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  شكر وتقدير

  )وإن شكرتم لأزيدنكم(
  

  
ــن  ــد م ــوزع العدي ــق ت ــان ودمش ــین عم ــل، وب ــذا العم ــز ھ ــان أنج ــق وعم ــین دمش ــةب  الأحب

قــل مــن قــدرھم ألــولاھم لمــا قــدر لھــذا البحــث بالتمــام، شــكرھم أقــل مــن حقھــم، وحقھــم 

ــنغیــره، وھــم عنــدي نیاشــین  أومــن ذكــرھم فــي ھــذا الموضــع  أعلــىوقــدرھم  بھــا صــدري،  أزي

ــان  ــعھاوتیج ــى ر أض ــان عل ــيأبالعرف ــدير س ــي الق ــي العل ــن رب ــا م ــي  أن، راجی ــزيھم عن ــميج  أعظ

الــدكتور عبــد الحكــیم  الأســتاذ ومشــرفي أولھــم أســتاذي وقــرة عینــي. الجــزاء فــي الــدنیا والاخــره

الخطــى وجــدد العــزم  الــدرب وثبــت أنــار، مــن لازمتنــي ابتســامته وتوجیھاتــه كمصــباح عزيزيــة

لــم المشــرف المشــارك الــذي  الخیــر أبــوالــدكتور صــالح  الأســتاذوثــانیھم . العمــل وتــم أنجــزحتــى 

ـــيّ  ـــى أشـــعرني بحـــب الأھـــل والإخـــوان يبخـــل عل ـــه الإنســـانیة حت ـــة ورعايت ـــه الأبوي . بتوجیھات

لمــا بــذلوه كــل بصــفته وقــدره ومكانتــه،  أســاتذتي أعضــاء لجنــة المناقشــةوشــكري موصــول إلــى 

مــن جھــد مشــكور فــي المناقشــة والتعــديل لإخــراج الرســالة بأفضــل صــورة لھــا، وبمــا يلیــق 

ــنھــا بأســمائھم الكريمــة كمــا تیبتزي ــه شــكر  أنســىولا . وأقمارھــازين الســماء بنجومھــا ت مــن تزجی

ــدريس قســم علــوم  ھیئــة وأعضــاءرئــیس  الأفاضــل للأســاتذةخــاص  ــةت  وموظفیھــا كافــة الأغذي

  .معترف بالجمیل إلامنكر ولا يقدره  إلالما قدموه من دعم فني وشخصي لا ينكره 

ـــتص  ـــل اخ ـــن بالفض ـــص لم ـــيوالشـــكر مخص ـــر  أخ ـــودالكبی ـــت الحم ـــ رفع  ینوالمھندس

ــادي  ــدش ــامي  الأحم ــمیرة قط ــز وس ــد العزي ــا عب ــدة وولین ــافروعبی ــي . ظ ــي ف ــي وزملائ وزمیلات

  .القسم وفي المدينة الجامعیة جمیعا

ــدواءأمــا فــي   الأردن فالشــكر كــل الشــكر لعطوفــة مــدير عــام المؤسســة العامــة للغــذاء وال

لمـــا  الــدكتور محمـــد الخريشــةومــدير الرقابـــة علــى الغـــذاء  الـــدكتور محمــد الروابـــدة الســابق

ــا  ــنھم دكتورن ــا م ــا خاص ــي جمیع ــة، ولزملائ ــابر المؤسس ــل مخ ــل داخ ــھیلات للعم ــن تس ــدموه م ق

ــب النجــارالغــالي  ــدورة وإخــوتي المھنــدس رج ــرحانوالــدكتور  خالــد ق نزيــه والــدكتور  عــلاء س

ــة ــدكتور  الخلايل ــةوال ــد الطراون ــدكتور  محم ــورانوال ــم الع ــدكتور  عاص ــموال ــاد قاس ــدكتورة  جھ وال

ــزة ســناء قمــوة ــي ممــن ســھى الخــاطر عــن . محمــد شــاھینوالمھنــدس  العزي لھــم ولكــل زملائ

  .ذكرھم واستقر في القلب معروفھم أزجي شكري ھذا
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  الملخص

الدقیقة السائدة والمسببة لفساد شرائح  الأحیاءهم ألى عزل وتشخیص إ البحثهدف 

مستخلصات عشر ثر التضاد بینها وبین أ، والى دراسة المستهلكة في السوق الأردنیةالمرتدیلا 

ثر أفضل المستخلصات في جودة شرائح المرتدیلا تمهیدا لدراسة أ. عطریة محلیة لنباتاتمائیة 
المقطعة في السوق الأردنیة، وتحدید أفضل مستخلص أو خلیط مستخلصات لاستخدامه في خلطة 

من  المیكروبات السائدة والمسببة للفساد عملیة عزل جراءإتم  هذا الهدفولتحقیق . تصنیعیة نهائیة

 التعداد الكلي للبكتیریا اختباراتجراء إحیاء الدقیقة شملت للأ یلالمجموعة واسعة من التح خلال

 E.coliO157:H7 بكتیریاعزل  واختبارات E.coliو Coliform و Enterobacteriaceaeو

 Clostridium perfringensو Proteolytic Bacteriaو .Campylobacter sppو 

 Entreococcus feacalisو .Pseudomonas sppو Bacillus cereusو

ٕ و  Salmonellaوٍ  Listeria  monocytogenesو Staphylococcus aureusو عتماد عملیة ا

كما تم . ، بإعتماد طرق الأیزو الدولیةالتشخیص المجهري المباشر بالنسبة للنموات الفطریة
في الزعتر والكزبرة  النباتیة الحاویة على المادة الفعالة الأجزاءتحضیر مستخلصات مائیة من 

كلیلوالقرفة والزنجبیل والكراویة وجوزة الطیب  الأسودوالكمون والمیرمیة والفلفل  ٕ الجبل المجففة،  وا

دقائق والتصفیة والتعقیم  10ماء بدرجة الغلیان ونقعها لمدة  إلى غ من كل نبات 10 بإضافةوذلك 

الأحیاء الدقیقة  نوع من أنواعلكل عمل تعداد كلي ودُرس التضاد المیكروبي من خلال . ترشیحبال

المستخلصات ونقعت بها شرائح  أفضلبعد ذلك تم اختیار . مع المستخلصات المائیة وبدونها

لحسیة والمیكروبیة والكیمیائیة خلال التخزین المبرد في مراحل المرتدیلا ودرست صفات جودتها ا

في خلطة  الأمثل استخدم المستخلص المائي ثم. الأفضلالمستخلص  إلىمتسلسلة للوصول 

تصنیعیة باستبدال ماء الخلطة به ودرست صفات الجودة للمرتدیلا المنتجة بعد تقطیعها وتعبئتها 
  .یوم 22المبرد لغایة  مقارنة بعینة الشاهد خلال التخزین

التقطیع في المحال التجاریة هي المصدر الرئیس  أدوات أنللبحث  بینت النتائج النهائیة

واع ـــــنأعزل خمس هذه المیكروبات تم  أنواعوبتحدید . شرائح المرتدیلا إلىلعملیة نقل المیكروبات 
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 Serratiaو  Enterobacter gergoviae :هي غرامكتیریا السالبة لصبغة ــمن الب

marcescens  وKlebsiella oxytoca وSalmonella arizonae وCitrobacter 

freundii .يـه غرامالموجبة لصبغة  أنواع من البكتیریا وتسع: Staphylococcus 

saprophyticus وStaphylococcus simulans وStaphylococcus Lentus 

 Lactococcus raffinolactisو Lactococcus lactisو Streptococcus bovisو
 كما تم عزل Listeria ivanoviiو Enterococcus hiraeو Enterococcus duransو

   ..Saccharomyces sppوخمیرة  Rhizopusو Penicillium فطور

من بكتیریا وفطور  كائنات الحیة الدقیقةلجمیع التثبیط  أفضلالزعتر مستخلص نبات حقق 
ه ، تلاSalmonella arizonaeالبكتیریا مثل  أنواعوخمائر وتمیز بانفراده في تثبیط بعض 

أنواع قدرتهما على تثبیط ثمانیة بالقرفة والكزبرة في المرتبتین الثانیة والثالثة مستخلصات كل من 

المیرمیة في  وجاءت ،من العدد الموجود في الشاهد% 40بنسبة تزید عن  من الأحیاء الدقیقة

بشكل فاعل، خمسة منها  نوعاً من الأحیاء الدقیقةالمرتبة الرابعة لقدرتها على تثبیط احد عشر 

في المرتبتین  الأسودالجبل والفلفل  كلیلالمائي لإمستخلص ال، وحل كل من %40بنسبة تزید عن 

لكراویة والكمون والزنجبیل، في حین كان ل المائیة مستخلصاتالالخامسة والسادسة، تلتهما 

   .في عملیة التثبیط الأضعفهو ة الطیب جوز المائي لمستخلص ال

ست مستخلصات على صفات جودة شرائح المرتدیلا  أول أفضلنتائج أثر  درست

حقق فقد تغییر لون سطح شرائح المرتدیلا لیصبح داكنا واقل قبولا من الشاهد، ستثناء وبإ .المقطعة

جودتها خلال التخزین  قدر من المحافظة على صفات أفضلالزعتر المائي لنبات مستخلص ال

وعند استخدام المستخلصات المائیة الثلاث للزعتر . ه كل من مستخلصات الكزبرة والقرفةالمبرد، تلا

المائي  مستخلصال المزیج المكون من كل من نوع مستخلص وجد أن أفضلوالكزبرة والقرفة لتحدید 

دة شرائح نتیجة في المحافظة على صفات جو  أفضلقد حقق  1:1الزعتر والكزبرة بنسبة  باتلن

اثر  أي إلىماء % 50بنسبة  الأمثللم یؤدي تخفیف المزیج . المرتدیلا المقطعة خلال التخزین
لتقلیل  أدى 2:  1تخفیفه بنسبة  أنسلبي في قدرته على المحافظة على صفات الجودة، في حین 
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، وحرارة 6- 4( بینت نتائج نقع شرائح المرتدیلا في ثلاث درجات حرارة مختلفةوقد . درةهذه الق

النقع  أنئج ذاتها في حین التبرید یعطي النتا أوالنقع في درجة حرارة الغرفة  أن )س45ᵒالغرفة، و

  .ارتفاع قیم التزنخ في دهن المرتدیلا إلى أدىس 45ᵒرارة بدرجة ح

مستخلص ( الأمثلخلطة تصنیعیة هي التي استبدل فیها الماء بالمستخلص  أفضلكانت 

صفات جودة حسیة  أفضلخلال التصنیع حیث حققت  %)5الزعتر والكزبرة المائي بنسبة 

ئة العادیة في حین حافظت بالتعب أیام 10ومیكروبیة وكیمیائیة، وحافظت على صفات جودتها لمدة 

تحت  ن المبرد التي امتدت لاثنین وعشرین یوما عند التعبئةعلى صفات جودتها طیلة مدة الخز 

  .التفریغ

،  SPSS باستخدام برنامج لثلاث مكررات من كل نتیجة الإحصائيالتحلیل  إجراءتم 

، وتحدید قیم ومستویات %0.05عند مستوى  LSDوتحدید الفروقات المعنویة باستخدام اختبار 

  .Duncanالفروقات المعنویة باستخدام اختبار 
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، ولا تكاد تخلو وجبة طعام یةردنالأالمواد الغذائیة على مائدة الطعام  أهمتعد اللحوم من 

في عملیات طازجة  إما، وتستهلك اللحوم )2006 ،العامة الإحصاءات(منتجاتها أو من اللحوم 

كاللحوم المفرومة والمجهزة والنقانق والفرانكفورتر  بعد تحضیرها وتصنیعهاأو  الطبخ والشواء

من  ردنردات الأاو حیث قدرت  ،معظم احتیاجاتها من اللحوم ردنالأتستورد  .والمرتدیلا وغیرها

من الأغذیة المستوردة بعد  كبرطن وهي تشكل الكمیة الأ 77.553بحوالي  2008اللحوم عام 

من أكثر الدول استهلاكا للحوم  ردنوبذلك یعد الأ ،)2008 ،الإحصاءات العامة(الحبوب مباشرة 

من  % 36 حواليي ردنینفق المواطن الأ .)2008  ،العامة الإحصاءات(مقارنة بعدد السكان 

العامة   الإحصاءات(تشكل اللحوم والحبوب والألبان أهمها على الإطلاق دخله على الغذاء، 
معظم مصانعها  ، وتمتلكردنالغذائیة في الألصناعات تعد صناعة اللحوم من أهم ا. )2006

 17بحوالي  2006قدر عام  ردنبالرغم من أن عدد مصانع اللحوم في الأ، و شهادات جودة عالمیة

هذه المصانع تمتاز بالحجم والإنتاج الكبیرین وعدم  ، إلا أن)2006  ،العامة الإحصاءات(مصنعا 

تعد المرتدیلا من أهم منتجات اللحوم . لمستوردةمن المنتجات الشبیهة ا لها منافسة حقیقیة وجود

أو منفردة ودهونها والدواجن  تصنع من لحوم الأبقار، وأكثرها استهلاكا، و ردنالمصنعة في الأ

العدید من المكونات الأخرى كالبروتینات النباتیة والأملاح ومواد الاستحلاب  إضافةمجتمعة ب

وسواء كانت المرتدیلا معبأة في علب ). Hussein,  2002(والبهارات والمواد الملونة والحافظة 

على شكل شرائح  ستهلاكتعد للإفهي  ،Collagen الكولاجین ةفي عبوات من أغلفأو معدنیة 
من  المطلقة الغالبیةیشكل الأطفال وطلاب المدارس حیث ) سندویشات(اد شطائر رقیقة لإعد

  ).Hussein,  2002( المستهلكین

من الأغلفة اللیفیة ) رولات(سطوانیة وتسوق في عبوات أ ردنالأتنتج المرتدیلا في 

 أربعةیتم حفظها مبردة لمدة  ثغرام تقریبا حی 2500إلى  250زان مختلفة تبدأ من أو ب والصناعیة

  .فقط أشهر

ویعاني . یة بواسطة آلات كهربائیة خاصةردنتقطع شرائح المرتدیلا للبیوت والمطاعم الأ

ز مدة صلاحیة هذا النوع من المرتدیلا  او هذا النمط الاستهلاكي من مشكلة التلف السریع، إذ لا تتج
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حتمالیة التلوث في المساحة السطحیة لها، وزیادة إوذلك بسبب الزیادة  أیام أربعةإلى ثلاثة 

ومحكمة الإغلاق، مما  معقمةالتقطیع ذاتها وعدم تعبئتها في عبوات  آلاتالعرضي الناتج عن 

لإصدار تعلیمات خاصة بشرائح المرتدیلا المقطعة للحد من  ردناضطر الجهات الرقابیة في الأ

  ).2011المؤسسة العامة للغذاء والدواء، (التسممات التي قد تنشأ عنها 

جدا من قبل المستهلك والمطاعم  ةشرائح مرغوبإلى عملیة تقطیع منتج المرتدیلا  تعد
ومع وجود مشكلة حقیقیة تواجه عملیة حفظها  ،لى شرائح منتظمة قبل الاستهلاكللحصول ع

مدة ممكنة یلجأ البعض لعملیة شراء كمیة قلیلة منها على  طولوالمحافظة على ثبات جودتها لأ

كبیرة في مغامرة أو فترات زمنیة متكررة كحل غیر عملي، بینما یختار آخرون شراء كمیة متوسطة 

  . شبه مؤكدة بصحة المستهلك

مكانة ممیزة ضمن من بهارات وتوابل الطبیعیة العطریة  نباتاتللفان  أخرىمن جهة 

طبیة وغذائیة ات متعددة إستخداممنها، لما لها من  يأردن، ولا یكاد یخلو بیت يردنالأالمجتمع 
على شكل مساحیق ومستخلصات أو  ازجةفتراها تستهلك ط. وكتوابل او لاستخدامات عدیدة مختلفة

 بحاثالأومنها  نباتاتالالتي تستخدم هذه  الأبحاثومن هنا فقد تعددت . زیوت عطریةأو مائیة 

في  أثرهادراسة أو  الصناعیة للمواد الحافظة هابدائلبتعلق المتعلقة بمنتجات اللحوم، خاصة بما ی

مكانیة  صفات الجودة المختلفة ٕ من هذه الدراسات لم  أیاً ولكن . هاإستخدامتطویر منتجات جدیدة ب وا

 ها كبدائل عملیة حقیقیة في شكلها كمستخلصات مائیة في حفظ شرائح المرتدیلا ستخداملإ قطر یت

طالة ٕ   :هذا البحث كما یلي  أهدافلذلك فقد تم تحدید . مدة صلاحیتها خاصة بعد التقطیع وا

أثنــــاء  الأردنیــــة المســــببة لفســــاد شــــرائح المرتــــدیلاالســــائدة و عــــزل وتصــــنیف الأحیــــاء الدقیقــــة  -1

 .التخزین المبرد

المدروســـــة علـــــى الأحیـــــاء الدقیقـــــة العطریـــــة  نباتـــــاتالمستخلصـــــات المائیـــــة لل دراســـــة تـــــأثیر -2

 .المعزولة

المعاملـــة بالمستخلصــــات المائیــــة  فتـــرة حفــــظ شــــرائح المرتـــدیلا الأردنیــــة بعــــدإطالــــة إمكانیـــة  -3

 .البشري مع المحافظة على صلاحیتها للاستهلاك في ظروف التبرید، العطریة نباتاتلل
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لشــرائح المرتــدیلا خــلال فتــرة ) ةیمیائیــة والحســیالمیكروبیــة والك(صــفات الجــودة  دراســة بعــض -4

 .الحفظ وتحسین صفاتها الحسیة

العطریــــة  نباتـــاتبالمستخلصــــات المائیـــة لل الأردنیـــة معاملـــة شــــرائح المرتـــدیلاتحدیـــد طریقـــة  -5

 .والتركیز المناسب

 .تعزیز النكهة بما ینعكس ایجابا على الرغبة الاستهلاكیة -6
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  :اللحوم  .1

 meatكلمة  أن، بینما یعتقد )1979هارون،(اللحم في اللغة یعني الشيء المتداخل 

ُ . غلب اللغات الأوربیة الطعاموالتي تعني في أ meteبالانجلیزیة اشتقت من كلمة  َ ت ّ ع اللحوم  فْ ر
 مثل لحم المذبوحة الثدییة الحیوانات من الناتجة أجزائهاأو  الذبائح بأنهابحسب المصادر القانونیة 

، والتي والإوزكالدجاج والدیك الرومي والبط  الدواجن لحوموكذلك  والجمل والضأن والجاموس البقر

 أخرىمن الذبیحة أجزاء  المأكولةوالزوائد  الأحشاءبینما تشمل . استخدامها في تغذیة الانسانیمكن 

، البشري للاستهلاك صالحةتكون جمیعها  أنشریطة   واللسان الرأسكالقلب والكلى والطحال ولحم 

 خالیة من مسببات الامراض ومنسجمة مع عادات وتقالید ومعتقدات مجموعة من المستهلكین

 ویعرف اللحم). 2008، 816 یةردنالأالقاعدة الفنیة ) (2009، 79 یةردنالأالقاعدة الفنیة (

 العضلیة والضامة والدهنیة الأنسجةمجموعة من  عن بأنهبحسب مصادر علم اللحوم  موفولوجیا

من اصل حیواني على هیئة  المتكونة والعصبیة والظهاریة والغضروفیة، وأجزاء من جهاز الدوران
   ).Pearson and Dutson, 1990( الأساسيد طبیعي یدخل البروتین في تركیبها معق

وطریقة  وعمره وجنسه نوع الحیوان عدة عوامل أهمهاتبعا ل التركیب الكیمیائي للحمیختلف 

الماء له  الأساسیةتشمل المكونات  .)Warriss, 2010( وغیرها من العوامل هتتربیقة وطری تهتغذی

   .)Feiner, 2006( لعناصر المعدنیة والفیتامیناتل ضافةبالإوالكربوهیدرات  البروتینو  الدهنو 

إلى ، ویؤدي هذا التغایر آخریر نسبة هذه المكونات بین نوع معین من اللحوم ونوع تتغ

مصنعي اللحوم یستفیدون من هذا  أنختلاف كبیر في صفات اللحوم ومحتواها المیكروبي، كما إ

من نوع  لأكثرخلطا  الأمرالتغایر في اختیار نوع اللحم المناسب لمنتج معین، وقد یتطلب 

ام تتراوح نسبة وبشكل ع. )Hui et. al ,2005(للمنتج النهائي  مثلالأالقوام والطعم للحصول على 
%  21إلى  13 بینما تتراوح نسبة البروتینات ما بین تقریبا%  80إلى  65 الماء في اللحم ما بین

في حین ان نسبة الدھن البیني  .)Feiner, 2006( %  38 – 5 تقریبا وتتراوح نسبة الدهن ما بین

  % .5 – 1.5تتراوح ما بین 
، وتتحدد القیمة الغذائیة للحوم الإنسانالمواد الغذائیة في تغذیة  أهماللحوم من  تعد

بتركیب  الأساسیةمینیة الأحماض الأالمحتویة على جمیع و باحتوائها على البروتینات عالیة الجودة 
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 ها، وترتفع نسبة البروتین في لحوم الدواجن مقارنة مع معظم لحوم الثدیات لاختلاط لحوممتوازن

 أكثر لدى المستهلكین الماشیة یمیزها بنكهة مرغوبةوجود الدهن في لحوم و  بنسبة جیدة من الدهون،

كیلو جول من الطاقة مقارنة  34غرام من الدهن یعطي 1كل  إنإلى  ضافةبالإمن لحوم الدواجن 

بعین الاعتبار محاذیر الاعتبارات الصحیة  الأخذكیلو جول فقط یعطیها البروتین، مع  17بـ 

 تتجاوز إذلحمراء خاصة مع ارتفاع نسبة الدهون فیها الناتجة عن ارتفاع الكولسترول في اللحوم ا

الكبد لتصل  أنسجةغرام لحم وترتفع في  100/ ملغرام  70في اللحوم الحمراء  الكولسترولنسبة 

عند اختیار نوعیة اللحوم غرام، وتؤخذ كل هذه العوامل بالحسبان  100/ ملغرام  450إلى 

  .)Hui et. al ,2005( )Warriss, 2010(تصنیع المنتجات المختلفة لأو لاستهلاك ل

  

  : هم منتجاتهأاللحوم و تصنیع  .2

تعرف منتجات اللحوم على أنها المنتجات المصنعة أساسا من اللحم والتي تحتاج 

وتصنع منتجات اللحوم ، )Al-Maseimi, 2003(ما هو أكثر من عملیة التقطیع إلى لتحضیرها 

وتغییر مختلفة بغیة الحصول على منتجات  تحویلمن لحوم طازجة بعد اخضاعها إلى طرائق 

مرغوبة وشهیة جاهزة للاستهلاك المباشر، وتنتج معظم مصنوعات اللحوم من لحم مفروم وغالبا 

المصنوعات الراقیة أو عالیة (من خلیط لعدة أصناف من اللحوم عدا مصنوعات الفخذ والمتلة 

خ) الجودة ٕ ضاع المنتج لطریقة أو أكثر من طرائق مع اضافة مواد أخرى متممة أو مساعدة وا

التصنیع المتبعة، وتتغیر نسبة المكونات وفقا لعدة عوامل أهمها العرض والطلب والسعر 

 من مجموع تجارة اللحوم العالمیة%  25وتشكل هذه المنتجات ما نسبته  .والتكنولوجیا المستخدمة
)Hussein, 2002.(  ن كان یصعب تحدید التاریخ الذي بدأ ٕ بشكل  فیه بصناعة اللحوم الإنسانوا

 هذه الصناعة بشكلها العصري بدأت مبكرة أنالمؤكد ، فمن )Kerry et. al., 2002( دقیق

  ). Angor, 2004(ائل القرن العشرین أو التي ظهرت  غرالبر  كصناعة 

على اللحوم المصنعة مع تطور الحیاة المعاصرة وخروج المرأة للعمل والحاجة  الإقبالازداد 

كونها من  ، وتعزز هذا الطلب)Murcia et. al., 2003(سریعة التحضیر أو جاهزة  لأغذیة



8 
 

 الواسع وتنوعها الغذائیة قیمتها وارتفاع الممیز لطعمها نظراً  المستهلك قبل من المرغوبة غذیةالأ

  ).2008عزیزیة، (

لح یصالحصول على منتج ثابت إلى تهدف العملیات التصنیعیة المختلفة لمنتجات اللحوم 

 یخلو من أي نشاط كیمیائي او میكروبي یمكن ان یسبب فسادهللاستهلاك البشري 

)Mangalassary et. al., 2007( . الحفظ  طرائقإلى الحفظ بناء على ذلك  طرائقوتقسم

 Hui() 1985، وآخرونالجلیلي (المعتمدة على السیطرة الحراریة كالتبرید والتجمید والبسترة والتعقیم 

et. al ,2005( الحفظ المعتمدة على السیطرة على الرطوبة كالتجفیف والتملیح  طرائق، و)الأسود ،

1980 ()Hui et. al ,2005( عوامل الفساد  فيالمباشر  التأثیرالحفظ المعتمدة على  طرائق، و
ضافةو كالتشعیع  ٕ كانت  وأیاً . )Warriss, 2010() 1993أبو الخیر، ( والأنزیماتالمواد الحافظة  ا

المحافظة على القیمة الغذائیة من جهة،  في ان تقییم جودتها یعتمد على القدرهالحفظ ف طرائق

، وآخرونالجلیلي ( أخرىقتصادیة من جهة إتكالیف  بأقلفترة ممكنة  لأطولوتحقیق ثبات المنتج 

1985 ()Hui et. al ,2005 .(  

الفیزیائیة والكیمیائیة  الخاصة والإجراءات العملیات من بمجموعة اللحوم تصنیع یتمثل

خراجهتشكیل المنتج النهائي إلى  تؤدي ٕ ، ویتطلب ذلك في العادة رغوبوالطعم والقوام الم باللون وا

 والتدلیك والاستحلاب والتجنیس والتقطیع لفرممن تقنیة من تقنیات التصنیع المعروفة كا أكثر

الحافظة ومعززات النكهة المستحلبة و  موادوال البهاراتك مواد مساعدة إضافةبو والتملیح والمعالجة 
أو لیها عملیات التعبئة والتخمیر والتجفیف والتدخین والمعاملة الحراریة بهدف البسترة واللون، ت

    .)Heinz and Hautzinger, 2007( التعقیم

ولكن هذه حصرها،  أصبح من الصعبتقدمت صناعة اللحوم وتعددت منتجاتها حتى 

المصنوعات تخضع في تقسیمها الى مجموعتین اساسیتین، أولهما مجموعة المصنوعات المعقمة 

وثانیهما مجموعة . ، ومن أمثلتها كونسروة اللحم والشوربات)الكونسروة(والمبسترة المعلبة 

المصنوعات غیر المعلبة والتي تشمل اللحوم المغلفة وغیر المغلفة ومن منتجاتها مجموعة 



9 
 

والمصنوعات المبردة والمجمدة والمعبأة  لمدخنات ومجموعة نقانق اللحم ومصنوعات الأحشاءا

   ).Feiner, 2006( والمجهزة، ومن افضل المراجع التي أوردت تقسیمات مسهبة في هذا المجال

تتداخل عوامل سلامة المنتج النهائي بدءاً من المادة الخام ومواد التصنیع المضافة  

التصنیع والید العاملة والنقل والتخزین والعادات  وأجهزةالتصنیع المختلفة وتقنیات  طرائقو 

الاستهلاكیة المتغایرة، لتشكل مع طبیعة اللحم سریعة التلف تحدیا كبیرا لدى المنتج والمستهلك في 

 أسبابوتأتي ). Sofos, 2008(المحافظة على سلامة وجودة هذه المنتجات لحین الاستهلاك 

الفساد الكیمیائي  أسبابمتصدرة قائمة تحدیات الجودة تلیها لمصنوعات اللحوم اد المیكروبي الفس

  ).  Lee, 2010(مع تعدد المواد المضافة وارتفاع نسبها في المنتج النهائي  أهمیةالتي لا تقل عنها 
  

  : المرتدیلا .3

 الصالحة السلیمة اللحوم من أكثرأو  واحد نوع من المصنع المنتج بأنهاتعرف المرتدیلا 

 طبیعیة بأغشیة تغلیفه تم والذيمسموحة،  أخرى ومكونات البهارات مع والمطحونة البشري للاستهلاك

القاعدة الفنیة ( ، وهي غیر معلبة وتحفظ مبردة لحین الاستهلاكمختلفة وبأشكال صناعیةأو 

منتجات اللحوم المصنعة المعتمدة على المعاملة  ىحدإ وتعد المرتدیلا). 2009، 79 یةردنالأ

 أساسایطالیا حیث صنعت من لحم الخنزیر ، واشتهرت في بدایة في إتمي لعائلة النقانقالحراریة وتن

)Feiner, 2006( دة والدواجن امتدت للوطن العربي منذ م الأبقار، ولكن صناعتها من لحوم

)Trindade et. al., 2006( على مائدة الطعام  الإفطارعناصر وجبة  أهماحد  الآن، وهي تشكل

وطلاب المدارس هم المستهلكین  الأطفال أنبشكل خاص، كما  ردنالأفي منطقتنا عامة وفي 

  .)Hussein, 2002(لهذا المنتج  الأبرز
 ة الواحدةمنطقالفي  رغم وجود اختلافات طفیفة بین منشأة وأخرى في طریقة إنتاج المرتدیلا

تحضیر إلا أن هناك خطوات أساسیة لا بد أن تتضمنها عملیة التصنیع والتي تشمل على عملیة 

 ،والدهن ،اللحم :هم هذه المكوناتأ، و لتشكیل مستحلب فرم اللحم ثم خلط المكونات وتجنیسهاو 

 ،بروتین الصویاك خرىأو حیوانیة أكما یمكن اضافة مكونات نباتیة  ،والبهارات ،حوالماء، والأملا
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وأملاح الاستحلاب ومواد النكهة والألوان والمواد الحافظة وبعض المكونات الثانویة الأخرى مثل 

) البسترة(معاملات الحراریة ك عملیات التعبئة والتشكیل، ثم الالزیتون والبیض والحلیب، یلي ذل

  . )Heinz and Hautzinger, 2007( والتخزین المبرد

 یةردنالأالقاعدة الفنیة (شهور، وهي مدة قصیرة نسبیا  أربعمدة صلاحیة المرتدیلا المبردة 

یتمیز بمنتجه من المرتدیلا وذلك من خلال التحكم  أنیحاول كل مصنع ، لذا )2008، 816

بنوعیة اللحم المستخدم ونسبة الرطوبة ونسب المكونات المضافة خاصة البهارات والمواد الملونة 

ن والفستق، ولكن المنتج النهائي یخضع في النهایة لمعاییر كالزیتو  الأخرىوالمضافات الطبیعیة 

ولا تقل نسبة اللحم %  65تزید الرطوبة عن  ألاتشترط  یةردنالأرقابیة محددة، فالمواصفة القیاسیة 
جزء  125ولا تزید نسبة النتریت عن %  25ولا تزید النسبة الوزنیة للدهن عن %  70عن 

 )2009، 79 یةردنالأالقاعدة الفنیة % ( 3والملح عن %  7والنشا عن ) ppm 125(بالملیون 

ما قورنت بالمواصفات  إذاولا تختلف هذه النسب كثیرا ). 2008، 816 یةردنالأالقاعدة الفنیة (

المواصفة القیاسیة السوریة ) (2002، "2721"المواصفة القیاسیة السوریة (القیاسیة السوریة 

"2179" ،2007.(  

ستهلاك المرتدیلا على شكل شرائح من التحدي المستمر للمحافظة على إتزید طریقة 

 ضافةجودتها لقابلیتها المفرطة للفساد بعد التقطیع، نظرا لتركیبها من اللحم والرطوبة والدهن بالإ

مستحدثة  طرائقعن  الباحثین للبحث بیرة الناتجة عن التقطیع، مما دعاللمساحة السطحیة الك
  .)Theivendran et al, 2006(للحفاظ على جودة هذا المنتج المرغوب كثیرا لدى مستهلكیه 

  :المواد الداخلة في صناعة المرتدیلا : 1.  3
  :اللحم الخام: 1.  1.  3

شیوعا في  الأكثر الأنواع_ الدجاج والدیك الرومي خاصة _ تشكل لحوم العجل والدواجن 

 Trimmingsما یسمى بزوائد اللحم أو صناعة المرتدیلا، وتستخدم لحوم الدرجة الثانیة والثالثة 

هذه نوعیة لحم الدجاج البیاض بعد انتهاء الموسم في مثل هذه الصناعة، وتشكل أو وجلود الدجاج 

غلب أالعالي في  اللحوم تحدیا لدى المنتج في تصنیع منتج نهائي جید نظرا لمحتواها الجرثومي

لمعامله حراریة مشددة  الآخر، فیلجأ البعض لزیادة المواد الحافظة، بینما یلجأ البعض الأحیان
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 ,.Trindade et. al., 2006( )Gerber et al( للحصول على منتج نهائي ثابت ومستقر

هناك مواصفات  أنلنوعیة اللحم الداخل في صناعة المرتدیلا نجد  الأهمیةونظرا لهذه . )2009

القاعدة (قیاسیة مختصة بهذه المواد تحدیدا حتى لا تؤثر مخرجاتها على السلامة العامة للمستهلك 

  ).2004، 1587 یةردنالأالفنیة 

  :الدهن: 2.  1.  3
لكونه العامل المهم في تشكیل  في صناعة المرتدیلا الأساسیةالمكونات  أهمحد أیعد الدهن 

). Al-Zoubi, 2008( أحیانامن وزن المنتج النهائي %  20إلى ، وتصل نسبته المستحلبات

النكهة والقوام  منحللدهن دور هام في و . مصادره المستخدمة أهم الأبقار ودهن الدواجن یشكل دهن

غیر المرغوب  التأكسدارتفاع العدد البكتیري وحدوث كسلبیات عدة یرتبط بالدهن ولكن المرغوبین، 

  .)Scanga et. al., 2000( الكولستروللارتباطه بارتفاع نسب  ضافةالنهائي، بالإ في المنتج

  :الماء: 3.  1.  3
 إضافةعملیة التصنیع لتعدیل مستوى الرطوبة بعد  أثناءالمرتدیلا إلى یضاف الماء 

العناصر ه احد كونل الماء ایجابیا في تحسین قوام المنتج النهائيعد االبروتین النباتي والنشا، ویس

 یساعدمما  aw، ولكنه یزید من النشاط المائي  تشكیل المستحلب مع الدهن والبروتین الهامة في
 ,Pouttu and Puolann(على زیادة النشاط المیكروبي والكیمیائي المرتبطین بعملیة فساد المنتج 

2004(.  

  :المواد المضافة: 4.  1.  3
كمضادات میكروبیة ومضادات  وأتعزیز النكهة وتعدیل القوام محددة ك لأهدافتضاف 

في صناعة المرتدیلا كملح  أساسيبعض هذه المضافات . ت للون ورابطة للماءنحااوم أكسدة

والنیتریت والنشا، وبعضها مواد اختیاریة مثل ) بروتین الصویا( الطعام والبهارات والبروتین النباتي 

  ).Heinz and Hautzinger, 2007(بروتین الحلیب ودقیق الحبوب والسكریات والمواد الملونة 

  :مواد التعبئة والتغلیف: 5.  1.  3
كغم  2.5إلى غرام  100الصناعیة بأوزان من  الأغلفةتعبأ المرتدیلا المبردة في عبوات من 

بصفات  هاعتتمتو  الأغلفةومصادر هذه  أنواع، ورغم تعدد )Warriss, 2010(وحسب الطلب 



12 
 

لعوامل الفساد المختلفة وعدم التفاعل مع المنتج نفسه، فانها تلعب دور الحاجز المرونة والمقاومة 

ذا  وتطویرها محل الاهتمام الكبیر لدى الباحثین لغایة یومنا ه الأغلفةلا یزال موضوع هذه  كما

)Kerry et. al, 2006(.  

  :المرتدیلا  أهم مؤشرات الجودة والفساد في: 2.  3
  : الصفات الحسیة: 1.  2.  3

المؤشر الأول للجودة، وعلیها یعتمد المستهلك في اتخاذ قراره الأول في اختیار نوع  تعد

  .رفضه، وتتضمن هذه الصفات المظهر العام واللون والرائحة والنكهة والقوامأو معین من المرتدیلا 

  :اللون : 1.  1.  2.  3
 ه وعدمتجانس للمرتدیلا، كما یدل Appearanceفي المظهر العام  الأهمیشكل العنصر 

الداكن  الأحمرإلى الزاهي  الأحمروجود تبقعات غریبة على جودة المنتج النهائي، ولون المرتدیلا 

 ,Maayah(له  الأساسيالعنصر  مایوغلوبینالمن لون اللحم الذي تشكل صبغة  أساساینحدر 

2006 .()Nannerup et. al., 2004(  

البنیة أو الداكنة  مایوغلوبینصبغة المیتاإلى الزاهیة  مایوغلوبینتتحول صبغة الأوكسي 

 للتأكسدمواد مانعة  إضافةالتصنیع، لذا یتم  أثناءالصبغة وعند ارتفاع درجة الحرارة  تأكسدعند 
صناعیة حمراء لتعزیز اللون، ویمكن القول بان المحصلة  ألوانضاف للون كالنتریت، وقد تمانحة 

 النهائیة للون اللحم الطبیعي والصبغة الصناعیةالنهائیة للون المرتدیلا هي المحصلة 

 ,Poligane et. al., 2002 ()Al-Maseimi(والبهارات والمواد الحافظة المضافة  )الإریثروسین(

2003(.  

  : القوام: 2.  1.  2.  3
قوام إلى عند التقطیع، ویعود التماسك والتجانس یتمیز قوام المرتدیلا بالتماسك والنعومة 

المساعدة على  الأخرىاللحم نفسه مضافا له البروتین النباتي والنشا والماء والمواد المضافة 

الطحن كفاءة إلى وتعود نعومة المنتج . )Warriss, 2010(الاستحلاب والتجانس للمنتج النهائي 

لى والتنعیم للمادة الخام و  ٕ لحرارة والتدخین دور اإلى  إضافةنسبة الدهن ومواد الاستحلاب المضافة، ا

إلى  بالأساسفي زیادة تماسك وتشكیل المنتج النهائي، ومن هنا فان الخلل العام في القوام یعود 
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لوجود مسببات فساد میكروبیة أو عملیة التصنیع  خطا فيأو للخلطة  الأساسیةخلل في المكونات 

  .)Martinez et. al., 2004(كیمیائیة أو 

  :) الطعم والرائحة( النكهة : 3.  1.  2.  3
عند المعاملة الحراریة في صناعة المرتدیلا . رائحة ضعیفة تشبه رائحة الدمبللحم یتمیز ا

لطعم  ضافةالحموض العضویة وثاني أوكسید الكبریت، بالإ كالأمیناتطیارة المركبات التنطلق 

البهارات والتدخین مكونة في مجموعها رائحة ونكهة المرتدیلا  وأهمهاالدهن والمضافات المختلفة 

)Ventanas, 2010.( )Olesen et. al., 2004(  

الرائحة غیر المرغوبة هي أول  إنتنعكس مظاهر الفساد المختلفة على الرائحة والنكهة بل 

 ,Stivariusa et. al., 2002( )Carrapiso(كیمیائیة أو میكروبیة  أكانتمؤشرات الفساد سواء 

2007(.  

  

  : المؤشرات الكیمیائیة: 2.  2.  3

  : pHالرقم الهیدروجیني : 1.  2.  2.  3
، )pH= -log10 [H+](سالب اللوغاریتم الطبیعي لتركیز ایونات الهیدروجین  بأنهیعرف 

في اللحم  )pH =5.3 – 5.7(إلى في لحم الحیوان الحي ) pH 7( وینخفض من رقم التعادل

اللحم بفعل التحلل اللاهوائي  أنسجةالطازج ویعتمد ذلك على مقدار حمض اللاكتیك المتجمع في 
  .)Goli et. al., 2012( ) 1985، وآخرونالجلیلي (للغلایكوجین 

انخفاض الرقم الهیدروجیني في العدید من الصفات الحسیة والكیمیائیة أو یؤثر ارتفاع 

ذ یقدر الـ . والمیكروبیة للمرتدیلا ٕ النشاط  أنفان من المعروف  6.5إلى  6.1للمرتدیلا بحدود  pHوا

غیر  الأكسدةوینخفض الرقم الهیدروجیني في حال تفاعلات .  8و  5المیكروبي یزداد بین 

الذي یؤدي لتحلل البروتین بواسطة الأنزیمات التي  بفعل النشاط المیكروبي المرغوبة بینما یرتفع

  .)Puolanne et. al., 2001( )Feiner, 2006( تفرزها المیكروبات
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  :)التزنخ التأكسدي( )TBA(وقیم حمض الثیوباربیوتریك  الأكسدةتفاعلات : 2.  2.  2.  3

 الأحماضكسجین مكان الهیدروجین في روابط و یون الأأ إحلالعملیة  بأنها الأكسدةتعرف 

الدهنیة للغذاء، وینتج عن ذلك تزنخ للدهن ورائحة غیر مرغوبة وانخفاض في جودة المنتج وقیمته 
  ).Feiner, 2006( )Al-Mrazeeq, 2008(الغذائیة 

كمیة ونوعیة الدهن،  أهمها الأكسدةحصول واستمرار عملیة  في تساعدهناك عدة عوامل 

س بقایا المعادن كالنحامدى التلوث بكسجین، وارتفاع درجة الحرارة، وانخفاض الرطوبة، و و وكمیة الأ

 ,Al-Ismail, 2002 ()Shahidi and Hong(مواد التعبئة  والحدید، ونفاذیة الضوء، ونوع

1991 (.  

عملیة الخلط والتجنیس بوساطة آلات الاستحلاب من أهم العملیات أثناء تصنیع  تعد

إلى وسحقها بوجود الماء والوصول  ،تجانس جمیع المواد الداخلة حیث یتم من خلالهاالمرتدیلا، 

زیادة قدرة اللحم المفروم على ربط الماء ورفع نوعیة الناتج إلى حالة من المستحلبات مما یؤدي 
كمیات كبیرة ج عن هذه العملیة ینتو  ،)Angor, 2004( تحسین قوام المرتدیلا  وكمیته، وبالتالي

 فإذاعلى تسارع عملیات التزنخ والأكسدة، عد قد یساكسجین داخل الخلطة المحضرة مما و الأمن 

التعقیم، أو لذلك كمیة الدهن الداخلة في الصناعة وارتفاع درجة الحرارة في مرحلة الطبخ  أضفنا

 ضافةلإ، وتجنبا لذلك یلجأ الكثیرون الأكسدةظروف مثالیة لحدوث عملیة  مامأ أنفسناسنجد  فإننا

   .)Gandemer, 2002( )Pussa et. al., 2009( للمحافظة على جودة المنتج الأكسدةمضادات 

 التزنخ حدوث منعأو  تثبیطأو  تأخیر على قادر مركب أي بأنه الأكسدة مضادیمكن تعریف 

وهناك طیف واسع من . )Pokorny et al., 2001(عن الأكسدة  الناتجة النكهة تغیراتأو 

الطبیعیة حمض الستریك  الأكسدةشهر مضادات أفمن . الصناعیة والطبیعیة الأكسدةمضادات 
 الأكسدةبینما تتوفر العدید من مضادات . ) Bishov et. al., 2009( الطبیعیة كالزعتر  نباتاتوال

 (BHT) بیوتیل هیدروكسي انیسول استعمالا في صناعة المرتدیلا مركبات أكثرهاالصناعیة من 

فاعلیة كبیرة في المحافظة على سلامة المرتدیلا  أثبتتالتي  (BHA) هیدروكسي تولوینوبیوتیل 

آثارها إلى أشارت العدید من الدراسات ها تراجع بعدما إستخدامولكن ، من عملیات التزنخ والتأكسد



15 
 

 السلبیة على صحة الإنسان وتزداد هذه الآثار خطورة وأهمیة في منتج مثل المرتدیلا جل مستهلكیه

  .)Weiss et. al., 2010( )Pugliese and Sirtori, 2012(من الأطفال 

وهما مؤشران بات البیروكسید، أو یقدر التزنخ في منتجات اللحوم بقیاس رقم الحموضة 

تقدیر قیمة ب فضلعلى حدوث التزنخ وتعد الطریقة الأالاعتماد علیهما غیر عملي في الدلالة 

ي عدد ملغرامات مركب او والتي تس Thiobarbituric acid (TBA)حمض الثیوباربیوتریك 

عن مقدار  TBAویعبر رقم . لكل كغم من العینة المستهدفة Malonaldehyde مالون ألدیهید 

ویتفاعل . ولیس نهایتها التأكسدالتزنخ الناتج من التفاعل مع المركبات الناتجة في بدایة مراحل 

منتجا صبغة حمراء تزداد شدتها مع زیادة نواتج  الون ألدیهیدمثیوباربیوتریك مع مركب لحمض ا
  .)Ulu, 2004( )Al-Mrazeeq, 2008( الأكسدةعملیة 

  :الفساد المیكروبي للمرتدیلا: 3.  2.  2.  3

عناصر غذائیة متكاملة حتویه من لما ت المیكروبیةحساس لعوامل الفساد  المرتدیلا منتج
على  یعتمد نوع وكمیة المحتوى الجرثومي للمرتدیلا). Bersot et. al., 2008(مرتفع  ونشاط مائي

 أنظمةویبرز هنا الدور الهام لتطبیق المستهلك،  لةاو طإلى كامل السلسلة الغذائیة من المادة الخام 

الحفظ المنزلي والإستهلاك  طرائقوبیع التجزئة و  لاو التدممارسـات ول) HACCP(الجودة كالهاسب 

  .)FAO, 2008 ()Hinton, 2000(زیادة التعرض للخـطر أو المحلي في تقلیل 

كبكتیریا حمض في حال فسادها ة في المرتدیلا تسود العدید من مجموعات الأحیاء الدقیق

اللبن ومجموعة الكولیفورم والبكتیریا المحبة للبرودة والسالمونیلا والبكتیریا العنقودیة وغیرها من 

لتوفر الظروف الهوائیة في  ضافةحرارة وحموضة المرتدیلا بالإالبكتیریا التي یتحكم في نشاطها 

النشاط سلسلة الغذائیة في التحكم بال أهمیةومع ). Cerveny et. al., 2009(عبوات التعبئة 
العوامل المؤثرة في  أهم كأحدحساسیة مفرطة  أظهرت شرائحإلى تقطیع العملیة  أن إلاالمیكروبي 

 نواعالأ أهمبعضا من ) 1(الجدول  بینی. )2009مصیقر، ( محتوى المرتدیلا على مائدة المستهلك

  .بنشاطها العوامل المرتبطة أهممع  المتعلقة بفسادهاأو  في المرتدیلا المیكروبیة السائدة

للحوم، وهي تعد مجموعة الكولیفورم من أهم المجموعات البكتیریة المرتبطة بجودة ا

 مجموعة من البكتیریا العصویة السالبة لصبغة غرام غیر المتبوغة، من أهمها بكتیریا
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Escherichia وCitrobacter وEnterobacter  وKlebsiella  وSerratia )Ray, 

  ة في إعداد الطعامـــــحیـروف الصـــرا على الظــــــكونها مؤشهذه المجموعة في  ةــــنبع أهمیـ، وت)2001
  المرتبطة بفساد اللحوم ومتطلبات نموها المفضلة الكائنات الحیة الدقیقة أهم): 1(جدول 

  الظروف المفضلة للنمو  المیكروب  الرقم
  مᵒالحرارة  pH aw  O2  اللحم المفضل  المجموعة المیكروبیةأو   
1.  Coliform bacteria 45-7  ھوائیة 0.95  4.4 >  والدجاج الأحمر  
2.  Salmonella  45-5  ھوائیة  0.95  4.4 >  الدجاج  
3.  Staphylococcus 75-7  لاھوائیة  0.86  4.6 >  الدجاج  
4.  Streptococcus   45-10    لاھوائیة  0.91  4.8 >  الأحمراللحم  
5.  Lactococcus   45-10  لاھوائیة  0.93  4.8 >  الأحمراللحم  
6.  Enterococcus   45-10  لاھوائیة  0.93  4.8 >  الأحمراللحم  
7.  Listeria   37-4  لا ھوائیة/ھوائیة  0.92  5.0 >  والدجاج الأحمر  
8.  Bacillus 45-17  لا ھوائیة/ھوائیة  0.96  4.5 >  والدجاج الأحمر  
9.  Clostridium 50-17  لاھوائیة  0.95  4.9 >  والدجاج الأحمر  

10.  Pseudomonas 37-0  إجباریةھوائیة   0.80  4.7 >  الدجاج  
11.  Rhizopus  30-0 إجباریةھوائیة   0.80  4.6<   والدجاج الأحمر  
12.  Penicillium   30-0 إجباریةھوائیة   0.80  4.6<   الأحمراللحم  
13.  Saccharomyces  30-0 إجباریةھوائیة   0.90  4.6<   والدجاج الأحمر  

  )Feiner, 2006() 2009مصیقر، (

التقطیع احتمالیة وجود بكتیریا أو للظروف الصحیة السیئة في التصنیع  ضافةووجودها یعني بالإ
ممرضة كالسالمونیلا التي تنتمي لنفس العائلة التي تنتمي لها مجموعة الكولیفورم وهي عائلة 

  .)Entrobacteriaceae )Michael, 1989( )Keeratipibul et. al., 2009 بكتیریا 

البكتیریا السائدة بها،  أهمترتبط مجموعة بكتیریا حمض اللبن باللحوم ومنتجاتها وتعد من 

تضم هذه . )ICMSF, 1986( للرقم الهیدروجیني للحوم بعد الذبح الأساسيویعد نشاطها المحدد 

كسیدیز و والكرویة الموجبة لصبغة غرام سالبة الكاتالیز والأالمجموعة العدید من البكتیریا العصویة 

غیر المتبوغة والمحبة للظروف اللاهوائیة والتي تخمر المواد الكربوهیدراتیة منتجة حمض اللاكتیك 

)Medina et. al., 2001( . كبادئات في تخمیر بعض منتجات اللحوم  أنواعهاتستخدم بعض

. Lactobacillus و Enterococcus faeciumو Leuconostocو  Lactococcusكبكتیریا 
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وفساد الغذاء كبكتیریا  مراضللأمن هذه المجموعة مسببة  الأخرى الأنواع بعضبینما تعد 

Streptococcus و Enterococcus  faecalis. لهذه المجموعات هناك العدید من  ضافةبالإ

التسمم الغذائي  أجناسهاالتي تسبب بعض  Staphylococcusالمیكروبات ترتبط باللحوم كبكتیریا 

وبكتیریا  Clostridiumوبكتیریا . منها في منتجات اللحوم المتخمرة أخرى أجناسبینما تستخدم 

Bacillus وListeria  التي تظهر تحدیات مستمرة لمنتجي اللحوم مع كل  البكتیریاوغیرها من

  .)Rodriguez et. al., 2010( )Nychas et. al., 2008(تطویر یجري في هذا المجال 

  : مدة صلاحیة المرتدیلا وعلم تطویر المنتجات:  3. 3

المرتدیلا كأي غذاء مادة قابلة للفساد بطبیعتها، وهناك عدة نقاط حرجة في سلسلتها 
خطیرة في المنتج النهائي أو متوسطة أو الغذائیة، في حالة عدم ضبطها تظهر عیوب طفیفة 

)Maayah, 2006 ( ) ،یعتمد فهم هذه العیوب على فهم تركیب الغذاء . )1997الیماني

وجود  أنفیزیائیة حیث أو جرثومیة أو وتداخلات تفاعلات الفساد المختلفة سواء كانت كیمیائیة 

من تفاعل لعوامل الفساد، كالرائحة غیر المرغوبة التي قد تكون  أكثرعیب معین قد ینتج عن 

. )1985الشیباني، ( )FAO, 2008(جمیعها معا أو فیزیائي أو جرثومي أو حصیلة فساد كیمیائي 

من فهم عمیق  أساساغیرها الانطلاق أو لمرتدیلا فان على أي باحث في مجال جودة اومن هنا 

  .)Codex Alimntarus, 2005(المستهلك  للمنتج من المادة الخام لمائدة

فهم تالباحث في مجال الجودة وتطویر المنتجات ینطلق بعد فهمه العمیق للمنتج من  إن

یحدد . )Hoek et. al., 2011( الأسواقرغبات المستهلك في الاختیار النهائي للغذاء من رفوف 

عیة والاستهلاكیة والعادات الإجتمامزاج العام والجنس هذا الاختیار السعر والثقافة والصحة وال

 طبیعي وصحي غذاءإلى ن المستهلك یسعى إوبشكل عام ف. وطبیعة العمل وغیرها من العوامل
 ضافةل الید، بالإاو یكون سعره في متن ،بعید عن المضافات الصناعیة وقریب من ثقافته المجتمعیة

 ,Baker et.al., 1988) (Jin( الاسواق فيللرغبة الجامحة لدى الكثیرین بتجربة ما هو جدید 

تم أو تعبئته  طرائق تعدیله من خلال منتج قدیم تمأن یكون  إماوالمنتج الجدید یكون . )2008
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منتج جدید كلیا من حیث الشكل أو نسبة الدهن مثلا أو تغییر بعض صفاته ومكوناته كالنكهة 

  . )Baker et.al., 1988) (Chen, 2010(والمضمون 

لي والتقییم و مرحلة الفكرة فالتطبیق الأ أهمهاتمر عملیة تطویر المنتجات في مراحل مختلفة 

المستهلك  إختبارمدة الصلاحیة في ظروف التخزین المتوقعة ثم المراحل النهائیة ب إختبار الحسي و

وتبقى عملیة التطویر مستمرة ). Baker et.al., 1988( النهائي فالإنتاجوالتعدیل حسب الرغبات 

 ,.Nam et. al( ینتغیرات رغبات المستهلكعلى كل المنتجات لتحسین جودتها باستمرار وتلبیة 

2010) (Grunert et. al., 2011(.  

   :العطریة نباتاتوال التوابل .4

أجزائها على  جزء منها أو جمیعالنباتات التي تحتوي في  بأنهاالعطریة  نباتاتالتعرف 

 ,E.A.S CD/K/714(بهدف الحصول على رائحة وطعم ممیزین غذیة مادة فعالة تضاف للأ

 .Said et(مكانة مرموقة في التراث العربي والعالمي وقد وثق  ، وللنباتات العطریة البریة)2010

al., 2002 (129 ا،موحده الضفة الغربیة بفلسطین المحتلتینالجولان و  في منطقتي نوعا منها 

لدخول  ضافةفبالإعلى نطاق واسع في المجالات الطبیة والغذائیة،  نباتاتالوتستخدم مثل هذه 
، قدرت منظمة الصحة كمادة أولیة لصناعة الدواء في الصناعات الدوائیة الحدیثة موادها الفعالة

لى من و العطریة كعلاج في المراحل الأ نباتاتالیستخدمون من ثلثي سكان العالم  أكثر أنالعالمیة 

  ).2010دهام، (المرض 

بهدف الحصول  والأطعمةوالبهارات في الصناعات الغذائیة  نباتاتال إستخدامكانت بدایات 

باحتوائها على العدید من الفیتامینات والمعادن والقلیل من  الآنعلى النكهة الممیزة، بینما تعرف 

 ,Peter(من الفساد الجرثومي والكیمیائي  الأغذیةفي حفظ  تساعدالبروتینات والزیوت العطریة التي 

ها مقارنة ستخدامصارمة لإ قوانینتمتاز برخص الثمن وعدم وجود  فإنهالذلك  إضافة. )2004

والثبات ضمن ظروف  ADI والجرعة الیومیة المقبولة النقـاوةبالمضافات الغذائیة الصناعیة كدرجة 

  .)1995الساعد، (ل المنتج او تحضیر وحفظ وتد
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العطریة مع ظهور العدید من الدراسات التي تؤكد خطورة  نباتاتال أهمیةتعززت 

، فدرس الباحثون )Hobbs et. al., 2012(المضافات الغذائیة الصناعیة على صحة المستهلكین 

عملیة سهلة لتنوع هذه المواد هذه الولم تكن  العطریة كبدائل لتلك المضافات، نباتاتال إستخدام

یزید  یمكن أن لبعضها أثر جید كمضاد للأكسدة ولكنه في الوقت ذاتهوآثارها المختلفة، فقد یكون 

عتبار طبیعة ن الإویجب الأخذ بعی).  Alassaf, 2003(من المحتوى الجرثومي للمادة المصنعة 

 ةالمیكروبی هاتلو وحم pHورقمها الهیدروجیني الكیمیائي  هاتركیبمع  نباتاتالمادة الغذائیة وتناسب ال

 Tasaki( في التراكیز العالیة نباتاتالللسمیة المتوقعة لبعض هذه  ضافةبالإیة، وسلسلتها الغذائ

et.al., 2008) (Gulmez and Vatansever, 2006.(  

أو على شكل زیوت عطریة أو مجففة أو طازجة  إما للأغذیةالعطریة  نباتاتالتضاف 

مستخلصات  منها تحضركما ). Bremmess, 1994(مذیبات مختلفة   إستخدامب اتمستخلص

 24إلى دقائق  10لمدة زمنیة من  ساخنالأو طریقة النقع بالماء البارد  أهمها طرائقمائیة بعدة 
مع احتمالیة زیادة من المادة الفعالة  أكبرساعة وكلما زادت مدة النقع تم الحصول على كمیة 

مع تخفیض مستویات  زیادة الاستخلاصإلى الحمل المیكروبي، بینما یؤدي ارتفاع حرارة الماء 

وتحضر المستخلصات المائیة بالغلي مع ). Sivarooban et. al., 2006(الحمل المیكروبي 

 نباتاتالماء مباشرة ولا تفضل هذه الطریقة لتأثیرها سلبا على المواد الفعالة، ولا یفضل طحن ال

عادة عند  وتطحنمستخلصات مائیة وذلك لصعوبة تصفیتها  لإعدادومزج مسحوقها مع الماء 

  .)Jaksch et. al., 2004(استخلاص الزیوت العطریة منها 

مختلفة من  أجزاءالعطریة لما تحتویه من زیوت عطریة تتركز في  نباتاتال أهمیةتعود 

لعدة  تبعا النباتذاتها، وتختلف نسب الزیت في  نباتاتالالزیت باختلاف  النبات، ویختلف نوع هذا
ته من او وتجفیفه ونقومرحلة نموه وموعد القطاف اختلاف صنف النبات وظروفه البیئیة عوامل ك

  .  )Zoubiri   and  Baaliouamer, 2011(الشوائب 

  

 



20 
 

   :العطریة كمضادات میكروبیة نباتاتال:  1. 4

العطریة للمیكروبات أشكالا مختلفة من التأثیر على المادة  نباتاتتتضمن آلیة تثبیط ال

على غشاء أو على فعالیة أنزیمات المیكروبات ونشاطها أو على بروتین الخلیة أو  DNAالوراثیة 

في الزیوت  المركب الكیمیائيعلى آلیة نقل المغذیات، وتعود طبیعة التأثیر لنوع أو الخلیة وجدارها 

  .)Britton and Kircher, 1998) (2010دهام، ( ب المستهدفالعطریة ونوع المیكرو 

على كمیة وتركیز  أساسين فعالیته تعتمد بشكل ومیكانیكیته فإ التأثیركان نوع  یاوأ

 الأخذللعوامل الفیزیائیة والكیمیائیة المحیطة، مع  ضافةبالإفي الزیت العطري، المركب الكیمیائي 

فعالیة في بدایة الطور التمهیدي للنمو المیكروبي ولیس في  أكثریكون  التأثیر أنبعین الاعتبار 
العطریة واضحا عند هذه  نباتاتالثر ل المیكروبي العالي حیث لا یظهر أوالحم للوغاریتمياالطور 

 .)Adeleye et. al., 2003( )Benavides et. al., 2012( المرحلة

باختلاف أنواع الكائنات الحیة في الزیوت العطریة مركب كیمیائي  یختلف تأثیر أي
-El(حساسیة للتثبیط من البكتیریا  أكثرالخمائر والفطور  أن، ومع ذلك یمكن القول الدقیقة

Baroty et. al., 2010( للبكتیریا السالبة لصبغة  أكبر، بینما أوردت بعض الدراسات حساسیة

 ,.Adeleye et. al(مستخلصات مائیة  إستخدامغرام عن البكتیریا الموجبة لصبغة غرام عند 

زیوت  إستخدامحساسیة من السالبة لصبغة غرام عند  أكثر، في حین أن البكتیریا الموجبة )2003

بعمل مزیج من  أفضل یةلیة تثبیطاع، كما یمكن تحقیق ف)Vivek et. al., 2007(عطریة 

بعین الاعتبار  الأخذ، علما انه یجب لأحیاء الدقیقةطیف من ا أكبرعلى  التأثیربهدف  نباتاتال

یطیة العطریة التثب نباتاتالطبیعة الغذاء وتركیبه وتناسب حموضته مع الحموضة المناسبة لفاعلیة 

)Burt, 2004(.  

للغذاء ودراسة المحتوى  إضافتهاالعطریة التثبیطیة من خلال  نباتاتالتدرس فاعلیة 

 أهمها طرائق، كما تدرس هذه الفعالیة على المیكروبات مباشرة بعدة ضافةالإالمیكروبي قبل وبعد 
بطریقة قیاس قطر الهالة المتكونة حول أو طریقة قیاس العكارة الناتجة عن الحمل المیكروبي، 
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 إضافةوالعد مع وبدون  التخفیفاتطریقة  إستخدامبأو منها مثبتة على بیئات تنشیطیة  أقراص

  .)Tassou et. al., 2000 ()Oussalah et. al., 2006(المستخلص 

المواد التي تدخل في تركیب الزیوت العطریة  أهمتعد المواد الفینولیة والتربینیة من 

 Alphaو Alpha pineneو Alpha phellandreneهذه المواد  أهمكمضادات میكروبیة، ومن 

terpineol وBorneol وCarvacrol وCitronellol وGeraniol وLimonene 

 Britton( )2011الدخل االله، ( Thymolو Terpinen-4-olو P-cymeneو Myrceneو

and Kircher, 1998(.  

   :العطریة كمضادات أكسدة نباتاتال:  2.  4

 التوكوفیرولات دعوت الطبیعیة الأكسدة مضادات غالبیة الفینولیة المركبات تشكل

 عملها ویتمثل، الطبیعیة الأكسدة مضادات مجموعات أهم من الفینولیة والحموض والفلافونویدات

التي تعد  المركبات هذه تقوم الدهون أكسدة فعند الوسط، من الحرة الجذور إزالة في رئیسي بشكل

 كمضادات عملها ویتضمن الحرة، الجذورإلى  هیدروجین ذرة بإعطاء للهیدروجین جیدة مانحات

ا أكسدة یونات المعدنیة المساعدة على عملیة الولید وفي تعطیل الأ الأوكسجین إخماد في دورها أیضً
   α-phellandrene و α&β-pineneمن هذه المركبات  ).Maestri et. al, 2006( الأكسدة

 Germacrene و Sabinene و Camphene و cineole-1.8و Caryophyllene oxide و

  Thymolو α-terpinéol و β-myrcene و Germacrene و α-terpinene و carene و

  ).α- cubebene )Lopez et. al., 2003) (Konan et. al., 2009 و   β-cymene و

   :الدراسة نباتات:  3.  4

   :الزعتر:  1.  3.  4

 ،Lamiaceaeالعائلة إلى  Thymus vulgarisواسمه العلمي  Thymeینتمي الزعتر 

زیوت أو في المجالات الغذائیة والطبیة سواء بتحضیر مستخلصات مائیة تستخدم الأجزاء الهوائیة منه 

 مركبي لة أهمهاالفعا ركباتعلى العدید من الم العطري الزعترزیت یحتوي ). Farrell, 1998(عطریة 



22 
 

Thymol  وCarvacrol  لمركبات  ضافةبالإمن مكونات زیته العطري، % 65من  أكثرالتي تشكل

 cineol-1,8و Labiatin acids و Menthone و Mentholو Biphenylsو  flavonoidsو

عتر من اشهر النباتات العطریة یعد الز  ).Terpenic esters )Britton and Kircher, 1998و

  ).Karagoz et. al., 2010) (Lee et. al., 2005(ومثبط للنمو المیكروبي  للأكسدةكمضاد 

   :الزنجبیل:  2.  3.  4

 ، ینتمي للعائلة الزنجباریةZingiber officinale واسمه العلمي Ginger الزنجبیل

Zingiberaceae ،  العالمي منه،  الإنتاجحیث تنتج الهند نصف  الصین وشرق آسیاموطنه الأصلي

، )Kikuzaki et. al., 1994( ات طبیة وغذائیةإستخدامبعد جفافه في عدة  هوریزومقه و یستخدم س

 ضافةبالإمن زیته العطري % 70ویشكل  zingibereneوأهمها  المواد الفعالةیحتوي على العدید من 

     β-phelladrene و  β-sesquiphellandrene و curcumeneفعالة أهمها  أخرىلمواد 

 ,.Pawar et. al(بین  ).citral)Ravindran and Babu, 2005 و farnesene و cineolو

  .میكروبيفعالیة الزنجبیل كمضاد  )Chen et. al., 2007( فعالیته كمضاد للأكسدة، بینما بین) 2011

   :)حصا البان( الجبل إكلیل:  3.  3.  4

واسمه  Lamiaceaeالشفویة  العائلةإلى  Rosemary )حصا البان( الجبل إكلیلینتمي 

له عدة و ، غذائیةالطبیة و ال المجالاتالهوائیة في  أجزاؤهتستخدم  Rosmarinus officinalisالعلمي 

كلیلو  ألبانمنها حصا  أسماء ٕ  α-pinene مركباته العطري على زیتیحتوي ، )Peter, 2004( النفساء ا

 Di- and و Sesquiterpenoids و camphor و cineol-1,8 و Thereinو Flavonoidsو

Triterpenoid وTerpenic esters و Monoterpenons وMonoterpenoids وTerpenic 

acids )Bremmess, 1994(. للأكسدةالجبل فعالیة موثقة كمضاد للمیكروبات ومضاد  كلیلولإ 
)Seydim  and Sarikus, 2006) (Erkan et. al., 2008.(  
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   :الكراویة:  4.  3.  4

لثمارها . Carum carviواسمها العلمي   Apiaceaeتنتمي للعائلة  Carawayالكراویة 

مواد المن أهم . )Bailer et. al., 2001(ات طبیة وغذائیة إستخداماویة عدة المعروفة باسم بذور الكر 

التي  limonene ركب یلیه م% 85و  50بنسبة تتراوح بین  carvone للزیت العطري مركبالفعالة 

 α- & β-pinene لاحتوائه على مركبات ضافةبالإمن الزیت العطري، % 20إلى  10نسبته  تشكل ما
 ات الكراویةستخداملإ ضافةبالإ. )carveol )Shaw, 2002 و dihydrocarveolو sabineneو

ها كمضادات میكروبیة یعد إستخدام أنفعال في حین  أكسدةتعد الكراویة مضاد  كمادة مهدئة الطبیة

 .)Peter, 2004( )Polovka and Suhaj, 2010( تأثیرهمتواضعا في 

   :القرفة:  5.  3.  4

للعائلة  Cinnamomum zeylanicumواسمها العلمي   Cinnamonتنتمي القرفة  

Lauraceae ،والذي یحوي المادة العطریة الفعال بها یشكل الورق واللحاء الجزء النباتي )Peter, 

 Eugenolو Cinnamaldehyde، أهم مكوناته  % 4یقدر الزیت العطري بحوالي  .)2004

 Benzaldehydeأهمها  أخرىلمركبات  ضافةبالإمنه، % 85إلى  75ویشكلان ما نسبته 

 caryophylleneو Cinnamyl acetateو Cinnamyl alcoholو Methyl eugenolو
 benzyl benzoate وlinalool وmonoterpene و hydrocarbonو  eugenol acetateو

)Archer, 1988 .(للأكسدةلیة كمضاد اعتمتاز بف (Shan et. al., 2005) .لیة كمثبط للنمو اعوف

  ).Lopez et. al., 2005(المیكروبي 

   :الكزبرة:  6.  3.  4

 Apiaceaeتنتمي للعائلة  Coriandrum sativumواسمها العلمي  Corianderالكزبرة 

یحتوي زیتها العطري . )Farrell, 1998( جافة والأجزاء الخضریةال ثمارتتركز المواد الفعالة في ال

%  20بنسبة  Terpenesو% 60إلى  50بنسبة  Linalool أهمهاعلى العدید من المركبات 

 Campheneو γ-Terpinene myrceneو Pinene و  Phellandrenes لمركبات ضافةبالإ



24 
 

تعمل مواده . )Cymene)Britton and Kircher, 1998 و Limonene و α-Terpineneو

  .)Kubo, 2004(ومثبطات میكروبیة ) Wangensteen, 2004(الفعالة كمضادات للأكسدة 

  

   :الكمون:  7.  3.  4

 Apiaceaeلعائلة  Cuminum cyminumواسمه العلمي  Cuminینتمي الكمون 

تتركز المواد الفعالة في ). Bremmess, 1994(الكزبرة  التي تنتمي لها عائلةالوهي نفس الخیمیة 

 furthermore perilla aldehyde و p-isopropyl-benzaldehyde، ومن أهمها ثمارها

 .dipentene )Heravi etو β-phellandrene وα- and β-pinene و cumin alcoholو

al., 2007( . لهذه المواد فعالیة كمضادات میكروبیة ومضادات للأكسدة)Nicola et. al., 

2005 ()Rebey et. al.,2012.(  

   :الأسودالفلفل :  8.  3.  4

 العائلةإلى  .Piper nigrum Lواسمه العلمي  Black pepper الأسودالفلفل ینتمي 

نتشارا إوالمسماة بكرات الفلفل الأوسع  الأسودتعد ثمارها الجافة ذات اللون  .Piperaceae الفلفلیة

المواد  ، یحتوي زیته العطري على العدید من)Britton and Kircher, 1998(كبهارات عالمیا 

 α-pinene و terpineneو limonene و β-pinene و sabinene الفعالة من أهمها

 linalool و cineol-1,8وcarvacrol و carvoneو borneol و carene-3و myrceneو

-βمثل  أخرىلمركبات  ضافةبالإمن زیته العطري % 80والتي تشكل ما یقرب من 

caryophyllene و β-bisabolone و caryophyllene oxide و myristicin و α-

Phellandrene كل من مركبات  أساسيبشكل  الأسود، وتشكل نكهة الفلفلlinalool و 

limoneneو myrcene و α-pinene )Miller et. al., 2009 .( أثبتت الدراسات وجود فعالیة

كمضاد للأحیاء الدقیقة و  )Khalaf et. al., 2008( كمضاد للأكسدة الأسودلفلفل المستخلصات 

)Pundir and Jain, 2010(.  
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   :جوزة الطیب:  9.  3.  4

، Myristicaceaeتنتمي للعائلة  Nutmeg (Myristica fragrans H(.جوزة الطیب 

، من أهم مكونات زیتها الفعال الذي )Farrell, 1998(تتركز المواد الفعالة في ثمارها الممیزة 

 و Pinenes و Sabineneمثل  Terpene hydrocarbonsمن الثمار مركبات % 10یشكل 

p-Cymene  ومركباتTerpene derivatives  مثلLinalool و Geraniol  ومركبات

Phenylpropanoids  مثلMyristicin و Elemicin  ومركباتMyristicin  مثل

Methoxy-safrole وTypically )Bremmess, 1994( . زیته العطري أثر أثبتت الدراسات

 Firouzi(، وأثره أیضا كمضاد للأحیاء الدقیقة )Misharina et. al., 2009( سدةكمضاد للأك

et. al., 2007(.  أشار)Forrester , 2005( ه بتراكیز عالیةإستخدامعند  السمیة لآثاره.   

   :المیرمیة:  10.  3.  4

عائلة تنتمي لل .Salvia officinalis Lواسمها العلمي  Sage المیرمیةأو المریمیة 

طبیة وغذائیة  مجالات فيالمحتویة على المواد الفعالة الهوائیة  اأجزاؤهتستخدم ، Lamiaceaeیة شفو ال

 يردنالأا في البیت إستخدامالعطریة  نباتاتال أكثرمن  ، تعد)Dawson, 2000 ( واسعة

 الذي تبلغزیتها العطري  تكونی، الشايإلى والفلسطیني خاصة في فصل الشتاء حیث تضاف 
% 60إلى  35الذي تتراوح نسبته بین  Thujoneالعدید من المركبات أهمها  من%  2.5نسبته 

 و Bornyl esters و Borneol وCamphor و Cineol-1,8إلى  ضافةبالإمن المواد الفعالة 

α-Pinene وSalvene )Generalic et. al., 2012( . للأكسدةلزیته العطري اثر كمضاد 

)Walch et.al., 2011( كما له اثر كمضاد للبكتیریا ، )Lixandru et. al., 2010.(  

   :العطریة كمضادات میكروبیة نباتاتللالدراسات السابقة :  4.  4

على  وأثرهاالعطریة كمضادات میكروبیة  نباتاتال أثرالعدید من الأبحاث دراسة  استهدفت

على  ةمثللأهنا  قطر البكتیریا والخمائر والفطور بشكل مباشر، ولتنوع هذه الدراسات وتعددها سنت

  .المستخدمة في هذا البحث فقط نباتاتالالدراسات التي تناولت 
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المحتوي على مادة  Corydothymus capitatusتفوق زیت الزعتر العطري نوع 

بكتیریا من بین ستین زیت عطري مختلف في تثبیط % 75الكارفاكرول بنسبة تزید عن 

Pseudomonas putida  المعزولة من اللحم، وكان صنفان من الزعتر البلديThymus vulgaris 

وقد شملت الدراسة زیوت العدید من الحمضیات وزیت  سبعة زیوت عطریة في التثبیط،  أفضلمن بین 

كلیلو القرفة والبقدونس والكزبرة والكمون  ٕ واعتمدت الدراسة . الجبل وغیرها من الزیوت العطریة المختلفة ا

في قیاس درجة التثبیط على الانخفاض في العدد المیكروبي بتحضیر تراكیز مختلفة من الزیوت العطریة 

مختلفة من البكتیریا على سطح  مل من تخفیفات 0.4ومن ثم نشر  BHI agarومزجها ضمن بیئة 

واعتبار التخفیف الذي لم تنمو فیه أي نموات بقیمة التركیز الدنیا  س35ᵒساعة على  48البیئة والحضن 
 Minimum Inhibitory(التي یستطیع الزیت العطري عندها تثبیط كل النموات البكتیریة 

Concentration (MIC)( مقاوم كتركیز ، واعتبار التخفیف الذي لم یؤثر به الزیت العطري

)Maximal Tolerated Concentration MTC) (Oussalah et. al., 2006.(  

فعالیة تقارب فعالیة  أن له دراسة على مستخلص الزنجبیل المائي والعسل الطبیعي أظهرت

 Lactobacillus ضد مجموعة من البكتیریا منها و Gentamycinالمضاد الحیوي جنتامایسیس 

acidophilus وPseudomonas aeruginosa   وStaphylococcus aureus و 

Streptococcus mutans .  وقد اعتمدت الدراسة طریقة عمل الفجوات داخل البیئة الصلبة

المائیة والحضن  الملوثة بمسحات من تراكیز معینة من البكتیریا، وملء الفجوات بالمستخلصات

37ᵒساعة وقیاس قطر الهالة غیر المحتویة على نموات والتي یعبر قطرها عن قوة  24لمدة  س

فاعلیة للزنجبیل كانت ضد بكتیریا  أفضل أن أیضاحیث بینت الدراسة . التثبیط

Staphylococcus aureus  وزادت هذه الفاعلیة بمزج العسل ومستخلص الزنجبیل سویا)Patel 

et.al., 2011(.  

في دراسة  Campylobacter jejuniالجبل فعالیة ضد بكتیریا  إكلیلظهر مستخلص أ

على الدجاج المجمد في مرحلة التبرید السریع قبل عملیة التجمید النهائي، حیث خفض  تأجری

 إكلیلثر مؤازر لزیت أالعدد الموجود في الشاهد، وكان للتبرید  أضعاف بأربعالبكتیریة  الأعداد
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التبرید ذاته من العوامل المساعدة على بقاء بكتیریا  أنالجبل العطري في عملیة التثبیط رغم 

Campylobacter jejuni  ض الجبل خفَّ  إكلیلالتبرید مع  أنحیة، وثبت ضمن هذه الدراسة

 Nisin ینالنیسفي  log 1.0في حین لم یتجاوز التخفیض  log 2.0العدد المیكروبي بحدود 

  .)Piskernik et. al., 2011(لیته بانخفاض درجة الحرارة اعف تتأثركمضاد بكتیري والذي لم 

عطریة  نباتاتللبعض الزیوت العطریة  تقییمیهفي دراسة ) Mohsenzadeh, 2007(أكد 
لزیت الكراویة زیت الزعتر والشمر والنعنع والطرخون الفعالیة المتوسطة  ضافةبالإشملت  إیرانیة

 Escherichia coliلزیت الكراویة وزیت النعنع والطرخون ضد كل من بكتیریا 

مقارنة بفاعلیة عالیة لزیت الزعتر ومنخفضة لزیت الطرخون  Staphylococcus aureusو

Tartagonالأغذیةلزیوت العطریة الفعالة في مجال حفظ ا إستخدام، وخلصت الدراسة للتوصیة ب.  

المیكروبي شملت ست زیوت  الأثرفي دراسة واسعة لتقییم ) Lopez et. al., 2003(بین 

كلیلو  عطریة منها زیت القرفة والقرنفل  ٕ من البكتیریا الموجبة لصبغة  أربععلى  والزنجبیلالجبل  ا
 Listeria و Enterococcus faecalis و Staphylococcus aureusغرام هي 

monocytogenes وBacillus cereus سالبة لصبغة غرام هي  وأربعةEscherichia coli 
 Pseudomonas وSalmonella choleraesuis و Yersinia enterocoliticaو

aeruginosa  ونوعان من الفطور هماPenicillium وRhizopus  وخمیرةCandida  أن زیت

والزنجبیل  Dillفي عملیة التثبیط بینما كانت زیوت كل من الشبت  الأقوىالقرفة والقرنفل كانت 

الدراسة التي اعتمدت طریقة الهالة الفارغة كما  أكدتفي عملیة التثبیط، في حین  الأضعفهما 

من الموجبة في حین  مقاومة للتثبیط أكثرالبكتیریا السالبة لصبغة غرام  أنفي الدراسة السابقة على 

  .حساسیة لهذه الزیوت العطریة أكثرالخمائر والفطور  أن

جانب إلى من غیره في تثبیط المیكروبات، فقد كان  أثراقل أولم یكن زیت الكزبرة العطري 

كلیل ثمانیة زیوت عطریة بینها زیت المیرمیة  أفضلزیت الریحان والزعتر من  ٕ الجبل والكراویة  وا

 Salmonella و Salmonella entericaشر نوعا من البكتیریا منها حد عأفي تثبیط 

enteritidis  كبكتیریا  الأغذیةالمسؤولة عن فساد  الأخرىوالبكتیریاWisteria 
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monocytogenes  وBacillus cereus و Escherichia coli  ،لفطور  ضافةبالإوغیرها

  ).Lixandru et. al., 2010(البنسیلیوم والاسبارجللس وخمیرة الكاندیدا 

على زیت الكمون التونسي قام خلالها الباحثون بتحلیل المواد  أجریت دراسة في تونس

 .Vibrio sppلیة المیكروبیة والمضادة لبكتیریا اعجودة في هذا الزیت، ثم دراسة الفالفعالة المو 

 .Vibrio sppثر مثبط عال لزیت الكمون على بكتیریا ألیة ضد الفطور تبین وجود اعوكذلك الف
فقد  أكسدةلیة ضد الفطور وكمضاد اعومع الف. ملم 23إلى  11حیث بلغ قطر هالة التثبیط من 

 Hajlaoui( الأغذیةر ومستخلصاتها في مجال حفظ وتصنیع هذه الثما إستخدامالدراسة ب أوصت

et. al., 2010.(  

والكركم لدراسة فعالیتها المیكروبیة  الأسودت مستخلصات مائیة وكحولیة للفلفل إستخدم

وضد نوعین من الفطور هما  Staphylococcus aureus و  Bacillus subtilisضد بكتیریا 

Rhizopus stolonifer  و Mucor spp. ، الأسودلمستخلص الفلفل  أنحیث بینت النتائج 
لیة له ضد بكتیریا اعوعدم وجود ف Staphylococcus aureusالمائي فعالیة قویة ضد بكتیریا 

Bacillus subtilis لیة كبیرة كمستخلص كحولي ضد النوعین من البكتیریا اعفي حین كان له ف

فردة ضد الفطور كمستخلص ولكن الكركم حقق تمیزا بفاعلیته المن. تفوق فیها على مثیله من الكركم

 ,Bacillus subtilis )Pundir and Jainلیة ضعیفة كمستخلص مائي ضد بكتیریا اعكحولي وف

2010(.  

وریجانو العطري في بزیت الأ مقارنتهعند  أعلىزیت جوزة الطیب العطري فعالیة  ثبتأ

 Yersiniaفي حال بكتیریا  الأخیرفي حین تفوق   Listeria monocytogenesتثبیط بكتیریا 

enterocolitica، لدجاج الباربیكا  إضافتهماالبكتیریا عند  بینما منع كلا الزیتین زیادة عدد نوعي

 .Firouzi et(ساعة  72إلى خلال فترات التخزین على درجات حرارة التبرید لمدة تصل  الإیراني

al., 2007(.  
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على نبات المیرمیة في فصول السنة المختلفة بدراسة ) Generalic et. al., 2012( قام

 للأكسدةفي النكهة والقدرة المضادة  وأثرهقدر من خلالها مكونات ونسب زیته العطري 

 Salmonella Infantisثر فعال على بكتیریا أوالمیكروبات، حیث وجد لزیت المیرمیة العطري 

خاصة عند  Staphylococcus aureus و  Bacillus cereusو Escherichia coliو

  .مایو من كل عام أیارالقطاف في شهر 

   :العطریة كمضادات أكسدة نباتاتللالدراسات السابقة :  5.  4

كلیلو  بین كل من زیت المیرمیة  للأكسدةفي دراسة مقارنة للفعل المضاد  ٕ الجبل العطریین  ا

، أخرىصناعي من جهة  أكسدةكمضاد  Butylated hydroxyanisole (BHA)من جهة وبین 

الكبد المبرد، وتم خزن المنتج مع شاهد  )عجین( عینات من باتیهإلى كل من المواد الثلاث  أضیف

الدهنیة  الأحماضیوم، قیس خلالها نسب  90م لمدة 4ᵒعلى درجة حرارة  إضافاتبدون أي أعد 

 الحاصلة في باتیه الأكسدةالدالة على مقدار  (TBA)غیر المشبعة وقیم حمض الثیوباربیوتریك 

الصناعي  الأكسدةن العطریین على مضاد الكبد المبرد، وقد بین البحث تفوقا واضحا لكلا الزیتی

Butylated hydroxyanisole (BHA)  یوم من التخزین، وانعكس ذلك  90و 60حتى بعد
  ).Estevez et. al., 2007( على الصفات الحسیة للمنتج إیجابا

في دراسة قام بها على بعض الزیوت العطریة المنتجة من ) Aazza et. al., 2011(بین 

مخبریة تفوق زیت الزعتر  طرائقعدة  إستخدامب أكسدةشركة محلیة وقدرتها على العمل كمضادات 

الصمغیة، وعزا  الأشجارالعطري على زیوت كل من النارنج والصنوبر والشومر وزیوت بعض 

  .الكارفاكرولمواد الثایمول و احتواء زیت الزعتر على إلى الباحثون ذلك 

حیث استخلص الزنجبیل الطازج المنتج في الیونان،  دراسة شاملة على ریزومات أجریت

فیه، ثم درست خصائص هذه المواد الطبیة والمضادة  مركب كیمیائي 29زیته العطري وتم عزل 

لمواد هذه ا أثبتتلثبوت خصائص طبیة علاجیة في تجارب الفئران المختلفة،  ضافةفبالإ. للأكسدة

تجارب علیها مثل  إجراءالدهون عند  لأكسدةالجذور الحرة المسببة  قدرة ممیزة على تعطیل
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DPPH )2,2-diphenyl -1-picrylhydrazyl (و xanthine-oxidase و monoamine 

oxidase  على  أكثرفعالیة هذه المواد كانت  أن، مع ملاحظةDPPH  من بقیة المواد)Peng 

et.al., 2012(.  

وتطبیقیة تهدف لدراسة  مخبریهبخصوص زیت الكراویة والكزبرة العطریین، تبین في دراسة 

طریقة قیاس قدرتها على تثبیط  إستخدامب أكسدةالخصائص المتعلقة بقدرتها الكیمیائیة كمضادات 
لكلا الزیتین  أن DPPH و OHجذر  أمثالالدهون من  أكسدةواحتواء الجذور الحرة المتسببة في 

 الأخذ، مع %50إلى بنسبة تصل ) OH )H2O2ومعادلة جذر  DPPHقدرة على احتواء جذر 

زیت الكزبرة  أنزیت الكراویة كان فاعلا في كلا النظامین من التثبیط في حین  أنبعین الاعتبار 

، أخرىمن جهة  الأوكسجینوتشجیع محفزات  الأكسدة أنواعحد أعمل من جانب على تثبیط 

ات الطبیة ستخدامالكراویة في الإ إستخدامللتوصیة ب ونحثابالاستناد لهذه النتیجة خلص البو 

  ).Samojlik et.al., 2010(من زیت الكزبرة  أفضلوالغذائیة 

 )الكمون الملوكي( النانخة العطري مع زیت الریحان وزیت ثمار تمیز زیت القرفة

Ajowan  في تثبیط الجذور الحرة  للأكسدةالمضاد  أثرهازیت عطري تم دراسة  25من بین

، وجاء زیت النانخة في المقدمة تبعه زیت القرفة DPPH أمثالالدهون من  لأكسدةالمسببة 

المركبات الفعالة في زیت كل من إلى  الأكسدةهذا التمیز في تثبیط  ونحثاوالریحان، وقد عزا الب

  ).Huang et. al., 2011( نباتاتالهذه 

، قام الفعالة للكمون موجودة في الثمار ن الموادأتجاوزت العرف السائد بفي دراسة 

)Bettaieb et. al., 2010(  وراقالأو  السوقجذور و كالنبات الكمون أخرى من  أجزاءبدراسة 

 الأزهارحتوت إ. للأكسدةثر هذه الزیوت المضادة أومحتواها من الزیوت العطریة ودراسة  زهارالأو 

نسبة من زیت الكمون العطري، وكان تركیب الزیت العطري متشابها باختلاف نسب  أعلىعلى 

 reducing و β-carotene/linoleic acid و DPPHات إختبار  إستخدامبعض المركبات، وب

power و chelating power assays  الأكثركان  الأزهارالزیت المستخلص من  أنتبین 

  .أكسدةمتوسطا كمضادات  اثر أالنبات  أجزاءالزیوت المستخلصة من بقیة  أظهرتفعالیة في حین 
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 َ عند الاستخلاص بنوعین من المواد  الأسودمركب فعال في زیت الفلفل  54شُخِّص

لكل زیت مستخلص بواسطة  للأكسدةالمضاد  الأثرولیت، وقیم جهاز السوكس إستخدامالكحولیة ب

 الأكسدةفي زیت الخردل المعامل بها وبمضادات  TBAنوع معین من الكحول بقیاس مقدار رقم 

كبیرا لفعالیته كمضاد  اثر أ الأسودثبت الزیت العطري للفلفل أ، حیث )BHTو BHA( الصناعیة 

 إختبارحتواء الجذور الحرة بإثبت فعالیة في أالصناعیة، كما  الأكسدةمقارنة بمضادات  للأكسدة

DPPH  ختبارو ٕ   ).reducing power)Kapoor et. al., 2009 قوة الاختزال  ا

الزنجبیل، وعرق السوس، والقرفة و لزیوت الیانسون  للأكسدةص المضادة في دراسة للخصائ

في  BHTالصناعي  الأكسدةتفوق زیت جوزة الطیب على مضاد  والفانیلیاوالنعناع، وجوزة الطیب، 

 الأكسدةبقیة الزیوت العطریة ومضادات  للأكسدةحین تفوق علیه في ترتیب القوة المضادة 

حتواء إثبت تمیزا مع زیت كل من عرق السوس والیانسون في أالصناعیة، ولكن زیت جوزة الطیب 

  ).Murcia et. al.,2004(الحرة عن بقیة الزیوت العطریة  OHجذور 

 نباتاتعشبة عطریة من أو نه ومع وجود میزات لكل زیت عطري أولا بد من التوضیح 

هذا النشاط یختلف أثره من دراسة  أن إلا، والأكسدةالدقیقة  للأحیاءالدراسة في النشاط المضاد 

 زیته العطريأو مستخلصه المائي أو معین  لفا لنباتمخت أثرادراسات مختلفة  أوردتفقد . لأخرى

بین  الفروقاتإلى ، ویعود ذلك في الحقیقة للأكسدةالمضاد أو في نشاطه المضاد للبكتیریا والفطور 

، ختبارعلیها الإ أجريالمادة الغذائیة التي أو الدراسات المختلفة في نوعیة المیكروب المستهدف 

العطریة  نباتاتاللهذه  الأثرتتفق جمیعا على وجود هذا  أنها إلاولكن ومع تباین هذه الدراسات 

  .وتعزیز جودتها الأغذیةها في مجال حفظ وتصنیع ستخداموغیرها بما یسمح بمواصلة الدراسة لإ

   :الدراسات المتعلقة بتطویر المرتدیلا والمنتجات المشابهة .5

مثل  والمنتجات المشابهة المنتجات المفرومة المغلفة كالمرتدیلاتناولت العدید من الدراسات 

الفرانكفورتر بهدف تحقیق ك المنتجات المفرومة الناعمة كالنقانق والمفرومة متوسطة النعومة

جعلها متلائمة مع أو المنتجین والمستهلكین من تخفیض الكلفة وتحسین القیمة الغذائیة  متطلبات
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یجاد تحسین جودتها أو متطلبات بعض المستهلكین كالحمیة مثلا،  ٕ بدائل صحیة للمضافات  وا

  .المتطلبات الغذائیة وغیرها من

ففي دراسة لاستبدال محتوى المرتدیلا من الدهن بزیت الزیتون في المرتدیلا بهدف تقلیل 

ستخدامخطر الدهون الحیوانیة العالیة صحیا و  ٕ زیت الزیتون بما له من خصائص تغذویة ممیزة في  ا

ودرست % 8و 5و 3ستبداله جزئیا بالدهن الحیواني بنسب زیت الزیتون با أضیفهذا المنتج، 
ثر یذكر أزیت الزیتون لم یكن له أي  أنتبین . خصائص المنتج النهائي حسیا وكیمیائیا ومیكروبیا

من زیت % 5و 3 إضافةقبولا حسیا فان  الأكثرالشاهد كان  أنفي المحتوى المیكروبي، ورغم 

ثر سلبي على أزیت الزیتون  ضافةلإائي معنویا، في حین كان الزیتون لم تقلل من قبول المنتج النه

لزیادة فرص تزنخ الدهن في  أدت ضافةالإهذه  أنمما یدل على  TBAقیمة حمض الثیوباربیوترك 

زیت الزیتون كبدیل جزئي  إستخدام بإمكانیةالتوصیة إلى وخلص الباحث . منتج المرتدیلا النهائي

  ).Hussein  2002( الأعلىفي حدها % 5لا تتجاوز  أنوعلى % 3للدهن الحیواني بنسب 

ُ ) 2008عزیزیة، (وفي دراسة قام بها  ّ است ل جزء من اللحم في خلطة المرتدیلا المدخنة بد

من مركز بروتین الصویا في % 3وبـ  الأولىفي الخلطة % 4بمسحوق الصویا منزوع الدسم بنسبة 

من كل من معزول بروتین الصویا وكازئینات الصودیوم في الخلطتین % 2الخلطة الثانیة، وبـ 

تبین من خلال النتائج زیادة نسبة البروتین والمردود وانخفاض . رنتها بالشاهداالثالثة والرابعة ومق

وخلص البحث . ن الصویا وكازئینات الصودیومنسبة الدهون في المرتدیلات الحاویة منتجات بروتی

معزول بروتین الصویا وكازئینات الصودیوم في هذا  مركز بروتین الصویا و إستخدام إمكانیةإلى 

السلبي على صفات الجودة  التأثیرالنوع من المرتدیلا بما یعزز قیمتها الغذائیة بزیادة البروتین دون 

  .النهائیة للمرتدیلا

فیها خلطات من كلورید الكالسیوم والمغنیسیوم والبوتاسیوم كبدیل  تخدمإستبینت دراسة 

نسب عالیة من  إستخدام نأتغذویة  لأهدافجزئي لملح الطعام في صناعة المرتدیلا قلیلة الدسم 

لى انخفاض في المردود وتماسك الخلطة و إلى  أدىنصف كمیة الملح إلى الكالسیوم تصل  ٕ صلابة ا

من كل من كلورید % 25ملح طعام و% 50خلطة مكونة من  أنفي المنتج النهائي، في حین 
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خلطة كانت بتخفیض نسبة  أفضل، ولكن نكهة وأسوءثباتیة  أفضل أعطتالبوتاسیوم والمغنیسیوم 

من كل من كلورید البوتاسیوم وكلورید % 25سبة المتبقیة بمقدار واستبدال الن% 50إلى ملح طعام 

  .)Horitaa et. al., 2011(لكالسیوم ا

 winter savory العطري الزعتر البري أنواعحد أزیت ت تراكیز مختلفة من إستخدم

)Satureja montana L. ( مع توافیق مختلفة من النتریت هي % 3.125و 1.56و  0.78ھي
الملوثة ببكتیریا  نقانق المرتدیلافي خلطات ) ppm(جزء بالملیون  200و 100صفر و

Clostridium Perfrengens  أظهرت. المثبط للزیت العطري للنمو المیكروبي الأثرلدراسة 

التثبیطي لكل من الزیت العطري والنتریت مع ارتفاع تركیز كل منهما، وبكل  الأثرالدراسة زیادة 

جزء بالملیون تثبیط  100قل التراكیز من الزیت العطري بوجود نتریت بتركیز أاستطاعت  الأحوال

معنوي فعال، وهذا یدل على  وبأثرطیلة فترة الخزن  Clostridium Perfrengensبكتیریا 

على جودة  التأثیرالمواد الحافظة الصناعیة دون  إستخدامالزیت العطري لتخفیض  إستخدام إمكانیة

  .)Oliveiraa et. al., 2011(یتفق مع الاتجاه العالمي في هذا المجال  المنتج النهائي بما

 بإعادة )Oliveiraa et. al., 2012(استكمال للدراسة السابقة قام  وكأنهاوفي دراسة تبدو 

مع نسب متفاوتة من نتریت  winter savoryنفس الزیت العطري للزعتر البري  إستخدام

نه على درجة یخز تنفس النوع من المرتدیلا بعد  وأكسدةثر ذلك على لون أالصودیوم بهدف دراسة 

 15.6تراكیز من زیت الزعتر البري تزید عن  إستخدام أنتبین . یوم 30لمدة  س25ᵒحرارة 

غیر  الأصفرإلى بل وتحول لون المنتج  الأحمرللحفاظ على لون المنتج  غ لم یؤد/میكرولیتر

 أثبتتفقد  أخرىمن جهة . كغم من النتریت كانت كافیة لذلك/ ملغم  100 أنالمرغوب، في حین 

ه لتقلیل إستخدام وأدىفي المنتج النهائي  كسدةللألزعتر البري كمضاد العطري لزیت الالدراسة قدرة 
  .)Oliveiraa et. al., 2012(كمیات النتریت المستخدمة 

 إستخدامفي منتجات المرتدیلا وسلامي میلانو ب للأكسدةمقارنة القوة المضادة لبینت دراسة 

سكوربات الصودیوم ومجموعة من تركیزین من : الأكسدة الطبیعیة هيمن مضادات  أنواعخمس 

من بعض النباتات مثل حمض الفایتیك  أساساً المركبات العضویة الفعالة التي تستخلص 
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 المرتدیلا والسلامي لهذهستجابة إعدم ظهور أي اختلاف في  Catechinو Sesamolو

والحفاظ على  TBAثر واضح في خفض قیم أ سكوربیك ذوالمضادات الطبیعیة، وكان حمض الأ

في حین  الكولسترول أكسدةسكوربیك دورا في تثبیط لعب السیسامول وحمض الأ. ثباتیة في اللون

من المضافات لم أي  أنإلى وبشكل عام فقد خلصت الدراسة . الأثرلم یحقق الكاتشین مثل هذا 

في  الأكسدةالمرتدیلا وسلامي میلانو لغایة تثبیط  إنتاجوحدها في  ستخدامیكن لها اثر كاف للإ

  .)Ghiretti et.al., 1997(المنتج النهائي 

من % 0.02البرتقال و ألیافمن % 1 إستخداما بنبولو  أنتجت عدة خلطات من نقانق

على فترة صلاحیة المنتج  أثرهابهدف دراسة  الجبل والزعتر إكلیل الزیت العطري لكل من نباتي

المحبة للبرودة  والبكتیریاالنهائي وصفات الجودة فیه من خلال تحلیل الرطوبة والرماد واللون 

وكانت . لتعداد بكتیریا حمض اللبن ضافةبالإ Enterobacteriaceaeومجموعة بكتیریا 

إلى نسبة تصل إلى  المتبقي النتریت المضافات قامت بخفضن هذه في النتائج بأ الأولىالملاحظة 

مجموعة أو وفي حین لم تعزل أي میكروبات من تلك المحبة للبرودة  ،57%

Enterobacteriaceae  كان التعداد المیكروبي للعینات المعبأة في عبوات مفرغة من الهواء اقل و
 Martos(في صناعة المرتدیلا  زیوتالمثل هذه  إستخدامالدراسة ب وأوصت. ة العادیةمن التعبئ

et. al., 2010(.  

الكربوهیدرات  أنواعحد أ -  Chitosanالمرتدیلا بطبقة من الشیتوزان  أنواعحد أغلفت 

مستخلص بذور أو /و Zataria multiflora الإیرانيالمحتوي على زیت نبات الزعتریة  - الصحیة

 21على الصفات الكیمیائیة والمیكروبیولوجیة خلال التخزین المبرد لمدة  أثرهاالعنب بهدف دراسة 

خلیطا  أنضد البكتیریا من مستخلص العنب، في حین  أقوى أثراظهر مستخلص الزعتریة أ. یوم
 أیام 6حیث اختفت بعد   Listeria monocytogenesقویا ضد بكتیریا  أثراظهر أمن كلیهما 

عن الشاهد خلال مدة % 23الدهون بمقدار  أكسدةض الخلیط في المقابل خفَّ . من خزن المرتدیلا

مدة حفظ  إطالةثر مباشر في أهذه الخلطات له  إستخدام أنعلى  ونحثاالخزن، ومن هنا استدل الب

  ).Moradi et. al., 2011(المرتدیلا 
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حد أ إضافةب) Garcia et. al., 2006(بدائل لدهن المرتدیلا المرتفع، قام  إیجادوبهدف 

ثر ذلك على أسبانیة ودراسة المرتدیلا الإإلى  Inulinینولین إالكربوهیدرات الخاصة والمسمى  أنواع

بما یقلل الطاقة بنسبة % 10إلى  23خفض الدهن في خلطة المرتدیلا من . الصفات الحسیة لها

. النهائي على شكل جلي ومسحوقمن المنتج % 7.5و 5و 2.5ینولین بنسب الإ وأضیف% 33

قل التراكیز، ولكن القوام كان أزیادة صلابة المنتج النهائي حتى مع إلى  الإینولین إضافة أدى

التراكیز، وهنا حقق المنتج  أعلىكجلي ولیس مسحوق حتى مع  الإینولین إضافةمقبولا في حال 

  .الحسي Hedonic scale إختبار إستخدامقبولا جیدا لدى المقیمین عند 

وتقلیل المحاذیر الصحیة من تناولها  Bologna الألمانیةبهدف زیادة تقبل المرتدیلا 

إلى  3المجمد بنسب من  الإینولینبحث باستبدال الدهن بجلي  أجريبصفتها غذاء عالي الدهن، 

ات میكروبیة إختبار  تأجری%. 47.5إلى من وزن الخلطة النهائیة وبالتالي خفض الطاقة % 12

زادت . یوم 23ة وكیمیائیة على شرائح المنتج النهائي المعبأة في عبوات معدلة ومبردة لمدة وحسی

، وتم معالجة ذلك باستبدال الإینولینمع زیادة  أكثراللون داكنا  وأصبحصلابة المنتج النهائي 

 فیهفوسفات الصودیوم بسترات الصودیوم وكانت النتیجة فعالة بالحصول على منتج انخفضت 
 إستخدامالصفات الحسیة الكیمیائیة والجرثومیة خلال التخزین عند  تأثردون % 22اقة بنسبة الط

  ).Nowak et. al., 2007(مع السترات  الإینولینمن % 6

تختلف في  یةردنالأ) اللانشون(من المرتدیلا المعلبة  أنواعقیمت صفات الجودة لخمس 

 أنرغم  الأنواعطبیعة المواد الخام المستخدمة في التصنیع، حیث وجد تباین ملحوظ بین هذه 

لأنواع معنویة في التحلیل القیاسي  فروقلم تسجل . جمیعها كانت مطابقة للمواصفات القیاسیة

یكیا ضمن بارتفاع نسب لحم الدجاج المنزوع میكان TBAقیم  إرتفعتالمختلفة في حین  المرتدیلا
تقبل للون والعصیریة  أفضل، وكان )Mechanical Deboned Meat MDM(المادة الخام 

تقییم حسي كان للمرتدیلا المصنعة من  أفضل أنللمرتدیلا المحتویة على لحم قلب البقر، في حین 

  ).Abdullah, 2007) (الظهر(لحوم النوعیة العالیة كلحم الكتف والقص 
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 ألیافت ستخدمادي عن البحوث العلمیة، وبهدف تقلیل الكلفة قتصالم یغب العامل الإ

ینولین في صناعات مختلفة لمنتجات الدواجن للإ ضافةبالإرخیصة صحیة للبندورة والشمندر 

البندورة الشمندر في تخفیض الرقم الهیدروجیني  ألیاف ضافةلإكانت النتائج الممیزة . المطبوخة

زاد من  الإینولین أنالدهون في حین  أكسدةمتصاص الماء وصلابة المنتج النهائي وقللت إوزیادة 

البندورة هي  ألیافوكانت . في منتجات اللحوم الأكسدةمؤشرات  أهمحد أالذي یعد  TBAقیم 

تعزیز خلطة و نفرادها بتقلیل فاقد اللإ ضافةبالإالشمندر  ألیافتمیزا في الصفات السابقة من  الأكثر

نوعین  ألیاف ستخداملإ آخروذهب بحث ). Cava et. al., 2012(للمنتج النهائي  الأحمرللون ا

ها ستخدامامن العنب المتحصل علیها كنواتج ثانویة لصناعة النبیذ في منتجات الدواجن المصنعة و 
 أكسدةعلى العمل كمضادات  الألیافالدراسة قدرة هذه  أظهرتطبیعیة، حیث  أكسدةكمضادات 

 .Shirahigue et(ملغم  60إلى  40بمقدار  ستخدامالصناعیة عند الإ BHTتوازي قدرة مادة 

al., 2010.(  

 إستخدمفي حفظ منتجات اللحوم،  المیرمیة ومستخلصاته نبات إستخدمفي بحثین منفصلین 

الخزن  أثناءعلیه  أثرهمالحم الدجاج المجمد بهدف تقییم إلى  بإضافتهماالمیرمیة والثوم  الأولفي 
 أكسدةفعال في خفض  أكسدةنتائج هذا البحث فعالیة المیرمیة كمضاد  أظهرت. والمعاملة الحراریة

غ لحم دجاج حتى 100/  ملغرام 100 إستخدامبدرجات عالیة خاصة عند  والكولسترولالدهون 

مؤثرة أو ضحة عند المعاملة الحراریة للحم المعد، في حین لم تكن نتائج الثوم في هذا المجال وا

)Mariutti et. al., 2011 .( البحث الثاني مستخلص المیرمیة لوحده وكخلیط مع في  ستخدماو

وبعد خزن المنتج . یزوسوربات الصودیوم في حفظ كرات لحم الحبش المبردة المفرغة من الهواءأ

یوم تبین من خلال النتائج فعالیة المیرمیة المیكروبیة والحسیة، ولكن الفعالیة  15لمدة  س3ᵒعلى 

یزوسوربات الصودیوم الذي عمل على تخفیض الرقم أكانت لخلیط مستخلص المیرمیة مع  كبرالأ

ض نخفإالتعداد العام للبكتیریا وعدد بكتیریا الكولیفورم  أنالهیدروجیني والنشاط المائي، في حین 
قل قبولا لدى المستهلك أالخلیط كان  أن إلا، ورغم ذلك ورغم تحسین الخلیط للمظهر العام أیضا

  ).Tymoszczyk, 2007(بسبب الطعم المر للمیرمیة 
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 لبقريالحم البرغر إلى  الأولىفي الدراسة  أضیفالجبل،  إكلیلفیهما زیت  إستخدموفي دراستین 
َ ثْ وأ الصناعیة خاصة  الأكسدةیعادل مضادات  للأكسدةمضادا  أثرا E" ه"بخلطه مع فیتامین  تَ ب

بینما ). N2 )Nuala et. al., 2007و CO2غازي  إستخدامعند تعبئة البرغر في عبوات معدلة ب
البروتین في منتج الفرانكفورتر القریب من  تأكسدالجبل في الدراسة الثانیة  إكلیلزیت  إضافةمنع 

ین العدید من صفات لتحس ضافةبالإجزء بالملیون،  600و 300بمقدار  إضافتهالمرتدیلا عند 
  ).Esteves et. al., 2007(والعصیریة وتقلیل الصلابة  القوامالجودة ك
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مواد وطرائق البحث من شرح مختصر لطبیعة العمل لیسهل متابعته لا بد قبل الخوض في 

البحث فقد  أهدافلغایة تحقیق . فصل النتائج والمناقشة الذي یلیهفي أو سواء في هذا الفصل، 

الدراسة على خمس مراحل، تعد كل مرحلة عملا مستقلا كاملا تم الحصول على نتائجه  تأجری

  . تلیها التيحلة للمر  أولیةت كمعطیات إستخدمالتي 

السائدة والمسببة لفساد شرائح  كائنات الحیة الدقیقةبعزل وتشخیص ال الأولىبدأت المرحلة 
ها في ستخدامالتجاریة، ومن ثم تحضیر عزلات نقیة منها لإ الأسواقالمقطعة في  یةردنالأالمرتدیلا 

ثر التضاد بین هذه المیكروبات والمستخلصات المائیة المختلفة أالمرحلة الثانیة التي تضمنت دراسة 

ت المستخلصات المختارة في إستخدموبناء على نتائج هذه المرحلة . العطریة المدروسة نباتاتلل

من حیث الحفاظ على شرائح  هاأفضلختیار لثة على شرائح المرتدیلا ذاتها لإمرحلة العمل الثا

ختیار ة تم الانتقال للمرحلة الرابعة لإن خلال نتائج هذه المرحلعندها وم. المرتدیلا وجودتها

تجارب المرحلة الخامسة بالتطبیق العملي على خلطة  أجریتالمستخلص النهائي، ومن خلاله 

ختبار و  مصنعیه ٕ في مخابر  أنجزتوكانت حصیلة العمل هي حصیلة نتائج جمیع المراحل التي . هاا

التابعة للمؤسسة العامة  الأغذیةجامعة دمشق وفي مخابر / في كلیة الزراعة  الأغذیةقسم علوم 
  .یةردنالأللغذاء والدواء 

  السائدة والمسببة لفساد شرائح  حیاء الدقیقةعزل وتشخیص الأ: الأولىالمرحلة  .1
 .یةردنالأ المرتدیلا 

  : تحضیر العیناتإختیار و : 1.  1

مسـتهلكة فـي السـوق وال ،أنـواع واسـعة الإنتشـارحضرت ست عینات من المرتدیلا من ثـلاث 

جمعـت . )مرتـدیلا سـادة(بإسـم  ردنوالمعروفـة فـي الأ Herbsبدون إضافات عشبیة یة مصنعة ردنالأ
قطعــت فــي ) 3إلــى  1(العینــات ). ســم0  25,(شــرائح بســمك إلــى قطعــت . مـن ثــلاث محــال مختلفــة

یوضــــح ) 2(قطعــــت فــــي المخبــــر والجــــدول ) 6إلــــى  4(المحــــلات التجاریــــة الــــثلاث، بینمــــا العینــــات 

  .تفاصیل العینات الستة
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  ات ومستوى نظافة مكان التحضیروصف عینات المرتدیلا من حیث النوع والمكون) : 2(جدول 

  مستوى النظافة  تاریخ الإنتھاء  تاریخ الإنتاج  )غ(وزن العبوة   رمز الماركة  الرقم
  دون الجید 2012/8/26 2009/8/26 850  أ 1
  جید 2010/7/8 2010/3/9 1000  ب 2
  جید جدا 2010/7/12 2010/3/13 1000  ت 3
  حضرت العینات 2012/8/26 2009/8/26 850  أ 4

  الثلاث في المخبر
  في ظروف معقمة

 2010/7/8 2010/3/9 1000  ب 5
 2010/7/12 2010/3/13 1000  ت 6

     سادة معلبة مصنوعة من لحم البقر والدواجن  لانشون 4و  1العینة رقم حیث *  
  مرتدیلا سادة مصنعة من لحم البقر والدواجن مبردة ومعبأة في غلاف صناعي  6و  5و  3و  2حیث العینات *  

  :  المسببة للفسادأو میكروبات السائدة مصادر التحدید  إختبار: 2.  1

  :  للمیكروبات براد خزن العینات كمصدر محتمل إختبار:  1.  2.  1

أخــذت عشــر مســحات مــن أمــاكن مختلفــة مــن البــراد الــذي حفظــت فیــه العینــات قبــل عملیــة 

بواقــع  ) Swab Contact Method (SCM) )ISO 18593, 2004الحفــظ بإتبــاع طریقــة 

 Peptonمــل مــن بیئــة الببتــون المعقمــة الســائلة  10لكــل مســحة، وحفظــت المســحات فــي  2ســم10

Water Broth (PW)  ختبــارالتعــداد العـام للبكتیریــا وعـد الفطــور والخمـائر و  لعمـل ٕ الكشـف عــن  ا
  .المبینة تالیا طرائقلها بال .Pseudomonas sppبكتیریا 

 :  المرتدیلات الثلاث كمصدر محتمل للمیكروبات أنواع إختبار: 2.  2.  1

المخبــر المســیطر بعــد تقطیعهــا مباشــرة ضــمن ظــروف  6إلــى  4عینــات المرتــدیلا  إختبــارتـم 

بعمـل التعـداد العـام للبكتیریـا  ).Seward . U.K( نـوع علیهـا والمعبـأة فـي عبـوات بلاسـتیكیة معقمـة
  .  وعد الفطور والخمائر لها

  :  المرتدیلاو طریقة عمل التعداد الكلي للبكتیریا وعد الفطور والخمائر للبراد : 3.  2.  1

  :  المطلوبة التخفیفاتتحضیر : 1.  3.  2.  1

غ من عینات  25بوزن  ) ISO 6887.2, 2003(طریقة  بإتباع التخفیفاتحضرت 
 Buffer Peptoneمل من بیئة  225لها  وأضیف، ).Seward . U.K( أكیاسالمرتدیلا في 

Water (BPW)  من مل 1نقل ).  1-10( الأولالمعقمة والتحریك جیدا لتحضیر التخفیف 
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الثالث ف) 2 -10( الثاني التخفیف علىللحصول  PW مل 9 یحتوي أنبوبإلى  الأول التخفیف
ن وضع المسحات إتخافیف المسحات ف أما. ست تخافیف متسلسلةحضرت من المرتدیلا . وهكذا

، ومنه تم )مل / 2سم1( الأولیمثل واقعیا التخفیف  PWمل من بیئة  10في  2سم 10التي تمثل 
  .من المسحات اتفیفتخ أربع أعدتالمختلفة وقد  التخفیفاتالمتتالیة لعمل  الأنابیبإلى مل  1نقل 

  :  التعداد العام للبكتیریا إختبار: 2. 3.  2.  1

مل من 1بنقل  ) ISO 4833, 2003(عتماد على المواصفة الدولیة بالإ ختبارالإ أجري
 صب تم. طبق بتريإلى للمسحات  الأربع التخفیفاتالست للمرتدیلا و  التخفیفاتكل تخفیف من 

 طبق لكل تقریبا مل 15 بمعدل طباقالأإلى  Plate Count Agar (PCA) الكلي التعداد بیئة
حضنت على درجة . وتركت لتتصلب أصولا طباقالأحركت . سᵒ 50 حواليإلى  تبریدها بعد

  .النتیجة لتأكیدتم عمل ثلاث مكررات من كل تخفیف . النتائج ساعة وقراءة 48لمدة  س35ᵒحرارة 

  :  تعداد الفطور والخمائر إختبار: 3. 3.  2.  1

مل من 1بنقل  ) ISO 6611, 2004(عتماد على المواصفة الدولیة بالإ ختبارالإ أجري
 Dichloran Roseبتري یحتوي كل منها على بیئة  أطباق 3إلى لمرتدیلا والمسحات ا اتفیفتخ

Bengal agar )DRBC ( نشرت . مل لكل طبق 0.4و 0.3و 0.3محضرة مسبقا بواقع
 72لمدة  س25ᵒعلى درجة حرارة وتركت لیتشربها، وحضنت  DRBC أطباقعلى  التخفیفات

  .النتیجة والتثبت منها لتأكیدتم عمل ثلاث مكررات من كل تخفیف . ساعة وقرئت النتائج

  :  في البراد ومراقبة مظاهر الفسادظ العینات حف: 3.  1

، وتــم مراقبــة صــفاتها الحســیة مــن س° 6 – 4درجــة  عنــدبــراد الفــي الســت العینــات  حفظــت

أخرجـت . علـى السـطح وأي نمـوات میكروبیـة خاصـة الفطـورحیث اللون والرائحـة واللزوجـة والجفـاف 

 أشـكالبمـا فـي ذلـك . وقیمت ووصفت جمیع صفاتها الحسیة والظاهریـة أیام 7العینات من البراد بعد 

 مظـاهر الفسـاد مـن حیـث اللـون والقـوام والرائحـة ووجـود توصف. النموات الفطریة في العینات الفاسدة
  .)Thawatchai and Arunee, 2007(مظاهر غیر طبیعیة ناتجة  وأي الفطریات
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  :لنموات الأحیاء الدقیقة الأوليالتشخیص : 4.  1

 حبـوب جافـة ونصـف جافـةأو كتـل مخاطیـة أو  فطـور لنمـوات الفطریـة الظـاهرة علـى شـكلل 

، وشخصـت الفطریـات همجهریـعمـل شـریحة تـم  )فقـط 3إلـى  1العینـات (على سطح العینات الفاسدة 

، ومــن ثــم نشــطت )Fischer and Dott, 2002( بواســطة اللاكتوفینــولبطریقــة التحمیــل بالنشــر 

 أســبوعكــل  لآخــروحفظــت مبــردة مــع التنشــیط المســتمر مــن طبــق  DRBCالنقیــة علــى بیئــة  الفطــور

بینمــا عزلــت مســتعمرات الخمیــرة بعــد تشخیصــها مجهریــا علــى . فــي المرحلــة التالیــة ســتخدامولحـین الإ

 API 20 C AUX )Pereraنظـام  إسـتخدامبللخمیـرة  شخصـت المسـتعمرات النقیـة. DRBCبیئة 

et. al., 2004(  أعلاهكما ورد في الفطور النقیة مستعمرات ال حفظت.  

  :في شرائح المرتدیلا الفاسدة ةلموجودعزل وتشخیص البكتیریا ا: 5.  1

 ،)فقـط 3إلـى  1( الفاسـدة الـثلاث للعینـاتمختلفـا ا وتحلیلا میكروبیا إختبار  ثلاث عشر أجري

جمیــع الزراعــات  تأجریــهــا فــي هــذه الشــرائح مــن المرتــدیلا، حیــث لتشــخیص البكتیریــا المحتمــل وجود

ات المختلفــة فــي نفــس الیــوم وتــم متابعتهــا حســب متطلبــات مخططــات العــزل التــي ختبــار المطلوبــة للإ

كمـــا فــي عــزل بكتیریـــا  أیــام 10إلــى كالبكتیریــا المحللـــة للبــروتین ) ســاعة 24(امتــدت مــن یــوم واحـــد 

E.coli.  وخلال تلك المدة عزلت المسـتعمرات النامیـة علـى بیئـةNutrient agar واحـتفظ  بـأول أولا
  :فهي كما یلي الإختبارات أمابها في البراد، 

  :التعداد العام للبكتیریا إختبار: 1.  5.  1

 أعــــلاه) 2. 3.  2.  1(اردة فــــي بــــنفس الطریقــــة الــــو  التعــــداد الكلــــي للبكتیریــــا إختبــــار أجـــري

  .)ISO 4833, 2003(لغایة التخفیف السادس  التخفیفات إستخداموب

  :Enterobacteriaceaeبكتیریا  إختبار: 2.  5.  1

یــزو بالاعتمــاد علــى المواصــفة الدولیــة الأ Most Probable Numberتقنیــة ت إســتخدم

)ISO 4831, 2006(  بیئــة إســتخدامب  4-10  ،3-10 ، 2-10لتخــافیف )BPW (ولللتخفیــف الأ 
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مــــل مــــن بیئــــة  9تحــــوي  أنابیــــبمــــل مــــن كــــل تخفیــــف لــــثلاث  3نقــــل . للتخــــافیف التالیــــة )PW(و

Laurayl treptose broth )LTB ( 37علــى  الأنابیــبحضــنت . درهــم أنبــوبالمتضــمنةᵒس  /

 علـــى بیئـــة Loopالموجبـــة المحتویـــة علـــى غـــاز وعكـــارة لقاحـــة علـــى  الأنابیـــبزرع مـــن . ســـاعة 48

Violate Red Bile Agar )VRBA (37علــى  التــي حضــنت بــدورهاᵒســاعة وتــم  24/  س

  .الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقبالاحتفاظ 

  :E.coliالكولیفورم و بكتیریا إختبار: 3.  5.  1

 مجموعـــــةبكتیریـــــا  ختبـــــارخطـــــوة مكملـــــة لإ E.coliالكولیفـــــورم وعـــــزل بكتیریـــــا  إختبـــــاریعـــــد 

Enterobacteriaceae .عتمــاد علــى نفــس الطریقــة لــذلك وبالإ)ISO 4831, 2006(  نقــل جــزء

 Brilliant green bileبیئـة  أنابیـبإلـى السـابق  ختبـارالموجبـة فـي الإ LTB أنابیـبمـن محتـوى 

broth )BG ( 37 درهــم وحضــنت علــى  أنبــوبالمحتویــة علــىᵒالأنابیــبزرع مــن . ســاعة 48/  س 

 Violate Red Bile Agar علـــى بیئـــة Loop لمحتویـــة علـــى غـــاز وعكـــارة لقاحـــةالموجبـــة ا

)VRBA (37علـــــى  حضـــــنت بـــــدورها التـــــيᵒلتشـــــخیص  هـــــاأطباقبســـــاعة وتـــــم الاحتفـــــاظ  24/  س

  .الأخرى الإختباراتالمستعمرات النامیة مع بقیة نتائج 

 LTBالموجبــة مــن بیئــة  الأنابیــبفقــد اســتكملت خطــوات عزلهــا بزراعــة  E.coliبكتیریــا  أمــا

 س44.2ᵒ، وحضنت فـي حمـام مـائي علـى أیضادرهم  أنابیبالمحتویة  EC brothبیئة  أنابیبعلى 

 Eosin على بیئـة Loopالموجبة المحتویة على غاز وعكارة لقاحة  الأنابیبزرع من . ساعة 48/ 

Methylene Blue Agar )EMB (37علـى  التي حضنت بـدورهاᵒسـاعة وتـم الاحتفـاظ  24/  س

  .الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقب

  :ةمرضالم E.coli O157: H7 بكتیریا إختبار: 4.  5.  1

 Modified Tryptone Soya ت بیئــة إســتخدم E.coli O157:H7  بكتیریــا عــزلل

Broth )TSB (41.5 علــــى  ولــــيللتنشــــیط الأᵒمعــــدة  أطبــــاقبعــــدها زرعــــت علــــى  ســــاعة 24/  س
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ســـاعة، وتـــم الاحتفـــاظ  24/  س37ᵒالتـــي حضـــنت بـــدورها علـــى    CT-SMACمســـبقا مـــن بیئـــة

  ).ISO 16654, 2001( الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقب

  :.Campylobacter spp بكتیریا إختبار: 5.  5.  1

 ولـيللتنشـیط الأ Bolton broth ت بیئـة إسـتخدم .Campylobacter spp بكتیریـا عـزلل

ــــى  ــــى ســــاعات  4/  س37ᵒ عل ــــم عل ــــم التنشــــیط . ســــاعة 44/  س41.5ᵒث ــــيت ــــاءالإ( الأول فــــي ) غن
ـــة ب  Gas Generating Kits forهـــوائي ونظـــام وعـــاء لا إســـتخدامظـــروف لاهوائیـــة معدل

Campylobacter (GGKC-BR0056A) . معـدة مسـبقا  أطبـاقزرعـت البیئـة بعـد التنشـیط علـى

/  س41.5ᵒ بـدورها علــىالتـي حضـنت   Columbia blood agarو mCCD agarمـن بیئتـي 

، (GGKC-BR0056A)وعــاء لا هــوائي ونظــام  إســتخدامفــي ظــروف لاهوائیــة معدلــة ب ســاعة 48

ــــــاظ  ــــــم الاحتف ــــــائج  هــــــاأطباقبوت ــــــة نت ــــــة مــــــع بقی ــــــاراتلتشــــــخیص المســــــتعمرات النامی  الأخــــــرى الإختب

)ISO10272-1, 2006(.  

  :Proteolytic Bacteria بكتیریا إختبار: 6.  5.  1

وزراعـة لقاحـة مـن  Soft Gelatin agarبیئة  إستخدامالبكتیریا المحللة للبروتین ب إختبارتم 

ســـاعة وملاحظـــة المســـتعمرات النامیـــة ومـــدى  24/  س37ᵒعلیهـــا والحضـــن علـــى   الأولالتخفیـــف 

حتفــاظ ، وتــم الإ)American P.H.A., 1984(قــدرتها علــى تحلیــل البــروتین الموجــود فــي البیئــة 

  . الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقب

  :Clostridium perfringens بكتیریا إختبار: 7.  5.  1

 )ISO 7937, 2004(علـى الطریقـة الدولیـة  Cl. perfringensعتمـد فـي عـزل بكتیریـا إ

بتـري الفارغـة وصـب  أطبـاقإلى  3-10و 2-10و  1-10 التخفیفاتمل من ثلاث مكررات من  1بنقل 

علیهـا وتركهــا لتتصـلب ومـن ثـم صـب طبقـة ثانیـة مــن  Sulfite Cycloserine agar (SC)بیئـة 

وعـــاء لا هـــوائي  إســـتخدامســـاعة فـــي ظـــروف لاهوائیـــة ب 24/  س37ᵒ نفـــس البیئـــة علیهـــا، والحضـــن

  .الأخرى الإختباراتمع بقیة نتائج  هاأطباقبوتم الاحتفاظ . Anairobic Kit اللاهوائينظام الو 
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  :Bacillus cereus بكتیریا إختبار: 8.  5.  1

  1-10 التخفیفـاتمـل مـن ثـلاث مكـررات مـن  1بنشر  Bacillus cereusبكتیریا  إختبارتم 

  Mannitol-Egg-yolk-Polymyxine-Agarبتري المحتویة بیئة  أطباقإلى  3-10و 2-10و

(MYP) 30، والحضــن علــىᵒ لتشــخیص المســتعمرات النامیــة  هــاأطباقبحتفــاظ ســاعة، والإ 24/ س

  .)ISO 7932, 2004( الأخرى الإختباراتمع بقیة نتائج 

  :.Pseudomonas spp بكتیریا إختبار: 9.  5.  1

 التخفیفــاتمــل مــن ثـلاث مكــررات مــن  1بنشــر  .Pseudomonas sppبكتیریــا  إختبــارتـم 

 Cetrimide Fucidin Cephalosporin بتـري المحتویـة بیئـة أطبـاقإلـى  3-10و 2-10و  10-1

Agar (CFC)  37، والحضــن علــىᵒلتشــخیص المســتعمرات  هــاأطباقبســاعة، والاحتفــاظ  24/  س

  .)Jeppesen, 1995( الأخرى الإختباراتالنامیة مع بقیة نتائج 

  :Entreococcus feacalis بكتیریا إختبار: 10.  5.  1

مــــل مــــن ثــــلاث مكــــررات مــــن  1بنشــــر  Entreococcus feacalisبكتیریــــا  إختبــــارتــــم 

، KF streptococcal agar بتــري المحتویــة بیئــة أطبــاقإلــى  3-10و 2-10و  1-10 التخفیفــات

لتشـــخیص المســـتعمرات النامیـــة مـــع بقیـــة  هـــاأطباقبســـاعة، والاحتفـــاظ  24/  س37ᵒوالحضـــن علـــى 

  .)American P.H.A., 1984( الأخرى الإختباراتنتائج 

  :Staphylococcus aureus بكتیریا إختبار: 11.  5.  1

مــل مــن ثــلاث مكــررات مــن  1بنشــر  Staphylococcus aureus بكتیریــا  إختبــارتــم 

، والحضـن Baird-Parker agar بتـري المحتویـة بیئـة أطبـاقإلـى  3-10و 2-10و  1-10 التخفیفـات

لتشـــــخیص المســـــتعمرات النامیـــــة مـــــع بقیـــــة نتـــــائج  هـــــاأطباقبحتفـــــاظ ســـــاعة، والإ 48/ س 37ᵒعلـــــى 

  .)ISO 6888-1, 2003( الأخرى الإختبارات
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  :.Salmonella spp بكتیریا إختبار: 12.  5.  1

 ســــاعة 24/  س37ᵒعلــــى ) BPW( بیئــــة إســــتخدامالــــذي حضــــر ب الأولحضــــن التخفیــــف 

-Pre )الاغنـــاء( ولـــيلتنشـــیط الأفـــي عملیـــة عـــزل الســـالمونیلا والتـــي تعـــرف با الأولـــىلعمـــل الخطـــوة 

enrichment بیئتـي إلــى المنشــط  الأولمـل مــن التخفیـف  1، بعـدها نقــل مـا یقــرب مــنSelenite 

Cycstine Broth وTetrathionate Brilliant Green Broth  37علـى اللتـان حضـنتاᵒس  /

 Hektoen Enteric بیئتــي أطبــاقبعــدها زرعــت لقاحــة منهــا علــى . نتقــائيللتنشــیط الإ سـاعة 24

agar وXLD agar 37علــى بالحضــن  للعــزل الإنتقــائيᵒأخــرىســاعة  24/  س )ISO 6579, 

  .الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقبحتفاظ والإ. )2002

  :.Listeria spp بكتیریا إختبار: 13.  5.  1

 ISO( عتماد على الطریقة القیاسیة الدولیة بالإ .Listeria spp عزل بكتیریا إختبار أجري

 Halfبیئـة  إسـتخدامب أولـيذلـك بعمـل تنشـیط و ) ISO 11290-2, 2004(و) 2004 ,11290-1

Fraser broth  30علــى التــي حضــنتᵒوبیئتــي  أطبــاقســاعة، والعــزل علــى  24/  سOxford 

agar وCHR agar  37الانتقــائیتین بالحضــن علــىᵒالاحتفــاظ  أیضــاوتــم . أخــرىســاعة  24/  س

  .الأخرى الإختباراتلتشخیص المستعمرات النامیة مع بقیة نتائج  هاأطباقب

  :السابقة الإختباراتالمستخدمة في  والأدوات والأجهزةالبیئات : 6.  1

العدیــد مــن البیئــات ضــمن مخططــات التحلیــل  إســتخدامات العــزل الســابقة تــم إختبــار  لإجــراء

الهندیــــة  HIMEDIAونجلیزیــــة الإ LABمریكیــــة والأ Oxoid شــــركاتنتــــاج إالمختلفــــة وهــــي مــــن 

علــى   Anaerobic Kitsاللاهوائیــة الأنظمــة تإســتخدم .أساســي، بشــكل ســبانیةالإ CONDAو

ضـافةو شكل مغلفات خاصة تحضر بفتحهـا  ٕ  الأوعیـةالمـاء لهـا ووضـعها مـع العینـات المسـتهدفة فـي  ا
ـــــة داخـــــل الحاضـــــنات وهـــــي  حاضـــــنات نـــــوع ت إســـــتخدم، كمـــــا Oxoidنتـــــاج شـــــركة إمـــــن اللاهوائی

Memmert معقــــم عــــاموديو  الألمانیــــة )LAB.Tech (الكــــوري و)Raypa (ضــــافةبالإســــباني، الإ 

  .وبیشرات وغیرها وأنابیبوالزجاجیات المختلفة من دوارق 
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  :Nutrient Agarبیئة  أطباقعزل المستعمرات المختلفة على : 7.  1

وعـددها الحاویـة علـى نمـوات بكتیریـة  طبـاقجمیـع الأمـن المختلفـة  عزلت جمیع المستعمرات

 ...)،1،2( ، وأعطیــت أرقــام متسلســلةNutrient agar بیئــةإلــى  بشــكل مســتقلعزلــة  ســبع وســتون

المعـدة  Nutrient agarبیئـة  أطبـاقإلـى التلقـیح  إبـرة إسـتخدامتـم العـزل ب .صـفاتها ومصـدرها وثبتـت

ــــى مســــبقا والحضــــن  جمیــــع الصــــفات المورفولوجیــــة اللازمــــة  أخــــذت. ســــاعة 48 – 24/  س37ᵒعل

  .)FDA, 2003( قبل زراعتهاللتفریق بین المستعمرات لتحدید اختلافها عن بعضها البعض 

  :Gram's Stain صبغة غرام: 8.  1

اتبعـت خطـوات التصـبیغ بصـبغة . نالسـتیبعة و االتصبیغ المجهـري لجمیـع العـزلات السـ أجري

علــى الشــریحة الزجاجیــة مــع قطــرة مــن مــاء  Nutrient agarغــرام بمــزج مســتعمرة مــن طبــق بیئــة 

مقطــر معقــم، ونشــرها بشــكل جیــد علــى الشــریحة، ثــم القیــام بعملیــة التجفیــف فــوق مســافة مناســبة مــن 

للشـــریحة صـــبغة  أضـــیفت. لهـــب بنســـن، فالتثبیـــت بتمریـــر الشـــریحة ثـــلاث مـــرات ســـریعة علـــى اللهـــب

Crystal Violate لمدة دقیقـة واحـدة غسـلت بعـد ُ ْ بِّـثَ ها بتیـار مـاء خفیـف، فمحلـول الیـود الم لدقیقـة  ت

، أخیـــرةلنصـــف دقیقـــة، والانتهـــاء بصـــبغة الســـفرانین لدقیقـــة % 70یثیلـــي فالغســـل، فـــالكحول الإ أخـــرى

  ).Abbas et. al., 2012(ختبرت تحت المجهر واغسلت بعدها الشریحة وجففت بورق ترشیح 

  :تشخیص المستعمرات: 9.  1

  :.Listeria sppكبكتیریا  المحتملةتشخیص المستعمرات : 1.  9.  1

، Oxoidمــن  Listeria identification System Microbact 12A نظـام إسـتخدم

 أربــعا تشخیصــیا تتــرجم نتائجــه الموجبــة والســالبة علــى شــكل رقــم مــن إختبــار  12الــذي یحتــوي علــى 

ٕ خانـــات یـــتم قراءتــــه مـــن خـــلال برنــــامج محوســـب مــــرتبط بالنظـــام یعطـــي نــــوع البكتیریـــا و  . حتمالیتهــــاا
الانتقائیــة لعــزل هــذه  طبــاقالأعلــى  بالأســاسوالمســتعمرات التــي تــم تشخیصــها هــي تلــك التــي نمــت 

  .)CHR agar )McLauchlin, 1997و Oxford agarوبیئتي البكتیریا وهي 
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  :.Campylobacter sppكبكتیریا  المحتملةتشخیص المستعمرات : 2.  9.  1

، الــذي یحتــوي علــى Oxoidمــن  Campylobacter  Test Kitطقــم الكشــف  إســتخدم

یعطیــان تفــاعلا منتجــا للتخثــر  الآخــرانثنــان ثــلاث عبــوات أحــدها یعطــي نتیجــة إیجابیــة للمقارنــة والإ

والمسـتعمرات التـي تـم تشخیصـها . عند مزج محتویاته على الشریحة الخاصة به للمستعمرات الموجبة

 mCCD agar بیئتـينتقائیـة لعـزل هـذه البكتیریـا وهـي الإ طباقالأعلى  بالأساسهي تلك التي نمت 

  .)Columbia blood agar  )Al-Akhras, 2010و

  :.Enterococcus sppكبكتیریا  المحتملةتشخیص المستعمرات : 3.  9.  1

، الـذي یحتـوي  Oxoid Biochemical Identification Systemطقـم الكشـف  إسـتخدم

تمثـل كواشـف لتمییـز مجموعــات  الأخریـاتیجابیــة والسـت علـى سـبع عبـوات أحـدها كـدلیل للنتیجـة الإ

طریقـة مـزج المحتویـات علـى الشـریحة  بإتبـاع) Enterococcus )A, B, C, D, F and Gبكتیریا 

ــــه للمســــتعمرات المســــتهدفة، والتــــي تع ــــة بــــدورها علــــى شــــكل طــــي نتیجــــة إالسداســــیة الخاصــــة ب یجابی

نتقائیــة لعــزل لإا علــى البیئــة بالأســاسوالمســتعمرات التــي تــم تشخیصــها هــي تلــك التــي نمــت . تخثــرات

  .)KF streptococcal agar )Stephen et.al., 2006 هذه البكتیریا

  :تشخیص بقیة المستعمرات السالبة لصبغة غرام: 4.  9.  1

شـرائح محتویـة علـى  إسـتخدامب Oxidase test إختبـارللبكتیریـا السـالبة لصـبغة غـرام  أجـري

 .البنفســـجي إو الأزرقللـــون إلـــى ایجــابي مـــن عـــدیم اللـــون كاشــف لـــوني یتغیـــر فـــي حـــال الفحـــص الإ

للتشــخیص  Gram-negative identification System Microbact 12Aنظــام  إســتخدم

ا تشخیصــیا تتــرجم نتائجــه الموجبــة والســالبة إختبــار   12یتضــمن النظــام . النهــائي للمســتعمرات النقیــة

خانــات یــتم قراءتــه مــن خــلال برنــامج محوســب مــرتبط بالنظــام یعطــي نــوع  أربــععلــى شــكل رقــم مــن 
ٕ البكتیریا و    .)Becker et. al.,2009(حتمالیتها ا
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  :تشخیص بقیة المستعمرات الموجبة لصبغة غرام: 5.  9.  1

 الأمریكیـــة BDنظـــام تشـــخیص شـــركة  إســـتخدملبكتیریـــا الموجبـــة لصـــبغة غـــرام بشخصـــت ا

للتشـخیص  BBL CRYSTAL Gram-Positive Identification systemالمعـروف باسـم 

مـن  أكثـرا تشخیصـیا، ویحتـاج لدقـة وحـذر إختبـار  ثلاثـونیتضـمن النظـام . مسـتعمرات النقیـةالنهـائي لل

ـــــــراءة بعـــــــض نتائجـــــــه تحـــــــت  ـــــــره كمـــــــا یحتـــــــاج لق  فـــــــوق البنفســـــــجیة لملاحظـــــــة الفلـــــــورة الأشـــــــعةغی

Fluorescence . تتــرجم نتائجــه الموجبــة والســالبة علــى شــكل رقــم مــن عشــر خانــات یــتم قراءتــه مــن

ٕ و  خلال برنامج محوسب مرتبط بالنظام یعطي نوع البكتیریا   .)Balows et. al., 1991(حتمالیتها ا

  :حتفاظ بالمستعمرات بعد التشخیصالإ: 10.  1

 Nutrient agarنابیـب تحتـوي بیئــة أو  أطبـاقالمسـتعمرات التـي تـم تشخیصــها علـى  زرعـت

 إســــــتخدامب س80ᵒ -منهــــــا بالتجمیــــــد علــــــى  آخــــــرحتفــــــاظ بجـــــزء وتجدیـــــدها باســــــتمرار، كمــــــا تــــــم الإ

  .مستعمرات منشطة في المرحلة الثانیة من العمل إستخدامحیث تم . الجلیسرول

  :توثیق عملیات العزل والتشخیص: 11.  1

صــورا لـبعض مراحــل عملیـة عـزل المیكروبــات مـن العینــات المختلفـة، التــي ) 1(یبـین الشـكل 

) 2(العلمیـة المتـوفرة، كمـا یبـین الشـكل  طرائقال بأحدث الإختباراتتضمنت كما ورد عمل العدید من 

التشـخیص  أنظمـة إسـتخدامصورا لبعض مراحل عملیـة التشـخیص التـي بـدأت بصـبغة غـرام وانتهـت ب

  .المختلفة
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  المرتدیلا قبل عزل المیكروبات منھا    المرتدیلات المستخدمة في الدراسة

  

  

  
  أخرىتنشیط اللستیریا وعزل مستعمرات     والحضن اللاھوائي التخفیفاتتحضیر بعض 

  

  

  
  لعزل وتشخیص الكولیفورم BGبیئة     عزلات مختلفة

      
      

  لمیكروبات المختلفةاصور لبعض مراحل عملیات عزل ): 1(كل ش
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  تشخیص اللستیریا    تشخیص بكتیریا كامبیلوباكتر
  

  
  تشخیص البكتیریا السالبة لصبغة غرام    مراحل التشخیص بعمل صبغة غرام أول

  

  
  تشخیص الانتیروكوكس    تشخیص البكتیریا الموجبة لصبغة غرام

      
      

  للمیكروبات المختلفة التشخیص صور لبعض مراحل عملیات): 2(شكل 
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 سةمدرو ال المائیةالعطریة  نباتاتلل المائیة مستخلصاتالتأثیر : المرحلة الثانیة. 2
  :المعزولة على الأحیاء الدقیقة

  :نباتاتالختیار وتحضیر إ: 1.  2

حیث تم شراء نوعیات جیدة من السوق  العطریة بصورتها الجافة نباتاتال تإستخدم

. المادة الفعالةوتحتوي في أجزائها النباتیة على المحلي تمتاز بلون طبیعي ولا تحتوي شوائب غریبة 

، thyme والزعتر Sageالمریمیة و  Rosemaryالجبل  إكلیلالهوائیة من  الأجزاء نباتاتالشملت 

 وثمار، Gingerالزنجبیل  ریزوماتو  Nutmegجوزة الطیب  وثمار Cinnamonالقرفة وعیدان 

 Black الأسودالفلفل وثمار  Carawayالكراویة و  Cuminالكمون و  Corianderالكزبرة  كل من

pepper  أكیاسفي  حفظتجافة غیر مطحونة  نباتاتالجمیع . الفلفل ثمارب أحیاناالتي تسمى 

 تم شراء كمیات كافیة للدراسة من كل عشبة وعلى دفعة واحدة. ستخداملحین الإ الإغلاقمحكمة 

)Said et. al., 2002( .  

  :نباتاتلل المائیة مستخلصاتالتحضیر : 2.  2

  :العطریة حسب الخطوات التالیة نباتاتالحضرت مستخلصات  

صناعة  Sartoriusمیزان حساس نوع  إستخدامب( حدهعلى  نباتغم من كل  10وزن  .1

وزنت كما هي عدا ثمار جوزة الطیب فقد تم تهشیمها لتصبح قطع  نباتاتالجمیع  ).كندیة

 .خشنة كبیرة الحجم، وكذلك فقد تم تكسیر عیدان القرفة جزئیا لتناسب عملیة النقع

 إستخداممل، وتسخینه ب 500مل من ماء الشرب الاعتیادي في بیشر حجم  100وضع  .2

 .الغلیان حتى) ألماني IKA(سخان مخبري 

 15الماء الساخن وتحریكها جیدا وتغطیتها لمدة إلى المراد تحضیرها  النباتیةالعینة  إضافة .3

 .دقیقة

 .شاش مخبري إستخدامتصفیة المستخلص المائي من البیشر ب .4
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ورق  إستخدامنظیفة ب Duranزجاجة إلى تصفیة المستخلص المائي من الشوائب العالقة  .5

اقتضت الحاجة كما  إذاالترشیح تحت التفریغ  إستخدامبأو مباشرة  Whatman No1ترشیح 

 ,Theivendran et al(جهاز الترشیح تحت التفریغ  إستخدامفي حالة الزعتر والقرفة، ب

2006(  )Said et. al., 2002 (.  

  :للنباتات العطریة المائیة تعقیم المستخلصات: 3.  2

 Vacuum جهاز الترشیح تحت التفریغ إستخدامب نباتاتللعقمت المستخلصات المائیة 

Filtration Unit ) مودیلJE- DY- I أوراق الترشیح المیكروبیة  إستخدامب) شنغهاي

Membrane filter Papers )0.45 نیتریت ماركة _ نوع سیلولوز ) میكرومیترSartorius 

stedim الألمانیة )Reddy et. al., 2005( . یتكون الجهاز من دورق زجاجي مزود بفوهة جانبیة

المضخة التي تعمل على سحب الهواء من الدورق لعمل إلى بلاستیكي  أنبوبیمتد من خلالها 

یتخللهما ورقة  بإحكامتثبت على فوهة الدورق قطعتین زجاجیتین یغلقان فوهة الدورق . التفریغ

سطوانیة العلویة ن خلال القطعة الزجاجیة الأسائل میعمل الجهاز بصب ال. الترشیح المیكروبیة

ساعتین في / م 170ᵒالزجاجیة على  الأجزاءتم تعقیم . الدورقإلى فیمر عبر ورقة الترشیح حصرا 
حفظت المستخلصات المائیة على درجة حرارة ). Kiss, 1984( ألمانیةصناعة  Memmertفرن 

 ,Theivendran et al( ستخدامالألمانیة المعقمة لحین الإ Duranم في زجاجات ° 20 –

2006(.  

  :المائیة نباتاتالمن تعقیم مستخلصات  التأكد إختبار: 4.  2

 أضیف. كلي للبكتیریاالتعداد الالتأكد من تعقیم المستخلصات المائیة بإجراء  إختبار أجري

علیها  وأضیف). طبق/ مل 1(بتري فارغة  أطباقمل من كل مستخلص مائي بعد التعقیم لثلاث  3
النتیجة السلبیة . ساعة 48/  س37ᵒعلى  طباقالأوحضنت  Plate count agar (PCA)بیئة 

تجربة لاحقة  أي إجراءكررت العملیة عند  .) ISO 4833, 2003(تثبت تعقیم هذه المستخلصات 

  .من تعقیمه وعدم تلوثه بنفس الطریقة للتأكدبعمل شاهد من كل مستخلص مائي 
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  :تحضیر المستنبتات المیكروبیة لغایة عمل التضاد المیكروبي: 5.  2

 أنابیبإلى الخاصة بها وهي نشطة  طباقالأنقلت المستعمرات البكتیریة والفطریة من 

 على درجة الأنابیبحضنت . Brain Hart Infusion broth (BHI)مل من بیئة  9تحوي 

والخمیرة لنحصل  ساعة بالنسبة للفطور 72لمدة  س°25ساعة بالنسبة للبكتیریا و 24لمدة  س37°

ت هذه إستخدم .)Oussalah et al., 2006(مل / خلیة  910 على نموات میكروبیة نشطة بتركیز

المناسبة بالتجربة  التخفیفاتحددت . اللازمة لعمل التضاد المیكروبي التخفیفاتفي عمل  الأنابیب

 Minimum Inhibitory(التثبیط الكامل تزید عن أو المباشرة والتكرار بحیث تساوي 

Concentration (MIC  أقصى تركیز محتملوتقل عن )Maximal Tolerated 

Concentration MTC(.  

  :التضاد المیكروبي إختبار: 6.  2

وعددها سبعة عشر ( للأحیاء الدقیقةفیف اتخ التضاد المیكروبي بدایة بعمل إختبار أجري

أنابیب  إستخدامب 210وصولا لتخفیف  910من تخفیف ) بكتیریا وفطرین وخمیرة واحدة 14منها 

من كل بكتیریا وفطر وخمیرة  210 مل من تخفیف 1 أضیف .BHI broth مل من بیئة 9تحتوي 

مل من 1 العشرة طباق، أضیف لكل طبق من الأ)طبق/ مل  1(بتري فارغة  طبق حد عشرأإلى 
یحتوي على المیكروب فقط، وتم ذلك بعمل ثلاثة  حادي عشركل مستخلص بینما ترك الطبق ال

طبق إلى مل من كل مستخلص مائي  1 أضیف .مكررات لكل میكروب مع كل مستخلص مائي

 Plate count agar (PCA)بیئة  إضافةلعد البكتیریا تم  .بتري فارغ كشاهد للمستخلص نفسه

والخمیرة، وحضنت  لعد الفطور Dichloran Rose Bengal agarعد البكتیریا وبیئة  طباقلأ

الخاصة  طباقالأساعة بینما حضنت  48لمدة  س°37الخاصة بالبكتیریا على درجة حرارة  طباقالأ

 Oussalah et al., 2006( )Theivendran et( ساعة 72لمدة  س°25 علىبالفطور والخمیرة 

al, 2006( .طبق بتري وعملت المكررات الثلاث على مدار  600 ختبارفي هذا الإ إستخدم

  .العشرة نباتاتالیوضح مخططا لتضاد میكروب واحد مع ) 3(الشكل . أسبوع
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  مستخلصات عشبیة 10مخطط عمل التضاد المیكروبي لبكتیریا واحدة مع ): 3(شكل     

  

  

 24/  س37ᵒوالحضن على  BHI أنبوبإلى نقل مستعمرة 
  910ساعة للحصول على معلق بكتیري بتركیز 

 لعمل التخفیفات مل 1نقل 

810               710             610            510              410             310             210   

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص

 الزعتر

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص

إكلیل 
 الجبل

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
 المیرمیة

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
الفلفل 
 الأسود

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص

 القرفة

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
 الكزبرة

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
 الكمون

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
جوزة 
 الطیب

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
 الكراویة

  مل 1
من 

  تخفیف
210 +  

  مل من 1
  مستخلص
 الزنجبیل

  مل 1
من 

  تخفیف
210   

لوحده 
كشاھد 
 بكتیري

  مل من 1
كل 

مستخلص 
على حده 
كشاھد 

 للمستخلص
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على صفات  نباتاتة تسثر المستخلصات المائیة لأدراسة : الثالثةالمرحلة . 3
  :یةردنالأ الجودة لشرائح المرتدیلا 

هذه المرحلة على ست مستخلصات مائیة ولیس خمسة كما في مخطط البحث  إجراءتم 
المستخلصات . ، وذلك بناء على نتائج المرحلة السابقة ومراعاة لدقة النتائج النهائیة للدراسةالأولي

كلیلو الست هي مستخلصات الزعتر  ٕ   .والقرقة والكزبرة الأسودالجبل والمیرمیة والفلفل  ا

  :دیلا وتقطیعهاختیار المرتإ: 1.  3

وهي  الأولىالمرتدیلات الثلاث المستخدمة في المرحلة عینات اختیرت العینة الثانیة من 
 ت عبواتإستخدم. بالمرتدیلا السادة العشبیة والبهارات تعرف الإضافاتخالیة من  یةأردنمرتدیلا 

وعبئت في عبوات  الجیدة نسبیاسم في محل یتصف بالنظافة  0.25كغم وقطعت بسماكة  1 وزن
جراءالبیع المباشر قبل نقلها للمخبر  ٕ   .التجارب علیها وا

  ):النقع(معاملة شرائح المرتدیلا بالمستخلصات المائیة : 2.  3

كمیة مناسبة من إلى شرائح المرتدیلا المقطعة  أضیفتبلاستیكیة معقمة  أكیاسفي 
من ملامسة المستخلص المائي لكل السطح  للتأكدتم التحریك بهدوء لمدة دقیقة . المستخلص المائي

نقلت الشرائح المعاملة بعد . تم تصفیة الكیس من المستخلص المائي. الخارجي لهذه الشرائح
. حدهعملیة النقع لكل مستخلص مائي على  تأجری. بلاستیكیة معقمة أكیاس تسإلى تصفیتها 

 س6ᵒإلى  4اد على درجة في بر  الأكیاسحفظت جمیع . جمیع العینات في نفس الوقت أعدت
 إيعبئت شرائح من المرتدیلا بدون . یوم من الحفظ 15و 10و 7و 3و 0بعد  الإختبارات تأجریو 

  .الحسي في نفس الیوم ختبارالإ أجري. معاملة بالمستخلصات كشاهد

  :ات الجودة المیكروبیةإختبار : 3.  3

  :والتعداد العام للبكتیریا التخفیفات إعداد: 1.  3.  3

غ من عینات  25بوزن  ) ISO 6887.2, 2003(طریقة  بإتباع التخفیفاتحضرت 
 Buffer Peptoneمل من بیئة  225لها  وأضیف، ).Seward . U.K( أكیاسالمرتدیلا في 



57 
 

Water (BPW)  أنابیبت إستخدم).  1-10( الأولالمعقمة والتحریك جیدا لتحضیر التخفیف 
 إستخدامالتعداد العام ب أجري. حتى التخفیف الخامس التخفیفاتلعمل  PW من بیئة مل 9 حتويت

ساعة وكما ورد في  48لمدة  س35ᵒعلى  طباقالأوحضن  Plate Count Agar (PCA)بیئة 
  .) ISO 4833, 2003(المواصفة القیاسیة الدولیة 

  :عد الخمائر والفطور: 2.  3.  3

) Dichloran Rose Bengal agar )DRBCبیئة  أطباق إستخدامب ختبارالإ أجري
والحضن على . أطباق 3مل من كل تخفیف على سطح  1المعدة مسبقا، حیث تم نشر كل 

25ᵒساعة 72لمدة  س )ISO 6611, 2004 (.  

  :بكتیریا الكولیفورم إختبار: 3.  3.  3

 Violate Red Bileالسابقة في طبق بتري بیئة التخفیفاتمل من  1كل إلى  أضیف

Agar )VRBA ( طبقة رقیقة من نفس البیئة، بعدها حضنت  أضیفوتركت لتتصلب ومن ثم
  .)FDA, 2003(ومن ثم قراءة النتائج . ساعة 24/  س37ᵒعلى  الأطباق

  :Staphylococcus aureus بكتیریا إختبار: 4.  3.  3

-Baird بتـــري المحتویـــة بیئــــة أطبـــاق 3 مـــل مـــن كـــل تخفیـــف علـــى 1بنشـــر  ختبـــارالإتـــم 

Parker agar 37، والحضن علىᵒساعة  48/  س)ISO 6888-1, 2003(.  

  :الجودة الكیمیائیةمؤشرات ات إختبار بعض : 4.  3

  :كمؤشر لأكسدة الدهون(TBA) حمض الثیوباربیوتریك  إختبار: 1.  4.  3

   ):Cheah and Hasim, 2000) (Al-Zoubi, 2008( :كما یلي ختبارالإ أجري

  Stomacher Bagغم من كل عینة داخل كیس الرجاج  10وزن  .1

مــل  20و%  20تركیـز  ( TCA )مــض الخـل مـل مــن محلـول ثلاثــي كلـور ح 25 إضـافة .2

 ماء مقطر دافئ
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 ثانیة 30لمدة ) AESمودیل (  Stomacherالخض بالرجاج  .3

 Whatman No1الفلترة على ورق ترشیح  .4

بــاربیوترك حمــض الثیو مــل مــن  2دة الراشــحة،  مــل مــن المــا 2إلــى  أضــیفجافــة  أنابیــبفـي  .5

)TBA( 0.02  عیاري)0.2 M( . 

 ساعة 20لمدة  س°22الحضن على  .6

 532 علـــى طـــول موجـــة Spectrophotometerقـــراءة الامتصـــاص للعینـــات علـــى جهـــاز  .7

 .نانومیتر

 .بنفس الخطوات بدون احتوائه على عیناتأعد خذ القراءات للعینات والشاهد الذي أ .8

  .)pH: )Kirk and Sawyer, 1991( )Alassaf, 2003 الهیدروجینيالرقم  :2.  4.  3

جیــدا  مــل مــن المــاء المقطــر ومزجــت 100لهــا  وأضــیفغرامــات مــن كــل عینــة  10وزنــت 

  .الألماني WPAجهاز مودیل  إستخداموقیس الرقم الهیدروجیني ب

  :تقدیر الرطوبة: 3.  4.  3

فــرن  إســتخدامســاعة ب 18م لمــدة 102ᵒغ مــن كــل عینــة علــى  10الرطوبــة بتجفیــف  قــدرت

  ).AOAC, 2000( الألماني Memmertنوع 

  :والتقییم الحسي المؤشرات الحسیة: 5.  3

عطـاء Hedonic Scale إختبـار إســتخدامالتقیـیم الحسـي ب أجـري ٕ كــل صـفة مـن الصــفات  وا

 الأغذیــةمختصــون فــي علــوم  الأســاسوهــم فــي  12طلــب مــن المقیمــین وعــددهم . درجــات 9الحســیة 

، )1ملحـق رقـم (لهـذه الغایـة أعـد تقییم اللون والرائحـة والقـوام والطعـم والتقیـیم العـام مـن خـلال نمـوذج 

 أكانــتأي معلومــات عــن طبیعــة معاملتهــا ســواء إلــى  الإشــارةمتسلســلة دون  أرقــامالعینــات  وأعطیــت
التقیــیم  أجــري). Lawless and Heymann, 1999( الأخــرىمعاملــة بالمستخلصــات أو شــاهدا 
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التغیـــرات الحســـیة  وتوثیـــق تـــم تقیـــیم. ملـــة بالمستخلصـــات المائیـــةمـــن المعا الأولالحســـي فـــي الیـــوم 

  .أیام 5المترافقة مع التغیرات الكیمیائیة والمیكروبیة من حیث اللون والرائحة والقوام وغیرها كل 

من حیث النوع والتركیز ودرجة  مثلالمستخلص الأمرحلة تحدید : ةرابعالالمرحلة . 4
  :حرارة المعاملة

. فــي هــذه المرحلــة ثــلاث مستخلصــات مائیــة هــي مســتخلص الزعتــر والكزبــرة والقرفــة إســتخدم

  .تم تحدید هذه المستخلصات بناء على نتائج المرحلة السابقة

  :نوع مستخلص أفضلتحدید : 1.  4

من المستخلصات شملت المستخلصات منفردة ومزیج  أنواععوملت شرائح المرتدیلا بسبع 

  :من نوع منها وكما یلي لأكثر

 مستخلص الزعتر  .1

 الكزبرةبذور مستخلص  .2

  مستخلص القرفة .3

 1:  1مستخلص الزعتر والكزبرة بنسبة  .4

 1:  1مستخلص الزعتر والقرفة بنسبة  .5

  1:  1مستخلص الكزبرة والقرفة بنسبة  .6

  1:  1:  1بنسبة  مستخلص الزعتر والقرفة والكزبرة .7
  

الجرثومیة والكیمیائیة، كما تم توثیق الملاحظات الحسیة للعینات  الإختباراتت أجری

ت نفس التحالیل الواردة أجری. أیام 7و 3و 0 بعدالمستخلصات عند التخزین المبرد  بهذهالمعاملة 

  .في المرحلة السابقة وبنفس الطریقة

  :درجة حرارة للنقع أفضلتحدید : 2.  4

یقة لشرائح المرتدیلا لمدة دق) 1:  1بنسبة (ت عملیة النقع بمستخلص الزعتر والكزبرة أجری

حرارة الغرفة درجة حرارة البراد، وفي وهي  س6ᵒ -  4 الأولیة واحدة في مستخلصات درجة حرارتها
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)20 - 25ᵒ45درجة حرارة ، وفي )سᵒإضافتهحیث وضع المستخلص في حمام مائي قبل  س .

 بهذهالجرثومیة والكیمیائیة، كما تم توثیق الملاحظات الحسیة للعینات المعاملة  الإختباراتت أجری

ت نفس التحالیل الواردة في المرحلة أجری. أیام 7و 3و 0 بعدالمستخلصات عند التخزین المبرد 

  .السابقة وبنفس الطریقة

  :تركیز للمستخلص أفضلتحدید : 3.  4

المستخلص  ، وهومن حیث النوع ودرجة حرارة النقع مثلالأحضر من المستخلص المركز 

  :وكما یلي مل ماء ثلاث تراكیز 100إلى  نباتاتالغ من  10 إضافةالمحضر ب

 مستخلص بدون تخفیف .1

 1:  1مستخلص مخفف بالماء المعقم المقطر بنسبة  .2

  )ماء( 2) : مستخلص( 1مستخلص مخفف بالماء المعقم المقطر بنسبة  .3

الجرثومیة والكیمیائیة، كما تم توثیق الملاحظات الحسیة للعینات  الإختباراتت أجری
ت نفس التحالیل الواردة أجری. أیام 7و 3و 0 بعدالمستخلصات عند التخزین المبرد  بهذهالمعاملة 

  .في المرحلة السابقة وبنفس الطریقة

في خلطة تصنیعیة ودراسة  مثلالأالمستخلص  إستخداممرحلة : ةخامسالالمرحلة . 5
  :صفات الجودة للمرتدیلا المنتجة

طبقت العملیة في مصنع الشركة التقنیة للصناعات الغذائیة في منطقة الكسوة في ریف 
الأولى مثلت الخلطة . كغم من كل نوع 10تم تحضیر ثلاث خلطات من المرتدیلا بمعدل . دمشق

بینما استبدل ماء الخلطة الثانیة . كشاهد تستخدماتغییرات و  أيدون " هنا"خلطة مرتدیلا 

 مثلالأفي حین استبدل نصف ماء الخلطة الثالثة بالمستخلص المائي . مثلالأبالمستخلص 

  . 1:  1واستبدل نصف البهارات المستخدمة بخلیط من مسحوق الزعتر والكزبرة بنسبة 
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ماكینة التقطیع الخاصة به وعبئت في  إستخدامقطعت شرائح المرتدیلا داخل المصنع ب

قطعت مع هذه المرتدیلا . ردنالأصحون بلاستیكیة تحاكي طریقة البیع المباشر المعمول بها في 

  .ت في مراحل الدراسة الثالثة والرابعة لتمثل شاهدا ثانیاإستخدمالتي  یةردنالأشرائح للمرتدیلا 

بحیث . من المرتدیلا المقطعة في عبوات عادیة ومفرغة من الهواء الأربعة الأنواععبئت 

   :من العینات وكما یلي أنواعلدینا ثمانیة  أصبح

 .معبئة تعبئة عادیةو  إضافةمرتدیلا صنعت في المصنع بدون شرائح  .1

 .معبئة تعبئة عادیةو  مستبدل كامل الماء بالمستخلصمرتدیلا شرائح  .2

 .معبئة تعبئة عادیة ومستبدلة نصف بهاراتهامرتدیلا مستبدل نصف الماء بالمستخلص شرائح  .3

 .المستخدمة في الدراسة معبئة تعبئة عادیة یةردنالأالمرتدیلا شرائح  .4

 معبأة بالتفریغ إضافةمرتدیلا صنعت في المصنع بدون شرائح  .5

  .بالتفریغة أمرتدیلا مستبدل كامل الماء بالمستخلص معبشرائح  .6

 .ة بالتفریغأمعب ومستبدلة نصف بهاراتهامرتدیلا مستبدل نصف الماء بالمستخلص شرائح  .7

 ة بالتفریغأالمستخدمة في الدراسة معب یةردنالأالمرتدیلا شرائح  .8

الجرثومیة والكیمیائیة، كما تم توثیق الملاحظات الحسیة للعینات  الإختباراتت أجری

ت نفس أجری. یوم 22و 13و 7و 3و 0المستخلصات عند التخزین المبرد بعد  بهذهالمعاملة 

للعینات المفرغة من الهواء تم استثناءها من . التحالیل الواردة في المرحلة السابقة وبنفس الطریقة

  .من التخزین المبرد أیام 3بعد  الإختبارات

بعد ) یةردنالأة والمرتدیلا الخلطات الثلاث المصنع( الأربعللعینات أجري التقییم الحسي 

 إختبار إستخدامب جامعة دمشق/ التابع لكلیة الزراعة  الأغذیةالتصنیع مباشرة وفي قسم علوم 
Hedonic Scale عطاء ٕ مین وعددهم طلب من المقیِّ . درجات 9كل صفة من الصفات الحسیة  وا
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تقییم اللون والرائحة والقوام والطعم والتقییم العام  الأغذیةمختصون في علوم  الأساسوهم في  12

إلى  الإشارةمتسلسلة دون  أرقامالعینات  وأعطیت، )2ملحق رقم (لهذه الغایة أعد من خلال نموذج 

مع أو معاملة بالمستخلص المائي لوحده أو شاهدا  أكانتأي معلومات عن طبیعة معاملتها سواء 

  ).Lawless and Heymann, 1999(البهارات 

  .الخلطات الثلاث لإنتاج إتباعهامخططا لطریقة التصنیع التي تم ) 4(یوضح الشكل 

  :الإحصائيالتحلیل . 6

المكررات  إستخدامب لنتائج المراحل من الثانیة حتى الخامسة الإحصائيالتحلیل  إجراءتم 

دخالهاالثلاث لكل نتیجة،  ٕ ، حیث تم اختیار 16رقم  إصدار SPSSالبرنامج المحوسب إلى  وا

 إستخدامالمعنویة ب الفروقفي تحلیل البیانات، وتحدید  Descriptive Statisticsالتحلیل الوصفي 

 إختبار إستخدامالمعنویة ب الفروق، وتحدید قیم ومستویات %0.05عند مستوى  LSD إختبار

Duncan. تحلیل البیانات من خلال تحدید الانحراف المعیاري عن المعدلات و  ختبارلإ ضافةبالإ

البلداوي، (من دقة البیانات وصحتها  للتأكد Analysis of Variance (ANOVA)التباین 

  .)Sheridan and Lydall, 2001(و ) 2009
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    دھن    لحم عجل ھبرة  
  ▼    ▼    
    ملم 3 – 2الفرم على آلة الفرم بقطر ثقوب   
  ▼    ▼    
    الدھن المفروم    تملیح اللحم  
  ▼    ▼    
    °م 4إلى  2ساعة،  12 – 10حفظ اللحم مملح   
    ▼      
  العطریة نباتاتالمستخلص المائي لل  

  1:1الاثنین بنسبة أو الماء أو 
    مواد معدلة للقوام ׀

    ▼ ׀  ▼  
  بھارات وتوابل الاعتیادیة  

خلطة نصف بھارات اعتیادیة ونصف أو 
  1:1زعتر وكزبرة بنسبة 

    مواد حافظة ׀

    ▼ ׀  ▼  
  ▼  ▼ ▼    
    دقائق 7 – 5) الاستحلاب(خلط المكونات على جھاز السحق والتنعیم   
    ▼      
    الصناعیة الأغلفةالتعبئة داخل   
    ▼      
    ساعات 3/ م 90ᵒ - 80الطبخ والبسترة   
    ▼      
    والنوع الإنتاجوضع المعلومات وتاریخ   
    ▼      
    المبرد لحین التقطیع والتعبئة التخزین  

  
  

المستخلص  إضافةمخطط العملیات التكنولوجیة لإعداد وتحضیر المرتدیلا المحلیة ب): 4(شكل 
  العطریة المنتخبة نباتاتالمائي لل
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السائدة والمسببة لفساد  حیاء الدقیقةالأعزل وتشخیص نتائج : الأولىالمرحلة  .1
 .یةردنالأ المرتدیلا   شرائح 

  : تحضیر العیناتإختیار و : 1.  1

الســائدة  الدقیقــةحیــاء الأ نتیجــة هــذا البحــث تمثــلالمرتــدیلات الــثلاث بحیــث  أنــواعتــم اختیــار 

 نــواع الأالعینــات مـن  ، ذلـك أنیـةردنفـي الســوق الأ المســتهلكةالمرتـدیلا شـرائح والمسـببة لفسـاد معظــم 

الظـــروف المختلفـــة المتعلقـــة  نســـبة إســـتهلاك محلـــي، كمـــا تمثـــل أكبـــرتشـــكل والتـــي  اإنتشـــار  الأوســـع 

 ومـا لـذلك ،التقطیـعو   بیئـة الحفـظالتصـنیع و  طرائـقو  المكونـاتحیـث  مـن فسـاد المرتـدیلا فـيوالمـؤثرة 

ـــكروبي الأطبیعــة مباشــر فــي  مــن تــأثیر ـــي الحمــل المیـــــ  المكونــاتمــن حیــث . )Feiner, 2006(ولـــــ
 وبـدون الدقیقـة مـن المصـدرین، الأحیـاءلعـزل  على لحـوم حمـراء ولحـوم الـدواجن معـا إحتوت العینات

ومثلـــت  .حتـــى لا یـــتم تثبـــیط نـــوع معـــین مـــن الأحیـــاء الدقیقـــة بســـبب هـــذه البهـــاراتضـــافات عشـــبیة إ

مــــاكن بیــــع عالیــــة ومتوســــطة أ مــــنحضــــرت  ،غلفــــة صــــناعیةأفــــي  المحفوظــــة المرتــــدیلااللانشــــون و 

سـم كونهـا السـماكة الدارجـة  0.25قطعـت بسـماكة  .المخبر المعقمة وفي ظروف، ومنخفضة النظافة

لتصـــنیف تـــوفر  یـــةردنالأاشـــتراطات المؤسســـة العامـــة للغـــذاء والـــدواء  اســـتخدمت  .لـــدى المســـتهلكین

  .)2011المؤسسة العامة للغذاء والدواء، (شروط النظافة في المحال المختلفة 

  :  المسببة للفسادأو میكروبات السائدة مصادر التحدید  إختبارنتائج : 2.  1

 6و 5و 4المیكروبیــة للمســحات وعینــات المرتــدیلا رقــم  الإختبــاراتنتــائج ) 3(یبــین الجــدول 

  .التي قطعت في ظروف المخبر المعقمة

  المیكروبیة للمسحات وعینات المرتدیلا المعقمة الإختباراتنتائج ): 3(جدول 
التعداد الكلي   المادة التي اختبرت  الرقم

  *للبكتیریا
تعداد 

  *الكولیفورم
تعداد الخمائر 

  *والفطور
Pseudomonas 

spp.* 
 10إلى  10 < 10إلى  10 <  10 <  20إلى  10 <  عشر مسحات من البراد  .1
  10 <  10 <  10 <  10 <  مرتدیلا 4عینة   .2
 10 < 10 < 10 < 10 <  مرتدیلا 5عینة   .3
 10 < 10 < 10 < 10 <  مرتدیلا 6عینة   .4

  )2سم(غ / هو وحدة مكونة للمستعمرات  الإختباراتالعدد البكتیري لكل * 
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 .Pseudomonas sppحتوائهــا علــى بكتیریـا  إ بـرادمــن ال Swapsبینـت نتیجــة المسـحات 

واحـدة مـن  فـي مسـحةقلیلـة  بأعـداد Rhizopus فطرعشرة و صل أفي مسحتین من منخفضة  بأعداد

ـــم تحتـــوصـــل عشـــرةأ المســـحات العشـــرة علـــى بكتیریـــا كولیفـــورم، وكـــان العـــدد البكتیـــري لهـــا  ، بینمـــا ل

  .)Garrido et. al., 2010) (Jackson et. al., 2007(منخفضا 

ســلامتها ة داخــل المخبــر قطعــالم )6و 5و 4( المیكروبیــة للعینــات الإختبــاراتأظهــرت نتــائج 
نتیجـة  أعطـتالتـي  الإختبـاراتالعامة من حیث التعداد الكلي للبكتیریا والخمائر والفطور وغیرهـا مـن 

دوات وظـروف أساسـي للعینـات هـو مـن ن مصدر التلـوث الأأ یتبین لنا من خلال هذه النتیجة. سلبیة

ر البكتیریا السـائدة والمسـببة لفسـاد هـذه لمصد أنحیث  .التقطیع المتعلقة بالمحلات التجاریة المختلفة

یكــون البــراد هــو مصــدر  أنیكــون المرتــدیلا نفســها، والثــاني  أن الأول: فقــط حتمــالاتإالشــرائح ثــلاث 

عبـوات أو العـاملین أو  الأدوات أكـانیكـون التقطیـع هـو المصـدر سـواء  أنهذه المیكروبـات، والثالـث 

التقطیــع هــو  أنیتبــین البــراد بدرجــة كبیــرة، أو تكــون المرتــدیلا نفســها  أنوبنفــي . التعبئــة المســتخدمة

  .)Heinz and Hautzinger, 2007( للتلوث، كما أورد الأساسالمصدر 

  :  وصف مظاهر الفساد الحسیة في المرتدیلا المحفوظة في البراد: 3.  1

هـــذه  أنمـنــ خـــلال مراقبـــة تطـــور مظـــاهر الفســـاد الحســـیة فـــي البـــراد للعینـــات الســـت، تبـــین 

، وتعـززت هـذه المظـاهر بشـدة بعـد 3 – 1علـى العینـات  أیـام 5إلـى  4المؤشرات بدأت بالظهور بعد 

تركـــت . لــم یظهــر علیهــا أي مؤشــر حســي للفســاد 6 – 4العینــات  أن، فــي حــین أیــام 8 – 7مــرور 

الحصــول علـــى نمــوات فطریـــة  بهـــدفضــافیة فـــي البــراد لتعزیـــز مظــاهر الفســاد إ یـــامأالعینــات ثــلاث 

التـي رصـدت الحسـي مؤشرات الفساد  أهممن  .تشخیصعملیة السهل معه تواضحة وحمل میكروبي 

 Robert(لخمیـرة تـم تمییزهـا مـن حیـث الرائحـة  تونمـوا ،فطـوروجود نموات لشـكلین مختلفـین مـن ال

and Ellen, 1995(.  حبیبــات دائریــة و  ،مخاطیــة لزجــة بــین شــرائح المرتــدیلانتشــار مــادة إلــوحظ

 ةالعالیــ ةالمیكروبیــ ولــةعلــى الحمجمیعهــا تــدل  مختلفــة الحجــم واللــون فــي مواقــع مختلفــة مــن الشــرائح

)ICMSF, 2005 .( اللــون البنـــي الــداكن مـــع الجفـــاف إلـــى تمیــزت جوانـــب المرتــدیلا بتغیـــر اللــون

وتحولهـا  مـایوغلوبینوكسـي كسـدة صـبغة الأأمـاكن ، وهـذا یـدل علـى في هذه الأالشدید إلى المتوسط 
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نبعثــت إ فطـورلرائحـة الخمیــرة وال ضــافةبالإو  .)1985خـرون، آالجلیلــي و ( مـایوغلوبینصــبغة المیتإلـى 

وجـــدت مؤشـــرات الفســـاد فـــي العینـــات الـــثلاث . الـــدهنو  تحلـــل البـــروتین روائـــحمـــن شـــرائح المرتـــدیلا 

ولــى شــدیدة جــدا، وكانــت حیــث كانــت فــي العینــة الأ، لأخــرىخــتلاف شــدتها مــن عینــة إجمیعهــا مــع 

مسـتویات النظافـة العامــة إلــى متوسـطة فـي العینــة الثانیـة، وقلیلـة نســبیا فـي العینـة الثالثــة، وهـذا عائـد 

نســبة المــواد الحافظــة التــي إلــى وقــد یعــود ، )2ارجــع للجــدول ( فــي المحــلات المختلفــة ومنســجم معهــا

ــــــة وطبیعــــــة تحتو  ــــــة والــــــدهون وغیرهــــــا مــــــن وتغــــــایر  تركیبهــــــایهــــــا كــــــل عین ــــــاتنســــــبة الرطوب  المكون

)Rodriguez et. al., 2010(. العینـات الـثلاث  إسـتخداموبهـذه النتیجـة تـم متابعـة هـذه المرحلـة ب

همــالالمقطعــة فــي المحــال التجاریــة  الأولــى ٕ العینــات التــي تــم تقطیعهــا فــي المخبــر لعــدم احتوائهــا  وا
  .على مظاهر فساد

  :  تشخیص الفطور والخمائر: 4.  1

اللاكتوفینـــول تبـــین وجـــود نـــوعین  إســـتخدامبتشـــخیص الفطـــور بـــالفحص المجهـــري المباشـــر ب

ط بشـكل هیفـات بیضـاء یخـتل الآخـرخضـر مـزرق ونمـا أعلى شرائح المرتدیلا بلـون  الأولمنهما، نما 

القیاسـیة وشخصـت بوضـوح علـى  بالأشـكالالفطـور تحـت المجهـر  أشـكالقورنـت . الأسـودفیها اللون 
 ختبــاربینـت نتیجـة الإ. )Rhizopus )Robert and Ellen, 1995و Penicilliumفطـور  أنهـا

حیـث  .Saccharomyces spp الخمیـرة تمثـل نوعـا واحـدا هـو أن API 20 C AUX التأكیـدي

والخمیـرة  عـزل الفطـرین). Barnett et. al., 2000( 2044020رقمـا للنتـائج الایجابیـة هـو  أعطـت

نتشــارها كــان متفاوتــا مــن عینــة إ أنإلــى  الإشــارةمــن عینــات المرتــدیلا الــثلاث، ومــع ذلــك فــلا بــد مــن 

  .الأقلالعینة الثالثة كانت  أنعلیها في حین  إحتواء الأكثركانت  الأولىالعینة  أنبحیث  لأخرى

  :  المختلفة الإختباراتتشخیص البكتیریا من خلال : 5.  1

  :  ات البكتیریةختبار  للإ الأولیةالنتائج : 1.  5.  1

سـلبیة ت علـى العینـات الـثلاث مـن المرتـدیلا أجریـالثلاث عشـر التـي  الإختباراتكانت نتائج 

كـذلك مـن حیـث . مـن عدمـهعلیهـا من حیث وجود مسـتعمرات  طباقالأ واختلفتللبكتیریا المستهدفة، 
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الثلاث عشـر علـى البكتیریـا مـن حیـث احتـواء  الإختباراتنتائج ) 4(یبین الجدول  .شكل هذه النموات

  .على نموات، واهم الملاحظات على هذه النتائج طباقالأ

  عشر ثلاثال ات البكتیریةختبار للإ الأولیةالنتائج  ) :4(جدول 
  رقم

ختبارالإ
  رقم

  العینة
  اسم

  ختبارالإ
  نتیجة

  ختبارالإ
  ملاحظات

  عامة
  
1  
  

  
  
  
  
  
  
  
1 
+  
2  
+ 
3   
*  
   

  

  التعداد الكلي
 للبكتیریا 

5.6 x 10 9   )cfu / gm (   یتناسب العدد مع حجم مظاھر  
  ) x 10 9     )cfu / gm 2  الفساد من عینة لأخرى

2.4 x 10 8  )cfu / gm (  
  
2
+
3  

Enterobac- 
teriaceae   

 و الكولیفورمو
E.coli   

م37ᵒایجابي على   LTB 
م44.5ᵒسلبي على    EC 

EMB سلبي  

   Enterobacteriaceae  وجود
  وعدم وجود

 E.coliأو كولیفورم برازیة  

  
4  

E.coli O157:H7   نموات لا تحمل مواصفات  
  البكتیریا المستھدفة

  ورقمتالمستعمرات  تعزل
  عملیة التشخیص لإجراء

5  
+  
6  

Campylobacter   
  Ent. feacalisو

  نموات لا تحمل مواصفات
  البكتیریا المستھدفة

  وأعطى التشخیص Kit  ـب اختبرت
 نتیجة سلبیة 

  
7  
 +  
 8  

Proteolytic Bac. 
   

  Cl. perfringensو

  یوجد لا
  نموات

  طباقالأ أھملت

9  
+  
10  

B. cereus  
 .Pseud. sppو 

  نموات لا تحمل مواصفات
  البكتیریا المستھدفة  

  تم عزل ھذه المستعمرات 
  تشخیصھا لوترقیمھا 

11 
إلى 
13  

Staph. aurous   +
+ السالمونیلا 
 اللستیریا

  تنموات لا تحمل مواصفا
  البكتیریا المستھدفة

  تم عزل ھذه المستعمرات 
  تشخیصھا لوترقیمھا 

   لم تتابع لعدم وجود مظاھر فساد بھا  6و 5و 4العینات : حیث*  

  :  نتائج التصبیغ المجهري للبكتیریا المختلفة: 2.  5.  1

مسـتعمرة  67عـدد المسـتعمرات . بتـري المسـتعمرات المختلفـة النامیـة علیهـا أطباقعزلت من 

تغییـر أو الجفـاف واللـون وتخمیـر الوسـط أو مختلفة مـن حیـث وسـط النمـو والحجـم والشـكل والرطوبـة 

. أخـرىاختلافـات مورفولوجیـة  وأيالبیئة،  وأسفلفي وسط أو كان على السطح  إنلونه وموقع النمو 

أي البیئــة (ووصـفت مـن حیـث الشـكل والمصـدر  67إلــى  1متسلسـلة مـن  أرقـامالمسـتعمرات  أعطیـت

نتـائج ) 5(یبـین الجـدول . لكـي یسـهل متابعتهـا فـي عملیـات التشـخیص اللاحقـة) والعینة التي احتوتهـا

   ).Jiang and Sun, 2010(المعلومات عن المستعمرات المعزولة  أهمالتصبیغ المجهري مع 
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  المختلفة الإختباراتلبكتیریة من الوصف الكامل للعزلات ا ) :5(جدول 

  

  Gram stain نتیجة التصبیغ   وصف المستعمرة  ةبیئال  ختبارالإ  ةلعینا  العزلة
    1 1  

  
  

  
 

T.count  

  
  
  

 
 

PCA 

  عصویة سالبة لصبغة غرام  حجم كبیر تنمو على السطح 
 عصویة سالبة وكرویة موجبة   حجم كبیر تنمو على  السطح   1 2

 كرویة موجبة لصبغة غرام  حجم متوسط تنمو على  السطح   1 3
 كرویة موجبة لصبغة غرام  حجم متوسط تنمو على  السطح   1 4
 Nutrient agarلا نموات على   حجم صغیر تنمو داخل البیئة 1 5
  كرویة موجبة لصبغة غرام  حجم صغیر تنمو داخل   البیئة 1 6
  عصویة سالبة لصبغة غرام  سطح   الحجم كبیر تنمو على  2 7
  كرویة موجبة لصبغة غرام  سطح   الحجم كبیر تنمو على  2 8
 عصویة سالبة وكرویة موجبة  حجم متوسط تنمو على   البیئة 2 9
 كرویة موجبة لصبغة غرام حجم متوسط تنمو على   البیئة   2 10
 كرویة موجبة لصبغة غرام حجم صغیر تنمو داخل   البیئة 2 11
 عصویة سالبة وكرویة موجبة غرام البیئة حجم صغیر تنمو داخل   2 12
  سالبة لصبغة غرامعصویة    سطح الحجم كبیر تنمو على  3 13
 Nutrient agarلا نموات على   سطح الحجم كبیر تنمو على  3 14
 Nutrient agarلا نموات على  سطح الحجم متوسط تنمو على  3 15
 Nutrient agarلا نموات على  حجم متوسط تنمو على السطح  3 16
 Nutrient agarلا نموات على  حجم صغیر تنمو داخل الوسط 3 17
 كرویة موجبة لصبغة غرام حجم صغیر تنمو داخل الوسط 3 18

19+20 1   
  
  

B.cereus 

  
  
  

MYP 

 عصویة سالبة وكرویة موجبة غرام  مستعمرة بیضاء بدون تخمر
 كرویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة بیضاء مع تخمر 1 21

 وخمائركرویة موجبة لصبغة غرام   مستعمرة بیضاء مع تخمر 1+2 22+23
 كرویة موجبة لصبغة غرام مستعمرة بیضاء مع تخمر 2 24+25

 خمائر مستعمرة بیضاء مع تخمر  2 26
 كرویة موجبة لصبغة غرام مستعمرة بیضاء مع تخمر 3 27-29

 كرویة موجبة لصبغة غرام  وخمائر مستعمرة بیضاء مع تخمر 3 30
31 1   

 
 
 
 
 
 

Salmo-
nella  

  

 
Hek-
ton  

  مستعمرة بیضاء صغیرة 
  )الوسط اصفر (  

  عصویة سالبة لصبغة غرام

  مستعمرة بیضاء كبیرة 1 32
  )الوسط اصفر (  

عصویة سالبة وكرویة موجبة لصبغة 
  غرام

  مستعمرة بیضاء صغیرة   1 33+34
  )الوسط اصفر ( 

 عصویة سالبة لصبغة غرام

35 1 XLD  مستعمرة برتقالیة صغیرة
  والوسط اصفر

 عصویة سالبة لصبغة غرام

36 2 Hek-
ton 

  مستعمرة بیضاء  صغیرة 
  )الوسط اصفر ( 

 عصویة سالبة لصبغة غرام

37 2  
 

XLD 

مستعمرة صفراء برتقالیة 
  متوسطة والوسط اصفر

 عصویة سالبة لصبغة غرام

مستعمرة متوسطة لون المركز   3 38
  اسود والوسط شفاف

 عصویة سالبة لصبغة غرام

مستعمرة متوسطة لون المركز   3 39
  اسود والوسط شفاف 

 عصویة سالبة لصبغة غرام

40 3  
Hek-
ton 

مستعمرة بیضاء متوسطة   
  والوسط اصفر 

عصویة سالبة وكرویة موجبة لصبغة 
 غرام

مستعمرة متوسطة لون المركز  3 41
  اسود والوسط احمر

عصویة سالبة وكرویة موجبة لصبغة 
 غرام
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  المختلفة الإختباراتالوصف الكامل للعزلات البكتیریة من  ) :5( جدولیتبع 

   لم تتابع لعدم وجود مظاھر فساد بھا  6و 5و 4العینات : حیث* 

  :  نتائج تشخیص البكتیریا السالبة لصبغة غرام: 3.  5.  1 

 إسـتخدامالبكتیریـا السـالبة لصـبغة غـرام ب ختبـارنتیجة التشخیص النهـائي لإ) 6(یبین الجدول 
، بعـد الحصـول علـى Gram-negative identification System Microbact 12 Aنظـام 

العــزلات العشـرة تمثــل خمــس  أنیتضـح مــن خـلال الجــدول . Oxidase Test ختبـارســلبیة لإنتیجـة 

وهــي مــن البكتیریــا المســببة  Enterobacteriaceaeمــن البكتیریــا تنتمــي جمیعهــا لمجموعــة  أنــواع

البكتیریــا شخصــت بنســب احتمالیــة عالیــة وذلــك یــدل  أن )6( یبــین الجــدول.  لفســاد شــرائح المرتــدیلا

مـن البكتیریـا  أنـواع أربـع. على العمـل أثرتعلى دقة العزل والتشخیص وعدم وجود متداخلات سلبیة 

تــــدني لتحضــــیر التـــي شخصــــت هــــي مــــن مجموعــــة الكولیفــــورم وهــــذا یــــدل علــــى مســــتوى النظافــــة الم

  ة والتيــئیــیـعوامل البـــــالمقاومة لل Salmonella arizonaeة هي ـــریا الخامســــــالبكتیبینما . العینات

  Gram stain نتیجة التصبیغ   وصف المستعمرة  ةبیئال  ختبارالإ  ةلعینا  العزلة
42 1  

 
 
 
 

E.coli 
O157 

 

CT   عصویة سالبة لصبغة غرام  مستعمرة حمراء كبیرة  
43 1 S.M  موجبة غرامعصویة سالبة وكرویة   مستعمرة وردیة كبیرة  
44 1 CT عصویة سالبة لصبغة غرام  مستعمرة حمراء كبیرة 
45 2 CT عصویة سالبة لصبغة غرام  مستعمرة وردیة كبیرة 
46 3 S.M  عصویة سالبة وكرویة موجبة غرام  مستعمرة وردیة كبیرة  
47 3 CT   عصویة سالبة لصبغة غرام  وردیة كبیرةإلى حمراء  
48 2 S.M   عصویة سالبة وكرویة موجبة غرام  حمراء باھتة كبیرةمستعمرة 
49 2 CT  عصویة سالبة وكرویة موجبة غرام  مستعمرة حمراء كبیرة 

50-53 1-3 Staph. B.P  مستعمرات سوداء متوسطة
 لامعة لا تحیط بھا أي ھالة 

  كرویة  موجبة لصبغة غرام

54 1   
Pseudo
monas  

 
CFC 

مستعمرات شفافة متكسرة 
  جافةصغیرة 

 كرویة  موجبة لصبغة غرام

 كرویة  موجبة لصبغة غرام  مستعمرات كریمیة لزجة كبیرة  2-3 55+56
  57 1   

  
  
  

Listeria 
 

OX عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة صفراء حجم متوسط  
58 1 OX عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة صفراء حجم متوسط 
59 1 OX عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة خضراء حجم كبیر 
60 1 OX عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة بیضاء حجم كبیر 
61 2 CHR عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة بیضاء حجم كبیر 
62 2 CHR عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة بیضاء حجم صغیر 
63 2 CHR عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة بیضاء حجم صغیر 
64 2 OX عصویة موجبة لصبغة غرام  مستعمرة صفراء حجم صغیر 
65 3 OX عصویة موجبة لصبغة غرام مستعمرة صفراء حجم صغیر 
66 3 CHR عصویة موجبة لصبغة غرام مستعمرة بیضاء حجم كبیر 
67 3 CHR عصویة موجبة لصبغة غرام مستعمرة بیضاء حجم صغیر 
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  ).Schneider et. al., 2009( )Reinders et. al., 2003(والدواجن  للإنسان أمراضتسبب  

  النتیجة النهائیة لتشخیص البكتیریا السالبة لصبغة غرام): 6(جدول 
  رقم

  العزلة
  الرقم التشخیصي
Octal Code  

  اسم البكتیریا
  المرجع المحوسب من

  نسبة الاحتمالیة
Probability  

13+7+1 6156 Enterobacter  gergoviae 98.01 % 
31 7556 Enterobacter  gergoviae  98.01 % 
35 6046 Serratia  marcescens 99.69 % 
37  4176 Klebsiella oxytoca  99.89 % 
39  7152 Salmonella arizonae 83.77 % 

47+45+42  1742 Citrobacter freundii 99.84 %  
  
  :Listeriaنتائج تشخیص اللستیریا : 4.  5.  1

 Listeria identification System نظـام إسـتخدامنتـائج التشـخیص ب) 7(یبـین الجـدول 

Microbact 12A .البكتیریـــا هـــي  أنیتضـــح  إذListeria ivanovii حتمالیـــة عالیـــة لجمیـــع إب

  . ، وبدون وجود تداخلات فنیة وبدقة عالیةالمحتملةالمستعمرات العشرة 

  Listeriaبكتیریا النتیجة النهائیة لتشخیص ): 7(جدول 
  رقم

  العزلة
  الرقم التشخیصي
Octal Code  

  اسم البكتیریا
  من المرجع المحوسب

  نسبة الاحتمالیة
Probability  

57 4001 Listeria ivanovii  96.33% 
58 4001  Listeria ivanovii 96.33% 
59 2041 Listeria ivanovii 63.47% 
60  0041  Listeria ivanovii 84.20% 
61  0041  Listeria ivanovii 84.20% 
62  0041  Listeria ivanovii 84.20% 
63  0041  Listeria ivanovii 84.20% 
64  4001  Listeria ivanovii 96.33% 
65  4001  Listeria ivanovii 96.33% 
66  0041 Listeria ivanovii 84.20% 
67  0041 Listeria ivanovii 84.20% 

  

تســممات الغذائیــة، فــي مجــال ال الأهــمهــي  Listeria monocytogenesبكتیریــا  أنرغــم 

مـن هـذا النـوع  أخرى أجناسحتمال وجود سلبیا لإ یعد مؤشرا Listeria ivanoviiبكتیریا ن وجود فإ

 Foschino(العـالم حـول  الأغذیـةنتشـار الواسـع فـي العدیـد مـن ا لهـذه البكتیریـا مـن قـدرة علـى الإلمـ

et. al., 2003) (Bouayad and Hamdi, 2012(.  
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  :نتائج تشخیص بقیة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام: 5.  5.  1

 إســـتخدامنتـــائج تشـــخیص البكتیریـــا الموجبـــة لصـــبغة غـــرام عـــدا اللســـتیریا ب) 8(یبـــین الجـــدول 

  .BBL CRYSTAL Gram-Positive Identification systemنظام 

  النتیجة النهائیة لتشخیص بقیة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام): 8(جدول 
  رقم

  العزلة
  الرقم التشخیصي
Octal Code  

  اسم البكتیریا
  من المرجع المحوسب

  نسبة الاحتمالیة
Probability  

3 0340671065 Staphylococcus saprophyticus 99 % 
4 0200671075 Staphylococcus saprophyticus 95 % 
6 0250673075 Staphylococcus saprophyticus 99 % 
8 3741773633 Enterococcus hirae 99 % 

10 3761751613 Streptococcus bovis 98 % 
11 0340671075 Staphylococcus saprophyticus 98 % 

18+21+24 3660551763 Lactococcus lactis 95 % 
25 3741773633 Enterococcus hirae 99 % 

27+28 2450773777 Lactococcus raffinolactis 72 % 
29 2540451613 Enterococcus durans 99 % 

50+51 0100661175 Staphylococcus simulans 99 % 
52 0100671075 Staphylococcus simulans 60 % 
53 2434777653 Staphylococcus lentus 99 % 
54 2434777757 Staphylococcus lentus 99 % 

55+56 2434777753 Staphylococcus lentus 99 % 
  

وتتنـوع . الشائعة فـي اللحـوم ومنتجاتهـا الأنواعهذه البكتیریا من  أنیتضح من خلال الجدول 

تسـبب فسـادا للحـوم  وبكتیریـا قـد  Lactococcus lactisمـا بـین بكتیریـا حمـض اللـبن مثـل  الأنـواع

 Streptococcus و Staphylococcus simulansوتــدخل ضــمن البكتیریــا المرضــیة مثــل 

bovis )Heinz and Hautzinger, 2007) (Luesink et. al., 2003(.  

ثر التضاد بین المیكروبات المعزولة أمرحلة دراسة نتائج : المرحلة الثانیة .2
 :الدراسة المائیة نباتاتومستخلصات 

 نباتاتالنتائج التضاد المیكروبي بین المیكروبات المختلفة ومستخلصات ) 9(یبین الجدول 

العدد المیكروبي  أنحیث . االمعنویة للتثبیط في حال وجوده الفروقمع بیان المائیة العشرة، 

المستخلص المائي، بینما العدد المیكروبي  إضافةخمیرة بدون للأو  للفطرأو للشاهد هو للبكتیریا 
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 إضافةالدقیقة مع  للأحیاءهو ) ، القرفة... الجبل،  إكلیلكمون، ( مائي لكل مستخلص

المجموعة . الدقیقة في الجدول حسب ثلاث مجموعات الأحیاءكذلك فقد تم ترتیب . مستخلصاتال

إلى   6(بینما تمثل المجموعة الثانیة . وتمثل البكتیریا السالبة لصبغة غرام )5إلى  1من ( الأولى

  .خمیرةالو  الفطران )17إلى  15(وتمثل المجموعة الثالثة . ة لصبغة غرامموجبالبكتیریا ال )14

رسوما بیانیة تظهر اثر المستخلصات المائیة على كل ) 21(إلى ) 5(تبین الاشكال من 
العشرة، بینما یعبر المحور العامودي  للنباتات المائیةالمستخلصات  الأفقيیمثل المحور . میكروب

  .مل/ عن العدد المیكروبي كوحدة مكونة للمستعمرات 

ویة عند مستوى معن وبفروقثبط المستخلص المائي للكمون إثني عشر من الأحیاء الدقیقة 

ضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام  ضمنف. 0.05%

Enterobacter  gergoviae مل /  وحدة مكونة للمستعمرات 555البكتیري من  دإذ إنخفض الع

مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمنمل، /  وحدة مكونة للمستعمرات 340إلى للشاهد 
 Listeria و Staphylococcus simulansو: ضد اثنتین منها هيفعالیة له  أفضلكانت 

ivanovii  مل /  وحدة مكونة للمستعمرات 170و 150حیث إنخفض العدد البكتیري للشواهد من

. المستخلص المائي للكمون إضافةمل على التوالي ب/  وحدة مكونة للمستعمرات 70و  50إلى 

حیث  Rhizopusضد عفن فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة  وضمن

وحدة مكونة  57إلى مل /  وحدة مكونة للمستعمرات 222إنخفض العدد الكلي للشواهد من 

 )Hajlaoui et. al., 2010(وهذا یتوافق مع العدید من الدراسات منها مل /  للمستعمرات

)Nicola et al., 2005(.  
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 Enterobacter  gergoviaeالتضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا ): 5(شكل 

  
  Serratia  marcescens التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا): 6(شكل 

  
  Klebsiella oxytoca المستخلصات المائیة وبكتیریاالتضاد المیكروبي بین ): 7(شكل 
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 Salmonella arizonaeالتضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا ): 8(شكل 

  
  Citrobacter freundii التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا): 9(شكل 

  
  Staphylococcus saprophyticus المستخلصات المائیة وبكتیریاالتضاد المیكروبي بین ): 10(شكل 
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 Streptococcus bovis التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا ): 11(شكل 

  
  Lactococcus lactis  التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا): 12(شكل 

  
  Enterococcus hirae بین المستخلصات المائیة وبكتیریاالتضاد المیكروبي ): 13(شكل 
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 Lactococcus raffinolactis التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا ): 14(شكل 

  
  Enterococcus durans  التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا): 15(شكل 

  
  Staphylococcus simulans  بین المستخلصات المائیة وبكتیریا التضاد المیكروبي): 16(شكل 
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  Stsaphylococcus lentu التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا ): 17(شكل 

  
  Listeria ivanovii   التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة وبكتیریا): 18(شكل 
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  Penicilliumوفطر التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة ): 19(شكل 

  
  Rhizopus وفطر التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة ): 20(شكل 

  
  .Saccharomyces spp خمیرة التضاد المیكروبي بین المستخلصات المائیة و): 21(شكل 
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تثبیط إثني عشر من الأحیاء إلى الجبل أدى  كلیلبینت النتائج أن المستخلص المائي لإ

ضد بكتیریا فعالیة  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام  وضمن. الدقیقة

Citrobacter freundii  وحدة مكونة للمستعمرات 116حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من 

كانت البكتیریا الموجبة  نوضم. مل مع المستخلص/  وحدة مكونة للمستعمرات 52إلى مل / 

حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد  Staphylococcus simulansضد بكتیریا فعالیة له  أفضل

 وضمن. مل/  وحدة مكونة للمستعمرات   50إلى مل /  وحدة مكونة للمستعمرات 150من 

حیث إنخفض  Rhizopusضد عفن فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة 

 وحدة مكونــة للمســـتعمرات 80إلى في الشـــــاهد مل /  وحدة مكونة للمســــتعمرات 222 عدد الكــليال
  .)Piskernik et. al., 2011( )Lopez et. al., 2003( بما یتوافق مع. مع المستخلص مل/ 

. معنویة متفاوتة وبفروقعشر من الأحیاء الدقیقة  بط المستخلص المائي للمریمیة خمسةث

 Klebsiellaضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام  ضمنف

oxytoca  36إلى مل للشاهد /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 122إذ إنخفض العدد البكتیري من 

مل، مع ملاحظة عدم وجود اثر معنوي یذكر لهذا المستخلص على /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات
مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمن. ثلاث من أصل خمس من بكتیریا هذه المجموعة

حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من  Listeria ivanovii ضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت 

. المستخلص المائي للمریمیة إضافةمل على التوالي ب/   ـتعمراتوحدة مكونــة للمســ 60إلى  170

حیث  Rhizopusضد عفن فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة  وضمن

بما یتناسب وما . مل/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 48إلى  222 من اهدإنخفض العدد الكلي للش

  ).Generalic et. al., 2012( )Yutaka et.al., 2006( توصل له كل من

عشر من الأحیاء  أربعةتثبیط إلى أدى  الأسودللفلفل بینت النتائج أن المستخلص المائي 

ضد بكتیریا له فعالیة  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام  وضمن. الدقیقة

Salmonella arizonae  وحدة مكونــة  340حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من

البكتیریا  وضمن. مل مع المستخلص/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 210إلى مل /  للمســـتعمرات
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حیث إنخفض العدد  Staphylococcus simulansضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت الموجبة 

مل، مع ملاحظة عدم وجود اثر /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 70إلى  150البكتیري للشاهد من 

 وضمن.  معنوي یذكر لهذا المستخلص على خمس من أصل تسع من بكتیریا هذه المجموعة

حیث إنخفض  Rhizopusضد عفن فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة 

/  مكونــة للمســـتعمراتوحدة  51إلى مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 222العدد الكلي للشاهد من 

  .)Nimasha et. al., 2010( )Pundir and Jain, 2010( وهذا یتوافق مع ما وجده مل

مجموعة  ضمنف. ثبط المستخلص المائي لجوزة الطیب نمو عشر من الأحیاء الدقیقة

إذ  Salmonella arizonaeضد بكتیریا فعالیة لها  أفضلكانت البكتیریا السالبة لصبغة غرام 

وحدة مكونــة  240إلى مل للشاهد /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 340إنخفض العدد البكتیري من 

ضد فعالیة لها  أفضلكانت مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمنمل، /  للمســـتعمرات

 60إلى  150حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من  Staphylococcus simulansبكتیریا 

مل، مع ملاحظة عدم وجود اثر معنوي لهذا المستخلص على ست /  حدة مكونــة للمســـتعمراتو 

كانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة  وضمن. من أصل تسع من بكتیریا هذه المجموعة
وحدة مكونــة  222حیث إنخفض العدد الكلي للشاهد من  Rhizopusضد عفن فعالیة لها  أفضل

  .)Firouzi et. al., 2007(مل / وحدة مكونــة للمســـتعمرات  57إلى مل /  للمســـتعمرات

مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة  ضمنف. ثبطت الكراویة نمو تسعة من الأحیاء الدقیقة

إذ إنخفض العدد  Enterobacter  gergoviaeضد بكتیریا فعالیة لها  أفضلكانت غرام 

/ وحدة مكونــة للمســـتعمرات  310إلى مل للشاهد / وحدة مكونــة للمســـتعمرات  555البكتیري من 

ضد بكتیریا فعالیة لها  أفضلكانت مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمنمل، 
Staphylococcus simulans  وحدة  80إلى  150حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من

فعالیة لها  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة  وضمن. مل/ مكونــة للمســـتعمرات 

مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 222حیث إنخفض العدد الكلي للشاهد من  Rhizopusضد عفن 

  .)Mohsenzadeh, 2007( )Peter, 2004(مل / وحدة مكونــة للمســـتعمرات  48إلى 
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ط مستخلص الزعتر جمیع الأحیاء الدقیقة وبفروقات معنویة عالیة جدا ّ ـــبــ  ضمنف. ثَ

 Citrobacter ضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام 

freundii  8إلى مل للشاهد /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 116إذ إنخفض العدد البكتیري من 

 أفضلكانت مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمنمل، /  للمســـتعمراتوحدة مكونــة 

 Staphylococcusو Enterococcus hirae: ضد ثلاث من هذه البكتیریا هيفعالیة له 

simulans و Listeria ivanovii  740حیث إنخفض العدد البكتیري للشواهد على التوالي من 

المستخلص المائي  إضافةمل ب/  مكونــة للمســـتعمرات وحدة 10و 30و 100إلى  170و 150و

ضد عفني فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة  وضمن. للزعتر
Penicillium وRhizopus  وحدة مكونــة  222و 164حیث إنخفض العدد الكلي للشواهد من

وكان تفوق الزعتر في  .مل على التوالي/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 10إلى مل /  للمســـتعمرات

ضد معظم المیكروبات، ویكاد  الأخرىعملیة التثبیط لافتا حیث تفوق على معظم المستخلصات 

وتتناسب  Citrobacter freundiiوضوحا  أكثرهامن بكتیریا لعل  أكثریكون تثبیطه منفردا في 

  ).Karagoz et. al., 2010( )Oussalah et. al., 2006(هذه النتائج مع دراسات عدة منها 

 ضمنف. بینت النتائج أن فعالیة الزنجبیل كانت معنویة ضد تسعة من الأحیاء الدقیقة

  Enterobacterضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام 

gergoviae  إلى مل للشاهد /  للمســـتعمراتوحدة مكونــة  555إذ إنخفض العدد البكتیري من

مجموعة البكتیریا  وضمنمستخلصه المائي،  إضافةمل عند /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 410

حیث  Staphylococcus simulansضد بكتیریا فعالیة له  أفضلكانت الموجبة لصبغة غرام 

 وضمن. مل/  للمســـتعمراتوحدة مكونــة  40إلى  150إنخفض العدد البكتیري للشاهد من 

حیث إنخفض  Rhizopusضد عفن فعالیة له  أفضلكانت مجموعة الفطریات من أعفان وخمیرة 

/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 48إلى مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 222العدد الكلي للشاهد من 
وقد  الأغذیةوغیر مجدیة في التطبیق العملي لمنتجات المعنویة متواضعة  الفروقولوحظ أن  .مل

  .)Patel et.al., 2011( )Chen et. al., 2007(وردت نتائج مشابهة له في دراسات كل من 
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مجموعة  ضمنف. ثبط المستخلص المائي للكزبرة نمو إثني عشر من الأحیاء الدقیقة

 Enterobacter  gergoviaeضد بكتیریا فعالیة لها  أفضلكانت البكتیریا السالبة لصبغة غرام 

وحدة مكونــة  310إلى مل للشاهد /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 555إذ إنخفض العدد البكتیري من 

ضد فعالیة لها  أفضلكانت مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام  وضمنمل، /  للمســـتعمرات

وحدة  150حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من  Staphylococcus simulansبكتیریا 

مجموعة الفطریات من  وضمن. مل/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 50إلى مل /  مكونــة للمســـتعمرات

حیث إنخفض العدد الكلي للشاهد من  Rhizopusضد عفن فعالیة لها  أفضلكانت أعفان وخمیرة 

مل، وهذه النتیجة توافق /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 57إلى مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 222
  .)Kubo, 2004 ()Lixandru, 2010( الابحاث المشابهة ومنها ما توصل له

. تثبیط خمسة عشر من الأحیاء الدقیقةإلى بینت النتائج أن المستخلص المائي للقرفة أدى 

  Enterobacterضد بكتیریا فعالیة  أفضلكانت مجموعة البكتیریا السالبة لصبغة غرام  وضمن

gergoviae  إلى مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 555حیث إنخفض العدد البكتیري للشاهد من

 أفضلكانت البكتیریا الموجبة  وضمن. مل مع المستخلص/ وحدة مكونــة للمســـتعمرات  250
وحدة  170لبكتیري للشاهد من حیث إنخفض العدد ا Listeria ivanoviiضد بكتیریا فعالیة له 

مجموعة الفطریات من  وضمن. مل/  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 10إلى مل /  مكونــة للمســـتعمرات

حیث إنخفض العدد  Rhizopusو Penicilliumضد عفني فعالیة له  أفضلكانت أعفان وخمیرة 

وحدة مكونــة  27و  10إلى مل /  وحدة مكونــة للمســـتعمرات 222و 164الكلي للشواهد من 

  ).Lopez et. al., 2003( )Lopez et. al., 2005(مل على التوالي / للمســـتعمرات 

كروبیة لدى مقارنة تأثیر المستخلصات المائیة للنباتات المختبرة على المجموعات المی
ُلاحظ بأن الفطور والخمیرة كانت الأكثر حساسیة حیث أنه وباستثناء مستخلص الزنجبیل  الثلاث ی

وتبین النتائج . معقولةوالخمیرة وبقیم معنویة  خلصات الأخرى قامت بتثبیط الفطورفإن جمیع المست

أن البكتیریا السالبة لصبغة غرام كانت أكثر حساسیة لعملیة التثبیط في حین أن البكتیریا الموجبة 

 ,.Oussalah et al( إلیهكانت الأكثر مقاومة لعملیة التثبیط وهذا یطابق ما توصل لصبغة غرام 
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 Citrobacter freundii و Salmonella arizonaeیریا من جهة أخرى سجلت بكت. )2006

مقاومة ضد المستخلصات المائیة من بین البكتیریا السالبة لصبغة غرام حیث أن المعنویة  أكبر

ثبطتت أو في التثبیط كانت لمستخلص الزعتر في حین أن بقیة المستخلصات لم تثبطها  كبرالأ

هي  Enterobacter  gergoviaeوعلى العكس من ذلك كانت بكتیریا . بقیم معنویة منخفضة

 Blair and  Piddock, 2009( )Fadli( یة التثبیط من بین هذه المجموعةالأكثر حساسیة لعمل

et. al.,2011.(  مقاومة  الأنواعمعظم أما ضمن مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام فقد بدت

 Staphylococcusبكتیریا  بدت كل منفي حین  .عترباستثناء تثبیط مستخلص الز لعملیة التثبیط 

simulans  وبكتیریاStreptococcus bovis الأكثر حساسیة لعملیة التثبیط في هذه المجموعة ،
  . )Vivek et. al., 2007 ()Adeleye et. al., 2003( نتائج دراسةوبما یتوافق مع 

مقاومة للتثبیط ضد المستخلصات المائیة في حین كان  أكبر Penicilliumبین فطر 

. بین الفطرین Saccharomycesحساسیة للتثبیط وجاءت خمیرة  الأكثرهو  Rhizopusفطر 

 تأثیرالمستخلصات  أكثروكان . من البكتیریا بمثل هذا التثبیط تأثرا أكثروتعد الفطور والخمائر 

  ).El-Baroty et. al., 2010( )Boyraz and Ozcan,  2006(مستخلص القرفة والزعتر 

قدرة المستخلص على  أولهامستخلصات مائیة اعتمدت عدة معاییر خمس  أفضلختیار لإ

یكون هناك  أنالمیكروبات، والثاني نسبة التثبیط ففي التطبیق العملي لا یكفي  أنواعتثبیط كافة 

نصف العدد المیكروبي تقریبا حتى إلى تصل  أنقدرة المستخلص یجب  إنفرق معنوي للتثبیط بل 

البعد الكیمیائي المحتمل إلى  ضافةبالإ). Jongenburger et. al., 2012(تكون عملیة 

  .حسیة خاصة على اللون والرائحة تأثیراتأي أو للمستخلص ومدى تقبله حسیا لدى المستهلك، 

لتقبله  ضافةبالإ أكسدةتوقعة كمضاد ملتمیزه في عملیة التثبیط وقدرته ال أولاالزعتر  إختیر

اختیرت القرفة والكزبرة في المرتبتین الثانیة والثالثة كون كلا المستخلصین . يردنلدى المستهلك الأ

لقدرتهما على تثبیط ثمانیة میكروبات بنسبة تزید عن  ضافةكانت في المرتبة التالیة بعد الزعتر بالإ

اختیرت المیرمیة في المرتبة الرابعة لقدرتها على تثبیط احد . من العدد الموجود في الشاهد% 40

 إكلیلوكان الخیار محیرا بین %. 40ر میكروبا بشكل فاعل، خمسة منها بنسبة تزید عن عش
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كلیل الجبل ثبط سبع من  أنففي حین . لاختیار المستخلص الخامس الأسودالجبل والفلفل 

لما یمتلكه من قدرة معروفة  إضافة، % 40منها بنسبة تزید عن  أربعالمیكروبات بشكل فاعل 

ثبط ست من المیكروبات بشكل فاعل خمسة منها بنسبة  الأسود، فان الفلفل ةللأكسدكمضاد قوي 

اختیر المستخلصان لذا  ،لكونه احد مكونات البهارات الرئیسة للمرتدیلا ضافة، بالإ%40تزید عن 

  .لیصبح عدد المستخلصات التي ستستخدم في المرحلة المقبلة ستة بدل خمسة

على صفات  المنتخبة المستخلصات المائیةدراسة اثر نتائج : الثالثةالمرحلة  .3
  :یةردنالأ الجودة لشرائح المرتدیلا 

  ):النقع(معاملة شرائح المرتدیلا بالمستخلصات المائیة :  1.  3

شرائح المرتدیلا في المستخلصات لمدة دقیقة واحدة مع التحریك لضمان وصول  نقعت
اعتمدت . حیث یتركز المحتوى المیكروبي جمیع اجزاء السطح الخارجي،إلى المستخلص المائي 

  .)Theivendran et. al., 2006(على المیكروبات ها كافیة لتاثیرها المباشر دقیقة واحدة كون

  :نتائج التقییم الحسي للمرتدیلا المعاملة:  2.  3

نتائج التقییم الحسي لشرائح المرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الست كل ) 10(یبین الجدول
  .Hedonic scale إختبار إستخدامت بأجریعلى حدة مع عینة الشاهد غیر المعاملة والتي 

  نتائج التقییم الحسي لشرائح المرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الست): 10(جدول 

  المختلفة حسب نوع المستخلص المائيالعینات     الصفات
  كزبرة  زعتر  جبل إكلیل  فلفل اسود  میرمیة  قرفة  الشاھد  الحسیة

 a  7.5 b  6.4 e 7.3 c  7.5 b  7 d  7.6 ab 7.7  اللون
  ±1.43  ±1.0  ±0.72  ±1.33  ±1.21  ±0.76  ±1.30  

  a  7.8 b  7.2 b  8 c  7.7 ab  7.7 ab  7.7 ab 7.6  الطعم
±1.22  ±1.2  ±0.82  ±1.13  ±1.23  ±0.36  ±1.21  

  a  8.2 b  7 c  8.2 b  7.8 a  8 a  7.6 b 7.9  الرائحة
±1.14  ±1.0  ±0.80  ±1.0  ±1.01  ±0.56  ±1.10  

  a 7.8 a   6.9  b   7.8  a  7.7  a  7.6  a  7.6  a 7.7  المتوسط العام

* )abcd… (0.05عند مستوى  السطر في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .عدد المقیمین اثني عشر مقیما مختصا في علوم الاغذیة * 
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 تاثرالاللون بسبب  ان من حیثر في التقییم كییتغ أكبر أنیلاحظ من خلال الجدول 
قل أتناسب التقییم الحسي مع شدة تغیر اللون فكان  .لسطح الشرائح بالمستخلصات المائیة المباشر

خیرة في اللون بشكل معنوي، بینما الكزبرة لعدم تاثیر الأمستخلص و  الشاهد بینالفروقات المعنویة 
ثیرا في اللون وتحول سطح المرتدیلا للون داكن أكثر تالأ الزعتر هماالمیرمیة و مستخلصا  كان

تكن هناك فروقات معنویة في الطعم وذلك لضعف نكهة المستخلصات الا في حالة نكهة  لم. نسبیا
من الشاهد وذلك لطعمه المرغوب والمألوف مع  أفضلالذي قبل بشكل  الأسودل مستخلص الفلف

انفردت القرفة برائحة مرغوبة عن الشاهد وبفرق معنوي خلافا لبقیة المستخلصات التي . المرتدیلا
العام لم یكن  ولكن وبمحصلة المتوسط. بوجود قبول اقل مقارنة بالشاهدأو تراوحت بین عدم الفرق 

لا في حالة إات معنویة بین الشاهد وبقیة العینات المعاملة بالمستخلصات المائیة هناك فروق
ول عالیة للشاهد حوال لم تكن قیم القبوبكل الأ. ت متوسطا اقل من الشاهدالمیرمیة التي اظهر 
یة المستخدمة كشاهد غیر حاویة على بهارات وهي ردنالمرتدیلا الأ أنإلى ئد والعینات وذلك عا

  .لعامالمستهلك السوري حیث تم التقییم الحسي ا مقبولة بشكل كبیر لدىغیر 

  :ة للمرتدیلا المعاملة خلال التخزین المبردالتغیرات الحسی:  3.  3

الوردي المحمر إلى یة المستخدمة باللون الوردي الزاهي ردنتصفت شرائح المرتدیلا الأإ
وكانت الرائحة والطعم طبیعیین یغلب علیهما طعم اللحم . اصناعیة له ألوان إضافةوذلك بسبب 

تمیز قوامها بالتماسك والصلابة النسبیة مما یدل على . كون المرتدیلا لا تحوي بهارات مضافة
 المستخلصات المائیة إضافة أدت. احتوائها على مواد مالئة ومثخنة للقوام بنسب عالیة نسبیا

مستخلصات الزعتر والمیرمیة  أعطت. أساسيلون والطعم بشكل تغیرات مباشرة في الإلى  نباتاتلل
خلال التخزین وبعد . تكون لون زاهي للمرتدیلاإلى مستخلص القرفة  أدىلونا داكنا ملحوظا، بینما 

جفافا من بقیة  أكثرعینة الشاهد بدت  أنمعنویة غیر  فروقلم یتم ملاحظة  أیام ثلاثةمرور 
 إكلیللوحظ انبعاث رائحة تزنخ من عینة الشاهد وعینات كل من  أیام خمسةوبعد مرور . العینات

 عینة الكزبرة فلم أما. رائحة الزعتر والمیرمیة كانت لا تزال قویة أنالجبل والقرفة والفلفل في حین 
  .)Estevez et. al., 2007) (Mariutti et. al., 2011(. روائح غریبة أيتنبعث منها 
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على التخزین ظهرت روائح الفساد واضحة في معظم العینات عدا عینة  أیامة عشر بعد 
في  أشدهاوفي نهایة التخزین لوحظ تدهور سریع للصفات الحسیة لجمیع العینات كانت . الزعتر

  .عینة الشاهد

  :المیكروبیة للمرتدیلا المعاملة خلال التخزین المبرد الإختباراتنتائج :  4.  3

المیكروبیة المختلفة لشرائح المرتدیلا  الإختباراتنتائج ) 14(إلى ) 11(تبین الجداول 
  .من التخزین المبرد یوم 15و 10و 7و 3و 0بعد المعاملة بالمستخلصات الست مع الشاهد 

  لمرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الستالتعداد الكلي للبكتیریا لنتائج ): 11(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات التعداد الكلي للبكتیریا   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

  1.4x 210  a 2.3x 410  a  4 x 610  a  < 910 a  < 910  a  شاھد غیر معامل

  d 5 x 210 c 9 x 310 c  2.1x 510  e  8.4x 610 c 10  مرتدیلا بمستخلص القرفة

  d 5.1x 210 c 1x 510 b  1.2x 610  d  x2.3710  b 10  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة

  5x 110 c 7 x 310 b  x9 410  b  6 x 610 c  < 910 a  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 

  6.4x 110  b 8 x 310 b 1.1x 510 b 8.4x 610 b < 910 a  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 

 d 1.2x 110 c 8x 210 d 3.4x 410 ef 2.1x 610 e 10 <  زعترالمرتدیلا بمستخلص 

 d 10  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 
3 x 210  c 

1.2x 310 cd  
9 x 410 e  

5 x 610 d  

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 

  

  لمرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الستوالفطور لالتعداد الكلي للخمائر نتائج ): 12(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للفطور والخمائر  معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

 a > 10 a 8 x 110 a  1.4x 310  a  1.6x 410  a  10 <  شاھد غیر معامل

  a > 10 a > 10 c  2 x 110 cd  3.2x 210 c 10 <  مرتدیلا بمستخلص القرفة

  a > 10 a > 10 c  10  d  1.3x 110  d 10 <  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة

  a > 10 a 10 c  5x 110 c  9x 210 bc 10 <  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 

  a  > 10 a  6 x 110 b 6.4x 210  b 8 x 310  b 10 <  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 

 a > 10 a > 10 c  10 d 1.2x 110 d 10 <  زعترالمرتدیلا بمستخلص 

  a > 10 a 10 c  2 x 110 cd  7x 210 c 10 <  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول ھو معدل لثلاث مكررات * 
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  لمرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الستالكولیفورم لتعداد بكتیریا نتائج ): 13(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للكولیفورم  معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

  a 7.2x 110 a 4 x 310  a  1.3x 510  a  2.4x 610  a  10 <  شاھد غیر معامل

  a > 10 e  10 d 1.2x 210 f  3.2x 310 ef 10 <  مرتدیلا بمستخلص القرفة

  a 4.1x 110 b  x9 210 b  2.1x 410 b  x1 610 b 10 <  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة

  a 2 x 110 c  5.5x 210 bc  2x 310  c  7.2x 510  c 10 <  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 

 a  1.7x 110 d  1 x 210 bc  1.4x 310  cd  8 x 410  d 10 <  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 

 a > 10 e > 10 d  8 x 110 e 1.4x 310 f 10 <  زعترالمرتدیلا بمستخلص 

  a 10 e  6 x 110 c  6.8x210 de  8.7x 310 e 10 <  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول ھو معدل لثلاث مكررات * 

  

  لمرتدیلا المعاملة بالمستخلصات الستل Staph. aureusبكتیریا نتائج ): 14(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  Staph. aureusتعداد بكتیریا   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

 a > 10  a > 10  a > 10  a > 10  a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  مرتدیلا بمستخلص القرفة

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 

  a  > 10 a  > 10 a  > 10 a  > 10 a 10 <  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  زعترالمرتدیلا بمستخلص 

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول ھو معدل لثلاث مكررات * 

معاملة شرائح المرتدیلا بالمستخلصات  أن) 11(تبین من خلال النتائج الموجودة في جدول 

حقق مستخلص الزعتر والقرفة . انخفاض التعداد العام للبكتیریا بشكل مباشرإلى  أدىالمائیة 

الجبل كان  إكلیلمستخلص  أننتائج مباشرة في عملیة التخفیض في حین  أفضلوالكزبرة والمیرمیة 
  .تخفیضا لهذا العدد الأقل

رتفع العدد إ أیام ثلاثةبعد نه و أبمتابعة التعداد العام للبكتیریا خلال فترة التخزین نلاحظ 

 ، فقدمستخلصات الزعتر والكزبرة والمیرمیة والقرفة في الشاهد والعینات المعاملة عداالبكتیري 

نجاحا في تثبیط النمو المیكروبي بدرجة معنویة واضحة، ولكن مؤشرات  هذه المستخلصات حققت

في  التأثیربفقدان القدرة على  بدأتالمستخلصات  أنمن التخزین تؤكد  أیام 7العدد البكتیري بعد 
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 .لفترة سبع أیامنتائج  أفضل حققا ةالزعتر والكزبر  إلا ان ي ذلك ها فالتفاوت بینالعدد المتزاید رغم 

وكان التفاوت في العدد  التأثیرفي  نباتاتاللوحظ تلاشي قدرة مستخلصات  أیامبعد عشر 

جمیع العینات  أصبحت. المیكروبي ما هو نتیجة طبیعیة لتفاوت التعداد وتثبیطه من البدایة

عدا المحتویة على مستخلصات الزعتر والكزبرة د العام للبكتیریا مرفوضة میكروبیا من حیث التعدا

   .)Oussalah et. al., 2006( ، وهذا یوافق ما توصل الیهفقط

مع تفاوت في نوع  جاءت نتائج تعداد الخمائر والفطور متناسبة مع التعداد الكلي للبكتیریا

مضادا  تأثیرا ظهر مستخلص المیرمیةأففي حین حافظ الزعتر على تمیزه . تأثیرا الأكثرالمستخلص 

حد ما مستخلص الزعتر وهذا یتناسب مع نتائج هذا المستخلص في إلى للفطور والخمائر یماثل 

على الفطور والخمائر بتناسب واضح مع  الجبل اقل اثر إكلیلاظهر  .مرحلة التضاد المیكروبي

 ختبارلإلالمستخدمة  طباقالنموات على الأ أنلوحظ . أیضانتائجه في مرحلة التضاد المیكروبي 

، وهذا یوافق ما توصل الیه تشمل الفطور والخمیرة مع سیادة واضحة للخمیرة على حساب الفطر

  .)Lopez et. al., 2005( العدید من العلماء من بینهم

تناسب قدرة المستخلصات المائیة مع نتائج التضاد  )13(من خلال الجدول یتضح 

فاعلیة ضد بكتیریا الكولیفورم تلاه  أفضلحیث حقق الزعتر . المیكروبي في المرحلة السابقة

) 14(ومن خلال الجدول . الأخیرةمستخلص القرفة فالكزبرة واحتل مستخلص المیرمیة المرتبة 

التي بدت حساسة لمعظم المستخلصات المائیة  ،Staph. aureusیتضح خلو العینات من بكتیریا 

  .)Generalic et.al., 2012( بما فیها المیرمیة بما یتوافق مع

 مستخلصات من حیث قدرتها على الحفاظ على صفات الجودة المیكروبیة أفضللتحدید 

بینما تفاوتت مستخلصات المیكروبیة،  الإختباراتفي جمیع  أولامستخلص الزعتر قد حل  أننجد 

الكزبرة والقرفة والمیرمیة على المرتبة الثانیة، فتمیز مستخلص الكزبرة بعد الزعتر في حال التعداد 

 إختبارالعام وتمیز مستخلص المیرمیة في حال الفطور والخمائر وجاء مستخلص القرفة ثانیا في 

دة الحسیة ات الجو إختبار على بقیة نتائج وسیعتمد اختیار احد هذه المستخلصات . بكتیریا الكولیفورم

  .ئیةوالفیزیائیة والكیمیا
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  :الكیمیائیة للمرتدیلا المعاملة خلال التخزین المبرد الإختباراتنتائج :  5.  3

  :TBAحمض الثیوباربیوتریك  إختبارنتائج :  1.  5.  3

  .یوم 15إلى   0  من خلال التخزین المبرد TBA إختبارنتائج ) 15(یبین الجدول 

  TBAحمض الثیوباربیوتریك  إختبارنتائج ): 15(جدول 

  بعد مدة تخزین كغم/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

  شاھد غیر معامل
1.27  a 1.29  a 1.34  a  1.6  a 1.71  a  

±0.01  ±0.011  ±0.012  ±0.010  ±0.010  

  مرتدیلا بمستخلص القرفة
1.09 bc 1.19 c 1.25 bc 1.36 cd 1.43 d 

±0.01  ±0.012  ±0.011  ±0.012  ±0.010  

  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة
1.06 cd 1.13 d  1.20 d 1.31 de  1.36 e 

±0.02  ±0.013  ±0.010  ±0.010  ±0.011  

  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 
1.10 bc 1.20 c 1.29 b 1.52 b  1.61 b 

±0.01  ±0.011  ±0.010  ±0.010  ±0.010  

  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 
1.05 cd 1.11 e 1.21 cd  1.29 de  1.37 e  

±0.02  ±0.010  ±0.011  ±0.010  ±0.012  

  زعترالمرتدیلا بمستخلص 
1.01 d 1.09 f 1.12 e 1.28 e 1.32 f 

±0.01  ±0.011  ±0.012  ±0.010  ±0.010  

  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 
1.16 b 1.23 b 1.29 bc 1.41 c 1.56 c 

±0.01  ±0.011  ±0.011  ±0.010  ±0.010  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 

للشاهد بدت معقولة في بدایة التقطیع وتزایدت مع التخزین المبرد  TBAقیم  أنیتضح 

المؤشرة على  TBAخفض قیم إلى المباشرة لجمیع المستخلصات  ضافةالإ أدت. بشكل مضطرد

مباشرة بعد المعاملة  TBAتخفیض في قیم  أفضلحقق مستخلص الزعتر . خفض نسب التزنخ
جاءت . عن بقیة المستخلصات ملحوظةالجبل بفاعلیة  إكلیلوخلال مدة التخزین، تلاه مستخلص 

لوحظ تراجع مستخلص الكزبرة في . المرتبة الثالثة تلاها مستخلص القرفة بفاعلیة جیدة المیرمیة في

 الإختباراتد العام للبكتیریا في رغم تمیزه في الفاعلیة التثبیطیة ضد التعدا الأكسدةالفاعلیة ضد 

  ).Samojlik et. al., 2010( وهذا یتوافق مع نتائج لبحث المیكروبیة
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  :pHنتائج قیاس الرقم الهیدروجیني :  2.  5.  3

قیم الرقم الهیدروجیني خلال تخزین شرائح المرتدیلا المعاملة ) 16(یبین الجدول 
قیم  أنیتضح  .یوم من التخزین المبرد 15و 10و 7و 3و 0 المستخلصات المائیة المختلفة بعدب

 بالأساسمع نهایة فترة التخزین وذلك مرتبط  الأخرىرتفعت للشاهد والعینات إالرقم الهیدروجیني 

ولم تسجل المستخلصات انخفاضا عملیا في قیم الرقم الهیدروجیني بعد . بزیادة الحمل المیكروبي

وارتبط الفرق . المعنویة محدودة بین الشاهد وجمیع المستخلصات روقالفالمعاملة المباشرة، وكانت 

رتفعت قیم الرقم إبالفرق في المحتوى المیكروبي العام فكلما كان المحتوى المیكروبي مرتفعا  أساسا

المعنویة وضوحا كانت بین الشاهد وبقیة العینات في  الفروق أكثر أنالهیدروجیني، ویدل على ذلك 

  . )  Hussein,  2002( ، وقد اورد هذا التفسیر العدید من البحوث منهاخزیننهایة مدة الت

 pHقیاس الرقم الهیدروجیني نتائج ): 16(جدول 

  بعد مدة تخزین pHقیم الرقم الھیدروجیني   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

  شاھد غیر معامل
6.47  a 6.48  a 6.51  a  6.52  a 6.55  a 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  مرتدیلا بمستخلص القرفة
6.47 a  6.46 b 6.47 c 6.50 bc 6.52 b 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة
6.45 b 6.46 b 6.48 bc 6.49 c 6.50 c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 
6.48 ab 6.49 ab  6.48 bc 6.51 ab 6.52 b 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 
6.46 ab  6.47 ab  6.49 b  6.49 c  6.51 bc  

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  زعترالمرتدیلا بمستخلص 
6.48 ab 6.47 ab 6.49 b 6.49 c 6.50 c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 
6.46 ab 6.48 a 6.48  bc 6.5 bc 6.52 b 

±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  ±0.01  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
   .مكرراتمعدل لثلاث ھي  pHقیم الرقم الھیدروجیني  * 

  :نتائج تقدیر الرطوبة:  3.  5.  3

خلال تخزین شرائح المرتدیلا المعاملة بالمستخلصات  الرطوبة قیم) 17(ل یبین الجدو 

  . یوم من التخزین المبرد 15و 10و 7و 3و 0 المائیة المختلفة بعد
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 تقدیر الرطوبة للمعاملات الست نتائج): 17(جدول 

  بعد مدة تخزین %الرطوبة قیم   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  لمختلفةا

  شاھد غیر معامل
62.1  a 62.1  a 62.2  a 62.0  a 62.1  a  

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  مرتدیلا بمستخلص القرفة
63.4 cd 63.3 ab 63.4 c 63.4 cd 63.3 bc 

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  مرتدیلا بمستخلص المیرمیة
63.5 d 63.5 d 63.5 c  63.4 cd 63.5 d 

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  الأسودمرتدیلا بمستخلص الفلفل 
63.2 b 63.3 b 63.2 b 63.2 b 63.2 bc 

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  جبلال إكلیلمرتدیلا بمستخلص 
63.5 d  63.5  d  63.4 c  63.5 d  63.4 cd  

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  زعترالمرتدیلا بمستخلص 
63.2 b 63.2 b 63.2 b 63.2 b 63.1 b 

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 
63.3 bc 63.4 cd 63.2 b 63.3 bc 63.3 bc 

±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  ±0.1  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .مكرراتمعدل لثلاث ھي  الرطوبةقیم  * 

ارتفاع نسبة إلى  أدىمعاملة شرائح المرتدیلا بالمستخلصات المائیة  أنالجدول یبین 

ملات المختلفة خلال لم تنخفض رطوبة الشاهد والمعا. بسبب الماء العالق من النقعالرطوبة 

ین رغم وجود اختلافات ب. لحفظها في البراد وفي عبوات لا تسمح بتبخر الماء بدرجة كبیرةالتخزین 

أو الاختلاف بین المعاملات ذاتها في بدایة المعاملة  أن إلاالشاهد والمعاملات في نسبة الرطوبة 

المعنویة الحسابیة في الجدول  الفروق، ویمكن تفسیر كانت محدودةحتى مع نهایة مرحلة التخزین 

  .لأخرىبین المعاملات المختلفة باختلاف كمیة الماء العالقة بالشرائح من عینة 

  ):المرحلة الرابعة( المستخلصات للمرحلة التالیة  أفضلنتخاب إ: 6.  3

مستخلص الزعتر  أنیتضح من خلال جمیع النتائج الحسیة والمیكروبیة والكیمیائیة السابقة 

ومع ذلك فان السلبیة الوحیدة التي سجلت علیه كانت بتغییر لون سطح . من بینها فضلكان الأ

  ).10الجدول (شرائح المرتدیلا لیصبح داكنا واقل قبولا من الشاهد 

في النتائج المیكروبیة مستخلصات الكزبرة والقرفة والمیرمیة لتحتل المرتبة الثانیة بعد برزت 

الجبل نتائج متمیزة بعد الزعتر في  إكلیلبینما حقق مستخلص . المختلفة الإختباراتالزعتر في 
  .صات القرفة والمیرمیة كانت أیضا جیدةنتائج مستخل أن، مع ملاحظة TBA التزنخ إختبار
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المستخلصات، حیث لا یمكن  أفضلتتحكم الصفات الحسیة للمنتج النهائي في انتخاب 

مستخلصه على لون المرتدیلا، وللاعتبار ذاته لا بد من  وتأثیراختیار الزعتر لوحده لنكهته الحادة 

على  تأثیرهاوتبرز الكزبرة هنا لعدم . استثناء مستخلص المیرمیة لیستخدم مع مستخلص الزعتر

. على البكتیریا السالبة لصبغة غرام بأثرهاللون، ولكن مستخلص القرفة تفوق على مستخلص الكزبرة 

  .للأكسدةالجبل لقدرة الزعتر على القیام بعمله كمضاد  یلإكلفي حین یمكن استثناء 

صا القرفة له مستخل وأضیف. مستخلص أفضلومن هنا تم انتخاب مستخلص الزعتر ك

با ، وتفوق مستخلص الزعتر لم یكن غریمن البحث التالیةهما في المرحلة أفضلوالكزبرة لیتم تحدید 

المستخلصات العطریة في العدید من الدراسات ومنها في نتائج هذه الدراسة لتفوقه على العدید من 

  .)Oussalah et. al., 2006( ما توصل له

لنوع والتركیز من حیث ا مثلة تحدید المستخلص الأنتائج مرحل: ةرابعالالمرحلة . 4
  :ودرجة حرارة المعاملة

   :فضلنتائج تحدید نوع المستخلص الأ:  1.  4

   :فضللتحدید نوع المستخلص الأالنتائج المیكروبیة : 1.  1.  4

نتائج التعداد العام للبكتیریا وتعداد الفطور والخمائر وتعداد ) 20(إلى ) 18(تبین الجداول 

نتیجة  أنحیث . خلطاتها المختلفةو ) الزعتر والكزبرة والقرفة(الكولیفورم للمستخلصات الثلاث 

خزنت العینات  .ضمنها الشاهدكان سلبي لجمیع المعاملات و  Staph. aureusاختیار بكتیریا 

كما في المرحلة السابقة لان الهدف  أطولفقط ولم تستخدم مدة  أیام 7و 3و 0النتائج بعد  وأخذت

منه دراسة الصفات التخزینیة للمستخلصات  أكثرهنا اخذ مؤشرات للحفاظ على صفات الجودة 
  .في المرحلة المقبلة مثلدرس مع المستخلص الأوالتي درست في المرحلة السابقة وست
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  مائي نوع مستخلص أفضلنتائج التعداد الكلي للبكتیریا لانتخاب ): 18(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ التعداد الكلي للبكتیریا وحدة مكونة للمستعمرات   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  2.1x 210  a 4.3x 410  a  5 x 610  a  شاھد غیر معامل

  f 1.4 x 110 e 9 x 310 e 10 <  مرتدیلا بمستخلص الزعتر

  x 110 de 5.1x 210 de  1x 410 e 1.4  مرتدیلا بمستخلص الكزبرة

  5x 110 b 7 x 310 b  x1 510  c  مرتدیلا بمستخلص القرفة

  f 10 e 9 x 210 f 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والكزبرة 

 ef 1.2x 210 de 8x 410 d 10  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والقرفة 

  x 110 c 8 x 210  c 4.2x 510 b 2.4  1:1  مرتدیلا بمستخلص القرفة والكزبرة 

  x 110 cd 6 x 210  d 3.1x 510 c 2.1  1:1:1  الثلاث  نباتاتالمستخلص من 

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفاً متشابهاً في نفس.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
  

  مائي نوع مستخلص أفضلنتائج تعداد الفطور والخمیرة لانتخاب ): 19(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  تعداد الفطور والخمیرة  المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  a 7.2x 110 a 4 x 310  a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 e  10 d 10 <  بمستخلص الزعترمرتدیلا 

  a 2 x 110 c  5.5x 210 bc 10 <  مرتدیلا بمستخلص الكزبرة

  a 4.1x 110 b  x9 210 b 10 <  مرتدیلا بمستخلص القرفة

  a  > 10 e > 10 d 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والكزبرة 

  a 1.7x 110 d  1 x 210 bc 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والقرفة 

  a 10 e  6 x 110 c 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص القرفة والكزبرة 

  a 10 e 4 x 110  cd  10 <  1:1:1  الثلاث  نباتاتالستخلص من م

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفاً متشابهاً في نفس.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 

  مائي نوع مستخلص أفضلنتائج تعداد بكتیریا الكولیفورم لانتخاب ): 20(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  الكولیفورمتعداد بكتیریا   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  a > 10 a 1.2 x 210 a  10 <  شاھد غیر معامل

  a > 10 a > 10 f 10 <  بمستخلص الزعترمرتدیلا 

  a > 10 a 2.7 x 110 b 10 <  مرتدیلا بمستخلص الكزبرة

  a > 10 a 10 e 10 <  مرتدیلا بمستخلص القرفة

 a  > 10 a  1.1 x 110 de 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والكزبرة 

  a > 10 a > 10 f 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والقرفة 

  a > 10 a 1.3 x 110 d 10 <  1:1  مرتدیلا بمستخلص القرفة والكزبرة 

  a > 10 a 2 x 110 c  10 <  1:1:1  الثلاث  نباتاتالمستخلص من 

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفاً متشابهاً في نفس.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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نتیجة  أفضل أعطت الكزبرةخلیط الزعتر و  مستخلص أنیتضح ) 18(من خلال الجدول 

المواد الفعالة في المستخلصین عملت بشكل  أنوتفوقت على مستخلص الزعتر منفردا، ویبدو 

. وتكررت النتیجة في حال تعداد الفطور والخمیرة .هذه النتیجة الفاعلة فأعطتمتآزر ضد البكتیریا 

في الجدول في حالة بكتیریا الكولیفورم المبینة نتائجها  مستخلص القرفة مع الزعتر تفوقولكن 

نتیجة الزعتر وخلیط الزعتر والكزبرة لم تبتعد عن نتیجة القرفة كثیرا، فانخفض  أنفي حین ) 20(

وحدة مكونة  11إلى من التخزین  أیام سبعفي الشاهد بعد  x 210 1.2عدد بكتیریا الكولیفورم من 

، وهذا یتوافق مع ما ذكره غ  في العینة المعاملة بمستخلص خلیط الزعتر والكزبرة/ للمستعمرات 

)Lixandru, 2010.(  

   :فضلالنتائج الكیمیائیة لتحدید نوع المستخلص الأ: 2.  1.  4

 بأنواعمن التخزین والمعاملة  أیام 7و  3و 0بعد  TBA إختبارنتائج ) 21(یبین الجدول 

 تأثیر أفضلمستخلص الزعتر والكزبرة كان لها خلیط  أن توضح النتائج .المستخلصات السابقة

المركبات  بتآزرتفسیر ذلك ویمكن . أیام 7مباشر على شرائح المرتدیلا وخلال التخزین المبرد لمدة 

   ).Aazza et. al., 2011( ، كما ذكرللأكسدةالمضاد  الأثرهذا  لإحداثالفعالة في مستخلصیهما 

  فضللتحدید نوع المستخلص الأ TBA إختبارنتائج ): 21(جدول 
  بعد مدة تخزین كغم/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  a 1.30  a 1.35  a  1.29  شاھد غیر معامل

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 d 1.10 c 1.13 c 1.05  زعترالبمستخلص  مرتدیلا

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 bc  1.25 ab 1.31 a 1.17  كزبرةالمرتدیلا بمستخلص 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 b 1.28 a 1.33 a 1.19  مرتدیلا بمستخلص القرفة

±0.01  ±0.01  ±0.01  

  e 0.98 d 1.04 d 0.98  1:1  بمستخلص الزعتر والكزبرة  مرتدیلا

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 cd 1.19 b 1.24 b 1.11  1:1  مرتدیلا بمستخلص الزعتر والقرفة 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 bc 1.27 a 1.30 ab 1.17  1:1  بمستخلص القرفة والكزبرة  مرتدیلا

±0.01  ±0.01  ±0.01  

  d 1.12  c 1.15  c  1.10  1:1:1  الثلاث  نباتاتمستخلص من ال

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 * )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس شابهاً تحرفاً مت لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 
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معنویة  فروقلم تختلف نتائج الرقم الهیدروجیني عن نتائج المرحلة السابقة ولم تكن هناك 

المعنویة لتتناسب طردیا مع ارتفاع التعداد  الفروقوانحصرت . بعد المعاملة المباشرة بالمستخلصات

  . )  Hussein,  2002( نتیجة مباشرة له فقطكالكلي للبكتیریا و 

تقریبا بین % 1.5إلى  1رتفعت نسبة الرطوبة بعد المعاملة مباشرة بالمستخلصات بنسبة إ

بمقدار اختلاف  إلامعنویة بین المعاملات نفسها  فروقالشاهد وكافة المعاملات ولم تكن هناك 
نخفاضا إالعالق المتبقي على سطح شرائح المرتدیلا من المستخلص نفسه، كما لم تسجل الرطوبة 

  .الخصوصملموسا خلال التخزین المبرد، وهذا ینسجم مع نتائج المرحلة السابقة بهذا 

   :فضلالنتائج الحسیة لتحدید نوع المستخلص الأ: 3.  1.  4

حیث تحول لون العینات المعاملة به إلى تغیر في اللون  أكبرمستخلص الزعتر  أحدث

لم یؤدي . الثلاثة نباتاتالللون الداكن تلاه مزیج مستخلص الزعتر والقرفة فمستخلص مزیج ا

خلیط مستخلص  أحدثهاالتغیرات التي  أنأي تغیرات في اللون في حین إلى مستخلص الكزبرة 
 أعطى. لونا داكنا أحدثتما قورن بالشاهد والمستخلصات التي  إذاالزعتر والكزبرة كان متوسطا 

بدت  .مزیج مستخلص الزعتر والكزبرة طعما ممیزا للمرتدیلا ورائحة تغلب علیها رائحة الزعتر النفاثة

، ولكن عینة الزعتر وعینة الأخرىواضحة في عینة الشاهد ومعظم المعاملات علامات الفساد 

مزیج الزعتر والكزبرة احتفظت بمظاهر الجودة من حیث اللون والرائحة وعدم وجود أي مظاهر 

 Stivariusa( ، وهذا یتوافق مع نتائجوالجفاف وغیرهافساد على السطح كالفطور وتغیرات اللون 

et.al., 2002(.  

   :فضلتحدید نوع المستخلص الأ: 4.  1.  4

یتضح من خلال النتائج المیكروبیة خاصة التعداد الكلي للبكتیریا وتعداد الخمائر والفطور، 

مستخلص مزیج  أن TBA إختبارومن خلال النتائج الحسیة الفیزیائیة والنتائج الكیمیائیة خاصة 

للعمل علیه في  أمثلومن هنا اختیر هذا المستخلص كمستخلص  فضلالزعتر والكزبرة كان الأ

  .درجة حرارة للنقع أفضلتركیز منه و  أفضلالخطوة التالیة لتحدید 
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   :فضلالمستخلص الأ نتائج تحدید تركیز:  2.  4

   :فضلالنتائج المیكروبیة لتحدید تركیز المستخلص الأ: 1.  2.  4

التعداد العام للبكتیریا وتعداد الفطور والخمائر وتعداد نتائج ) 24(إلى ) 22(تبین الجداول 

 أنحیث . الثلاث والشاهد) 1:1  مستخلص الزعتر والكزبرة ( مثلالكولیفورم لتراكیز المستخلص الأ

 وأخذتخزنت العینات . كان سلبي لجمیع المعاملات Staph. aureusنتیجة اختیار بكتیریا 

  .في الخطوة السابقةفقط كما  أیام 7و 3و 0النتائج بعد 

  تركیز مستخلص مائي أفضلالتعداد الكلي للبكتیریا لانتخاب نتائج ): 22(جدول 
  غ بعد مدة تخزین/ التعداد الكلي للبكتیریا وحدة مكونة للمستعمرات   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 2.4x 210  a 5.3x 410  a 4 x 610  a  شاھد غیر معامل

 c 1.4 x 110 c 9 x 310 c 10 <  غیر مخفف مثلمعاملة بالمستخلص الأمرتدیلا 

 c 1.3x 110 c 8.5x 310 c 10 <  1:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

 5x 110 b 7 x 310 b x1 510  b  2:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
  
  
  

  مستخلص مائي تركیز أفضل الفطور والخمیرة لتحدیدتعداد نتائج ): 23(جدول 
  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  تعداد الفطور والخمیرة  المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 a 7.2x 110 a 4 x 310  a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 c 10 c 10 <  غیر مخفف مثلمعاملة بالمستخلص الأمرتدیلا 

 a > 10 c 10 c 10 <  1:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

 a 4.1x 110 b x9 210 b 10 <  2:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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  مستخلص مائيتركیز  أفضل یریا الكولیفورم لتحدیدتعداد بكتنتائج ): 24(جدول 
  غ بعد مدة / وحدة مكونة للمستعمرات  الكولیفورمتعداد بكتیریا   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 a 10 a 1.2 x 210 a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 b > 10 c 10 <  غیر مخفف مثلمعاملة بالمستخلص الأمرتدیلا 

 a > 10 b > 10 c 10 <  1:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

 a 10 a 1.6 x 110 b 10 <  2:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
  

تخفیف المستخلص بنسبة  أن أعلاهیتضح من جمیع النتائج المیكروبیة للجداول الثلاث 

في الفعل المیكروبي المضاد للبكتیریا والفطور والخمائر، وكانت أي تغیرات إلى لم یؤدي  1:1

متقاربة  إما 1:1بنسبة  وتخفیفهالمكون من خلیط الزعتر والكزبرة  مثلالنتائج بین المستخلص الأ

انخفاض فاعلیة إلى  أدت 2:  1بنسبة  تخفیف المستخلص أن أیضابینت النتائج  .متطابقةأو جدا 

المستخلص تجاه التعداد الكلي للبكتیریا والخمائر والفطور وبكتیریا الكولیفورم، وكانت نتائجه غیر 
ویتضح من خلال هذه النتائج انه . آمنةالمیكروبیة لحدود  الأعدادمقبولة بحیث انه لم یؤدي لتقلیل 

  .ة من الناحیة المیكروبیةنفس الفاعلی لإعطاء 1:  1بنسبة  الأولالتخفیف  إستخدامیمكن 

   :تركیز من المستخلص أفضلالنتائج الكیمیائیة لتحدید : 2.  2.  4

من التخزین المبرد  أیام 7و  3و 0بعد  TBAالتزنخ  إختبارنتائج ) 25(یبین الجدول 

  . المستخلصات السابقة بأنواعوالمعاملة 

مع النتائج المیكروبیة من حیث تطابق وتقارب نتائج  TBAتوافقت نتائج إختبار 

حیث ثبط كلا المستخلصین التزنخ  1:  1المستخلص الأمثل والمستخلص الأمثل المخفف بنسبة 

بشكل مباشر واستمرت فاعلیته لمدة أسبوع من التخزین، في حین كانت فاعلیة المستخلص المخفف 

ید لتخفیف نسب المواد الفعالة به وعدم قدرتها على غیر مقبولة، ویعود ذلك بالتاك 2:  1بنسبة 

  ).Aazza et. al., 2011(احداث الفعالیة المطلوبة بما یتوافق مع ما ذكره 
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  تركیز مستخلص مائي أفضللتحدید  TBA إختبارنتائج ): 25(جدول 
  كغم بعد مدة تخزین/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  1.27  شاھد غیر معامل
a 

1.31  
a 

1.34  
a 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 0.98  یلا معاملة بالمستخلص الأمثل غیر مخففمرتد
c 

1.00 
c 

1.03 
c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 0.98  1:1  مخفف  مثلمرتدیلا معاملة بالمستخلص الأ
c 

1.01 
c 

1.03 
c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 1.04  2:1  مخفف  مثلیلا معاملة بالمستخلص الأمرتد
b 

1.21 
b 

1.28 
b 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 * )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس شابهاً تحرفاً مت لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 

معنویة بعد  فروقولم تكن هناك  بین العینات المختلفةلم تختلف نتائج الرقم الهیدروجیني 

المعنویة لتتناسب طردیا مع ارتفاع التعداد  الفروقوانحصرت . المعاملة المباشرة بالمستخلصات

   . )  Hussein,  2002( فقطفي نهایة فترة التخزین نتیجة مباشرة له كالكلي للبكتیریا و 

بین الشاهد حصر الفرق المعنوي ة متوافقة مع النتائج السابقة وانجاءت نتائج تقدیر الرطوب
العالق المتبقي على سطح شرائح المرتدیلا من  غیر المعامل والعینات المختلفة المعاملة بسبب

  .التخزین المبرد المستخلص نفسه، كما لم تسجل الرطوبة انخفاضا ملموسا خلال

  

   :فضلالمستخلص الأ تركیزالنتائج الحسیة لتحدید : 3.  2.  4

تناسب لون شرائح المرتدیلا مع تركیز المستخلص المستخدم ففي حین كان لون الشاهد 

فالمخفف  2:  1وردیا لامعا جاء اللون متدرجا في اللون الداكن من المستخلص المخفف بنسبة 

لون شرائح المرتدیلا كان مقبولا في جمیع العینات ولكن . فالمستخلص غیر المخفف 1:  1بنسبة 

  .)Stivariusa et.al., 2002( في عینة المرتدیلا المعاملة بالمستخلص غیر المخفف وبدرجة اقل
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   :فضلالمستخلص الأ تركیزتحدید : 4.  2.  4

المستخلص  أن الحسیة الفیزیائیة والنتائج الكیمیائیةو یتضح من خلال النتائج المیكروبیة 

غیر المخفف، وتفوق  مثللم تختلف نتائجه عن المستخلص الأ 1:  1المخفف بنسبة  مثلالأ

على اللون الطبیعي  الأقل لتأثیرهقبولا  أكثرلون  إعطاءالمستخلص المخفف عن غیر المخفف في 

ذاللمرتدیلا،  ٕ  مثلالعوامل الاقتصادیة فان المستخلص الأ الإختباراتلنتائج هذه  أضیف وا

 1 بنسبة%) 10بتركیز  أساساالمحضر (  الأصليتحضیره بتخفیف المستخلص الاقتصادي یمكن 

  ).وزنا 1:  1بنسبة (من مزیج الزعتر والكزبرة % 5بتحضیر مستخلص بتركیز أو ، بالماء 1: 

   :درجة حرارة نقع أفضلنتائج تحدید :  3.  4

   :درجة حرارة نقع أفضلالنتائج المیكروبیة لتحدید : 1.  3.  4

نتائج التعداد العام للبكتیریا وتعداد الفطور والخمائر وتعداد ) 28(إلى ) 26(الجداول تبین 

للشاهد ولمعاملات نقعت عند ثلاث درجات حرارة هي حرارة الغرفة التي تمثل الظروف الكولیفورم 

تكون درجة الحرارة  أن إمكانیةم، لدراسة 45ᵒودرجة حرارة ) م6ᵒ -  4(العملیة ودرجة حرارة البراد 

 Staph. aureusنتیجة اختیار بكتیریا بینت . العالیة نسبیا عاملا مساعدا لعملیة التثبیطأو المبردة 

النتائج  وأخذتفي البراد خزنت العینات . ضمنها الشاهد من هذه البكتیریاخلو كافة المعاملات و 
  .كما في الخطوة السابقة أیام 7و 3و 0بعد 

  درجة حرارة نقع أفضللتحدید التعداد الكلي للبكتیریا نتائج ): 26(جدول 
  غ بعد مدة تخزین/ التعداد الكلي للبكتیریا وحدة مكونة للمستعمرات   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 2.4x 210  a 5.3x 410  a 4 x 610  a  شاھد غیر معامل

 b 1.4 x 110 b 9 x 310 b 10 <  )م22ᵒ(بالنقع ضمن حرارة المخبر  المعاملة

 b 1.3x 110 b 8.5x 310 b 10 <  م6ᵒ - 4المعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

 b 1.4 x 110 b 9 x 310 b 10 <  م45ᵒالمعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

* )abed… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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  درجة حرارة نقع أفضللتحدید تعداد الفطور نتائج ): 27(جدول 
غ بعد مدة / وحدة مكونة للمستعمرات  تعداد الفطور والخمیرةة  المعاملات

  تخزین
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 a 7.2x 110 a 4 x 310  a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 b 10 b 10 <  )م22ᵒ(بالنقع ضمن حرارة المخبر  المعاملة

 a > 10 b 10 b 10 <  م6ᵒ - 4المعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

 a > 10 b 10 b 10 <  م45ᵒالمعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

* )abed… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
  

  درجة حرارة نقع أفضللتحدید تعداد بكتیریا الكولیفورم نتائج ): 28(جدول 
  تخزینغ بعد مدة / وحدة مكونة للمستعمرات  تعداد بكتیریا الكولیفورم  المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

 a 10 a 1.2 x 210 a  10 <  شاھد غیر معامل

 a > 10 b > 10 b 10 <  )م22ᵒ(بالنقع ضمن حرارة المخبر  المعاملة

 a > 10 b > 10 b 10 <  م6ᵒ - 4المعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

 a > 10 b > 10 b 10 <  م45ᵒالمعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 

* )abed… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 

معنویة بین  فروقعدم وجود یتضح من جمیع النتائج المیكروبیة للجداول الثلاث 

تعد هذه النتیجة انعكاسا لواقع  .المعاملات المختلفة، وانحصر الفرق بین الشاهد والمعاملات

وطبیعة المحتوى المیكروبي لشرائح المرتدیلا التي احتوت على تنوع في البكتیریا من حیث 
تیریا بالانخفاض تكون درجة الحرارة عاملا مؤثرا على البك أن إمكانیةمتطلبات درجة الحرارة ، فمع 

عند نفس  أخرىجموعة ایجابي لم تأثرمجموعة من هذا المحتوى سلبا قابله  تأثرالارتفاع فان أو 

الحرارة انخفاضا وارتفاعا بشكل معنوي في عملیة  تأثیرالدرجة، فكانت المحصلة النهائیة بعدم 

  . التثبیط
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   :درجة حرارة نقع أفضللتحدید النتائج الكیمیائیة : 2.  3.  4

من التخزین المبرد  أیام 7و  3و 0بعد  TBAالتزنخ  إختبارنتائج ) 29(یبین الجدول 

  . والنقع في درجات الحرارة المختلفة

  درجة حرارة نقع أفضللتحدید  TBA إختبارنتائج ): 29(جدول 
  كغم بعد مدة تخزین/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   المعاملات
  یوم 7  یوم 3  یوم 0  المختلفة

  1.24  شاھد غیر معامل
a 

1.30  
a 

1.33  
a 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 0.98  )م22ᵒ(املة بالنقع ضمن حرارة المخبر المع
c 

1.01 
c 

1.03 
c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 0.99  م6ᵒ - 4المعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 
c 

1.00 
c 

1.03 
c 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 1.02  م45ᵒالمعاملة بالنقع بمستخلص بحرارة 
b 

1.19 
b 

1.24 
b 

±0.01  ±0.01  ±0.01  

 * )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس شابهاً تحرفاً مت لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 

 التأكسدفاعلیة المستخلص سلبا في قدرته على منع عملیة  تأثر TBA إختبارنتائج  تبین
في  الإسراعلمساعدة على لكون هذه الدرجة احد العوامل ام وذلك 45ᵒعند النقع على درجة حرارة 

 سلبیة آثارأي إلى لدهون، وعلى العكس من ذلك لم یؤدي انخفاض درجة الحرارة ا أكسدةعملیة 

تعبر  .خلال فترة التخزین التأكسدنها من العوامل المساعدة لمنع أعتبار إ، بالأكسدةعلى عملیة 

معنویة بین معاملة النقع في حرارة الغرفة والحرارة المبردة، في  فروقالنتائج عن ذلك بعدم وجود 

معاملتین من جهة والمعاملة بالحرارة المرتفعة من جهة هناك فرق معنوي واضح بین ال أنحین 

  .)Al-Ismail, 2002( ، ویتوافق ذلك مع نتائج بحثأخرى

معنویة  فروقالمختلفة ولم تكن هناك  معاملاتلم تختلف نتائج الرقم الهیدروجیني بین ال

المعنویة لتتناسب طردیا مع  الفروقوانحصرت . درجات الحرارة المختلفةبعد المعاملة المباشرة ب

   . )  Hussein,  2002( نهایة فترة التخزین فقطللبكتیریا وكنتیجة مباشرة له  ارتفاع التعداد الكلي
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بین الشاهد  النتائج السابقة وانحصر الفرق المعنويجاءت نتائج تقدیر الرطوبة متوافقة مع 

العالق المتبقي على سطح شرائح ارتفعت الرطوبة بسبب  .المختلفة غیر المعامل والمعاملات

  .المرتدیلا من المستخلص نفسه، كما لم تسجل الرطوبة انخفاضا ملموسا خلال التخزین المبرد

   :درجة حرارة نقع أفضللتحدید النتائج الحسیة : 3.  3.  4

المرتدیلا بلون  تأثراللون ناتج عن  أنلم تؤثر حرارة النقع على درجة لون الشرائح، ذلك 
أو تثبطها ارتفاعا أو تزیدها  أنالمستخلص نفسه ولیس بسبب تفاعلات معینة یمكن للحرارة 

  .)Stivariusa et.al., 2002( انخفاضا

   :درجة حرارة نقع أفضلتحدید : 4.  3.  4

درجة حرارة  أنیتضح من خلال النتائج المیكروبیة والحسیة الفیزیائیة والنتائج الكیمیائیة 

سلبا في  لتأثیرهام 45ᵒللمعاملة، وتم استثناء درجة حرارة  فضلالغرفة ودرجة حرارة البراد كانت الأ

 إضافیةلفة ك ضافةالجوانب العملیة لهذه العملیة ولعدم الحاجة لإ وبأخذتفاعلات تزنخ الدهون، 
درجة حرارة الغرفة في هذه العملیة دون الحاجة  إستخدامب تأتيبتبرید المستخلص فان التوصیة 

  .)Al-Ismail, 2002( أي ظروف خاصة ستخداملإ

  

في خلطة تصنیعیة  مثلالمستخلص الأ إستخداممرحلة : الخامسةالمرحلة نتائج .  5
 :المنتجةالنهائیة ودراسة صفات الجودة للمرتدیلا 

  :النهائیة شرائح المرتدیلااختیار الخلطات وتحضیر :  1.  5

من الزعتر ) حجم/وزن% (5المحضر من  مثلالأأو المستخلص المائي النهائي  أضیف

طریقة  أفضلوبنفس الكمیة ك ،بدل الماء المستخدم بها الخلطة التصنیعیةإلى  1:  1والكزبرة بنسبة 

على خلطتها  تغییر أيرتدیلا في المصنع بدون حضرت الم. المرتدیلا إنتاجه في ستخدامعملیة لإ

 إضافةاثر  الإختباراتلتمثل التغیرات في نتائج  ،باستثناء المستخلص المائي بدل الماء الأصلیة
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لم ترد ضمن مخطط البحث  إضافیةفي خطوة . المستخلص فقط كونه العامل المتغیر الوحید

بالمستخلص المائي  نصف كمیة الماء في خلطة المرتدیلا حضرت خلطة ثانیة باستبدال الأولي

بنسبة  أیضاواستبدال نصف البهارات المستخدمة بخلیط من مسحوق الزعتر والكزبرة الذي حضر 

ت عینة إستخدم. على صفات المنتج النهائي ومقارنتها بالخلطة السابقة أثرهوذلك لمقارنة  1:  1

یة المستخدمة في مراحل الدراسة السابقة لمقارنة النتائج بها كشاهد ثان ردنالمرتدیلا الأجاهزة من 

لتمثل  إضافة أيخلطة مصنعیة بدون  إنتاجتم بالطبع  .وذلك لتعزیز تفسیر نتائج هذه المرحلة

  .الأولالشاهد 

ل خلطة شاهد مصنعیة، وخلطة الماء المستبد(  الخلطات الثلاث السابقة إنتاجبعد  

، قطعت في نفس المكان وفي نفس )بالمستخلص وخلطة نصف الماء ونصف البهارات المستبدلان

عینات مختلفة  أربع بالأساسلدینا  أن، وهذا یعني )عادیة ومفرغة(الوقت وعبئت بطریقتي تعبئة 

  .وثمان عینات للتحلیل

  :التقییم الحسي للمرتدیلا النهائیةنتائج :  2.  5

ت أجرییة التي ردنللمعاملات الثلاث والمرتدیلا الأنتائج التقییم الحسي ) 30(یبین الجدول

  .Hedonic scale إختبار إستخدامببعد التقطیع والتعبئة مباشرة 

  النهائیة الأربعللعینات نتائج التقییم الحسي ): 30(جدول 
  2شاھد   مرتدیلا مستبدل  مرتدیلا مستبدل  1شاھد   الصفات
  یةأردنمرتدیلا   نصف الماء والبھارات  الماء بالمستخلص  خلطة مصنعیة  الحسیة

 a 8.0 a  8.2 a 7.4 b 8.1  اللون
±1.2 ±1.1 ±1.1 ±1.0 

  a  8.4 b  6.3 c  7.2 b 7.9  الطعم
±1.2 ±1.1 ±1.1 ±1.0 

  a  8.3 c   8.1 b  7.0 b 7.8  الرائحة
±1.2 ±1.1 ±1.1 ±1.0 

  a  8.2 b  7.5 b  7.2 c 7.9  المتوسط العام

* )abcd… (0.05عند مستوى  السطر في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .الأغذیةعشر مقیما مختصا في علوم  عدد المقیمین احد * 
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ولون المعاملات  الأول معنویة بین لون الشاهد فروقتبین النتائج انه لم یكن هناك أي 

لهما المستخلص المائي ومسحوق الزعتر والكزبرة، وتلك نتیجة  أضیفالثانیة والثالثة اللواتي 

 إضافةلم یؤدي  إذوهذا بالفعل كان صحیحا  ،في اللون فروقطبیعیة حیث لم یر المقیمون أي 

 ضافةأي تغیرات حسیة في اللون بینما كان لإإلى  التصنیع وأثناءفي الخلطة  المستخلص المائي

الملحوظ على الطعم  الحسي التأثیره المقیمون، واقتصر لم یلحظ طفیف تأثیرالزعتر والكزبرة 

 الأسودفي هذا المنتج كالفلفل  مألوفةتعد نكهة الزعتر وان كانت مرغوبة، لكنها غیر . والرائحة

نكهة المستخلص المائي للزعتر والكزبرة المضافة في المعاملة الثانیة  أنمثلا، ولكن النتیجة الملفتة 

للخلطة  ضافةبشكل معنوي، في حین لم یتم تقبلها في حالة الإ الأولمن الشاهد  أكثركانت مقبولة 
إلى تركیز نكهة المستخلص المضاف إلى  بالأساسولعل ذلك عائد  في المعاملة الثالثة، كمسحوق

ائي غت رائحة الزعتر على المنتج النهحالة الرائحة فقد طوفي  .حد لم یعد مقبولا لدى المقیمین

هذه المعاملات قبولا  فأعطتعلى نتیجة التقییم،  إیجابانعكس ذلك ت الثانیة والثالثة، واللخلطا

ولكن التقییم  .الذي یمثل الخلطة المصنعیة التقلیدیة الأولمن الشاهد  أعلىحسیا من حیث الرائحة 

قبول المعاملة والثانیة جاء كمحصلة لنتائج التقییم السابقة، فتم  الأولىالنهائي للشاهد والمعاملتین 

نویة واحدة في حین كان قبول المعاملة الثانیة اقل من وبدرجة مع الأول من الشاهد أكثرالثانیة 

ذا. ذاته الشاهد ٕ یة المستخدمة في الدراسة بدون ردنما عدنا للشاهد الثاني وهو یمثل المرتدیلا الأ وا

 الأولىودون المعاملات  الأولتقییما عاما دون الشاهد  أعطوهاالمقیمین قد  أنأي معاملة، نجد 
لون المرتدیلا الفاقع انطباعا باللون الصناعي غیر المرغوب مقارنة  أعطىوالثانیة، ففي حالة اللون 

بهارات على  إضافةوكان لعدم . وبقیة المعاملات الأولطبیعیة في الشاهد  الأكثربلون المرتدیلا 

للصلابة النسبیة للقوام مقارنة بغیرها، اثر في حصولها على قیم  ضافةبالإ هذا النوع من المرتدیلا

المجتمع السوري الذي إلى تقییم منخفضة خاصة وان المقیمین وان كانوا مختصین فهم ینتمون 

  .)Nannerup et. al., 2004( یرفض المستهلك فیه هذا النوع من المرتدیلا

   :للمرتدیلا النهائیة الحسیةالتغیرات :  3.  5

  :ة في عبوات عادیةالمعبأالنهائیة للمرتدیلا التغیرات الظاهریة والفیزیائیة :  1.  3.  5
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 أن إلاالمختلفة  الإختبارات لإجراء )یوم 22و 13و 7و 3و  0(ید مدة التخزین بـرغم تحد

جمیع العینات حافظت على  أنلوحظ . مراقبة التغیرات الحسیة الظاهریة كانت تتم بشكل یومي

 الأولبدأت مؤشرات الفساد بالظهور على الشاهد . صفاتها الحسیة والظاهریة لغایة الیوم الخامس

 أسبوعبعد . وضوحا الرائحة غیر الطبیعیة الخفیفة لكلاهما أكثرهاوالثاني في الیوم الخامس وكانت 

ظة ظهور نقاط بیضاء دقیقة جدا من التخزین تعززت مظاهر الفساد في كلا الشاهدین مع ملاح

أو الشرائح مما یدل على الحمل المیكروبي الذي بدأ یرتفع  أطرافومحدودة جدا علیهما خاصة عند 

من التخزین كانت رائحة الفساد واضحة في كلا  أیامبعد عشرة . بدایة ظهور نموات فطریةإلى 

احتواء الشاهد  ویعود ذلك إلىني، عنه في الشاهد الثا الأولفي الشاهد  أكثرالشاهدین وظاهرة 
  .)Maayah, 2006( الأوللكون رطوبته اقل من الشاهد  ضافةبالإ أكثرالثاني على مواد حافظة 

ة الیوم العاشر، وفي الیوم حققت المعاملات الثانیة والثالثة ثباتا في الصفات الحسیة لغای

عیة عشر كانت بدایات رائحة الفساد ظاهرة على المعاملات من حیث الرائحة غیر الطبی الثاني

  .للشرائح متردیة جدا یوم من التخزین كانت الصفات الحسیة 15 بعد. الدالة على التزنح والتحلل

  :ة في عبوات مفرغة من الهواءالمعبأللمرتدیلا التغیرات الظاهریة والفیزیائیة :  2.  3.  5

عززت التعبئة المفرغة من الهواء من قدرة الشرائح في المحافظة على صفات الجودة   

الشرائح حافظت على  إن، بل ت حسیة تذكر خلال الحفظ المبردتغیرا أيلم یتم ملاحظة . الحسیة

  .)Warriss, 2010( صفاتها وبدت طازجة مع نهایة فترة التخزین

  :للمعاملات النهائیة المیكروبیة الإختباراتنتائج :  4.  5

  :المعبأة تعبئة عادیةالنهائیة المیكروبیة للعینات  الإختباراتنتائج : 1.  4.  5

المرتدیلا المیكروبیة المختلفة لشرائح  الإختباراتنتائج ) 33(إلى ) 31(تبین الجداول 

بالمستخلص  خلطة شاهد مصنعیة، وخلطة الماء المستبدل( المعبأة تعبئة عادیة للمعاملات الثلاث 

 3و 0بعد  یةردنوالشاهد الثاني من المرتدیلا الأ) وخلطة نصف الماء ونصف البهارات المستبدلان

خلو جمیع  Staph. aureusبینت نتائج عزل بكتیریا  .من التخزین المبرد یوم 22و 13و 7و
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الدراسة حیث خلت من هذه والثالثة والرابعة  الأولىالعینات منها وهذا یتناسب مع نتائج المرحلة 

  .جمیع العینات من هذه البكتیریا

خفض العدد إلى  أدىالمستخلص المائي  إضافة أننلاحظ ) 31(من خلال الجدول 

واستطاعت المعاملات الثانیة والثالثة الصمود . الأولالتعداد الكلي للبكتیریا مباشرة مقارنة بالشاهد 

 أنیبدو  إذ الأولىیة معنویة للمعاملة الثانیة على ضلأفبحدود جرثومیة جیدة لغایة الیوم السابع، مع 
 الأوسعلانتشاره  أفضلعلى شكل مستخلصات مائیة یساهم في خفض هذا العدد  نباتاتال إضافة

من التخزین المبرد وارتفع  أسبوعفقدت المستخلصات هذه الصفة بعد داخل الخلطة من المساحیق، 

 الأولبمقارنة الشاهد . العدد المیكروبي في نهایة مرحلة التخزین لتبدو العینات متشابهة في النتائج

 فروقفي التعداد البكتیري مع  الأولیة وان توافقت مع الشاهد ردنالمرتدیلا الأ أنبالثاني نجد 

لارتفاع الرطوبة في الخلطة  الأولعن الشاهد محتواها كان اقل في المجمل  أن إلامعنویة بسیطة، 

  .أعلىعلى مواد حافظة بتركیز  الأخیرةلاحتواء أو یة، ردنالمصنعیة التقلیدیة مقارنة بالمرتدیلا الأ

توافقت نتائج الخمائر والفطور ونتائج بكتیریا الكولیفورم مع نتائج التعداد العام للبكتیریا 

الثانیة تلیها الثالثة، في حین أن عینة الشاهد الثاني حافظت  وكانت أفضل المعاملات هي المعاملة

 على مستویات میكروبیة اقل من الشاهد الأول لنفس الاعتبارات والاحتمالات المذكورة سابقا

)Bersot et. al., 2008( )FAO, 2008(.  

  تعبئة عادیة/ لمعاملات النهائیة التعداد الكلي للبكتیریا لنتائج ): 31(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ التعداد الكلي للبكتیریا وحدة مكونة للمستعمرات   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

  1.7x 210  a 2.8x 410  a 6 x 610  a < 910 a  < 910  a  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  3x 110 d 5 x 310 d x1 410  d 2 x 610 c  < 910 a  بالمستخلص المائي

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  6x 110 c 8 x 310 c x5 410  cd 9 x 610 b  < 910 a  بالمستخلص ومسحوق البھارات

  1.1x 210  b 1.3x 410  b 5 x 610  ab < 910 a  < 910  a  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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  تعبئة عادیة/ والفطور للمعاملات النهائیة التعداد الكلي للخمائر نتائج ): 32(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للفطور والخمائر  معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a > 10 a 7 x 110 a  1.4x 310  a  6.6x 410  a  10 <  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  a > 10 a 10 b  6 x 110 d  3.2x 310 c 10 <  بالمستخلص المائي

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  a > 10 a  10 b  9 x 110  cd  4.3x 310  bc 10 <  بالمستخلص ومسحوق البھارات

  a > 10 a 10 b  5x 210 b  9x 310 b 10 <  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
  

  تعبئة عادیة/ للمعاملات النهائیة لمرتدیلا الكولیفورم لتعداد بكتیریا نتائج ): 33(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للكولیفورم  معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

  10 <  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 
a 

8.2x 110 a 
5 x 310  a  

2.3x 510  
a  

2.4x 610  
a  

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
 a  > 10 c  10 d 1.2x 310 d  9.2x 510  bc 10 <  بالمستخلص المائي

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
 10 <  بالمستخلص ومسحوق البھارات

a 

> 10 
c  

x1.5 110 
c  

2.1x 410 
c  

x1 610 
b  

 a 10 <  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ
5 x 110 b  

6.5x 210  b  
1x 510  b  

3.2x 610  a  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول ھو معدل لثلاث مكررات * 

  

  :المعبأة بالتفریغ النهائیةوبیة للعینات المیكر  الإختباراتنتائج : 2.  4.  5

المرتدیلا المیكروبیة المختلفة لشرائح  الإختباراتنتائج ) 36(إلى ) 34(تبین الجداول 
خلطة شاهد مصنعیة، وخلطة الماء المستبدل ( للمعاملات الثلاث  المعبأة تعبئة مفرغة من الهواء

والشاهد الثاني من المرتدیلا ) بالمستخلص وخلطة نصف الماء ونصف البهارات المستبدلان

 .Staphبینت نتائج عزل بكتیریا . من التخزین المبرد یوم 22و 13و 7و 3و 0بعد یة ردنالأ

aureus  العینات السابقة كما فيخلو جمیع العینات منها.  

لم تختلف الحدود الجرثومیة للمرتدیلا المفرغة من الهواء عن تلك المعبأة تعبئة عادیة في 
المفرغة من الهواء بعد التعبئة  توقف النشاط المیكروبي فيبقیم صغیرة ناتجة عن  إلابدایة التخزین 
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 عدادهاأوحافظت كل معاملة على . نقل العینات من المصنع للمخبر للتحلیل وأثناءمباشرة 

على منع النشاط المیكروبي الفاعل ساعدت التعبئة المفرغة من الهواء . تغیر یذكرالمیكروبیة دون 

  . الأوكسجینزیادته وذلك لتنوع المحتوى البكتیري ومتطلباته من أو دون المساهمة في خفضه 

ئج التعداد العام للبكتیریا الخمائر والفطور ونتائج بكتیریا الكولیفورم مع نتاتوافقت نتائج 

وبسبب التعبئة المفرغة من الهواء استطاعت العینات المحافظة على جودتها المیكروبیة في هذین 
لا تعني عدم وجود  ختبارینن الإلهذیالنتیجة السلبیة  أنإلى كما یشار  .فیهاین دون زیادة ختبار الإ

وحدة مكونة  10كانت اقل من  إعدادهاخلایا الخمیرة والبكتیریا ولكن أو یفات الفطور ه

طبق  أيغ من العینة وهو اقل تركیز تم تحضیره ولان نمو مستعمرة واحدة على / للمستعمرات 

  .قل من ذلكالعدد أ أنني وعدم النمو یع 10العدد هو  أنیعني 

  الهواء المعبأة بتفریغ/ لمعاملات النهائیة الكلي في ا لبكتیریااتعداد نتائج ): 34(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ التعداد الكلي للبكتیریا وحدة مكونة للمستعمرات   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 1.3x 210  a 1.8x 210  a 1.7x 210  a 1.9x 210  a 1.9x 210  a  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

2.1x 110  b 2.1x 110  b 2.2x 110  b 2.1x 110  b 2.1x 110  b 

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

2.7x 110  b 2.6x 110  b 2.4x 110  b 2.8x 110  b 2.7x 110  b 

 1.0x 210  ab 1.1x 210  ab 1.0x 210  ab 1.2x 210  ab 1.2x 210  ab  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 

  المعبأة بتفریغ الهواء/ نتائج التعداد الكلي للخمائر والفطور للمعاملات النهائیة ): 35(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للفطور والخمائر  معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a > 10 a > 10  a > 10  a > 10  a  10 <  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  بالمستخلص المائي

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  بالمستخلص ومسحوق البھارات

 a > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ

* )abcd… (0.05عند مستوى  عامودال في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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  المعبأة بتفریغ الهواء/ الكولیفورم للمرتدیلا للمعاملات النهائیة  تعدادنتائج ): 36(جدول 

  غ بعد مدة تخزین/ وحدة مكونة للمستعمرات  التعداد الكلي للكولیفورم  معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

  10 <  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 
a 

> 10  a > 10  a > 10  a > 10  a 

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
 a  > 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 10 <  بالمستخلص المائي

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
 10 <  بالمستخلص ومسحوق البھارات

a 

> 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 

 10 <  2یة كشاھد ردنالمرتدیلا الأ
a 

> 10 a > 10 a > 10 a > 10 a 

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .العدد المیكروبي الموجود في الجدول ھو معدل لثلاث مكررات * 

  
  

  :الكیمیائیة للمعاملات النهائیة الإختباراتنتائج :  5.  5

  :TBAحمض الثیوباربیوتریك  إختبارنتائج :  1.  5.  5

  :للمعاملات النهائیة المعبأة تعبئة عادیة TBA إختبارنتائج : 1.  1.  5.  5

عینات المرتدیلا النهائیة الثلاث وعینة الشاهد الثاني  إختبارنتائج ) 37(یبین الجدول 

  .یوم 22و 13و  7و 3و  0خلال التخزین المبرد المعبأة تعبئة عادیة 

  للعینات النهائیة المعبأة تعبئة عادیة TBA إختبارنتائج ): 37(جدول 

  بعد مدة تخزین كغم/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a 1.28  a 1.35  a 1.59  a 2.68  a  1.22  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

0.97 c 0.99 c 1.08 c 1.29 c 1.98 c 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

0.96 c 0.98 c 1.06 c 1.27  c 1.97 c 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

 b 1.24 b 1.30 b 1.45 b 2.59 b 1.18  2المرتدیلا الأردنیة كشاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 

إلى وذلك یعود غالبا  الأولالثاني كانت اقل منها للشاهد للشاهد  TBAقیم  أنیتضح 

من خلال نتائج  أیضایتضح . الأولىمن  أكثر أكسدةاحتواء عینة الشاهد الثاني على مضادات 
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خفض مؤشر إلى  أدى نباتاتالمسحوق  إضافةأو المستخلص كسائل  إضافة أن) 37(الجدول 

التزنخ بقیم معنویة جیدة وحافظت هذه المواد على فاعلیة معقولة لها خلال مدة التخزین لغایة الیوم 

  . الثالث عشر بعدها فقدت تاثیرها الفاعل

  :للمعاملات النهائیة المعبأة بالتفریغ TBA إختبارنتائج : 2.  1.  5.  5

عینات المرتدیلا النهائیة الثلاث وعینة الشاهد الثاني  إختبارنتائج ) 38(یبین الجدول 

  .یوم 22و 13و  7و 3و  0المعبأة في عبوات مفرغة من الهواء خلال التخزین المبرد 

والثاني مع تلك القیم للعینات المعبأة تعبئة عادیة في  الأولللشاهد  ختبارتطابقت قیم الإ

 22ه القیم بدت شبه ثابتة خلال التخزین المبرد حتى العینات السابقة كونها نفس العینات، ولكن هذ

لشرائح المرتدیلا  الأكسدةللتعبئة مع التفریغ اثر مباشر في منع تفاعلات  أنمما یدل على . یوم

  .المعبأة بهذه الطریقة

  للعینات النهائیة المعبأة في عبوات مفرغة من الهواء TBA إختبارنتائج ): 38(جدول 

  بعد مدة تخزین كغم/ مقدرة بالملغرام مالونالدیھاید  TBAقیم   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a 1.21  a 1.22  a 1.22  a 1.22  a  1.22  1خلطة مصنعیة تقلیدیة شاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

0.97 c 0.97 c 0.98 c 0.97 c 0.97 c 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

0.96 c 0.96 c 0.96 c 0.95 c 0.96 c 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

 b 1.18 b 1.16 b 1.18 b 1.18 b 1.18  2المرتدیلا الأردنیة كشاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .معدل لثلاث مكررات ھي TBAقیمة  * 

  :للعینات النهائیة pHنتائج قیاس الرقم الهیدروجیني :  2.  5.  5

  :للعینات النهائیة المعبأة تعبئة عادیة pHنتائج قیاس الرقم الهیدروجیني : 1.  2.  5.  5

لعینات المرتدیلا النهائیة الثلاث وعینة الشاهد قیم الرقم الهیدروجیني ) 39(یبین الجدول 

  .یوم 22و 13و  7و 3و  0الثاني المعبأة تعبئة عادیة خلال التخزین المبرد 
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 للعینات النهائیة المعبأة تعبئة عادیة pHقیاس الرقم الهیدروجیني نتائج ): 39(جدول 

  بعد مدة تخزین pHقیم الرقم الھیدروجیني   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a 6.48  a 6.50  a 6.55  a 6.76  a  6.47  1تقلیدیة شاھد خلطة مصنعیة 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

6.47 a  6.47 a  6.48 a  6.47 c  6.73 ab  

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

6.45 a 6.48 a 6.48 a 6.45  c 6.74 a 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

 b 6.59 b 6.61 b 6.64 b 6.80 b 6.58  2المرتدیلا الأردنیة كشاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .مكرراتمعدل لثلاث ھي  pHقیم الرقم الھیدروجیني  * 

معنویة لقیم الرقم الهیدروجیني بین  فروقانه لم تكن هناك  أعلاهیتضح من خلال الجدول 

 الأول، وانحصر الفرق بین الشاهد والمعاملات الثانیة والثالثة في بدایة مرحلة التخزین الأولالشاهد 

ارتفع الرقم الهیدروجیني بدرجة كبیرة . طبیعة مكونات كل من العینتینإلى والثاني وقد یعود ذلك 
لزیادة الحمل المیكروبي  بالأساسنسبیا مع نهایة مرحلة التخزین في جمیع المعاملات وذلك عائد 

  . عند هذه النقطة

  :للعینات النهائیة المعبأة بالتفریغ pHنتائج قیاس الرقم الهیدروجیني : 2.  2.  5.  5

لعینات المرتدیلا النهائیة الثلاث وعینة الشاهد قیم الرقم الهیدروجیني ) 40(الجدول  یبین

  .یوم 22و 13و  7و 3و  0الثاني المعبأة في عبوات مفرغة من الهواء خلال التخزین المبرد 

 المعبأة بتفریغ الهواءللعینات النهائیة  pHقیاس الرقم الهیدروجیني نتائج ): 40(جدول 

  بعد مدة تخزین pHقیم الرقم الھیدروجیني   معاملاتال
  یوم 22  یوم 13  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a 6.47  a 6.46  a 6.47  a 6.46  a  6.47  1خلطة مصنعیھ تقلیدیة شاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

6.47 a  6.46 a  6.45 a  6.47 a  6.47 a  

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

6.45 a 6.44 a 6.45 a 6.46  a 6.45 a 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

 b 6.57 b 6.58 b 6.58 b 6.58 b 6.58  2المرتدیلا الأردنیة كشاھد 

0.01±  0.01±  0.01±  0.01±  0.01±   

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .مكرراتمعدل لثلاث ھي  pHقیم الرقم الھیدروجیني  * 



114 
 

والثاني مع تلك القیم للعینات المعبأة تعبئة  الأولتطابقت قیم الرقم الهیدروجیني للشاهد 

عادیة في العینات السابقة كونها نفس العینات، ولكن هذه القیم بدت شبه ثابتة خلال التخزین المبرد 

المؤثر في هذه  الأساسالعامل وذلك مرتبط بثبات الحمل المیكروبي دون زیادة وهو . یوم 22حتى 

  .القیمة

  :Moistureنتائج تقدیر الرطوبة :  3.  5.  5

لعینات المرتدیلا النهائیة الثلاث وعینة الشاهد الثاني قیم الرطوبة ) 41(یبین الجدول 

  .یوم 22و 13و  7و 3و  0المعبأة تعبئة عادیة خلال التخزین المبرد 

 للعینات النهائیة المعبأة تعبئة عادیةتقدیر الرطوبة  نتائج): 41(جدول 

  بعد مدة تخزین %قیم الرطوبة   معاملاتال
  یوم 15  یوم 10  یوم 7  یوم 3  یوم 0  مختلفةال

 a 73.0  a 73.2  a 73.1  a 73.1  a  73.1  1خلطة مصنعیھ تقلیدیة شاھد 

0.10±  0.10±  0.10±  0.10±  0.10±  

مرتدیلا محضرة باستبدال الماء 
  بالمستخلص المائي

73.2 a 73.2 a 73.2 a 73.2 a 73.2 a 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

مرتدیلا محضرة بالاستبدال  
  بالمستخلص ومسحوق البھارات

72.9 a 73.0 a 72.9 a 72.9 a 73.0 a 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

0.10± 
 

 b 63.2 b 63.2 b 63.2 b 63.1 b 63.2  2المرتدیلا الأردنیة كشاھد 

0.10±  0.10±  0.10±  0.10±  0.10±  

* )abcd… (في نفس ً ً متشابھا   %.    0.05عند مستوى  العامود لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل حرفا
  .مكرراتمعدل لثلاث ھي  قیم الرطوبة * 

یة ردنبین تقدیر الرطوبة وجود فرق كبیر بین المرتدیلا المنتجة في سوریا والمرتدیلا الأ
% 10اقل بحوالي ) 2الشاهد( الأخیرةمقدار الرطوبة في العینة  أنالمستخدمة في الدراسة، حیث 

القاعدة (% 65لرطوبة عن یة تمنع زیادة اردنالمواصفة القیاسیة الأ أنعن المرتدیلا السوریة وذلك 

معنویة واضحة بین قیم الرطوبة لعینة  فروقفیما عدا ذلك لم یسجل  .)2009، 79یة ردنالفنیة الأ

والثانیة كون الماء المستخدم بنفس الكمیة وان اختلف محتواه من ماء  الأولىالشاهد والمعاملات 

  .مستخلص مائيإلى فقط 

الرطوبة للعینات المفرغة من الهواء وكانت قیم الرطوبة سجلت نفس الملاحظات عند تقدیر 

  .بین نوعي التعبئة متشابه
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  :الخلطات في المرحلة الخامسة والنهائیة من الدراسة أفضلتحدید : 6.  5

 أنالمیكروبیة والحسیة والكیمیائیة لهذه المرحلة  الإختباراتیتضح من خلال نتائج جمیع 
 أفضل أعطت مثلالمعاملة الثانیة التي استبدل فیها ماء الخلطة كاملا بالمستخلص المائي الأ

من جمیع المعاملات واحتفظت بصفات میكروبیة وكیمیائیة جیدة  أكثرفقد تم تقبلها حسیا . نتائج

 لأفضصفات جودتها ب إبقاءكثیرا على أعد التخزین المفرغ من الهواء س أنغیر . خلال التخزین

  .هذا المستخلص المائي مع هذا النمط من التعبئة إستخدامستكون ب مثللذا فان النتیجة الأ. حال

  

  

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

  



116 
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  :الاستنتاجات

یة العامل ردنیعد سكین التقطیع الكهربائي المستخدم في تحضیر شرائح المرتدیلا في السوق الأ .1

 .بالأحیاء الدقیقةالرئیس لتلوث هذه الشرائح 

خاصة ( في المدة الزمنیة اللازمة لظهور مظاهر الفساد تبعا لتركیبها المرتدیلا أنواعتختلف  .2

توى نظافة مكان التقطیع والتحضیر، وتطبیق قواعد ومحتواها من المواد الحافظة، ومس )الدهن

 .السلامة الصحیة

  : السائدة والمسببة لفساد شرائح المرتدیلا ثلاث مجموعات هيتضمنت المیكروبات  .3

 :وهي لصبغة غرام سالبةالبكتیریا ال  . أ

 Enterobacter gergoviae وSerratia marcescens وKlebsiella oxytoca 
  .Citrobacter freundiiو Salmonella arizonaeو

 :يـهو  غرامموجبة لصبغة ال بكتیریاال  . ب

 Listeria ivanovii و Staphylococcus   saprophyticusو Streptococcus 

bovis وLactococcus lactis وEnterococcus hirae وStaphylococcus 

simulans وLactococcus raffinolactis وEnterococcus durans 

 .Staphylococcus Lentusو

  Saccharomysisوخمیرة   Rhizopus فطرو  Penicillium   فطر  . ت

تثبیط لجمیع المیكروبات السابقة وبنسب عالیة تصل  أفضلحقق مستخلص الزعتر المائي  .4

كلیلو  الأسودبعضها، یلیه مستخلصات الكزبرة والقرفة والمیرمیة والفلفل في % 100إلى  ٕ  ا

 .الجبل

لتثبیط المیكروبي تلتها البكتیریا السالبة لصبغة غرام حساسیة أكبر لالفطور والخمیرة  أظهرت .5

 .لصبغة غرام فالموجبة
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مقاومة ضد  أكبر Citrobacter freundii و Salmonella arizonaeسجلت بكتیریا  .6

 في حین سجلت بكتیریا المستخلصات المائیة من بین البكتیریا السالبة لصبغة غرام

Enterobacter  gergoviae  نفس المجموعة للمستخلصات في أكبرحساسیة. 

 Streptococcus bovisوبكتیریا  Staphylococcus simulansبكتیریا  سجلت كل من .7

 حساسیة لعملیة التثبیط ضمن مجموعة البكتیریا الموجبة لصبغة غرام أكبر

مقاومة للتثبیط ضد المستخلصات المائیة في حین كان فطر  أكبر Penicilliumبین فطر  .8

Rhizopus  حساسیة للتثبیط وجاءت خمیرة  الأكثرهوSaccharomyces بین الفطرین. 

 أنجمیع النتائج الحسیة والمیكروبیة والكیمیائیة  أثبتتالمرتدیلا بالنقع شرائح عند معاملة  .9
في الحفاظ على مؤشرات  فضلكان الأ) حجم/ وزن % 10بتركیز (مستخلص الزعتر المائي 

 .المعاملةلونا داكنا لشرائح المرتدیلا  إعطائهباستثناء . الجودة مقارنة بغیره من المستخلصات

 الإختباراتبرزت مستخلصات الكزبرة والقرفة والمیرمیة لتحتل المرتبة الثانیة بعد الزعتر في  .10

 التزنخ إختبارالجبل نتائج متمیزة بعد الزعتر في  إكلیلبینما حقق مستخلص . المیكروبیة

TBA عند نقع شرائح المرتدیلا في مستخلصاتها المائیة. 

مزیج من المستخلصات  أفضل 1:  1بنسبة  الكزبرة المائیینو الزعتر  يیعد مزیج مستخلص .11

خلال النتائج المیكروبیة خاصة التعداد  في الحفاظ على صفات جودة شرائح المرتدیلا من

الكلي للبكتیریا وتعداد الخمائر والفطور، ومن خلال النتائج الحسیة الفیزیائیة والنتائج الكیمیائیة 
  .TBA إختبارخاصة 

% 5تركیز من المستخلص المائي السابق هو المستخلص المحضر بنسبة  أفضلیعد  .12

 .1:  1من مزیج الزعتر والكزبرة بنسبة ) حجم/وزن (

أي دور في زیادة اثر فعالیة المستخلص ) م6ᵒ- 4(لیس لدرجة حرارة النقع المنخفضة  .13

ات التزنخ في تؤدي لزیادة عملی) م45ᵒ(درجة الحرارة المرتفعة نسبیا  أنالتثبیطیة، في حین 

 .شرائح المرتدیلا المعاملة
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في  ةالماء المستخدمكبدیل لكامل كمیة  أعلاه 12المستخلص المذكور في  إستخدم إن .14

قبولا حافظ على صفات الجودة في  أكثرمنتج  إنتاجإلى  أديالتصنیع،  أثناءخلطة المرتدیلا 

 أسبوعشرائحه المعبأة تعبئه عادیة لمدة تزید عن 

في الحفاظ على شرائح المرتدیلا المقطعة لفترة  أساسيللتعبئة المفرغة من الهواء دور  إن .15

 .طویلة نسبیا مع الحفاظ على صفات الجودة ثابتة
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  :توصیاتال

العمل على إیجاد تقنیة لتعقیم أو ، المحلات التجاریةشرائح في إلى عدم تقطیع المرتدیلا  .1

 .ه في كل مرةإستخدامسكین التقطیع الكهربائي بعد 

 .الأردنیة في تحضیر منتج المرتدیلا المحلیةمستخلص خلیط الزعتر والكزبرة المائي  إستخدام .2

 .تقنیة التعبئة بالتفریغ للمحافظة على صفات جودة المرتدیلا المقطعة إستخدام .3

ٕ  أخرى أغذیةعزل وتشخیص المیكروبات المسببة لفساد  .4 دراسات التضاد المیكروبي  جراء وا

 .علیها

 غیرهاأو خلائط أخرى لهذه المستخلصات العشبیة  إستخداممتابعة الدراسات في هذا المجال ب .5

 الأغذیة، وغیرها من وتأثیرها التثبیطي في الأحیاء الدقیقة المسببة لفساد شرائح المرتدیلا

 .بالاعتماد على الموروث الشعبي الثري في هذا المجال

ولیس الزیتیة لواقعیة على المستخلصات المائیة  الأغذیةفي  نباتاتال إستخدامالتركیز عند  .6
 .التكلفة الاقتصادیةأو ها التطبیقیة سواء من حیث الصفات الحسیة إستخدام

 العطریة من المواد الفعالة نباتاتدراسة تركیب المستخلصات المائیة لل .7
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Abstract  
The aim of this study was to isolate and diagnose the most important 

microorganisms (bacteria, yeast or molds) popular or causing spoilage in 
sliced mortadella displayed in Jordanian markets, and to study  inhibition 
of these  microorganisms using water extracts of Ten local aromatic herbs 
(Thyme, coriander, cumin, sage, black pepper, cinnamon, ginger, caraway, 
nutmeg and rosemary). The best six water extracts herbs were used to study 
its ability to keep quality of  the sliced mortadella. Best three of the six 
extracts was used to determine most effective mixture which keep quality 
for longest time at refrigerator. This water extract mixture used in 
manufacturing a final mix of mortadella at plant, then sensory, chemical 
and microbial tests done to evaluate final quality.  

To achieve this goal many microorganisms examinations of 
suspected bacteria done referring to ISO standards started with Total count, 
Total coliform and Total E. coli. Then isolation procedures of E.coli 
O157:H7, Campylobacter spp., Proteolytic Bacteria, Clostridium 
perfringens, Bacillus cereus, Pseudomonas spp., Entreococcus feacalis, 
Staphylococcus aureus  and Listeria monocytogenes done. The aqueous 
extracts of  Thyme, coriander, cumin, sage, black pepper, cinnamon, 
ginger, caraway, nutmeg and rosemary prepared from dry herb by 1:10 
(herbs: water) then sterilized using microbial filtration papers. Detection of 
inhibition effects was done by Comparing total microbial count without the 
addition of water extracts herbs with total microbial count with the addition 
of water extracts herbs. Sensory evaluation done using hedonic scale test. 
Chemical analysis done using Thiobarbutric acid (TBA), pH, and Moisture 
content tests, while microbial tests done using Total count, Total coliform, 
total fungi and Staphylococcus aureus tests. 
The results showed that main source of contamination of sliced mortadella 
were cutting tools that used at markets. By identifying these 
microorganisms the study showed that presence of five types of gram 
negative bacteria which include Enterobacter gergoviae, Serratia 
marcescens, Klebsiella oxytoca, Salmonella arizonae and Citrobacter 
freundii. Other nine types gram positive bacteria include Listeria ivanovii, 
Staphylococcus saprophyticus, Streptococcus bovis, Lactococcus lactis, 
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Enterococcus hirae, Lactococcus raffinolactis, Enterococcus durans, 
Staphylococcus simulans and Staphylococcus lentus. Two types of molds 
which are Penicillium and Rhizopus, one type of yeast which is 
Saccharomyces. 

Thyme water extract had better inhibition for all microbes (bacteria 
and fungi), followed by cinnamon and coriander which were able to inhibit 
eight microbes by more than 40% of control count. sage ranked fourth 
according to its ability to inhibit eleven microbe actively, five of them by 
more than 40%. Rosemary and black pepper come next, followed by 
caraway, cumin, ginger, while water extract of nutmeg have weakest effect. 

Test results of the better six extracts on quality attributes of sliced 
mortadella. Showed that thyme extract achieved  better  preservation 
quality attributes during cold storage except changing  of color to darker 
one of slices surface mortadella and become less acceptable. Coriander and 
cinnamon came next. 

 When using aqueous extracts of the thyme, coriander and cinnamon 
to determine the best type of extract. A mixture of thyme and coriander r 1: 
1 have the best quality result of sliced mortadella during storage. Dilution 
up to 50% of this mixture and soaking at cool and room temperature give 
the same effect on quality attributes, While the soaking at 45 ᵒc. Increase 
TBA number. 

Replacement mortadella's water by the mixture of water extract at 
manufacturing level gave better sensory, microbial and chemical quality 
properties of mortadella slices (normal packaging) for 10 days. Using 
mixture of  5%  water extract of thyme and coriander in mortadella 
production was recommend .  

Statistical analysis done using SPSS software. The least significant 
difference (LSD) procedure was used to compare means of three replicates. 
at P < 0.05, Duncan test was used to determine the significant levels. 

 

 

 



  المدروسة المائیة نباتاتالومستخلصات  حیاء الدقیقةثر التضاد بین الأأنتائج ): 9(جدول 

 )مل/ وحدة مكونة للمستعمرات (للمستخلصات المختلفة  أعداد الأحیاء الدقیقة حیاء الدقیقةالأ  
 قرفة كزبرة زنجبیل زعتر كراویة جوزة الطیب فلفل اسود میرمیة الجبل إكلیل كمون شاھد خمیرة/ بكتیریا  الرقم
1 Enterobacter  gergoviae 555 a 340 e 330 e 340 e 430 c 450 b 310 f 120 h 410 d 310 f 250 g 
2 Serratia  marcescens 155 a 73 g 112 e 143 b 119 d 98 f 134 c 70 g 142 b 98 f 36 h 
3  Klebsiella oxytoca 122 a 75 e 122 a 36 f 98 d 114 b 108 c 14 h 122 a 72 e 26 g 
4 Salmonella arizonae 340 a 300 c 240 f 330 ab 210 g 240 f 340 a 20 h 320 b 260 e 280 d 

5 Citrobacter freundii 116 a 116 a 52 c 116 a 108 b 116 a 116 a 8 d 112 b 116 a 116 a 

6  Staphylococcus saprophyticus 270 a 160 cd 210 b 140 d 90 e 90 e 160 cd 30 f 250 a 40 f 190 cd 
7  Streptococcus bovis 180 a 130 cd 170 ab 170 ab 170 ab 180 a 150 bc 70 f 140 c 100 e 110 de 
8  Lactococcus lactis 380 a 380 ab 290 d 380 a 380 ab 380 a 340 c 100 e 370 ab 360 b 360 b 
9 Enterococcus hirae 740 a 470 a 740 a 580 b 730 a 730 a 730 a 100 d 740 a 740 a 530 c 
10  Lactococcus raffinolactis 300 a 300 a 200 d 220 c 300 a 300 a 290 ab 50 e 300 a 280 b 210 c 
11  Enterococcus durans 125 a 119 a 121 a 75 c 118 a 121 a 125 a 15 d 125 a 121 a 97 b 
12  Staphylococcus simulans 150 a 50 e 50 e 100 b 70 c 60 d 80 b 30 g 40 f 50 e 80 b 
13 Staphylococcus lentus 300 a 265 ab 270 a 190 bc 130 cd 290 a 290 a 110 e 300 a 300 a 300 a 

14  Listeria ivanovii 170 a 71 f 110 d 60 g 120 c 130 b 130 b 10 h 80 e 80 e 10 h 

15 Penicillium 164 a 149 c 146 c 111 e 156 b 117 d 164 a 10 f 153 b 124 d 10 f 
16  Rhizopus 222 a 58 c 78 bc 48 c 51 c 57 c 48 c 10 e 48 c 51 c 27 d 

17  Saccharomyces 44 a 23 b 21 bc 18 d 17 d 17 d 23 b 10 e 44 a 19 cd 10 e 

* )abcd… (0.05عند مستوى  السطر في نفس حرفاً متشابهاً  لا توجد فروق معنویة بین المتوسطات التي تحمل.%  
 .العدد المیكروبي الموجود في الجدول هو معدل لثلاث مكررات * 
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