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  المجھریھ في اللحوم والدواجن والأسماك الأحیاء
  

ملائمة رطوبة الوسط لنمو الأحیاء :للتلف وقد یعود سبب ذلك الى "تعتبر اللحوم من أسرع انواع الاغذیة تعرضا
احتمالیھ تلوث اللحوم بالأحیاء المجھریھ الموجودة في ,الوسط لنمو الأحیاء المجھریھ pHملائمة ,ألمجھریھ 
  .توفر المتطلبات الغذائیة لنمو الأحیاء المجھریھ ضمن مكونات اللحوم, فاویة للحیوان او من فضلاتھالعقد اللم

  
, %75الماء Rigor mortis )(المكونات الاساسیھ التقریبیة للحوم اللبائن البالغة عند التصلب العضلي -

وأحماض امینیة ,لوكوز كلایكوجین وفوسفات الك,%1.5والكاربوھیدرات ,%2.5الدھون %. 20البروتین 
  %.1ومعادن وفیتامینات وغیرھا 

  .عمر الحیوان ,علف اللحوم ,وتتباین نسب المكونات الكیمائیة حسب انواع اللحوم 
)Rigor mortis ( نضوج السوائل من داخل الخلایا وانعزالھا عن الألیاف العضلیة..  

  -: مصادر تلوث اللحوم

حوم الموجودة في داخلھ ھي اقل بكثیر مما ھو علیھ من السطح الخارجي لھ أن عدد الأحیاء المجھریھ الملوثة لل
لان مصدر التلوث الأكثر احتمالا ھو من البیئة الخارجیة والتي تتضمن حقل التربیة والعلف والارضیھ حیث 

ي غسل تتلوث أرجل وأحشاء وجلد الحیوان ومن ثم تنتقل الى اللحم أثناء عملیھ الذبح والإنتاج المستخدمة ف
  ..اللحوم والمناضد والصنادیق كما یعد العمال مصدرا مھما للتلوث أیضا 

لتقلیل الحمل المیكروبي للحوم یتم غسلھا وتنظیفھا بالماء الحار بعد الذبح حیث وجد ان معدل أعداد المایكروبات 
ویزداد  2سم/ تیریة خلیھ بك 30000-6400على السطح الخارجي وبعد غسل اللحوم بالماء الحار یتراوح مابین 

ھذا العدد كثیرا عند توفر ظروف ملائمة للنمو فتؤدي الى تلف اللحوم وظھور روائح غیر مرغوبة بعدھا تظھر 
  .       الماده اللزجة على سطح اللحم   

  ...والجدول التالي یوضح ذلك 
  
  

الخلایا البكتیریة عند ظھور  دعد  نوع اللحم
  الرائحة الغیر المرغوبة 

لخلایا لبكتیریة  عند ظھور عدد ا
  الطبقة اللزجة على السطح 

 cm2(  (3-300)*106\cm2\106*(100-1.2  لحم البقر
 cm2 (10-60)*106\cm2\106*(100-2.5)  لحم الدواجن

 - cm2\106*(130-1)  الأسماك
 cm2\106*(100-10)  -  اللحوم المصنعة 

  
ن بكتریا وفطریات على السطح الخارجي للحوم وأحیانا في یتواجد العدید من انواع وأجناس الأحیاء المجھریھ م

  ...من الأجناس الشائعة في ذلك ,داخلھا مسببھ تلف اللحوم 
  مثلا البكتریا التابعة لأجناس  :البكتریا-

Pseudomonas ,Proteus Achromobacter ,Flavobacterium, Aeromonas, Bacillus, 
Clostridium, Alcaligenes , Vibrio , Streptococcus  

   :الاعفان -
Penicillum ,Mucor , Alternaria , Rhizopus , Sporotrichum , Aspergillus  

.Fusarium   
  :الخمائر-

Candida , Debaromyces , Saccharomyces  , Rhodotorula  
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تتحمل الخزن فترة أطول من تعتبر اللحوم ذات القطع الكبیرة اقل قابلیھ للتعفن من قطع اللحم الصغیرة وھذه  -

رومة ویعود ذلك الى صغر سطح المساحة الكلیة المعرضة للنمو المیكروبي ویكون سطح القطع ثاللحوم الم
الكبیرة جافا نسبیا ومغطى ببعض الشحوم ویكون تلوثھا سطحیا بینما یكون تلوث القطع اللحمیة الصغیرة اكبر 

یكروبي أما بالنسبة للحوم المثرومة فالمساحة السطحیھ المعرضة بسبب تعرض سطح اكبر من اللحوم للتلوث الم
وعملیھ الثرم ھي عملیھ مزج البكتریا مابین اللحوم وتكون في تماس مباشر مع , للمحیط الخارجي للتلوث اكبر 

  .محتویات اللحوم الملائمة لنمو وتكاثر البكتریا والتي تعمل في تلفھا 

  لمیكروبي للحوم ھي من العوامل التي تتحكم بالتلف ا

فالبكتریا تكون المسؤولة ,حیث تحدد درجھ النشاط المائي في اللحوم طبیعة النمو المیكروبي فیھا : الرطوبة  -1
  .بالدرجة الأولى على تلف اللحوم لحاجتھا الى رطوبة حرة أكثر من الخمائر والاعفان 

2-pH   : اللحوم أیضا یحدد سرعة تلف اللحوم ویتباینpH حوم تبعا لكمیھ الكلایكوجین في جسم الحیوان الل
  ..عند الذبح 

عند تخزین اللحوم في الثلاجة یعتبر ملائما لنمو بعض الأحیاء المجھریھ المحبة للبرودة مثل :درجھ الحرارة  -3
كما یمكن أن ینمو العفن في مثل ..التي توجد بكثرة مثل ھذه الدرجات الحراریة   Pseudomonasبكتریا 

  .لحالات على السطح مكونا الطبقھ اللزجة ھذه ا

  :اللحوم بعد عملیھ الذبح  ىالتغیرات التي تطرأ عل

  Actomyosinنتیجة تكوین مركب   ATPف دوران الدم والذي یؤدي الى توقف انتاج وحدات قتو -1
  potential  R/Oف تجھیز الأوكسجین والذي یؤدي الى انخفاض في قیمة الجھد التاكسدي الاختزالي قتو -2
  توقف تجھیز الفیتامینات ومضادات الاكسده حیث یؤدي الى تطور تزنخ اللحوم بصورة بطیئة  -3
یؤدي ذلك الى انخفاض في درجھ حرارة اللحوم ثم الى :توقف السیطرة على فعالیات الأعصاب والھرمونات -4

  .زیادة نسبھ تصلبھا
) النشا الحیواني ( glycogenتیجة تحلل الكلایكوجین وذلك ن  Glycolysisتبدأ عملیھ تحلل الكلوكوز  -5

ویرافق ذلك مسخ   5.8الى  7.4حیث تنخفض من   pHالى حامض اللاكتیك والذي یؤثر على قیمة وتحولھ 
  )Denaturation of protein(البروتین 

  .الخارجي  تلوث اللحوم بالأحیاء المجھریھ والتي یكون مصدرھا آما من اللحوم نفسھا او من الوسط -6
  
تحصل ھذه التغیرات او معظمھا في حوالي الساعتین بعد عملیھ الذبح اذا كانت درجھ الحرارة تتراوح مابین **
  م) 40- 35(

ان حفظ اللحوم الطازجة بعد الذبح قد یكون في درجھ حرارة الغرفة او في الثلاجة الفرق بین الحالتین أن 
رارة الغرفة تؤدي الى تحلل كلي للبروتین لقدرتھا على انتاج انزیمات البكتریا النامیة على اللحوم في درجھ ح

protease   م فان )4(م آما عند حفظ اللحوم في الثلاجة  20خاصة اذا كانت درجھ الحرارة اعلى من
لذلك فان الذي یحصل ھو  Protease البكتریا النامیة على اللحوم لاتمتلك جمیعھا القدرة على انتاج انزیمات 

  .لل جزئي للبروتین تح
  
  

 انواع التلف المیكروبي للحوم الطازجة

  order & slimeرائحة ومواد لزجھ . 1
تكون أول علامات التلف للحوم ھو ظھور رائحة غیر مرغوب فیھا ثم یتبعھا تكون مواد لزجھ على سطح اللحم 

طح اللحم ودرجھ حرارة وتختلف سرعة ظھور ھذه العلامات حسب عدد الأحیاء المجھریھ الموجودة على س
التخزین فعند تبرید اللحوم ینخفض العدد الكلي للأحیاء المجھریھ بسبب موت أو توقف نمو عدد كبیر من الأحیاء 
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 Pseudomonas: المجھریھ غیر المحبة للبرودة بالنمو والتكاثر ومن الأجناس المسببھ لھذا النوع من التلف 
,Achromobacter , Flavobacterium , Serratia , Micrococcus , Microbacterium , 

Lactobacillus  
  : Discolorationتغیر لون اللحم -2
بحیث یتغیر لون اللحم نتیجة لنشاط البكتریا والخمائر والاعفان فمثلا اللون الأخضر یظھر في اللحوم بسبب  

ریا المحبة للبرودة الذي تكونھ البكت H2Oبوجود   sulfamyoglobinالى   myoglobinتحول ماده 
Pseudomonas mephitica    آما ظھور البقع السوداء فیكون سببھ نمو الاعفانMucor ,Rhizopus 

, Cladosporium   وتكون الخمائر نموا وردیا الى الأحمر ومن ھذه الأجناسRhodotorula , 
Candida , Torulopsis   

 
   Putrefaction &Rancidityالتعفن والتزنخ -3

الى تحلل بروتین اللحم  Proteaseوتكوینھا انزیمات  اللاھوائیة الظروفالمجھریھ تحت  الأحیاءیؤدي نشاط 
لتحلل  نتیجةوتكوین مواد عفنھ مثل الامونیا وكبریتید الھیدروجین وغیرھا من المركبات كما یحدث التزنخ 

روتین او الدھون في اللحم یكون سببھ نمو وكلیسیرول وفي كلا الحالتین تحلل الب دھینھ أحماضدھون اللحم الى 
الحرارة  تتمكن من انتاج ھذه الانزیمات حتى في درجات لأنھا  Pseudomonasونشاط انواع من جنس 

  الواطئة
  : Meat souringتحمض اللحم  -4
ویكون التبرید  ظروف مماھو علیھ في أكثر الغرفةیحدث ھذا النوع من التلف عند خزن اللحم في درجھ حرارة  

مثل بكتریا القولون وبكتریا حامض اللاكتیك حیث تؤكسد المحتوى  المعتدلةللحرارة  المحبةسببھ نشاط البكتریا 
في  ألاللحوم  حموضةفنادرا ماتحدث  المبردةفي اللحوم  آماالقلیل من سكریات اللحم وتكون حوامض عضویھ 

  . دةللبرولاكتیك محبھ للات من البكتریا حامض احالھ نمو سلا

  -:المجھریھ للحوم الدواجن  الأحیاء

المجھریھ التي یكون مصدرھا حقل تربیھ  الأحیاءالملایین من  وأحشاءه وإقدامھیحمل ریش الدجاج وجلده 
المجھریھ  بالأحیاءھ بالاضافھ الى ما یلتقطھ الدجاج من فضلات محملھ قالعلی,میاه الشرب , التربة,الدواجن 

 الأدواتبسبب ماتضیفھ  والأحشاءعملیھ نزع الریش  أثناءعلى جلد الدجاج وفي لحمھ  ویزداد عدد نمو البكتریا
  .للحم  میكروباتوالمناضد والمیاه والعاملین من 

  - : الشائع انتشارھا في الدواجن مایلي البكتیریة الأجناسمن 

Pseudomonas ,Achromobacter , Flavobacterium , Proteus , Alcaligenes 

,Micrococcus , Microbacterium , Escherichia ,Salmonella , Staphylococcus , 

Streptococcus , Bacillus ,Corynebacterium  

وتكون   Pseudomonasو  Achromobacterلمجموعھ  السیادةیخزن الدجاج عاده بالتبرید لذلك تكون 
دجاج بعدھا تصبح المستعمرات بیضاء او على جلد ال وشفافةروائح مع مستعمرات صغیرة  بظھورالتلف  بدایة

  . أخرىالامونیا وروائح عفنھ  رائحة تظھركریمیھ ثم تتحول الى طبقھ لزجھ عندھا 

  : ویتحدد سرعة ظھور التلف في لحوم الدواجن بعاملین ھما 
  درجھ حرارة الخزن . 1
  العدد الابتدائي للبكتریا الموجودة على السطح . 2
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  :اك المجھریھ للأسم الأحیاء

  -:على  أوفي  الأسماكالمجھریھ على لحوم  الأحیاءیكون تواجد 
   skinالجلد الخارجي -1
  gillsالخیاشیم -2
    Digestive systemالجھاز الھضمي / الأحشاء-3
  

خیاشیمھا وكذلك معاینھ  ورائحةلمعرفھ درجھ تلوث السمك بمجرد فحص لون  الأوليلذلك یكون الفحص 
المجھریھ مصدره  بالأحیاءفان تلوثھا  الداخلیة أحشائھا أما,علیھا  اللزجةھ وجود الماده سطحھا الخارجي في حال

في غذاء السمكة نفسھا علما ان  العالقةالمجھریھ  الأحیاءوثانیا من  الأمعاءمن  الطبیعیة المایكرو فلورامن  أولا
 الأسماكللبروتین لذلك فان التلف للحوم  ةالمحللانتاج الانزیمات  لىالمجھریھ القدرة ع الأحیاءانواع ھذه  معظم

ومن ثم  أولاالروائح غیر المرغوب فیھا من سطحھا الخارجي  وظھوریكون سریعا من خلال التحلل الذاتي 
بحدوث التحلل الذاتي  الإسراعفي ھذه التراكیب یساعد في  الدھنیةوان ارتفاع نسبھ المواد  الداخلیةتراكیبھا 

  . السمكةوتزنخ 

  :الأسماكالبكتیریة الشائعة في  جناسالأمن 

Alcaligenes , Achromobacter , Flavobacterium , Pseudomonas , Bacillus , 

Proteus , Vibrio , Photobacterium , Cytophaga , Corynebacterium , Clostridium 

, Escherichia , Serratia 

حفظھا في درجات حراریة منخفضة ھي  عند كاللأسمالتلف  إحداثان البكتریا الرئیسة في 
Achromobacter , Pseudomonas . تتواجد في لحوم  أنم یمكن  (-3)وقد وجد ان في درجة حرارة

  العدید من انواع الخمائر  أعلاهمع البكتریا المذكورة  أیضا الأسماك

 :لحوم الحیوانات القشریة 

 إلا, في لحوم الحیوانات القشریة  أیضانجدھا ,  الأسماكم البكتیریة والخمائر الشائعة في لحو الأجناسمعظم  أن
 للأجناسوبدرجة اقل  Achromobacter , Pseudomonas للأجناستكون  الأحیانالسیادة في معظم  أن

Streptococcus , Lactobacillus  

  

  :طرق الكشف عن تلف اللحوم
  :Chemical methodsالطرق الكیمیائیة . 1
نوع وكمیة المواد المتكونة التغییر الحاصل في مكونات اللحم وأیضا فحص في فحص ھذه الطریقة  أساس أن

  وغیرھا Catalase , Indol , H2Sالمجھریة فیھا مثل  الأحیاء ونم أثناءوالمنتجة في اللحوم 

  :Physical methodsالطرق الفیزیائیة . 2

 الأسالمتكونة منھا مثل قیاس  والأنسجةاللحوم  تعتمد ھذه الطریقة على معاینة التغیرات الفیزیائیة الحاصلة في
  .وغیرھا   Surface tensionالھیدروجیني لھا وقوة الشد السطحي 
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  :Bacteriological testsالفحوصات البكتریولوجیة . 3

طرق یة وذلك باللالك إعدادھاالنامیة في اللحوم وتحدید  اللاھوائیةالبكتیریة الھوائیة  الأجناستتضمن التحري عن 
  .الخاصة بذلك  الروتینیةالمختبریة 

  :Physic – Chemical methods الفیزیوكیمیائیةالطرق . 4

  . أخرىاللحوم للاحتفاظ بالماء وصفات  قابلیةدرجة  وأیضا (Viscosity)تتضمن تقدیر درجة اللزوجة 

  :طرق حفظ اللحوم
ثم الغسل والتقطیع والنقل والتصنیع  حذبال ابتداءً من عملیةبالمیكروبات یتجنب تلوث اللحوم :  التطھیر .1

باستخدام السكاكین والمعدات الاخرى المعقمة جیداً وكذلك المواد المستخدمة في التغلیف  وأیضا, والخزن 
  وغیره 

على نوع اللحوم  بالاعتمادتسخن اللحوم في درجات حراریة مختلفة ولمدة زمنیة معینة ): التسخین(  الحرارة. 2
  .دقیقة (45-60)لمدة تتراوح مابین   121تسخن الى  فأنھاعقیم للحوم المعلبة في حالة ت,
  
دمة ختحفظ اللحوم في الثلاجات والغرف المبردة لمدة زمنیة تعتمد على مقدار درجة الحرارة المست:  التبرید. 3

مع  أیاملعدة لحوم م تحت الصفر كافیة لحفظ ال) 2-1( وعادة  تكون درجة الحرارة  المطلوبة , ونوع اللحوم 
ضرورة السیطرة على الرطوبة النسبیة في الثلاجات خاصة عند تذبذب درجة حرارة الحفظ وعند استخدام 

  مدة الحفظ  إطالةیمكن  Ozone الأوزونوغاز  CO2بعض الغازات مثل 
  
التجمید لا  علماً بان, م تحت الصفر  (16-20)تستعمل درجة حرارة منخفضة للحفظ وھي بحدود :  التجمید. 4

  . یة لحین توفر فرصة مناسبة لذلكمالمجھریة وبقاء بعضھا حیة غیر نا الأحیاءیقتل جمیع 
  
  .U.V.rayو  X-ray gamma rayفي ھذا المجال منھا  الأشعةتستخدم انواع من  : لإشعاعا. 5
  
  .بعض المواد التي تسحب الماء من اللحوم مثل الملح إضافةتتضمن  :  التجفیف. 6
  
 وأیضااو انواع من البھارات او استخدام بعض المضادات الحیاتیة  الأملاح إضافةوتشمل :  المواد الحافظة. 7

  .باستخدام طریقة التدخین بتعریض اللحوم الى دخان الخشب
  


