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تأثیر التتراسیكلین وحامض المالیك في أعداد البكتریا المحللة للبروتین والمحللة للدھن
*في لحوم الأبقار المخزنة بالتبرید

أمین محمد أحمد الواسعيیونس علي یونس المشھداني
جامعة الموصل/ كلیة الزراعة والغابات / قسم علوم الأغذیة والتقانات الإحیائیة 

الخلاصة
دراسة تأثیر تراكیز مختلفة من التتراسیكلین وحامض المالیك وخلیطھما في إعداد البكتریا تمت 

المحللة للبروتین والبكتریا المحللة للدھن ، وأوضحت الدراسة حصول زیادة تدریجیة معنویة في أعداد 
المالیك التي حدث البكتریا المحللة للبروتین بزیادة مدة الخزن في جمیع المعاملات ماعدا معاملات حامض 

جزء ٣٠فیھا انخفاض غیر معنوي في أعداد ھذه البكتریا ، كما حدث انخفاض معنوي في المعاملات 
حامض المالیك في بدایة الخزن ولكن باستمرار الخزن زادت % ١.٥و١و٠.٥بالملیون تتراسیكلین مع 

حصلت في معاملة المقارنة وخلال الأعداد في جمیع المعاملات وكانت أقل من الزیادة في الأعداد التي 
الخزن وحصل أیضاً انخفاض في أعداد البكتریا المحللة للدھن في جمیع المعاملات في بدایة الخزن ماعدا 

حامض المالیك ولكن ٠.٥جزء بالملیون تتراسیكلین و١٠معاملة المقارنة ومعاملات التتراسیكلین والمعاملة 
یجیاً وبشكل معنوي في جمیع المعاملات حتى وصلت إلى أعداد كبیرة بزیادة مدة الخزن زادت الأعداد تدر

.في نھایة مدة الخزن ولكن ھذه الزیادات كانت أقل مما حدث في معاملة المقارنة 

المقدمة

لعب ) . ٢٠٠٠( ت
الأحیاء المجھریة دور مھم في فساد اللحوم بسبب إحداثھا تغییرات حیویة غیر مرغوبة وتستطیع أنواع كثیرة 
لحوم  من ال

). ١٩٧٧، WesthoffوFrazier(المبردة 

).١٩٧٢، Furia(لصبغة كرام وتكون فعالة في خفض المحتوى المیكروبي 
الأحـ Osthold(ـد 

آخرون ، Woolthiusو١٩٨٥وآخرون ، Smuldersو١٩٨٤وآخرون ،  أشار ). ١٩٨٥و Balaوقد 
بحاcat fish) ١٩٩٨(Marshallو

) ١٩٩٨(Jasimأعداد البكتریا الھوائیة وبكتریا القولون ، كما لاحظ 
١٠٠

٢١٠×٣١٠/٤×٢.٤/ .Jay)١٩٧٨ (
آخرون Webbاستخدام الكلوروتتراسیكلین مع جرعات قلیلة من الإشعاع إلى زیادة مدة حفظ اللحوم وذكر  و

)١٩٧٦ (Trimethyl
amineالیك على منع تكون وتطور مما یدل على قدرة حامض الم)TMA .( وبیّنLawrie)بأن ) ١٩٧٩

.مقاربة بالطرق الأخرى 
وخلیطھما یھدف ھذا البحث إلى دراسة تأثیر كل من المضاد الحیوي التتراسیكلین وحامض المالیك

على البكتریا المحللة للبروتین والبكتریا المحللة للدھن في لحوم الأبقار المخزنة بالتبرید والتي تؤدي إلى تلف 
.وفساد اللحوم

.البحث مستل من رسالة الماجستیر للباحث الثاني *
٢٩/٣/٢٠٠٦وقبولھ ٢٠٠٦/ ٢٨/١م البحثتسلتاریخ 
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مواد البحث وطرائقھ

٥ي مقاطع عرضیة بسمك حوال

زء ج٣٠و٢٠و١٠. 
) SDI(بالملیون من التتراسیكلین والذي تم الحصول علیھ من الشركة العامة للأدویة في سامراء 

% ١.٥و ١.٠و ٠.٥
.Fisher Chemical Coمن شركة 

 .

الإمكان من المحالیل الزائدة بعد المعاملة ثم وضعت العینات
:یوماً ومن ثم تم ٢٠أیام ولمدة ٥م وأجریت عملیة العد دوریاً لحد ٥ْحرارة 

١ . :HarriganوMaCance)١٩٧٦ (
Nurient agar مضاف ل % ٠.٤إلى ا

.م٢٨ْدرجة 
٢ . :HarriganوMaCance)١٩٧٦ (

١٠ %
٣٢ْ٧٢

.بكبریتات النحاس المشبعة 
CRD

برنامج ) ٠.٠١(المتوسطات باستخدام اختبار دنكن المتعدد المدیات عن مستوى احتمال  ام  تخد SASإذ تم اس
).١٩٩٦، SAS(للتحلیلات الإحصائیة 

النتائج والمناقشة
) ١(یلاحظ من النتائج المتحصل علیھا في الجدول 

الأعداد ٥ْللبروتین لجمیع المعاملات في أثناء خزن اللحم في حرارة  نت  /.لو٥.٣٢م فقد كا
٥/.لو٧.٥١إلى 

١٠

الأعداد ادت  ١٠.٧٢ازد
١٠و٢٠و٣٠/.لو١٠و٩.٧٧و٩.٥٩/.لو

.على التوالي، بالملیون تتراسیكلین 

لجدول  ) : ١(ا
)غم/خلیة.لو(

مدة الخزن بالأیام
المعاملات

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
المعاملات ٥١٠١٥٢٠صفر

أ٨.٥٦أ١٠.٧٢ب١٠.٠٠ج د٩.٢٧و٧.٥١ح٥.٣٢
ب٨.٢٦ب١٠.٠٠ج د٩.٥٤د٨.٩٧و٧.٤٧ح٥.٣٢كلینجزء بالملیون تتراسی١٠
ج٧.٨٣ب ج٩.٧٧ج د٩.٤٢ھـ٨.٢٠ز٦.٤٧ح٥.٣٢جزء بالملیون تتراسیكلین٢٠
ج٧.٦٧ب ج٩.٥٩ج د٩.٣٧ھـ٨.١٦ح٥.٩٠ح٥.٣٢جزء بالملیون تتراسیكلین٣٠

أ١٠.٠٢ب٩.٥٨ج٨.٦٥د٩.٨٤ھـ٥.٣٢متوسط مدة الخزن
< أ ( ستوى احتمال ـى حدة یوجد بینھا فروق معنویة عند مالة علـالقیم التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل ح* 

.حسب اختبار دنكن ) ٠.٠١

)Jasim ،١٩٨٩وال١٩٩٨( ،
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٨.٥٦
٧.٦٧جزء بالملیون تتراسیكلین بلغ ٣٠متوسط المعاملة 

٢٠
Jasim)١٩٩٨ . (

.تدریجیاً وبشكل معنوي حتى وصل إلى أعلى القیم في نھایة مدة الخزن 
تأثیر المعاملة بتراكیز من حامض ) ٢(وتوضح النتائج في الجدول 

/خلیة.لو٥.٣٢م فیلاحظ إن الأعداد كانت ٥ْللبروتین للحم المخزون في درجة حرارة 
/.لو٥٧.٥١

% ١.٥و ١و٠.٥
، غم /خلیة.لو٥و٥.١٥و٥.١٥لتصل إلى 

.الأعداد البكتیریة بعد مدة من بدایة الخزن المبرد 

تأثیر تراكیز حامض المالیك ومدة الخزن وال) : ٢(الجدول 
)غم/خلیة.لو(

مدة الخزن بالأیام
المعاملات

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
المعاملات ٥١٠١٥٢٠صفر

أ٨.٥٦أ١٠.٧٢ب١٠.٠٠ج٩.٢٧ز ح٧.٥١ي٥.٣٢
ب٧.١٨ج٩.٣٢ج٩.١٥ط٦.٩٤ي٥.١٥ي٥.٣٢حامض المالیك% ٠.٥

ج٦.٨٦ج د٨.٩٣وھـ٨.١٧ط٦.٧٣ي٥.١٥ي٥.٣٢حامض المالیك% ١
ج٦.٨٠ھـد ٨.٥٤و ز٧.٩٠ح ط٧.٢٢ي٥.٠٠ي٥.٣٢حامض المالیك% ١.٥

أ٩.٣٧ب٨.٨٠ج٧.٥٤د٥.٧٠ھـ٥.٣٢متوسط مدة الخزن
< أ ( عنویة عند مستوى احتمال كل حالة على حدة یوجد بینھا فروق مـتي تحمل أحرفاً مختلفة ولـالقیم ال* 

.حسب اختبار دنكن ) ٠.٠١

وباستمرار الخزن لوحظ وجود فروقات معنویة بین المعاملات قیاساً لعاملة المقارنة التي تختلف 
١٠.٧٢معنویاً بسبب الزیادة الكبیرة في أعداد البكتریا المحللة للبروتین في ھذه المعاملة فقد وصلت إلى 

حامض المالیك % ١.٥و١و٠.٥نھایة فترة الخزن في حین كانت الأعداد أقل في المعاملات غم في /خلیة.لو
على التوالي ویلاحظ خلال أغلب فترات الخزن إن ، غم /خلیة.لو٨.٥٤و٨.٩٣و٩.٣٢والتي بلغت 

ة حامض المالیك لم تكن معنوی% ١.٥و١حامض المالیك والمعاملتین % ١و٠.٥الفروقات بین المعاملتین 
إن الزیادة في أعداد البكتریا المحللة للبروتین یعود إلى ارتفاع نسبة البروتین في . في أغلب فترات الخزن 

١٩٨٨النجماوي والأسود ، (اللحم والتي تشجع على نمو وتكاثر البكتریا المحللة للبروتین خلال الخزن 
) .١٩٨٩والحكیم ، 

٨.٥٦ة المقارنة كان ومن متوسط المعاملات یتبین أن متوسط معامل
، كما ٦.٨٠% ١.٥

.نھایة مدة الخزن حتى وصل إلى أعلى القیم في 
)٣ (

٥ْ٥.٣٢
٥/.لو٧.٥١/خلیة.لو

١و٣٠٠.٥
غم /.لو٤.٥٧و٤.٧٣و٤.٨٠% ١.٥و

١٠.٧٢
% ٣٠١.٥/خلیة.لو

٣٠/خلیة.لو٨.٢٥یك حیث وصل إلى حامض المال
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% ١.٥جزء بالملیون تتراسیكلین، ١٠حامض المالیك و% ١تتراسیكلین ، 
.على التوالي ، غم /خلیة.لو٨.٦١و٨.٤٤و٨.٤٧لھذه المعاملات 

٨.٥٦حظ أن أعلى متوسط كان ومن متوسط المعاملات یلا
٣٠١.٥ %

. ٦.١٦حامض المالیك وبلغ 
) ٣(الجدول ومن نتائج 

.أقل بزیادة التركیزین للمضاد والحامض 

التأثیر المشترك لتراكیز التتراسیكلین وتراكیز حامض المالیك وتأثیر مدة الخزن والتداخل ) : ٣(الجدول 
)غم/خلیة.لو(لمحللة للبروتین بینھما في أعداد البكتریا ا

مدة الخزن بالأیام
المعاملات

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
المعاملات ٥١٠١٥٢٠صفر

٥.٣٢
ع

٧.٥١
ط ي ك

٩.٢٧
ج

١٠.٠٠
ب

١٠.٧٢
أ

٨.٥٦
أ

جزء بالملیون تتراسیكلین ٣٠
لیكحامض الما% ٠.٥و

٥.٣٢
ع

٤.٨٠
ف

٦.١٢
س

٧.٦٠
ط ي

٨.٧٧
ھـد 

٦.٥
ھـ

٣٠١ %
حامض المالیك

٥.٣٢
ع

٤.٧٣
ف

٥.٩٩
س

٧.٧٢
ح ط

٨.٤٧
وھـ

٦.٤٥
ھـ

٣٠
حامض المالیك% ١.٥و

٥.٣٢
ع

٤.٥٧
ف

٥.٥٤
ع

٧.١٥
ك ل

٨.٢٥
و ز

٦.١٦
و

٢٠
حامض المالیك% ٠.٥و

٥.٣٢
ع

٦.٧٢
م ن

٧.٧١
ح ط

٩.٠٥
ج د

٩.٠٥
ج د

٧.٥٧
ب

٢٠١ %
حامض المالیك

٥.٣٢
ع

٦.٦٨
ن

٧.١٣
ك ل م

٨.٧٣
ھـد 

٨.٧٩
ھـد 

٧.٣٣
ج

٢٠
حامض المالیك% ١.٥و

٥.٣٢
ع

٥.٥٠
ع

٦.٨٢
ل م ن

٨.٠٤
ز ح

٨.٤٤
و زھـ

٦.٨٢
د

١٠
حامض المالیك% ٠.٥و

٥.٣٢
ع

٧.٢٣
ي ك ل

٧.١٥
ك ل

٩.١٢
ج د

٩.١٤
ج د

٧.٥٩
ب

١٠١ %
حامض المالیك

٥.٣٢
ع

٥.٥٦
ع

٧.٢٥
ي ك ل

٨.٠٤
ز ح

٨.٧٩
ھـد 

٦.٩٩
د

١٠
المالیكحامض% ١.٥و

٥.٣٢
ع

٥.٤٧
ع

٧.٠٦
ل م ن

٧.٦٩
ح ط

٨.٦١
وھـ

٦.٨٣
د

٥.٣٢متوسط مدة الخزن
ھـ

٥.٨٨
د

٧.٠٠
ج

٨.٣١
ب

٨.٩٠
أ

< أ ( ستوى احتمال ـتي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حدة یوجد بینھا فروق معنویة عند مـالقیم ال* 
.حسب اختبار دنكن ) ٠.٠١

للبكتریا المحللة دور مھم في التأثیر في نكھة : البكتریا المحللة للدھن 
)Price وSchweigert ،١٩٧١ (

)٤ (
٥ْ٤.٦٩

٦.٣١و٥.٢١و٥.١٤و٦.٤٧/خلیة.لو
على التوالي بعد فترة ، جزء بالملیون تتراسیكلین ١٠و٢٠و٣٠غم من معاملة المقارنة والمعاملات /خلیة.لو

٣٠أیام ویلاحظ أن الزیادة في أعداد ھذه البكتریا كانت معنویة لجمیع المعاملات ماعدا المعاملة ٥دة خزن لم

/.لو١٠.٢٥
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لمعاملات ، غم /.لو٩.٧٧و٩.٤٧و٩.١٢ جزء ١٠و٢٠و٣٠في ا

) .٠.٠١< أ ( یة معنویة بین المعاملات خلال مدة الخزن عند مستوى معنو
٨.٠١

٣٠٧.٠٤حین أن المعاملة 
. ي، ١٠و٧.٦٩٢٠و٧.١٨

.القیم نھایة في مدة الخزن 
٥ْوترجع ھذه الزیادات في الأعداد خلال الخزن في 

) .١٩٨٩(ـ
.وتعكس ھذه النتائج التأثیر الواضح لتراكیز التتراسیكلین في تطور أعداد ھذه البكتریا خلال فترة التخزین

) ٥(وتبین النتائج في الجدول 

/.لو٦.٤٧/.لو٥٤.٦٩
، ٤.٢٢و٤.٤٥حامض الما% ١.٥و ١و٠.٥

، غم /خلیة.لو٤.١٠
.البكتریا 

)٤ : (
)غم/خلیة.لو(

مدة الخزن بالأیام
المعاملات

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
تالمعاملا ٥١٠١٥٢٠صفر

أ٨.٠١أ١٠.٢٥ب٩.٨٢وھـد ٨.٨٣ح٦.٤٧ي٤.٦٩
ب٧.٦٩ب٩.٧٧ج د٩.١٧و٨.٤٨ح٦.٣٦ي٤.٦٩جزء بالملیون تتراسیكلین١٠
ج٧.١٨ب ج٩.٤٧ھـج د ٩.٠٤ز٧.٤٦ط٥.٢٦ي٤.٦٩یون تتراسیكلینجزء بالمل٢٠
ج٧.٠٤ج د٩.١٢وھـ٨.٦٧ز٧.٥٨ط ي٥.١٤ي٤.٦٩جزء بالملیون تتراسیكلین٣٠

أ٩.٦٥ب٩.١٧ج٨.٠٩د٥.٨١ھـ٤.٦٩متوسط مدة الخزن
< أ ( دة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال ـكل حالة على حـالقیم التي تحمل أحرفاً مختلفة ول* 

.ختبار دنكن حسب ا) ٠.٠١

) : ٥(الجدول 
)غم/خلیة.لو(

مدة الخزن بالأیام
المعاملات

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
المعاملات ٥١٠١٥٢٠صفر

أ٨.٠١أ١٠.٢٥أ٩.٨٢ب٨.٨٣ھـ٦.٤٧ح٤.٦٩
ب٦.٠٩ب ج٨.٢٩ج د٧.٦٧و٥.٣٧ح٤.٤٥ح٤.٦٩حامض المالیك% ٠.٥

ب ج٦.٠٠ب ج٨.٢٨د٧.٦٠و ز٥.٢١ح٤.٢٢ح٤.٦٩حامض المالیك% ١
ج٥.٧٥ج د٧.٩٥د٧.٥٨ح٤.٤٢ح٤.١٠ح٤.٦٩حامض المالیك% ١.٥

أ٨.٦٩ب٨.١٧ج٥.٩٦د٤.٨١د٤.٦٩متوسط مدة الخزن
حسب ) ٠.٠١< أ ( دة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال ـتي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل حالة على حـالالقیم * 

.اختبار دنكن 
غم /.لو١٠.٢٥ارتفعت أعداد ھذه البكتریا معنویاً وبشكل تدریجي بزیادة مدة الخزن لتصل إلى 

غم في /.لو٧.٩٥و٨.٢٨و٨.٢٩إلى 
٢٠،% ١.٥و ١و٠.٥المعاملات 

% ١.٥و ١و٠.٥
١.٥ %
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٥.٧٥٨.٠١

.بزیادة مدة الخزن حتى وصل إلى أعلى القیم نھایة فترة الخزن 
) ٦(ویبین الجدول 

٥ْ٤.٦٩أعداد البكتریا المحللة للدھن لعینات
٥/خلیة.لو

١٠٠.٥ %
.على التوالي ، غم للمعاملتین /خلیة.لو٦.٢٤و٦.٤٧

لجدول  ) : ٦(ا
)غم/خلیة.لو(بینھما في أعداد البكتریا المحللة للدھن 

مدة الخزن بالأیام
معاملاتال

متوسط مدة الخزن× المعاملات 
المعاملات ٥١٠١٥٢٠صفر
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٤.٧١ج٤.٦٩مدة الخزنمتوسط
ج

٥.٧٣
أ٧.٩٥أ٧.٨٩ب

حسب ) ٠.٠١< أ ( دة یوجد بینھا فروق معنویة عند مستوى احتمال ـالة على حـالقیم التي تحمل أحرفاً مختلفة ولكل ح* 
.اختبار دنكن 

جزء ٣٠% ٣٠٠.٥كما یلاحظ أن الفروقات بین المعاملات 
% ١.٥جزء بالملیون تتراسیكلین ، ٣٠المالیك وحامض % ١بالملیون تتراسیكلین ، 

% ١.٥و ١و٢٠٠.٥
٥١٠فترة 

٢٠١.٥ %

/خلیة.لو١٠.٢٥الأعداد في نھایة فترة الخزن فقد وصلت إلى 
١٠١.٥ %
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/خلیة.لو٧.١١
.الحامض والتتراسیكلین یعود ذلك إلى الزیادة في أعداد البكتریا التي تقاوم تأثیر

٨.٠١
% ١٠١.٥للمعاملة ٥.٧٥متوسط كان 

. الفروقات لم تكن معنویة بین متوسط المعاملات 
بدایة مدة الخزن ولكن 

) ٦(الخزن ، ومن نتائج الجدول 

.عند استخدام المادتین على حدة ) ٥و ٤(وھذه النتیجة تدعم ما جاء في الجدولین 
ود ــ

) م٤ْ(+ ) ١٩٨٨(
.م لمدة نصف ساعة١٠٠ْویمكن إتلاف كمیة متبقیات التتراسیكلین بالمعاملة على درجة . بزیادة مدة التعتیق

EFFECT OF TETRACYCLINE AND MALIC ACID ON THE PROTOLYTIC AND
LIPOLYTIC BACTERIA IN COOLED STORED BEEF MEAT

Younis A. Y. Mashhadnay Amin M. A. Al-Waseai
Food Sci. and Biotechnology Dept., College of Agric. & Forestry Mosul Univ., Iraq

ABSTRACT
The aim of this work was to study the effect of different concentration of

tetracycline, malic acid and their mixture in different concentration in proteolytic
and lipolytic bacteria count in the stored beef meat at 5oC. There was a gradual
significant in proteolytic bacteria counts with the increase of storage time in all the
treatments except in malic acid treatment where there was insignificant decrease in
the number of these bacteria, in addition, there was a significant decrease in the
treatments (30 ppm tetracycline and 1% malic acid and 30 ppm tetracycline and
1.5% malic acid) at the beginning of storage period, but with the continuation of
storage, the number increased gradually till they reached a high number at the end
of storage period and these increases in the bacteria counts in all the treatments
were lesser than those in the control group during the storage. There was a decrease
in Lipolytic bacteria counts in all treatment at the beginning of storage period
except in control group and tetracycline treatments and the treatments (10 ppm
tetracycline and 0.5% malic acid), but with the increase of storage period, the
counts increased gradually and significantly in all treatments till they reach higher
period, but they were lesser those in the control group.

المصادر
)٢٠٠٠ . ( .

.طبعة ثالثة ومنقحة ومزیدة ، العراق 
تأثیر التعتیق والتجمید في الصفات النوعیة للحوم النعاج العواسي المسنة ) . ١٩٨٩(الحكیم ، قیس كاظم علي 

.كلیة الزراعة والغابات ، جامعة الموصل رسالة ماجستیر ، . 
)١٩٨٨ . (

. على بروتینات المایوفیبریل وبعض الصفات الأخرى للحوم الأغنام المسنة 
١٨٤-١٧١): ٢(٦، ) زانكو(الزراعیة 
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