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 الملخص

درجات الحرارة المنخفضة بالاشتراك مع بعض الوسائط تم في هذا العمل دراسة تأثير 

 الإضافية للمساعدة في إطالة فترة التخزين المبرد للحم الدجاج.

 ةالثلاجوهي تماثل درجة حرارة التخزين في  C°4+تم استخدام درجتي حرارة للتخزين المبرد: الأولى 

ي في مرحلة فرط التبريد )التجميد أ C°2-والثانية  ،ل التجاريةوبراد العرض في المحا ةالمنزلي

 الجزئي(.

 :أتيبشكل مشترك مع درجات الحرارة المستخدمة تمت عملية التخزين المبرد كما ي

  %10و  %5 بتراكيز بات البوتاسيوممع استخدام سور  -

 .mmHg 380في حجرة معدنية محكمة الإغلاق مع التفريغ حتى  -

 .mmHg 1100حتى في حجرة معدنية محكمة الإغلاق مع رفع الضغط  -

الحمولة المكروبيولوجية و  ،اللحم pH رقمتغير : متابعة التغيرات التالية للعينات تفي كل حالة تم  

 تغير اللون.و  ،التغيير في الوزنو  ،)التعداد العام(

أنه يمكن إطالة مدة التخزين المبرد للحم الدجاج عند استخدام  توصل إليهاال تم   النتائج التيت دل  

يوما  للحم  01حتى دقائق(  01)بطريقة الغمر قبل التخزين لمدة  %5سوربات البوتاسيوم بتركيز 

وبالمقارنة  ،C°4+ حرارة درجةوذلك عند  %01يوما  عند استخدام تركيز  01وحتى الفخذ و الصدر 

 .C°4+عند درجة حرارة  أيام 6مع عينات الشاهد لم تزد فترة تخزين للحم الدجاج عن 

وعند نفس الظروف السابقة إلى إطالة فترة  C°2-التخزين عند درجة حرارة  دتم التوصل أيضا  عن

 .%01يوما  باستخدام تركيز  12وحتى  %5يوما  باستخدام تركيز  01التخزين إلى 



يوما   05فقد تم أيضا  إطالة مدة التخزين حتى  mmHg 380وعند استخدام تقنية التفريغ حتى 

وأما عند تطبيق ضغط أعلى  ،C°2-يوما  عند درجة حرارة  12وحتى  C°4+عند درجة حرارة 

يوما  عند درجة  01تم إطالة مدة التخزين حتى  mmHg 1100من الضغط الجوي بقليل حتى 

 .C°2-يوما  عند درجة حرارة  10وحتى  C°4+حرارة 

لخواص ادمة على معايير الجودة من حيث خق المستائحافظت العينات المعالجة بكافة الطر 

 ونقص الوزن مقارنة بعينات الشاهد.الحسية 

والتعداد العام للأحياء الدقيقة بما يتوافق مع المواصفة  pHال ـ رقملقد تم تحديد نهاية التخزين بحسب 

 .للحم الدجاج المبرد 1112اسية السورية لعام القي

 الكلمات المفتاحية:

مدة حفظ. ،ضغط مرتفع ،سوربات البوتاسيوم ،لحم الدجاج
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 المقدمة وأهداف البحث -1
Introduction and objectives of research 

 المقدمة: -1-1

 يمثل فهو الماضـــية، الســـنوات خلال كبيرا   تطورا   ســـورية في جاجالد لحم إنتاج تطور 

وقد  الحيوان تربية مجال في الاســتثمارات من مهما   ا  جزء ويشــكل الإنتاج الحيواني مشــاريع من مهمة نســبة

 في للاســتثمار الخاص القطاع أمام المجال الحكومة بفتح قامت وقد. ســورية ليرة مليار 50 من أكثر بلغ

 وطنيةكبيرة   مؤسـسات متطورة معها دخلت حديثة صـناعة بإنشـاء سـمح وهذا ،الغذائية الصـناعات قطاع

 .دجاجال لحم لإنتاج

 في متطورة تقنيات يســــتخدم ومعظمها نشــــاط من أكثر تضــــم متكامل إنتاج ذات الحديثة الشــــركات وهذه

 منشآت الشركات هذه ولدى  ف.الأعلا يستورد وبعضها وتصنعه اللحم الصيصان وسلالاتها وتنتج إنتاج

 حديثة مسـال  أقامت كماج. الإنتا نوعيه وتحسـين الدجاج صـحة على الحفاظ يضـمن بما تدار آليا   حديثة

 لحم إنتاج في زيادة ســورية شــهدت وقد  .نجواالد منتجات ومعامل لتصــنيع عالية إنتاجية ذات ميكانيكية

 حجم تجاوز بل اللحم من المحلية واحتياجات الســـــــوق الإنتاج بين واقع الفجوة ســـــــد من مكنت الدجاج

 .دول الجوار إلى الإنتاج بعض تصدير في التفكير إلى دفع مما ،المحلية الاحتياجات الإنتاج

بزيادة قدرها  1102مليون طن عام  331 بـــــــــــــــــ نتاج العالمي للحوم وبما فيها لحم الدجاجيقدر الإ

ا في ، أم  (FAO,2018نتاج الكلي )من الإ %36منها حوالي  الدجاجويشــــــكل لحم  1106عن عام  0%

بسبب الأحداث  %61حوالي  1103و  1100 نتاج المحلي للحم الدجاج بين عامي تراجع الإفقد  ةسوري

ومن  ،%06بنســــــــــبة  1101ا  حتى ارتفع في عام ينتاج بالتعافي تدريجولكن بدأ الإ، التي شــــــــــهدتها البلاد
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 1101حصائية الزراعية لعام لإوذلك وفق المجموعة ا 1103زيادة عن عام  %31المتوقع أن يصل إلى 

 صلاح الزراعي.ة التخطيط لدى وزارة الزراعة والإالصادرة عن مديري

ـــــوم حيث تضاعف متوسط حصة الفرد من  %33يشكل لحم الدجاج  ــــــ من الاستهلاك العالمي للحـ

ويعود ذلك كون لحم الدجــــــــــاج أرخص  1113إلى عام  0461استهلاك الدجــــــــــاج أربعة أضعاف من عام 

توائه على ضـــافة لاحالإويدخل في قوائم الوجبات الســـريعة ب ،هئوســـهل التحضـــير والتعامل مع أجزا ،تجاريا  

 .(Ahmed. et al., 2018نسب منخفضة من الدســم والكوليســـترول مقارنة باللحم الأحمر)

ر من مصـــــــــــاد مهملأنه مصـــــــــــدر ذات القيمة الغذائية العالية الأغذية يعد لحم الدجاج ومنتجاته من 

لاحتوائه على العناصـــــر المعدنية الكبرى والصـــــغرى،  الأمينية الأســـــاســـــية، بالإضـــــافة حماضالبروتين والأ

مثل  ةحيث تعد مصـدرا  جيدا  للعناصـر المعدنية الضرورية مثل الحديد والفوسفور والنحاس والعناصر النادر 

عد من مصادر الأغذية الغنية بالطاقة والأحماض الدسمة والفيتامينات اللازمة لنمو يالزنك والسيلينوم، كما 

، ومن المعروف أن B م الجســــــم بوظائفه الفيزيولوجية الطبيعية، خاصــــــة مجموعة فيتاميناتالإنســــــان وقيا

، من ذات المصـــــدر النباتي العناصـــــر الغذائية ذات المصـــــدر الحيواني أعلى في القيمة الغذائية من غيرها

 .يللبروتين الحيواني عما هي عليه في البروتين النبات حيويةويرجع ذلك إلى ارتفاع القيمة ال

اللحوم )لحوم الحيوانات والأســــــماك( تكون  شــــــبه عقيمة قبل ذبح الحيوانات مباشــــــرة  إن  يمكن القول 

حيث  عمليات الذبح، وبعد أثناءفي هذه الصـــــورة ســـــرعان ما تتغير  )في حالة الحيوانات الســـــليمة(، إلا أن  

ياء الدقيقة التي الأحب تلوثها إلىتغيرات داخلية كيميائية وأنزيمية، بالإضــــــــــافة  تبدأ اللحوم بالفســــــــــاد نتيجة

تكون منتشـــــــرة في الوســـــــط المحيط باللحوم من هواء وماء وأدوات الذبح والتجويف، كما ينتقل التلوث لل حم 

لحوم حفظ اللذلك يجب  ،من أحشــــــــاء الحيوان نفســــــــه نتيجة أخطاء في عملية تجويف وتوضــــــــيب الذبيحة

ناســـــــــبة للحفظ، والغاية من الحفظ هنا حماية اللحوم من ق المائالطازجة بأســـــــــرع وقت ممكن، واختيار الطر 

 وعلى القيمة الغذائية الخصــــــائص الحســــــيةالإمكان على  مســــــببات الفســــــاد، بالإضــــــافة إلى المحافظة قدر
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 ,.Zhou.et al) والرائحة والقوام لها كاللون لحســـــــــــــيةللحوم، وتلافي حدوث أية تغيرات في الصـــــــــــــفات ا

تباع طرق حفظ وتصــــــــــنيع حديثة اهذه المنتجات القيمة لابد من  ومن أجل المحافظة على لذلك .(2010

 ومتطورة تواكب التطور الذي رافق مراحل الإنتاج.

 :ف الدراسةاهدأ -1-0

 .خلال التخزين المبر د على مدة صلاحية لحم الدجاج بريددراسة تأثير درجة حرارة الت .1

بسوربات البوتاسيوم على مدة صلاحية لحم الدجاج أثناء دراسة تأثير المعالجة المسبقة  .0

 د.التخزين المبر  

  د.أثناء التخزين المبر   في جدراسة تأثير ضغط الهواء على مدة صلاحية لحم الدجا .4
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 الفصل الثاّني: الدّراسة المرجعيّة
Review of Literature 
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 الدّراسة المرجعيّة -0
Review of Literature 

 نتاج العالمي والمحلي للحم الدجاج:الإ  -0-1

ح وأملا ،ودسم ،من المواد الغذائية المهمة لما يحتويه من مكونات غذائية )بروتين الدجاج لحم يعد

زيادة  نتيجة الأخيرةالسنوات  في الدجاج لحم وتسويقاج العالمي نتالإ تطور وقد معدنية وغيرها...( 

 الدجاج لحوم من العالمي الإنتاج زادحيث  ،المعيشة مستوى تحسن نتيجة عليه الطلب وزيادة فيه الاستثمارات

ا الخمسين مدار على سريع بشكل  ) 1102-0460 بين ضعف ا 01 من بأكثر نما حيث الماضية، عام 

Ritchie and Roser., 2017). 

عن عام  %0بزيادة قدرها  1102مليون طن عام  331نتاج العالمي للحوم بما فيها لحم الدجاج يقدر الإ

ومن ثم لحم البقر  001.2مليون طن ويليها لحم الخنزير  011.5منها حوالي  الدجاجويشكل لحم  1106

 .(FAO,2018مليون طن على التوالي ) 02.4و 21.1والغنم بـ 

 
 الانتاج العالمي للحوم مقدرا  بالمليون طن :(0مخطط بياني )

 المصدر مديرية التخطيط في وزارة الزراعة والاصلاح الزراعي.   

120.5

118.7

70.8

14.9 5.1

لحم الدواجن

لحم الخنزير

لحم البقر

لحم الغنم

لحوم أخرى
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 دجاجال لحم من الذاتي الاكتفاء من نوعا   حققت سورية ن  بأ السوق في لحم على الطلب واقع يشير

 المتعلقة كافة الفنية الجوانب شمل كبيرا   تطورا   سورية في نجواالد صناعة شهدت وقد ،للتصدير فائضا   وتنتج

 ،الدجاج معالجة في المتخصصة البيطرية الأدوية باستخدام ومعالجة الأمراض ،والبيض دجاجال لحم بإنتاج

 ،الآلية والمسال  المتطورة التجهيزات على والتي تحتوي العالية الإنتاجية الطاقة ذات الكبيرة المنشآت وبناء

. تديلاكالمر  الدجاج لحم المداجن ومعامل صناعة منتجات تجهيزات تصنيع ومعامل الأعلاف تصنيع ومعامل

 كفاءةو  جيدة سلالات ذات كفاءة إنتاجية إنتاج سورية في دجاجال لحم إنتاج في التوسع على ساعد ومما

قبال ،إنتاجه في المستثمر المال رأس استرجاع وسرعة التقنيات وتطور عالية تحويلية على  المستهلكين وا 

 إلى بالإضافة قلأ وبأسعار الحيواني البروتين على للحصول الحمراء اللحوم عن بديلا   لكونه نظرا   تناوله

 يه.فالعالية للبروتين  الغذائية القيمة

 نالمداج على معظمها في تعتمد تقليدية تربية من الماضي العقد خلال سورية في الدجاج تربية تحولت وقد

نتاجيتها المنخفضة إلى  كبيرة.  اقتصادية أهمية وذات عالية إنتاجية ذات متطورة صناعة المفتوحة وا 

لسنوي حيث بلغ الإنتاج ا 1100حتى عام  الأخيرة السنوات خلال دجاجال لحم إنتاج في تطورا   سورية شهدت

عديدة أهمها سرعة استعادة رأس المال الداخل، وعدم  بسبالأ الانتشارهذا  يرد  مليون فروج، و  051بحدود 

ة من وخاصة اللحوم البيضاء وجمل الدجاجحاجتها لتقنيات عالية، إضافة إلى الطلب المتزايد على منتجات 

توسع هذه الصناعة ورفع كفاءتها يتطلب العمل على إدخال تقانة الحفظ لحلقات  الأسباب الأخرى. إلا  أن  

كميات اللحوم المنتجة. وقد بدأت بالظهور فعلا  في الأعوام الأخيرة  ازديادشكل يتواكب مع ما بعد الإنتاج ب

وخاصة بالشكل المجمد. ولكن الملاحظة الأولى الهامة  الدجاجشركات سورية متخصصة في حفظ لحوم 

ية جات غالالمنتهذه  من الجودة، أو أن   على هذه المنتجات المجمدة هي إما أنها ليست على مستوى عال  

 1100نتاج للحم بين عامي تراجع الإبومن ثم بدأ دة. الثمن بالمقارنة مع مثيلاتها الطازجة غير المجم  

تى ارتفع في ا  حينتاج بالتعافي تدريجبسبب الأحداث التي شهدتها البلاد ولكن بدأ الإ %61حوالي  1103و
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وذلك في حلول عام  1103زيادة عن عام  %31ومن المتوقع أن يصل إلى  ،%06بنسبة  1101عام 

الصادرة عن مديرية التخطيط لدى وزارة  1101حصائية الزراعية لعام وذلك وفق المجموعة الإ 1111

 1101و 1114( الإنتاج المحلي للحم الدجاج خلال عامي 0ن الجدول )ويبي   صلاح الزراعي.الزراعة والإ

 مقدرا  بالطن.

 بالطن اً ( مقدر 0216-0228حم الدجاج خلال )نتاج لإ :(1الجدول)

 الانتاج )طن( السنة
2009 168426 
2010 175922 
2011 166334 
2012 124594 
2013 96002 
2014 88534 
2015 93957 
2016 100034 
2017 112677 
2018 110632 

 

 الدجاج:قيمة الغذائية للحم الالتركيب الكيميائي و  -1-1

يحتل لحم الدجاج مرتبة جيدة في الهرم الغذائي لاحتوائه على عناصر غذائية متعددة ومفيدة للجسم 

لمعدنية( . فهو ا والأملاح)البروتينات ذات النوعية الجيدة للجسم، الدهون الصحية الجيدة، الفيتامينات، مثل 

 ،ذات قيمة غذائية أكبر من اللحوم الحمراءاللحوم البيضاء هي  بالإجمالاللحوم بعد لحم السمك.  أهممن 

 القيمة تختلف (,.Xiong Y.L 2017).بدون الجلد الأبيضلذلك ما نقصده ونرك ز عليه هنا هو  لحم الدجاج 

 في تغيراث إحد يمكنو  ،وتغذيته وأعماره الدجاج نوع باختلاف الدجاج للحومئي ايالكيم والتركيب الغذائية

 اللحم رطوبة تنخفض حيث  أيام ثلاثة مدةب مباشرة الدجاج ذبح قبل المركزة التغذية طريق عن التركيب هذا
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 كبير حدإلى  العوامل هذه ترتبط حيث ،اللحم وقوام طعم كبير حد إلي يتحسن كما الدهني محتواه ويزداد

 وهي ريةالحرا القيمةو  الدهن لونو  اللحم نسبةو  الدهنو  البروتينو  الرطوبة مثل ،الدجاج لحوم جودة بدرجة

 ةوخاص السلالات أحسن استخدام أن مراعاة ويجب والاستهلاك للبيع المعروضة اللحوم جودة علي تؤثر

 ىعل ولللحص إنتاجية ظروف فضلأ تحت العلائق أحسن وكذلك الدجاج من والمستنبطة والمحلية البلدية

 ىلع قدرة الحيوانات أكفأ من يعد الدجاج أن المعروف من بأنه وعلما   البيض أو اللحم من كميات أكبر

 ديةوالبل المحلية السلالات من المنتج واللحم البيض أن مراعاة مع وبيض لحوم ىإل العلائق تحويل

 .ثمنها لرخص بالإضافة للإنسان جدا   ومفيدة عالية غذائية قيمة ذو والمستنبطة

عر ف الدستور الغذائي اللحم بأنه "جميع أجزاء الحيوان المعد ة للاستهلاك البشري أو التي حُكم 

 (نيةالأحماض الأمي)عليها بأنها آمنة وملائمة للاستهلاك البشري". وتتكون اللحوم من الماء والبروتين 

لى إ وية النشطة الأخرى، إضافة  الحي والأملاح المعدنية والدهون والأحماض الدهنية والفيتامينات والمكونات

 .(FAO,2008) كميات قليلة من الكربوهيدرات

هو تلك النسـج الحيوانية من عضـلات ودهون ونسج ضامة التي يمكن أن تستخدم في تعريف آخر للحم: "

اء الأعضــــغذاء الإنســــان وهذا المصــــطلح يعني الجهاز العضــــلي للحيوان كما يشــــمل في المفهوم الموســــع 

. "لحيوان التي يمكن اســــــــــــــتهلاكهـا مثـل )القلـب والكلى واللســــــــــــــان والطحـال والـدمـا  وغيرها ...(الـداخليـة ل

 . (1112)نعمة،

تعد منتجات الدواجن ســـــــــــــواء من اللحم أو البيض مصـــــــــــــدرا  مهما  للبروتينات الحيوانية التي تتميز بقيمتها 

لغالبية كما تعد مصــــدرا  ل ،تغذية الإنســــانالغذائية العالية لما تحتويه من الأحماض الأمينية الضــــرورية في 

ن لزيادة لإهذا با ،العظمى للفيتامينات والعناصـــــر المعدنية ضـــــافة إلى أنها أغذية شـــــهية وســـــهلة الهضـــــم وا 

المصــــــدر البروتيني أهمية كبيرة في ســــــورية نظرا  لانخفاض نصــــــيب الفرد من البروتين الحيواني في اليوم 

  أو انجلترا 65رنــــــة بمتوســــــــــــــط نصــــــــــــــيــــــب الفرد في الــــــدنمــــــارك   تقريبــــــا  مقــــــا02والــــــذي يبلغ نحو 
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والحديد اللذين لا يوجدان بصـــــــورة جاهزة في  12B كما تعد  اللحوم غنية بفيتامين  ،(1112،)نعمة ...65

 (.g/100gمقدرا  بـ) واجنم الدو ( التركيب الكيميائي للح1، يبين الجدول رقم )(FAO)ةالوجبات النباتي

 لحم g 122وكمية الطاقة الناتجة عن  g/100gمقدراً بـ  واجنالتركيب الكيميائي للحم الد :(0الجدول)

نوع لحم 
 الدواجن

 122كمية الطاقة الناتجة عن  التركيب الكيميائي للحوم الدواجن %
g لحم 

 ك جول ك كالوري الرماد الدهن البروتين الماء

 848.1 111 2.8 8.6 01.4 82.8 الدجاج

 168.8 142 1.1 4 00.6 80.1 الدجاجفراخ 

 844.4 181 1.0 6 04 88.6 الرومي

 801.8 148 1 4.4 01.1 82.8 فراخ الرومي

 1141.4 082 2.8 00.8 18.1 16.8 البط

 886.6 048 2.8 18.0 16.8 88 فراخ البط

 1114.1 088 2.8 00.6 18.8 18.4 الأوز

 848.4 188 2.8 11.4 02.4 88.8 فراخ الأوز

 848.1 111 1.0 8.8 02.1 81.4 الفري
 

 البروتين:

البروتينات مهمة جدا  للجسم فهي ضرورية لتحسين عمل ونمو الخلايا )خصوصا  خلايا الدما ( ولعمل كل 
تساعد على تعديل السوائل في الجسم وتلعب دورا  مهما  في المحافظة  أنهابشكل طبيعي، كما  الأنزيمات

على معد ل متوازن بين السوائل الحمضية وغيرها، كما تساعد البروتينات في تعزيز الجهاز المناعي هذا 
نوعية بروتين لحم الدجاج عالي الجودة لأنه يتكون من  د  . وتعمصدرا  جيدا  للطاقة أنها إلى بالإضافة

نأحم ن تتألف البروتينات مو  ؛ا يستمده من غذائهماض أمينية أساسية لا يكونها الإنسان داخل جسمه وا 
 – نينيرجالأ )لا يستطيع الجسم صنعها  أساسيةمينية أ أحماضمينية عديدة ولكن هناك تسعة أ أحماض
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 – ثريونينال – ليوسينال – يزوليوسينالا – تربتوفانال – نينالآ فينيلال – ستدينيهال – ميثيونينال
يدا  مصدرا  ج د  منها لحم الدجاج الذي يعالأغذية من  الأنواعوهي موجودة في بعض ( فالينال – ليسينال

د الجسم بهذه الأحماض الأمينية  د  ،الأساسيةومتكاملا  للبروتينات التي بدورها تزو   لأطفالافهو يزو 
حسين ه يساعد الكبار في السن على تن  أكما  ،لنمو خلاياهم وبنيتهم الجسدية الأساسية لأحماض الأمينيةبا

يمارسون ن يلذل غذاء جيد أيضا  الخلايا القديمة والمتعبة ويقو ي الذاكرة لديهم و يقو ي بنيتهم الجسدية، وهو 
 الأنزيمات فعلب البروتينات تحلل وعند .للعضلات الأساسيةالتمارين الرياضية وذلك لغناه بالبروتينات 

 ةالأميني الأحماض أن   الآن إلى والمعروف .أمينية أحماض عن عبارة لها يالنهائ الناتج فان والأحماض
 وبنسب مختلفة بأعداد تدخل وهي ا  أميني ا  حمض  02 هي المختلفة البروتينات جزئيات تركيب في الداخلة
 وللأحماض هذا .البروتينات من كثيرة وأنواع أعداد لتكوين فرصة لتتيح مختلفة وتوافيق وبتبادل مختلفة
 منه يستفاد  Lالشكل  أن وجد وقد –  Lولليسار –  Dلليمين للضوء استقطابها حسب صورتان الأمينية
  .الصورتين بكلا يستفاد حيث الميثونين ماعدا الدجاج في أحسن بصورة

-021، لذلك ينصح بتناول  mg/100gة بـ ا( تركيب الأحماض الأمينية للحم الدجاج مقدر 3يبين الجدول)
 غرام من لحم الدجاج يوميا .  041

 mg/100g(: تركيب الأحماض الأمينية للحم الدجاج مقدرة بـ 3الجدول رقم )

 الحمض الأميني mg/100gالكمية مقدرة بـ 
1154 Alanine 
877 Valine 
1347 Glycine 
1412 Leucine 
693 Isoleucine 
877 Proline 
885 Threonine 
859 Serine 
1631 Aspartic acid 
471 Methionine 
293 Phenylalanine 
2581 Glutamic acid 
486 Histidine 
641 Tyrosine 
1588 Lysine 
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1225 Arginine 
877 HO proline 
224 Cystine 
293 Tryptophan 

 الكولين:

ا  التحطم ومن تبدلات الخلايا السرطانية ويحفظ بناء نموذجيهو يحمي الكبد من و  الكولين من أشكال الليسين

يسين يوقف لال سترول معا ، فإنيين والكوله عندما يتم تناول الليسراسات أن  سترول في الكبد. وأكدت ديللكول

 .سترول، هذا يضيف مكسبا  عند تناول لحم الدجاجيامتصاص الكول

 المادة الدسمة:

ل فأن وبالمقاب ،الية من البروتين أكثر من لحم البقر ولحم الغنملحم الدجاج يحتوى على قيمة ع
دون ب الأبيضلحم الدجاج . الصحية الأغذية أهمنسبة كمية الدهن فيه أقل. يأتي لحم الدجاج على رأس 

الجلد يعتبر صحيا  ومفيدا  لأن ه يحتوي على كمية جيدة من الدهون الصحية المفيدة للجسم ولا يحتوي إلا 
 إلاوحدات حرارية،  9من الدهون يؤمن للجسم  1gكل  أنبالرغم من  على كمية قليلة من الكوليسترول.

ى تحسين تعمل عل هالأن  الصحية، فهي ضرورية  بحاجة لكميات قليلة منها وخاصة الدهون الإنسانأن  جسم 
والدما . كما  العظامو الجلد و عمل الفيتامينات القابلة للذوبان في الدهون والتي هي ضرورية لصحة العيون 

الأحماض الدهنية الأساسية ضرورية لعمل الكريات الحمراء في نقل الأوكسجين، كما تساعد في تحسين  دتع
مي لجيدة في نظامنا الغذائي اليو الدهون ا إدخالعدسة العين. لذلك من الضروري عمل الكِلى، وتحافظ على 

 الخاص بنا ولكن بكميات تتناسب مع نوع جسمنا. تنحيفو برنامج الأ
 g/100gالدجاج مقدرة بـ نسجفي  الأحماض الدهنيةتركيب   :(4الجدول )

 الأحماض الدهنية لحم فاتح لحم داكن الجلد
1.1 0.9 0.6 C14:0 
22.3 19.5 20.1 C16:0 
5.9 4.3 2.6 C16:1 
5.6 7.1 8.3 C18:0 
33.1 27.9 22.0 C18:1 
23.8 19.5 15.8 C18:2 
1.6 0.9 0.6 C18:3 
0.6 2.9 4.5 C20:4 
0.0 0.9 3.0 C20:6 
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0.0 1.5 2.0 Other 
 

يشــــكلون  C18:2اللينوليك و  C18:1الأوليك و  C16:0 البالميتيك ( يتبين لدينا أن كل من2من الجدول )

رورية ض حماضهو المسيطر حيث تعتبر هذه الأ حمض الأوليئيك د  من نسبة الدسم الكلي حيث يع 61%

ووجود  ،ضـــــــــافة للمســـــــــاعدة على النموالإلصـــــــــحة الإنســـــــــان وللوقاية من أمراض القلب والأوعية الدموية ب

يضـــــــيف على لحم الدجاج مســـــــاعدته على الوقاية من الســـــــرطانات والتهاب  C20:6و C20:4حمضـــــــي 

 المفاصل الروماتزمي وأمراض المعدة الالتهابية.  

 المعادن والفيتامينات: 

تعد  اللحوم من المصـــــــــــــادر الجيدة للأملاح المعدنية مثل الفوســـــــــــــفور والحديد، حيث يحتوي اللحم 

الكبرى والصــــــغرى، وبصــــــفة عامة كلما قل  محتوى الدهن في  ومشــــــتقاته على العديد من الأملاح المعدنية

 .(Zhou. et al., 2010)اللحم زادت كمية المغذيات الصغيرة المتواجدة في كمية معينة منه 

عــامــل مســـــــــــــــاعــد لعمــل العــديــد من  دمن أهم المعــادن المتواجــدة في لحم الــدجــاج الحــديــد حيــث يعــ

توفر  لحم 011gفي لحم الدجاج وتناول  mg/kg 5-2.4نســــــــبته وتصــــــــل الأنزيمات والجهاز المناعي، 

في تنظيم نمو الخلايا ويدخل في بنية أغشية الخلايا  مهممن الحاجة اليومية للإنسان والزنك له دور  3%

 %6توفر  لحم 011gفي لحم الدجاج وتناول  mg/kg 4-1.5نسبته وتبلغ ويساهم في عمليات الأيض، 

في  ا  مساعد لعمليات الأكسدة وعاملا   ا  محفز  د  الإضافة إلى السيلينيوم الذي يعمن الحاجة اليومية للإنسـان ب

 د. أما بالنســـبة للفيتامينات يعmg/kg 1.002 نســبته وتصــل أنزيمات المشــتركة وعملية التمثيل الغذائي، 

في  mg/kg 033نســـــبة النياســـــين و  ،والنياســـــين 6Bو 2Bللفيتامينات وخاصـــــة  ا  مهم ا  لحم الدجاج مصـــــدر 

يتواجد بنسبة  6Bالتربتوفان وعمليات الاستقلاب وفيتامين الأميني حمض الهم لتكوين مصدر الدجاج وهو 

2.1-1.6 mg/kg   ـــدجـــاج وهو يـــدعم عمـــل أنزيمـــات نزع الزمر الأمينيـــة ومجموعـــات في صــــــــــــــــدر ال

والتي لها دور هام في عملية بناء البروتين والكربوهيدرات وعمل الجهاز العصـــــــبي )يحتاجه  ،الكربوكســـــــيل
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يدخل في تركيب في صدر الدجاج  mg/kg 0.2 حوالي  2Bيوميا (، في حين نسبة  mg/kg 0.3الجسم 

 رجاع.والإنوعين من المرافقات الأنزيمية الهامة المشتركة في تفاعلات الأكسدة 

ذا قارنا بين لحم فخذ وصـــــدر الدجاج من ناحية نســـــبة تواجد الحديد والزنك والصـــــوديوم فأن فخذ الدجاج  وا 

 يحتوي على نسبة أعلى مما عليه في الصدر.

  :الدجاجخواص لحم 

بأليافها العضــــلية الرقيقة لهذا فهي ســــهلة المضــــغ والهضــــم و ذات نكهة جيدة.  الدجاجتتميز ألياف 

 ،ركيبها على صــــنع أغذية معلبة وأخرى خاصــــة بالأطفال والمرضــــىوت الدجاجوتســــاعد قلة صــــلابة لحوم 

نية غير الده حماضنســـبة الأ ن  أكما  ،بتوضـــعه تحت الجلد الدجاجوكذلك لتغذية كبار الســـن. يتميز دهن 

ساعد الدهنية المشبعة ي حماضالأالدهن الذي يحتوي على نسبة عالية من  مع العلم أن   ،المشـبعة به أكثر

كما  ،مفضـــــــــل من الناحية الطبية الدجاجلذلك فان لحم  ،ســـــــــترول في الأوعية الدمويةيعلى ترســــــــيب الكول

بينما  %21حيث تصــــل إلى  ،أكثر من نســـبة باقي الحيوانات الدجاجنســـبة ما يؤكل من ذبائح  يلاحظ أن  

 .(1112،)نعمة ( %21-51لحيوانات الأخرى  بين) تتراوح في ا

لذا  ،أقل والإيلاســــينوبالتالي تكون  نســــبة  الكولاجين  ،أقل الدجاجنجد أن نســــبة النســــج الرابطة في لحوم 

وســــهل الهضـــم والتمثيل في الجســــم بمرتين مقارنة مع اللحم البقري.  ونظرا  لقلة  ،يصـــبح اللحم أكثر طراوة

 الدجاجم قدرة لح كما إن   ،فإنها تكون ذات قيمة غذائية عالية الدجاجنسـبة الكولاجين والإيلاسـين في لحوم 

ل لحوم  خواص ال أي إن   ،لصــناعة الســجق الدجاجعلى حجز الماء تعزى إلى بروتينات العضــلة. لذا تفضــ 

 .(1112،)نعمة أفضل الدجاجالحيوية والتقنية للحوم 
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 :في لحم الدجاج ةالدسمأكسدة المادة 
  على التوالي. /g4.8-g35.1) )100gمن الدسم وأما الفخذ والجلد  g100/g1.6 صدر الدجاج يحوي

بيدات مســــــــؤولة عن تدهور نوعية اللحم إلى جانب الفســــــــاد الميكروبي، حيث تؤثر يتعد عملية أكســــــــدة الل 

من  لون اللحم ونكهته وبنيته وعلى قيمته الغذائية، لذلك يكون فيبيدات بشـــــكل ســـــلبي يمنتجات أكســـــدة الل

 وتحسينها.الضروري التحكم بهذه التغيرات من أجل تطوير نوعية منتجات اللحم 

واد ع من عمليات البحث عن المبأخرى طبيعية قد ســر   الأكســدة الصــناعيةتزايد الاهتمام بإبدال المضــادات 

خدمت مضــــادات الأكســــدة الصــــناعية قد اســــتُ ، فبات طبيعية جديدة وفعالةالنباتية من أجل إيجاد مواد ومرك

أنيزولوبيوتيليتيد  تيليتيدلي بيو  بهدف تأخير أو تقليل تدهور الأكسدة في الأغذية، ومنها مركبات هيدروكسي

 ,Zheng) ( وغيرهــــا الكثير.BHA،BHT ،TBHQتولوين وثلاثي بــــارارهيــــدروكينون: ) هيـــدروكســــــــــــــي

Wang.et al., 2001) 

أكســـــدة الدهون واحدة من العوامل الرئيســـــة التي تحدد جودة وفترة صـــــلاحية اللحم حيث تؤثر أكســـــدة  دوتع

وقد اسـتعملت مضادات الأكسدة الصناعية مثل  ،النكهة والقوامعلى المظاهر الحسـية المختلفة من الدهون 

(BHA( و )BHT وذلك للحفاظ على اللحم من الأكسدة ولكن مع الوقت ) اكتشفت أضرار هذه المواد على

صحة الإنسان وكان لابد  من البحث عن بديل أفضل وأكثر أمانا  فاتجه الباحثين  إلى الاهتمام بالمضادات 

الشــــــاي الأخضــــــر وغيرها( لتجنب أكســــــدة الدهون في لحم عية )إكليل الجبل وبذور العنب و الأكســــــدة الطبي

 .(Ahmed. et al.,2018)الدجاج والمواد الغذائية الأخرى 

يفضـــل المســـتهلك لحم الدجاج لمحتواه المنخفض من الدســـم ومحتواه المرتفع نســـبيا  من الأحماض 

( ولكن هذا يعرضه للأكسدة معطية بعض المركبات التي Zhang,et al., 2015) ،الدسمة غير المشبعة

 .(Ahmed. et al., 2018) تؤثر على جودته وعلى صحة الإنسان من جهة أخرى
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نهاء( بالنســــــبة للمرحلة الأولى تبدأ بوجود الإ -الانتشــــــار -ثلاث مراحل )البدءتمر عملية الأكســــــدة بحيث 

غير مشـــــبعة مشـــــكلة جذور خالية من ؤثرة بالأحماض الدســـــمة محفزات للأكســـــدة كالمعادن أو أكســـــجين م

الحر  الأكســجينغير المشــبعة الســريع مع كيل الدهون في مرحلة الانتشــار نلاحظ تفاعل أأما  ،الأكســجين

حول وغيرها الكروكســيد التي تتفكك بســرعة منتجة  وتفاعلها مع الأحماض الأخرى مشــكلة جذور الهيدروبي

ة ســــــــــــــدة الأوليـة والثانويوهكـذا تكون منتجـات الأك ،من المركبـات التي تعتبر مســــــــــــــؤولـة عن تغير النكهـة 

وأخيرا مرحلة الإنهاء تتحول  ،عاملجذور الحرة الأســـــــاس في قياس أكســـــــدة الدســـــــم في الطإلى ابالإضـــــــافة 

الجذور الناتجة من المرحلة الســابقة إلى دهون ثنائية وثلاثية الجزيئات ذات قطب مؤكســد أو بدونه  اخلاله

المعادلات و  ،قلبية ووعائية والســـرطان ا  وبشـــكل عام تعتبر هذه المنتجات ســـامة للإنســـان تســـبب له أمراضـــ

 توضح مراحل الأكسدة الثلاثة:
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 :ميكروبيولوجيا لحم الدجاج

تهتم عمليات حفظ اللحم بمنع الفســــــاد الميكروبيولوجي، فالتركيب الغذائي المتنوع للحم يجعله بيئة 

مثالية لنمو الأحياء الدقيقة المسببة للفساد والأمراض المتعلقة بالغذاء وتكاثرها، بالرغم من أن هناك تغيرات 

ل تغيرات اللون والتغيرات الناجمة عن عملية الأكســـــــــــــدة والتحلل أخرى تســـــــــــــبب تدهورا  في نوعية اللحم مث

عية في العامل الأكثر أهمية فيما يخص حفظ النو  كبيرالبروتيني فـإن النمو الميكروبيولوجي يبقى إلى حـد 

  ,.Chun, et al).  1101) اللحم الطازج

وهذه الكمية تتغير حســــــــب  /g(210-410تتراوح كمية الأحياء الدقيقة الأولية على ســــــــطح اللحم )

هي المســـــــــــــؤولة عن فســـــــــــــاد لحم الدجاج المبرد في الظروف  pseudomonads د  وتع ،ظروف التخزين

يؤدي لتغيرات في الخواص الحسية للحم عن طريق تكون مركبات طيارة  /g 710الهوائية ووجودها بتراكيز

ن  يبدأ تشــــــكل طبقة على ســــــطح اللحم و  cm810/2وعندما يصــــــل تركيزها إلى الاســــــتعاضــــــة عن الغلاف  ا 

ويزيـد من فترة الصــــــــــــــلاحيـة. أمــا  pseudomonadsالهوائي المحيط بـاللحم بـآخر لاهوائي يحـد من نمو 

عند وصـــــــــول  Brochothrix thermosphataو Enterobacteriaceae و Lactobacillusالبكتريا 

 (García et al.,2011تراكيزها إلى تسبب تغيرات في الرائحة )تسبب طعم حامضي( )

الآليات الرئيســــــــة لفســــــــاد اللحوم الطازجة ثلاثة هي: نمو الأحياء الدقيقة وتغيرات في اللون وتزن  

 Kilcast) ،الدهون أو أكســـدتها، وهذه العوامل تؤثر في فترة الصـــلاحية وعلى مدى قبول المســـتهلك عليها

d., Subramaniam p.,2000 )التعبئة في جو غازي ك عدة عوامل  م بهذه العوامل من خلالكويمكن التح

حيــــث تعمــــل هــــذه التقنيــــة على زيــــادة فترة  Modified Atmosphere Packaging (MAP)معــــدل 

لال من خو  ،درجة حرارة منخفضــــــــــة  بالتبريد  مثل اللحوم عندالصــــــــــلاحية للمواد ســــــــــريعة التلف المخزنة 

وهذا يؤدي  ،أو غاز اعتمادا  على خصــائصــه التحكم بالهواء المحيط بالمنتج وباســتبداله بمزيج من الغازات
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ق والغازات المســـــتخدمة من أجل تحقي ،إلى تثبيط تدهور اللون وأكســـــدة الدهون وتوقف نمو الأحياء الدقيقة

اتجة عن فقد الماء يقلل من الخسائر النو  ا  ومالئ خاملا   ا  غاز  د  حيث يع 2Nهذا الغرض هي غاز النيتروجين 

الذي يعمل  2COي أكســــــيد الكربون ناوغاز ث ،لدهون ونمو الأحياء الدقيقة الهوائيةاأكســــــدة ويوقف عملية 

ريا يادة فترة صــــــــلاحية اللحوم من خلال تثبيط نمو الأحياء الدقيقة ســــــــالبة الغرام والفطريات و البكتيعلى ز 

Lactobacillus وEnterobacteriaceae وBrochothrix thermosphacta  وpseudomonads  

الذي لا يســاعد على نمو الأحياء الدقيقة الهوائية  2Oغاز الأكســيجين و التي تســبب فســاد اللحوم بعد فترة، 

 Zhang, et) بتراكيز عــاليــة ولكن يزيــد من أكســـــــــــــــدة الــدهون ممــا يســــــــــــــبــب تغيرات في اللون والنكهــة

al.,2015) 

للتلوث عن طريق دخول الأحياء  عرضــــــةتكون لحوم الطيور وأثناء عملية نزع الريش  مع الإشــــــارة إلى أن  

 .(2005كشتعاري،و  صادق، ) .الدقيقة من الوسط الخارجي إلى العضلات من مكان الريش المنزوع
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 ق حفظ اللحوم:ائطر  -1-3

تحتوي اللحوم الطازجة على مجموعة من المواد المغذية التي تجعلها بيئة مناسبة لنمو الأحياء الدقيقة، تؤثر 

نزيمات الأو الأوكسجين الجوي و كثير من العوامل المترابطة بحفظ وجودة اللحم مثل درجة حرارة التخزين 

والعامل الأكثر أهمية هو الأحياء الدقيقة، ويمكن أن ينجم عن  الضوءو الرطوبة و الداخلية )عوامل ذاتية( 

 ,.Rouger A., et al) البنية ونكهة اللحم.و  أو مجتمعة تغيرات ضارة في اللون هذه العوامل سواء منفردة

 والقيمة ونوالل الملمس فساد دون طويلة لمسافات اللحوم لنقلضروريا   اللحوم على الحفاظ أصبحو  ،(2017

ق الحفظ على ائتعتمد طر و  Nychas et al., 2008)) ،الكبرى للأسواق السريع والنمو التطور بعد الغذائية

 على لحاليةا اللحوم حفظ طرق تصنيف يتمو  التأثير بأحد هذه العوامل أو أكثر لإطالة فترة حفظ اللحوم

( waائي )فعالية الماء الم نشاطال في التحكم( 1) الحرارة درجة في التحكم( 0) قائطر  ثلاث إلى واسع نطاق

 Ghaly.,  ,Dave) ضافة إلى دمج عدة طرقالإب ،طبيعيةال الحافظة المواد أو الكيميائية المواد استخدام( 3)

 وعليه يمكن التعرف باختصار على أهم طرق حفظ اللحوم: (2011

(a درجة الحرارة: التحكم في  
يات الهدف الأساسي من تقن ،)بالتبريد( الحرارة الحفظيتم الحفاظ على اللحوم من خلال خفض درجة 

 في ضةالمنخف الحرارة درجات ذات التخزين طرق تستخدمو  ،التبريد هو إبطاء أو الحد من معدل الفساد

 .Superchilling. (Zhou, et al., 2010) فرط التبريد (ج) و التجميد( ب) التبريد( أ: )مستويات ثلاثة

ريا نزيمية ولكن بمعدل أبطأ بكثير وكما تبقى مجموعة من البكتيالتغيرات الأنزيمية واللأومع ذلك تستمر 

 (:Berkel et al., 2004)والعفن والخمائر نشطة في مستوياتها الدنيا )

 حفظ اللحوم بالتبريد: (أ)
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مد جه خفض درجة الحرارة داخل العضلات إلى درجة حرارة أعلى من نقطة التيعرف الحفظ بالتبريد بأن  

 C (-2 ،1 )(Zhou,et a., 2010)°)العصارة العضلية(، وتتراوح درجة حرارة تبريد اللحوم بين 

مو ندرجة الحرارة المنخفضــــــــــــــة تؤخر  ن  إالحفظ اســــــــــــــتخداما  في اللحوم، حيث يعد التبريد من أكثر طرائق 

ن  الأحياء الدقيقة والتفاعلات الأ تناســـــب مع درجة هذه التغيرات ت نزيمية والكيميائية التي تســـــبب الفســـــاد، وا 

 (1112درجة حرارة اللحم. )نعمة،

تؤدي عملية تبريد اللحوم إلى وقف نمو الأحياء الدقيقة المحبة للحرارة المعتدلة المســـــــببة للفســـــــاد والتســـــــمم 

ر ســــــــــــــوتكـاثرهـا، وبـالتالي تزداد فترة التخزين، ولكنها لا توقف تكاثر الأحياء الدقيقة المحبة للبرودة، مما يف

عدم إمكانية تخزين اللحوم المبردة في درجات حرارة منخفضـــــة لمدة طويلة، حيث تســـــتمر هذه الأحياء في 

النمو، فهناك أنواع من الأحياء الدقيقة تســـــتطيع أن تنمو وتنشــــــط في ظل درجات الحرارة المنخفضــــــة مثل 

((Pseudomonas (و(Achromobacter   نســــج اللحوم المبردة على في  ونشــــاطا   والتي ســــجلت تواجدا

ة التبريد تحافظ على طبيعة يعمل وكما أن   . C(-5,-3)(Zhou,et al .,2010)°درجات حرارة ما بين 

 .(Dave and Ghaly., 2011)البروتين وعلى قيمته الغذائية 

 ومن المهم معرفة أن لحوم الدواجن تقسم تبعا  لدرجة الحرارة داخل أنسجتها إلى:

لحوم الــدواجن الطــازجــة: وهي تلــك اللحوم النــاتجــة بعــد عمليــة الــذبح والتنظيف التي تجري على  -0

 .C°25الطير وتكون درجة الحرارة داخل أنسجتها أكثر من 

 .C°25لحوم الدواجن الفاترة: وتكون درجة الحرارة داخل أنسجتها أقل من  -1

 .C°(4-2) لحوم الدواجن المبردة: وتكون درجة الحرارة داخل أنسجتها -3

 .C°(1+_1-)لحوم الدواجن المبردة بشدة: وتكون درجة الحرارة داخل أنسجتها  -2

 .C°8-لحوم الدواجن المجمدة: لا تزيد درجة الحرارة في أنسجتها عن  -5
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للحوم الاحية صـــــــــــح اللحم تأثيرا  كبيرا  في فترة للحمولة الميكروبية الابتدائية عند ذبائ من الجدير بالذكر أن  

الواقيـــة )الغطـــاء الـــدهني والجلـــد( يمكن أن يمنع التلوث الميكروبيولوجي  لنســــــــــــــجوجود ا كمـــا أن   دة.المبر  

والجفاف والتغير غير المرغوب في لون ســـــطح اللحم، وبناء  على ذلك فإن طول الوقت الذي يســـــتطيع فيه 

ه نتباه إلى أن  المســــــــــــــتهلـك أن يحفظ فيـه اللحوم مبردة يتحـدد تبعـا  للظروف المحيطـة به، لكن يجب لفت الا

حتى تحت ظروف التبريد النموذجية في الثلاجة المنزلية يجب اســـــتهلاك اللحم المبرد خلال أربعة أيام من 

شــــــرائه طازجا  لمنع الأضــــــرار الصــــــحية المحتملة للحوم المبردة، و ينصــــــح بتبريد اللحوم على درجة حرارة 

 المســــــــببة للأمراض وعدم إنتاجها للســــــــموم ريايقريبة من الصــــــــفر المئوي لضــــــــمان عدم نمو وتكاثر البكت

(Zhou,et al, 2010). (درجات حرارة التبريد المتبعة لتخزين لحم الدجاج5يبين الجدول ). 

 درجات حرارة التبريد المتبعة لتخزين لحم الدجاج :(5الجدول)

 المرجع مدة الحفظ )يوم( (Coدرجة الحرارة  )
 2007))نعمة،فؤاد،  10 – 7 1     1
-4.1       -1.1 18-32 (S. J. James,2005) 

-1     + 2 7-10 (S. J. James,2005) 

+2.1       + 5.1 11  -  12 (S. J. James,2005) 

+5.2      + 8.2 3  -  7 (S. J. James,2005) 

+5 8 – 10 (Jorge,2010,2010) 

 : الدجاجتوجد ثلاث طرائق لتبريد لحوم 

: حيث تتم عملية النقل الحراري بوسـاطة الهواء البارد درجة حرارته تتراوح بين المبردبوساطة الهواء  –أولاً 

0ºC 1-وºC ( 4-3وسرعته m/s الذي يعمل على خفض درجة حر ) بملامسته  لها الدجاجارة لحوم 

 الـدجــاجتتميز هـذه الطريقـة بزيــادة فترة تخزين لحوم  .(Carroll, Alvarado, 2008) (1112)نعمـة،

بســــــبب انخفاض الحمولة الجرثومية ولقلة تماســــــها مع الماء  ،المبردة دون ظهور علائم الفســــــاد عليها

ة أفضـــــــل بهذه الطريق الدجاجباعتباره وســـــــطا  ملائما   لنمو الأحياء الدقيقة وتكاثرها ويكون طعم لحوم 
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ى يتم لفترة أطول حت قةيمن تلك المبردة بالتماس المباشــــــــــــــر مع الماء أو الثلج، ولكن تحتاج هذه الطر 

 .(1112)نعمة، التبريد، وكما يلاحظ فقدان في الوزن، لتبخر كمية من الماء من السطح الخارجي

 رجلهامن أ والمعلقةا بإمرار ذبائح الطيور المنظفة تتم إم  بالتماس المباشـــــــــر مع وســـــــــط التبريد:  –ثانياً 

 ,Carroll) (1112)نعمـــة، (ºC1-2( بـــالحوامـــل المعـــدنيـــة على أحواض فيهـــا ميـــاه مبردة بـــدرجـــة

Alvarado, 2008) , ( دقيقة، حتى تصــــــل درجة الحرارة داخل 25 –31وتســــــتمر هذه العملية لمدة )

( عن طريق 2ºCبـــدرجـــة ) البـــاردأو من خلال الرش بـــالمـــاء  ،قـــل من ذلـــكأ( أو 5ºCالـــذبيحـــة إلى )

وتثبـــت من أجنحتهـــا على الحوامـــل  ،وبهـــذه الطريقـــة تعلق ذبـــائح الطيور المراد تبريـــدهـــا ،بخـــاخـــات

كل ســريع لأنها تتم بشــ ،تعد هذه الطريقة من التبريد من أهم الطرائق وأفضــلها ،المتحركة بشــكل محكم

على لونه الطبيعي، مما يعطيها المواصـــــــــــــفات التســـــــــــــويقية الجيدة  الدجاجمع محافظة ســـــــــــــطح لحوم 

(  % 1 –3وزنا  يتراوح من) الدجاجحوم تكســــــب ل الطريقةهذه  والمرغوبة من قبل المســــــتهلك. كما إن  

ولكن تعتبر عملية التبريد بواســــطة الهواء  ،(1112)نعمة، ســــاعات الســــت إلى الثماني الأولىخلال ال

 .(Tuncer , Sireli ,2008)أكثر أمانا  من الناحية الميكربيولوجية 

 :التبريد ) الطريقة المختلطة (تبريد ذبائح الطيور بوساطة الهواء والتماس المباشر مع وسط  –ثالثاً 

حرارة  درجةبتعد هذه الطريقة مشـتركة بين الطريقتين، حيث توضـع ذبائح الطيور أولا  ضمن ماء مثلج 

(2ºC( وبعد ذلك تعر ض إلى هواء بارد بدرجة حرارة ،)-3ºC تعد هذه الطريقة من أفضـــــــــــل طرائق .)

 .(1112)نعمة، الدجاجالتبريد لمحافظتها على صفات جودة جيدة للحوم 

 حفظ اللحوم بالتجميد: )ب( 

فيها يتم خفض درجة الحرارة إلى أقل من درجة حرارة العصــــــــارة العضــــــــلية وتتميز هذه الطريقة بإطالة فترة 

الحفظ لمــدة طويلــة مع الحفــاظ على جودة اللحم وتكون التغيرات الأنزيميــة والكيميــائيــة في حــدودهــا الــدنيــا، 

 .(Zhou,et al .,2010)الدرجة المثالية للحفاظ على اللحم بالشكل المثالي C°55-وتعد درجة الحرارة 
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 ق أهمها :ائيمكن أن تتم عملية تجميد ذبائح الفروج باستخدام عدة طر 

التجميــــد باســــتخدام الهــــواء البـــــارد فــــي أنفــــاق الصـــــعق أو فــــي غــــرف التجميـــــد وتعتمــــد هــــذه الطريقـــــة  1-

( وتنجــــــز تحــــــت الضــــــغط الجــــــوي 21 -إلــــــى   31 -)C°علــــــى اســــــتخدام هــــــواء درجــــــة حرارتــــــه بحــــــدود 

 النظامي.

ــــول ملحــــي  2- ــــائح أو قطــــع الفــــروج فــــي محل ــــتم غمــــر ذب ــــل الملحيــــة: حيــــث ي التجميــــد باســــتخدام المحالي

ئح أو القطـــــع بأغلفـــــة مـــــن البـــــولي ( بعـــــد تغليـــــف الـــــذبا 31-إلـــــى  11-)C°درجـــــة حـــــرارة منخفضـــــة  يذ

 لين غير نفوذة للمحاليل الملحية.ثياي

التجميـــــــد باســـــــتخدام الآزوت الســـــــائل: بطريقـــــــة غمـــــــر الـــــــذبائح فـــــــي الآزوت الســـــــائل أو رش الآزوت  3-

 على سطوح الذبائح أو قطع الفروج.

وفي الواقع فقد درست عملية تجميد الفروج باستخدام الطرق السابقة بشكل مفصل في كثير من المراجع 

(Yu.L.H., et al., 2005) (AGNELLi , MASCHERONi .,2002) 

ــــرا  عنــــد  ــــة التجميــــد كثي ــــف ســــرعة إنجــــاز عملي ــــالتختل ــــة إلــــى أخــــرى الانتق ــــك علــــى  ،مــــن طريق ويــــؤثر ذل

 بلــــــوراتحيــــــث يســــــمح ذلــــــك بتشــــــكيل  ،حيــــــث تفضــــــل دائمــــــا  الســــــرعات العاليــــــة للتجميــــــد ،جــــــودة المنــــــتج

ــــد تعــــرض  ــــتج الغــــذائي. وق ــــة المن ــــي كامــــل كتل ــــا  ف ــــة صــــغيرة الحجــــم وموزعــــة بشــــكل متســــاوي تقريب جليدي

ــــوراتكثيــــر مــــن الدراســــات لتــــأثير ســــرعة التجميــــد علــــى تــــوزع وحجــــم  الجليــــد المتشــــكلة فــــي المنتجــــات  بل

ــــاء التجميــــدالغذائ ــــة أثن ســــرعة التجميــــد البطــــيء يــــؤدي  ن  . حيــــث إ(Carciofi, laurindo.,2007) ي

ـــــا وهـــــذا ل ـــــر فـــــي شـــــكل الخلاي ـــــروتين وتغي ـــــي طبيعـــــة الب ـــــر ف ـــــى تغي ـــــؤدي إل ـــــرة ي ـــــد كبي ـــــورات جلي تشـــــكل بل

 .( Ghaly., 2011 ,Dave)يظهر عند عملية فك التجميد. 

ــــــد)ج(  ــــــرط التبري ــــــظ اللحــــــوم بف ــــــد : Superchillingٍ   حف هــــــو مفهــــــوم مختلــــــف عــــــن التبريــــــد والتجمي

ويعتبـــــــر فـــــــي بعـــــــض الأبحـــــــاث طريقـــــــة  (Reynolds,2007) ويتميـــــــز بخفـــــــض تكـــــــاليف الخـــــــزن والنقـــــــل
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ـــد  ـــى الدرجـــة  ، (Zhou,et al .,2010)حفـــظ بالتبري ـــتم تخفـــيض درجـــة الحـــرارة إل -)C°حيـــث ي

 . )مع بداية تشكل البلورات( ( بحيث لا تتشكل البلورات الجليد1-,2

 (.Frperc, 2004) الدجاجتستخدم هذه الطريقة بشكل أساسي لحفظ لحوم الأسماك و 

 أكثــــر فتــــرة الصــــلاحية للمــــادة الغذائيــــة حتــــى أربــــع مــــرات دةتزيــــد مــــ هــــاالأساســــية لهــــذه الطريقــــة أن  الميــــزة 

نطـــاق وتســـتخدم هـــذه الطريقـــة علـــى  ،(Magnussen, et al., 2008) ن طريـــق التبريـــد التقليديـــةمـــ

خمســــة  ىواســـع فــــي الولايــــات المتحــــدة الأمريكيــــة حيــــث تزيــــد هـــذه التقنيــــة مــــن فتــــرة صــــلاحية اللحــــوم حتــــ

 (.Mead, 2004أسابيع )

(b طرق التحكم بالنشاط المائي )الفعالية المائية( wa : 

لوحظ منــذ القــدم أن هنــاك ارتبــاطــا  معينــا  بين محتوى المــادة أو المنتج الغــذائي من المــاء وحــالتــه التخزينيــة 
دة صلاحيتها وزيادة م )مدة صـلاحيته(، ولذلك اتبعت قديما  لحفظ وتخزين المنتجات الغذائية لفترات طويلة

 ,.Ghaly et al) طريقة خفض المحتوى المائي لهذه المنتجات بطريقة التركيز أو باســـــــــتخدام طرق أخرى

( إلى الماء الذي لا يرتبط بمكونات الغذاء wa) )الفعالية المائية( (. ويشـــير مصـــطلح النشـــاط المائي2010
عبارة عن النســــــبة بين الضــــــغط الجزئي لبخار وبشــــــكل علمي دقيق هي  ،ويمكنه دعم نمو الأحياء الدقيقة

الماء فوق المنتج الغذائي بدرجة حرارة معينة وبين الضــــــغط الجزئي لبخار الماء النقي مقاســـــــا  بنفس درجة 
. وتقع معظم اللحوم والفواكه والخضــــــــروات في فئة الغذاء عالي الرطوبة حيث فعالية الماء نتتجاوز الحرارة
ويتم  ،(Smith , Stratton, 2006مما يتطلب حفظها للتبريد أو طريقة حفظ أخرى للتحكم في فســـــــــادها) 0.9

التحكم في النشـــــاط المائي للحوم عن طريق التبريد أو بالحرارة أو إضـــــافة مواد كيميائية أو بمزيج من هذه 
 لحر فيالماء اا برتبطحيث ي ئيالمانشـــــــاط التم اســـــــتخدام كلوريد الصـــــــوديوم والســـــــكر للتحكم في الطرق. 
 .(Ray, 2004) مما يثبط نمو الأحياء الدقيقةمما يؤدي إلى اختلال التوازن التناضحي اللحوم 

(c المواد الحافظة الكيميائية والطبيعية: استخدام حفظ اللحوم ب 
لاك حيث للاســــــــتهتســــــــتخدم المواد الكيميائية الحافظة للغذاء من أجل إطالة فترة تخزينها وبقائها صــــــــالحة 

، أو على الأقل إيقاف نموها، مع ملاحظة عدم تأثير تلك حياء الدقيقةيمكنها القضــــاء على نمو وتكاثر الأ

ولونها. ومن أهم المواد الحافظة الكيميائية ثاني أكســـــــــــيد الكربون  لى نكهة المادة الغذائيةع مواد الحافظةال
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طيل ون على تثبيط نمو كثير من الأحياء الدقيقة، وبذلك يحيث تعمل التراكيز العالية من ثاني أكسيد الكرب

وزون الأ( في جو التخزين، و %011بنسبة ). ويستخدم الدجاجعمر اللحوم المحفوظة وعلى الأخص لحوم 

( مع العلم بأنه مادة سامة ppm0111المبردة بتركيز قد يصل حتى )الذي يستخدم لحفظ اللحوم الطازجة 

ه يؤثر على ســـرعة أكســـدة الدهون، وعليه فتوجد بعض التحفظات تجاه اســـتعماله، للإنســـان والحيوان، ولكن

 Zhou,et al) و (1112انخفاض درجة الحرارة. )نعمة،عند زيادة الرطوبة النســــــــبية و ويكون تأثيره أكثر 

العضــــوية كلاكتات الصــــوديوم وســــوربات الصــــوديوم  لأحماضضــــافة إلى اســــتخدام أملاح االإب (2010,.

 .(Zhou,et al .,2010) والبوتاسيوم وسترات الصوديوم

استخدام المواد الحافظة للحفاظ على جودة اللحوم لزيادة فترة صلاحيتها مع  هناك اهتمام متزايد في تطوير

ومن المواد الحافظة المستخدمة في حفظ اللحوم مادة سوربات البوتاسيوم وهي مادة  ضمان سلامة الغذاء،

حيث تعمل  ( 2017et al., Dwivedi)حافظة كيميائية مضادة لنمو الأحياء الدقيقة )البكتريا والفطريات( 

لحوم ال( سوربات البوتاسيوم لمعاملة السجق و %24-14)كمادة مضادة للفطريات حيث يستخدم محلول من 

لمنع الفطريات على سطوح  %2.5وكما يضاف بنسبة  ،المتبلة ضد الفطريات المكونة للسموم الفطرية

حيث يعد من أكثر أملاح حمض  ،( 1112،)نعمة المنتجات )تحت أغلفة النقانق واللحوم المصنعة(

سوربات البوتاسيوم ويذوب في  031gماء على درجة حرارة الغرفة  011gالسوربيك ذوبانا  حيث يذوب في 

من المحلول. يرجع تأثيره المضاد للأحياء  011gسوربات البوتاسيوم في  52gحوالي  %01محلول ملحي 

الدقيقة في تثبيط عدد من الأنزيمات في الخلية الميكروبية وتتم فعاليته في دخوله إلى داخل الخلية الميكروبية 

 غير متأين بقدرته على دخول الخلية. من خلال الجدار وهذا يعود إلى الجزء

وقد اسـتخدمت حديثا  مواد حافظة طبيعية مسـتخلصـة من مواد طبيعية على شـكل مركزات لها تأثير مضاد 

لحافظة ثار الســــــــــلبية للمواد اة فترة صــــــــــلاحية اللحوم مع تجنب الآتالي تعمل على زيادالللأحياء الدقيقة وب
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كليل الجبل وغيرها مســـتخلصـــات المســـتخرجالالكيميائية مثل  ة من بذر العنب والقرنفل والشـــاي الأخضـــر وا 

(Zhou,et al .,2010). 

d ):حفظ اللحوم بالإشعاع 
ه تعرض الغذاء إلى أحد مصـادر الطاقة الإشـعاعية، إما يقصـد بحفظ الأغذية باسـتخدام تقنية التشـعيع  بأن  

ما من أجهزة تنتج كميات محددة من أشــــعة  الإلكترون أو الأشــــعة الســــينية القادرة على من نظائر مشــــعة وا 

إنتاج أيونات بشـــكل مباشـــر وغير مباشـــر )الأشـــعة المؤينة( وتنتج جميع تلك المصـــادر طاقة عالية مقارنة 

المنتجة  الطاقة ، إلا أن  الأمواج الصغرىبالأشـعة غير المؤينة مثل أشعة الشمس)الأشعة فوق البنفسجية( و 

ل من المســتوى الذي يؤدي إلى إنتاج مواد مشــعة، وتعمل هذه التقنية على بواســطة هذه المصــادر تكون أق

طالة فترة صـــــلاحية الغذاء  امتصـــــاص الغذاء لجرعة فعالة من الإشـــــعاع بهدف حفظ الغذاء وتقليل الفاقد وا 

 .(Zhou,et al .,2010) ن خلال القضاء على مسببات الفسادم

ن ذرات اللحوم وما بها من الكائنات الحية ه يعمل على تأي  عند مرور الإشــــعاع ونفاذه من خلال اللحوم فإن  

حيث يؤدي ذلك إلى تبديل وتحور يتســـــــبب في تكوين جزيئات كبيرة قاتلة داخل الأحياء الدقيقة،  ،وتهيجها

ن بعض ذرات مكونات الغذاء في اكتســـــابها خاصـــــية الإشـــــعاع. مما يتســـــبب في تحطيمها. ولا يتســـــبب تأي  

 . (1112مخبري بعد عملية التشعيع للمنتجات للتأكد من سلامتها )نعمة،يجب أن يتم الفحص ال

(e :حفظ اللحوم بالضغط العالي 
من تقنيات الحفظ الحديثة حيث تعمل على تطبيق ضغط على المنتج يعمل على تثبيط نشاط الأحياء  دتع

قة يالطر  المؤثرة على هذهالدقيقة والأنزيمات دون أن يحدث تغير في الصفات الحسية للمنتج ومن العوامل 

 .(Zhou,et al .,2010)ةدرجة حرارة التبريد والحمولة الأولية من الأحياء الدقيقة وحموضة المادة الغذائي
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f )(تقنية الحواجزحفظ اللحوم بجمع طريقتي حفظ أو أكثر:) 
ية الجودة الحسلتحسين قدر الإمكان من الحواجز ة من لتعتمد على جمع عدد من وسـائل الحفظ وفق سلس

ضــــــافة إلى القيمة الغذائية والاقتصــــــادية. وأهم العقبات المســــــتخدمة في مجال حفظ الأغذية: الإللأطعمة ب

 يرهاوالإرجاع والمواد الحافظة وغوالحموضة والأكسدة  فعالية المائيةمنخفضة والمرتفعة( والدرجة الحرارة )ال

(Rahman M.,2015). 

g ) بالتجفيف والتدخين والتعليب وغيرهابإضافة إلى حفظ اللحوم. 

ن مــا تتم  إلى جــانــب طرائق  إن  تــدخين اللحوم مثــل  ،ىأخر في الواقع ليس بطريقــة حفظ مســــــــــــــتقلــ ة، وا 
على تطرية  كما تعمل ،ولتحسين نكهتها ولونها ومظهرها ،بهدف إضافة عامل حفظ لها ،التمليح والتجفيف

 اللحوم.

د بتدخين اللحوم معاملتها بالدخان الناتج عن الاحتراق غير الكامل للأخشـــــــــاب لإطالة مد ة  :ويُقصــــــــ 
ولإكسابها صفات مرغوبة من حيث الطعم والمظهر والملمس، وتستخدم عادة  أخشاب أشجار الزان  ،حفظها

ن ا  ملاحتوائها على كمي ة مرتفعة نســـبي   ،تســـتخدم فلاوالبلوط والســـنديان، أم ا أخشـــاب الأشـــجار الصـــنوبري ة 
 .(0222)نعمة, المواد الراتنجي ة التي تكسب اللحوم طعما  مرا .

ستخدم يتم فيها ا Meat Preservation by Canning حفظ اللحوم باستخدام الحرارة )التعليب(أما  
المعاملة الحرارية في حفظ اللحوم ومنتجاتها، لأنها تقتل الأحياء الدقيقة المسببة لفساد هذه المنتجات وفي 
الوقت نفسه تثبط مفعول الإنزيمات الموجودة في اللحوم، وتطبق طريقتان من المعاملة الحرارية الأولى  

ء الدقيقة وتضعف مجموعة أخرى، وبذلك حيث تستخدم حرارة معتدلة تقتل مجموعة  من الأحياالبسترة 
تبقى هذه المنتجات صالحة للاستهلاك  لفترات قصيرة أي إمكانية حفظها من أسبوع إلى ثلاثة أشهر. 

مْ(، ومن هذه المنتجات أنواع متعددة من المارتديلات 25 - 51وأما الحرارة المطبقة عليها  فتتراوح بين )
حيث  لتعقيماات واسـعة الانتشار في العالم. أما الطريقة الثانية فهي والسجوق والنقانق وغيرها، وهي منتج

م، وهذه الحرارة كافية لإتلاف الأحياء الدقيقة والأبوا ، و يمكن حفظ هذه  ْ 02010تستخدم  حرارة  بحدود 
 .(0222)نعمة, لمعقمة  لفترات طويلة بدون تبريدمنتجات ا
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 الدراسات السابقة : 

ـــــــــــ )  %10( زيادة فترة التخزين للحم الدجاج )الصدر( باستخدام Kenawi, et al.,2005أظهرت دراسة لـ

 ا  يوم 12و 18دقيقة، حتى  2من لاكتات الصـــــوديوم لمدة  %8دقيقة، و 5من ســـــوربات البوتاســـــيوم لمدة 

ــ  وكما أظهرت  ،ا  يوم 24لمدة  ºC2عند الدرجة  pHعلى التوالي حيث تمت دراسة عدة تغيرات كاللون والـ

 عند استخدامها مع تقنية التعبئة تحت التفريغ.  ا  يوم 21لدراسة زيادة فترة الصلاحية حتى ا

ـــــــــــــــــ ) ( لتأثير محلول ســــوربات البوتاســــيوم على نمو بكتريا ROBACH and IVEY, 1978في دراســــة لـ
ع مســوربات البوتاســيوم خفض من نمو بكتريا الســالمونيلا بشــكل ملحوظ  %01الســالمونيلا وجد أن تركيز 

ـــــــــــــــ °6أيام عند الدرجة  1زيادة فترة صــلاحية لحم صــدر الدجاج حتى  أيام عند ذات  2م مقارنة بالشــاهد بـ
 الدرجة.

( تمديد فترة صـــلاحية لحم الدجاج )فخذ( لمدة يومين González & Dominguez , 2007وقد تمكن )

 a monocytogenesListeriمع تخفيض عدد  %5على الأقل عند غمسها بمحلول سوربات البوتاسيوم 

 مقارنة مع عينات تم غمسها بالماء المقطر.

صوديوم + كلوريد ال%61( لتأثير كل من محلول )مالتو ديكسترينAndreou, et al,2018في دراسة لـ )

لوحظ زيادة فترة  C°5على شــــــــرائح من صــــــــدر الدجاج المبرد على الدرجة  ( وتقنية الضـــــــغط المرتفع5%

يوم لكل من الشاهد  15،06،4،6صلاحية اللحم وتحسين الخصائص الحسية حيث كانت فترة الصلاحية 

)مالتو محلولو) مرتفعط الغوتقنية الضــــــــــــــ (%5+ كلوريد الصــــــــــــــوديوم %61)مـالتو ديكســــــــــــــترينومحلول 

 .( معا  على التواليتقنية الضغط المرتفع ،(%5+ كلوريد الصوديوم %61ديكسترين

ـــــــــــــــ )  06( وجد زيادة في فترة صــلاحية لحم الدجاج  الصــدر  حتى García, et al.,2011وفي دراســة لـ

( على التوالي عند CO2/N2O/2( لـــــــــــــ)%40/%35/%25عند استخدام وسط غازي معدل بتراكيز ) ا  يوم
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ام في الأيــحيــث لوحظ انخفــاض في التعــداد العــام للأحيــاء الــدقيقــة وقــد تم أخــذ العينــات  ºC2درجــة حرارة 

(1-2-00-06.) 

( والمضاف 4±1)ºC( احتفاظ لحم الدجاج المبرد عند الدرجة Malva, et al.,2013وأظهرت دراسة لــــ )

 .ا  يوم 05له نشاء الذرة والبطاطا بالجودة الفيزيائية والميكروبيولوجية والحسية لمدة 

ـــــــــــــــ ) فيوتبين  ( زيادة فترة صــلاحية لشــرائح اللحم الدجاج المبرد عند Anthoula .et al, 2015دراســة لـ

 وذلك عند تطبيق تقنية الضغط المرتفع مع التبريد. C°12أيام ويومين عند الدرجة  6حتى  C°4الدرجة 

( تمديد فترة صـــــــــــلاحية لمدة يومين عند رش شــــــــــــرائح لحم الدجاج Debao, et al.,2017)  تمكنوقد 

ثانية، حيث لوحظ  05لمدة  mg/L 50الصوديوم بتركيز  تيبوكلوريومحلول ه %1بحمض اللبن بتركيز 

 انخفاض الحمل الميكروبي الأولي. 

مع زيادة الضــغط  aوانخفاض في قيمة  L( زيادة في قيمة Dileep, et al.,2011وأظهرت دراســة لــــــــــــــــ )

 المطبق عند تخزين لحم الدجاج المبرد.

السريع )بالآزوت السائل( على المواصفات الحسية  تأثير التجميد( Agnelli,Mascheoni ,2003) درس

لحم الدجاج يحافظ على مواصفاته بشكل  ونسبة السائل المفقود من المواد الغذائية عند الإذابة، ووجد أن  

 أفضل مع زيادة سرعة التجميد بالمقارنة مع طريقة التجميد التقليدية التي تستخدم الهواء البارد.

ق معروفة لتجميد المواد الغذائية وهي طريقة ائمقارنة بين ثلاث طر  (Chorml.J.M, et al.,2003)أجرى 

خص هذه أر  زوت السائل ووجد أن  الهوائية وطريقة الآ بالأنفاقالغمر بالمحاليل الملحية وطريقة التجميد 

ي الأنفاق ف المحاليل الملحية ثم طريقة التجميد باستخدام الهواء الباردفي الطرق هي طريقة التجميد بالغمر 

 الهوائية وأخيرا  طريقة التجميد باستخدام الآزوت السائل.
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 (KRASNOMOVETS. P.G., OSMACHKO.C.P., 1992; LEBAIL.A.,et al., 2002)أنــجــز 

ـــــــــة  ــــــــــ ــــــــــ بار في تبريد وتجميد اللحوم )لحم  1حتى  0سلسلة أبحاث حول استخدام ضغوط مرتفعة من مرتبـ

يد ض الزمن اللازم للتجموط المرتفعة في غرف تجميد الذبائح قد خف  اســـــــــــــتخدام الضـــــــــــــغ الأبقار( ووجد أن  

 بعاد الذبيحة.أو  المستخدمة مرات بحسب درجة الحرارة 3-1بأكثر من 

ما يلفت الانتباه الدراسات الكثيرة التي ظهرت في السنوات الأخيرة والتي تهتم بدراسة تأثير الضغوط المرتفعة 

ميغا باسكال على عملية تجميد المواد الغذائية ونوعية المواد الخاضعة لهذه  111وحتى  51من مرتبة من 

 Krasnomovets.P.G;Postolski, et al.,1978 al,2000;Bing.L)الضغوط من أمثال دراسات 

, Da-Wen.s,2002)   أغلب هذه الدراسات لاتزال تحمل صفة تجريبية ولم ينتشر استخدامها على  إلا  أن

 المستوى الإنتاجي.
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 العوامل المؤثرة على جودة لحم الدجاج: -0-4

 Rouger A, et) )الميكروبية(جودة اللحوم تشمل الجوانب الحسية والقيمة الغذائية والسلامة الصحية 

al.,2017)  تتأثر جودة اللحم بعدة عوامل مرتبطة بتربية الحيوان وبيئته بالإضافة إلى عوامل متعلقة قبل

تتلخص و  وبعد الذبح وخلاله والتي تؤثر على التركيب الكيميائي للحم )آلية تحويل العضلات إلى اللحم(

  :أتيالجودة النهائية للحم دواجن بما ي فيهذه العوامل التي تؤثر 

: تشــير الدراســات بتأثير العمر بشــكل خاص على كمية الدهن وكذلك على نســبة العضــلات العمر -0

للون ا على العظام وهذا يؤثر بدوره على الســــــــــمات الحســــــــــية للمنتج وعلى القيمة الغذائية، كما أن  

في العضـــــلات وتتحســـــن النكهة مع التقدم مع التقدم بالعمر بســـــبب ترســـــب الأصـــــبا   ة  يزداد قتام

 (Vandana S., Amarinder S.,2010) بالعمر.

هــا تؤثر على محتوى الــدهن ن  إفي الجودة حيــث  ا  همــم ا  : تلعــب العوامــل الوراثيــة دور عوامــل وراثيــة -1

 Vandana S., Amarinder) الضامة. نسجعضـلات بالإضـافة إلى محتوى الوالبروتين وألياف ال

S.,2010) 

 الجنس: تكوين جســــــــــــم الحيوان يختلف وفقا  للجنس وأهم هذه الاختلافات وضــــــــــــوحا  كمية الدهن. -3

(Vandana S., Amarinder S.,2010) 

: العـامـل الرئيس الذي يحدد جودة اللحم هي اكتمال النزيف. فترة أثنـاء الـذبحفي ظروف المعـالجـة  -2

من أدوات الذبح وعملية تجويف  الصــــــــــــــلاحيـة للحوم تتحـدد بمـدى التلوث الـذي يحدث أثناء الذبح

ضــــــــــــــافـة إلى أيـدي العمـال تنتقـل إليهـا الأحيـاء الـدقيقة من الإوتنظيف الـذبيحـة وأعمـال التقطيع، بـ

 حشاء والتي بدورها تنقلها إلى سطح الذبيحة.الأالريش و 
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ات البيطرية والنظام الغذائي المتبع ونقل الحيوان الصحية بالإضافة إلى ظروف التربية والممارسات

 (Vandana S., Amarinder S.,2010) من المداجن إلى أماكن الذبح ومن ثم الخزن والتسويق.

 (Vandana S., Amarinder S.,2010) تأثير التبريد على جودة اللحوم: -0-4

يؤثر اللون على مظهر اللحم فهو يحدد الجاذبية للحوم والذي يؤثر بدوره على قبول  اللون: -0

ي يتأثر بدوره ذالمستهلك، يرجع  اللون في المقام الأول إلى الكمية والحالة الكيميائية للميوغلوبين وال

تية في اكسجين والتعبئة والتغليف ودرجة حرارة التخزين، ويعتبر اللون أكثر ثببالضوء وكمية الأ

تفاعلات الأكسدة تكون في حدودها الدنيا، ويمكن لطول فترة التخزين  درجات الحرارة المنخفضة لأن  

عالية  ات تبريدأن تؤثر على معدل تغير اللون كما قد يؤدي الهواء ذو الرطوبة المنخفضة بسرع

سفنجية وغير جذابة. وجد أن   إلى تجفيف النسج م الحموضة رقتفاع ار  السطحية مما يجعلها جافة وا 

وأقل يؤدي  pH 525وأعلى يسبب قوة ربط الماء وهذا يعطي لونا  أغمق بينما الرقم  521العالي 

 .إلى نتائج معاكسة

رة البروتين مما يجعل لون اللحم شاحب وقدرته نتدرة المرتفعة والحموضة تعمل على ودرجة الحرا

 على الاحتفاظ بالماء منخفضة. 

للجودة حيث تؤثر على قبول المستهلك. تؤثر طريقة التبريد المتبعة على  هي سمة مهمة النكهة: -1

النكهة حيث تعمل طريقة التبريد بالغمر على تقليل من النكهة المرغوبة في اللحم ولكنها تعتبر أكثر 

 كفاءة من طريقة التبريد بالهواء.

خدام تقنية التفريغ كانت يحسن من النكهة وعند است N 2CO,2التبريد باستخدام غاز  كما وجد أن  

 النتائج أفضل.
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 ،المستهلك قبول لأساسية والذي يؤثر بشكل كبير فيأيضا  من سمات الجودة ا د  يع بنية النسيج: -3

وهو  مما هو عليه في اللحوم الحمراء أقل   الدجاجولكن تعتبر المشاكل المتعلقة بالنسيج لدى لحوم 

 .مي  يتأثر بعمر الحيوان ومعدل التبريد ودرجة حرارة التبريد ومرحلة التيبس الر  

وهي  لحوم الحمراءالمما هو عليه في  أقل   الدجاجتعتبر مشكلة فقد الماء في لحوم نقص الوزن:   -4

وكما تلعب  ،أثناء التبريدفي اء تتأثر بدرجة الحموضة وبنسبة مساحة السطح المقطوع وسرعة الهو 

-0دة الوزن )زيا إلىحيث أن طريقة التبريد بالرش المستمر والغمر تؤدي  ا  هام ا  طريقة التبريد دور 

 .(%2.5-3التبريد بالهواء يمكن أن يؤدي إلى خفض الوزن إلى ) أن   (% كما0.5

تخضع اللحوم لتغيرات ميكروبية حيث يستمر نمو الأحياء الدقيقة وتسبب التلف الأحياء الدقيقة:  -5

 ,Pseudomonas, Acinetobacterللحوم ومن الأحياء الدقيقة التي تبقى أثناء التبريد هي 

Moraxella, Brochothrix thermosphacta, Aeromonas, Psychrobacter 

 ,.Salmonella sppممرضة وأهمها : ضافة إلى مجموعة من الأحياء الدقيقة الالإب

Campylobacter spp., Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes, 

enterohemorrhagic Escherichia coli,  Yersinia enterocolitica  
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 الفصل الثاّلث: مواد البحث وطرائقه
Materials and Methods 
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 بحث وطرائقهالمواد  -4
Materials and Methods 

  المادة المدروسة: -4-1

لحم دجاج )صدر الدجاج وفخذ الدجاج( تم شراؤها من الأسواق المحلية من مركز توزيع مرخص واحد وقد 
نفس يوم الذبح على دفعات بحسب المعالجات التي ستخضع لها، وتم نقل العينات إلى المخبر  فياحضرت 

 بشروط صحية.

  المستخدمة:الأجهزة  -4-0

( كما في الصورة 10_-10)C°غرفة تخزين تجريبية يمكن التحكم بدرجة حرارتها ضمن المجال  -0

(0.) 

 
 غرفة التخزين التجريبية :(0الصورة )

دراسة تأثير ضغط الهواء على المنتج المدروس. مؤلفة برية تم تجهيزها محليا  من أجل محطة مخ -1

 (.1أو ضغط كما في الصورة )من حجرة محكمة الإغلاق ومضخة تخلية 



46 
 

 
 المحطة المخبرية المستخدمة لإجراء الضغط والتفريغ :(1الصورة )

( Wagtech conducitivity meterالمستخدم من نوع ) pHالـ  الحموضة قياس رقمجهاز  -3

 نكليزي إ

 

 المستخدم في التجارب  pHجهاز الـ :(4الصورة)
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حاضنة  ، Minolta colcrimeter CR-5,Japanمن نوع  : جهاز قياس اللونتجهيزات مخبرية -2

المستعمرات، ،جهاز لهضم جهاز عد  ،جهاز الصاد الموصد ،G-Cell 075كهربائية من نوع 

مختلفة الأحجام، ماصات مدرجة، أنابيب اختبار زجاجية  بسعات مختلفة، حوجلات دوارق، العينات

 قطن طبي. ،كحول ،أكياس ستوماخر ،ورق ترشيح ،معقمة، أطباق بتري بلاستيكية

 

 المستخدمة في التجارب. (G-Cell 075من نوع )حاضنة كهربائية  :(4الصورة)

 

 .الصاد الموصدجهاز  :(1الصورة)
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جهاز هضم العينات :(8الصورة)  

 

 جهاز قياس اللون :(8الصورة )
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 الطرائق المستخدمة: -4-4

 عينة الشاهد: -1

  لين يث)دون معالجة( خضعت العينات للتنظيف بالماء ثم وضعت في أغلفة من البولي إي

 ووضعت في البراد التجريبي على درجة الحرارة المطلوبة. 30µm)أكياس( دون إحكام ثخانة 

 عينات تمت معالجتها بسوربات البوتاسيوم: -0
  01-%5تم تحضير المحلول وفق التراكيز المطلوبة وهي%. 

  دقائق بعد أن تنظيفها بالماء. 01غمرت القطع في المحلول لمدة 

 30ين ثخانة وضعت في أكياس البولي إيثيلول و أزيلت العينات من المحلµm   ووضعت في

 .البراد التجريبي على درجة الحرارة المطلوبة

 عينات تمت معالجتها بالضغوط: -4
  عينات نظفت بالماء ومن ثم وضعت في حجرة معدنية حيث تم إحكام إغلاق الحجرة ومن ثم

 التجريبي.ووضعت في البراد  mmHg  1100إلى  الداخلي تم رفع الضغط

 يث تم إحكام إغلاق الحجرة ومن ثم ظفت بالماء ومن ثم وضعت في حجرة معدنية حعينات ن

 ي.ووضعت في البراد التجريب mmHg 380تم تخفيض الضغط الداخلي إلى 

  منهجية الدراسة: -4-4

أيام، وقياس تغير اللون والوزن  ةوالدراسة الميكروبيولوجية كل ثلاث pHتغيرات قيم الـ رات إجراء اختبا تم  

 في بداية التخزين ونهاية التخزين.
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 الدراسات التي أجريت على العينات: -4-1

 تم تطبيق مجموعة من الاختبارات لتقدير جودة لحم الدجاج أثناء فترة الحفظ وهي:

  التقييم الحسي: -4-1-1
 ويشمل المظهر العام والرائحة واللون.

مكررات،  ة( وبأخذ ثلاثMinolta colcrimeter CR-5,Japanلعينات اللحم بجهاز )تم قياس اللون 

 .(yellownessالاصفرار ) b ( وrednessالإحمرار ) a( و lightnessالإضاءة )  Lحيث تمثل 

  دراسة التغيرات الكيميائية: -4-1-0
 والنقص في الوزن. pHشملت دراسة تغير قيم الـ 

من  g 10، حيث يؤخذ (1114 ،فؤاد،)نعمةلطريقة  ا  للعينات المأخوذة وفق pHدراسة تغير قيم الـ  تمت

اللحم الخالي من الدهن والأوتار والغضاريف والنسج الضامة ويتم فرمها بشكل ناعم ومن ثم يتم وضعها 

ة أو بواسط يتم التحريك يدويا   امن الماء المقطر، وبعده mL 100، ويضاف إليها mL 150في أرلينة سعة 

لكترود بإ pHويتم قياس الـ  mL 50دقيقة، ثم يؤخذ من الرشاحة حوالي  20جهاز الرج والتحريك لمدة 

 وتقرأ النتيجة.  pHجهاز قياس الـ 

 وتم تحديد النقص في وزن اللحم خلال التخزين باستخدام العلاقة التالية:

𝑤(           1102)يوسف،أنطون،   =
𝑚1−𝑚2

𝑚1
× 100 

Wالوزن : نسبة النقص في 

 𝑚1 : الوزن الأولي مقدرا  بـg 
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𝑚2 : مقدرا  بـ  النهائيالوزنg 

  الدراسة الميكروبيولوجية: -4-1-4
دة العام للأحياء الدقيقة في عينات اللحم وفقا  للأسس المعتمالتعداد شملت الدراسة الميكروبيولوجية تحديد 

   ناعةييس السورية لوزارة الصالمواصفات والمقالتقدير صلاحية أو فساد اللحوم الموضوعة من قبل هيئة 

 .1112وتعديلاتها لعام  0441  412م.ق.س 

 1115  611للمواصفة القياسية السورية م. ق. س  تم إجراء التحاليل )التعداد العام للأحياء الدقيقة( وفقا  

حيث تم  ،ينحضتبعد الوذلك بتعداد المستعمرات النامية في المستنبت الصلب  ،1112وتعديلاتها لعام  

معقم، ويُكمَّل  كيس( من الل حم، وتُوضع في 10)gالآغار المغذي في عملية التحضين. يُؤخذ  استعمال بيئة

بجهاز هضم وتتم مجانسة المزيج ، Buffered Peptone water بيبتون المعقم( بالmL 100الحجم إلى )

( 1/100( ليصبح التركيز )mL 9( وتوضع في أنبوب يحوي ) mL 1ثم  يُؤخذ) ،ثانية 120العينات لمدة 

وتزرع في (، mL 1، يؤخذ من كل تخفيف )حسب مدة التخزين (1/10000000وتتابع التخفيفات حت ى )

 Plate Count ( من محلول مستنبت الآغار المغذي15-20) mLطبق بيتري ومن ثم يصب 

Agar(PCA)  الآغار بعناية ويترك المزيج يتصلب على سطح أفقي بارد يمزج اللقاح المزروع مع ومن ثم

 48( لمدة Co37وبعد اكتمال التصلب تقلب الأطباق المحضرة وتوضع في الحاضنة على درجة حرارة )

أطباق مع المحافظة  6ساعة كما يراعى عدم وضع الأطباق في الحاضنة ضمن أكداس يزيد ارتفاعها عن 

، وبعد مضي فترة التحضين تخرج بعض عن جدران وسطح الحاضنةعلى تباعد الأطباق عن بعضها ال

حدة و لتعد المستعمرات؛ حيث تمث ل كل مستعمرة  التعداد العام للأحياء الدقيقةالأطباق وتوضع على جهاز 

ويؤخذ بعين الاعتبار فقط تلك الأطباق التي يتراوح عدد مستعمراتها ما (، خلي ة واحدةمشكلة للمستعمرات )

ياء . ويحسب عدد الأحمديدؤخذ المتوسط الحسابي للأطباق التابعة لنفس الت، ي( مستعمرة300-15بين )
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والذي يساوي حاصل جداء متوسط عدد المستعمرات ( g 1أو ) عينة المن  (mL 1)الدقيقة الموجودة في 

 .المختار بمقلوب التمديد التابعة للتخفيف

 Plate Count Agar(PCA:) مستنبت آغار التعداد 

 التركيب:

 0.5g...........................الكازئين المهضم أنزيميا  )تريبتون(

 2.5g.....................................مستخلص الخميرة الجافة

 1.0g.................................(6O12H6Cغلوكوز لامائي )

 18g-9........................................................آغار

 1000mLيكمل الحجم إلى ..................................................ماء

ر المستنبت ابتداء  من المكونات الأساسية المجففة )وفقا  لتعليمات الشركة المصنعة( يحض  التحضير: 

( 15مدة )رطب( للمستنبت في الصاد الموصد )تعقيم الماء ثم يعقم ا حيث تذاب المكونات وتوزع في

( في 44-74)Co( ومن ثم يبرد لدى استعماله مباشرة حتى الدرجة Co 121درجة حرارة ) عنددقيقة 

( ولمدة لا 2±3)Coحمام مائي ويمكن الاحتفاظ به عند الرغبة باستعماله في مكان مظلم درجة حرارته 

 ضمن ظروف لا تسمح بتغير تركيب أو خصائص المستنبت. تتجاوز ثلاثة أشهر

 الدراسة الإحصائية:  -4-1-4
 عند قيم  ANOVA one wayبواسطة تحليل التباين  Minitab 17تم  تحليل النتائج باستخدام برنامج 

α=0.5 
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 الفصل الرابع: النتائج

Results 
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 النتائج:-4
 Result        

بالاشتراك مع سوربات البوتاسيوم وتغير  ، C°+4نتائج تخزين لحم الدجاج على درجة حرارة :  4-1
 الضغط المطبق :

  التعداد العام للأحياء الدقيقة : -4-1-1
ة لثلاث أيام حسب القيمة المتوسط ةتم قياس التعداد العام للأحياء الدقيقة خلال عملية التبريد مرة كل ثلاث

 قراءات.

( تغير التعداد العام للأحياء الدقيقة في قطع لحم الدجاج المغمورة بمحلول سوربات 6الجدول )يبين 
 م.°2البوتاسيوم بتركيزين مختلفين وفي عينة الشاهد عند درجة حرارة +

عند استخدام سوربات خلال التخزين  فخذ(-)صدر التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج تغير :(8جدول )
 م°4+عند درجة حرارة البوتاسيوم 

تأثير سوربات البوتاسيوم على زمن تخزين لحم الدجاج عند درجة الحرارة  يلاحظ من الجدول السابق
+4°C  يوم مقارنة مع  01حتى  %5حيث زادت فترة صلاحية للحم الصدر والفخذ عند استخدام تركيز

مدة 
 التخزين
 )اليوم(

 CFU/g4(×10(التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج 
سوربات البوتاسيوم  الشاهد

 )الصدر(
سوربات البوتاسيوم  الشاهد

 %10 %5 %10 %1 )فخذ(

0 0.043c 0.043c 0.043c 0.051c 0.051c 0.051d 
3 0.23c 0.41c 0.26c 0.26c 0.46c 0.35d 
6 330b 3.2c 0.57c 410b 3.5c 2.8d 
9 2800a 43c 6.2c 3500a 48c 6.6d 
12 - 150b 24c - 250b 58cd 
15 - 2200a 80c - 2600a 110c 
18 - - 350b - - 940b 
10 - - 3111a - - 4100a 
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يوم لكل من  01حتى  %01وكما ارتفعت فترة الصلاحية عند استخدام سوربات البوتاسيوم  ،أيام 6الشاهد 
عداد العام لتا التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  بين التحليل الإوكما ي الصدر.لحم الفخذ و 

حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق  ،p<0.05حيث قيمة للأحياء الدقيقة للحم صدر الدجاج 
 معنوي في العمود نفسه.

ل خلا فخذ(-)صدر المطبق على التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج الضغطتأثير  :(2جدول )
 . C°4+التخزين عند درجة حرارة 

 

حيث زادت  C°4+على زمن تخزين لحم الدجاج عند درجة الحرارة تأثير الضغط  يلاحظ من الجدول السابق
 ،أيام 6يوم مقارنة مع الشاهد  05حتى   311mmHgالضغط فترة صلاحية للحم الصدر والفخذ عند 

وكما  يوم لكل من لحم الفخذ والصدر. 01حتى  mmHg 0011الضغط وكما ارتفعت فترة الصلاحية عند 
يقة للحم صدر عداد العام للأحياء الدقالت التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  بين التحليل الإي

  حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه. ،p<0.05حيث قيمة الدجاج 

عند  %01نجد أفضل النتائج عند استخدام محلول سوربات البوتاسيوم (  2( و)6وبالمقارنة بين الجدولين )
 .C°4+درجة الحرارة 

 

 

 

 

 مدة التخزين
 CFU/g4(×10(التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج 

 )فخذ( الضغط المطبق الشاهد )الفخذ( )الصدر( الضغط المطبق )الصدر( الشاهد
380 mmHg 1100 mmHg 380 mmHg 1100 mmHg 

0 0.043c 0.043C 0.043C 0.051c 0.051C 0.051C 
3 0.23c 0.31C 0.41C 0.26c 0.33C 0.45C 
6 330b 0.81C 1.7C 410b 0.9C 2.2C 
9 2800a 5.5C 32C 3500a 6.3C 38C 
12 - 44C 140B - 61C 260B 
15 - 210B 1200A - 960B 700A 
18 - 5200A - - 6300A - 
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خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم بالشكل اللوغاريتمي ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 0الشكل )

 C°4+عند الدرجة  الدجاجوالضغط على لحم صدر 

 

خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط بالأعمدة تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة  (4الشكل )

 C°4+عند الدرجة  على لحم صدر الدجاج

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 5 10 15 20 25

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

0 3 6 9 12 15 18 21

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg



52 
 

 

 

 

خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم بالشكل اللوغاريتمي ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 4الشكل )

 C°4+عند الدرجة  الدجاجفخذ والضغط على لحم 

 

خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط بالأعمدة ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 1الشكل )

 C°4+عند الدرجة  الدجاجفخذ على لحم 

 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 5 10 15 20

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg

0

1

2

3

4

5

6

7

8

0 3 6 9 12 15 18

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg



58 
 

 لحم الدجاج : PHتغير  -4-1-0 
( 1) ينولعلى النتائج الواردة في الجدتم الحصول  ،خلال عملية التبريد pHمن خلال قياس قيمة الـ 

 ( وهي القيم المتوسطة لثلاث قراءات.4و)

خلال التخزين عند درجة حرارة المغمورة في سوربات البوتاسيوم فخذ( -)صدرللحم الدجاج  pHقيم الـ  تغير :(6)جدول 
+4°C 

حيث لقطع لحم صدر وفخذ الدجاج  pHالـ  التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
 حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه. ،p<0.05قيمة 

 

 الدجاج أثناء التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبقفخذ للحم  Ph( تغير قيمة 8الشكل )
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مدة 
 التخزين

 pHقيم الـ 
 الشاهد

 )الصدر(

 الشاهد سوربات البوتاسيوم )الصدر(

 )الفخذ(

 سوربات البوتاسيوم )فخذ(
5% 10% 5% 10% 

0 5.52c 5.52e 5.52ba 5.54c 5.54d 5.54e 
3 5.82b 5.72d 5.7c 5.9b 5.74c 5.77d 
6 6.26a 6.12c 6.15ab 6.3a 6.23b 6.26c 
9 6.42a 6.31b 6.34a 6.44a 6.32ab 6.35cb 
12 - 6.4ba 6.42a - 6.42a 6.43cb 
15 - 6.52a 6.44a - 6.46a 6.48ab 
18 - - 6.5a - - 6.52ab 
10 - - 6.53a - - 6.61a 
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  C°4+عند الدرجة 

خلال التخزين عند درجة حرارة فخذ( -)صدرللحم الدجاج  pHتأثير الضغط المطبق على قيم الـ  :(8)جدول 
+4°C. 

مدة 
 التخزين

 للحم الدجاج pHقيم الـ 
 الشاهد
 )صدر(

 الشاهد )صدر( الضغط المطبق
 )فخذ(

 )فخذ( الضغط المطبق
380 mmHg 1100 mmHg 380 mmHg 1100 mmHg 

0 5.52c 5.52D 5.52E 5.54c 5.54E 5.54D 
3 5.82b 5.73C 5.75D 5.9b 5.72D 5.76C 
6 6.26a 6.22B 6.2C 6.3a 6.23C 6.3B 
9 6.42a 6.3A 6.36BC 6.44a 6.33BC 6.37AB 
12 - 6.41A 6.42AB - 6.41AB 6.44AB 
15 - 6.47A 6.57A - 6.44AB 6.48A 
18 - 6.5A - - 6.56A - 

 

حيث لقطع لحم صدر وفخذ الدجاج  pHالـ  التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
 حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه. ،p<0.05قيمة 

 

 

 للحم صدر الدجاج أثناء التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق Ph( تغير قيمة 8الشكل )
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 C°4+عند الدرجة 

 التخزين :  تغير لون لحم الدجاج خلال  -4-1-4
صول على تم  الح ،تخزين المبردمن خلال قياس قيم اللون للحم في بداية عملية التخزين ونهاية عملية ال

 وهي القيم المتوسطة لثلاث قرارءات. ،(00( و)01النتائج الواردة في الجدولين )

رجة د ندخلال التخزين عالمغمورة في سوربات البوتاسيوم حم الدجاج قطع للون ل تغير مؤشرات :(12جدول )
 م°+ 4حرارة 

طريقة 
 التخزين

دليل 
 اللون

 زمن التخزين لفخذ الدجاج )يوم( )يوم( لصدر الدجاج زمن التخزين
2 8 11 01 2 8 11 01 

 

 شاهد

L a52.15 a23.41 - - a55.60 a22.35 - - 
a a5.11 b2.30 - - a2.56 a2.01 - - 
b a3.15 b1.21 - - a2.00 b1.11 - - 

سوربات 
البوتاسيوم 

1% 

L a53.60 - b21.16 - a53.10 - a21.56 - 
a a5.25 - b5.10 - a5.00 - a5.11 - 
b a3.51 - b1.10 - a3.21 - a1.20 - 

سوربات 
البوتاسيوم 

12% 

L a53.10 - - b21.11 a53.22 - - a24.00 
a a6.13 - - b5.50 a5.31 - - a2.11 
b a3.51 - - b1.01 a3.56 - - b1.14 

 

حيث الدجاج  الـلون لقطع لحم صدر وفخذ التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
  حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في السطر نفسه. ،p<0.05قيمة 
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خلال التخزين عند درجة فخذ( -)صدرللحم الدجاج  مؤشرات اللونتأثير الضغط المطبق على  :(11)جدول 
 .C°4+حرارة 

طريقة 
 التخزين

دليل 
 اللون

 زمن التخزين لفخذ الدجاج )يوم( )يوم( لصدر الدجاج زمن التخزين
1 4 05 01 1 4 05 01 

 
 شاهد

L a55.60 a22.35 - - a52.15 a23.41 - - 
a a2.56 a2.01 - - a5.11 b2.30 - - 
b a2.00 b1.11 - - a3.15 b1.21 - - 

الضغط 
311 

mmHg 

L a55.60 - - B26.21 a52.15 - - B25.22 
a a2.56 - - A2.02 a5.11 - - B2.16 
b a2.00 - - B1.15 a3.15 - - B0.41 

الضغط 
0011 

mmHg 

L a55.60 - B25.20 - a52.15 - B22.45 - 
a a2.56 - B2.04 - a5.11 - B2.15 - 
b a2.00 - B0.55 - a3.15 - B1.11 - 

 

حيث لقطع لحم صدر وفخذ الدجاج  pHالـ  التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
 حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه. ،p<0.05قيمة 

 
 

 خلال تخزين لحم فخذ الدجاج L( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 6الشكل )
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 C°4+عند الدرجة 

 

 خلال تخزين لحم فخذ الدجاج a( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 8الشكل )

 C°4+عند الدرجة 

 

 

 خلال تخزين لحم فخذ الدجاج bسيوم والضغط المطبق على قيمة ( تأثير التبريد وسوربات البوتا12الشكل )

 C°4+عند الدرجة 
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 الدجاجصدر خلال تخزين لحم  L( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 11الشكل )

 C°4+عند الدرجة 

 

 

 الدجاجصدر خلال تخزين لحم  a( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 10الشكل )

 C°4+عند الدرجة 
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 خلال تخزين لحم فخذ الدجاج b( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 14الشكل )

 C°4+عند الدرجة 
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 :  C°4+أثناء التخزين على درجة حرارة تغير وزن لحم الدجاج  -4-1-4
 في بداية عملية التخزين ونهاية عملية التخزين المبرد حسب تم قياس الوزن الأولي والنهائي لعينات اللحم
 ذلك:( 01القيم المتوسطة لثلاث قراءات. يبين الجدول )

خزين عند التفخذ( -)صدرعلى تغير وزن لحم الدجاج  والضغط تأثير سوربات البوتاسيوم :(01جدول )
  +.C°4درجة حرارة  عند

لكل  %5يلاحظ من الجدول السابق كانت أكبر نسبة لفقد الوزن عند استخدام محلول سوربات البوتاسيوم 
 .mmHg 1100ا أقل نسبة لفقد الوزن كانت عند استخدام ضغط أم   ،من عينات الصدر والفخذ

طريقة 
 التخزين

زمن 
التخزين 
 )يوم(

المئوية النسبة  لصدر الدجاج grتغير الوزن 
للنقص في 

 الوزن

النسبة المئوية  لفخذ الدجاج grتغير الوزن 
للنقص في 

 الوزن
الوزن 
 الأولي

الوزن 
 النهائي

نقص 
 الوزن

الوزن 
 الأولي

الوزن 
 النهائي

نقص 
 الوزن

 a121.61 a152.41 01.62 2.62 a124.12 a162.53 01.30 2.34 6 الشاهد
سوربات 
البوتاسيوم 

5% 
01 

a124.11 a165.22 02.00 5.12 a112.22 a123.13 03.42 2.12 

سوربات 
البوتاسيوم 

01% 
01 a113.31 a121.1 03.01 2.63 

a141.05 a122.62 01.50 2.30 

 311ضغط 
mmHg 

15 
A121.32 A165.46 6.31 1.32 A121.62 A166.56 6.11 1.13 

ضغط 
0011 

mmHG 
01 

A126.11 A122.62 1.05 1.22 A125.10 A123.2 1.00 1.26 
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( التغير في وزن عينات لحم صدر الدجاج خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط 14الشكل )

 C°4+عند الدرجة المطبق 

 

 

الدجاج خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط فخذ ( التغير في وزن عينات لحم 11الشكل )

 C°4+عند الدرجة المطبق 
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بالاشتراك مع سوربات البوتاسيوم وتغير  ، -C°2نتائج تخزين لحم الدجاج على درجة حرارة :  4-0
 الضغط المطبق :

 التعداد العام للأحياء الدقيقة : -4-0-1
الدقيقة خلال عملية التبريد مرة كل ثلاث أيام حسب القيمة المتوسطة لثلاث  تم قياس التعداد العام للأحياء

 قراءات.

( تغير التعداد العام للأحياء الدقيقة لقطع لحم الدجاج المغمورة بمحلول سوربات البوتاسيوم 13يبين الجدول )
 م. °1-بتركيزين مختلفين وفي عينة الشاهد عند درجة حرارة 

 خلال فخذ( -)صدر على التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج تركيز سوربات البوتاسيومتأثير  :(14جدول )
 C°2-التخزين عند درجة حرارة 

 

يوم مقارنة  01حتى  %5نلاحظ من الجدول السابق ازدياد فترة صلاحية للحم الصدر والفخذ عند التركيز 
التحليل بين وكما ي لكل من لحم الفخذ والصدر. %01يوم عند التركيز  12أيام وحتى  01مع الشاهد 

الدجاج  فخذو  عداد العام للأحياء الدقيقة للحم صدرالت التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  الإ
 حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه. ،p<0.05حيث قيمة 

مدة 
 التخزين

 CFU/g4(×10(التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج 
 سوربات البوتاسيوم )فخذ( الشاهد سوربات البوتاسيوم )الصدر( الشاهد

1% 10% 5% 10% 

0 0.051c 0.051d 0.051e 0.056c 0.056d 0.056e 
3 0.230c 0.63d 0.34e 0.25c 0.66d 0.42e 
6 4.400c 0.9d 0.68e 5.4c 1.4d 0.8e 
9 36c 5.7cd 4.1e 38c 6.1d 3.7e 
12 460a 12cd 8e 500b 33cd 13e 
15 5500b 69bc 62d 6200a 72bc 66d 
18  - 110b 100d - 340b 240d 
01  - 2100a 280c - 4500a 350c 
04  -  - 620b - - 730b 
08  - -  1400a - - 5500a 
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حيث زادت فترة  C°2-( تأثير الضغط على زمن تخزين لحم الدجاج عند درجة الحرارة 02يبين الجدول )
يوم على التوالي مقارنة مع الشاهد  10-12حتى  mmHg 380صلاحية للحم الصدر والفخذ عند الضغط 

يوم لكل من لحم الفخذ  10حتى  mmHg 1100وكما ازدادت فترة الصلاحية عند الضغط  ،أيام 01
لعام للأحياء الدقيقة عداد االت التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  بين التحليل الإوكما ي والصدر.

حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في  ،p<0.05حيث قيمة الدجاج  وفخذ للحم صدر
 العمود نفسه.

خزين خلال الت فخذ( -)صدر المطبق على التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج الضغطتأثير  :(02جدول )
 . C°2-عند درجة حرارة 

 

مدة 
 التخزين

 g)CFU/4(×10التعداد العام للأحياء الدقيقة للحم الدجاج 
 )فخذ( الضغط المطبق الشاهد )الصدر( الضغط المطبق الشاهد

380 mmHg 1100 mmHg 380 mmHg 1100 mmHg 
0 0.051c 0.051E 0.051D 0.056c 0.056E 0.056D 
3 0.230c 0.41E 0.52D 0.25c 0.56E 0.58D 
6 4.400c 0.73E 0.81D 5.4c 0.79E 0.86D 
9 36c 5.2E 4.5CD 38c 6.2E 5.5D 
12 460a 10E 24BC 500b 14E 30CD 
15 5500b 74D 56BC 6200a 78D 100CD 
18  - 120D 80B - 220D 140BC 
10  - 310C 160B - 410C 230B 
12  - 810B 2400A - 850B 4000A 
12  - 2300A  - - 3600A - 
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خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات بالشكل اللوغاريتمي ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 18الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة  البوتاسيوم والضغط على لحم صدر الدجاج

 

 

خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط بالأعمدة ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 18الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة  على لحم صدر الدجاج
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خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات بالشكل اللوغاريتمي ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 16الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة  الدجاجفخذ البوتاسيوم والضغط على لحم 

 

خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط بالأعمدة ( تطور التعداد العام للأحياء الدقيقة 18الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة  الدجاجفخذ على لحم 
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 :لحم الدجاج pHتغير  -4-0-0

( 05) ينتم الحصول على النتائج الواردة في الجدول ،خلال عملية التبريد pHمن خلال قياس قيمة الـ 
 ( وهي القيم المتوسطة لثلاث قراءات.06و)

لحم الدجاج المغمور في محلول سوربات البوتاسيوم بتراكيز مختلفة عند  pH( تغير قيم 05يبين الجدول )
 م.°2-التخزين على درجة حرارة 

خلال المغمورة في محلول سوربات البوتاسيوم  فخذ( -)صدرللحم الدجاج  pHقيم الـ  تغيرات .(11جدول )
 م° 2-التخزين عند درجة حرارة 

والمعالج  01يلاحظ من الجدول السابق احتفاظ اللحم )الشاهد( بخصائصه المتعلقة بالحموضة لغاية اليوم  
وذلك لكل من  12لغاية اليوم  %01والمعالج بسوربات البوتاسيوم  01لغاية اليوم  %5بسوبات البوتاسيوم 

لقطع لحم  pHلـ ا التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  لحم الفخذ والصدر. وكما 
حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود  ،p<0.05حيث قيمة صدر وفخذ الدجاج 

 نفسه.

 

 

مدة 
 التخزين

 pHقيم الـ 
 سوربات البوتاسيوم )فخذ( الشاهد البوتاسيوم )الصدر(سوربات  الشاهد

5% 10% 5% 10% 

0 5.53c 5.53d 5.53d 5.55c 5.55d 5.55d 
3 5.62b 5.63d 5.64d 5.74b 5.66d 5.67d 
6 5.83b 5.85d 5.96d 5.91b 5.89c 5.98c 
9 6.01b 6.13c 6.15c 6.11b 6.18b 6.2c 
12 6.21a 6.25b 6.3bc 6.33a 6.34ab 6.35bc 
15 6.3a 6.38ab 6.4ab 6.42a 6.38a 6.42bc 
18 - 6.42a 6.42ab - 6.44a 6.46ab 
10 - 6.5a 6.45ab - 6.51a 6.52ab 
12 - - 6.48a - - 6.54ab 
12 - - 6.52a - - 6.56a 
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خلال التخزين عند درجة حرارة فخذ( -)صدرللحم الدجاج  pHتأثير الضغط المطبق على قيم الـ  :(16جدول )
-2°C. 

مدة 
 التخزين

 للحم الدجاج pHقيم الـ 

 )فخذ( الضغط المطبق الشاهد )صدر( الضغط المطبق الشاهد
380 mmHg 1100 mmHg 380 mmHg 1100 mmHg 

0 5.53c 5.53D 5.53D 5.55c 5.55D 5.55D 
3 5.62b 5.7D 5.68D 5.74b 5.64D 5.65D 
6 5.83b 5.91D 5.93C 5.91b 5.95D 5.97C 
9 6.01b 6.12D 6.15B 6.11b 6.14C 6.16B 
12 6.21a 6.27C 6.28AB 6.33a 6.30BC 6.31AB 
15 6.3a 6.32BC 6.31A 6.42a 6.35AB 6.38A 
18 - 6.36AB 6.39A - 6.38AB 6.40A 
10 - 6.4AB 6.43A - 6.43AB 6.46A 
12 - 6.43AB - - 6.45AB - 
12 - 6.46A - - 6.48A - 

أم ا عند  01يلاحظ من الجدول السابق احتفاظ اللحم )الشاهد( بخصائصه المتعلقة بالحموضة لغاية اليوم 
 ،12لغاية اليوم بخصائصها  احتفظت عينات الفخذ والصدر mmHg 380استخدام الضغط المنخفض 

 ن التحليلبي  لكل من لحم الفخذ والصدر. وكما يوم  01عند استخدام الضغط المرتفع استمرت حتى في حين 
حيث قيمة لقطع لحم صدر وفخذ الدجاج  pHالـ  التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  الإ

p<0.05، .حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في العمود نفسه 

 

 التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبقالدجاج أثناء فخذ للحم  PH( تغير قيمة 02الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة 
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 الدجاج أثناء التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبقصدر للحم  PH( تغير قيمة 01الشكل )

 C°2-عند درجة حرارة 
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 :لحم الدجاج خلال التخزينتغير اللون  -4-0-4
ى صول علتم  الح ،خلال قياس قيم اللون للحم في بداية عملية التخزين ونهاية عملية التخزين المبردمن 

 وهي القيم المتوسطة لثلاث قرارءات. ،(01( و)02النتائج الواردة في الجدولين )

رجة د ندخلال التخزين عالمغمورة في سوربات البوتاسيوم حم الدجاج قطع للون ل تغير مؤشرات :(18جدول )
 .C°2-حرارة 

طريقة 
 التخزين

دليل 
 اللون

 زمن التخزين لفخذ الدجاج )يوم( )يوم( لصدر الدجاج زمن التخزين
2 11 01 08 2 8 11 01 

 

 شاهد

L a55.60 b21.63 - - a52.15 b22.20 - - 
a a2.56 b2.13 - - a5.11 b2.21 - - 
b a2.00 b3.11 - - a3.15 b3.01 - - 

سوربات 
البوتاسيوم 

1% 

L a53.10 - b50.13 - a53.60 - b51.34 - 
a a5.00 - b5.20 - a5.25 - b5.55 - 
b a3.21 - b1.41 - a3.51 - b1.21 - 

سوربات 
البوتاسيوم 

12% 

L a53.22 - - b51.56 a53.10 - - b24.05 
a a5.31 - - b2.11 a6.13 - - b2.11 
b a3.56 - - b1.26 a3.51 - - b1.20 

حيث الدجاج  الـلون لقطع لحم صدر وفخذ التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
  حيث يدل اختلاف الحروف على وجود فرق معنوي في السطر نفسه. ،p<0.05قيمة 

 

 الدجاجصدر خلال تخزين لحم  L( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 00الشكل )
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 C°2-درجة حرارة  ندع

 

 الدجاجصدر خلال تخزين لحم a ( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 04الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندع

 

 الدجاجصدر خلال تخزين لحم  b( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 04الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندع

 

 

0

1

2

3

4

5

6

نهاية التخزين                                    بداية التخزين

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg

0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

4

4.5

نهاية التخزين                                    بداية التخزين

الشاهد

5%

10%

380mmHg

1100mmHg



77 
 

خلال التخزين عند درجة فخذ( -)صدرللحم الدجاج  مؤشرات اللونتأثير الضغط المطبق على  :(16)جدول 
 .C°4+حرارة 

طريقة 
 التخزين

دليل 
ناللو 
 ن

 زمن التخزين لفخذ الدجاج )يوم( )يوم( لصدر الدجاج زمن التخزين
1 05 12 12 1 05 12 12 

 
 شاهد

L a55.6

0 

b21.6

3 

- - a52.1

5 

b22.2

0 

- - 
a a2.56 b2.13 - - a5.11 b2.21 - - 
b a2.00 b3.11 - - a3.15 b3.01 - - 

الضغط 
311 
mmH

g 

L a55.6

0 

- - B50.3

2 

a52.15 - - B50.1

3 a a2.56 - - B2.12 a5.11 - - B2.31 
b a2.00 - - B3.00 a3.15 - - B1.51 

الضغط 
0011 
mmH

g 

L a55.6

0 

- B24.0

0 

- a52.15 - B21.0

1 

- 
a a2.56 - B2.11 - a5.11 - B2.31 - 
b a2.00 - B1.25 - a3.15 - B1.51 - 

حيث الدجاج  الـلون لقطع لحم صدر وفخذ التخزين في قيم لزمنا  معنوي   ا  هام   ا  تأثير  حصائي  ن التحليل الإبي  
  فرق معنوي في السطر نفسه.حيث يدل اختلاف الحروف على وجود  ،p<0.05قيمة 

 

 

 الدجاجفخذ خلال تخزين لحم  L( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 01الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندع
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 الدجاجفخذ خلال تخزين لحم a ( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 08لشكل )ا

 C°2-درجة حرارة  ندع

 

 الدجاجفخذ خلال تخزين لحم  b( تأثير التبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط المطبق على قيمة 08الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندع
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  : C°2-أثناء التخزين على درجة حرارة تغير وزن لحم الدجاج  -4-0-4

سب عملية التخزين ونهاية عملية التخزين المبرد حتم قياس الوزن الأولي والنهائي لعينات اللحم في بداية 
 ( ذلك:04ءات. يبين الجدول )القيم المتوسطة لثلاث قرا

خزين عند التفخذ( -)صدرعلى تغير وزن لحم الدجاج  والضغط تأثير سوربات البوتاسيوم :(04جدول )

 .C°2-درجة حرارة  عند

 

لكل  %5يلاحظ من الجدول السابق كانت أكبر نسبة لفقد الوزن عند استخدام محلول سوربات البوتاسيوم 
 .mmHg 1100أم ا أقل نسبة لفقد الوزن كانت عند استخدام ضغط  ،من عينات الصدر والفخذ

طريقة 
 التخزين

زمن 
التخزين 
 )يوم(

النسبة المئوية  لصدر الدجاج grتغير الوزن 
للنقص في 

 الوزن

النسبة المئوية  لفخذ الدجاج grتغير الوزن 
للنقص في 

 الوزن
الوزن 
 الأولي

الوزن 
 النهائي

نقص 
 الوزن

الوزن 
 الأولي

الوزن 
 النهائي

نقص 
 الوزن

 a165.01 a152.10 00.02 2.10 a122.25 a162.05 01.31 3.20 01 الشاهد

سوربات 
البوتاسيوم 

5% 

01 a123.21 a161.32 03.11 2.21 a116.05 a123.51 01.63 2.20 

سوربات 
البوتاسيوم 

01% 

12 a122.23 a161.4 00.13 2.31 a111.36 a126.54 00.22 2.11 

 311ضغط 
mmHg 

12 A125.61 A121.22 5.10 0.11 A162.15 A161.13 2.21 0.65 

ضغط 
0011 
mmHg 

10 A121.01 A121.3 0.11 1.66 A112.25 A116.11 0.23 1.61 
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الدجاج خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط صدر ( التغير في وزن عينات لحم 06الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندعالمطبق 

 

الدجاج خلال التخزين المشترك للتبريد وسوربات البوتاسيوم والضغط فخذ ( التغير في وزن عينات لحم 08الشكل )

 C°2-درجة حرارة  ندعالمطبق 
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 الفصل الخامس: المناقشة
Discussion 
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 مناقشة النتائج: -1
Discussion of results 

  دجاج أن الحمولة الأولية للأحياء الدقيقة للحم الدلت النتائج التي تتعلق بالتلوث الأولي بالأحياء الدقيقة

بالأحياء دنى من التلوث ( المتعلقة بالحد الأDileep et al,2011نتائج الباحث )فخذ( تتوافق مع  –)صدر 

 .1112عام والمعدلة في  0441  412رقم م.ق.س  وهي أيضا  موافقة للمواصفة القياسية السورية الدقيقة

 4+حفظ العينات بدرجة حرارة فيمـا يتعلق ب°C  وهي درجة حرارة البراد المنزلي وبراد البيع بالتجزئة( لوحظ(

( Malva et al., 2013توافق مع ما ذكره )أيام من الحفظ بالنســــبة لعينات الشــــاهد وهذا ي  6الفســــاد بعد

حيث أن عملية التبريد لا  C°4+أيام من الحفظ على درجة حرارة  7حيث ذكر أن عينات اللحم تفسد بعد 

 .توقف نمو الأحياء الدقيقة المحبة للبرودة مما يسبب فسادها بعد حوالي أسبوع من خزنها المبرد

  زدادت فترة صلاحية اللحم دقائق  01لمدة  10%وعند معالجة العينات بمادة سوربات البوتاسيوم تركيز

 ,.Kenawi et alلفخذ الدجاج وهي تتشابه مع دراسة ) ا  يوم 15بالنسبة لصدر الدجاج و  ا  يوم 18إلى 

من سوربات  %10( حيث أظهرت الدراسة زيادة فترة التخزين للحم الدجاج )الصدر( باستخدام 2005

على التوالي  ا  يوم 12و 18دقيقة، حتى  2من لاكتات الصوديوم لمدة  %8دقيقة، و 5البوتاسيوم لمدة 

وكما أظهرت الدراسة  ،ا  يوم 24لمدة  C°4+عند الدرجة  pHحيث تمت دراسة عدة تغيرات كاللون والـ 

ند معالجة عأما  نية التعبئة تحت التفريغ.عند استخدامها السوربات مع تق ا  يوم 21زيادة فترة الصلاحية حتى 

  ا  يوم 12زدادت فترة صلاحية اللحم إلى دقائق  01ولمدة  5%العينات بمادة سوربات البوتاسيوم تركيز 

ويعود ذلك إلى تأثير سوربات البوتاسيوم  .C°4+صدر وفخذ الدجاج عند الدرجة لعينات لحم بالنسبة 

ة الميكروبية نزيمات في الخليعدد من الأالملح البوتاسي لحمض السوربيك الذي يعمل على تثبيط باعتباره 

ويؤثر بصورة جيدة ضد معظم الخمائر والفطريات، كما يؤثر على معظم البكتيريا الهوائية ولكن تأثيره 

 (1112. )نعمة، Clostridiaمتواضع ضد بكتيريا حمض اللاكتيك و المطثيات 
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  للدراسات التي تتعلق باستخدام الضغط الأعلى من الضغط الجوي لحفظ اللحوم فهي شحيحة إلا بالنسبة

( حيث تمت زيادة فترة صلاحية لشرائح Anthoula et al., 2018أن نتائج دراستنا تتوافق مع ما ذكره )

بيق تقنية وذلك عند تط C°12أيام ويومين عند الدرجة  6حتى  C°4د عند الدرجة اللحم الدجاج المبر  

 الضغط المرتفع مع التبريد.

  بالنسبة لصدر   ا  يوم 15وعند استخدام ضغط أخفض من الضغط الجوي ازدادت فترة صلاحية اللحم إلى

( حيث أظهرت Kenawi et al.,2005لفخذ الدجاج وهي تتشابه نوعا ما مع دراسة ) ا  يوم 12الدجاج و

 عند استخدامها مع تقنية التعبئة تحت التفريغ. ا  يوم 18الدراسة زيادة فترة الصلاحية لشرائح الصدر حتى 

  فيما يتعلق بتغير قيمة الـpH  للحم الدجاج أثناء فترة الصلاحية فقد لوحظ ارتفاع قيمته في كافة الحالات

العديد  رتفاع التعداد العام للأحياء الدقيقة وهذا يتوافق معالمدروسة مع التقدم في فترة الحفظ وبشكل موازي لا

حيث يقسم فساد  (Andreou, et al.,2018)(Fandos & Dominguez.,2007)&من الدراسات 

يقة التي التي بفعل الأحياء الدق بفعل الأنزيمات وتحلل ثان   ا  وفيه يتم التحلل الدخلي ذاتياللحوم إلى أولي 

يلاحظ حيث  ،مرتفع pH تعمل على تحليل المواد الدسمة والبروتينات معطية بالمحصلة نواتج ذات قيمة

دس والمعالج السامن خلال الدراسة احتفاظ عينات اللحم الشاهد بالخصائص المتعلقة بالحموضة لغاية اليوم 

 %01 سورباتأما عند استخدام  ،ا  يوم 05حتى  در والفخذلعينات لحم الص %5بسوربات البوتاسيوم 

 .C°4وذلك عند درجة حرارة  ا  يوم 01ص الحموضة حتى حافظت العينات على خصائ

  انخفاض قيم كل من وكما لوحظL,a,b  4+لكل من لحم الصدر والفخذ عند درجة الحرارة°C  وكانت أفضل

 ،مقارنة مع الشاهد ا  يوم 10نها حتى حيث حافظت على لو  %01النتائج عند سوربات البوتاسيوم بتركيز 

عملية التحلل )فساد اللحم( تنتج عنها مركبات )أحماض دسمة حرة وبيبيتدات ومركبات أخرى...( تعمل 

ظ الدقيقة ويثبط عم الأنزيمات مما يحافعلى تغير لون اللحم إلا أن محلول السوربات يؤخر من نمو الأحياء 

  على لون اللحم لفترة أطول.
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  2-وعند الانتقال إلى التخزين على درجة حرارة°C  ازدادت فترة الصلاحية بشكل ملحوظ حيث وصلت فترة

 %5وللعينات المعالجة بسوربات البوتاسيوم  ا  يوم 12التخزين لعينات الشاهد لكل من صدر وفخذ الدجاج 

، %10عند استخدام سوربات البوتاسيوم  ا  يوم 24لكل منهما، ووصلت فترة الصلاحية إلى  ا  يوم 18إلى 

وعند التفريغ في حاويات مغلقة وصلت إلى  ا  يوم 24أما عند استخدام تقنية الضغط المرتفع وصلت إلى 

في إطالة  -نقطة التجمدقريبة من  –تتوافق هذه النتائج مع دراسة شبيها حول تأثير درجة حرارة و  ا  يوم 21

حيث تزيد عملية حفظ اللحم بفرط التبريد من فترة المادة  (1985فترة صلاحية اللحوم ) .ل.نوسكوف،

الغذائية حتى أربع مرات أكثر من طريقة التبريد التقليدية لتأثيرها على مجال أكبر من الأحياء الدقيقة المفسدة 

 والممرضة.
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 والتوصيات الاستنتاجات-8
Conclusions and Recommendations 

 الاستنتاجات: -8-1

 يمكن من خلال العمل الحالي استنتاج ما يلي:

حيث وصلت فترة التخزين لعينات الشاهد لكل من صدر  C°2- أفضل درجة حرارة تخزين هيكانت  -0

لكل منهما، ووصلت فترة  ا  يوم 18إلى  %5وللعينات المعالجة بسوربات البوتاسيوم  ا  يوم 12وفخذ الدجاج 

، أما عند استخدام تقنية الضغط المرتفع %10عند استخدام سوربات البوتاسيوم  ا  يوم 24الصلاحية إلى 

 .ا  يوم 21عند التفريغ في حاويات مغلقة وصلت إلى و  ا  يوم 24وصلت إلى 

 6لعينات الصدر والفخذ )دون معالجة(  C°4+عند التخزين على درجة حرارة كانت فترة الصلاحية  -1

 %10أيام وبالسوربات  9أما الفخذ  ا  يوم 12لعينات الصدر  %5أيام أما عينات المعالجة بالسوربات 

فوصلت الصلاحية لعينات  mmHg 380أما باستخدام الضغط  ا  يوم 15أما الفخذ  ا  يوم 18لعينات الصدر 

لعينات الصدر والفخذ كانت فترة الصلاحية  mmHg 1100وبالضغط  ا  يوم 12أما الفخذ  ا  يوم 15الصدر 

 .ا  يوم 12

 دروسةالمفترة صلاحية لحم الصدر أطول من فترة صلاحية لحم الفخذ بأغلب الطرق الحفظ وجد أن  -3

وهذا يعود إلى التركيب الكيميائي حيث تعد رطوبة الصدر أقل من الفخذ وبغضافة إلى أن نسبة الدهن في 

 .الفخذ أعلى مما يجعله وسط ملائم أكثر لنمو الأحياء الدقيقة وبالتالي فترة الصلاحية تكون أقل

بأفضل نتائج  mmHg 1100 وباستخدام الضغط  C°2-تميزت العينات المخزنة على درجة الحرارة  -2

 في نهاية التخزين بقيم قريبة من قيمها بداية التخزين. Lحسية وخاصة اللون حيث حافظت العينات على قيم 
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كافة طرق الحفظ المدروسة كان النقص في الوزن أقل ما يمكن في العينات التي خزن في حاويات  -5

في حين  %0.66حيث لم يتجاوز النقص  (أعلى من الضغط الجوي) mmHg 1100مغلقة تحت ضغط 

أما عند الدرجة  3.71والفخذ  %4.21للصدر  C°2-كان النقص في عينات الشاهد عند درجة الحرارة 

+4°C  4.39والفخذ  %4.67للصدر%. 

 التّوصيات: -8-0

 التوسع في دراسة تأثير تخزين لحم الدجاج في حاويات محكمة الإغلاق تحت التفريغ. -1

ومواد حافظة طبيعية    2COالتوسع في دراسة التأثير المشترك للتبريد مع وسائط مساعدة أخرة كغاز  -1
 د للحم الدجاج.....في التخزين المبر  
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The end of storage has been determined according to the degree of pH and the 

general census of microorganisms, in accordance with the 2007 Syrian standard for 

refrigerated chicken meat. 
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Abstract 

In this work, the effect of low temperatures was studied in conjunction with some 

additional media to help prolong the refrigerated storage period of chicken meat. 

Two temperatures were used for refrigerated storage: the first + 4 ° C, which is 

similar to the storage temperature in Home fridge and commercial refrigerators, and the 

second -2 ° C in the hyper-cooling phase (partial freezing). 

Jointly with the temperatures used, the cold storage process was done as follows: 

- With the use of potassium sorbate at concentrations of 5% and 10% 

 - In a fully enclosed metal compartment with a discharge of up to 380 mmHg. 

 - In a fully enclosed metal compartment with pressure up to 1100 mmHg. 

In each case, the following sample changes were followed: meat pH change, 

microbiological load (general census), weight change, color change. 

The results indicated that the refrigerated storage time for chicken meat when 

using potassium sorbate at 5% (by immersion before storage for 10 minutes) can be 

extended to 12 days for chest and thigh meat and up to 18 days when using 10% 

concentration at a temperature of +4°C, and compared to control samples, the storage 

period for chicken meat was no more than 6 days at +4°C. 

Also, storage at -2 ° C and in the same previous conditions was applied to extend 

the storage period to 18 days using a concentration of 5% and up to 24 days using a 

concentration of 10%. 

When using the vacuum technology up to 380 mmHg, the storage period was also 

extended to 15 days at a temperature of + 4 ° C and up to 24 days at a temperature of -2 

° C, and when applying pressure slightly above atmospheric pressure up to 1100 mmHg 

the storage period was prolonged Up to 12 days at + 4 ° C and up to 21 days at -2 ° C. 

Samples treated in all sustainable methods maintained quality standards in terms 

of color, sensory (smell) and weight loss compared to control samples. 
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