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	اجريت هذه الدراسة في كلية الزراعة جامعة بغداد قسم الثروة الحيوانية بالتعاون مع مركز بحوث التقنيات الاحيائية في جامعة النهرين وقسم بحوث المواد في وزارة العلوم والتكنولوجيا. هذه الدراسة اهتمت بمعرفة اثر فصل السنة والمنطقة من البلد ونوع اللحم وكذلك حالة اللحم او شكله (مثروم او قطعيات) على بعض الصفات النوعية الفيزياوية والكيمياوية وكذلك اثر هذه العوامل على نسبة التلوث بالسالمونيللا ونسبة تركيز ثلاث امينات حيوية (بيترسن ، هستامين والكادافرين). الدراسة بشكل عام قسمت الى تجربتين منفصلتين : التجربة الاولى تضمنت مع  المخزون بالتجميد، ثلاث انواع من لحم  البقر : محلي ، بقر هندي مستورد و بقر استرالي مستورد اخذت من اربع مناطق من العراق ، كركوك ، الرصافة ، الكرخ والبصرة في الصيف ثم اعيد اخذ العينات في فصل الشتاء. كذلك العينات اخذت على حالتين الاولى هي عبارة عن لحم مثروم والثانية لحم على شكل قطعيات . روعي في اخذ العينات ان تكون من منطقة الفخذ. ثم دراسة تأثير هذه العوامل متداخلة او منفردة على بعض الصفات الفيزيائية مثل ( قابلية حفظ الماء ، السائل الناضح ، الفقد بعد التذويب وكذلك الفقد بالطبخ ) وبعض الصفات الكيميائية مثل (الاحماض الدهنية الطيارة ، قيمة البيروكسيد ، مجموع المركبات النيتروجينية الطيارة ، قيمة حامض الباربيوتايرك ،تركيز المايوكلوبين ودرجة الحامضية). كذلك التجربة درست نسبة التلوث بالسالمونيللا لكل انواع اللحوم ونسبة تركيز ثلاث امينات حيوية (بيوترسين، هستامين والكادافرين). كما اوضحت التجربة تأثير التداخل بين العوامل على التركيب الكيميائي للحم ( الرطوبة ، البروتين، الدهن والرماد). النتائج كانت كالاتي: بالنسبة للتركيب الكيميائي ، اختلفت نسبة الرطوبة بصورة معنوية  (p≤0.01) متاثرة بالتداخل بين عوامل التجربة الاربعه (الفصل ، المنطقة ، نوع اللحم وحالة اللحم) اعلى نسبة كانت للحم العراقي الماخوذ من كركوك في فصل الشتاء (72.15 %) بينما كانت اقل نسبة تنتمي للحم الهندي الاخوذ من البصرة في فصل الصيف (62.35%). نسبة البروتين سجلت اعلى قيمة للحم العراقي الماخوذ من كركوك في فصل الصيف (19.9%), بينما كانت اقل قيمة للحم العراقي الماخوذ من كركوك في الشتاء (16.2%). نسبة الدهن كانت على اشدها في العينات الماخوذة من البصرة في الصيف والتابعة للحم الهندي (16.96%) بينما كانت اقل نسبة تنتمي للحم الهندي الماخوذ صيفا من البصرة  (7.05%). نسبة الرماد تراوحت من (1.95%) والمسجلة من عينات البصرة للحم الهندي صيفا ، الى (1.75%) التابعة للحم المحلي الماخوذ من الكرخ في الشتاء. بالنسبة للصفات الفيزيائية المتأثرة بالتداخل  فقد كانت هناك اختلافات معنوية  (p≤0.01)في كل الصفات المدروسة بالنسبة للقابلية على حفظ الماء اختلفت معنويا وكانت اعلى نسبة مسجلة من العينات اللحم المحلي الماخوذه شتاءا من الرصافة وكركوك على التوالي (35.99%) ،( 35.6%)على شكل لحم مثروم ، بينما اقل نسبة كانت للحم  الهندي الماخوذ من الرصافة صيفا على شكل مثروم وقطع على الترتيب (28.87%)، (28.77%). اعلى نسبة للسائل الناضح كانت للعينات الماخوذة من الرصافة والبصرة في فصل الصيف (1.72%) ( 1.17 %) بينما كان اقل نسبة للحم الاسترالي الاخوذ شتاءا في الرصافة (1.17%). صفة الفقد بعد الاذابة تأثرت ايضا بالتداخل الرباعي بين العوامل اعلى نسبة كانت للعينات اللحم الهندي الماخوذة من البصرة شتاءا (2.5%), بينمل كانت اقل نسبة للحم الاسترالي الماخوذ صيفا من البصرة. الفقد اثناء الطبخ تاثر ايضا, النسبة كانت محصورة بين (25.16%) و (25.15%)    والمنتمية للحم الهندي الماخوذ من البصرة والرصافة صيفا على الترتيب الى (20.82%) للحم المحلي الماخوذ من كركوك صيفا. نتائج الصفات الكيميائية كانت كالاتي: تأثرت كل الصفات الكيميائية معنويا (p≤0.01)بالتداخل بين العوامل (الفصل, الموقع , نوع اللحم والحالة) حيث كانت  اعلى القيم لصفة الاحماض الدهنية الحرة لعينات اللحم الماخوذة من البصرة صيفا كلحم هندي مثروم وقطع (2.53%) (2.37%) بينما سجلت العينات الشتاء الماخوذة من كركوك كلحم محلي اقل القيم (0.77). قيم البيروكسيد ايضا تاثرت معنويا (p≤0.01)حيث سجلت اعلى قيمة لعينات اللحم الماخوذة من البصرة صيفا كلحم هندي مثروم (12.07 ملي مكافئ /كغم لحم) بينما كانت اقل قيمة  ماخوذة من عينات اللحم اللحم المحلي الماخوذ شتاءا من كركوك كقطعيات (2.04 ملي مكافئ /كغم لحم). اعلى قيمة لمجموع المركبات النيتروجينية الطيارة كانت مسجلة من عينات اللحم الماخوذة من البصرة صيفا كلحم هندي مثروم بينما اقل قيمة كانت للعينات الماخوذة من كركوك شتاءا كلحم محلي قطع  (14.18ملغم نيتروجين / 100 غم لحم). المجموع الكلي لحامض الثيوباربيوتيرك تاثر ايضا بالتداخل الحاصل بين العوامل (p≤0.01), حيث سجل اعلى قيمة له من البصرة صيفا كلحم هندي مثروم (3.36 ملغم مالون الديهايد / كغم لحم). بينما كانت اقل قيمة مسجلة لعينات اللحم الماخوذة من كركوك شتاءا كلحم محلي قطع (0.92ملغم مالون الديهايد / كغم لحم). اما بانسبة لصفة تركيز المايوكلوبين فقد تاثرت معنويا ايضا وسجلت قيم تراوحت بين (5.7 ملغم/ غم), من العينات الماخوذة من الرصافة شتاءا كلحم هندي قطع , الى (3.72 ملغم/ غم) للحم البصرة الماخوذ صيفا كلحم هندي مثروم. نسبة الحموضة كانت (7.05) للحم البصرة الهندي المثروم صيفا كاعلى قيمة بينما كانت (5.75) وهي اقل قيمة ماخوذة من اللحم المحلي المثروم من كركوك شتاءا. بالنسبة للتلوث بالسالمونيللا فقد تم التأكد من الطريقة المتبعة بواسطة التلوث الاصطناعي, حيث تم اخذ عزلة عراقية وتلويث عينات من اللحم فيها بتراكيز مختلفة واختبارها بطريقة الPCR حيث اضهرت نتائج ايجابية. تم التأكد ايضا من صحة النتائج باستخدام تقنية التسلسلات sequencing  حيث كانت البكتريا تنضوي داخل تحت سلالة  سالمونيللا انتاريكا وتحت عترة انتاريتايدس. السلالة العراقية كانت تختلف عن السلالة العالمية بطفرة بقاعدتين نايتروجينيتين في الجين  Inv A . نتائج التلوث الطبيعي يمكن ايجازها بالاتي: تفوق واضح لفصل الصيف على الشتاء تحت مستوى معنوية(p≤0.01)بنسبة (0.75). في حين تفوقت البصرة كمنطقة على باقي مناطق العراق بنسبة عالية حيث كان التلوث فيها (0.83) من عيناتها. بالنسبة لنوع اللحم فقد كانت عينات اللحم المحلي اقل نسبة تلوث  (0.31) وهي نسبة جيدة قياسا بباقي عينات اللحم المستورد وقياسا بالظروف الحالية. اللحم الهندي كان الاكثر تلوثا من جميع العينات  (0.81) وهي نسبة تصل الى مرحلة الخطورة على الحياة. نسبة تلوث اللحم الاسترالي كانت في المنتصف. حالة اللحم ايضا اثرت بشكل معنوي على نسبة التلوث حيث ظهر ان اعلى تلوث كان للحم المثروم (0.66) . من جهة اخرى فقد اثر التداخل بين الفصل والمنطقة ونوع اللحم وحالته على نسبة تركيز بعض الامينات الحيوية . فقد كان تركيز البيوترسين متدرجا من  (33.06ppm) من عينات لحم الشتاء الماخوذ من كركوك كلحم محلي مثروم الى (0.16ppm) الماخوذة من عينات اللحم الهندي المثروم صيفا في كركوك. بينما كانت نسبة تركيز الهستامين متدرجة من (685.63ppm) من عينات لحم الصيف الاخوذة من كركوك كلحم هندي مثروم, الى (1.00 ppm) من لحوم الشتاء الماخوذة من البصرة كلحم هندي قطع. بالنسبة لتراكيز الكادافرين فان اكثر العينات لم تظهر اي تركيز للكادافرين . على كل حال تراكيز الكادافرين تدرجت ايضا من (87.36ppm) التابعة لعينات اللحم العراقي الماخوذ في الشتاءمن كركوك على شكل لحو مثروم ,بينما اقل تركيز كان تابعا لعينات اللحم الهندي الماخوذة من الكرخ صيفا كلحم مثروم (1.13ppm).  
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