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	نميت خميرة Debaryomyces hansenii في وسط Malt Extract Broth في درجة حرارة 30 م لمدة 5 أيام ، واختبرت الفعالية التثبيطية للراشح الخالي من خلايا   خميرة D.hansenii (CFE) Cell Free Extract تجاه (5) أنواع من بكتريا الاختبار وهي Pseu.spp , E.coli , S.typhimurium , B.cereus وStaph.aureus  وباستعمال طريقة الانتشار بالحفر ، وأظهرت فعالية تثبيطية عالية ولاسيما تجاه البكتريا الموجبة لصبغة كرام .حدد التركيز المثبط الأدنى MIC لراشح خميرة D.hansenii ، فقد لوحظ فقدان الراشح لفعاليته التثبيطية عند تركيز 30 % ، وعليه يكون تركيز 40 % هو التركيز المثبط الادنى ،   إذ بلغ معدل اقطار منطقة التثبيط (8.20 ، 8.25 و8.10) ملم للبكتريا السالبة لصبغة كرام     المذكورة آنفاً ، بينما كانت اقطار منطقة التثبيط للبكتريا الموجبة لصبغة كرام الآنفة الذكر  (8.80 و8.60) ملم .درس تأثير الرقم الهيدروجيني ودرجة الحرارة في فعالية راشح خميرة D.hansenii تجاه بكتريا الاختبار ، وأظهرت النتائج وجود فعالية تثبيطية لراشح الخميرة تجاه بكتريا الاختبار     عند استعمال قيم مختلفة من الرقم الهيدروجيني (2 ، 4 ، 5 ، 6 و8) ، وتزداد كفاءة      التثبيط عند القيم القريبة من الرقم الهيدروجيني الأمثل لعمل الراشح (5) بالمقارنة مع القيم  البعيدة عنه ، أما عند تعريض الراشح لدرجات حرارية مختلفة (10 ، 30 ، 50 ، 70 و90) م ولمدة 10 دقائق ، فقد أظهرت النتائج أن بكتريا B.cereus كانت أكثر بكتريا الاختبار تحسساً  للراشح بكل معاملاته ، إذ بلغ معدل قطر منطقة التثبيط 7.0 ملم عند تعرض الراشح          الى 90 مْ ، بينما كانت بكتريا E.coli أكثر بكتريا الاختبار مقاومة لتأثير الراشح ، إذ بلغ   معدل قطر منطقة التثبيط 6.0 ملم عند المعاملة نفسها.صنع البيركر من (لحم البقر ودهن البطن) وبنسبة 3 لحم : 1 دهن ، وفحصت النوعية الميكروبية لأنموذج اللحم الخام ، إذ بلغ العدد الكلي للأحياء المجهرية 61× 104 و. م. م/غم ، وأعداد بكتريا القولون 71× 102 و. م. م/غم ، أما أعداد الخمائر والأعفان فقد بلغت                  41× 102  و. م. م/غم ، في حين كانت أعداد البكتريا المحبة للبرودة 61× 102 و. م. م/غم، وأعداد العنقوديات الذهبية 21× 102 و. م. م/غم ، ولم تظهر بكتريا اﻟ Salmonella في أنموذج اللحم الخام  ، أما النسبة المئوية للمكونات الكيميائية (الرطوبة ، البروتين ، الدهن والرماد) فقد بلغت (74.03 ، 20.77 ، 3.20  و1.20) % على التوالي ، أما الرقم الهيدروجيني فقد بلغ 6.20.ظهرت النتائج الميكروبية في أنموذج خليط اللحم مع الدهن ، أن العدد الكلي للأحياء المجهرية 52× 104 و. م. م/غم ، وأعداد بكتريا القولون 47× 102 و. م. م/غم أما أعداد الخمائر والأعفان فقد بلغت 23× 102 و. م. م/غم ، في حين كانت أعداد البكتريا المحبة للبرودة 59× 102 و. م. م/غم ، وأعداد العنقوديات الذهبية 16× 102 و. م. م/غم ، ولم  تظهر بكتريا اﻟ Salmonella في خليط اللحم مع الدهن ، أما النسبة المئوية للمكونات الكيميائية (الرطوبة ، البروتين ، الدهن ، الرماد و الكربوهيدرات) فقد بلغت (59.22 ، 13.20 ، 20.50 ، 1.85 و4.73) % في أنموذج خليط اللحم مع الدهن ، أما الرقم الهيدروجيني فقد   بلغ 6.43 ، وكانت النسبة المئوية للنتروجين غير البروتيني 1.50 % ، أما نسبة الحوامض الامينية الكلية فقد كانت 8.78 غم/100غم أنموذج ، وبلغت قيمة رقم البيروكسيد 0.50      ملي مكافئ O2/كغم أنموذج ، أما قيمة رقم حامض الثايوباربتيورك فقد بلغت 0.90 ملغم        مالون الديهايد/كغم أنموذج ، في حين كانت نسبة الحوامض الدهنية الكلية 14.72 غم/100غم أنموذج. 

أُجريت عملية التخمير في درجة حرارة 15 م ورطوبة نسبية 85 % لمدة 72 ساعة للمعاملات الملقحة بخميرة D.hansenii وبنسب 2.5) ، 5 ، 7.5 و10) % لأنموذج خليط البيركر المصنع من لحم البقر بعد أن أضيف إليها الملح والثوم والتوابل وفتات الخبز ، ومن ثم عبئ خليط البيركر في اطباق بواقع 75 غم في كل طبق.

نُضج البيركر في درجة حرارة 5 م ورطوبة نسبية 80 % لمدة 21 يوم وفي درجة 8 م ورطوبة نسبية % 70 لمدة  54يوم ، وتمت متابعة التغيرات في النوعية الميكروبية والفحوص الكيميائية ، فضلاً عن إجراء الفحوص الفيزيائية والحسية خلال مدة التخمير والإنضاج.

أظهر البيركر الملقح بخميرة D.hansenii وبنسبة 7.5 % تفوقاً على بقية المعاملات        في المحافظة على أعلى أعداد للخميرة وفي خفض الرقم الهيدروجيني والرطوبة ، فضلاً عن مقدرته في منع نمو كل من بكتريا القولون ، الخمائر والأعفان ، العنقوديات الذهبية ،            البكتريا المحبة للبرودة وبكتريا Salmonella لأنموذج البيركر المصنع من لحم البقر خلال مرحلتي التخمير والإنضاج ، كذلك أظهر تفوقاً على بقية المعاملات من ناحية النكهة ، الطعم والتقبل العام  ، ويلاحظ أن التباين الحاصل في الصفات الميكروبية والكيميائية والفيزيائية والحسية (المظهرية والتذوقية) للمعاملات الملقحة بالخميرة في أنموذج البيركر المصنع من لحم البقر خلال مرحلتي التخمير والإنضاج ، يعزى إلى تركيز الخميرة المستعمل فضلاً عن نوع اللحم المستعمل في تصنيع البيركر.                                                                                      
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