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  تحسین جودة وأمان البسطرمة بإستخدام برمییت اللبن المتخمر

  وحسام الدین محمود مصطفى الجارحىسماح عبدالتواب 

Egypt. J. Food. Sci. Vol. 47, No. 1, pp. 39 - 49 (2019) 

وتم نقع جزء آخر من اللحم . T1تم تصنیع البسطرمة من اللحم البقري بعد نقع اللحم في برمییت غیر متخمر وسمیت ھذه المعاملة 

، ونقع جزء آخر في برمییت  T2وسمیت ھذه المعاملة  Lactobacillus paracasei subsp. paracaseiفي برمییت متخمر بـسلالة

التي صنعت بدون نقع اللحم في  Cوأخیراً معاملة الكنترول . T3وسمیت ھذه المعاملة  Lactobacillus pentosusمتخمر بسلالة 

عندما كانت طازجة ، (یوم حیث تم تحلیل المعاملات على فترات  60م لمدة ᵒ 1±  5تم تخزین كل المعاملات على درجة حرارة . البرمییت

 POV  ،Thiobarbituric acid reactive substances (TBARS)البیروكسید (تم إجراء التحلیلات التالیة ). یوم 60،  45،  30،  15

، التحلل البروتیني ، العد الكلي للبكتیریا ، الفطریات والخمائر ، مجموعة بكتیریا  FFA%  ،pH، النسبة المئویة للأحماض الدھنیة الحرة 

تائج أظھرت الن). عد بكتیریا حامض اللاكتیك ، وأخیراً التقییم الحسي للمعاملات ، Staphylococcus aureusالقولون ، الكشف عن الـ 

أعلى القیم في  T2  ،T3بینما أخذت معاملات  POV, TBARS, FFA%, pH and TVCأخذت أعلى القیم في كلٍ من  C  ،T1أن معاملات 

في كل  Staphylococcus aureusولم تكتشف كلٍ من بكتیریا القولون و الـ . كلٍ من التحلل البروتیني وعد بكتیریا حامض اللاكتیك

أثناء المراحل الأخیرة من فترة التخزین وإختفت في  C  ،T1عض الفطریات والخمائر ظھرت في بعض المعاملات إلا أن ب. المعاملات

وفي النھایة أثبتت . ولقد حسن نقع اللحم في البرمییت المتخمر من الصفات الحسیة للبسطرمة المصنعة منھ. T2 ،  T3المعاملات الأخرى 

.C  ،T1أعلى جودةً من  كانت  T2 ،  T3النتائج أن المعاملات 
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