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  دراسة مقارنة للحم الأبقار العراقي وأنواع من لحوم الأبقار المجمدة 
  المستوردة في مدينة بغداد

CCoommppaarriissoonn  ssttuuddyy  bbeettwweeeenn  IIrraaqqii  bbeeeeff  mmeeaatt  aanndd  ootthheerr  ssoouurrcceess  ooff  
iimmppoorrtteedd  ffrroozzeenn  mmeeaatt  

  

 *سالم صالح التميمي                     سعدية موسى ألجميلي     
 جامعة بغداد /كلية الزراعة /ية قسم الثروة الحيوان

 جامعة بغداد /كلية التربية للبنات /قسم الاقتصاد المنزلي *
  

SSaaddddiiaa  MM..  AALL--JJuummaayyllii                                                                  SSaalliimm  SS..  AALL--TTiimmiimmii  
AAnniimmaall  RReessoouurrcceess  DDeepptt..  //  CCoolllleeggee  ooff  AAggrriiccuullttuurree  //  BBaagghhddaadd  uunniivveerrssiittyy            

    **HHoommee  EEccoonnoommiicc  DDeepptt..  //  CCoolllleeggee  ooff  EEdduuccaattiioonn  ffoorr  WWoommeenn//  BBaagghhddaadd  UUnniivveerrssiittyy  

  المستخلص 
ماراتي ،  حم إ قي ، ل حم عرا شملت ل تي  ية وال في الأسواق المحل توفرة  اختيرت عدة أنواع اللحوم المجمدة الم

ي  .  أربعة أنواع من اللحم الھندي ھي (أمارونا ، ألانا، المبارك ، الحلال) صفات تم دراسة التركيب الكيم ائي وال
ية   . الفيزيائية والفحوص الميكروبية  قات معنو تائج وجود فرو في (p<o.o5أظھرت الن حوم  نواع الل بين أ  (

حلال) غير مطابق  النسبة المئوية للرطوبة والبروتين والدھن والرماد ، بارك وال نوع (الم حم الھندي  وكان الل
حين [1]للمصدر  ية في  حوم الھند نواع الل يع أ نت جم ية  كا سبة المئو في الن سية  صفة القيا قة للموا غير مطاب

يه  للبروتين ، لذي انخفضت ف حم الإماراتي ا وكانت النسبة المئوية للدھن مطابقة في جميع الأنواع باستثناء الل
لدھن سبة ا ية  . ن قات معنو تائج وجود فرو نت الن ما بي سبة (p<o.o5ك يار والن لي الط تروجين الك قيم الن في   (
يع  [1]حماض الدھنية الحرة لأنواع اللحوم المدروسة لكنھا كانت ضمن المصدر المئوية للأ نت جم حين كا في 

قة للمصدر  بة ، [1]أنواع اللحوم غير مطاب عد الإذا قد ب ية للف سبة المئو صفات الحسية  في الن سة ال وعند درا
لعام) ظھر انخفاض القيم المتحصل ، الطراوة ، العصيرية ، التقبل ا لأنواع اللحوم المجمدة والتي شملت (النكھة

وأظھـــرت الفحوصـــات الميكروبيولوجيـــة   . عليھا لھذه الصفات دون المستوى المطلوب لجميع أنواع اللحوم
ما  من  حد أعلى  لى  حوم إ نواع الل يع أ ية لجم ارتفاع العدد الكلي للبكتريا الھوائية والعدد الكلي للبكتريا العنقود

عت أ [1]حدده المصدر  غت  كما ارتف برودة حيث بل يا المحبة لل نوع  5.12×104عداد البكتر حم الھندي  في الل
    (الحلال) .

AAbbssttrraacctt::    
aannyy  kkiinndd  ooff  mmaarrkkeett  ––  aavvaaiillaabbllee  ffrroozzeenn  mmeeaattss  wweerree  sseelleecctteedd..  TThheessee  iinnvvoollvveess  
IIrraaqqii  mmeeaatt,,  EEmmiirraattee  mmeeaatt  aass  wweellll  aass  ffoouurr  ttyyppeess  ooff  IInnddiiaann  mmeeaattss  ((  AAmmaarroonnaa,,  

AAllaannaa,,  AAll  ––  MMuubbaarrkk  aanndd  AAll  ––  HHaallaall  ))  TThhee  cchheemmiiccaall,,  PPhhyyssiiccaall  aanndd  MMiiccrroobbiiaall  
cchhaarraacctteerriissttiiccss  ooff  tthheessee  ttyyppeess  wweerree  iinnvveessttiiggaatteedd..  AAllll  ssttuuddiieess  ttyyppeess  wweerree  iiddeennttiiccaall  
wwiitthh  [[11]]  iinn  pprrootteeiinn  ppeerrcceennttaaggee..  EExxcclluuddiinngg  ddaattaa  ooff  ffaatt  ppeerrcceennttaaggee  ooff  EEmmiirraallee  mmeeaatt,,  
aallll  ttyyppeess  wweerree  iiddeennttiiccaall  wwiitthh  [[11]]  iinn  ffaatt  ppeerrcceennttaaggee..  SSiiggnniiffiiccaanntt  ddiiffffeerreenncceess  iinn  ffrreeee  
ffaattttyy  aacciidd  ppeerrcceennttaaggee  wweerree  oobbsseerrvveedd  iinn  ssttuuddiieedd  ttyyppeess,,  hhoowweevveerr  iitt  ssttiillll  iinn  
aaccccoorrddaannccee  wwiitthh  [[11]]..  HHiigghhllyy  ssiiggnniiffiiccaanntt  ((PP>>00..0055))  ddiiffffeerreenncceess  wweerree  nnoottiicceedd  aammoonngg  
mmeeaatt  ttyyppeess  iinn  ttoottaall  vvoollaattiillee  nniittrrooggeenn  vvaalluueess..  OOnn  tthhee  ootthheerr  hhaanndd,,  aallll  mmeeaatt  ttyyppeess  
wweerree  nnoott  iiddeennttiiccaall  wwiitthh  IIrraaqqii  ssttaannddaarrddss  iinn  tthhaaww  lloossss  ppeerrcceennttaaggee;;  aallll  sseennssoorryy  
cchhaarraacctteerrss  wweerree  ddeecclliinnee  iinn  aallll  ffrroozzeenn  mmeeaatt  ssttuuddiieedd..  GGrreeaatteerr  ttoottaall  aaeerroobbiicc  aanndd  
ttoottaall  bbaacctteerriiaall  ccoouunntt  wweerree  nnoottiicceedd  iinn  aallll  mmeeaatt  ttyyppeess..  TThheessee  eexxcceeeeddeedd  tthhaatt  ooff  [[11]]..  
OOnn  tthhee  ssaammee  mmaannaarr,,  HHiigghheerr  ccoouunntt  ooff  PPssyycchhoottrrooppiicc  bbaacctteerriiaa  ((55..1122  xx  110044  ))  wweerree  
oobbsseerrvveedd  iinn  IInnddiiaann  mmeeaatt  ((HHaallaall)).. 

  المقدمــة    
تعد اللحوم إحدى المنتجات  الرئيسة التي يعتمد عليھا  الانسان منذ وجد على  ظھر الارض وقد ساھم التقدم  
التقني  المتزايد في طرق حفظ اللحوم  وسرعة  التنقل  في ازدھار صناعة وتجارة اللحوم  بين اقطار  العالم 

  . [2]كه في أخرى فاصبح بالامكان ذبح الحيوان  في دولة واستھلا

MM
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يعد اللحم الطازج من الأغذية سريعة التلف اذا ما ترك في ظروف حفظ غير جيدة لذلك يجب حفظ اللحم عند  
عدم استھلاكه مباشرة والحفظ ھو ضرورة أساسية عند نقل وتوزيع اللحوم ويتضمن حفظ اللحوم تطبيق الطرق 

غير صالح للاستعمال او تقلل من بعض خواصه النوعيه  التي تؤخر او تمنع حدوث التغيرات التي تجعل اللحم
  . [3]والمايكروبيه  والكيماويه 

في الوقت الحالي ونتيجة للانفتاح الاقتصادي الحاصل في العراق وغياب اجھزة الرقابه كجھاز التقييس 
نعة ومن مناشئ والسيطرة النوعية بدأت الشركات باستيراد انواع كثيره من اللحوم المجمدة والمعلبة والمص

مختلفه , وھذه اللحوم دخلت الى العراق بدون ضوابط قياسية , لذا ھدفت الدراسه الحاليه الى اجراء تقييم بعض 
) ومقارنتھا باللحوم العراقية المجمدة من خلال اجراء Frozen meatاللحوم المستورده ولاسيما اللحوم المجمدة (
روبية ومن ثم تحديد مدى مطابقتھا للمواصفات القياسية وصلاحية تلك بعض الفحوص النوعية والكيماوية  والميك

  اللحوم للاستھلاك البشري .   
  المواد وطرق العمل :

وكانت  2008أجريت ھذه الدراسة على عينات لحوم الأبقار المجمدة والتي تم شراؤھا من الاسواق المحلية عام 
لمغلق باحكام , شملت عينات اللحم المجمد على ثلاث أنواع ھي عينات اللحوم معبئة في أكياس من البولي اثلين ا

ماركات ھي أمارونا ، ألانا، المبارك ، الحلال) بواقع مكررين لكل عينة  4العراقي ، الإماراتي ، الھندي (
م) . قطع اللحم الى نصفين اخذ احد النصفين لغرض الفحوص 18-وحفظت ھذه العينات في المجمدة على درجة(

يولوجية أما النصف الأخر فقد ثرم بواسطة ماكينة الثرم ثم قسم الى قسمين وضع الأول في أكياس من البكتر
البولي اثيلين المعقمة والمفرغة من الھواء قدر الامكان في المجمده لحين اجراء  الفحوص الكيماوية والفيزياوية 

  . [4]التذوقي والمظھري عليھا  أما القسم الثاني فقد حفظ في المجمدة لحين إجراء التقويم الحسي
وشملت عدد البكتريا الھوائية   6]، [5أجريت الفحوص البكتريولوجية لعينات الدراسة اعتمادا على ماورد في

Aerobic Plate Count   وبكتريا المكورات العنقوديه  الذھبيةStaphylococcus aureus  والبكتريا المحبة
قد تم إجرائھا في مختبرات التقييس والسيطرة النوعية ، وتضمن تقدير و Psuchrophilic bacteriaللبرودة 

التركيب الكيمياوي لعينات  الدراسة النسب المئوية للرطوبة والبروتين والدھن والرماد استناداً إلى ألطريقة 
 Totalوقدر النتروجين الكلي المتطاير [8]حسب ماذكره  (pH)، قدر الرقم الھيدروجيني  [7]الواردة في

Volatile Nitrogen   T.V.N والاحماض الدھنيه الحرهFree Fatty Acid F.F.A) حسب الطريقة (
في حين قيست نسبة الفقد اثناء الطبخ  [10]  وقيست نسبة الفقد اثناء الإذابة  استناداً إلى طريقة [9]الواردة في 

 ،العصيريه  ،لذي تضمن صفات  الطراوه في التقويم الحسي ا [12]واعتمدت طريقة  [11]استناداً إلى طريقة  
وقدرت معنوية  [13]والتقبل العام تم إجراء التحليل الإحصائي باستخدام  البرنامج الاحصائي الجاھز  ،النكھه 

 .  [14]متعدد المديات   Duncen) باستخدام  اختبار  دنكن (p<o.o5الفروقات بمستوى 
     النتائج والمناقشة
  :  التركيب الكيميائي

) التركيب الكيميائي لنماذج اللحم العراقي والمستورد ، لم تظھر فروقات ذات 1تبين النتائج المبينة  الجدول (
في النسبة المئوية للرطوبة فقد بلغت أقل نسبة مئوية للرطوبة  (p<0.05)دلالة معنوية على مستوى احتمالية 

  % . 73.0لحم الإماراتي وھي وأعلى نسبة في ال  Alana % في اللحم الھندي ألانا67.21
  ) : التركيب الكيميائي لنماذج اللحوم الأبقار المجمدة العراقية والمستوردة  1جدول (

  الرمـاد %  الـدھن %  البروتين %  الرطوبة %  نوع اللحم
  

  عراقـي
a 

2.90 ±68.51  
b 

1.73 ±20.6  
b 
0.37 ±9.0  

b 
0.5 ±1.10  

  
  إماراتـي

a 
73.0 ± 4.04 

b 
20.0 ± 1.15 

c  
4.7 ± 0.05 

a 
1.5 ± 0.11 

  
  ھنـدي(أمرونا)

a 
7.06  ±67.91  

a 
0.57 ±16.95 

a 
1.15  ±13.45  

c  
0.01  ±0.96 

  
  ھنـدي(ألانا)

a 
7.06  ±67.21  

a 
0.57 ±17.35 

a 
1.15  ±12.85  

c  
0.01  ±1.06 

  
  ھنـدي(المبارك)

a 
5.16  ±68.11  

a 
0.57 ±16.80 

a 
1.15  ±11.92  

c  
0.01  ±0.99 

  
  (الحلال)ھندي 

a 
7.06  ±67.43  

a 
0.57 ±17.22 

a 
1.15  ±12.66  

c  
0.01  ±0.91 

  (P 0.05)الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تعني وجود فروقات معنوية على مستوى  
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تتفق نتائج الرطوبة مع ما ذكرته المواصفة العالمية (باستثناء النوعين الھنديين المبارك والحلال) والتي حددت 
أن نسبة الرطوبة في اللحم ألبقري الھندي  [3]. ذكر  [15] %)73-68لرطوبة في لحم الأبقار المجمد (نسبة ا

عينة من اللحم الھندي المجمد تراوحت نسبة الرطوبة بين  12% . وعند تقدير الرطوبة في 77.40المجمد بلغت 
)66.56  -73.70(  %[4] .  

بروتين بين اللحم العراقي والإماراتي من جھة وأنواع اللحم كما ظھرت فروقات معنوية في النسبة المئوية لل
الھندي الربعة من جھة أخرى ، وبلغت النسبة المئوية للبروتين في اللحم الھندي بأنواعه أقل مما حددته المواصفة 

في  في حين اتفقت نسبة البروتين [15]% كحد أدنى للبروتين في لحوم  ألأبقار18العالمية التي حددت النسبة 
عند تقدير البروتين في لحوم الأبقار  [16]اللحم العراقي والإماراتي مع المواصفة العالمية ومع ما وجده 

فقد أشار إلى أن نسبة البروتين في اللحم الأبقار  [3]% . أما )  20.6- 18.6(المصرية حيث تراوحت النسبة 
أن نسبة البروتين في لحوم الأبقار  [4] جد% . في حين و)  17.90- 17.11( الھندي المجمد قد تراوحت بين
  % وھي أقل من المواصفة العالمية .)  17.95-16.30( الھندية المجمدة تراوحت بين

وظھرت فروقات معنوية في النسبة المئوية للدھن حيث بلغت أعلى نسبة في اللحم الھندي نوع (أمرونا) وھي 
% . اتفقت نتائج نسبة الدھن مع المواصفة العالمية  4.7غت % وأقل نسبة في اللحم الإماراتي والتي بل 13.45

% باستثناء اللحم الامارتي ، وتزداد نسبة ترسيب الدھن بتقدم 11-9التي حددت نسبة الدھن في لحوم الأبقار 
إلى أن نسبة الدھن في لحوم  [3]عمر الحيوان مما ينعكس على انخفاض نسبتي الرطوبة والبروتين . وأشار 

فقد وجدا أن النسبة المئوية للدھن في لحوم  [4]أما  % .)5.15 -3.95(الھندية المجمد قد تراوح بين  الأبقار
إلى أن نسبة الدھن في لحوم   [17]وقد أشارت % . ) 15.83-5.92(الأبقار الھندية المجمدة قد تراوح بين 

  % . 11يجب أن لا تقل عن  الأبقار الطازجة 
% وأقل 1.5النسبة المئوية للرماد حيث بلغت أعلى نسبة في اللحم الإماراتي  كما ظھرت فروقات معنوية في

إلى أن نسبة الرماد في لحوم   ]19،18،4[ % وأشار0.91نسبة في اللحم الھندي نوع (الحلال) والتي بلغت  
لبقري % في حين بلغت نسبة الرماد في لحم الفخذ ا) 1.11- 0.75 (الأبقار الطازجة والمجمدة تراوحت بين

 )1.66-0.86(أن النسبة المئوية للرماد في لحوم الأبقار الھندية المجمـدة تراوح بين  [4]% . في حين ذكر 1.23
. %  

) قيم النتروجين الكلي المتطاير والأحماض الدھنية الحرة والرقم الھيدروجيني لنماذج اللحوم ، 2يوضح الجدول (
تروجين الطيار بين أنواع اللحم الھندي المجمد في حين اختلفت الأنواع لم تظھر النتائج فروقات معنوية في قيم الن

  . الأربعة معنوياً مع اللحم العراقي والإماراتي وقد بلغت اقل قيمة للنتروجين الكلـي الطيار
  

  ) : قيم النتروجين الطيار والأحماض الدھنية الحرة والرقم الھيدروجيني لنماذج اللحوم 2جدول (
نتروجين الطيار ملغم ال  نوع اللحم

 غم لحم100نتروجين/
 pHالرقم الھيدروجيني   %الأحماض الدھنية الحرة

  عراقـي
  

c
0.05 ±11.25  

c
0.06 ±0. 60  

c 
0.10 ±5.80  

  
  إماراتـي

b
12.69 ± 0.01 

b
0.80 ± 0.01 

c  
6.10 ± 0.10 

  
  ھنـدي(أمرونا)

a
0.01 ±13.89  

a
0.01 ±0.92 

a 
0.15  ±6.55  

  
  ھندي الانا

a
0.01 ±13.44  

a
0.01 ±1.1 

a 
0.15  ±6.67  

  
  ھنـدي(المبارك)

a
0.01 ±13.05  

a
0.01 ±0. 87 

a 
0.15  ±6.49  

  
  ھنـدي(الحلال

  

a
0.01 ±14.12  

a
0.01 ±1.21 

a 
0.15  ±6.51  

  (P 0.05)الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تعني وجود فروقات معنوية على مستوى  
  

غم لحم بينما كانت أعلى قيمة في اللحم الھندي نوع (الحلال) وھي 100ملغم نتروجين/ 11.25في اللحم العراقي  
ملغم لحم وأن 100ملغم نتروجين/  17غم لحم ، وتعد اللحوم مقبولة إذا احتوت على 100ملغم نتروجين/ 14.12

جين الكلي المتطاير حيث يتأثر محتوى اللحم من النترو [12]ملغم لحم 100ملغم نتروجين/  19.5لا تزيد عن 
أن قيم  [4]. وذكر  [20]بعدة عوامل منھا نوع اللحم وعمليات التصنيع والمواد المضافة والتغليف والتجميد 
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ملغم نتروجين / ) 19.1-16.22( النتروجين الكلي المتطاير في لحوم الأبقار الھندية المجمدة قد تراوح بين أن
 20لنتروجين الكلي المتطاير في لحوم الأبقار المجمدة بأن لا تزيد عن فقد حدد قيمة ا  [21]أما  . غم لحم 155

) وجود فروقات معنوية في النسبة المئوية للأحماض 2تظھر نتائج الجدول ( غم لحم .100ملغم نتروجين /
أقل  الدھنية الحرة بين أنواع اللحوم الھندية الأربعة من جھة واللحم العراقي والاماراتي من جھة أخرى وبلغت

% في حين كانت أعلى نسبة في اللحم الھندي 0.08% للحم البقر العراقي و 0.60نسبة للأحماض الدھنية الحرة  
أن  [3]% لأنواع اللحم الھندي . وذكر ) 1.21- 0.87( % وتراوحت النسبة بين1.21(الحلال) والتي بلغت 

فقد أشارا إلى أن  [4]% . أما 0.77المجمد بلغ  النسبة المئوية للأحماض الدھنية الحرة في اللحم ألبقري الھندي
% . في حين حدد ) 1.52-0.61( نسبة الأحماض الدھنية الطيارة في لحوم الأبقار الھندية المجمدة تراوحت بين

م) أن لا 18-النسبة المئوية للأحماض الدھنية الحرة في لحوم الأبقار المبردة والمجمدة تحت درجة حرارة ( [21]
روقات معنوية في الرقم الھيدروجيني بين اللحم % محسوبة على أساس حامض الأوليك . ظھرت ف1.5تزيد عن 

ألبقري العراقي والإماراتي من جھة وأنواع اللحوم الھندية من جھة أخرى وبلغت أقل قيمة للرقم الھيدروجيني 
للحم الھندي (ألانا) . إن ھذه القيم ھي أعلى من الحد الذي  6.67للحم العراقي في حين بلغت أعلى قيمة  5.8

فقد وجدا أن الرقم الھيدروجيني لعينات اللحم الھندي المجمد تراوح  [4]أما  5.5فة العالمية والبالغ حددته المواص
  .)  5.86-5.40( بين

) النسبة المئوية للفقد بعد الإذابة لعينات لحوم الأبقار المجمدة حيث ظھرت فروقات معنوية 3تبين نتائج الجدول (
بارك) من جھة وباقي أنواع اللحوم من جھة أخرى فقد كانت أقل نسبة مئوية بين اللحم العراقي واللحم الھندي (الم

  % .7.20% في اللحم العراقي في حين كانت أعلى نسبة في اللحم الھندي (المبارك) والتي بلغت  5. 58للفقد 
  

  م) :النسبة المئوية للفقد بعد الإذابة وأثناء الطبخ لأنواع اللحو 3جدول (                    
  

  نوع اللحم
  

 نسبة الفقد بعد الإذابة %
  

  نسبة الفقدأثناء الطبخ %
  عراقـي

  
c 

1.0 ±5.58  
c 

0.8 ±2.16  
  

  إماراتـي
a 

6.70 ± 0.6 
a 

3.14 ± 0.6 
  

  ھندي(امرونا)
a 

0.8 ±6.20  
a 

0.8 ±3.32  
  

  ھنـدي(ألانا)
a 

0.8 ±6.31  
a 

0.8 ±2.65 
  

  ھنـدي(المبارك)
b 

0.8 ±7.20  
b 

0.8 ±3.72 
  
  نـدي(الحلال)ھ

a 
0.8 ±6.85  

a 
0.8 ±2.92 

  (P 0.05)الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تعني وجود فروقات معنوية على مستوى                      
  

% كحد الأعلى لنسبة الفقد بعد الإذابة لذلك تعد جميع أنواع اللحم المجمد 5لقد حددت المواصفة العالمية نسبة 
وبالتالي تعد جميع أنواع اللحوم قيد الدراسة خارج المواصفة  [15]فة في ھذه الخاصية غير مطابق للمواص

% كحد اعلي لنسبة الفقد بعد الإذابة للحوم الأبقار المجمدة . وقد 5نسبة  [21]العالمية لھذه الخاصية . وقد حدد 
% . إن ارتفاع نسبة الفقد 7.2-5.5ن إلى أن نسبة الفقد بعد الإذابة للحوم الھندية المجمدة تراوحت بي [4]أشار 

للحم المجمد قد يرجع إلى إذابته ثم تجميده بصورة متكررة نتيجة تذبذب التيار الكھربائي مما يؤدي إلى انخفاض 
  .  [22]قيمته الغذائية بسبب فقدانه للعناصر الغذائية مع السائل الناضح 

بقار المجمدة ظھور فروقات معنوية في النسبة المئوية ) لعينات لحوم الأ3أظھرت النتائج المبينة في الجدول (
للفقد أثناء الطبخ بين اللحم العراقي واللحم الھندي (المبارك) من جھة وباقي أنواع اللحوم من جھة أخرى فقد 

% في حين كانت أعلى نسبة 2.16كانت أقل نسبة مئوية للفقد في اللحم العراقي حيث بلغت النسبة المئوية للفقد 
  % .3.72اللحم الھندي (المبارك) والتي بلغت  في

يعد الفقد بالوزن أثناء الطبخ من الأمور الواجب أخذھا بنظر الاعتبار في صناعة اللحم المفروم حيث يتأثر الفقد 
بالعديد من العوامل منھا التجميد ونسبة الدھن والمواد المضافة الأخرى التي تعمل على زيادة أو نقصان ھذه 

  % . 3.5- 2.0أن النسبة المئوية للفقد أثناء الطبخ للحوم الھندية المجمدة قد تراوحت  [4]. وقد ذكر  [18]النسبة 
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) الصفات الحسية لأنواع اللحم المجمد حيث ظھر فروقات ذات دلالة معنوية في صفة النكھة بين 4يبين الجدول (
 4.40للحم الإماراتي و 5.22عة حيث بلغت القيم اللحم الامارتي من جھة واللحم العراقي والھندي بأنواعه الأرب

  للحم الھندي بأنواعه الأربعة على التوالي . )  4.90 – 4.10( للحم العراقي وتراوحت بين
  ) : الصفات الحسية للحم البقري المحلي والمستورد  4جدول (    

  التقبل العام  العصيرية  الطراوة  النكھة  نوع اللحم
  عراقـي

  
a 

0. 40 ±4.40  
a 

0.40 ±4.60  
a 

0.37 ±4.20  
a 

0.40 ±4.40  
 b  الإماراتي

5.22 ± 0.20 
b 

5.10 ± 0.40 
b  

5.40 ± 0.24 
b  

5.30 ± 0.20 
  

  ھنـدي(أمرونا)
a 

4.60 ± 0. 40 
a 

4.85 ± 0.40 
b  

4.90 ± 0.24 
b  

4.95 ± 0.20 
  

  ھنـدي(ألانا)
a 
0. 40 4.33  

a 
0.36 ±4.66  

a 
0.20  ±4.70  

a 
0.31  ±4.60  

  
  (المبارك)ھنـدي

a 
0.24 ±4.10  

a 
0.36 ±4.25 

a 
0.20  ±4.66  

a 
0.31  ±4.50  

  
  ھنـدي(الحلال)

a 
0.20 4.90  

a 
0.36 ±4.84 

a 
0.20  ±4.80  

a 
0.31  ±4.77  

  (P 0.05)الحروف المختلفة ضمن العمود الواحد تعني وجود فروقات معنوية على مستوى  
  

للحم الإماراتي من جھة وباقي أنواع اللحوم من جھة أخرى كما ظھرت فروقات معنوية في قيم الطراوة بين ا
للحم العراقي وأنواع اللحوم الھندية المجمدة.  4.85-4.25و تراوحت بين  5.10حيث بلغت القيم للحم الإماراتي 

  .   [23]بكمية ونوعية الكولاجين وبروتينات الليفات العضلية   Tendernessوتتحدد الطراوة 
فھي من أكثر الصفات   Juiciness & Water Holding Capacityقابلية حمل الماء أما العصيرية أو 

المؤثرة في صفات اللحم وقد ظھرت فروقات معنوية في صفة العصيرية بين اللحم الإماراتي واللحم الھندي نوع 
ي (أمرونا) للحم الإماراتي والھند 4.90و 5.40أمرونا من جھة والأنواع الباقية الأخرى حيث بلغت القيم 

  لباقي الأنواع .)  4.80-4.20(وتراوحت بين 
كما ظھرت فروقات معنوية في التقبل العام بين اللحم الإماراتي والھندي نوع أمرونا من جھة وبين باقي الأنواع  

.  4.77 -4.40للحم الإماراتي والھندي أمرونا وتراوحت القيم بين  ) 4.95و  5.30( الأخرى حيث بلغت القيم
ظھر من النتائج أن الصفات الحسية والمظھرية لھذه اللحوم كانت منخفضة ودون المستوى المطلوب وبالتالي وي

اللذان أشارا إلى تدني نوعية اللحم الھندي   [4]فھي ذات قيمة غذائية متدنية وھذه النتائج متفقة مع ماوجده 
  المجمد الموجود في السوق العراقية .

) فروقات معنوية في ألعدد الكلي للبكتريا الھوائية بين أنواع اللحوم 5ي الجدول (أظھرت النتائج المبينة ف
المدروسة ، فقد ظھرت فروقات معنوية بين اللحم العراقي والامارتي من جھة وباقي الأنواع الأخرى حيث بلغ 

رتفع العدد الكلي في اللحم على التوالي . وقد ا)  4.64 × 105و  4.95 × 105 (العدد الكلي للبكتريا الھوائية فيھا
على التوالي . إن ھذه الأعداد ھي  5.95 × 106و   6.12 × 107الھندي نوع المبارك والنوع الحلال حيث بلغا 

أعلى من الحدود المسموح بھا وفق المواصفة القياسية العراقية الخاصة بالحدود الميكروبية في اللحوم ومنتجاتھا 
عند تقديره  [3]. إن ھذه النتائج متفقة مع ما وجده  [1]غم لحم للنوعية الجيدة ومم/ 1×105والتي حددت العدد 

عند دراستھم لأنواع اللحم الھندي المجمد  [4]الحمل الميكروبي في عينات من اللحم الھندي المجمد ومع ماوجده 
  قياسية العراقية .المستورد في الأسواق العراقية واللذان أشارا إلى عدم مطبقة ھذه اللحوم للمواصفة ال

) فروقات معنوية في أعداد البكتريا العنقودية بين أنواع اللحوم المجمدة حيث ارتفعت 5كما يظھر الجدول (
في اللحم الھندي نوع (ألانا) في حين  5.78×  104في اللحم الھندي نوع (المبارك) و  1.95 × 105الأعداد إلى 

ً لھذه النتائج فقد تجاوزت جميع  2.80 × 102اقي والذي بلغ  كان أقل عدد لھذه البكتريا في اللحم العر . وطبقا
) ، 1×102- 1×103والتي حددت العدد المسموح به من ھذه البكتريا بين ( [1]أنواع اللحوم الحدود المسموح بھا 

  عند تقديرھم ھذه البكتريا في أنواع من لحوم الأبقار الھندية .  4] ، [3وھذا يتفق مع ماوجده 
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) نتائج الفحوص لميكروبية للحم ألبقري المحلي والمستورد  5جدول (   
العدد الكلي للبكتريا المحبة   العدد الكلي للبكتريا العنقودية  العدد الكلي للبكتريا الھوائية  نوع اللحــم

  للبرودة
 b  عراقـي

510 × 4.95  
b 

102 × 2.80  
b 

104 × 3.55  
 b  ماراتيا

105 × 4.64  
b  

102 × 3.55  
b  

103 × 4.15  
  ھنـدي(أمرونا)

  
a 

106 × 5.15  
a 

104 × 3.95  
a 

104 × 4.76  
 a  ھنـدي(ألانـا)

106 × 5.20  
a 

104 × 5.78  
a 

104 × 4.25  
 c  ھنـدي(المبارك)

107 × 6.12  
c 

105 × 1.95  
c 

105 × 3.45  
 c  ھنـدي(الحلال)

106 × 5.95  
a 

104 × 4.82  
a 

104 × 5.12  
  (P 0.05)مود الواحد تعني وجود فروقات معنوية على مستوى  الحروف المختلفة ضمن الع

  

وقد ظھرت فروقات معنوية في أعداد البكتريا المحبة للبرودة بين أنواع اللحوم المجمدة حيث بلغ أعلى عدد لھا 
تي في حين بلغ اقل عدد من ھذه البكتريا في لحم الأبقار الإمارا 3.45 × 105في اللحم الھندي نوع (المبارك) 

من ارتفاع أعداد ھذه البكتريا في اللحوم الھندية  [4]. وتتفق ھذه النتائج مع ماوجده  4.15 × 103المجمد وھو 
. إن ھذه البكتريا ھي المسئولة عن التلف الحاصل في اللحوم في درجة حرارة 7.5×105 -3× 102المجمدة إلى

ى ارتفاع درجات الخزن والى تذبذب درجات حرارة الثلاجة وقد يرجع ھذا الارتفاع في أعداد ھذه البكتريا إل
  الخزن نتيجة انقطاع التيار الكھربائي صيفاً في العراق .
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