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 بكتيريا من  عزلات محلية باستخدام المتخمر للسجق الميكروبية الخصائص دراسة
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 (2) عبد الحكيم عزيزيةو   (2) عبد الوهاب مرعي و  (1)*ولـسـقـع ايمان
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 ( iman.askoul85@gmail.com)* للمراسلة: د. ايمان عسقول. البريد الالكتروني 

 4/11/2020:  القبول تاريخ  20                 14/10/20: الاستلام  تاريخ

 

 الملخص 
للن   العامة  الهيئة  مخابر  في  البحث  هذا  في  تـفذ  الأغذية  علوم  وقسم  الحيوية  في  قانة  الزراعة  كلية 

تأثير إضافة    ف  هد  (، ب2018العام )جامعة دمشق، خلال   من    منتخبة  ةمحلي  عزلاتثلاث  دراسة 
 في  خلال تصنيع السجق المتخمر  Lactobacillus plantarum  تنتمي للنوع  بكتيريا حمض اللبن

الخصائص الميكروبية للمنتج النهائي بالمقارنة مع السجق المتخمر تلقائياً والسجق المتخمر بإضافة  
تجاري  هذه    بادئ  أفضل  المتخمرة  العزلاتلانتخاب  اللحوم  لإنتاج  محلي  نتائج  بي  .  كبادئ  نت 

المصنعة أن   السجق  الميكروبية لخلطات  اللبن   الاختبارات  إضافة بادئ بكتيري من بكتيريا حمض 
وأعطت  السلبي،  الشاهد  خلطة  مع  بالمقارنة  للمنتج  الميكروبية  الخصائص  تحسين  في  ساهمت 

( أفضل مواصفات من الناحية الميكروبية إذ كان  S2,11الخلطة التي أضيف لها البادئ المحلي )
تمك   والتي  الأعلى  اللبن  حمض  بكتيريا  تعداد  بدفيها  الخمائر نت  من  كل  تعداد  خفض  من  ورها 

، مما يشير إلى  دوالفطور وبكتيريا الكوليفورم والتعداد العام وذلك خلال مراحل التصنيع والحفظ المبر  
 لإنتاج اللحوم المتخمرة بنجاح.  (S2,11) لبادئ المحليالآمن ل ستخدامالاإمكانية 

 . بكتيريا حمض اللبن، البادئات، اللحوم المتخمرة :مفتاحيةالكلمات ال
 : المقدمة

الم    عد  ت   البكتيرية  الأنواع  أهم  من  اللبن  حمض  المتخمرة بكتيريا  اللحوم  لإنتاج  كبادئات  ، (Miranda et al., 2014)  ستخدمة 
وبالتالي  ُ  وي  اللبن  حمض  إلى  اللحم  خلطة  في  الموجودة  للتخمر  القابلة  السكريات  تحويل  البكتيريا  لهذه  الرئيسي  الدور  عتبر 

 المنتجات لهذه حفظال عوامل قدرتها على إنتاج العديد من إلى    بالإضافةالمساهمة بشكل كبير في الحفاظ على سلامة المنتج،  
 استفادة  زيادة في  كبير بشكل تسهم  اللحوم والتي تخمر عمليات أهمية عن فضلاً  والمفسدة للغذاء، الممرضة الدقيقة الأحياء تجاه

على اللحم،   بروتينات من  الجسم تعمل  فهي  النهائي  للمنتج  الحسية  المواصفات  تحسين  في  رئيسياً  دوراً  البادئ  لبكتيريا  أن  كما 
 (.Kröckel, 2013 ؛ 2007، السيد يوسفة آمنة وشهية وأكثر قبولًا لدى المستهلك )تحويل المواد الخام الأولية إلى منتجات غذائي

ف بأغلفة تسمح  غل  بأنها خليط من اللحم والدهن المفروم كمكون أساسي والمضاف له ملح وتوابل وسكر، وي    اللحوم المتخمرةف  عر  ت  
التخمر والتجفيف للحم والذي ا  وقد    (،de Macedo et al., 2012)  بإتمام عملية  التلقائي  التخمر  إنتاجها على  قديماً في  عتمد 

يعتمد بشكل أساسي على التنافس بين الأحياء الدقيقة المتواجدة في المادة الأولية، إلا أن عملية التخمر التلقائي قد تواجه الفشل، 
بينها أحياء   اللحم والتي قد يكون من  المتواجدة في  الميكروبية  دقيقة غير مرغوب بها ممرضة أو مفسدة حيث أن جميع الأنواع 
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للغذاء سوف تنمو وتنتج مستقلباتها، ومن هنا جاءت أهمية اعتماد سلالات مدروسة ذات خصائص مرغوبة لاستخدامها كمزارع 
 (. Holzapfel, 2002)  بادئ لإنتاج لحوم متخمرة بمواصفات تلبي حاجات المستهلكيـن وتلبي معايير صحة وسلامة الغذاء

بغية تسريع وتسهيل    فعر  ت   اللحم  إلى  التي تضاف  الحية  الدقيقة  الأحياء  بأنها تركيبة تحتوي على عدد كبير من  البادئ  مزرعة 
التخم ايعملية  بهذه  فيها  ر والتحكم  البدائي  الطور  اعتماداً على   (.Holzapfel, 2002)لعملية وخاصة  البادئ  اختيار مزارع  يتم 

الم   التصنيعية  والعمليات  عليه  الحصول  المرغوب  في طب  المنتج  المستعملة  الأجناس  انتخاب  يتم  وعادة  المنتج،  لهذا  للوصول  قة 
ر هذه الأجناس  ظهفة بشكل جيد مع وسط اللحم وت  تكي  مزارع البادئ من السلالات السائدة طبيعياً في وسط اللحم ومنتجاته فهي م  

الحسية   المواصفات  تحسين  على  إيجابياً  ينعكس  مما  أفضل؛  بشكل  اللحم  مكونات  استقلاب  على  للقدرة  واضحاً  ميلًا  والأنواع 
 (. de Macedo et al., 2012) والفيزياكيميائية للمنتج النهائي

وفقاً والمنتخبة    L. plantarumالتي تتبع النوع    ، من بكتيريا حمض اللبنإلى دراسة تأثير ثلاث عزلات محلية    البحث  هدف هذاي
المتخمرة  للمعايير التصنيعية ومعايير السلامة النهائي   في  ،للبادئات المستخدمة في تصنيع اللحوم  للمنتج  الميكروبية  الخصائص 
 ومساهمتها في إطالة فترة صلاحيته.

 : مواد العمل وطرائقه
 السلالات والعزلات البكتيرية المستخدمة في هذه الدراسة:  .1

الدراسة  ُ  است هذه  في  اللبن  خدمت  حمض  بكتيريا  من  منتخبة  محلية  عزلات   زلت ُ  ع،  L. plantarum     لنوعا  تتبعثلاث 
مخبر التقانات الحيوية الصناعية والغذائية في الهيئة العامة في  وذلك    في دراسة سابقةمن عينات لحوم طازجة ومتخمرة    مطتُ  ون 

البادئ التجاري   خدم است  و   العصوية.  حمض اللبن  بكتيريابوهو الوسط الخاص    MRS  وسطباستخدام  زلت  ُ  ع  للتقانة الحيوية، حيث
(SM-181  )شركة  المستورد من  كشاهد  الدانماركية  Hansen  من  يتكون  وهو  المتخمرة،  اللحوم  تصنيع  في  من   إيجابي    خليط 

 . Staphylococcus xylosusو  L. sakeiهما: السلالات البكتيرية نوعين من 
 تحضير العزلات المنتخبة لاستخدمها كبادئ في تصنيع اللحوم المتخمرة: .2
نت عند درجة ض  سائل، وح    (MRS)  على وسط  L. plantarum  تنتمي للنوعالتي    الثلاثعزلات بكتيريا حمض اللبن    ميتُ  ن

( )°  37حرارة  لمدة  المناسبة  ساعة(  48م(  الشروط  الحيوية،    وهي  الكتلة  من  ممكنة  كمية  أكبر  على  الخلايا معت  ج  للحصول 
الخلايا باستخدام محلول سلت  غ  م، ثم  °  4د( ودرجة حرارة  20لمدة )دورة/د(    6000البكتيرية وذلك بتثفيل المعلق الخلوي بسرعة )

( وك  0.5ملحي  ثم  ر  ر  %(  المغذي،  الوسط  آثار  من  الخلايا  تخليص  ليتم  مرات  ثلاث  الغسل  عملية  للخلايا أ    ت  عد  عملية  جريت 
العدد   )لتقدير  الحية  للخلايا  الحصول عليها بإجراء تخفيفات والزرع على    التي تم    Total Viable Count )  (TVC)الإجمالي 

)°  37عند درجة حرارة )ضنت  وح    (MRS agar)  وسط لمدة  الرطبة بط  وض  ساعة(،    48م(  الحيوية  الكتلة  في  النهائي  التعداد 
 . ( 2014et alFrece ,.) لكل غرام من وزن الكتلة الحيوية الرطبةغ( / المستعمرة وحدة تكوين 1110) رة ليكون بحدودحض  الم  
 تصنيع السجق المتخمر: .3

، محلي لتصنيع اللحوم المتخمرةكبادئ    لاعتمادهالانتخاب العزلة الأفضل  في تصنيع السجق المتخمر    المدروسةاست عمِلت العزلات  
م عادةً خلطات السجق المتخمر من لحم  ضرت  ح  إذ   في   العجل ودهن الغنم وبإضافة البادئ البكتيري والمواد المضافة التي ت ستخد 

.  المواد المستخدمة في صناعة خلطات السجق المتخمر )غ/كغ خلطة(  (1جدول )ن الويبي  تصنيع هذا النوع من منتجات اللحوم  
اللحم والدهن بآلة فرم قطر ثقوبها  أجهزة التحضير وف    ظفتن  بدايةً   المفروم وخلال م  خ  ث  ،(ملم  4)رم  المفروم مع الدهن  اللحم  لط 
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الملح   أ ضيف  الخلط  الأسود  و الدكستروز  و عملية  في  و الفلفل  المذكورة  للنسب  وفقاً  الإسكوربيك  وحمض  الصوديوم  جدول النتريت 
مت الكمية المحضرة لخمس خلطات  ،المكوناترم الخليط للتأكد من تجانس جميع  ف    (،1) است خدِم في ثلاث منها العزلات   ،ثم ق س 

واست خدِم البادئ التجاري في الخلطة الرابعة كشاهد إيجابي وذلك بتعداد يعادل    ،الترتيب  ( علىS2,11و  S3,1  ،S3,2)  المنتخبة
خ لِطت مكونات كل   ،بادئ  إضافة أيكشاهد سلبي دون  الخامسة  خلطة  البقيت  تقريباً، و   (لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  7)

ل قت الخلطات على حامل معدني يعيةخلطة بشكل جيد ثم ع ب ئت باستخدام آلة تعبئة نصف يدوية في أغلفة طب ، ر بط ت القوالب وع 
التخمير   ، ثم  أ جريت (أيام  2-3)دة  لم  (%   85-88)ورطوبة نسبية  م(  °  27-22)ت م ت عملية التخمير بدرجة حرارة  و في غرفة 

التجفيف بدرجة حرارة   التخـمير والتجفيف  (أيام  5) لمدة    (%70-60)ورطوبة نسبية  م(  °13-11)عملية  انتـهاء عمليتي  ، وبعـد 
 . غية انتخاب بادئ محليب   ( مراحل تصنيع السجق المتخمر1المخطط ) ي بي ن  (،م°5-4) خ ز نت الخلطات في البراد بدرجة حرارة

 المواد المستخدمة في صناعة السجق المتخمر : 1 جدول

 

 
 السجق المتخمر بغية انتخاب البادئ. ( مراحل تصنيع 1مخطط ) 

 الكمية % خلطة المادة

 % 75 لـحـــــم عـجـــل 

 % 22.5 دهــــن غنم 

 % 1.2 ملح الطـعام  

 % 0.9 دكــســــــــتــروز 

 % 0.4 توابل 

 % 0.01 نتريت الصوديوم 

 % 0.01 حمض الاسكوربيك
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 الاختبارات الميكروبية:  .4
السجق  جريتأ   لخلطات  الميكروبية  التخمير  الاختبارات  التخمير  و   قبل  المبرد  ولالتجفيف  عملية    وبعدبعد  النهائي  كل لمنتج  مرة 

أيام   ن  سبعة  أسابيع،  )لمدة ثلاثة  دوارق معقمة تحتوي   السجقكل خلطة من خلطات  من  غ(    25قل  ( من وسط  مل  225)  إلى 
باستخدام أنابيب التخفيفات العشرية المتسلسلة  رت  ض  ح  و بشكل جيد    العينات  تسن  ج  (، و Buffered Peptone Waterالتخفيف )

 :التاليةالاختبارات الميكروبية جريت أ  و (، ISO 6887-4, 2003)( Peptone Waterمل( من وسط ) 9تحتوي )
 التعداد الكلي للبكتيريا الهوائية:.  1.3

المدروسة  أ   العينات  في  الهوائية  للبكتيريا  الكلي  العد  اختبار  )  باستخدام جري  ح  Plate Count Agar)  (PCA)وسط  نت ض  ، 
عدد الخلايا   سبوح  ت المستعمرات البكتيرية النامية على الأطباق،  د  ساعة(، ثم ع    48و  24( لمدة )م°  37الأطباق بدرجة حرارة )

 . (CFU/gالبكتيرية الحية في غرام عينة )
 تعداد الخمائر والفطور: . 2.3

نت ض  ، ح  (PDA)  (Potato Dextrose Agar)  باستخدام وسطجري اختبار العد الكلي للخمائر والفطور في العينات المدروسة  أ  
تعداد الخلايا الحية في غرام   سبوح  ت المستعمرات النامية على الأطباق،  د  يوم(، ثم ع    5-3( لمدة )م°  25حرارة )الأطباق بدرجة  

 (. ISO 6611, 2004)  (CFU/gعينة )

 تعداد بكتيريا الكوليفورم:. 3.3
نت ض  ( وح  VRB)  (Violet Red Bail Agar)  وسط  تحتوي على  ميكروليتر( من التخفيفات المناسبة على أطباق  500رع )ز  

تعداد الخلايا سب  ح  ت مستعمرات بكتيريا الكوليفورم على الأطباق، و د  ساعة(، ثم ع    48-24( لمدة )م°  37الأطباق بدرجة حرارة )
 (.CFU/g ( )ISO 4831, 2006)الحية في غرام عينة 

 : E. coliو لبكتيريا الكوليفورم  الاختبار التأكيدي •
بواسطة إبرة التلقيح إلى   (VRBالـ )  أطباقتعمرات الكوليفورم الظاهرة على  مجموعة مستعمرات متشابهة من مسقل جزء من كل  ن  

يحوي   وسط    (مل  9)أنبوب  نت   Brilliant Green Bile Broth  (BGBB)من  وح ض  مقلوب،  درهام  أنبوب  بداخله  يحوي 
، ثم ف حصت الأنابيب حيث يدل تكون العكارة والغاز في أنبوب  ( ساعة  48)لمدة    م(°  42.5و  37)الأنابيب على درجتي حرارة  

ن العكارة والغاز على درجة  يعلى وجود مجموعة بكت  ( م°   37)درهام على درجة حرارة   ه  فإن    (م °  42.5)   حرارةريا الكوليفورم، أما تكو 
 E.coli (ISO 4831, 2006 .)على وجود يدل 
 تعداد بكتيريا حمض اللبن: . 4.3

 MRS)  ميكروليتر( من التخفيفات المناسبة على أطباق  500جري اختبار العد لبكتيريا حمض اللبن في العينات المدروسة بزرع )أ  

agar  ت مستعمرات  د  ساعة(، ثم ع   72و  48( لمدة ) م°  37لاهوائية( بدرجة حرارة )نت الأطباق )في ظروف هوائية وأخرى ض  (، ح
 (.ISO 15214, 1998) في غرام عينة (CFU/g) ب تعداد الخلايا الحية سح  بكتيريا حمض اللبن على الأطباق و 

 : Staphylococcus تعداد بكتيريا. 5.3
إلى    التخفيفاتمن  ميكروليتر(    500)قل  ن   الم ضاف له   (BPA)  (Baird Parker Agar)تحتوي على الوسط    أطباقالمناسبة 

حرارة   بدرجة  الأطباق  نت  وح ض  المعقم،  البيض  بكتيريا   تَد ع  ،  (ساعة  24و   48)لمدة    م(°  37)صفار  مستعمرات 
Staphylococcus    المستعمرات المدروسة على    لاختبار احتواءعلى الأطباق، وف حصت  )المكورات    S. aureusبكتيريا  العينة 
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لونها رمادي أو أسود يحيط بها غالباً حلقة بيضاء   ، دائرية ملساء لامعة ذات قوام دهني  بمستعمراتالعنقودية الذهبية( التي تتميز  
 (. ISO 6888-1, 2003( )مم 5) اللون تليها حلقة خارجية شفافة قطرها حوالي 

 :Pseudomonas aeruginosaالتحري عن بكتيريا .  6.3
نت الأطباق بدرجة حرارة  (CA)  (Cetrimide Agar)  الأول إلى أطباق  التخفيفمن    (ميكروليتر  500)قل  ن     م( °  37)، وح ض 

للتأكد من وجود أو عد(ساعة  24و  48)لمدة   باللون عالتي تتميز مست  P.aeruginosa  وجود بكتيريا  م، د رست الأطباق  مراتها 
 (.Jeppesen, 1995) الأخضر المزرق اللماع

 :.Salmonella spp التحري عن بكتيريا  .7.3
 :Pre-Enrichmentمرحلة التنشيط الأولي  -أ

زجاجي    (غ  25)زن  و   دورق  في  كل عينة  الحجموأ  من  وسط    ( مل  225)بإضافة    كمل   Buffered Peptone)  التخفيفمن 

Water) (BPW) (ساعة  20) لمدة  م(° 37)، ثم أ غلق الدورق بإحكام ون قل إلى حاضنة درجة حرارتها  . 
 : Selective Enrichmentمرحلة التنشيط الانتقائي  -ب

نت الأنابيب على درجة ،  (Selenite Cystine Broth)  وسطمن    (مل  9)من كل دورق إلى أنبوب يحتوي    (مل  1)قل  ن   ثم ح ض 
  (.ساعة  24) لمدة  م(° 37)حرارة 

نت الأطباق بدرجة حرارة    (XLD)تم  التخطيط من الأنابيب على أطباق   لمدة    (°م  37)باستخدام إبرة التلقيح ذات العقدة، وح ض 
ف حصت الأطباق  ( ساعة  24) ثم   احتواء،  بأن ها سوداء   لاختبار  النموذجية  تتميز مستعمراتها  التي  السالمونيلا  بكتيريا  العينة على 

 (. XLD( )ISO 6579, 2002وسط ) لامعة على
 : التحليل الإحصائي

التي أجريت    مكررات من كل من الاختبارات الميكروبية  3التعداد الميكروبي لـ    لوغاريتممتوسطات  رس وجود فروق معنوية بين  د  
 %. 5على مستوى  MINITAB 14باستخدام برنامج  في هذه الدراسة

 النتائج والمناقشة
 تصنيع السجق المتخمر: .1
است    تم   متخمر  سجق  خلطات  خمس  على  واست  الحصول  المختبرة،  المحلية  العزلات  الأولى  الثلاث  الخلطات  في  في عملت  عمل 

الخلطات بعد إجراء   تفظح  تم إضافة أي بادئ أثناء تحضيرها،  الخلطة الرابعة البادئ التجاري الأجنبي، أما الخلطة الخامسة فلم ي
 جريت عليها الاختبارات اللازمة.عمليتي التخمير والتجفيف في البراد وأ  

 نتائج الاختبارات الميكروبية: . 2
والمفسدة  أظهرت نتائج الاختبارات الميكروبية سلامة جميع الخلطات المدروسة وذلك من ناحية خلوها من الأحياء الدقيقة الممرضة

ت   لم  إذ  )  ظهرللغذاء،  الأنواع  ضمن    (.Pseudomonas aeruginosa  ،E. coli  ،S. aureus  ،Salmonella sppأي من 
 Kalalouذكره )ما  مع هذه النتائج    تتوافق  ،نتائج التحليل الميكروبي لخلطة اللحم قبل إضافة البادئ(  2)  ي بي ن الجدولو   ،الخلطات

and Ahami, 2004 ؛Malti and Amarouch, 2009 ؛Dalla Santa et al., 2014؛et al., 2014  Frece.) 
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 نتائج التحليل الميكروبي لخلطة اللحم قبل إضافة البادئ : 2 جدول
 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي  الأحياء الدقيقة في خلطة اللحم الأولية

 2.78 هوائية بكتريا حمض اللبن 

 3.23 لاهوائية 

Staphylococcus spp. 4.23 

 3.30 تعداد عام 

 3.26 الخمائر والفطور 

 2.93 بكتيريا لكوليفورم 

 نتائج دراسة تعداد بكتيريا حمض اللبن خلال مراحل تصنيع وحفظ السجق المتخمر: . 1.2
أن  بين   الموضحة  اللحم  لخلطة  الميكروبي  التعداد  نتائج  التلقيح   ت  قبل  والهوائي  اللاهوائي  بالتحضين  اللبن  حمض  بكتيريا  تعداد 

البكتيري كان ) المستعمرة/غ  2.78و  3.23بالبادئ  الميكروبية  لوغاريتم وحدة تكوين  الترتيب. وأظهرت نتائج الاختبارات  ( على 
لت بكتيريا ح في جميع الخلطات، حيث شك  لخلطات السجق بعد انتهاء عملية التخمير ارتفاع تعداد بكتيريا حمض اللبن بشكل واض 

المتخمر السجق  خلطات  في  الرئيسية  الميكروبية  الحمولة  اللبن  )  حمض  من (4و  3الجدولين  العديد  مع  النتائج  هذه  وتوافقت   ،
ان مختلفة  أن بكتيريا حمض اللبن تكون سائدة خلال عملية التخمير في السجق المتخمر التقليدي المنتج في بلدالمراجع التي ذكرت 

التكيف  ويفس  حتى بدون إضافة بادئ،   اللبن على  اختيار شروط تخمير ملائمة بيئة اللحم و   معالجيد  ر ذلك بقدرة بكتيريا حمض 
 ؛  Zhao et al., 2011؛  Greco et al., 2005؛  Drosinos et al., 2005؛  Comi et al., 2005لنشاط هذه البكتيريا )

Rubio et al., 2014)  تعداد بكتيريا حمض اللبن في الظروف اللاهوائية الأعلى معنوياً في كل من الخلطة الثالثة التي ، وكان
الم  أ   العزلة  لها  أ    S2,11خبة   نت  ضيف  التي  الرابعة  )والخلطة  فيهما  تعدادها  بلغ  إذ  التجاري  البادئ  لها    8.79و  8.98ضيف 

( على الترتيب، كذلك الأمر بالنسبة لتعداد بكتيريا حمض اللبن في الظروف الهوائية، إذ كان لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ
التي لم يتم إضافة أي بادئ بكتيري   ، أما الخلطة الخامسة (لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  8.78الأعلى في الخلطة الثالثة )

ر ذلك بأن بكتيريا حمض اللبن المتواجدة فس  لها فقد كان تعداد بكتيريا حمض اللبن فيها الأخفض بالمقارنة مع باقي الخلطات، وي  
-Cenci؛  Herranz et al., 2004وتوافقت هذه النتائج مع نتائج )في هذه الخلطة تعود فقط للفلورا الأصلية المتواجدة في اللحم،  

Goga et al.,2008  ؛Zdolec et al., 2008  كما توافقت مع نتائج دراسة ،)Frece  ( التي  2014وزملاؤه )عدة فيها    عـَصنـ
( بكتيريا  باستخدام  المتخمر  السجق  في S. xylosusو  L. plantarumخلطات من  التقليدي  المتخمر  السجق  من  المعزولتين   )

اختبار جدوى استخدامها كمزارع بادئات لإنتاج الصناعي للحوم المتخمرة، وذلك بهدف الحصول على منتج بجودة كرواتيا بهدف  
التقليدية، إذ بي   النكهة  الميكروبي أن أعلى تعداد لبكتيريا حمض عالية ومدة صلاحية أطول مع المحافظة على  التعداد  نت نتائج 

  Dalla Santa(، وفي دراسة مشابهة أجراها  لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  9و  7اللبن في الخلطات المدروسة تراوح بين )

بهدف تقييم أثر هذه العزلات في إنتاج السجق المتخمر في إيطاليا،   L.plantarum  ( استخدم سلالتين من بكتيريا2014وزملاؤه )
وكان تعداد    ،S. xylosus  (، بالإضافة لسلالة تجارية من بكتيرياlog CFU\g  7بر بتعداد )خت  قحت الخلطات بالبادئ الم  حيث ل  

ضيف أعلى مقارنةً بالخلطة التي أ    L. plantarumضيف لها البادئ المختبر من بكتيريا  بكتيريا حمض اللبن في الخلطات التي أ  
المؤلف من ) التجاري  البادئ  اللبن في جميع  S. xylosusو  Pediococcus pentosaceusلها  بكتيريا حمض  تعداد  (، وتزايد 

لبكتيريا البادئ   ميالوصول بسرعة للطور اللوغاريتينبغي أن يتم  الخلطات ووصل لأعلى تعداد له في اليوم الثالث من التخمير، و 
حيث ترتبط قابلية السلالات البكتيرية   وذلك لتأمين نمو مزرعة البادئ المضاف وليس الأحياء الدقيقة الأخرى غير المرغوب بها،

على التكيف في بيئة اللحم والظروف والمعاملات التي تخضع لها خلطة اللحم أثناء التصنيع بقدرتها على التضاعف بسرعة في 
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أن   إذ  اللحم،  بمزيج  النمو  قادرة على  أن تكون  السحق  إنتاج  في  البادئ لاستخدامها  انتخاب سلالات  الضروري عند  سرعة  ه من 
اللبن مما يؤدي لخفض رقم   العضوية وبشكل خاص حمض  الحموض  لتنتج  السكريات،    عد  المنتج، وي    pHلتتمكن من استقلاب 

الخلطة أمر أساسي عند إنتاج اللحوم المتخمرة، لأنه يرتبط بتطور الخواص الحسية )نكهة، لون وقوام(، بالإضافة    pHانخفاض  
؛ Dalla Santa et al., 2014؛  Hugas and Monfort, 1997؛  pH  (Hammes et al., 1990لضرورة انخفاض رقم الـ  

Frece et al., 2014 .) 
 في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع والحفظ  بالتحضين اللاهوائيتعداد بكتيريا حمض اللبن : نتائج 3 جدول

 بكتيريا حمض اللبن بالتحضين اللاهوائي
 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي 

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

 3.23 قبل التخمير وقبل إضافة البادئ 

 7.55c 8.05b 8.98a 8.79a d6.85 بعد انتهاء التخمير 

 6.99c 7.03c 7.87a 7.55b d5.92 بعد انتهاء التجفيف 

)يوم( حفظ مبرد   

7 6.36d 6.85c 7.68a 7.30b e5.02 

14 6.11c 6.30c 7.38a 7.01b d4.17 

21 5.98c 5.55d 6.78a 6.38b e3.11 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال فيالمختلفة   شير الأحرف ت
 في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع والحفظ  الهوائيبالتحضين تعداد بكتيريا حمض اللبن : 4 جدول

 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي  بكتيريا حمض اللبن بالتحضين الهوائي 

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

إضافة البادئ قبل التخمير وقبل   2.78 

 7.99c 7.93c 8.78a 8.30b d6.41 بعد انتهاء التخمير 

 6.74c 5.78d 7.63a 7.30b e5.13 بعد انتهاء التجفيف 

 6.30c 5.11d 7.55a 7.26b e4.11 7 حفظ مبرد )يوم( 

14 5.63c 4.85d 7.30a 6.89b e3.78 

21 5.26b 4.23c 6.30a 6.23a d3.04 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال فيالمختلفة   شير الأحرف ت
ر فس  ( انخفاض تعداد بكتيريا حمض اللبن في نهاية مرحلة التجفيف في جميع الخلطات المدروسة، وي  4و  3ن الجدولين )بي  كذلك ي  

وهذا يتوافق مع ما ذلك بانخفاض النشاط المائي الناتج عن تناقص المحتوى الرطوبي في خلطات السجق خلال مرحلة التجفيف،  
تعداد بكتيريا حمض اللبن في الخلطة الثالثة كان الأعلى معنوياً   نت النتائج أن  وبي  ،  (Ahmad and Srivastava, 2007ذكره )

التجفيف النتائج مع  في نهاية مرحلة  البادئ    ن أن  ( الذي بي  2007وزملاؤه )  Lebert، وتوافقت هذه  بالتناقص تعداد بكتيريا  بدء 
، المتخمر المنتج في ستة مصانع صغيرة في فرنسا خلال مرحلة التجفيف والإنضاج، وذلك عند دراسة المحتوى الميكروبي للسجق  

؛ Comi et al., 2005)(  log CFU\g  8في السجق المنضج يصل إلى ) تعداد بكتيريا حمض اللبن    وذكرت عدة دراسات أن  
Drosinos et al., 2005  ؛Greco et al., 2005  ؛Zhao et al., 2011  ؛Rubio et al., 2014،)   كما توافقت هذه النتائج

لوغاريتم وحدة   8و  6أعداد بكتيريا حمض اللبن في نهاية فترة الإنضاج تراوحت بين)  ن أن  ( الذي بي  2014وزملاؤه )  Freceمع  

تجاري ضيف لها بادئ  ختبر، بينما كان تعدادها في الخلطات التي أ  ضيف لها البادئ الم  في الخلطات التي أ    (تكوين المستعمرة/غ 
 . (لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  7بحدود )

نت نتائج التعداد البكتيري خلال مرحلة الحفظ المبرد للمنتج أن تعداد بكتيريا حمض اللبن في الظروف الهوائية واللاهوائية استمر بي  
ر ذلك بعدم إضافة بادئ فس  مسة، وي  بالتناقص تدريجياً خلال هذه المرحلة في جميع الخلطات، وكان أعلى انخفاض في الخلطة الخا

( اليوم  في  بلغ  إذ  الثالثة  الخلطة  في  الأعلى  اللبن  حمض  بكتيريا  تعداد  وبقي  الخلطة،  لهذه  اللبن  حمض  بكتيريا  من  21من   )
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لخلطة في الظروف اللاهوائية والهوائية على الترتيب، تليها ا  (لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  6.30و  6.78التخزين المبرد )
( لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  6.23و  6.38الرابعة إذ بلغ فيها تعداد بكتيريا حمض اللبن في الظروف اللاهوائية والهوائية )

عن   الحرارة  درجة  لانخفاض  المبرد  الحفظ  مرحلة  خلال  اللبن  حمض  بكتيريا  تعداد  في  التدريجي  التناقص  ويعود  الترتيب؛  على 
وبقاء بكتيريا حمض اللبن، بالإضافة إلى الاستمرار في انخفاض المحتوى الرطوبي للخلطات خلال فترة الحفظ الدرجة المثلى لنمو  

( Malti and Amarouch, 2009 .) 
 خلال مراحل تصنيع وحفظ السجق المتخمر: .Staphylococcus spp نتائج دراسة تعداد بكتيريا. 2.2

بعد عملية التخمير في خلطات اللحم الأولى    Staphylococcusانخفاض تعداد بكتيريا(  5ن النتائج الموضحة في الجدول )بي  ت  
اللبن الم   لها بادئ من بكتيريا حمض  التي أضيف  الخلطات  البكتيريا )نت  والثانية والثالثة، وهي  ،  3.04خبة، حيث بلغ تعداد هذه 

المستعمرة/غ  3.01و  3.23 تكوين  وحدة  الخلطات  لوغاريتم  في  ي  (  أن  ويمكن  الترتيب،  على  بأن  فس  الثلاث  الانخفاض  هذا  ر 
الم   البكتيري  التخمير  البادئ  مرحلة  خلال  أعدادها  تزايدت  والتي  اللبن،  حمض  بكتيريا  على  فقط  يحتوي  الخلطات  لهذه  ضاف 

الدقيقة الأخرى المتواجدة في خلطة اللحم،  أما الخلطة الرابعة    وأصبحت سائدة في بيئة اللحم وساهمت في خفض نشاط الأحياء 
فيها قد ازداد خلال مرحلة التخمير، إذ بلغ في   Staphylococcusضيف لها البادئ التجاري فقد لوحظ أن تعداد بكتيريا  التي أ  

كذلك توافقت   (،Candogan et al., 2008(، وتتوافق هذه النتائج مع نتائج )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  4.47نهايتها )
نتائج   )  Freceمع  بي  2014وزملاؤه  الذي  أن  (  بكتيريا    ن  )  Staphylococciتعداد  من  أقل  تكوين    5بقي  وحدة  لوغاريتم 

لوغاريتم وحدة    4ضيف لها البادئ التجاري بحدود )، حيث كان تعدادها في العينات المختبرة وعينات الشاهد التي أ  (المستعمرة/غ

بشكل طفيف، إذ وصل تعدادها في   Staphylococcusأما الخلطة الخامسة فقد ارتفع فيها تعداد بكتيريا  (،  تكوين المستعمرة/غ
 (.لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ 4.34نهاية مرحلة التخمير إلى )

 والحفظ في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع  .Staphylococcus spp تعداد بكتيريا: نتائج 5جدول 
 بكتيريا 

Staphylococcus spp. 
 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي 

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

 4.23 قبل التخمير وقبل إضافة البادئ 

 3.04d 3.23c 3.01d 4.47a b 4.34 بعد انتهاء التخمير 

 4.28c 4.45b 4.30c 4.87a c4.26 بعد انتهاء التجفيف 

 حفظ مبرد )يوم( 

7 4.45b 4.33c 4.26c 4.64a d3.89 

14 4.36b 4.14c 4.11c 4.51a d3.68 

21 4.13b 4.01c 3.99c 4.35a d3.64 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال في  المختلفة شير الأحرف ت
بعد انتهاء مرحلة التجفيف وكان تعدادها الأعلى في الخلطة الرابعة التي   Staphylococcusوأظهرت النتائج تزايد أعداد بكتيريا  

الحاوي على بكتيريا  أ   التجاري  البادئ  لها  إلى تناقص تعداد بكتيريا حمض    بشكل رئيس  ، ويعود ذلكStaphylococcusضيف 
( 2014وزملاؤه )  Frece، وتتوافق هذه النتائج مع ما ذكره  Staphylococcusاللبن في هذه المرحلة والذي سمح بنشاط بكتيريا  

 في طور التجفيف والإنضاج. Staphylococciنشاط بكتيريا حمض اللبن مقابل بكتيريا ن حدوث تناقص في الذي بي  
النتائج الخلطات  Staphylococcusبكتيريا  أعداد    تناقص  وأظهرت  جميع  في  المبرد  الحفظ  فترة  ي    خلال  أن  يمكن  عزى والذي 

الأعلى في الخلطة الرابعة خلال   Staphylococcus، وبقي تعداد بكتيريا  الملائمة لنمو هذه البكتيريا  الدرجةنخفاض الحرارة عن  لا
  يوم من الحفظ المبرد.  21( بعد لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  4.35مراحل الدراسة إذ بلغ ) 
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 نتائج دراسة التعداد العام للبكتيريا الهوائية خلال مراحل تصنيع وحفظ السجق المتخمر:. 3.2
  أن    ولوحظارتفاع التعداد العام للبكتيريا الهوائية بعد انتهاء مرحلة التخمير في الخلطات الأولى والثانية والخامسة،    أظهرت النتائج

للبكتيريا الهوائية كان في الخلطة الخامسة التي لم يتم إضافة أي بادئ بكتيري لها، أما الخلطتين أعلى ارتفاع في   التعداد العام 
  شير إلى أن  مما ي    (،6الجدول )   فيهما بعد انتهاء عملية التخمير  وحظ انخفاض التعداد العام للبكتيريا الهوائيةالثالثة والرابعة فقد ل

الم   تمك  البادئ  الخلطتين  هاتين  في  البادئ ضاف  من  أعلى  بكفاءة  اللحم  خلطة  في  المتواجدة  الهوائية  البكتيريا  نمو  تثبيط  من  ن 
ت إلى انخفاض  عملية التجفيف أد    نت نتائج التعداد العام للبكتيريا الهوائية أن  ي  الخلطتين الأولى والثانية، وب  ضاف في  البكتيري الم  

الخلطات الأربع الأولى، وي   العام في  اللحم نتيجة  فس  التعداد  الرطوبة في بيئة  الناتج عن تناقص  المائي  النشاط  ر ذلك بانخفاض 
التج لعملية  قيمة  أقل  وكانت  الخلطتينفيف،  في  المستعمرة/غ2.62و  2.37)  والثالثة  الرابعة  ه  تكوين  وحدة  على   ( لوغاريتم 

ضيف لها التعداد العام في الخلطة التي أ    ن أن  ي  الذي ب  (  2014وزملاؤه )    Dalla Santa، وتتوافق هذه النتائج مع ما ذكره  الترتيب
أ   اللتين  الخلطتين  أقل منه في  التجاري كان  فقد نت  لهما بادئ م  ضيف  البادئ  الخامسة  الخلطة  أما  اللبن،  خب من بكتيريا حمض 

التعداد التجفيف  ارتفع فيها  التعداد العام تدريجياً خلال فترة الحفظ المبرد في جميع الخلطات  العام بعد انتهاء مرحلة  ، كما ارتفع 
لوغاريتم وحدة تكوين   5التعداد العام فيها )  حيث تجاوز  الأعلى  في الخلطة الخامسةمعدل لارتفاع التعداد العام    وكانالمدروسة،  

فقد كان معدل تزايد التعداد العام   ضيف لها بادئ بكتيري ( خلال الأسبوع الأول من الحفظ المبرد، أما الخلطات التي أ  المستعمرة/غ
 الإنتاج.  كانت أقل قيم للتعداد العام في الخلطتين الثالثة والرابعة خلال جميع مراحلو فيها أقل، 

 في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع والحفظ  الهوائية التعداد العام للبكتيريا: نتائج دراسة 6 جدول

 التعداد العام 
 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي 

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

إضافة البادئ قبل التخمير وقبل   3.30 

 3.97b 3.89c 2.99d 2.68e 4.77a بعد انتهاء التخمير 

 3.24c 3.68b 2.62d 2.37e a4.89 بعد انتهاء التجفيف 

 حفظ مبرد )يوم( 

7 4.46c 4.57b 3.11e 3.23d a5.98 

14 4.99b 5.01b 3.46d 3.66c a6.33 

21 5.54c 5.98b 3.68e 3.79d a7.24 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال في  المختلفة شير الأحرف ت
 نتائج دراسة تعداد الخمائر والفطور خلال مراحل تصنيع وحفظ السجق المتخمر:. 4.2

 3.26( التعداد الأولي لخلطة اللحم للخمائر والفطور قبل إضافة البادئ والتخمير والذي بلغ ) 7نة في الجدول )بي  هر النتائج الم  ظ  ت  
نت النتائج أن البادئ المضاف لكل من الخلطتين الثالثة والرابعة ساهم في انخفاض تعداد ي  (، وب  لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ

التخمي مرحلة  خلال  والفطور  )الخمائر  إلى  الخلطتين  هاتين  في  المستعمرة/غ  2.25و  2.64ر  تكوين  وحدة  على لوغاريتم   )
 ( والثانية  الأولى  الخلطتين  في  بسيطاً  تعدادها  ارتفاع  كان  كذلك  المستعمرة/غ  3.89و  3.77الترتيب،  تكوين  وحدة  ( لوغاريتم 
( في نهاية لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  4.98)بالمقارنة مع الخلطة الخامسة التي ارتفع فيها تعداد الخمائر والفطور إلى  

ر ذلك بقدرة بكتيريا البادئ المضاف على المنافسة والسيادة في بيئة اللحم خلال فترة التخمير وبشكل خاص فس  مرحلة التخمير، وي  
النتائج مع ما ذكره ) الثالثة والرابعة، وتتوافق هذه  الخلطتين  المضاف في  الخمائر ، وبي  (Jessen, 1995البادئ  تعداد  نتائج  نت 

نى والفطور بعد انهاء مرحلة التجفيف انخفاض تعدادها في جميع الخلطات المدروسة خلال هذه المرحلة، حيث كان تعدادها الأد
وتجاوز   ،(Brennan, 2006، وتتوافق هذه النتائج مع )تعداد فقد كان في الخلطة الخامسة، أما أعلى  في الخلطتين الثالثة والرابعة

( في الخلطة الخامسة، إذ وصل فيها لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ 5أيام( من الحفظ المبرد )   7تعداد الخمائر والفطور بعد )
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ظ ارتفاع تعداد الخمائر والفطور تدريجياً في جميع الخلطات خلال وحِ (، ول  لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  5.78التعداد إلى )
يوم( من الحفظ المبرد،   14( في الخلطتين الأولى والثانية بعد )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  5د، حيث تجاوز )الحفظ المبر 

الثالثة والرابعة الأ الخلطتين  في  التعداد  قيم  التصنيع والحفظوبقيت  في ، وي  دنى خلال مراحل  الخمائر والفطور  تعداد  ارتفاع  عزى 
باق الخامسة مقارنةً مع  تمك  الخلطة  بكتيري، في حين  بادئ  أي  الخلطة على  احتواء هذه  لعدم  الخلطات  المضافة  ي  البادئات  نت 

البادئ التجاري والبادئ الحاوي على العزلة   من منافسة الخمائر والفطور وتثبيط نموها   S2,11للخلطات الأخرى وبشكل خاص 
 (.Bover-Cid et al., 2001بشكل نسبي وتتوافق هذه النتائج مع ما توصل إليه ) 

 تعداد الخمائر والفطور في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع والحفظ : نتائج دراسة 7 جدول
 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي  الخمائر والفطور

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

 3.26 قبل التخمير وقبل إضافة البادئ 

 3.77b 3.89b 2.64c 2.25d 4.98a بعد انتهاء التخمير 

 3.68c 4.03b 2.33d 2.04e a4.69 بعد انتهاء التجفيف 

)يوم( حفظ مبرد   7 4.89b 4.98b 3.30c 2.79d a5.78 

14 5.99b 6.01b 3.68c 3.26d a6.34 

21 6.62c 6.93b 3.88d 3.30e a7.14 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال في  المختلفة شير الأحرف ت
 الكوليفورم خلال مراحل تصنيع وحفظ السجق المتخمر:نتائج دراسة تعداد بكتيريا . 5.2

الموض  ت   النتائج  البادئ والبدء بمرحلة   ( أن  8حة في الجدول ) ظهر  اللحم قبل إضافة  الكوليفورم في خلطة  لبكتيريا  التعداد الأولي 
( المستعمرة/غ  2.93التخمير كان  تكوين  مرحلة   النتائجح  وض  وت(،  لوغاريتم وحدة  انتهاء  بعد  الكوليفورم  بكتيريا  تعداد  انخفاض 

( لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  2.11و  2.01ضيف لها بادئ بكتيري، وكان أقل تعداد )التخمير في خلطات اللحم التي أ  
بكتيريا تعداد من  أعلى  احتوتا على  اللتان  الخلطتان  وهما  الترتيب،  على  والرابعة  الثالثة  الخلطتين  يوافق   في  وهذا  اللبن،  حمض 

(Brennan, 2006  أما في الخلطة الخامسة التي لم تتم إضافة أي بادئ بكتيري لها فقد ل ،) وحظ ارتفاع تعداد بكتيريا الكوليفورم
ؤكد دور بكتيريا حمض اللبن في  ( بعد انتهاء مرحلة التخمير، مما ي  لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ  3.99فيها، حيث أصبح )

ر فس  كما ارتفع تعداد بكتيريا الكوليفورم بعد انتهاء مرحلة التجفيف في جميع الخلطات، ويمكن أن ي    فورم.الحد من نمو بكتيريا الكولي
بعد في الخلطات الثانية والثالثة والرابعة  تعدادها قد انخفض    ن أن  بي  ذلك بانخفاض نشاط بكتيريا حمض اللبن في هذه المرحلة، وت  

، بينما ارتفع التعداد في الخلطتين الأولى والخامسة، وعاد تعداد بكتيريا الكوليفورم للارتفاع تدريجياً في أيام( من الحفظ المبرد  7)
 .م الحفظ المبردجميع الخلطات مع تقد  
 تعداد بكتيريا الكوليفورم في خلطات السجق المتخمر خلال مراحل التصنيع والحفظ : نتائج دراسة 8 جدول

 )لوغاريتم وحدة تكوين المستعمرة/غ( التعداد الـمـيكـــــروبي  بكتيريا الكوليفورم

 5الخلطة  4الخلطة  3الخلطة  2الخلطة  1الخلطة 

 2.93 قبل التخمير وقبل إضافة البادئ 

 2.47b 2.55b 2.01c 2.11c 3.99a بعد انتهاء التخمير 

 3.62c 3.77b 2.78d 2.88d a4.30 بعد انتهاء التجفيف 

 3.79b 3.68b 2.652c 2.62c a4.96 7 حفظ مبرد )يوم( 

14 3.88b 3.75c 2.89d 2.68e a5.23 

21 3.98b 3.86c 2.99d 2.79e a5.98 

 0.05معنوية  مستوى  عند( الخلطات ) المعاملات بين  معنوية  فروق   وجود إلى  الواحد  صفال في  المختلفة شير الأحرف ت
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 الاستنتاجات والتوصيات: 
أن  ين  ب   الميكروبية  نتائج الاختبارات  الخلطتين  ت  في  أ  والرابعة  الثالثة  أفضل نتائج تعداد كانت  اللتان  الخلطتان  لهما ، وهما  ضيف 

 والتي تنتمي للنوع(  S2,11العزلة )  ق تفو    على  ّ(، مما دل S2,11)   خب من بكتيريا حمض اللبن العزلةنت  البادئ التجاري والبادئ الم  
Lactobacillus plantarum   عند استخدامها كبادئ لإنتاج اللحوم المتخمرة بأفضل مواصفات من الناحية الميكروبية، إذ كان

التصنيع  مراحل  خلال  العام  والتعداد  الكوليفورم  بكتيريا  والفطور،  للخمائر  تعداد  وأخفض  اللبن  حمض  لبكتيريا  تعداد  أعلى  فيها 
ستعاض به عن البادئ التجاري لإنتاج اللحوم المتخمرة بشكل ( كبادئ محلي ي  S2,11لذا يوصى باستخدام العزلة )   برد.والحفظ الم

بكتيريا  عزلات  من  أكبر  عدد  لتشمل  الدراسة  وتوسيع  ميكروبية  بمواصفات  بأفضل  المتخمر  اللحم  خلطات  أعطت  كونها  ناجح، 
 حمض اللبن المحلية. 
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Abstract 

This research was carried out in the laboratories of the National 

Commission for Biotechnology and the Department of  Food Science - 

Faculty of Agriculture at Damascus University, during the year (2018). The 

research aimed to study the effect of adding three locally selected isolates of 

Lactobacillus plantarum on the microbial characteristics of the final product 

of fermented sausage comparing with both spontaneously fermented 

sausage and fermented sausage by adding a commercial starter culture in 

order to select the best of these three isolates as a local starter culture for the 

production of fermented meat. Results showed that the addition of a 

bacterial starter culture of lactic acid bacteria contributed to improving the 

microbial properties of the product when compared to the negative control, 

and the sausage to which the local starter culture (S2,11) was added gave 

the best microbial characteristics, as it contained the highest number of 

lactic acid bacteria, which in turn was able to reduce the number of yeasts, 

fungi, coliform bacteria and total count of bacteria during the manufacturing 

and refrigerated storage stages, indicating the possibility of safe use of local 

starter culture (S2,11) to successfully produce fermented meat. 

Key words: Lactic acid bacteria, Starter Cultures, Fermented Meat. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


