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البسطرمة العراقية المصنعة من لحم  وتقميل عمميات الأكسدة في خفض نسبة الكولسترول 
 Lactobacillus caseiالبقر والممقحة ببكتريا 

                     أميره محمد صالح                                                           عامر عبد الرحمن محمد                  عامر حسين حمدان الزوبعي  
 قسم الإنتاج الحيواني       يائية                         قسم عموم الأغذية والتقانات الاح                        

 كمية الزراعة /جامعة بغداد
 المستخمص

 و الرطوبة  وهي الكيميائية المكونات قٌدرت ، دهن 2:  لحم 3 وبنسبة  البطن ودهن البقر لحم من العراقية البسطرمة صٌنعت    
 الترتيب، عمى%  2.22و% 3.25 و%22.64 و%73.22بمغت وقد  الخام البقر لحم أنموذج في والرماد الدهن و البروتين
 لممكونات المئوية النسبة بمغت فقد الدهن مع المحم خميط أنموذج في أما.  غم200/ممغم 227.0 الكولسترول نسبة وكانت

 غم200/ممغم 290.90 الكولسترول نسبة وبمغت ، الترتيب عمى% 2.56و% 22.56 و%23.47و% 60.50 أعلاه الكيميائية
 ممغم 0.86 بمغت فقد الثايوباربتيورك حامض رقم قيمة أما.  أنموذج كغم/O2 مكافئ ممي 0.69 البيروكسيد رقم قيمة وبمغت ،

 ساعة 48 لمدة%  85-%80 نسبية ورطوبة م 37 حرارة درجة في التخمير عممية أُجريت.   أنموذج كغم/الديهايد مالون
 إليها أضيف أن بعد  الخميط لأنموذج% 5و% 2.5 النسبتين كمتا وفي(  Lactobacillus casei)  ببكتريا لقحت التي لممعاملات
 في البسطرمة خميط عٌبئ بعدها ، والثوم التوابل تشمل والتي البسطرمة تصنيع في المستخدمة المواد بقية أٌضيفت. والممح السكر
(. الخميك حامض% 2 مع الصوديوم كموريد% 25 بمحمول والمعقمة والمنظفة لمبقر الدقيقة الامعاء من المأخوذة) الطبيعية الأغمفة
 المئوية النسبة إنخفاض لوحظ.  أسابيع 4 لمدة% 80-%75 نسبية ورطوبة م 27-25 بين حرارة درجة في البسطرمة نٌضجت

 وحافظت البسطرمة، منتوج في Lb. casei بكتريا من% 5 بمعدل الممقحة المعاملات في% 40 من أكثر الى لمكولسترول
 . الثايوباربتيورك حامض ورقم البيروكسيد رقم من مننخفضة قيم عمى المذكورة البكتريا من التركيزين بكلا الممقحة المعاملات
 الأول لمباحث دكتوراه أطروحة من مستل البحث
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ABSTRACT 
   Iraqi pastirma was manufactured from beef and abdominal fat in the ratio of 3 meats: 1 fat. 

The percentage of moisture, protein, fat and ash in the sample of raw meat were 73.21, 21.64, 

3.15 and 1.22% respectively, and the amount of total cholesterol was 127.0 mg/100gm. The 

percentages of chemical components of mixture were 60.50, 13.47, 21.56 and 1.56%, respectively. 

The amount of cholesterol in mg/100gm was 190.90 while the peroxide value was 0.69 meq. O2/kg 

sample and thiobarbituric acid number was 0.86 mg malonealdehyde /kg sample. Fermentation 

process was conducted at 37 C˚ and 80-85% relative humidity for 48 hours for treatments which 

inoculated with Lactobacillus casei In both percentages 2.5% and 5% of the mixture after adding 

sugar and salt. Added the other materials used in the pastirma manufacture including spices and 

garlic. Then mixture of pastirma packaged in natural casings (from cleaned cow small intestine 

then sterilized in 15% NaCl with 1% Acetic Acid).  Pastirma samples were matured at 15-17 c˚ 

and 75-80% relative humidity for 4 weeks. It was found that cholesterol percentage in pastirma 

with 5% of Lb. casei decreased more than 40% while in pastirma with 2.5, 5% of Lb. casei, the 

peroxide and thiobarbituric acid numbers were low in comparison with control. 

Part of Ph.D. Dissertation for the first author 
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 ت كيططططط  ا  ططططط كم ططططط   pastirmaالبسططططط           
Pressed meat (51 .)وتعنططا الم طططض ال  ططط و  

تعطططل البسططط     الع احيططط  وا طططلا  ططط   نت ططط   الم طططوض 
ال تخ ططط ا  طططبف ال  يططط  التطططا ي مطططن  مي ططط  يطططا بمطططلا  
 ليططططلا ب لن ططططط نن ال تخ ططططط ا التطططططا ت طططططن   ططططط   نطططططوا  
 ختمف   ط  الم طوض و ن ط  ا ب ط  غ ا  نط ض غ ال ط    

 15غ ال طططط  وا غ ا،بطططط  غ الططططلوا   وا سطططط       )
ت ططططططططط   الم طططططططططوض (      ن53)Kilic( . و طططططططططل 03غ

ال تخ طط ا ويسططي   البسطط      الع احيطط  تت يطط  ب  تفطط   
%. إذ يظ طططط  ا تفطططط   03نسططططب  الططططلا  لت طططط  الطططط  

وا ططف يططا نسططب  ا   طط ة اللانيطط  ال طط ا وا كسططلا 
يططا اططذم ال نت طط    و تتبطط ي  نسططب  الكولسططت و  يططا 

 – 33الم ططوض  سططع نو  طط  و   ا اطط  إذ تتطط او   طط  
 ي  ت ط  النسطب  إلط    ض ل ض يا533 م ض/ 513

 ططض يططا  نت طط   الم ططوض 533 م ططض/  035 كثطط   طط  
ال تخ  ا ا ت ط لا  مط  نسطب  الطلا  ال  ط ي  ونو طف 
و  توى اللا     ال وا ة اللاني  ال  طبع  ونطو  

 (. 5اللا  ال ستع  )
إ   ططططط ا   البطططططوال  الوظيفيططططط  والتطططططا  ب  اططططط         

بكت يططططططططططططططط   ططططططططططططططط  ة المبنيططططططططططططططط  و ن ططططططططططططططط    طططططططططططططططنا 
Lactobacillus   ت طططططلض خ ططططط ضا  فيطططططلا إ ططططط يي

    نططططط  ب ططططط ا   البططططط ل  الت ميليططططط  وتوظططططط  لت سطططططي  
  مي   تخ ي  الن  نن غ إذ تعط   ال طذان وت يطل  ط  

(. ويسطتع   0ا     وتنتج   نت     فيطلا لم ط  )
 %53 - %1الم طط   يططا ال نتططوة بنسططب  تتطط او  بططي  

     Toldra (10)و Nollet(.  ذكططططططططط 50)
Lactobacillus acidophilus   غ ,Lb. casei 

Lb. plantarum  غLb. pentosus,  و Lb. 

sakei   تعططل  طط   اططض انططوا  البكتي يطط  ال سططتع م  يططا
(  نططل    طط   بكت يطط  1تخ يطط  الم ططوض. و ططل الطط اوي )

Lb.casei   ميطططططططططً    طططططططططل ت   يطططططططططا خفطططططططططة نسطططططططططب  
-MRS% يططططا وسطططط   43.0الكولسططططت و  ب  ططططلا  

Egg Yolk  سطط     طط  التن يطط  يططا  ططي   10بعططل
خف طط  الع لطط  نسططب  الكولسططت و  بنسططع تتطط او   طط  

% نل استع  ل   يا ت ني   نت    لبني   23-30

 تخ ططط ا و ططط   نطططوا   ميطططع  ختمف .واطططلي  الل اسططط  
ال  ت سي  بعة الخواا الت ذوي  والكي ي ويط  يطا 
 نتططططططوة البسطططططط     ال  طططططط   ل طططططط  بكت يطططططط   طططططط  ة 

 المبني . 

 واد والطرائق الم
ٌ  طططط   البسطططط     الع احيطططط   طططط  ل ططططض الب طططط        

لاطط  وبعططل   ميطط   5ل ططض   0ولاطط  الططب  غ وبنسططب  
 5.1الفطط ض   ططي   لي طط  ال مططف والسططك  بنسططب       )

   Lb.casei%(  مططط  الت تيطططع ثطططض بكت يططط  3.31غ
%( وت ك  لع مي  التخ ي   مط   1غ  1.1وبنسب  )

-43نسططبي  تتطط او   طط  ض و  وبطط   03ل  طط   طط ا ا 
سططط     ثطططض   طططي  خمطططي  التوابططط   04%  طططلا  41

%( و مط  الت تيطع.  5غ 3.1والثوض ال   ة وبنسب  )
و بطططا ب ي مفططط  ال بيعيططط  النظيفططط  وال ع  ططط  وتنٌ طططج 

ض و  وبططط  نسطططبي   53-51ال نت ططط   بل  ططط   ططط ا ا 
تبع  (.1%  لا   بع   س بي  ) 31-43  ُ  ال  ن اٌ

 ال  وبط   ط  كط  ت طلي  يطا AOAC (1) يطا الطوا لا
 الكولسططت و  نسططب  حططل  . وال  طط ل والططلا  والبطط وتي 

 ال  ي ططط  ويطططن ال طططذاضا والوسططط  البطططية  طططف   يطططا
 غElias(50 )و Francey             ذك اططط  التطططا
  ط  ال سطتخما الطلا  يطا الكمطا الكولسطت و  وحٌل 

( 03) يطططططططططا الطططططططططوا لا ال  ي ططططططططط   سطططططططططع البسططططططططط    
 يطططا الططوا لا ال  ي طط  ٌ تبعطط . خ  طط   ططلا ب سططتع   

Pearson  حطططططططططططططض ت طططططططططططططلي  يطططططططططططططا( 10) وآخططططططططططططط و  
 ي ططططل الث يوبطططط  بتيو    طططط  ة  حططططض   طططط  البي وكسططططيلغ

  .(11) ذك ا  التا لم  ي   وي  ً   حل  ’

 والمناقشة النتائج
 يطططططا الكي ي ضيططططط  ال كونططططط   5 ال طططططلو  يبطططططي        

  ال  ططنع غ البسطط     وخمططي  الخطط ض الم ططض إن ططوذ ا
  Gheisariإذ تتفطططن النتططط ضج  طططط   ططط  تو طططط  إليطططف

( إذ ك نط  النسطب  ال ضويط  لم  وبط  يطا 51وآخط و  )
%. تختمططط  حطططيض ال  وبططط  31.00الم طططض الخططط ض اطططا 

تبعطططً  لنطططو  و  ططط  وال  لططط  الفسطططم ي  لم يطططوا  وكطططذل  
تبعً  لنو  ال  ع  الم  ي  ونو  الت ذي  وال لا ال  ني  

 . (15  بي  الذبف والت ني  )
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 البسطرمة وخميط الخام المحم لأنموذجي الكيميائية المكونات. 2 جدول
 المكونات

الكولسترول   الدهن % البروتين % الرماد % الرطوبة % المعاملات
غم(200)ممغم/  

 127.00 3.25 22.64 2.22 73.22 المحم الخام

 190.90 21.56 13.47 1.56 60.50 خميط البسطرمة

(  طط  01وآخطط و  )  Vieiraتتفططن  طط   طط  ذكطط م    
   النسططططب  ال ضويطططط  لمبطططط وتي  يططططا ل ططططض الب طططط  الخطططط ض 

%  نططططططططل   ك نطططططططط  نسططططططططب    وبطططططططط   15.40بم طططططططط  
% وكططططذل  تتفططططن  0.23% ونسططططب  الططططلا   30.22

( إذ بم طط  51وآخطط و )  Gheisari طط   طط   طط   بططف
% وتتفططططن النتطططط ضج  طططط   طططط   11.33نسططططب  البطططط وتي  

( إذ ك نطططط  نسطططططب  51وآخططططط و )  Gheisari و لم
%  ن طططططوذة الم طططططض الخططططط ض .  ططططط     0.15الطططططلا  

 Gnan و   Bialaالنتط ضج  تواي ط   ط   ط    ط   إليطف
% 5.51(  ططط     النسطططب  ال ضويططط  لم  ططط ل بم ططط  3)

نتططططط ضج  ططططط   ططططط  ذكططططط م يطططططا الم طططططض الخططططط ض . تتوايطططططن ال
Boselli ( ططط     حطططيض الكولسطططت و  يطططا 4وآخططط و  )

 501 – 33ل ططططططططض الب طططططططط  الخطططططططط ض تتطططططططط او   طططططططط  بططططططططي 
 Wang ططططططططططططططططض  ن ططططططططططططططططوذة غ وبططططططططططططططططي  533 م ططططططططططططططططض/
(  نل ل استف لست     ا  ل  يط     حطيض 00وآخ و )

 105.2 – 30.3الكولسطططططططت و  ت او ططططططط   ططططططط  بطططططططي  
  ض    الم ض ال  ي. 533 م ض/
ل طططيض ال كونططط   الكي ي ضيططط  لخمطططي     ططط  ب لنسطططب       

الم ض والطلا )خمي  البسط    (غ  ذ تتفطن النتط ضج  ط  
Bragagnalo (2 ) و   Baggio طط  تو طط  إليططف

 طط     حطططيض ال  وبططط  يطططا  ن ططوذة الخمطططي  تتططط او   ططط  
%غ وتتفطططططططططططن  ي ططططططططططط   ططططططططططط   ططططططططططط   21 – 11بطططططططططططي  
(  طططط     النسططططب  13وآخطططط و  )  Quasemذكطططط م

ذة خمي  السطم ا ال طلخ  ال ضوي  لمب وتي  يا  ن و 
 و  Baggio%. تتفن           بف 50.03بم   

Bragagnalo (2  إذ ي ظ    نسب  اللا  تت او )
% يا خمي  الن  نن ال عل بنسب           05 – 11   بي  

لاططط   نطططل   ك نططط  ال  وبططط  تتططط او   ططط   5ل طططض    0
%.  طط    النتطط ضج  تواي طط   طط   طط   25 – 11بططي   

(  طط     النسططب  ال ضويطط  53) Elsharif    طط   إليططف
%  ن طططططوذة خمطططططي  الن ططططط نن  5.15لم  ططططط ل  بم ططططط  

ال   ططط   ططط  ل طططض الب ططط . تتوايطططن حطططيض الكولسطططت و   
 (. 5      ذك م)

 للإنخفط ة ال ضويط  النسطب  الط  5 ال طك  ي ي      
 غإذ ا،ن طططط ة و ططططلل التخ يطططط  بعططططل الكولسططططت و  يططططا

 بم ططط  النسطططب  ال ضويططط  لتخفطططية الكولسطططت و  الكمطططا
التططا  سطتع   يي طط  % بعطل التخ ي لمبسط     11.41
غ يططططا  ططططي  ك نطططط  % 1وبنسططططب   Lb.caseiبكت يطططط  

يططا    مطط  نسططب   ضويطط  لتخفططية الكولسططت و  الكمططا
 03.32ال عطط  م  ال م  طط  ببكت يطط  البطط ل  وبنسطططب  

 نططل اسططتع      طط ة% يططا ا سططبو  الث لططلإ  طط  ا،ن
% ب ل    نط   ط   ع  مط  1وبنسب   Lb.casei بكت ي 

  مط  غ بين   بم ط   % 53.10السي  ا التا ك ن  
يطططططا  الكمطططططا نسطططططب   ضويططططط  لتخفطططططية الكولسطططططت و 
% يطططا  05.21ال عطط  م  ال م  طط  ببكت يططط  البطط ل  

  نطططل اسطططتع    بكت يططط  ا سطططبو  ال ابططط   ططط  ا،ن ططط ة
Lb.casei   نطططططططط   طططططططط   ع  مطططططططط  % ب ل 1وبنسططططططططب   

السططي  ا التططا اسططتبعل   طط  الت يططيض لت  و اطط  ال ططلول 
ال ي سططططططي  لم وا ططططططف . ويت ططططططف  طططططط  خططططططم  ال ططططططك  
السطططط بن    ال عطططط  م  ال م  طططط  ببكت يطططط  البطططط ل  حططططل 
  يظططططططط   مططططططط  نسطططططططع  ضويططططططط    تفعططططططط  لتخفطططططططية 
الكولست و  الكما ب ل    ن      عط  م  السطي  ا غ 

 عطط  م  ال م  طط  ببكت يطط  و   تبطط ي  اي تفطط   بططي  ال
البططططططططططططط ل  يعطططططططططططططول لت كيططططططططططططط  البططططططططططططط ل  ال سطططططططططططططتع  .
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 Lb.casei  ببكتريا الممقحة البسطرمة نماذج في الكمي الكولسترول. النسبة المئوية لتخفيض 1شكل

يعطططط ى سططططبع ا تفطططط   النسططططب  ال ضويطططط  لتخفططططية      
الكولسطططت و  الكمطططا يطططا ال عططط  م  ال م  ططط  ببكت يططط  
البططططططططط ل  إلططططططططط  لو  بكت يططططططططط  البططططططططط ل  يطططططططططا خفطططططططططة 
الكولست و  ب ستع    آلي    ختمف  غ وتتفطن النتط ضج 

( إذ و طل 54وآخط و  )  Kimoto ط   ط    ط   إليطف
 41   الكولسططططططططططططططططططططططططت و  ال سططططططططططططططططططططططططت م    بمطططططططططططططططططططططططط  

 طططط يك و  اض/ م ض  طططط لا   يطططط   نططططل   تكططططو  الخميطططط  
 يط  )   مط  التخ يطط ( وانخف ط  نسطب  الكولسططت و  

 طططططط يك و  اض/ م ض  طططططط لا   يطططططط   01ال سططططططت م  إلطططططط  
 نل   تكو  الخمي  س كن   ي يً  )   م  ا،ن  ة( 

  King  تو طط  إليططفغ وكططذل  تتفططن النتطط ضج  طط   طط
( إذ ي طططططظ    نسطططططب  اينخفططططط ة يطططططا 55وآخططططط و )

% يطططا ل طططض الطططل  ة بعطططل  2.50الكولسطططت و  بم ططط  
خ نطف ل ططلا   بعطط   سطط بي  غ   ط  يططا  نتططوة البسطط     

% 52.45ي ططل انخف طط  نسططب  الكولسططت و  ب  ططلا  
يو ططً  غ واططذا يفسطط   14خططم   ططلا ا،ن طط ة الب ل طط  

  يططططا ال عطططط  م  سططططبع انخفطططط ة نسططططب  الكولسططططت و 
 يططططط  يططططططا ال م  طططططط  ببكت يططططط  البطططططط ل  إذ إ  البكت يطططططط  

ال و طططططططططولا  بيعيطططططططططً  الم طططططططططض تع ططططططططط   مططططططططط  ت ثيططططططططط  
الكولسطططت و  ولكططط  ب طططك   حططط    ططط  لطططو ٌ  طططي  إليطططف 
البططططط ل .  و ططططط    النتططططط ضج  تواي ططططط   ططططط   ططططط  و طططططلم 

يططططططططا  Lb.casei(  ططططططططو    ططططططططل ا بكت يطططططططط  5الططططططط اوي)
 ي .  اتخفية الكولست و  يا ا وس   ال   

حيض  حض البي وكسيل بعل التخ ي  وا،ن ط ة  1ال ك  
يططا  نتططوة السطط     بعططل    ك نطط  ال ططيض حبطط  إ طط ي  

/ك طططض O2 مطططا  كططط ي    Lb. casei 3.25بكت يططط  
 ن ططططوذة  غ  ظ طططط   النتطططط ضج ا تف  ططططً  يططططا  حططططيض  حططططض 
البي وكسطططططيل ب يططططط لا  طططططلا ا،ن ططططط ة يطططططا ال عططططط  م  

ب يطط   طط   ال ططلول  ال م  طط  ببكت يطط  البطط ل  غ لكن طط 
ال ي سطططي  ال   وبططط  يطططا الن ططط نن ن ططط  ال  يططط  التطططا 

 (14/ك طض )O2 ما  ك ي   1.3ي ع    ي تت  و 
.     Pleser  ( إل  اي تف   ال في  12وآخ و )

يطططططا حطططططيض البي وكسطططططيل يطططططا  نتطططططوة الن ططططط نن ال تخ ططططط ا 
ب ل    نططططططططط   ططططططططط   Lb.curvatusال م  ططططططططط  ببكت يططططططططط  

   السي  ا.اي تف   الكبي  ل ع  م
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 بعد التخمير وخلال مدة الإنضاجLb.casei  ببكتريا الممقحة البسطرمة في البيروكسيد رقم .2شكل
يعطططططط ى سططططططبع انخفطططططط ة حططططططيض  حططططططض البي وكسططططططيل يططططططا 

البكت يطط   ال عطط  م  ال م  طط  ببكت يطط  البطط ل  إلطط  لو  
يطططططا خفطططططة الططططط حض ال يطططططل و ينا  ططططط  خطططططم  إنتططططط ة 
 طط  ة المبنيطط  وب لتطط لا ال ططل  طط  يع ليطط  ا ن ي طط   

 (.1ال  مم  لملاو  )

الططط  حطططيض  ططط  ة الث يوبططط  بتيو    0ي طططي  ال طططك    
يطا البسط     بعططل التخ يط  وا،ن ط ة إذ يم ططظ    

 م ططططططططض  طططططططط لو   3.42ال ططططططططيض حبطططططططط  التخ يطططططططط  ك نطططططططط 
  Soyerغ واطططذا يتوايطططن  ططط   ططط  ذكططط ماللي  يطططل/ك ض 
( إذ ك نططططططططططططططططط  حي ططططططططططططططططط   ططططططططططططططططط  ة 15وآخططططططططططططططططط و  )

 م ططططططططض  طططططططط لو  اللي  يططططططططل/ك ض  5.0الث يوبطططططططط  بتيو   
 ن طططوذة و  ططط   إلططط     حطططيض  ططط  ة الث يوبططط  بتيو   
يا خمطي  الن ط نن تتبط ي  تبعطً  لنسطب  الطلا  ال  ط ي  
 نل ت  ي  الخمي  إذ ت لال اذم ال ي   ب ي لا نسب  

  الم طططططططططض غ وو طططططططططل    حطططططططططيض  ططططططططط  ة الطططططططططلا  إلططططططططط

الث يوبطط  بتيو   يططا خمططي  الن طط نن  تتبطط ي  تبعططً  لنططو  
 (.00غ 11الم ض ال ستع   يا ت  ي  الخمي  )

(     حططض  طط  ة 50) Pearson و   Grayذكط 
  Thiobarbituric acid( TBAالث يوبط  بتيو   )

يعل    ال ع يي  ال ستع م  يا ت لي   كسلا اللاو  
يطططا  نت ططط   الم طططض  نطططل ا،ن ططط ة والخططط   غ إذ إ  

يطا  TBAالنك   ال ت نخ  تظ    نل   ت   حي   
 م ططض  ط لو  اللي  يططل/ك ض غ  01. نت ط   الم ططض الط  

 Pleserلذا      النت ضج  تواي         تو   إليف

نن ال م  طط  ببكت يطط  (  طط  ا تفطط ظ الن طط 12وآخطط و ) 
البططططط ل  ب طططططيض  حطططططض  ططططط  ة الث يوبططططط  بتيو    ططططط   

 م طططططض  5.1ال ططططلول ال سططططط و  ب طططط  غ إذ لطططططض تت طططط و  
يطططططططوض  ططططططط   14 طططططط لو  اللي  يطططططططل/ك ض  ن طططططططوذة بعططططططل 

ا،ن  ة ب ل    ن      ع  م  السي  ا التا ت  و   
 ال لول ال س و  ب   ل ذم ال ف .
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 بعد التخمير وخلال مدة الإنضاجLb.casei  ببكتريا الممقحة البسطرمة في الثايوباربتيورك حامض رقم قيم. 3شكل
( إلطط  ثبطط   0وآخطط و  )  Adesokan  طط         

حي طططط   حططططض  طططط  ة الث يوبطططط  بتيو   يططططا ال عطططط  م  
ب ل    نطططططط   طططططط   Lb.plantarumال م  طططططط  ببكت يطططططط  

 ع  مطططططط  السططططططي  ا إذ ا تفعطططططط  حي طططططط    حططططططض  طططططط  ة 
 م ططض  طط لو  اللي  يططل/ك ض  3.25الث يوبطط  بتيو    طط  

 م ططططض  طططط لو  اللي  يططططل/ك ض خططططم   ططططلا  5.05إلطططط  
(    حي ط   حطض 01وآخط و )  Vieiraا،ن  ة. ذكط 

   ة الث يوب  بتيو   يا ل ض ا ب    ال ن ج  لا 
 م ططض  طط لو  اللي  يططل/ك ض.  5.4 يطط ض لططض تت طط و   53

(    حي طططط   حططططض 05وآخطططط و )  Trindadeي ططططظ
يطططا  نتطططوة البيفب كططط   يططط    طط  ة الث يوبططط  بتيو  

ال ع  طططط  ب  طططط لا  ا كسططططلا حططططل ت طططط و   ال ططططلول 
يطططططوض  01بعطططططل ا،ن ططططط ة ل طططططلا  ال ي سطططططي  لم وا طططططف 

ب ل    نططط   ططط  ال عططط  م  ال  ططط   إلي ططط    ططط لا  
ا كسطططططططلا.    تبططططططط ي  اينخفططططططط ة بطططططططي  ال عططططططط  م  
ال م  ططط  ببكت يطططط  البطططط ل  يعطططول لنططططو  وت كيطططط  البطططط ل  
ال سطتع    ولو م يطا خفطة الط حض ال يطل و ينا  طط  
خططم  إنتططط ة  طط  ة المبنيططط  وب لتطط لا تثبطططي  يع ليططط  

 (.52ال  مم  لملاو )ا ن ي    
 المصادر

  ططططط   . 2005. ثابرررررت أكررررررم زيرررررد ، الرررررراو  .1
 Lactobacillus بكت يططططط   نطططططوا  بعطططططة وت طططططخيا

لخ ل ططططططط  الكولسطططططططت و  ت ميطططططططط   مططططططط  ال ططططططط ل ا  يططططططططا وا 
 حسطططض.   سطططتي   سططط ل  .العم يططط  المبنيططط  ال تخ ططط ا 

 غ ال  ا طط  كميطط  غ ا، ي ضيطط  والت  نطط   ا  ذيطط   مططوض
 .ب لال    ع 

 . 2996الفيضرررري ، عرفرررران عبررررد الوهرررراب.  .2
ل اسططط  ينيططط  وت نيططط  لت طططوي  نو يططط  الن ططط نن الع احيططط  

لكتططو ام. حسططض ا،نتطط ة ال يططواناغ  ال تخ طط ا.    و طط 
 كمي  ال  ا   غ    ع  ب لال.

3. Adesokan, I.A.; Odetoyinbo, 

B.B. & A.O.  Olubamiwa. 2008. 
Biopreservative activity of lactic acid 

bacteria on soya produced from poultry 

meat. Afri. J. Biotech. 7, 20:3799-

3803. 

4. Ammor, M.S. & B. Mayo. 2007. 
Selection criteria for lactic acid 

bacteria to be used as functional starter 

cultures in dry sausage production: An 

update. J. Meat Sci. 76:138–146. 

5. AOAC, 2000. Official Methods 

of Analysis, 14th ed. Association of 

0

0.5

1

1.5

2

2.5

  
  

  
  

ك
ر
ى
تي
رب

بب
يى

ثب
ال
ض 

بم
ح

م 
رق

  
  

  
  

 

م(
كغ

د/
هي

دي
ال
ن 

ى
بل

 م
غم

مل
( 

 

بعد التخمير 1 2 3 4

مدة الإنضاج/أسبوع

Lb.casei 5% Lb.casei 2.5 % Control



.الزوبعي واخرون                              2022،  66-59(:5)42 –مجمة العموم الزراعية العراقية   

 65 

Official Analytical Chemists, 

Washington, D.C. 

6. Baggio, S.R. & N. Bragagnolo. 

2006. The effect of heat treatment on 

the cholesterol oxidase, cholesterol, 

total lipid and fatty acid contents of 

processed meat products. J. Food 

Chemis. 95:611-619. 

7. Biala, A.S. & S.A.  Gnan. 1998. 

Changes in Quality and Microbial 

Growth during Cold Storage of Fresh 

Camel Meat. Proceedings of the Third 

Annual Meeting for Animal 

Production Under Arid Conditions, 2: 

25-31, United Arab Emirates 

University. 

8. Boselli, E. ; Rodriguez-Estrada, 

M. T. ; Fedrizzi, G. & M.F. Caboni. 

2009. Cholesterol photosensitised 

oxidation of beef meat under standard 

and modified atmosphere at retail 

conditions. J. Meat Sci.     81:224–229. 

9. Cengiz, E. & N. Gokoglu. 2005. 
Changes in energy and cholesterol 

contents of frankfurter-type sausages 

with fat reduction and fat replacer 

addition. J. Food Chem. 91:443–447. 

10. Elsharif, M.A.G. 2008.Effect of 

added camel meat on physicochemical 

properties of fresh beef sausages. M.Sc 

thesis, Faculty of Animal production, 

University of Khartoum.  

11. Francey,  R. J.  & A. Elias. 

1968. Serum cholesterol measurement 

based on ethanol and Ferric chloride, 
Sulfuric acid, Cli-Chim. Acta. 21:225-

263.     

12. Gheisari, H.R. ; Aminlari, M. 

& S.S.  Shekarforoush. 2009. A 

comparative study of the biochemical 

and functional properties of camel and 

cattle meat during frozen storage. J. 

Veterinarski Arhiv.79, 1:51-68. 

13. Gray, J.I. & A.M.  Pearson. 

1987. Rancidity and warmed-over 

flavor. In A. M. Pearson, & T. R. 

Dutson (Eds.), Advances in meat 

research, (Vol. 3). (pp. 221–269). NY, 

USA: Van Nostrand Company. 

14. Hui, Y. H. ; Nip, W.-K. ; 

Rogers, W. R. & O.A.  Young. 2001. 

Meat science and application. Marcel 

Dekker, INC. New York. Basel. 

15. Internet, 2010.                           
http:// www.wikipedia.org.pastirma. 

16. Kenneally, P.M.; Schwarz, G.; 

Fransen, N.G. & Arendt. 1998. 

Lipolytic starter culture effects on 

production of free fatty acids in 

fermented sausages. J. Food Sci. 63, 

3:538-543. 

17. Kilic, B. 2009. Current trends in 

traditional Turkish meat products and 

cuisine. J. Food Sci. & Techno. 42: 

1581–1589. 

18. Kimoto, H. ; Ohmomo, S. & T. 

Okamoto. 2002. Cholesterol Removal 

from Media by Lactococci. J. Dairy 

Sci. 85:3182–3188. 

19. King, A.J.; Paaniangvait, P.; 

Jones, A.D. & J.B.  German. 1998. 
Rapid method for quantification of 

cholesterol in turkey meat and 

products. J. Food Sci. 63, 3:382-385. 

20. Lebert, S. ; Leroy, P. ; 

Giammarinaro, A. ; Lebert, J.P. ; 

Chacornac, S. ; Bover-Cid, M.C. ; 

Vidal-Carou,  & R.Talon. 2007. 
Diversity of micro-organisms in 

environments and dry fermented 

sausages of French traditional small 

units. J. Meat Sci. 76:112–122. 

21. Mohamed, M.I.; Maareck 

Y.A.; Abdel-Magid, S.S. & I.M.  

Awadalla. 2009. Feed intake, 

digestibility, and rumen fermentation 

and growth performance of camels fed 

diets supplemented with a yeast culture 

or zinc bacitracin.J. Ani. Feed Sci. & 

Tech. 149:341–345. 

22. Mohammed, A.A. 2004. Lipid 

oxidation of raw and cooked meats 

during cold storage as compared to raw 

meats  stored frozen. J. Agric. Sci. 

2:171-186. 
23. Nollet, L.M.L. & F. Toldrá. 

2006. Advanced technologies for meat 

processing. A CRC title, part of the 

Taylor & Francis imprint, a member of 

the Taylor & Francis Group, the 

academic division of T&F Informa 

plc.USA. 

http://www.wikipedia.org.pastirma/


.الزوبعي واخرون                              2022،  66-59(:5)42 –مجمة العموم الزراعية العراقية   

 66 

24. Pearson, D. 1984. The chemical 

analysis of foods. 7th. Ed. New York. 

25. Pearson, D.; Egan, H.; Kirk, 

R.S. & R. Swayer. 1981. Chemical 

analysis of food. Longman Scientific 

& Technical. New York. 

26. Pelser, W.M. ; Linssen, J.P.H. ; 

Legger, A. & J.H.  Houben. 2007. 
Lipid oxidation in n _ 3 fatty acid 

enriched Dutch style fermented 

sausages. J. Meat Sci. 75: 1–11. 

27. Quasem, J.M. ; Mazahreh, A.S. 

& A.F.  Al-Shawabkeh. 2009. 
Nutritive Value of Seven Varieties of 

Meat Products (Sausage) Produced in 

Jordan. Pakistan Journal of Nutrition. 8 

(4): 332-334. 

28. Reagen, J.O.; Lion, F.H.; 

Reynolds A.E. & J.A.  Carpenter. 

1983. Effect of processing variable on 

the microbial, physical and sensory 

characteristics of pork sausage. J. Food 

Sci. 48:146. 

29. Soyer, A.H. ; Ertas, U. & 

Uzumcuoglu. 2005. Effect of 

processing conditions on the quality of 

naturally fermented Turkish sausages 

(sucuks). J. Meat Sci. 69, 1:135–141. 

30. Stanbio Cholesterol Liquicolor 

procedure No.1010. Quantitative 

Enzymatic-Colorimetric Determination 

of total cholesterol and HDL 

cholesterol in serum or plasma. 

Stanbio Laboratory.1261 North main 

street .Boerne.Texas 78006.USA. 

(Kit). 

31. Trindade, R.A. ; Mancini-

Filho, J. & A.L.C.H.  Villavicencio. 

2010. Natural antioxidants protecting 

irradiated beef burgers from lipid 

oxidation.  J. Food Sci. & Tech. 43:98–

104. 

32. Vieira, C. ;  Diaz, M.T. ; 

Martinez, B. & M.D. Garcia-

Cachan. 2009. Effect of frozen storage 

conditions (temperature and length of 

storage) on microbiological and 

sensory quality of rustic crossbred beef 

at different states of ageing. J. Meat 

Sci. 83:398–404. 

33. Wang, S.; Bunch, T.D.; Evans, 

R.C.; Brennand, C.R.; Whittier, 

D.R. & B.J.  Taylor. 2003. 
Cholesterol level and sensory 

evolution for lambs of various hairs X 

wool sheep crosses. Proceeding, 

Western Section, American Society of 

Animal. Sci. Vol. 54. 

34. Zanardi, E. ; Ghidini, S. ; 

Battaglia, A. & R. Chizzolini. 2004. 
Lipolysis and lipid oxidation in 

fermented sausages depending on 

different processing conditions and 

different antioxidants. J. Meat Sci. 

66:415–423. 

 
      

 

 
 


