیرة والعفن بأعداد معنویة في نهایة فترة النضج لجمیع 

تحتوي على البروبایوتیك، باستثناء عینات البیفیدوبكتریا التي اختفت فیها الخمیرة والعفن أو لم یتم اكتشافها طوال فترة 

 log ١.١٠النضج. من ناحیة أخرى، ظهرت الخمیرة والعفن في معاملة المقارنة طوال فترة النضج، وارتفعت من 

cfu g-1  ٣.٧٠في الوقت الطازج إلى log cfu g-1  في نهایة فترة النضج. قد تكون هذه النتیجة بسبب تأثیر

  .البكتیریا بروبایوتیك على نمو الخمیرة والعفن في المعالجات التي تحتوي على بكتیریا بروبایوتیك

في جمیع  ١-جم CFU لوغاریتم ٢.٥إلى  ٢.١، تراوحت مستویات المكورات العنقودیة من  بدایة الفترةفي  .١٣

لمعاملات. أثناء مرحلة النضج، كان عدد المكورات العنقودیة أقل بشكل ملحوظ في العینات التي تحتوي على ا

تعتبر المكورات العنقودیة من البكتیریا التي تنتج النكهة  .(P <0.001) البكتیریا المشقوقة مقارنة بالعینات الأخرى

 P10و A10 ة من المكورات العنقودیة في المجموعتینفي جمیع مصانع اللحوم المصنعة. وقد لوحظت أعداد عالی

في هذه الدراسة في نهایة فترة النضج، الأمر الذي قد یكون قد عزز نكهة النقانق المخمرة. من ناحیة أخرى، تم 

في الیوم الحادي والعشرین  log cfu g-1 ٣.٠تسجیل أعلى ذروة لعدد المكورات العنقودیة في معاملة المقارنة عند 

فترة النضج، ومن الجدیر بالذكر أنه لم یتم اكتشاف المكورات العنقودیة الذهبیة في جمیع عینات النقانق من 

  .المتخمرة

لم یتم اكتشاف مجموعة البكتیریا القولونیة الكلیة في جمیع المعالجات التي تحتوي على بكتیریا بروبایوتیك. لكن  .١٤

  CFU/g لوغاریتم ١.٣إلى  ٠.٣د صغیرة جداً تراوحت بین ظهرت القولونیات في معاملة المقارنة بأعدا

  .یثبط الكائنات الحیة الدقیقة الضارة والمسببة للفساد LAB تم إیقاف نمو البكتیریا المسببة للتلف لأن

 

 


